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RESUMO

Neste trabalho é proposto um projeto arquitetdnico de uma escola gastrondmica de panificacdo e
confeitaria, para atender as pessoas na cidade de Jacarezinho—PR e regido. Atualmente a cidade
dispde apenas do SENAC (escola com esse mesmo proposito) porém a cidade sofre com uma
demanda muito grande com falta de padeiros(a) e confeiteiros(a). O projeto apresentado visa atender
a demanda deste tipo de especializacdo com melhor qualidade. A gastronomia € considerada a arte de
preparar alimentos e bebidas e também diz a respeito dos instrumentos para a preparagao destes.
Cabe ao profissional unir ingredientes de modo que se tornem resultados mais ou menos elaborados,
originais ou basicos, mas muito bem feitos. Essa Escola trard o0 aumento de pessoas formadas e
especializadas dentro da gastronomia de confeitaria e panificagdo, assim garantindo bons funcionarios
e empreendedores na cidade.
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ABSTRACT.

In this work, an architectural project is proposed for a gastronomic bakery and confectionery school, to
serve people in the city of Jacarezinho—PR and the region. Currently the city only has SENAC (a school
with this same purpose) but the city suffers from a very high demand with a lack of bakers and
confectioners. The project presented aims to meet the demand for this type of specialization with better
quality. Gastronomy is considered the art of preparing food and drinks and also concerns the
instruments for preparing them. It is up to the professional to combine ingredients so that they become
results that are more or less elaborate, original or basic, but very well done. This School will bring an
increase in people trained and specialized in confectionery and bakery gastronomy, thus guaranteeing
good employees and entrepreneurs in the city.
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INTRODUCAO
A gastronomia € o estudo das relacfes entre a comida, a cultura e a sociedade.
E uma forma de conhecimento interdisciplinar que envolve a historia, a cultura, a
sociologia, a nutricdo, a economia e a tecnologia da alimentacéo.
Um curso de graduagcdo em Gastronomia tem duracdo média de quatro anos.
Apbs esse periodo de formacao, o gastronomo poderda se tornar um chef. O estudante
pode optar ainda por um curso de dois anos ou especializagdes por horas, gratuitas

ou néo, oferecidas em instituicbes por todo o pais.



De acordo com o site arbache.com (2023), a gastronomia “estd ligada ao
prazer, dessa forma, o homem sente a curiosidade de conhecer novas culturas, sendo
a alimentacao tipica um modo de aproximar o homem dessa cultural, além de oferecer
o prazer de sentar & mesa e degustar sabores diferenciados” (ARBACHE.COM, 2023).

O péo é um dos alimentos mais antigos do homem, além de ser o mais
consumido ao redor do globo. Em muitas linguas por exemplos, pdo € sinébnimo de
alimento. Os negodcios gerados pelas panificadoras, em todo mundo, fazem dessa
atividade econdmica um ramo com consideravel volume de recursos movimentados.

De acordo com informacdes do site blog.cetro.com.br (2023), a confeitaria que
conhecemos hoje sao “evolugdes de antigas receitas das diversas regides do mundo.
Entretanto, a histéria da confeitaria foi aprimorada pelos franceses que, ao longo do
tempo, renovaram as receitas para o0s paladares mais exigentes”. Por isso, a
confeitaria se caracteriza pela atividade gastronémica que abrange os alimentos
doces por tratar-se de receitas elaboradas com um toque especial e personalizadas
por um(a) confeiteiro(a) (BLOG.CETRO.COM.BR, 2023).

J&, as docerias, tendem a complementar isso ja que toda populagcéo gosta de
uma sobremesa, sendo que o doce traz um sentimento de paz no organismo. Com
isso a demanda tende a crescer de acordo com o aumento da populacédo e o poder
aquisitivo.

Dessa forma através de pesquisas e analises nota se que ha uma falta dessa
juncdo entre padaria e confeitaria com um espaco instagramavel na cidade de
Jacarezinho-PR. Além disso a cidade de Jacarezinho esta se evoluindo e esta sendo
nitido essa falta de espacos comerciais.

O estudo foi realizado para diagnosticar o mercado de panificadora e confeitaria
na cidade de Jacarezinho-PR, analisando a viabilidade de uma nova implantacéo da
mesma na cidade.

Esse estudo contribuiu para o desenvolvimento e aperfeicoamento do mercado
de panificacdo e doceria de Jacarezinho-PR, com intuito de fornecer um novo espaco
instagramavel.

Esta pesquisa justifica-se pela falta de espaco comercial mais acessivel em
Jacarezinho-PR na qual afetam a populacdo da cidade e também os trabalhadores.
Muitas vezes néo basta ter somente um espago para venda de comercio mas sim algo

acessivel na qual as pessoas possam desfrutar do local e o foco deste projeto é trazer



isso para a cidade onde as pessoas possam comprar seu alimento mas também ter
um lugar acessivel e gourmetizado para disfrutar e relaxar.

O objetivo desta pesquisa é o de analisar a viabilidade de implantacdo de um
projeto arquitetdnico de uma escola gastronémica de panificacdo e confeitaria, para

atender as pessoas na cidade de Jacarezinho—PR e regiéo.

METODOLOGIA
Foi utilizado na elaboracéo deste trabalho o método que enquadra-se no campo
gualitativo. Para diagnostico da formacao dos elementos estudados e das conexdes
comercial utilizou-se de referéncias bibliogréficas, pelo meio de internet, livros digitais
e artigos académicos que ofereceram suporte para o desenvolvimento teérico de uma
resposta logica, concisa. Habituando-nos em interpretacfes de textos em redes
sociais, com pesquisas académicas de diferentes areas do conhecimento, entrando

na area comercial e focando sobre padaria e confeitaria.

DESENVOLVIMENTO

A palavra escola vem do grego scholé, que significa “lazer, tempo livre”. O
termo era usado para nomear instituicdes de ensino porque a tradicdo greco-romana
ndo dava muita énfase a formacédo profissional e ao trabalho bracal. Entéo cultivar
talentos da classe dominante era o ideal da educacgao grega. “A educacéo tem sido
uma grande preocupacgdo de varias civilizagfes estabelecidas desde antigamente,
pois a educacdo geralmente ocorria dentro dos espacos da casa. Valores e
conhecimentos eram passados diretamente dos pais para seus filhos. Assim
percebemos entdo que existia uma area do conhecimento que era considerada
importante para as criangas e que a0 mesmo tempo meninos e meninas deviam
aprender de forma diferente na vida” (EDUCACAOINTEGRAL.ORG.BR, 2023).

Com o surgimento de sociedades mais complexas a sociedade de que a
educacao domiciliar era suficiente perdeu seu espaco, e assim foram surgindo o0s
primeiros professores e profissionais especializados na transmissdo do
conhecimento. Esses primeiros professores eram contratados exclusivamente por
familias abastadas ou entéo organizavam aulas em espacos temporarios e recebiam
uma determinada quantia por ensinar cada aluno da turma. Naquela época,

analisamos que as oportunidades educacionais e de professores eram intimamente



relacionadas a situacdo econdémica da familia. “Ja na Grécia antiga, a educacao era
vista como a atividade de poucos, acreditavam que podiam passar o tempo livre
adquirindo conhecimento sem precisar trabalhar para garantir a propria
sobrevivéncia. Portanto, notamos que a educacdo é um privilégio garantido a um
namero muito reduzido de pessoas” (EDUCACAOINTEGRAL.ORG.BR, 2023).

Figura 01. Uma breve historia da educacgédo e do nascimento da escola.

Fonte: educacaointegral.org.br. Acesso em 30 de junho de 2023.

Ainda, de acordo com o site educacaointegral.org.br (2023), durante a Idade
Média, “a ruralizagdo da sociedade européia estabeleceu uma nova estrutura para
as escolas. O ensino, ao que vemos era limitado a um namero muito pequeno de
pessoas e muitas vezes estava associado ao recrutamento de lideres religiosos de
congregacdes cristds daquela época”. Como o processo de conversao € uma tarefa
dificil, o fiel estuda metodicamente para dominar efetivamente a compreensao da
biblia, que trazendo para os dias de hoje seria a “escola dominical’. A0 mesmo
tempo, a comunidade da propriedade tem poucas oportunidades de se educar.

Ainda na ldade Média notamos uma alteracdo desta situacdo com o
renascimento do centro da cidade e a reorganizagcdo da atividade comercial. A
necessidade de controlar e organizar as empresas e a administragdo municipal exige

o desenvolvimento de pessoal qualificado para certos cargos. Como resultado, “as



instituicbes educacionais tornaram-se abertas ao publico em geral, mas o nimero
de membros da igreja que ensinavam nessas instituicdes era grande. Mesmo assim,
0 conhecimento ainda era limitado a um pequeno grupo de pessoas”
(EDUCACAOINTEGRAL.ORG.BR, 2023).

Entrando na era moderna, percebemos que o0 crescimento dessas
instituicdes abriu as portas para repensar como as escolas devem funcionar e a quais
publicos elas atendiam. Iniciou-se discutindo a organizagdo do curso, a divisdo dos
periodos de ensino e 0s assuntos a serem estudados. Ao mesmo tempo, a divisdo da
religido masculina e feminina também apareceu naquela época. Antes disso, 0
ambiente escolar era, em sua maioria, restrito as figuras masculinas da sociedade
europeia.

“A ascensdo do lluminismo no século XVIII considerou o desenvolvimento
de uma sociedade racional como uma necessidade indispensavel. O lluminismo via o
ambiente escolar como uma instituicdo muito importante”.
(EDUCACAOINTEGRAL.ORG.BR, 2023). Ao longo do século seguinte, expandiram
as instituicbes educacionais por toda a Europa e depois trabalhamos para educar
diferentes segmentos da sociedade, independentemente de sua origem social ou
econOmica.

Durante o século passado, esse processo de expansao escolar transcendeu
os confins da Europa continental. Os paises marcados pela colonizag&o vivenciaram
o surgimento das escolas. Apesar dos 0bvios beneficios dessa mudanca, “nota-se que
essas instituicdes ndo podiam simplesmente copiar o0 modelo europeu. Era preciso
repensar o lugar da educacédo nessas outras sociedades a luz de suas necessidades,
problemas e contradigcdes” (EDUCACAOINTEGRAL.ORG.BR, 2023).

Os avancgos tecnolégicos e 0os meios de comunicacéo acelerados nas ultimas
décadas levaram a um sério repensar de como as escolas devem se organizar. “O
acesso a informacdo e ao conhecimento deixou de ser um problema que s6 o
ambiente escolar pode resolver. Mais do que uma simples divulgacdo, a escola do
século XXI deve caminhar para a construgdo autbnoma do conhecimento, processo
em que o individuo se mostra capaz de criticar e organizar o conhecimento sobre si
mesmo” (EDUCACAOINTEGRAL.ORG.BR, 2023).

De acordo com o site abip.org.br (2023), “a histéria da padaria é também a
histéria do pdo. Mas a comida € tdo antiga que nem os historiadores sabem como



data-la”. No entanto, uma descoberta de 2010 questionou essa origem: sinais de
amido encontrados em més com mais de 30.000 anos sugerem que a comida pode
ser muito mais antiga do que pensavamos (ABIP.ORG.BR, 2023).

Ainda assim, € importante lembrar que o0s primeiros pdes eram muito
diferentes dos que conhecemos hoje: eram feitos de uma mistura de farinha e
bolotas, eram achatados, secos e duros. Para comé-los, se lavava varias vezes com
agua fervente para retirar o sabor amargo. Depois, 0 pdo era assado em pedras
guentes ou sob cinzas. “Essa técnica foi usada até cerca de 7.000 aC, quando os
egipcios comecaram a usar 0s primeiros fornos de barro para assar pao e desde
entdo as coisas melhoraram consideravelmente” (ABIP.ORG.BR, 2023).

Quanto as padarias, estima-se que até recentemente, locais onde se vendia
pao ao publico existiam apenas na Roma por volta de 140 a.C. Mas a historia do péo

sugere que os fabricantes de pdo podem ter existido desde o antigo Egito.

Figura 02. As sete padarias mais antigas do Brasil.
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Fonte: spimovel.com.br. Acesso em 30 de junho de 2023.



No Brasil, a receita foi guardada no Rio de Janeiro que na época era capital do
pais, por volta de 1835. Desde entdo, nossa baguete e pao francés (receita bem

brasileira) tem se consagrado em padarias de todo 0 nosso pais.

Figura 03. As sete padarias mais antigas do Rio de Janeiro-RJ.
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Fonte: tripadvisor.com.br. Acesso em 30 déjunho de 2023.

Em relacdo as confeitarias, de acordo com o site quantocustaviajar.com
(2023), “os doces estao principalmente associados a celebracdes, historias de amor,
triunfos, etc., mas ndo podemos comparar receitas anteriores a 1200-1300 D.C.
como conhecemos hoje. Percorreu um longo caminho até onde esta hoje,
literalmente séculos” (QUANTOCUSTAVIAJAR.COM, 2023).

Ainda, conforme informacgé&o do site quantocustaviajar.com (2023), as primeiras

noticias sobre sobremesas

“vém do primeiro século | a.C. que recorda de imediato uma das sobremesas
mais famosas do mundo o “cannoli siciliano”. As receitas de creme e pudim
séo usuais, combinando ovos, leite, mel e pimenta do reino e depois torrando
ou fervendo até engrossar. E tradicional caramelizar améndoas e avelds com
mel para obter algo semelhante ao nosso pé de moleque, exceto pararechear
os frutos secos com nozes para comemorar. A dogura era mais comumente
encontrada em bebidas, sendo o hidromel o mais comum, que ainda hoje é
consumido em algumas areas. Entre os etruscos e germanicos, os vinhos de
frutas sdo obtidos pela fermentacao de varias frutas. O sucessor mais famoso
dessas bebidas € a cidra. Consequentemente, ndo ignora s6 porque nao é
champanhe!” (QUANTOCUSTAVIAJAR.COM, 2023).



Figura 04. Confeitaria Colombo: um dos cafés mais lindos do mundo fica no Rio de Janeiro- RJ.

t q anocustaviajrar.c. Acesso em 30 de juh 2023.

A partir do século XIX, com a adicdo do agucar de beterraba, surgiu em toda
a Europa a “cultura do fogao”: ndo so6 a arte da aparéncia, mas também a qualidade
e o0 sabor da receita. Massas "Biscuit”, massa quebrada, "petit fours”, massa
amanteigada, massa de améndoa e muitos outros pratos de massa encontram-se
como acompanhamentos das Ultimas modas europeias: café, chd e chocolate
quente. Em meados da década de 1950, “o poder aquisitivo das pessoas melhorou,
a qualidade de vida foi restaurada e os estabelecimentos comerciais proliferaram,
impulsionados pela demanda por produtos refinados. Assim nasceu a confeitaria que
conhecemos hoje” (QUANTOCUSTAVIAJAR.COM, 2023).

CONSIDERACOES FINAIS.
Através do presente artigo, notou-se pelas pesquisas realizadas que as escolas

profissionalizantes tem suma importancia para a qualificacdo de profissionais nas
mais diversas areas, e, especificamente nas areas de confeitaria e panificacédo, tendo
em vista que tratam de areas destinadas a producao e comercializacdo de alimentos,

visando sempre a produgcao com qualidade dos mesmos.
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