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1. Introducgéao

1.1 Identificagao

Edital: BEXT-2011
Instituicao: UFRPE - Universidade Federal Rural de Pernambuco
Unidade Geral: SEDE - Campus Dois Irmaos - SEDE
Unidade de Origem: DTR - Departamento de Tecnologia Rural
Periodo da Agéao
Inicio Previsto: 01/01/2012
Término: 30/12/2012
Acao vinculada a programa de extensao: Nao

Nome do programa de extensao:

Caracterizagao da Agao

Area de Conhecimento: Ciéncias Agrarias » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos » Tecnologia de Alimentos
» Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Linha de Extensao: Emprego e renda
1.2 Resumo
Titulo: GASTRONOMIA SUSTENTAVEL: APROVEITAMENTO INTEGRAL DE FRUTAS

E HORTALIGAS COMO GERACAO DE TRABALHO E RENDA A COMUNIDADE
DA PAROQUIA DE NOSSA SENHORA DO ROSARIO-VARZEA-RECIFE/PE.

Resumo da proposta: A qualificagédo de pessoas envolvidas no setor de servigos de alimentacgao fora do
lar, hoje conta com cerca de um milhdo de estabelecimentos, conforme dados da
Associagéo Brasileira das Industrias de Alimentagédo (ABIA). Esse setor emprega
desde Chefes de cozinhas, aos funcionarios que desempenham diversas fung¢des
como é o caso do auxiliar de cozinha. O presente trabalho objetivou promover
capacitagdo profissional as mulheres residentes na comunidade da Varzea - PE
para desenvolver a fungao de auxiliar de cozinha e de confeitaria, e oportunizar o
crescimento e participagdo delas nesse mercado de trabalho. Para isso foram
elaborados material de apoio e ministradas aulas tedricas e praticas no Centro de
Atividades Domésticas - CAD - bairro Varzea-Recife-PE. Ao final dos cursos
realizados as alunas estavam aptas a desenvolver atividades que competem a
esses profissionais da area de cozinha, ou até mesmo desenvolvimento de
atividades afins a alimentagdo segura de acordo com as boas praticas de
alimentagdo e produgdo de alimentos, visto que a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos constitui um fator essencial a seguranga alimentar dos
consumidores e garante uma produgcédo que compete qualidade e seguranca em
todo processo produtivo.

Palavras-chave: Preparagdes., Beneficiamento, Aproveitamento Integral

1.3 Detalhes da Acgao

Carga Horaria Total da Acgao: 576 horas
Periodicidade: Anual

A Acao é Curricular: Nao
Abrangéncia: Local
Tem Varias Turmas: Nao

Tem Limite de Vagas: Nao

Tem inscrigao: Nao
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Local de Realizagao:

Periodo de Realizagao:

1.4 Publico / Certificado
Tipo/Descrigado do Publico Atingido:

Numero de pessoas atendidas:

A agao atingiu o publico que pretendia
em(0 a 100):

Certificados

Unidade Geral Responsavel:
Unidade Geral Responsavel:
Numero para Participantes:

Numero para Equipe de Execugao:

1.5 Objetivos

Objetivos Propostos:

Objetivos Realizados:
A agao alcangou seus objetivos(0 a 100):

razao(o6es):

1.6 Parcerias

Projeto
Recife/PE

Primeiro e segundo semestre de 2011.

Publico da Paréquia da Igreja Nossa Senhora do Rosario (Igreja Matriz da
Varzea).

80

90

Campus Dois Irmaos - SEDE
Departamento de Tecnologia Rural
0

5

3.1 OBJETIVO GERAL « O projeto tem como objetivo o beneficiamento de frutas e
hortaligas, com aproveitamento integral. 3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS -
Capacitar sobre boas praticas de fabricagdo e manipulagdo de alimentos;
Orientar a importancia do consumo sustentavel de alimentos; * Produgédo de
doces, compotas, geléias e frutas desidratadas; ¢ Producdo de picles com
diversas hortalicas; * Aproveitamento dos residuos (cascas, caules, folha,
sementes) do beneficiamento para confecgdo de diversas preparagbes culinarias
Os objetivos especificos encontram-se em ordem de execugéo.

Todos os objetivos propostos foram atingidos.
90

Falta de Recurso; Problemas com puplico alvo

| Nome Sigla Parceria Tipo de Instituicao/IPES Participacao
1.7 Resultados da Agao

Melhoria da infra-estrutura: Nao

Integragao académica: Sim

Descrigao:

Integraca entre as areas de conhecimento:

Descrigao:

Publicagées:

Descrigao:

Capacitagao técnico-cientificas:
Descrigao:

Divulgacdo da Tecnologia:
Descrigao:

Resultados efetivos e eficientes:

Descrigao:

1.8 Impactos

Impacto cientifico:

Base de conhecimento para os alunos desenvolverem o planejamento.

Sim

Utilizagdo do conhecimento de diversas disciplinas para ministrarem os cursos.
Sim

Resumo simples na Jeppex.

Sim

Mulheres da comunidade foram capacitadas para diversas preparagdes culinarias.
Sim

Foram produzidas apostilas e folders.

Sim

Com insergao de varias mulheres no mercado de trabalho.

Nao
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Impacto tecnolégico: Nao

Impacto econémico: Sim

Descrigao: Melhoria da renda familiar dessas mulheres.

Impacto social: Sim

Descrigao: Melhoria da condigdo dessas mulheres conseguindo adquirir produtos e
equipamentos antes n&o sendo possivel.

Impacto ambiental: Sim

Descrigao: Melhor aproveitamento dos alimentos de uma forma geral.

1.9 Produtos Gerados

Gerou produtos: Nao

Producao Bibliografica | Quantidade |
| Nacional ||Internacional|
Artigo cpmpleto publicado, .ace.ito ou submetido em periédicos cientificos especializados (nacional ou 0 0
internacional) com corpo editorial
Livros e capitulos publicados com corpo editorial e ISBN 0 0
Organizacédo e editoragado de livros e periédicos com corpo editorial 0 0
Comunicagdes em anais de congressos e periodicos 0 0
Resumo publicado em eventos cientificos 1 0
Texto em jornal ou revista (magazine) 0 0
Trabalho publicado em anais de evento 1 0
Partitura musical (canto, coral, orquestra, outra) 0 0
Tradugéo de livros, artigos, ou outros documentos com corpo editorial 0 0
Prefacio, posfacio, apresentagéo ou introdugao de livros, revistas, periédicos ou outros meios. 0 0
Outra 0 0
|Produg§o Cultural || Quantidade
Apresentacao de obra artistica (coreografica, literaria, musical, teatral, outra) 0
Exposicdo de artes visuais (pintura, desenho, cinema, escultura, fotografia, gravura, instalacéo, televisdo, video ou 0
outra)
Arranjo musical (canto, coral, orquestral, outro) 0
Composig¢do musical (canto, coral, orquestral, outro) 0
Sonoplastia (cinema, musica, radio, televisao, teatro ou outra) 0
Apresentagdo em radio ou TV (danga, musica, teatro ou outra) 0
Curso de curta duragéo 1
Obra de artes visuais 0
Programa de radio ou TV 0

Qutra ||
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H !
1.10 Financeiro
Recurso Financeiro: R$ 4.320,00
Total da Receita: R$ 4320
Total da Despesa: R$ 4320
Orgao Financeiro: Conta Unica
Gestor: Edenilze Teles Romeiro / Docente
Convénio/Contrato: Nao
Elementos da Receita (Com Bolsas de Extens&o) R$
Arrecadacgao 0,00
Recursos da IES: Bolsas de Extensdo + Outras Rubricas 4.320,00
Recursos de Terceiros e/ou Contrapartida 0,00
Total 4.320,00
Elementos da Receita (Sem Bolsas de Extenséo) R$
Arrecadacgéo 0,00
Recursos da IES: Outras Rubricas 0,00
Recursos de Terceiros e/ou Contrapartida 0,00
Total 0,00
Elementos de Despesa Arrecadagéao IES Terceiros Total
Bolsas de Extenséo - Auxilio Financeiro a Estudantes (3390-18) 0,00 4.320,00 0,00 4.320,00
Bolsas de Extensao - Auxilio Financeiro a Pesquisadores (3390-20) 0,00 0,00 0,00 0,00
Subtotal 0,00 4.320,00 0,00 4.320,00
Diarias (3390-14) 0,00 0,00 0,00 0,00
Material de Consumo (3390-30) 0,00 0,00 0,00 0,00
Passagens (3390-33) 0,00 0,00 0,00 0,00
Servigos de Terceiros - Fisica (3390-36) 0,00 0,00 0,00 0,00
Servigcos de Terceiros - Juridica (3390-39) 0,00 0,00 0,00 0,00
Material Permanente (4490-52) 0,00 0,00 0,00 0,00
Outras Despesas 0,00 0,00 0,00 0,00
Outras Despesas (Impostos) 0,00 0,00 0,00 0,00
Subtotal 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 0,00 4.320,00 0,00 4.320,00
Valor total solicitado em Reais: R$ 4.320,00
Quatro Mil e Trezentos e Vinte Reais
1.11 Mudancas e Dificuldades
Mudangas ocorridas: Nao houverao mudangas significativas.
Dificuldades ocorridas: Com o publico alvo, devido serem donas de casa as vezes falavam ou chegavam
atrasadas.
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1.12 Conclusoes e Perspectivas

Todas os cursos ocorreram no CAD, trés vezes por semana com quatro horas de duragdo ao dia, sendo utilizada 01 cozinha quente
equipada para as aulas praticas e 01 sala de aula para as aulas tedricas. Os dois cursos que ocorreram no primeiro semestre de 2012
foi o de Auxiliar de Cozinha com carga horaria de 12 horas semanais e duracgéao total de 120 horas, ocorrendo de margo a maio/2012; o
segundo curso foi o de Bolos e Tortas com carga horaria semanal de 12 horas e duracgéo total de 60h, ocorrendo de junho a julho/2012,
tendo 20 alunas inscritas para cada um dos dois cursos.

No segundo semestre de 2012 ocorreram os cursos de Confeitaria com carga horaria semanal de 15 horas e duragéo total de 60h no
més de agosto, e de Panificagcdo com carga horaria semanal de 15 horas e duragéo total de 60h no més de setembro. O curso de
Aproveitamento Integral de Frutas e Hortalicas com duragéo total de 120 horas, com comeco dia 01.10.12 e termino dia 03.12.2012,
sendo realizado em dois meses, devido algumas programagdes do espago para o més de dezembro/2012, ndo podendo ser executado
os trés meses previstos inicialmente.

Foi elaborada uma apostilha com o conteudo programado para o curso de Auxiliar de Cozinha e Bolos, Tortas e Confeitaria,
Panificagdo. Para o curso de Aproveitamento Integral foram feitas preparagbes de acordo com os ingredientes disponiveis vindos da
CEASA, demais ingredientes foram adquiridos com a bolsa de ajuda de custo para o projeto. As aulas sobre Boas Praticas de
fabricagéo e Procedimentos Operacionais Padronizados precedeu o inicio das aulas praticas de cozinha de todos os cursos oferecidos
no semestre de 2012.1 e 2012.2, sendo pré-requisito para fazé-los.

O curso de Auxiliar de Cozinha foi dividido em dois médulos: o Modulo | compreendeu aulas tedricas de boas praticas de fabricagéo e
manipulacdo de alimentos, higiene, brigada de cozinha e tipos de restaurantes, e o Modulo Il consistiu de aulas praticas de cozinha
abrangendo: cortes de vegetais; molhos; fundos; caldos; cortes de carne bovina, caprina, ovina, suina, de aves, peixes e frutos do mar;
técnicas de coccao de carnes e vegetais; e massas. O curso de confeitaria compreendeu a funcéo e utilizagdo dos ingredientes basicos
usados na produgdo de bolos e tortas, como: ovo, farinha de trigo, fermento, manteiga entre outros. Também foram abordados tempo
de cocgdo das massas e temperatura adequada, decoragao de bolos e tortas, trabalho com diversos tipos de glacé (real, marmore e
fluido) e algumas técnicas e preparagdes que também fazem parte da confeitaria, como: confecgédo de caldas com agucar, trabalhos
com chocolate, merengues, suspiros entre outros. O curso de panificagdo, compreendeu o estudo tedrico dos ingredientes e suas
fungdes na panificagdo (sal, agucar, farinha, fermento, liquidos e gorduras), seguindo com a preparagcdo de pées doces, salgados e
recheados. O curso de aproveitamento integral utilizou frutas e hortaligas na sua totalidade, executando varias preparagdes, dentre
elas: tortas, bolos, doces e paes.

Quanto a avaliagdo dos alunos participantes do projeto, foi feita ao final de cada curso pela bolsista e voluntarias do projeto mediante
ficha propria de avaliagao.

Observou-se a grande necessidade de intervencao das instituigdes publicas e privadas nas comunidades para que possam promover
capacitagdo profissional. Muitas das vezes estas comunidades sdo carentes por falta de oportunidade, pois como observado nos
cursos ministrados, varias alunas ja estdo produzindo o que aprenderam e tendo uma renda, melhorando a auto estima e sendo
inseridas desta forma no mercado de trabalho. Com relagéo a avaliagdo ao final dos cursos pelas alunas, observou-se o interesse por
outros cursos e a satisfagdo pelos ora ministrados, com algumas ressalvas com relagdo ao material que demorou a ser fornecido, pois
teve-se que elabora-lo e confecciona-lo de ultima hora, devido a adaptagéo de conteudos ao cronograma.
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1.14 Observacgaes/Sugestoes

Observou-se a grande necessidade de intervencao das instituigbes publicas e privadas nas comunidades para que possam promover
capacitagdo profissional. Muitas das vezes estas comunidades sdo carentes por falta de oportunidade, pois como observado nos
cursos ministrados, varias alunas ja estdo produzindo o que aprenderam e tendo uma renda, melhorando a auto estima e sendo
inseridas desta forma no mercado de trabalho. Com relagéo a avaliagdo ao final dos cursos pelas alunas, observou-se o interesse por
outros cursos e a satisfagdo pelos ora ministrados, com algumas resalvas com relagdo ao material que demorou a ser fornecido, pois
teve-se que elabora-lo e confecciona-lo de ultima hora, devido a adaptagéo de conteudos ao cronograma.

1.15 Arquivos Anexos

N&o ha nenhum arquivo anexo.

2. Equipe de Execucao

2.1 Dados Gerais
Mudancga na equipe de execugao: Sim

Descrigao: Inclusdo de voluntarias. Isabel de Souza Ledo Martins Aluna do Curso de
Bacharelado em Gastronomia Matricula: 053.451.214-35 Erika de Arruda
Nascimento Aluna do Curso de Bacharelado em Gastronomia Matricula:
095.344.284-50

2.2 Membros da Atividade
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Docentes da UFRPE/SEDE/DTR

Nome Regime de Contrato Instituicao Carga Funcao
Edenilze Teles Romeiro 40 horas UFRPE/SEDE/DTR 576 hrs C°°rg‘z"s‘;‘gr"r(a)’
Discentes da UFRPE/SEDE/DTR
Nome Curso Instituicdo Carga Fungdes
Gastronomai e Seguranga Colaborador,
Maria de Fatima Melo da Silva . UFRPE/SEDE/DTR 240 hrs Discente
Alimentar -
Voluntario(a)
Nathalia Thais Barbosa de Oliveira Bacharelado Em Gastronomia e |\ -ppe/SEpE/DTR 576 hrs | BOISista de
Seguranga Alimentar Extenséo

Técnico-administrativo da UFRPE/SEDE/DTR
Nao existem Técnicos na sua atividade

Outros membros externos a UFRPE/SEDE/DTR
Nao existem Membros externos na sua atividade

2.2 Cronograma de Atividades

Atividade: Discente bolsista que desenvolvera o projeto na comunidade.

Inicio: Jan/2021 Duragéo: 12 Meses
Carga Hordaria: 48 Horas/Més

Responsavel: Nathalia Thais Barbosa de Oliveira (C.H. 48 horas/Més)

Atividade: Discente voluntaria na realizagéo do projeto.

Inicio: Jan/2021 Duragao: 12 Meses
Carga Hordaria: 20 Horas/Més

Responsavel: Maria de Fatima Melo da Silva (C.H. 20 horas/Més)

Atividade: Elaboragao e Coordenagéo do projeto.

Inicio: Jan/2021 Duragao: 12 Meses

Carga Hordaria:

Responsavel:

48 Horas/Més
Edenilze Teles Romeiro (C.H. 48 horas/Més)

3. Participantes
Participaram dos cursos 80 mulheres da comunidade, além da orientadora, a aluna bolsista e as voluntarias.

Discente Bolsista:

Nathalia Thais Barbosa de Oliveira
Aluna do Curso de Bacharelado em Gastronomia
Matricula: 051.763.564-06

Discentes voluntarias:

Maria de Fatima Melo da Silva
Aluna do Curso de Bacharelado em Gastronomia
Matricula: 053.029.164-95

Isabel de Souza Ledo Martins
Aluna do Curso de Bacharelado em Gastronomia
Matricula: 053.451.214-35

Erika de Arruda Nascimento
Aluna do Curso de Bacharelado em Gastronomia
Matricula: 095.344.284-50

4. Avaliacao Geral

sigproj.ufrj.br/relatorio/imprimir.php?admin=1&relatorio_id=32232&projeto_id=100363&tipo=1&modo=14 7/10



18/11/2020 Projeto
4.1 Parte |

01 - Na sua avaliagdo a extensao
desenvolvida pode ser considerada como de Local
abrangéncia:

02 - A participagao da comunidade
externa/populacgao atendida foi orientada na
concepcao, desenvolvimento e avaliagdo dos
programas e projetos de extensao

CONCEPCAO: Sim

DESENVOLVIMENTO: Sim

AVALIACAO: Sim
4.2 Parte ll

04 - Em que houve a participagao da
comunidade externa/populagao atendida na
etapa de concepcao, a participagao foi
observada em

Definicao de metas e objetivo: Significativa
Definigao de metodologia: Pequena
Elaboragao do plano de trabalho, incluindo
Nenhuma
cronograma e orgamento:
Elaboracgao de atividades preparatorias: Pequena
Definigao das formas de avaliagao: Razoavel
4.3 Parte Il
05 - A participagcao da comunidade
externa/populagéo atendida na etapa de
desenvolvimento, essa participagao foi
observada em
Redefini¢cao de objetos e metas: Razoavel
) Rgadequagao do plano de trabalho Nenhuma
incluindo cronograma e orgamento:
Defini¢&ao de atividades prioritarias: Razoavel
Gestédo de atuagao de docentes, técnicos e N
enhuma
estudantes:
] Gest_ao de equipamentos e recursos Nenhuma
financeiros:
Proposi¢ao de novas atividades: Razoavel
Na discussdo de resultados parciais: Razoavel

Discussao sobre adequacao da
metodologia, equipe, estrutura,recursos e Pequena
equipamentos disponibilizados:

4.4 Parte IV

06 - A participagao da comunidade
externa/populagao atendida na etapa de
avaliacao, essa participagao foi observada em

Definigdo de objetivos e metas da

o Nenhuma
avaliagao:

Discussao sobre metodologia, equipe,
estrutura, recursos e equipamentos Nenhuma
disponibilizados para avaliagao:
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Defini¢ao do plano de trabalho da

avaliagao, incluindo cronograma e orgamento:

Definigao de atividades prioritarias para a
avaliagao:

Gestédo de atuagao de docentes, técnicos e
estudantes envolvidos na avaliagao:

Proposi¢ao de novas atividades:
Na discusséao de resultados parciais:

Coleta, registro e sistematizagao de
informagoes:

Na discussao dos resultados obtidos:

Na divulgagao dos resultados obtidos:

4.5 Parte V

01 - Para a avaliagdo da incorporagao do

conhecimento, da tecnologia e da metodologia

por parte da comunidade
Acompanha a evolugao da comunidade
através de atividades especificas:

Acompanha a evolugdo da comunidade
através de indicadores externos, como dados
censitarios e boletins estatisticos:

Solicita informag¢des ou relatérios a
comunidade de forma periédica, devolvendo-
as apos analise e interpretagao:

Solicita acompanhamento por parte de
instituicoes parceiras:

Nao realiza acompanhamento posterior:

4.6 Parte VI

02 - As agoes de extensdo desenvolvidas
geraram concretamente:

03 - A agao extensionista apresentou como
principais objetivos:

04 - Como é realizada a aferigao dos
resultados alcangados:

4.7 Parte VIl
05 - Grau de atingimento de atingimento das
questoes abaixo:

Articulacao entre ensino, pesquisa e
extensao:

Flexibilizagao curricular da graduagao:

Aproveitamento da extensdo como
atividade académica curricular:

Transferéncia de conhecimento ou
tecnologia gerados:

Proposigado de novos temas de pesquisa:
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Projeto

Pequena

Razoavel

Razoavel

Razoavel

Razoavel
Nenhuma

Pequena

Pequena

Conhecimento

Nao se aplica

Nao se aplica

Metodologia

Conhecimento

Novas linhas de pesquisa; Oferecimento de novos cursos ou turmas de cursos de
extensdo; Propostas de continuidade para o ano seguinte; Outras agbes de
extensao vinculadas

Formagdo mais integral dos estudantes; Geragdo de novos projetos
extensionistas; Produgdo do conhecimento; Geragcdo de novas pesquisas;
Indicadores/insumos para andlise de politicas publicas; Atendimento
direto/assisténcia direta de acordo com as necessidades apontadas pela
comunidade atendida; Atividade académica complementar

Por processo de avaliagdo previsto pelo préprio projeto; Por processo de
avaliagdo externo (a cargo da instituicdo parceira); Por consulta direta aos
beneficiarios; Por relatério final do estudante

Atingimento pleno, consolidado e de carater permanente
Razoavel atingimento, sem destaques positivos ou negativos

Atingimento pleno, consolidado e de carater permanente

Atingimento pleno, consolidado e de carater permanente

Atingimento pleno, consolidado e de carater permanente
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Geragao de produtos académico: Razoavel atingimento, sem destaques positivos ou negativos
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