18/11/2020 Projeto

@ Imprimir  Fechar

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 da Saude » Saude Coletiva » Saude Publica
Linha de Extensao: Seguranga alimentar e nutricional
1.2 Resumo
Titulo: IMPLANTACAO DE BOAS PRATICAS AOS CURSOS DE COZINHA
REALIZADOS NA PAROQUIA DE NOSSA SENHORA DO ROSARIO- VARZEA-
RECIFE/PE.
Resumo da proposta: Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), milhées de pessoas adoecem

todos os anos em virtude de ingestdo de alimentos contaminados. Os Ultimos
debates sobre seguranga alimentar tém demonstrado uma grande preocupagao
com o estudo de alternativas mais eficientes para controle de qualidade dos
alimentos, especialmente na eliminacdo de microorganismos patogénicos da
cadeia alimentar, j& que os métodos convencionais, de inspecdo e analises
microbiolégicas, tém-se mostrado insuficiente para garantir a seguranga do
alimento. Assim, os riscos relacionados @ manipulagdo de alimentos tem se
tornado um problema de saude publica, cada vez mais os casos de surtos de
intoxicagéo e infecgdo alimentar sdo frequentes. A informagéo é a Unica maneira
de transformar a presente realidade, portanto, a Implantagdo das Boas Praticas de
Fabricagao (BPF) e manipulagdo visa ser um mediador da seguranga alimentar
aos futuros profissionais. O projeto foi realizado parcialmente de fevereiro a junho
de 2012 no Centro de Atividade Domesticas- CAD, com objetivo de capacitar
mulheres acima de 18 anos da comunidade da Varzea, quanto as BPF aplicando
os principios nos cursos oferecidos por esta instituicdo. Como resultado foi
observado a mudanga de habitos e a preocupagéo a partir dos ensinamentos com
o recebimento, processamento e armazenagem dos alimentos.

Palavras-chave: Comunidade. BPF. Seguranga Produgao de Alimentos.

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: Sim
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Inicio das Inscrigées:
Término das Inscrigoes:

Contato para
Inscrigao:

Tem Custo de Insc./Mensalidade:
Local de Realizagao:

Periodo de Realizagao:

1.4 Publico / Certificado
Tipo/Descrigao do Publico Atingido:

Numero de pessoas atendidas:

A acgdo 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:

Projeto
02/01/2012
02/11/2012

Centro de Atividades Domésticas - CAD, atrvavés do seu responsavel Sr. Moises.

Nao

Centro de Atividades Domesticas.

Janeiro a dezembro/2012.

Mulheres atendidas pela Paroquia de Nossa Senhora do Rosario da Igreja Matriz

da Varzea.
120

100

Campus Dois Irmaos - SEDE

Departamento de Tecnologia Rural

0
5

OBJETIVOS OBJETIVO GERAL + Ministrar curso para capacitar alunos dos
cursos de cozinha, quanto as Boas Praticas de Manipulagdo e Fabricagdo de
Alimentos. OBJETIVOS ESPECIFICOS « Ministrar aula sobre Boas Praticas de
Fabricagao e de Manipulagdo de Alimentos; * Elaborar Manual de Boas Praticas
de Fabricagdo e de Manipulagdo de Alimentos para nortear as aulas praticas;
Levar nogdes de POP - Procedimentos Operacionais Padronizados em uma
empresa; * Aulas praticas envolvendo a parte microbiolégica. Sendo feita coleta
de cabelo, suabs das unhas e das maos das alunas para visualizagédo direta do

material coletado em microscoépio éptico, como também de balcées de cozinha.

Todos os objetivos propostos foram realizados.

A acgao alcangou seus objetivos(0 a 100): 100
1.6 Parcerias
Nome Sigla Parceria Tipo de Instituicdo/IPES Participagao
Participou cedendo o local
com toda infra estrutura para a
Centro de At'|V|dades CAD Externa a IES Grupo Comunitario realllzggao das aulas pfatlcas e
Domesticas tedricas, como também em
termos de equipamentos e
utensilios.
1.7 Resultados da Agao
Melhoria da infra-estrutura: Nao
Integragao académica: Sim

Descrigao:

Integraca entre as areas de conhecimento:

Descrigao:
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As atividades desenvolvidas proporcionaram aos alunos uma integracao entre o
ensino e a pesquisa, na medida que foi necessario a busca de fontes para
planejamento e execugéo dos objetivos propostos.

Sim

O projeto através dos cursos ministrados envolveram varias disciplinas do curso,
associando as areas de Seguranga Alimentar, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

e Empreendedorismo.
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Publicagées: Sim
Descrigao: Publicagéo no Jepex.

Capacitagao técnico-cientificas:

Descrigao:

Divulgacdo da Tecnologia:

Descrigao:

Resultados efetivos e eficientes:

Descrigao:

1.8 Impactos

Sim

As alunas objeto do projeto, foram capacitadas para atuarem no mercado de
trabalho na area de alimentag&o coletiva e empreendedorismo.

Sim

Houve alguns eventos para exposicdo dos produtosfabricados e divulgagao de
material quando a seguranga na produgéo dos alimentos.

Sim

Através da capacitagdo para o mercado de trabalho, com algumas delas ja
atuando.

Impacto cientifico: Nao
Impacto tecnolégico: Nao
Impacto econémico: Sim

Descrigao:
Impacto social:
Descrigao:
Impacto ambiental:

Descrigao:

1.9 Produtos Gerados

Geragéo de renda através dos produtos fabricados.

Sim

Diminuigao dos riscos a saude e maior conhecimento sobre higiene dos alimentos.
Sim

Geragéo de residuos reduzida, através da manipulagdo e destino correto do lixo
produzido.

Gerou produtos: Sim
Produtos: Manual
Oficina

Descrigao/Tiragem:

Resumo (Anais)

Folder e manuais. Artigo publicado no Jepex.

Producao Bibliografica l Quantidade |
| Nacional ||Internacional|
Artigo cgmpleto 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
Organizacgéo e editoragao 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, apresentagao ou introdugao de livros, revistas, periédicos ou outros meios. 0 0
Outra ” ”
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| : o]
[Produgéo Cultural || Quantidade |
Apresentacéo 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, televiséo, teatro ou outra) 0
Apresentagdo em radio ou TV (danga, musica, teatro ou outra) 0
Curso de curta duracéo 0
Obra de artes visuais 0
Programa de radio ou TV 0
Outra 0
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$
Arrecadacgéo 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$
Arrecadagao 0,00
Recursos da IES: Outras Rubricas 0,00
Recursos de Terceiros e/ou Contrapartida 0,00
Total 0,00
Elementos de Despesa Arrecadagao IES Terceiros Total
Bolsas de Extensao - 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
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Servigos de Terceiros - Fisica (3390-36) 0,00 0,00 0,00 0,00
Servigos 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 Mudangas e Dificuldades

Mudancgas ocorridas: Houve mudanca no cronograma, devido a inclusdo de nosvos cursos pelo
responsavel pelo CAD.

Dificuldades ocorridas: Adequagao do cronograma com 0S NOVOS CUrsos propostos.

1.12 Conclusoes e Perspectivas

Durante a realizagdo de todas as aulas do curso de Auxiliar de Cozinha, Confeitaria, Bolos e Tortas, Panificagdo e Aproveitamento
Integral, as alunas foram acompanhadas e orientadas quanto a manter uma rotina seguindo as BPF e os POPs; lavagens de maos, uso
do fardamento (Equipamento de Protegdo Individual - EPI), higiene pessoal e do local, manipulagdo correta dos alimentos e destino do
lixo, foram itens bastante trabalhados e reforgados a toda aula.

A mudanga de atitude diante dos procedimentos corretos foi notéria logo no inicio das atividades praticas baseadas nos conceitos
ministrados, tendo como base a RDC — 12, 14, 216, 275 da ANVISA. Durante o periodo de fevereiro a dezembro de 2012, verificou-se
que a metodologia empregada atingiu os objetivos do projeto, independentes do nivel de formagéo das alunas. Desta forma, conclui-se
que a capacitagdo em boas praticas e manipulagdo de alimentos é necessaria e deve ocorrer de forma sistematica para nortear os
manipuladores de alimentos quanto aos possiveis riscos aos comensais pelas DTAs (Doenga transmissiveis por Alimentos) e pela
grande rotatividade de funcionarios no setor de alimentagéo.
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1.14 Observagaes/Sugestées

Como observagéao deixo registrado a importancia da capacitagao e processo educativo ou reeducativo constante e continuado, devido o
grande fluxo de funcionarios exporadicos/temporarios no ramo de produgao e comercializagao de produtos alimenticios.

1.15 Arquivos Anexos

N&o ha nenhum arquivo anexo.

2. Equipe de Execucao

2.1 Dados Gerais
Mudancga na equipe de execucgao: Sim

Descrigao: Devido a adequagéo do projeto a novos cursos inseridos, houve a necessidade de
inlcuir alguns voluntarios.

2.2 Membros da Atividade

Docentes da UFRPE/SEDE/DTR

Nome Regime de Contrato Instituicao Carga Funcao
Edenilze Teles Romeiro 40 horas UFRPE/SEDE/DTR | 480 hrs C°°rdGZ’;?gr°r(a),

Discentes da UFRPE/SEDE/DTR

Nome Curso Instituicao Carga Funcbes
Erika de Arruda Nascimento Bacharelado Em Gastronomiae | ) cppe/SEpE/DTR 160 hrs |, Discente
Segurancga Alimentar Voluntario(a)

Bacharelado Em Gastronomia e Colaborador,

Isabel de Souza Ledo Martins . UFRPE/SEDE/DTR 240 hrs Discente

Segurancga Alimentar .
Voluntario(a)

Israella Dias de Oliveira Bacharelado Em Gastronomia e | \;cppe/SEDE/DTR 576 hrs | Bolsista de
Seguranga Alimentar Extensao
Maria de Fatima Melo da Silva Gastronomai e Seguranca UFRPE/SEDE/DTR 160 hrs |, Discente
Alimentar Voluntario(a)
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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

Projeto

Atividade: Discente bolsista que execultara o projeto.
Inicio: Jan/2021 Duracao: 12 Meses
Carga_ . 48 Horas/Més
Horaria:
Responsavel: Israella Dias de Oliveira (C.H. 48 horas/Més)
Atividade: Discente voluntaria na execugéo do projeto.
Inicio: Jan/2021 Duracao: 12 Meses
Carga_ . 20 Horas/Més
Horaria:
Responsavel: Isabel de Souza Ledo Martins (C.H. 20 horas/Més)
Atividade: Elaboragao e coordenagéo do projeto.
Inicio: Jan/2021 Duracao: 12 Meses
Carga_ . 40 Horas/Més
Horaria:
Responsavel:  Edenilze Teles Romeiro (C.H. 40 horas/Més)
Atividade: Participacdo em todas as etapas de aula tedrica e pratica, relativa a elaboragéo, confec¢do e corregao dos
manuais de BPF e POPs.

Inicio: Mar/2012 Duracao: 10 Meses
l(jarga_ . 16 Horas/Més

oraria:
Responsavel:  Erika de Arruda Nascimento (C.H. 16 horas/Més)
Atividade: Participacdo em todas as etapas de aula tedrica e pratica, relativa a elaboragéo, confec¢do e corregcao dos

manuais de BPF e POPs.
Inicio: Mar/2012 Duracao: 10 Meses
Carga_ . 16 Horas/Més
Horaria:
Responsavel: Maria de Fatima Melo da Silva (C.H. 16 horas/Més)
] o 2012
Responsavel Atividade -
Jan|Fev|Mar|Abr|Mai|Jun|Jul|Ago|Set|Out|Nov |Dez
Erika de Arruda Nascimento Participagdo em fodas as etapas| _ | | x| x | x | x | x| x [ x| x| x| x
de aula teo...
Maria de Fatima Melo da Silva ||, 2ricipagdo em todas as etapas| | |y | x | x | x [ x| x [ x| x| x| x
de aula teo...

3. Participantes
Aproximadamente 120 mulheres da Comunidade da Paréquia de Nossa Senhora do Rosério da Igreja Matriz da Varzea.

4. Avaliacao Geral

4.1 Parte |

01 - Na sua avaliagdo a extensao Local

desenvolvida pode ser considerada como de
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abrangéncia:

02 - A participagdo da comunidade
externa/populagao atendida foi orientada na
concepgao, desenvolvimento e avaliagdo dos
programas e projetos de extensao

CONCEPGAO: Sim

DESENVOLVIMENTO: Sim

AVALIACAO: Sim
4.2 Parte Il

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

Definigcdao de metas e objetivo: Pequena
Definicdo de metodologia: Razoavel
Elaboragao do plano de trabalho, incluindo
Nenhuma
cronograma e orgamento:
Elaboracgao de atividades preparatorias: Nenhuma
Definigao das formas de avaliagao: Razoavel
4.3 Parte Il
05 - A participagao da comunidade
externa/populagio atendida na etapa de
desenvolvimento, essa participacao foi
observada em
Redefini¢cao de objetos e metas: Razoavel
Readequacgao do plano de trabalho
i - Nenhuma
incluindo cronograma e orgamento:
Definic&ao de atividades prioritarias: Significativa
Gestao de atuagao de docentes, técnicos e
Nenhuma
estudantes:
_ Gest_ao de equipamentos e recursos Nenhuma
financeiros:
Proposicao de novas atividades: Razoavel
Na discussao de resultados parciais: Razoavel

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

4.4 Parte IV

06 - A participagcao da comunidade
externa/populagéo atendida na etapa de
avaliagao, essa participagao foi observada em

Definigao de objetivos e metas da

L Pequena
avaliagao:

Discussao sobre metodologia, equipe,
estrutura, recursos e equipamentos Razoavel
disponibilizados para avaliagao:

Defini¢ao do plano de trabalho da

AN . Nenhuma
avaliagao, incluindo cronograma e orgamento:
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Definigao de atividades prioritarias para a
avaliagao:

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

Proposicao de novas atividades:
Na discussdo de resultados parciais:

Coleta, registro e sistematizagao de
informagoes:

Na discussao dos resultados obtidos:

Na divulgacgao dos resultados obtidos:

4.5 Parte V

01 - Para a avaliagao da incorporagao do

conhecimento, da tecnologia e da metodologia

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

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

Solicita informagdes ou relatérios a
comunidade de forma periddica, devolvendo-
as apos analise e interpretagao:

Solicita acompanhamento por parte de
instituicdes parceiras:

Nao realiza acompanhamento posterior:

4.6 Parte VI

02 - As agoes de extensdo desenvolvidas
geraram concretamente:

03 - A acao 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:

Geragao de produtos académico:
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Projeto

Pequena

Nenhuma

Razoavel

Razoavel
Nenhuma

Razoavel

Significativa

Conhecimento

N&o se aplica

Nao se aplica

Conhecimento

Nao se aplica

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

Formagdo mais integral dos estudantes; Geragdo de novos projetos
extensionistas; Produgcdo do conhecimento; 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 em grau consideravel, podendo ser utilizados como exemplo para
outras agdes
Razoavel atingimento, sem destaques positivos ou negativos

Atingimento pleno, consolidado e de carater permanente
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