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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: 29/01/2012
Término: 29/12/2012
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 » Ciéncia de Alimentos
Linha de Extensao: Inféncia e adolescéncia

1.2 Resumo
Titulo: TECNICAS DE PANIFICACAO PARA CRIANCAS DA COMUNIDADE DOM

HELDER CAMARA, RECIFE/PE

Resumo da proposta: Este projeto tem como objetivo proporcionar o aprendizado das técnicas de
produgdo de paes para criangas moradoras da comunidade de Dom Hélder
Camara, Recife-PE. Os cursos serdo ministrados na Sede da Associagdo da
Comunidade, entre os meses de janeiro e dezembro de 2012, com turmas
formadas por 10 alunos, cada. Serdo realizados minicursos com temas
envolvendo histéria da panificagéo, boas praticas de produgao na panificagéo e
técnicas de panificacdo que serdo ministrados por alunos de graduagdo do curso
de Bacharelado em Gastronomia/lUFRPE, sob a supervisdo do professor
coordenador. Ao final dos minicursos, os alunos receberéo certificados emitidos
pela Universidade Federal Rural de Pernambuco comprovando sua participagao
nos cursos de escolha.

Palavras-chave: Panificagdo, minicursos, criangas

1.3 Detalhes da Acgao

Carga Horaria Total da Acgao: 580 horas

Periodicidade: Anual

A Acao é Curricular: Nao

Abrangéncia: Local

Tem Varias Turmas: Nao

Tem Limite de Vagas: Nao

Tem inscrigao: Nao

Local de Realizagao: Cozinha didatica do Espago Dom Helder Camara
Periodo de Realizagao: janeiro a dezembro de 2012

1.4 Publico / Certificado
Tipo/Descrigdo do Publico Atingido: Criangas moradoras da comunidade de Dom Hélder Camara, Recife-PE
Numero de pessoas atendidas: 12
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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:

Projeto

100

Campus Dois Irmaos - SEDE
Departamento de Tecnologia Rural
0

4

Objetivo geral: Este projeto tem como objetivo proporcionar o aprendizado das
técnicas de produgédo de paes para criangas moradoras da comunidade de Dom
Hélder Camara, Recife-PE. Objetivos especificos: ¢« Apresentar a histéria da
panificagdo no mundo e no Brasil; ¢ Introduzir no¢des de higiene e seguranga com
os alimentos; * Ensinar praticas basicas na produg¢do e produtos panificados; °
Proporcionar atividades ludicas aliada as praticas gastronémicas.

Todos os objetivos propostos foram atingidos.

A acgao alcangou seus objetivos(0 a 100): 100

1.6 Parcerias
Nome | Sigla | Parceria Tipo de Instituicao/IPES Participagao

1.7 Resultados da Agao

Melhoria da infra-estrutura: Nao

Integragdo académica: Nao

Integracga entre as areas de conhecimento: Nao

Publicagées: Nao

Capacitagao técnico-cientificas: Nao

Divulgacédo da Tecnologia: Nao

Resultados efetivos e eficientes: Sim

Descrigao:

1.8 Impactos
Impacto cientifico:
Impacto tecnolégico:
Impacto econémico:
Impacto social:

Descrigao:

Impacto ambiental:

1.9 Produtos Gerados

Gerou produtos:

O projeto de extens&o conseguiu atingir muito bem seus objetivos, ensinando as
primeiras técnicas de panificacdo para a criangas atendidas, pois despertou a
neles uma consciéncia profissional no ramo da panificagao.

Sim
O desenvolvimento do projeto despertou nas criangas a educagdo voltada a

alimentagdo e quanto a diferenciagdo dos tipos de paes e demais produtos de
panificacao.

Nao

Producao Bibliografica

| Quantidade |
I Nacional ||Internacional|
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Artigo completo publicado, aceito 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
Organizacgédo 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 0 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
[Produgéo 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 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: Leonardo Pereira de Siqueira / 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
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Elementos da Receita (Sem Bolsas de Extenséo) R$
Arrecadagéao 0,00
Recursos da |IES: Outras Rubricas 0,00
Recursos de Terceiros e/ou Contrapartida 0,00
Total 0,00
Elementos de Despesa Arrecadacao IES Terceiros Total
Bolsas de Extensao - Auxilio Financeiro a Estudantes (3390-18) 0,00 4.320,00 0,00 4.320,00
Bolsas de Extenséo - 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
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
Mudangas ocorridas: N&o ocorreram mudangas.

Dificuldades ocorridas: A Unica dificuldade se deu pelo atraso na disponibilizagdo dos recursos para o
inicio das atividades praticas do projeto.

1.12 Conclusoes e Perspectivas

Foram realizadas reunides periddicas ocorridas na Universidade Federal Rural de Pernambuco entre os membros do projeto para
idealizacdo e confecgao do material didatico das aulas. Foram elaboradas as aulas e todo material didatico, apresentagdes em
PowerPoint, cartilhas explicativas sobre boas praticas de manipulagéo, além da selegdo e elaboragéo das fichas técnicas que seriam
utilizadas nas aulas praticas.

As aulas tiveram a participagdo de 12 criangas, com duragdo de 2 horas (14h as 16h), com a participagdo do professor coordenador
Leonardo Pereira e a representante da comunidade na pessoa da Senhora Nair Andrade.

A aula de introdugao teve como tema: As Boas Praticas de Manipulagdo dos Alimentos. Este minicurso é de extrema importancia, pois
quem se propde a manipular alimentos, independente do objetivo, deve ter consciéncia da sua responsabilidade sobre a saude. Os
assuntos abordados foram: a importancia das boas praticas de manipulagdo dos alimentos, a importancia da higiene pessoal no ambito
da cozinha, a importancia de higiene do ambiente e dos alimentos, como prevenir que os alimentos fiquem impréprios para consumo.

A segunda aula intitulada Introducéo a panificagéo tiveram os assuntos abordados: breve histérico do p&o, importancia dos ingredientes
na preparagéo, técnicas de panificagcdo, modelagem de paes, paes artisticos.

As aulas praticas tiveram duragao de 4horas (13h as17h). Na aula pratica de Produgao de paes caseiros, Produgdo de paes recheados
foi colocado em pratica todos os conhecimentos passados nas aulas teodricas, foi cobrado das participantes roupas adequadas ao
ambiente da cozinha (roupas limpa, toucas higiénicas, sapatos fechados, calgas e blusas de algoddo) e asseio pessoal (maos
devidamente higienizadas, unhas cortadas) e limpeza e higienizagdo do ambiente de trabalho. Além de todas as exigéncias de conduta
de vestimenta e Asseio, foi visto na pratica todas as técnicas de panificagao.

Na aula pratica que teve por tema produgdes de paes caseiros foi mostrado e produzido com os participantes as técnicas basicas para
producdes de pées, foi feita uma massa basica e massas condimentadas, assim como foi mostrada as técnicas de manipulagdo de
pées.

As aulas quatro e cinco foram, respectivamente, produgdes de pades recheados salgados e doces, os participantes aprenderam a
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produzir a massa basica salgada e doce, assim como manipular, criar e modelar paes recheados diversos. A sexta aula sobre roscas
doces e salgadas, ensinou novas técnicas de modelagem e condimentagéo do péo.

Com o tema producao de pizzas, foi iniciada a sétima aula e ultima aula pratica, foi elaborada a massa basica para pizza, assim como
foi produzida muitas pizzas com recheios classicos, tanto salgadas como doces, foi vistos técnicas de manipulagédo e forneamento das
pizzas.

Durante a execugdo das aulas observou-se o empenho por parte das criangas e o desenvolvimento das mesmas enquanto faziam o
que gostavam. As expectativas do projeto foram atendidas, pois o conteido programatico transmitido no curso foi assimilado de forma
ludica e pratica propondo uma possivel alternativa profissional futura tornando-se uma maneira mais divertida de ocupar o horario em
que nao estdo na escola. Além disso, o contato com outras criangas na elaboragéo de atividades n&o cotidianas como essas auxiliam o
desenvolvimento dos participantes. Foi bastante perceptivel o entusiasmo dos alunos durante as aulas produzindo os paes e
aprendendo técnicas e adquirindo algo novo a cada compartilhamento de informagdes.
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1.14 Observacgaes/Sugestoes
Todas as aulas foram elaboradas e executadas sobre as normas higiénico sanitaria para manipulagdo de alimentos, fato importante

pois para alguns foi o primeiro contato com as Boas Praticas de Produgao, criando assim uma visdo profissional e ndo apenas um
conhecedor das técnicas culinarias, mas da produgao completa.

1.15 Arquivos Anexos

N&o ha nenhum arquivo anexo.

2. Equipe de Execucao

2.1 Dados Gerais

Mudanga na equipe de execugao: Nao

2.2 Membros da Atividade

Docentes da UFRPE/SEDE/DTR

Nome Regime de Contrato Instituicao Carga Funcao
Amanda de Morais Oliveira Siqueira Dedicagao exclusiva UFRPE/SEDE/DTR 224 hrs Colaborador
Leonardo Pereira de Siqueira Dedicagao exclusiva UFRPE/SEDE/DTR 224 hrs Coorgeen;gror(a),

Discentes da UFRPE/SEDE/DTR

Nome Curso Instituicdo Carga Funcdes
Rubia Soraya Rosas da Silva Gastronomia e Seguranga UFRPE/SEDE/DTR 672 hrs | BOISista de
Alimentar Extensao

Tawana Firemand de Souza Bacharelado Em Gastronomia e | -\ ;rppe/SEDE/DTR 672 hrs | Estagiario
Seguranga Alimentar

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

Outros membros externos a UFRPE/SEDE/DTR
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N&o existem Membros externos na sua atividade

2.2 Cronograma de Atividades

Atividade: Apresentacao do projeto a comunidade

Inicio: Jan/2021 Duracao: 1 Més
Carga Hordaria: 128 Horas/Més

Responsavel: Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Membros Vinculados: Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Atividade: Aula 1: Introducéo a panificagéo

Inicio: Mar/2021 Duracgao: 1 Més
Carga Hordaria: 128 Horas/Més

Responsavel: Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Membros Vinculados: Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Atividade: Aula 2: Produgao de paes recheados salgados

Inicio: Abr/2021 Duracgao: 1 Més
Carga Hordaria: 128 Horas/Més

Responsavel: Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Membros Vinculados: Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Atividade: Aula 3: Produgéo de paes recheados doces

Inicio: Mai/2021 Duracgao: 1 Més
Carga Hordaria: 128 Horas/Més

Responsavel: Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Membros Vinculados: Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Atividade: Aula 4: Producgao de Pizzas

Inicio: Jun/2021 Duragéo: 1 Més
Carga Hordaria: 128 Horas/Més

Responsavel: Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Membros Vinculados: Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Atividade: Aula 5: Producéo de roscas doces e salgadas

Inicio: Jul/2021 Duracgéo: 1 Més
Carga Hordaria: 128 Horas/Més

Responsavel: Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Membros Vinculados: Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Atividade: Aula 6: Producao de pao de queijo
Inicio: Ago/2021 Duracao: 1 Més
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Carga Horaria:
Responsavel:

Membros Vinculados:

Atividade:
Inicio:

Carga Horaria:
Responsavel:

Membros Vinculados:

Atividade:
Inicio:

Carga Horaria:
Responsavel:

Membros Vinculados:

Atividade:
Inicio:

Carga Hordaria:
Responsavel:

Membros Vinculados:

Atividade:
Inicio:

Carga Hordaria:
Responsavel:

Membros Vinculados:

Atividade:
Inicio:

Carga Hordaria:
Responsavel:

Membros Vinculados:

Projeto

128 Horas/Més
Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)
Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Aula 7: Producao de esfirras

Set/2021 Duragéo: 1 Més
128 Horas/Més

Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)
Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Aula 8: Producgao de paes flavorizados

Out/2021 Duragéao: 1 Més
128 Horas/Més

Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)
Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Elaboragéo de material didatico (preparagéo de aulas e cartilhas)
Fev/2021 Duragao: 1 Més
128 Horas/Més

Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)
Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Elaboragéo de relatério final

Nov/2021 Duragao: 2 Meses
128 Horas/Més

Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)
Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

Elaboracgéo de Relatério parcial

Mai/2021 Duragéao: 2 Meses
128 Horas/Més

Leonardo Pereira de Siqueira (C.H. 16 horas/Més)

Amanda de Morais Oliveira Siqueira (C.H. 16 horas/Més)
Rubia Soraya Rosas da Silva (C.H. 48 horas/Més)
Tawana Firemand de Souza (C.H. 48 horas/Més)

3. Participantes

Criangas moradoras da comunidade de Dom Hélder Camara, Recife-PE

4. Avaliagao Geral

4.1 Parte |

01 - Na sua avaliagdo a extensao

Local
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desenvolvida pode ser considerada como de
abrangéncia:

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

CONCEPCAO: 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

Definigcao de metas e objetivo: Pequena
Definigao de metodologia: Pequena
Elaboragao do plano de trabalho, incluindo
Nenhuma
cronograma e orgamento:
Elaboracgao de atividades preparatorias: Nenhuma
Definigao das formas de avaliagao: Nenhuma
4.3 Parte lll
05 - A participagcdo da comunidade
externa/populagio atendida na etapa de
desenvolvimento, essa participagao foi
observada em
Redefini¢cao de objetos e metas: Pequena
Readequacéao do plano de trabalho .
. - Razoavel
incluindo cronograma e orgamento:
Definic&ao de atividades prioritarias: Razoavel
Gestédo de atuagao de docentes, técnicos e
Nenhuma
estudantes:
] Gest_ao de equipamentos e recursos Nenhuma
financeiros:
Proposigao de novas atividades: Pequena
Na discussdo de resultados parciais: Pequena

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

4.4 Parte IV

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

Defini¢cao de objetivos e metas da

. Pequena
avaliagao:

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

Definigdo do plano de trabalho da

NS . Pequena
avaliagao, incluindo cronograma e orgamento:
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Definicao de atividades prioritarias para a

Lz Pequena
avaliagao:
Gestao de atuagao de docentes, técnicos e =
; L equena
estudantes envolvidos na avaliagao:
Proposicao de novas atividades: Pequena
Na discusséao de resultados parciais: Pequena
Coleta, registro e sistematizagao de
i ’ Nenhuma
informagoes:
Na discussao dos resultados obtidos: Nenhuma
Na divulgacao dos resultados obtidos: Nenhuma
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: Conhecimento; Metodologia

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

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

Solicita acompanhamento por parte de

T . Conhecimento; Metodologia
instituicdes parceiras:

Nao realiza acompanhamento posterior: Nao se aplica
4.6 Parte VI

02 - As agoes de extensdo desenvolvidas Oferecimento de novos cursos ou turmas de cursos de extensdo; Propostas de
geraram concretamente: continuidade para o ano seguinte

03 - A acdo extensionista apresentou como

principais objetivos: Formacéo mais integral dos estudantes; Atividade académica complementar

04 - Como é realizada a aferigao dos Por processo de avaliacdo previsto pelo proprio projeto; Por consulta direta aos
resultados alcangados: beneficiarios; Por relatdrio final do estudante
4.7 Parte VII

05 - Grau de atingimento de atingimento das
questoes abaixo:

Articulacao entre ensino, pesquisa e

= . Razoavel atingimento, sem destaques positivos ou negativos
extenséo:
Flexibilizagao curricular da graduagao: Impossibilidade de relatar por falta de informacéo

Aproveitamento da extensao como

- P . Razoavel atingimento, sem destaques positivos ou negativos
atividade académica curricular:

Transferéncia de conhecimento ou

- i Atingimento pleno, consolidado e de carater permanente
tecnologia gerados:

Proposi¢ao de novos temas de pesquisa: Atingimento pleno, consolidado e de carater permanente

Geragao de produtos académico: Razoavel atingimento, sem destaques positivos ou negativos
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