XIll Seminario de Extensao e Inovacao

XXVIII Seminario de Iniciacao Cientifica e Tecnoldgica da UTFPR
Ciéncia e Tecnologia na era da Inteligéncia Artificial: Desdobramentos no Ensino Pesquisa e Extensao
20 a 23 de novembro de 2023 - Campus Ponta Grossa, PR
SEI-SICITE LJ-I_I'PR
223

Mulheres e melhorias da renda familiar: producao de temperos e
molhos de pimenta

Women and improvements in family income: production of seasonings
and pepper sauces

Samela de Oliveira Rodrigues?!, Marly Sayuri Katsuda?, Luciana Furlaneto Maia3

RESUMO

As mulheres cada vez mais buscam autonomia e buscam o empreendimento para auxiliar nas despesas da
casa. Elas buscam conhecimentos através de capacitacao, informacéo, sendo um dos maiores fatores para
alcancar os objetivos e melhorias na qualidade de vida e a renda familiar. O objetivo deste trabalho foi
proporcionar & mulheres atendidas pela Secretaria da Mulher da cidade de Londrina-PR um treinamento sobre
Boas Praticas de Fabricacdo, bem como ensinar receitas de temperos frescos e molhos de pimenta como
produtos lucrativo para comercializagdo. Foram elaboradas apostilas, modelo de precificacdo e sugestbes
de comercializagdo dos produtos. Foram realizadas 3 oficinas, sendo dois dias de curso, atendendo um total
de 40 mulheres, com idade variando de 20 a 65 anos. Na pesquisa de satisfacdo, a totalizada expressaram
satisfacdo em relagédo ao curso e uma parte das mulheres relataram que gostariam que o curso fosse dado
em mais dias. No geral e tendo em vista as manifestacdes carinhosas que recebemos, concluimos que o
projeto apresenta grande importancia social.

PALAVRAS-CHAVE: Empreendedorismo. Oficinas de producdo. Secretaria da mulher.

ABSTRACT

Women increasingly seek autonomy and seek entrepreneurship to help with household expenses. They seek
knowledge through training and information, which is one of the biggest factors in achieving goals and
improving quality of life and family income. The objective of this work was to provide women served by the
Women's Secretariat of the city of Londrina-PR with training on Good Manufacturing Practices, as well as
teaching recipes for fresh seasonings and pepper sauces as profitable products for sale. Handouts, a pricing
model and product marketing suggestions were created. Three workshops were held, two days of course,
serving a total of 40 women, aged between 20 and 65 years. In the satisfaction survey, everyone expressed
satisfaction with the course and some women reported that they would like the course to be given on more
days. Overall, and given the affectionate expressions we received, we concluded that the project has great
social importance.
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INTRODUCAO

O papel da mulher como provedora familiar tem aumentado nas Ultimas décadas, os
produtos artesanais alimenticios tém dado a possibilidade de micros empreendimento as
mulheres, trazendo assim a independéncia financeira das mesmas (BOTELHO et al., 2020).

Contudo, para entregar um produto alimenticio ao consumidor, deve-se ressaltar as
questdes de qualidade, seguindo critérios baseados em resolu¢gbes de Boas Préticas de
Fabricagéo (BPF).
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Diante deste contexto, este trabalho faz um relato das oficinas realizadas em
parceria com a Secretaria de politicas para as Mulheres/prefeitura de Londrina-PR.

METODOLOGIA

O projeto ocorreu em parceria com a prefeitura de Londrina, que ficou responsavel
pela divulgacao e selecédo das participantes. Foram realizadas trés oficinas com dois dias
cada e ocorrendo trimestralmente.

As receitas foram testadas e adaptadas, posteriormente houve a elaboracdo das
apostilas contendo as receitas de temperos e molhos de pimenta com picancias variadas.
Também foi adaptado os conceitos de Boas Praticas de fabricacdo (BPF) de forma
dindmica e de facil entendimento devido a diversidade de niveis de escolaridade das
mulheres participantes. Os principais temas abordados na apostila eram a higiene do local
de trabalho, manipuladores, matéria prima e esterilizacdo dos potes que seriam usados nas
receitas de molhos de pimenta, pois o foco principal era seguir corretamente as BPF's e
evitar a contaminacgao dos alimentos devido a falhas na manipulagdo dos mesmos.

Para a higiene do local de trabalho, tendo como base a Resolugdo 216/2004, foi
ensinado que o local deveria ser limpo, assim como os utensilios; as bancadas fossem
higienizadas antes e apés o uso, com alcool 70%, entre outros. Para a higiene do
manipulador, deve-se usar roupas limpas, cabelos presos e cobertos com touca de TNT,;
as maos lavadas e higienizadas com alcool 70%; unhas sem esmaltes e curtas, e nao
poderia utilizar nenhum tipo de adorno (BRASIL, 2004). Para a higiene da matéria prima,
foi repassado uma medida caseira que consistia em uma colher de sopa de hipoclorito de
sédio para um litro de 4gua, devendo deixar esses alimentos submersos em agua por
guinze minutos (BRASIL, 2002).

No dia das oficinas foram entregues as apostilas e protetor de cabelo aos
participantes. Estes foram conduzidos a cozinha da Secretaria da Mulher e participaram
efetivamente da producéao dos temperos e molhos de pimenta.

Também foram elaboradas as planilhas de precificagdo e um questionario de
satisfacao que foi entregue ao final de cada curso.

RESULTADOS

Ao total foram atendidas 40 participantes com uma fila de espera de mais de 30
pessoas, que serdo atendidas na sequéncia do projeto. Cada participante recebeu uma
apostila (Figura 1).

Inicialmente foram apresentadas as normas de Boas Praticas de Fabricacao (Figura
2). Posteriormente, as participantes acompanhavam e realizavam todas as atividades
propostas, tanto no preparo de temperos quanto nos molhos de pimenta. Ao final levavam
0S temperos para provarem em suas receitas e os molhos de pimenta eram provados apos
o preparo (Figura 3).

Um ponto que € importante ressaltar é a diversidade etaria das participantes, no que
se refere as trés oficinas ministradas, cujas idades variaram entre 20 e 65 anos.



SEI-SICITE
223

XIll Seminario de Extensao e Inovacao
XXVIII Seminario de Iniciacao Cientifica e Tecnoldgica da UTFPR

Ciéncia e Tecnologia na era da Inteligéncia Artificial: Desdobramentos no Ensino Pesquisa e Extensao

20 a 23 de novembro de 2023 - Campus Ponta Grossa, PR

PR

UNVERSIDADE TEGHOLOGICA FEDERAL 00 PARANA

Figura 1 — Foto da Capa da Apostila Utilizada nas Oficinas

dicas de BPF

Jo3o Bisoni, Luciana Maia,
Marly Sayuri, Sdmela Oliveira

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

3 dicas de BPF

@ M-

* Wanter a oahas cortadas ¢
npas

TEMPEROS FRESCOS

il m

TEMPERO BASE

INGREDIENTES:

* 500 g de alho descascado
* 300 g de sal
* 250 mi de oleo

MODO DE FAZER:
« Triturar o alho em processador (modo pulsar;
NAO deixar virar puré);
« Acrescentar o 6leo ¢ o sal e misturar bem
« Porcionar em frascos

Figura 2 — Momento de apresentacao das Boas Préticas de Fabricagao e interagcdo com o

conhecimento prévio das participantes
E——— |

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)
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Figura 3 — Processo, embalagem e formas de apresentacdo dos produtos prontos

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

Como citado anteriormente, as participantes da oficina possuiam graus de
escolaridade distintos, deste modo foi passado para elas uma tabela de precificacdo que
fosse de facil entendimento para que pudessem realizar os calculos sem maiores
dificuldades. Essa ficha de precificacdo foi adaptada de outras encontradas na internet, de
modo que elas apenas precisariam preencher com os dados, para assim poder calcular o
custo de cada receita e posteriormente o lucro (tabela 1).

Tabela 1 - Ficha de precificagdo

Preco do Conteudo da Quantidade Custo de cada
Ingrediente produto embalagem (g necessaria ingrediente
ou ml) para a receita
Total R$

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

Para as dicas de apresentacao e comercializacédo do produto, foi recomendado que
para os temperos utilizassem as embalagens plasticas, por possuirem um melhor custo
beneficio, entretanto os molhos de pimentas deveriam ser envasados em potes de vidros
para a criagdo do vacuo. Um outro ponto foi aconselhar a colocar etiquetas, contendo uma
breve descricdo de cada produto e a data de validade. Mas, para a comercializacéo,
recomendamos que elas fizessem a divulgacdo através das redes sociais, para familiares,
vizinhos e conhecidos.

Ao final de cada oficina, foi disponibilizado as participantes um questionario que
contou com seis perguntas optativas e uma pergunta aberta. Apos analise e tabulagéo das
respostas dos questionarios, foi possivel concluir que houve extrema aceitacdo das
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participantes, além do fato da oficina ter sido um sucesso. A maioria das perguntas recebeu
100% de respostas positivas, sendo excecao a questédo relacionada a duragéo da oficina,
pois elas expressaram o desejo de que as aulas fossem mais longas. Ainda, algumas
participantes deixaram manifestado frases emotivas de como se sentiram ao finalizar o
curso (Figura 4).

Figura 4 — Feedback das participantes

: FEEDBACK
FEEDBACK

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

CONCLUSAO

E possivel perceber que cada vez mais as mulheres estfo interessadas em aprender
e empreender, investindo em aulas, para assim expandir seus conhecimentos, visto que o
mercado de produtos caseiros possui atualmente muito destaque. De modo que as pessoas
estdo buscando sempre melhorias para o desenvolvimento dos seus produtos e futuros
negocios, € possivel perceber que as potenciais mulheres empreendedoras buscam mais
gue apenas uma fonte de renda, mas sim um suporte que possam auxilia-las na
padronizacdo e qualidade de seus produtos caseiros.
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Politicas para as mulheres de Londrina, pela parceria, e a todas as participantes das
oficinas.
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