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INTRODUCAO

Tendo por finalidade fomentar as praticas de aprendizagem por meio da
promocéao de atividades de carater social, cultural, sustentavel e econémico, o
Projeto Gastronomia Solidaria, vinculado ao Programa de Extensdo da
Faculdade Senac - Unidade Belo Horizonte e desenvolvido junto ao [sic] abrigo
Anita Gomes, reafirma o compromisso da comunidade académica coma
sociedade, visto que acbes socialmente responsaveis disseminam

conhecimentos, minimizam desigualdades e asseguram cidadania as

populacdes em situacao de vulnerabilidade social, afirmam Mattia et al.(2020).
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Mantendo-se as tematicas do projeto, com foco no empreendedorismo e
na sustentabilidade, a atual edicdo trata de uma proposta de ampliacdo da
edicdo anterior, cujas atividades presenciais tiveram de ser reajustadas a
necessidade do isolamento social imposto pela pandemia de Covid-19. Nessa
perspectiva, os objetivos do presente trabalho sdo pautados na elaboracéo de
material informativo/instrucional destinado aos moradores do abrigo, bem como
no planejamento de oficinas presenciais de capacitacao/qualificacéo, visando o

desenvolvimento pessoal e profissional desses.

METODOLOGIA

Trata-se de um trabalho de cunho qualitativo, carater exploratorio,
descritivo e documental, tendo em vista o levantamento de informacfes e a
coleta de materiais desenvolvidos em edi¢cdes anteriores do projeto. Quanto aos
procedimentos técnicos utilizados, é inicialmente bibliografico, fundamentando-
se em material publicado. Consiste, ainda, em uma pesquisa aplicada e em um
estudo de caso, pois objetiva gerar conhecimento e a aplicacdo préatica desses,
por meio de atividades e ac¢des socioculturais promovidas a partir dos estudos

desenvolvidos nesta e em edi¢des passadas.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Visando desenvolver habilidades e competéncias necessarias para
promover e estimular o empreendedorismo e a conscientizacdo relacionados as
praticas sustentaveis, foram elaboradas, ao longo do 1° semestre de 2022, trés
cartilhas didaticas a serem, posteriormente, distribuidas aos moradores do

abrigo. Ademais, com a retomada das atividades in loco, a 22 etapa do projeto,
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com inicio previsto para o més de outubro, prop&e a realizacéo de cinco oficinas
préaticas e presenciais de capacitacdo/qualificacdo na area da gastronomia, mais
especificamente para a participacdo dos moradores em processos seletivos

voltados as vagas de auxiliares de cozinha.

Quadro 1: Abordagem das cartilhas produzidas Quadro 2: Descrigdo das oficinas
CARTILHA ABORDAGEM OFICINA DESCRICAC
) Orientagoes sobre elaboracdo de curriculo &
Conceitualizaciio de empreendedorismo e empreendedonO Empreendedorismo compartamenta em entrevistas de
Apreender papel do empreendedaorismo no desenvolvimento empregomada?;:amde de Carreiras
& Empreender monemi?omﬁem‘rowimento de,""ﬂb"if_’ﬂdﬂ € Orientacbes sobre sustentabilidade na
compeiencuas e[npreendederasmrlentaqoes sobre Sustentabilidade gastronomia/Fabricacio de sabdo a partir do
elaboracdo de cumiculo/Instruches sobre comportamento reaproveitamento do dleo de cozinha descartado.
adequado durante uma entrevista de emprego. Compartilhando .
ias ¢ receil C ¢ sobre cozinha afetiva/Coleta de
Responsabilidade socioambiental/Consumo de familia receitas para a elaboragéo de um E-book.
Sustentabilidade consciente/Beneficios e vantagens da Boas prati
- a4 Eoymi : praticas e Orientacdes sobre boas praticas e higiene pessoal
Retire essa ideia Su‘rftemabl Ilda_de..n'Prahcgsl5ust.entavelsfF_j.tabeltzcnmento de higiene na eg;peracional na manipulacio de
da caixa rotinas d:e ant'd'5perd'_c'° allmentara'Orlentac;o_e_s E‘Elbre @ manipulagdo de alimentos/informacées sobre conservacéio,
reaproveitamento de alimentos com foconoreutilizacio do alimentos armazenamento, distribuicio e rotulagem dos
Gleo de cozinha descartado para a fabricacio de alimentos.
sabdo/Construciio de horta & composteira sustentiveis.
_ L Orientaces sobretécnicas e praticas de cozinha:
Essa receita tem | Meméria e afetividade gastrondmica/Histérias de vida, Técnicas basicasda | cortes, “0‘:‘035 fundos, caldos, ?I“’mzsm?
B - 3 a : o p €5, entre outros.
histéria superacio e protagonis mo/Receitas d e familia sustentav eis. Pmdu?ao o
Fonte: Elaborado pelos autores (2022) Fonte: Elaborado pelos autores (2022)

CONSIDERACOES FINAIS

Considerando o principal objetivo das unidades de acolhimento que visam
garantir assisténcia social as pessoas em abrigo, entende-se que 0s propdésitos
do projeto em questéo contribuem, de forma assertiva, na promocgéo de estimulos
profissionais e na ampliacdo das possibilidades de reinsercdo dos moradores no

mercado de trabalho, buscando garantir acessibilidade e incluséo social.
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