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Resumo

Justificativa d

As DTAs sdo doengas transmitidas por alimentos, no entanto a populagdo que apresentam fatores que as predispdem a
essas patologias desconhecem suas causa, sintomas e prevengao. Os casos de DTAs sdo significativos, e de acordo com o
Ministério da Saude tem tornado-se problema econdmico e de saude publica em diversos paises. Existe atualmente
preocupacgdo em torno deste tema, pois sabe-se que os fatores que contribuem para o desenvolvimento de quadros de
DTAs estdo presentes desde a matéria-prima até o produto final. Alguns fatores como a classe em que o alimento esta
inserido, tipo de microrganismo ou toxina e quantidade de alimento ingerido pode aumentar o grau de contaminagdo do
produto e gravidade do caso de DTAs. Dentre os alimentos que mais causam os surtos de DTAs no Brasil pode-se citar a
agua, ovos, carne bovina, leite, cereais e seus respectivos derivados, entre outros. Para minimizar desenvolvimento de
surtos de DTAs, deve-se priorizar a higienizagdo doméstica. No intuito de atender as populagdes de risco no municipio de
Sousa-PB, esta proposta de extensdo tem por objetivo realizar palestras e oficinas de conscientizagdo sobre boas praticas
domésticas para manipulagéo e conservacdo de produtos de origem animal e vegetal, visando a profilaxia a DTAs, em
comunidades assistidas pelo Centro de Referéncia de Assisténcia Social (CRAS) e Centro de Atengdo Psicossocial
(CAPS) no municipio de Sousa-PB. O publico efetor das atividades compreendera discentes dos cursos de Tecnologia em
Alimentos e Técnico em Agropecudria, bem como um docente do Curso de Bacharelado em Medicina Veterinaria.

O alimento para ser considerado seguro precisa ser livre de contaminantes ou ter a presenca em niveis abaixo do limite de
risco. No ambito da Tecnologia de Alimentos, a proposta de um alimento seguro tem importancia significativa, pois cabe
ao profissional Tecn6logo em Alimentos atuar nas areas do conhecimento vinculadas a este conceito.

As DTAs apesar de ser um tema atual na area de alimentos, ainda tem seu conceito desconhecido por parte daqueles que
sdo os mais atingidos. A populagdo de risco desconhece as causas, sintomas e prevengio das DTAs, o que eleva o niimero
e a gravidade dos casos. Vale ressaltar que gravidade dessas patologias sdo determinadas pelo grau de contaminagéo, tipo
de microrganismo ou toxina e quantidade ingerida do alimento contaminado (MELLO et al., 2010).

O alto indice de DTAs, na atualidade, resultado de inimeros fatores, tais como: o aumento das viagens exposi¢do ao
consumo de alimentos inseguros, modernizagdo nas praticas de preparo dos alimentos, o crescimento populacional
desfreado, que tem como consequéncia o aumento no indice de pessoas vulneraveis, a pobreza, a falta de conhecimento
sobre o tema ¢ uma urbanizagdo em areas sem infraestrutura de saneamento basico (LEITE, 2006).

De acordo com o Plano Pedagodgico do curso de Tecnologia em Alimentos do IFPB/Campus Sousa: “A extensao
compreende um espago através do qual os institutos federais efetivam o seu compromisso social, produzindo e difundindo
conhecimento na busca pela superagdo das desigualdades sociais” (IFPB, 2017). Seguindo esse conceito equipe de
extensionistas entendem a importancia do fortalecimento de parcerias sociais, entre institui¢do e comunidades em
vulnerabilidade social no sentido de propiciar transmissao de conhecimento, com possibilidade de melhoria na qualidade
e vida das familias assistidas.

Segundo Leite (2009) as DTAs de origem domiciliar ocorrem por falhas higiénicas e da conservagdo inadequada dos
alimentos, falhas nos procedimentos de cocgdo e propagagio da contaminagédo cruzada nas cozinhas domésticas.

Os alimentos que mais oferecem risco a saude do consumidor, quando a higieniza¢do nao ¢ realizada de forma adequada,
sdo aqueles de origem animal e vegetal, pois apresentam naturalmente carga microbiana elevada, porém pode ser
minimizada quando se realiza higieniza¢@o e conservacdo de forma adequada (FORTUNA; NASCIMENTO; FRANCO,
2014).

Diante do supracitado, esta iniciativa de extensdo visa contribuir com a intervengdo social nas comunidades assistidas
pelo Centro de Referéncia de Assisténcia Social (CRAS) e Centro de Atencdo Psicossocial (CAPS) no municipio de
Sousa-PB, através da ministragdo de palestras e realizagdo de oficinas com a tematica sobre Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs), conservacdo de carnes, conservacdo e higienizagdo de vegetais e condigdes higi€énicas dos
manipuladores de alimentos.

A referida proposta de extensdo visa engajar discentes do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFPB/Campus Sousa
com comunidades em situacdo de vulnerabilidade social, visto que a iniciativa sera concentrada em uma parcela especifica
dessas populagdes sendo: grupos de maes; grupos de gestantes; grupos de idosos; e grupos de dependentes quimicos em
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tratamento.

A iniciativa de extensdo apresentara importante aplicagdo educacional e social, uma vez que beneficiard a comunidade
discente do Curso de Tecnologia em Alimentos, por permitir estudar, compreender e aplicar na pratica os conceitos
relacionados as DTAs, com significativo impacto na formagéo profissional por atender as Diretrizes Curriculares do Curso
de Tecnologia em Alimentos (MEC, 2016). De maneira concomitante, as populagdes atendidas pela iniciativa
apresentardo ganho de conhecimento em relagdo aos conceitos de DTAs, e terdo contanto com profissionais Docentes e
futuros profissionais Discentes para esclarecer demais questdes relativas ao tema.

Doencas transmitidas por alimentos

O homem durante sua vida esta sujeito a contrair nimero elevado de doengas de origem alimentar (ANDRADE, 2008).
As doengas relacionadas ao consumo de alimentos sdo comuns em todos os paises e tem se mostrado frequentes nio s6
em surtos como na variedade de agentes etiologicos (SILVA JUNIOR, 1995).

De acordo com Sistema de Informagdo de Agravos de Notificagdo (SINAN) Doengas transmitidas por alimentos, mais
comumente conhecidas como DTAs, sdo causadas pela ingestdo de alimentos e/ou agua contaminados. Existem mais de
250 tipos de DTAs e a maioria sdo infecgdes causadas por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas. Outras doencas sao
envenenamentos causados por toxinas naturais ou por produtos quimicos prejudiciais que contaminaram o alimento
(BRASIL, 2016).

Segundo dados do Ministério da Satide de margo de 2014, as DTAs tém emergido como crescente problema econdmico e
de saude publica em muitos paises nas duas ultimas décadas. Ha previsdo de que o problema aumente no século 21,
especialmente com as varias mudangas globais, incluindo crescimento da populagdo, pobreza, exportagdo de alimentos e
ragdes animais, que influenciam a seguranga alimentar internacional (BRASIL, 2014).

As DTAs ¢ um problema que atingem tanto dos paises desenvolvidos como os subdesenvolvidos. Nos Estados Unidos,
estima-se que 76 milhdes de episddios de intoxicagdo alimentar ocorra por ano acarretando 325 mil hospitalizagdes e 5
mil mortes e no Brasil foram registrados 6.062 surtos de DTAs no periodo de 1999 a 2008 (GARCIA E DUARTE, 2014).
No periodo de 2007 4 2017, segundo Brasil (2016) houve oscilagdes entre surtos e o quantitativo de pessoas doentes por
DTAs no Brasil, com maximas de 886 surtor em 2014, e 17.884 doentes em 2011.

A preocupagdo com o aumento de DTAs ¢ crescente, pois os fatores que resultam na mesma estdo presentes da matéria-
prima até o consumo dos alimentos. Dependendo da classe a que o alimento pertenga, o grau de risco a contaminagao
pode ser maior, como nos produtos de origem animal, nos quais contaminagdes adquiridas ainda na fase de criagdo, como
a cisticercose e tuberculose, podem ser veiculadas aos alimentos produzidos (GERMANO; GERMANO, 2011).

Segundo Nadvorny, Figueiredo e Schmidt (2004) dos surtos de salmonelose investigados no seu trabalho 72,8% destes
possuiram matéria-prima sem inspe¢do e/ou manipulagdo incorreta dos alimentos apontados esses fatores como
predisponentes dos surtos de DTAs no estado do Rio Grande do Sul.

Inquéritos realizados por Fatla, Soares e Dias (2014) com objetivo de determinar os locais de ocorréncia de surtos de
DTAs no estado de Minas Gerais no periodo de 2010 a 2014, verificaram que 27,1% aconteceram nas residéncias, 14,7%
em escolas e creches, 13,2% em restaurantes e lanchonetes, 11,2% em refeitorio industrial € 5,4% em eventos festivos. Os
demais surtos (28,3%) ocorreram em locais variados, tais como penitencidrias, hospitais, asilos, postos de satide ou em
locais nao informados nas fichas de inquérito.

Epifanio et al. (2015) observaram em pesquisa realizada no municipio de Garanhuns (PE) no periodo de maio de 2013 a
maio de 2015, que dos 244 domicilios visitados, 159 (65,0%) apresentavam alto risco, 80 (33,0%) médio risco ¢ 5 (2,0%)
baixo risco para a ocorréncia de alguma DTA. Aproximadamente 36,0% das familias visitadas estdo colocando a saude
em risco ao adquirirem o produto nas modalidades de comércio informal, sem industrializagdo, na forma in natura em
feiras livres e padaria.

Os dados acima corroboram as informagdes de Oliveira (2013), ao destacar que a maioria dos surtos ocorre nas
residéncias. No Brasil 34,2% dos surtos de DTAs ocorrem em nivel domiciliar.

Destaca-se que dentre os alimentos responsaveis por surtos de DTAs no Brasil, 57,1% sdo alimentos ignorados, 9,3%
Fundamentagio Teérica inconclusivo, 8,6% alimentos mistos, 6,2% agua, 3,7% ovos ¢ produtos a base de ovos, 2,8% leite ¢ derivados, 2,1% carne

bovina e derivados, 2,0% doces e sobremesas, 1,9% cereais e derivados e 6,3% outros (BRASIL, 2014).

Segundo Oliveira et al. (2010) os principais sintomas das DTAs s3o dor de estomago, nausea, vomitos, diarreia e febre.

Geralmente esses sintomas aparecem apos a ingestdo de algum alimento contaminado por microrganismos patogénicos.

Conservagoes de carnes

Significativo quantitativo de DTAs esta relacionado a praticas inadequadas de processamento dos alimentos, que comega

desde a higieniza¢do da matéria-prima até o consumo do produto final (CASTRO et al., 2013).

Para minimizar os riscos de contamina¢do do alimento e consequentemente do consumidor a indistria adota as Boas

Praticas de Fabricagdo (BPFs), que buscam garantir o padrao de qualidade do produto, porém nas cozinhas domésticas

devem ser adotadas as boas praticas domésticas de manipulag@o de alimentos (GONCALVES, 2013).

Nas cozinhas domésticas durante a manipulacdo de produtos de origem animal deve atentar-se a higienizagdo das
superficies de cortes, utensilios como facas, tdbuas entre outros, para evitar a contaminagdo com agentes microbianos
(DANTAS, 2014).

Dentre os agentes que podem contaminar os alimentos de origem animal podem-se citar os agentes quimicos, fisicos e
biologicos. Os contaminantes biologicos sdo os que oferecem maior risco a saiide do consumidor. A contaminacdo dos
alimentos pode ser evitada ou minimizada através da adogdo de algumas praticas como a higienizagdo que consiste em
eliminar materiais orgénicos indesejaveis, depositados nos alimentos e equipamentos, como as tdbuas e facas. E a
desinfecgdo que se trata da diminui¢@o da carga microbiana a niveis seguros (BARROS; STRASBURG, 2014).

A higieniza¢do quando realizada de forma adequada também pode minimizar as chances de contaminagdo cruzada, que
consiste na transmissdo de microrganismos patogénicos de uma area naturalmente contaminada para um produto nao
contaminado (SOARES, 2011). Isso pode ocorrer quando se manipula alimentos crus e alimentos prontos para o consumo
em uma mesma superficie de corte.

A escolha do produto para realizar a higienizagdo ¢ definida pelo grau de criticidade da superficie. Segundo Farias (2011)
para lavagem e sanitizagdo das maos utiliza-se sabonetes convencionais e bactericidas, para lavagem manual de utensilios
(talheres, prato, xicara etc.) ¢ indicado o uso de detergentes desoxidantes para inox e detergentes neutros. Todos os
produtos utilizados na higienizagdo devem ser regulamentados pelos 6rgaos responsaveis, como a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Além da higienizagdo, os manipuladores de alimentos devem atentar-se aos cuidados com a conservagdo dos mesmos,
pois as condigdes de armazenamento as quais sdo expostos podem refletir diretamente na sua qualidade. Quando
comparados a alimentos prontos, os alimentos crus apresentam naturalmente carga microbiana elevada, que pode ser
incrementada quando o alimento ¢ exposto a temperaturas adequadas ao crescimento microbiano (FORTUNA;
NASCIMENTO; FRANCO, 2014).

Baixas temperaturas tém papel fundamental na conservagdo de alimentos, pois retardam as reagdes quimicas, fisicas e
microbiologicas. Nos produtos carneos o congelamento diminui consideravelmente a carga microbiana, porém se o
descongelamento for realizado de forma inadequada pode haver aumento da mesma. Durante o descongelamento pode
haver mudangas fisicas e quimicas consideraveis em produtos carneos, tais como recristalizagdo, mudanga no volume,
oxidagdo de lipideos, ou seja, aparecimento do sabor de rango (COLLA; HERNANDEZ, 2002). Em carnes ¢ peixes o
descongelamento mais indicado para evitar alteragdes bruscas na textura ¢ o lento, pois neste caso a agua volta lentamente
aos tecidos, por meio da difusdo.
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Sao exemplos de vantagens do congelamento maior destruigdo dos microrganismos, melhor qualidade da carne, entre
outras, porém o congelamento ndo destrdi todos os microrganismos, algumas bactérias patogénicas e deteriorantes podem
sobreviver durante o armazenamento, resultando em toxinfecgdes de origem alimentar ou deterioragdo da carne apds seu
descongelamento (NUNES, 2003).

Conservacio e higienizacio de vegetais

Frutas e hortalicas sdo potenciais veiculadores de microrganismos que podem estar associados a toxinfecgdes alimentares
e, consequentemente, a doengas transmitidas por alimentos. Infimeras sdo as causas para a presenga de elevada carga
microbiana nesse tipo de produto, entre as quais, envolve desde o cultivo ate distribuigdo para consumo (PINHEIRO et
al., 2011).

O uso massivo de agrotoxicos promovido pela expansdo do agronegdcio estd contaminando os alimentos, as 4guas ¢ o ar
(LONDRES, 2011). Dentre os alimentos que apresentam os maiores niveis de contaminagio estdo: pimentdo (80%), uva
(56,4%), pepino (54,8%), morango (50,8%), couve (44,2%) e abacaxi (44,1%), seguidos por outros quatorzes tipos de
vegetais (GERMANO; GERMANO, 2011).

Nos tltimos anos houve aumento no numero de surtos de infecgdo alimentar associados ao consumo de produtos frescos
de origem vegetal, assim como os alimentos minimamente processados. Entre os patdgenos que geralmente contaminam
os vegetais podemos cita: Salmonella, Shigella, Campylobacter, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium,
Bacillus cereus e psicrotroficos como Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica e Aeromonas hydrophyla (SILVA,
VIEIRA, 2017).

Bruno et al. (2005) constataram em pesquisa realizada com frutas e hortalicas minimamente processadas comercializadas
em Fortaleza (CE) que 53% das amostras de hortali¢as analisadas apresentavam contagem de coliformes totais, superiores
a 10° NMP/g. Verificou-se também que 13,3% das amostras apresentaram contagem de coliformes fecais acima do padrao
recomendado pela legislagdo vigente.

O manuseio e o preparo correto de frutas e hortaligas sdo cruciais para reduzir a carga microbiana e consequentemente
diminuir a incidéncia de doengas transmitidas através de alimentos. Sendo assim, deve-se utilizar agua de boa qualidade,
bem como fazer a higienizagdo e sanitizagdo dos frutos, hortalicas, equipamentos e utensilios, de forma a evitar
contaminacdo cruzada e aumentar a seguranc¢a microbiologica dos alimentos (PINHEIRO et al., 2011).

A refrigerac@o antes da manipulagdo dos vegetais ajuda a prolongar a vida desses produtos, pois desacelera o processo de
deterioracdo e de multiplicagdo de organismo nocivos a saiide. Assim, tomates e batatas doces devem ser conservados
entre 12 e 16 °C; abdboras devem ser mantidas em locais secos, entre 10 e 12 °C; batatas ¢ couves devem ser estocadas
em locais frios sobre umidade moderada; e algumas frutas devem amadurece em temperatura ambiente tais como banana,
damasco, meldo, kiwi, péssego, pera e ameixa. Recomenda-se manter os produtos vegetais em prateleiras nos
refrigeradores, acima dos produtos carneos cru, para evitar a contamina¢do (GERMANO; GERMANO, 2011).

A correta higienizagdo de hortaligas, frutas ¢ legumes elimina os microbios patogénicos e os parasitas. Para uma boa
higieniza¢@o e necessario seguir os seguintes passos: Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades deterioradas; Lave
em agua corrente vegetais folhosos (alface, escarola, rucula, agrido, etc.) folha a folha, e frutas e legumes um a um;
Colocar de molho por 10 minutos em agua clorada, utilizando produto adequado para este fim (ler o rotulo da
embalagem), na dilui¢do de 200 ppm (1 colher de sopa para 1 litro); Enxaguar em agua corrente vegetais folhosos folha a
folha, e frutas e legumes um a um; Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos com as maos e utensilios bem
lavados; Manter sob refrigeragao até a hora de servir (ANVISA, s/d ).

Condicdes higiénicas do manipulador de alimentos

Os microrganismos sdo as formas de vida mais difundida na natureza. Sua presenca tem efeitos positivos e negativos para
a vida do homem, portanto seu controle ¢ fundamental para evitar que estes causem consequéncias indesejaveis para a
saude (BRASIL, 2017).

As boas praticas de manipulagdo de alimentos sdo praticas de organizac@o e higiene necessarias para garantir alimentos
seguros envolvendo todas as etapas: selecdo dos locais de compra, compra, recebimento, preparo, embalagem,
armazenamento, transporte (SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE, 2012).

O manipulador de alimentos ¢ de fundamental importancia durante o processamento, pois & manipulagio de alimentos se
feita de forma irresponsavel e sem higieniza¢do adequada pode afetar 4 satide dos consumidores, podendo acarretar DTAs
(BASTOS, 2015).

Para evitar contaminagdo por meio de microrganismos, e consequentemente as DTAs os manipuladores devem trajar
roupas de cor clara, de preferéncia branca para deteccao de sujidades. Além disso, o manipulador deve manter sua higiene
pessoal em dia, e ndo utilizar nenhum tipo de adornos durante o processamento de alimentos (RODRIGUES, 2015).
Alguns cuidados de higiene pessoal devem ser adotados pelos manipuladores de alimentos, tais como manter unhas
limpas, curtas e sem esmalte, cabelos devem estar protegidos presos, ndo usar barbas, nio utilizar maquiagens. Ao entrar
em contato com agente contaminante deve realizar a higienizagio corporal incluido mao e cabelos. Durante a manipulagao
ndo ¢ permitido a experimentagdo direta nos utensilios de preparo e nas maos e quanto ao ato de fumar longe da area de
preparo, para evitar a contaminacao dos alimentos (SANTOS JUNIOR, 2013).

A higienizagdo das maos deve ser realizada frequentemente durante todo o processamento dos alimentos. E importante
realizar a higieniza¢do ao chegar ao trabalho, apds vestir-se, ao tocar qualquer parte do corpo, apos espirrar, tossir, assoar
0 nariz, antes ¢ apos usar o sanitario. Os produtos utilizados para a higieniza¢do das méos sdo sabdo liquido antisséptico
ou neutro e produtos antissépticos (como alcool gel a 70%), para secagem utilizar papel toalha ndo reciclaveis e para
descarte dos residuos utilizar lixeiras com tampas sem acionamento manual (SANTOS JUNIOR, 2013; ASSIS, 2012).

Realizar palestras e oficinas de conscientizacdo sobre boas praticas domésticas para manipulacdo e conservacdo de
produtos de origem animal e vegetal, visando a profilaxia a doengas transmitidas por alimentos (DTAs), em comunidades
assistidas pelo Centro de Referéncia de Assisténcia Social (CRAS) e Centro de Atengdo Psicossocial (CAPS) no
municipio de Sousa-PB.

Objetivo Geral

As atividades de extensdo serdo conduzidas no municipio de Sousa-PB, inserido na Mesorregido Sertdo Paraibano.

O publico alvo das atividades de extensdo serdo comunidades assistidas pelo Centro de Referéncia de Assisténcia Social
Bairro Mutirdo (CRAS I), Centro de Referéncia de Assisténcia Social Bairro André Gadelha (CRAS II) e Centro de
Atengdo Psicossocial Tozinho Gadelha (CAPS III), compreendendo quantitativo total de: 40 mulheres integrantes do
grupo de maes; 40 gestantes integrantes do grupo de gestantes; 90 idosos integrantes do grupo de idosos; 15 integrantes
do grupo de dependente quimico em tratamento; e 20 familias associadas ao grupo de dependentes quimicos em
tratamento.

O publico efetor das atividades de extensdo compreendera discentes do Curso de Tecnologia em Alimentos, regularmente
matriculados no 5° periodo do referido curso, e discente do curso técnico de agropecudria, regularmente matriculado no
3°, que foram previamente apresentados aos conceitos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs), através de
metodologias ativas do ensino e aprendizagem. Participara ainda das iniciativas, um Docente do Curso de Bacharelado em
Medicina Veterinaria, com afinidade na area de trabalho.

Primeiramente as agdes serdo relacionadas a obtengdo de informagdes acerca do publico alvo da iniciativa de extensdo,
através do uso da metodologia de avaliagdo participativa, onde os diretores e coordenadores dos CRAS e CAPS serdo
entrevistados pela equipe de extensionistas.

A utilizagdo da avaliag@o participativa norteara a tomada de decisdes acerca das atividades de extensdo, visto que, para

Metodologia da Execucdo do
Projeto
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cada grupo de integrantes, sera adotada didatica adequada para o tipo de publico tanto na exposi¢do da proposta como nos
resultados obtidos através do levantamento de dados.

A equipe de extensionistas realizara leituras e estudos, para posterior elaboragio das palestras e oficinas. Em adigdo, sera
elaborado uma cartilha educativa envolvendo a integracdo do trabalho de educac@o alimentar de acordo com o Ministério
da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e outros 6rgdos oficiais.

As palestras serdo ministradas através de metodologias ativas do ensino e aprendizagem, consistindo em exposi¢ao
demonstrativa e provocativa, dramatiza¢do, problematiza¢do, tempestade de ideias, com duragdo média de 30 minutos,
abordando os temas: Doengas transmitidas por alimentos; Conservagdes de carnes; Conservagdo e higienizagdo de
vegetais.

As atividades relativas as palestras serdo realizadas em periodo de quatro meses com visitas semanais aos CRAS e CAPS,
de forma a permitir contato continuo com as comunidades atendidas pela iniciativa de extensdo. Ao longo do periodo de
intervengdo serdo realizadas avaliagdes da eficacia da iniciativa, com realizag¢do, quando necessario, de adaptagdes em
func@o das caracteristicas de cada publico.

Em continuidade sera fornecida oficina lidica com temas Condigdes higiénicas do manipulador de alimentos, conservagao
e higienizagdo de vegetais e conservagdo de produtos de origem animal. As oficinas terdo duracdo de duas horas cada
uma, e serdo realizados um por semana nas comunidades beneficiadas.

Os extensionistas dividirdo as pessoas presentes em grupo de acordo com o nimero de individuos, apresentara o teorico e
apos o pratico de um jogo com duas figuras de forma que os integrantes do grupo descubram a diferenca entre as imagens
e indiquem qual figura simboliza a forma correta que o manipulador devera se apresentar.

Para o acompanhamento das iniciativas de extensdo serdo realizadas visitas mensais as instituicdes de Assisténcia Social
Bairro Mutirdo (CRAS I), Centro de Referéncia de Assisténcia Social Bairro André Gadelha (CRAS II) e Centro de
Atengdo Psicossocial Tozinho Gadelha (CAPS III).
Acompanhamento e As informagdes mensais obtidas com o acompanhamento e avaliagdo do projeto serdo apresentadas e discutidas junto ao
Avalia¢io do Projeto grupo de extensionistas, o que permitira a identificacdo de possiveis problemas, norteando assim a equipe de extensao,
Durante a Execuciio para adequacio na execugdo das atividades propostas.
As atividades serdo ainda acompanhadas pelo sistema SUAP, no mddulo de extensdo, de forma a garantir o cumprimento
das metas e atividades propostas para cada més. Em adigo, serdo feitos registros fotograficos, e ainda gravagdo de videos
das atividades, com intuito de comprovar e validar a iniciativa de extensdo, com divulgagdes em redes sociais diversas.

A iniciativa de extensdo terd como objetivo divulgar a metodologia utilizada na proposta e os resultados a partir da

execucdo da mesma tera trés objetos de divulgagdo, o primeiro consistira na divulgagdo da metodologia empregada na

execucdo da proposta e dos resultados obtidos com as atividades de extensdo. A divulgacgdo sera realizada através de

palestras, oficinas, minicursos e cartilhas nas comunidades beneficiadas.

Inicialmente a cartilha serd distribuida gratuitamente para o publico alvo da atividade de extensdo, e em um segundo

momento sera buscado apoio para impressdo, para disseminar na comunidade discente IFPB/Campus Sousa que sera

disponivel a informagdes por meio de exposi¢do de dados nos murais, distribuicdo de panfletos e cartilhas. No meio
Resultados Esperados e académico ocorrerdo através de publica¢do de resumo e/ou resumo expandido, artigos em congresso como ENEX, revistas

Disseminacio dos Resultados como PAXIS SABERES DA EXTENSAO, ou outros periédicos.

Em uma terceira ocasido sera gerada videos e documentarios para divulgacao dos beneficios e dificuldades do trabalho, e

difundir em redes sociais.

A iniciativa extensionistas espera beneficia as comunidades carentes da regido de Sousa, levar informagdes sobre a

problematica a fim de conscientizar, prevenir e diminuir os riscos de contaminacdo e desperdicios de alimentos por meio

de procedimento de boas praticas de manipulacao e higienizagdo, conservagdo e armazenamento de alimentos.

Espera-se que os extensionistas interajam e participem efetivamente ao longo de todas as etapas do projeto, langando mao

dos conhecimentos adquiridos na sala de aula, bem como, absorvendo o conhecimento popular das familias.
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[Piblico alvo Quantidade prevista de pessoas a atender Quantidade de pessoas atendidadas lid
Instituicdes Governamentais Municipais 250 -
- Equipe
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Acdes | Situagiio | Membro da Equipe Categoria/Titulacio Bolsista | Coordenador Opcoes

https://suap.ifpb.edu.br/extensao/projeto/3793/

Horaria

Ativo

Nome:Erika Lins Cesar (201618720147)
Coeficiente de Rendimento Escolar:90.89
Curso:872 - Tecnologia em Alimentos -
Sousa (CAMPUS SOUSA)
Lattes:http://lattes.cnpq.br
/6525136542389801

DISCENTE

2 h/s

Ativo

Nome:Jaciara Saraiva da Silva
(201618120004)

Coeficiente de Rendimento Escolar:77.74
Curso:812 - Técnico em Agropecuaria
Subsequente - Sousa/Sdo Gongalo (CAMPUS
SOUSA)

DISCENTE

2 h/s
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Acdes | Situagiio| Membro da Equipe Categoria/Titulacio Bolsista| Coordenador ﬁzﬁ%iia Opc¢oes
Nome:Alanne Cibelle Ferreira Felix
(201618720171)
Ativo Coeficiente de Rendimento Escolar:86.26 DISCENTE Sim Nio 10 h/s
Curso:872 - Tecnologia em Alimentos -
Sousa (CAMPUS SOUSA)
Ativo Nome:Daniel Cezar da Silva (1851616) DOCENTE (DOUTORADO) Sim Sim 6 h/s
. ) . DOCENTE (GRADUAGCAO+RSC-I 5 5
Ativo Nome:Pedro Santiago Couto (2316084) (LEI 12772/12 ART. 18)) Nio Nio 2 h/s
ILegenda IArquivo

frequéncia de setembro

[Frequencia_equipe projeto _de

extensdo_09.2018.pdf

frequéncia de agosto

[Frequencia_equipe projeto _de

extensdo 08.2018.pdf

frequéncia de julho

[Frequencia_equipe_projeto_de

extensdo_07.2018.pdf

frequéncia de junho

[Frequencia_equipe projeto _de

extensdo_06.2018.pdf

- Metal-01/06/18 até 30/06/18

Descri¢ao da Meta

Realizagdo de reunides com os(a) coordenadores(a) dos Centro de Referéncia de Assisténcia Social Bairro Mutirdo (CRAS I), Centro de
Referéncia de Assisténcia Social Bairro André Gadelha (CRAS II) e Centro de Atengdo Psicossocial Tozinho Gadelha (CAPS III).

Atividades
Acies | Ord Planejado Executado
des | Ordem
¢ Descricio Qtd. [ Periodo 1.Q Acdo | Avaliagio |[L.Q Observagio Qtd. | Periodo
Foi realizado uma reunido

Utilizagdo da para discutir as seguintes
metodologia de Reunido para pautas:apresentar proposta
aval.iagéo. _ De f:otleta de~ Execugiio do pr_ojpt_o, gstipullar data De
participativa junto 01/06/2018 | iormagoes Registrada _ | para inicio das palestras, 01/06/2018

1 aos gestores dos 3 até através da em: Atendido | materiais necessarios para 3 até
CRASIell, e 30/06/2018 metodologia de 5 1/66/20 18 execugdo das atividades de 30/06/2018
CAPS III no avaliagdo extensdo nos CRAS I elle
municipio de participativa. CAPS 111, além de especular
Sousa-PB. o0 quantitativo do publico

alvo.
Reunido com os _Realizou—se reuni?}o com
integrantes do integrantes do projeto para
eto d debater sobre a melhor
p r?_]e 0 de maneira de ministrar as
ziaﬁilil;ragspg;?los De Reunido com os Execucio palestras, com intuito de De
. 01/06/2018 | integrantes do Registrada .. | atender o maior nimero de 01/06/2018

2 coletados junto 1 . b > Atendido < 1 .
aos gestores dos até projeto de em: £rupos que compdem o até
CRASI¢lL e 30/06/2018 | extensao 21/06/2018 publico alvo. Dlante? dos 30/06/2018
CAPS TIT no’ dados cqletados verificou-se
municipio de a necessidade de qdaptag:ao
Sousa-PB das palestras, cartilhas e

’ oficinas.

Meta 2 - 01/07/18 até 31/10/18

Descri¢ao da Meta

Realizagdo de palestras educativas no Centro de Referéncia de Assisténcia Social Bairro Mutirdo (CRAS I), Centro de Referéncia de
Assisténcia Social Bairro André Gadelha (CRAS II) e Centro de Atengao Psicossocial Tozinho Gadelha (CAPS III).

Atividades

Acgoes | Ordem

Planejado

Executado

Descriciao

Periodo

Qtd.

Acdo

Avaliacao

L.Q

Observacio

Periodo

Qtd.

Realizagdo de palestras em periodo de
quatro meses com visitas semanais aos
CRAS I ell, e CAPS III. O calendario de
atividades sera definido com os(a)
coordenadores(a) das institui¢des, de forma
a se adequar a rotina da equipe de
extensionistas. As palestras terdo duragao
média de 30 minutos, abordando os temas:
Doengas transmitidas por alimentos;
Conservagdes de carnes; Conservagdo e
higienizagao de vegetais.

De
01/07/2018
até
31/10/2018

Realizagdo de
palestras
educativas.
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Acdes| Ord ‘ Planejado Executado
¢des| Ordem
Descricio Qtd. | Periodo L.Q Acdo| Avaliacdo| 1.Q | Observacio | Qtd.| Periodo
Reunido da equipe de extensionistas para De
avaliacdo das atividades de palestras nas 01/07/2018 Reunido com
2 comunidades. Realizagdo de uma reunio 4 até equipe de - -
por més para dialogo e ajuste de 31/10/2018 extensionistas.

metodologias.

- Meta3-01/07/18 até 31/10/18

Descri¢ao da Meta

Realizagdo de oficinas no Centro de Referéncia de Assisténcia Social Bairro Mutirdo (CRAS I), Centro de Referéncia de Assisténcia
Social Bairro André Gadelha (CRAS II) e Centro de Atengdo Psicossocial Tozinho Gadelha (CAPS III).

Atividades

Planejado Executado
Descriciao Qtd. | Periodo 1.Q Acao | Avaliacio | 1.Q | Observagao | Qtd. | Periodo

Acgoes | Ordem

Realizagdo de oficinas ladicas com temas:
Condigdes higiénicas do manipulador de

alimentos, conservagao e higienizagdo de De
1 vegetais e conservagao de produtos de 12 01/07/2018 |Realizagdo de ) )
origem animal. As oficinas terdo duragdo até oficinas.
de duas horas cada uma, e serdo realizados 31/10/2018
um por semana nas comunidades
beneficiadas.

Exposic¢ao de banners/cartazes sobre os

temas abordados nas oficinas. Nos locais De
de realizagdo das iniciativas de extensdo 01/07/2018
2 - S : 16 . Banners/cartazes - -
serdo afixados material informativo e até
ilustrativo para disseminagdo dos temas 31/10/2018

abordados no projeto.

- Metad-01/10/18 até 30/11/18

Descri¢ao da Meta
Gravacgao de videos das atividades de palestras e minicursos realizados no CRAS I e II, e CAPS III, com o engajamento dos integrantes
das comunidades participantes da iniciativa de extenséo.

Atividades
Planejado Executado
Acdes | Ordem
Descricio Qtd. | Periodo L.Q Acio | Avaliagdo | 1.Q | Observacio | Qtd. | Periodo
Gravagdes de videos das atividades de De
palestras ¢ minicursos durante a 01/10/2018 | Gravagio de
1 execugdo das atividades. Serdo coletados | 4 X . - -
. . S até videos
videos depoimentos dos participantes da
A - 30/11/2018
iniciativa de extens@o.
Reunido da equipe de extensionistas para De Reunido da
a edi¢do e produgao do videos obtidos 01/10/2018 .
2 A . 4 . equipe de - -
através das filmagens feitas no decorrer até extensionistas
das palestras e oficinas. 30/11/2018 '
- Meta5-01/12/18 atée 31/12/18
Descri¢ao da Meta
Disseminagao dos resultados da iniciativa de extensao.
Atividades
Planejado Executado
Acgdes | Ordem
Descricio Qtd. | Periodo 1.Q Acio | Avaliacdo | 1.Q | Observacio | Qtd. | Periodo
Reunido da equipe do projeto de De
1 extensdo para elaboragdo de resumo 2 01/12/2018 | Reunido da equipe de ) )
e artigo cientifico que visam até extensionistas.
difundir as informagdes obtidas. 31/12/2018
Participag@o em eventos locais, De
regionais e/ou nacionais para S
2 divulgacdo dos resultados, de 2 01,/ 12/2018 | Participagio em - -
acordo com o cronograma dos ate eventos.
31/12/2018
eventos.
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‘ Planejado

https://suap.ifpb.edu.br/extensao/projeto/3793/

Executado

Agdes| Ordem B
Descricio

Qtd. ‘ Periodo 1.Q

Acdo| Avaliacdo

1.Q| Observacio | Qtd.| Periodo

de extensao.

Disseminagao dos resultados
obtidos juntos aos(a)

com o objetivo de verificar a 31/12/2018
efetividade das a¢des da iniciativa

Disseminagdo dos

coordenadores(a) do CRAS I ell, e De resultados obtidos
CAPS 111 Exposigio dos videos, e 01/12/2018 | iesuraco ©

3 N o . 3 i juntos aos(a)
adogdo da avaliagdo participativa até

coordenadores(a) do

CRAS Iell, e CAPSIII

- Demonstrativo do Plano de Aplicacdo/Memoria de Calculo e Desembolso

Previsao Execucio
Elemento de Despesa / Origem | Valor Planejado Valor Distribuido Valor Disponivel Valor Executado Valor Disponivel
Memoria de Calculo (A) Plano de Desembolso (B) Planejamento (A-B) Desembolso (C) Execugao (B-C)
339018 - Auxilio Financeiro a
Estudantes / PROEXC 3.500,00 3.500,00 0,00 2.000,00 1.500,00
449020 - Auxilio Financeiro a
Pesquisadores / PROEXC 0,00 0,00 0,00 0.0 0,00
339020 - Auxilio Financeiro a
Pesquisadores / PROEXC 3.000,00 3.000,00 0,00 0,0 3.000,00
-  Memoria de Calculo
Valor Total Total
Acgoes | Despesa Descricio Quantidade | Unitario Orcado Executado
R9) (RS) (RS)
339018 - Auxilio Bolsa para auxilio financeiro a estudantes. A vigéncia da
- Financeiro a Estudantes / | bolsa sera de sete meses, com inicio em maio/2018 e 7 500,00 3.500,00 2.000,00
PROEXC término em novembro/2018. Valor mensal de R$ 500,00.
449020 - Auxilio Nao disponivel para o Campus Sousa, de acordo com Edital
. Fmangelro a de extensdo n° 01/2018, item 6, Quadro II ! 0,00 0,00 0.0
Pesquisadores / PROEXC ’ ? '
339020 - Auxilio Material de consumo e de insumos para atividades de
- Financeiro a extensdo: aquisi¢do de alimentos destinados a utilizagdo nas | 1 500,00 500,00 0,0
Pesquisadores / PROEXC | palestras e minicursos da iniciativa de extensao.
339020 - Auxilio Pagamento de servigos de terceiros, pessoa fisica, para
- Financeiro a prestagdo de servigo de produgdo e impressao de material 1 1.000,00 1.000,00 0,0
Pesquisadores / PROEXC | grafico relativo ao projeto de extensdo.
339020 - Auxilio . . ..
| i Mt s conamo de namesparaviddis |,
Pesquisadores / PROEXC ' p ’
339020 - Auxilio Material de consumo e de insumos para atividades de
- Financeiro a extensdo: Papel A4; tinta de impressora; material grafico 1 500,00 500,00 0,0
Pesquisadores / PROEXC | para impressdo de banners e cartazes.
339020 - Auxilio Taxa de inscrigdo, publicagdo de artigos e de minicurso em
- Financeiro a eventos académicos de extensdo destinados a membros da 1 269,00 269,00 0,0
Pesquisadores / PROEXC | equipe do projeto de extensao.
339020 - Auxilio L .
) Financeiro a ?Eﬂ:alz tjitztldf;c:g?:ngg(r)a o deslocamento de equipe referente 3 177.00 531,00 0.0
Pesquisadores / PROEXC ’
- Plano de Desembolso
Legenda:Desembolso sem gasto registrado.
~ . . A Valor Valor -
Ac¢odes | Memoria de Calculo Ano | Més | Valor Executado | Disponivel Opcoes
339018 - Auxilio Financeiro a Estudantes - Bolsa para auxilio financeiro a
estudantes. A vigéncia da bolsa sera de sete meses, com inicio em maio/2018 e 201815 500,00 500,00 0,00
término em novembro/2018. Valor mensal de R$ 500,00.
339018 - Auxilio Financeiro a Estudantes - Bolsa para auxilio financeiro a
estudantes. A vigéncia da bolsa sera de sete meses, com inicio em maio/2018 e 201816 500,00 500,00 0,00
término em novembro/2018. Valor mensal de R$ 500,00.
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~ . . . N Valor Valor -

Ac¢des | Meméria de Calculo Ano | Més| Valor Executado | Disponivel Opc¢oes
339018 - Auxilio Financeiro a Estudantes - Bolsa para auxilio financeiro a
estudantes. A vigéncia da bolsa sera de sete meses, com inicio em maio/2018 e 20187 500,00 500,00 0,00
término em novembro/2018. Valor mensal de R$ 500,00.
339018 - Auxilio Financeiro a Estudantes - Bolsa para auxilio financeiro a
estudantes. A vigéncia da bolsa sera de sete meses, com inicio em maio/2018 e 20188 500,00 500,00 0,00
término em novembro/2018. Valor mensal de R$ 500,00.
339018 - Auxilio Financeiro a Estudantes - Bolsa para auxilio financeiro a
estudantes. A vigéncia da bolsa sera de sete meses, com inicio em maio/2018 e 20189 500,00 0,00 500,00
término em novembro/2018. Valor mensal de R$ 500,00.
339018 - Auxilio Financeiro a Estudantes - Bolsa para auxilio financeiro a
estudantes. A vigéncia da bolsa sera de sete meses, com inicio em maio/2018 e 2018 10 500,00 0,00 500,00
término em novembro/2018. Valor mensal de R$ 500,00.
339018 - Auxilio Financeiro a Estudantes - Bolsa para auxilio financeiro a
estudantes. A vigéncia da bolsa sera de sete meses, com inicio em maio/2018 e 2018 11 500,00 0,00 500,00
término em novembro/2018. Valor mensal de R$ 500,00.
33902Q - Auxilio Fmance}r(f a Pesqulsadores - Mgterlal de consumo e de insumos 2018 5 100,00 0.00 100,00
para atividades de extensao: Combustivel para veiculo.
339020 - Auxilio Financeiro a Pesquisadores - Pagamento de servigos de terceiros,
pessoa fisica, para prestacdo de servigo de produgdo e impressdo de material grafico | 2018 6 1.000,00 0,00 1.000,00
relativo ao projeto de extensao.
339020 - Auxilio Financeiro a Pesquisadores - Material de consumo e de insumos
para atividades de extens@o: Papel A4; tinta de impressora; material grafico para 2018| 6 500,00 0,00 500,00
impressao de banners e cartazes.
339020 - Auxilio Financeiro a Pesquisadores - Material de consumo e de insumos
para atividades de extensdo: aquisi¢do de alimentos destinados a utilizagdo nas 2018| 6 500,00 0,00 500,00
palestras e minicursos da iniciativa de extensao.
339020 - Auxilio Fmgncelrp a Pesgglgaflores - Diarias J}lstlﬁcadas para o 20180 6 177,00 0.00 177,00
deslocamento de equipe referente a iniciativa de extensao.
339OZQ —'AuX1<110 Fmance\lr(') a Pesquns:adores - Mgterlal de consumo e de insumos 2018] 7 100,00 0.00 100,00
para atividades de extensdo: Combustivel para veiculo.
339020 - Auxilio Fmgncelro a Pesggls.afio'res - Dlarlasiustlflcadas para o 2018 8 177,00 0.00 177.00
deslocamento de equipe referente a iniciativa de extensao.
339020 - Auxilio Fmgncelro a Pesggls.afio'res - Diarias J~ustlf1cadas para o 2018| 10 177,00 0.00 177.00
deslocamento de equipe referente a iniciativa de extensao.
339020 - Auxilio Financeiro a Pesquisadores - Taxa de inscri¢do, publicagdo de
artigos ¢ de minicurso em eventos académicos de extensdo destinados a membros da| 2018 12 269,00 0,00 269,00
equipe do projeto de extensao.
449020 - Auxilio Financeiro a Pesquisadores - Nao disponivel para o Campus
Sousa, de acordo com Edital de extensao n® 01/2018, item 6, Quadro II. 201815 0,00 0,00 0,00

- Anexos da Equipe

Nome | Descri¢iao Tipo Membro Vinculo Arquivo Digitalizado

Anexo Declaragdo

I do Setor de | Todos Todos Aguardando submissdo do arquivo
RH
Termo de

Anexo | Compromisso Tod Tod ANEXO IV TERMO DE COMPROMISSO DO

IV |doDiscente | 2% 0dos BOLSISTA DISCENTE.pdf
Bolsista

Anexo g)rr;nc’rg;isso Todos Todos ANEXO II TERMO DE COMPROMISSO SERVIDOR

i pro PROPONENTE.pdf
do Servidor
Termo de -

Anexo | Adesdo ao Todos Todos ANEXO V TERMO DE ADESAO AO SERVICO

\% Servigo VOLUNTARIO.pdf
Voluntario
Ficha de

Anexo | Registro da Tod Tod ANEXO I~FICHA DE REGISTRO DE PROPOSTA DE

I Atividade de | °9%8 0dos EXTENSAO.pdf
Extensao

- Anexos Adicionais
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O projeto ndo possui anexos adicionais.

- Avaliador 1

Pontuacdo 85.00 Nota considerada | Sim Data da avaliagdo 21/05/2018 14:33:18

Parecer Aprovado

#| Descricdo Pontuacio Ordem de Pontuacio |Pontuacio |Responsavel Data da
¢ max. do item | desempate | obtida original da alteracio alteragdo
1 Justlﬁcatlvg, coeréncia dps objetivos e adequagdo da 30.00 ) 30.00 ) ) )
metodologia com as atividades propostas.
Vinculagao da proposta as a¢des de “Nucleos de Extensdo”
5 |ou “Nucleos de Extensdo e Pesquisa” (indissociados), de 15.00 1 0.00 ) ) )
qualquer tipologia, devidamente registrados na PROEXC ou ’ ’
nas Coordenagdes de Extensdo e Cultura dos Campi.
3 Partl(flpacao de parceiro spmal _fo_rmal e/ou_mformal, além 10.00 4 10.00 ) ) )
do minimo de uma parceria, exigido em edital.
4 | Articulagdo com o Ensino e a Pesquisa. 10.00 5 10.00 - - -
5 Pr(_)]eto dentro dos escopos definidos pelo item 1.6 deste 10.00 3 10.00 ) ) )
edital.
Experiéncia da equipe do Projeto em atividades de Extensao
6 . - 5.00 - 5.00 - - -
devidamente registradas.
7 Atlyldades de Extensdo executadas na area de abrangéncia 10.00 5 10.00 ) ) )
social do campus.
3 Part}mpagao dg servidores e ?studantes voluntérios na 10.00 ) 10.00 ) ) )
Equipe do Projeto de Extenséo.

Pontuacdo Média

Pontuagio média de todas as
avaliacdes do projeto

85.00

Foto 21: Atividade extra- reunido com a equipe da EMATER de Sousa,, no dia 19/10/2018

- Foto 2
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| 1 " .
Foto 20: Atividade extra realizada no CRAS de Aparecida-PB no dia 19/10/2018

- Foto3

it

Eil.'nlll ' | |

> T [

Foto 19: Atividade extra realizada no CRAS de Aparecida-PB no dia 19/10/2018

- Foto4

Foto 18: Divulgacio do projeto de extensio na radio Progresso AM, no dia 26/09/2018

- Foto 5

https://suap.ifpb.edu.br/extensao/projeto/3793/
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Foto 17: Divulgacio do projeto de extensdo na radio Progresso AM , no dia 26/09/2018

- Foto7

Foto 15: Apresentacio da palestra no CRAS II, ministrada no dia 19/09/2018 com os publicos de idosos e mulheres

- Foto &
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Foto 14: Apresentacio da palestra no CRAS II, ministrada no dia 19/09/2018 com os publicos de idosos e mulheres

- Foto9

- Foto 10

Foto 12: Apresentacio da palestra de Boas praticas domésticas profilaxia a doencas transmitidas por alimentos no CRAS II,
ministrada no dia 19/09/2018 com os publicos de idosos e mulheres

- Foto 11
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Foto 11: Apresentacio da palestra de conservacao e higiene de vegetais no CRAS I, ministrada no dia 15/08/2018 com os publicos
de idosos e mulheres

Foto 12

]
|

Foto 10: Apresentacio da palestra de conservacio e higiene de vegetais no CRAS I, ministrada no dia 15/08/2018 com os publicos
de idosos e mulheres

- Foto 1

Foto 9: Apresentagido da palestra de conservacio e higiene de vegetais no CRAS I, ministrada no dia 15/08/2018 com os ptiblicos de
idosos e mulheres.

- Foto 14
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2o
Foto 8: Apresentaciio da palestra de Higiene de utensilios e conservacio de carnes no CRAS I, ministrada no dia 08/08/2018 com os
publicos de idosos e mulheres.

- Foto 15

Foto 7: Apresentacio da palestra de Higiene de utensilios e conservacio de carnes no CRAS I, ministrada no dia 08/08/2018 com os
publicos de idosos e mulheres

- Foto 16
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Foto 6: Apresentacio da palestra de Higiene de utensilios e conservacio de carnes no CRAS I, ministrada no dia 08/08/2018 com os
publicos de idosos e mulheres.

- Foto 17

Foto 5: Apresentacio da palestra de Higiene de utensilios e conservacio de carnes no CRAS I, ministrada no dia 08/08/2018 com os
publicos de idosos e mulheres.

- Foto 18

Foto 4: A presentaciio da palestra de DTAs no CRAS I no dia 01/08/2018 com os publicos de idosos e mulheres.
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- Foto 19

- Foto 20

FOTO 2: reuniiio com o grupo de gestores dos CRAS I e I1 . 11/06/2018

- Foto 21
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FOTO 1: avaliagio participativa do CRAS I na coleta de dados para elaboracéo do projeto.

Nenhum registro de conclus@o cadastrado até o momento.
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