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RESUMO - O evento “Oficinas de atualizagdo para o Ensino Médio Profissionalizante” foi ofertado para alunos
do Curso Técnico em Alimentos e Técnico em Quimica do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo Von Borell
Du Vernay, durante a V Semana do Técnico em Alimentos e Técnico em Quimica. Teve por objetivo realizar
atividades visando ao aprimoramento e atualizagdo de alunos da educacdo basica. Foram ofertadas quatro
oficinas e no presente trabalho esta descrita a Oficina de Tecnologia de Produtos Carneos que foi realizada nas
dependéncias do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa com
acompanhamento de professores e graduandos do mesmo. Os alunos tiveram a oportunidade de conhecerem a
infra-estrutura dos laboratorios do Curso de Engenharia de Alimentos, em especial a Planta Piloto de Produtos
Cérneos e os equipamentos utilizados na parte pratica da oficina. Discutiram teoricamente os processos
oportunizando o aprofundamento dos seus conhecimentos referentes ao assunto e embasando para a elaboragio
dos produtos. Todos os participantes afirmaram que as atividades desenvolvidas corresponderam as suas
expectativas, foram de encontro com a realidade do seu campo de atuagcdo e que houve aumento dos seus
conhecimentos sobre os temas abordados.

PALAVRAS-CHAVE — Ensino Técnico. Engenharia de Alimentos.
Introducgao

O evento “Oficinas de atualizagdo para o Ensino Médio Profissionalizante” foi
ofertado para alunos do Curso Técnico em Alimentos e Técnico em Quimica do Colégio
Estadual Professor Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay, durante a V Semana do Técnico em
Alimentos e Técnico em Quimica (Semateqa) realizada no colégio e na Universidade Estadual
de Ponta Grossa (UEPG). Dentre os objetivos da Semateqa estdo propiciar um espago de
socializacdo do conhecimento produzido nos Cursos Técnicos e aprimoramento nas areas
técnicas especificas, através de palestras e mini cursos, esses objetivos vém de encontro com a

importancia do papel da universidade no desenvolvimento local, regional, estadual e nacional,



13.° CONEX — Apresentagao Oral — Resumo Expandido 2

devendo o conhecimento cientifico ser difundido para a populagdo local e também nas
escolas.

O Técnico em Alimentos e o Técnico em Quimica possuem conhecimentos cientificos,
tecnologicos e soécio historicos, tendo o Técnico em Alimentos condicdes de orientar e
executar tarefas na transformagdo, no preparo e na conservagdo de alimentos, garantindo a
melhoria higiénico-sanitaria dos alimentos, preservando sua qualidade nutricional e sensorial.
E o técnico em Quimica, entre outras habilidades adquiridas tem condi¢des de atuar no
planejamento, coordenagdo, operacdo e controle dos processos industriais € equipamentos,
atuar na garantia da qualidade de matérias-primas, de produtos e processos industriais e
laboratoriais (REDESCOLA, 2015).

Uma das 4reas tecnoldgicas que podera atuar ¢ a de Tecnologia de Carnes e seus
derivados, que ja ha alguns anos vem sendo a preocupagdo das empresas para produzir em
larga escala e suprir a demanda do mercado consumidor (SILVA, 2011), que est4 cada vez
mais exigente em relacdo a qualidade e praticidade na busca por alimentos seguros e de rapido
preparo, o que explica o crescimento explosivo no consumo dos produtos embutidos
(ARAUJO et al., 2010).

Além da tecnologia envolvida no processamento de carnes, as Boas Praticas de
Fabrica¢do ndo podem ser deixadas de serem cumpridas e a matéria-prima animal deve ter
uma aten¢do maior por ser uma matéria-prima com alta atividade de agua, pH favoravel para
a maioria dos micro-organismos e elevado teor de nutrientes, se tornando um excelente meio
para o desenvolvimento de bactérias deteriorantes e micro-organismos patogénicos.
(MARINHO, 2014).

No presente trabalho estd apresentada a Oficina de Tecnologia de Produtos Carneos

com elaborag¢do de empanados de frango, linguiga frescal e presunto.

Objetivos

O Evento “Oficinas de atualizagdo para o Ensino Médio Profissionalizante” teve
como objetivo geral realizar atividades visando ao aprimoramento e atualizacdo de alunos da
educacdo basica. E como especificos: oportunizar aos estudantes conhecerem a universidade e
a estrutura do Curso de Engenharia de Alimentos, discutir fundamentos teodricos
estabelecendo relagdes entre as disciplinas em curso no ensino médio visando a construgdo do
conhecimento, introduzir o estudante no ambiente académico, realizar praticas, através das

oficinas, visando complementacdo do aprendizado tedrico, oportunizar a troca de experiéncias
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entre os estudantes do ensino médio e do ensino superior, estimular o interesse dos alunos da

escola publica em cursar ensino superior.

Referencial tedérico-metodologico

A proposta do evento foi elaborada por professoras do Departamento de Engenharia
de Alimentos (DEA) em conjunto com as professoras coordenadoras da Semateqa, a equipe
executora preparou o material de apoio e a organizacdo dos laboratérios. As atividades
praticas foram desenvolvidas nos laboratérios do DEA. Foram ofertadas quatro oficinas no
periodo matutino e noturno para atender a demanda dos alunos nos dois turnos. Participaram
no total 89 alunos e na Oficina de Tecnologia de Carnes 25 alunos dos cursos matutino e
noturno. Os recursos para a execucdo das oficinas foram provenientes do Programa Novos
Talentos — CAPES (Edital n. 055/2012) e as matérias-primas foram fornecidas pelo Colégio
Borell.

Os alunos fizeram uma visita nos laboratorios do curso de Engenharia de Alimentos
e conheceram os equipamentos que utilizaram na oficina. Inicialmente tiveram um referencial
tedrico referente a tecnologia de produtos carneos, onde foram abordadas as vantagens da
industrializagdo da carne, conceitos de ética e bem estar animal e a importancia das boas
praticas de fabricacdo no processamento desses produtos. Posteriormente tiveram contato com
as instru¢des normativas relacionadas aos produtos que iriam produzir na pratica, que foram:
presunto, empanado de frango e lingiiica frescal.

Apos a aula tedrica foi explicado como a parte pratica iria decorrer e como cada
produto seria processado, para cada um dos alunos foi entregue um roteiro relacionado a parte
pratica do curso com as formula¢des correspondentes a cada produto. Também foram
distribuidas toucas e luvas para que houvesse um procedimento de higiene adequado no
processamento. Ao final da elaboracdo dos produtos os alunos fizeram uma degustagdo dos
alimentos produzidos e responderam um questionario de avaliacdo da atividade desenvolvida.
As atividades foram acompanhadas pelos alunos e professores do curso de Engenharia de
Alimentos. Para exemplificar estd apresentada na Tabela 1 a formulacdo da linguiga frescal e

na Figura 1 o fluxograma correspondente.

Tabela 1 - Formulacio correspondente a producido de Linguica Frescal

INGREDIENTE QUANTIDADE

Carne suina 80%
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Toucinho 20%
Temperex Indicagdo do fabricante
Sal de Cura Indicacao do fabricante

Figura 1- Fluxograma correspondente as etapas do processamento para
producio de linguica frescal.
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Os alunos tiveram a oportunidade de conhecerem a infraestrutura dos laboratorios do
Curso de Engenharia de Alimentos, em especial a Planta Piloto de Produtos Carneos e os
equipamentos utilizados na parte pratica da oficina. Discutiram teoricamente os processos
oportunizando o aprofundamento dos seus conhecimentos referentes ao assunto e embasando
para a elaboracdo dos produtos.

Nos roteiros entregues os alunos puderam encontrar informagdes referentes as etapas
do processamento de todos os produtos carneos feitos, ingredientes e concentracdo dos
mesmos. Puderam vivenciar as instrugdes recebidas sobre Boas Praticas de Fabrica¢ao de
forma a proceder correta higienizacdo pessoal, dos utensilios e bancadas utilizados na
preparacao dos produtos que foram posteriormente degustados. Os alunos realizaram analise
sensorial dos produtos podendo avaliar critérios como textura, sabor, aparéncia e cor. A

Figura 2 ilustra uma etapa do processo de preparo da linguiga frescal.

Figura 2 — Etapa de processamento de Linguica Frescal
‘/A

Legenda: Alunos do Colégio Borell, com auxilio da professora do DEA moendo a carne para
elabora¢do da linguica frescal.

Consideracoes Finais

Todos os participantes responderam no questionario que as atividades desenvolvidas
corresponderam as suas expectativas, que nao necessitaria de alguma alteragdo no evento, que
as atividades foram de encontro com a realidade do seu campo de atuacdo e que houve
aumento dos seus conhecimentos sobre os temas abordados. Todos os objetivos propostos

foram alcangados e em todas as etapas houve articulagdo entre pesquisa e ensino.
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Segundo a UNESCO, os quatro pilares da educagdo sdo: aprender a ser, a conviver,
conhecer e fazer. E esses pilares sdo muito bem trabalhados em aulas praticas, oficinas e
estagios que paralelo aos conhecimentos tedricos oferecidos em sala de aula, formam um
grande profissional. Sendo isso também uma grande melhoria da qualidade do sistema de

producdo de qualquer setor.

APOIO: O presente trabalho foi realizado com apoio do Programa Novos Talentos, da
Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — CAPES/Brasil.
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