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RESUMO - Este trabalho apresenta o desenvolvimento do estagio curricular de uma aluna do ensino médio
profissionalizante do Centro Estadual de Educagao Profissional de Ponta Grossa, na area de andlise de alimentos,
realizado nos laboratorios do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa. O
estagio oportunizou a aluna aplicar na prética os conhecimentos tedricos e a universidade interagir com a
comunidade inserida no seu dmbito de atuacdo. A aluna recebeu as informagfes sobre dos procedimentos e
normas de seguranca no laboratério, foi orientada como organizar o laboratério e limpar as vidrarias e realizou
as analises de acidez e determinacdo de pH, teor de umidade, cinzas, nitrogénio e conteGdo proteico,
carboidratos e lipideos ou gorduras. No relatério a estagiaria concluiu que o estagio foi importante para seu
aprendizado pratico em analises de alimentos e ajudou a aprimorar o conhecimento retido teoricamente,
recebendo informacdes de como séo as andlises feitas em laboratorio e quais sdo os métodos aplicados. O estagio
contribuiu para o processo de aprendizado da aluna e oportunizou o convivio no ambiente académico.

PALAVRAS-CHAVE - Analise de alimentos. Estagio. Curso Técnico.

Introducéao

Para o crescimento sustentdvel do pais é necessario mdo de obra especializada.
Muitas vezes as empresas tém dificuldades de preencher suas vagas pela falta de pessoal
qualificado. Assim se faz urgente formar novos profissionais aptos ao mercado de trabalho.

A educacgdo profissional, conforme a Conforme a Lei de Diretrizes e Bases da
Educagdo (LDB) integrada as diferentes formas de educagéo, ao trabalho, a ciéncia e a
tecnologia, conduz ao desenvolvimento de aptiddes para a vida produtiva (BRASIL, 1996).

AlteracGes na LDB através da Lei n°11.741 integram as acOes da educagdo profissional
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técnica de nivel médio, da educacdo de jovens e adultos e da educagdo profissional e
tecnoldgica” (BRASIL, 2008).

O ensino técnico no Brasil visa promover a transicdo entre a escola e 0 mundo do
trabalho, capacitando jovens e adultos com conhecimentos e habilidades gerais e especificas
para o exercicio de atividades produtivas (ALMEIDA, 2010).

O Centro Estadual de Educacéo Profissional de Ponta Grossa (CEEP-PG) foi criado no
ano de 2009 pelo governo do Estado do Parana como instituicdo escolar que assume o
compromisso de formar jovens e trabalhadores, através de uma educacdo integral de
qualidade, garantindo o direito de todo cidaddo brasileiro ao trabalho e a cidadania. Foram
implantados quatro cursos de Ensino Subsequente P6s-Médio e dois de Ensino Médio
Integrado, entre estes 0 Técnico em Alimentos (REDESCOLA, 2016a).

O técnico em alimentos, entre outras acOes, devera ter condicdes de orientar e
executar tarefas na transformacdo, no preparo e na conservacdo de alimentos, garantindo a
melhoria higiénico-sanitéaria dos alimentos, preservando sua qualidade nutricional. Atuar no
processamento e conservacdo de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria
alimenticia e de bebidas, realizando andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais
(REDESCOLA, 2016b).

Para que esse profissional tenha uma educagéo de qualidade deve haver articulagdo
entre formacédo geral e educacdo profissional, com a necessidade de se aplicar na préatica os
conhecimentos tedricos. Esta vivéncia se da através de oferta de estagios aos alunos e cabe a
universidade o papel de interagir com a comunidade inserida no seu &mbito de atuagédo
disponibilizando sua infraestrutura e oportunizando a troca de saberes.

A analise de alimentos é uma area muito importante, pois ela atua em varios
segmentos do controle de qualidade, do processamento e do armazenamento dos alimentos
processados. Existem trés tipos de aplicacGes em analise de alimentos: o controle de
qualidade de rotina, utilizado tanto para checar a matéria prima que chega, como o produto
acabado que sai de uma industria, além de controlar os diversos estagios do processamento; a
fiscalizacdo utilizada para verificar o cumprimento da legislagdo, através de métodos
analiticos que sejam precisos e exatos e, de preferéncia, oficiais e a pesquisa utilizada para
desenvolver ou adaptar métodos analiticos exatos, precisos, sensiveis, rapidos, eficientes,
simples e de baixo custo na determinacdo de um dado componente do alimento (VICENZI,
2016).
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Objetivos

Oportunizar a realizacdo de estdgios por alunos das escolas publicas de ensino
profissionalizante na &rea de alimentos; possibilitar o aprendizado do estagiario em analises

fisico-quimicas para controle de qualidade em alimentos.

Referencial tedrico-metodoldgico

O estagio foi realizado nos laboratorios do curso de engenharia de alimentos da
UEPG pela aluna Rafaela dos Santos do CEEP-PG, supervisionado pelas professoras do
Departamento de Engenharia de Alimentos e auxiliadas por académicos do curso de
Engenharia de Alimentos.

As atividades se iniciaram com o repasse dos procedimentos e normas de seguranca
no laboratério e apresentacdo dos equipamentos bésicos de laboratorios. Foi orientado como
organizar o laboratério e limpar as vidrarias e em seguida foi feita uma reviséo da literatura,
sendo discutidas previamente todas as analises a serem realizadas, os procedimentos
experimentais, o preparo de reagentes e padronizacdo de solugdes e o preparo das amostras de
alimentos para as analises.

Foram realizadas andlises de acidez e determinacdo de pH, teor de umidade, cinzas,
nitrogénio e conteudo proteico, carboidratos e lipideos ou gorduras (IAL, 2008). A aluna
também teve a oportunidade de participar de outras atividades como minicursos oferecidos
aos alunos do CEEP-PG. A figura 1 ilustra uma participagdo em um minicurso de

Desenvolvimento de produtos, juntamente com demais colegas da escola.

Figura 1 — Alunos do CEEP-PG participando de atividades extensionistas na
UEPG
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Legenda: Alunos do CEEP-PG partipipantes de um minicurso ofertados por
professoras do departamento de Engenharia de Alimentos da UEPG. A estagiaria é a aluna
gue segura uma bandeja de cupcakes elaborado na atividade pelos alunos.

Fonte: autores

Resultados

A estagiaria elaborou uma apostila, que constou em seu relatério de estagio, com o
referencial tedrico de todas as analises, as defini¢cdes e importancia das analises, os protocolos
experimentais e célculos dos resultados encontrados. Todas as andlises foram feitas em
triplicata e ficaram de acordo com o resultado esperado. No relatdrio a estagiaria concluiu que
0 estagio foi importante para seu aprendizado pratico em analises de alimentos e ajudou a
aprimorar o conhecimento retido teoricamente, recebendo informacfes de como sdo as

analises feitas em laboratério e quais sao 0os métodos aplicados.

Considerac0es Finais

O estagio foi importante para a aluna, pois possibilitou a interacdo da teoria com a
pratica, auxiliando em uma melhor formacéo profissional.

A equipe de supervisdo do estagio considerou ter sido alcangada suas expectativas,
contribuindo para o processo de aprendizado da aluna, oportunizam o convivio no ambiente
académico e cumprindo com o papel da universidade de interagir com a comunidade inserida
no seu ambito de atuacao.
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APOIO: A Fundagdo Araucéria e ao governo do Estado do Parana pela bolsa extensionista
concedida a académica e ao apoio do Programa Novos Talentos (Edital n.055/2012) da

Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — CAPES/Brasil.
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