15.° CONEX — Resumo Expandido - ISSN 2238-9113 1

AREA TEMATICA:

() COMUNICACAO

( ) CULTURA

( ) DIREITOS HUMANOS E JUSTICA
(X) EDUCACAO

( ) MEIO AMBIENTE

( ) SAUDE

( ) TECNOLOGIA E PRODUCAO

( ) TRABALHO

— —

ESTAGIOS CURRICULARES PARA O ENSINO MEDIO PROFISSIONALIZANTE

Hirina Fonseca Brustolini ( Departamento de Engenharia de Alimentos.
hirinabrustolini@hotmail.com)

Mareci Mendes de Almeida (Departamento de Engenharia de alimentos.
mareci@uepg.br)

Nelci Catarina Chiquetto (Departamento de Engenharia de alimentos. nccsilva

@uepg.br)

Resumo: O estdgio oportuniza ao aluno a qualificacdo préatica pela experiéncia no exercicio profissional ou
social. Outro beneficio para o aluno é a identificacdo mais clara das op¢des para a organizacdo de seu perfil de
profissionalizacéo. O projeto “Praticas de analise de alimentos: consolidando o saber fazer para o ensino médio
profissionalizante” é um projeto cadastrado como projeto de extenséo, onde sdo ofertadas semestralmente, vagas
para estagio curricular para alunos de cursos técnicos da area de alimentos. Os estudantes sdo inseridos nas
atividades que estdo em curso nos laboratérios do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Ponta Grossa, acompanhados pelos académicos estagiarios do projeto e supervisionados pelas
professoras. No primeiro semestre de 2017 foram ofertadas seis vagas para estagio. Os estagiarios do projeto
receberam treinamento técnico para acompanhar os alunos no desenvolvimento das atividades. A proposta como
parte do projeto foi o estudo e analise do produto mel. Os estagiarios, académicos e a coordenacdo de estagios
dos cursos profissionalizantes avaliaram positivamente o projeto. Os alunos reconheceram a importancia da
oportunidade de estagiar na universidade ressaltando que todas as atividades estavam de acordo com a sua
formacdo escolar e foram importantes para a complementacdo da formacao profissional.
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INTRODUCAO

O posicionamento do conjunto dos 6rgaos proprios dos Ministérios da Educacdo e do

Trabalho e Emprego explicita que:

O estagio no ensino médio constitui auxiliar de inestimavel valor para as estratégias
de organizacdo curricular que visem tornar real e efetiva a vinculacio da educacdo
escolar com o mundo do trabalho e a pratica social. (MINISTERIO DA
EDUCACAOQ, 2004)

O periodo de estagio deve ser uma continuidade do processo de aprendizagem e uma
oportunidade de melhoria do aproveitamento escolar em ambiente de trabalho. Esse carater do
estagio constitui excelente oportunidade para o desenvolvimento de projetos nos quais o
estudante seja protagonista e possa desempenhar a¢des vinculadas a varios temas.

O estagio deve ser fator de estimulo ao aprendizado tedrico e ocupar o aluno em uma

carga horaria complementar ao seu horario de estudo.
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De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo, em funcdo da propria
natureza da educago profissional, o estagio profissional supervisionado é obrigatério. E uma
decorréncia natural e essencial dos proprios propositos educacionais de profissionalizacao.

A Lei Federal N° 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008 dispde que:

Art. 1° Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparagao para o trabalho produtivo de educandos
que estejam frequentando o ensino regular em instituicdes de educacdo superior, de
educacdo profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do
ensino fundamental, na modalidade profissional da educacdo de jovens e adultos.

§ 2° O estagio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade
profissional e a contextualizacdo curricular, objetivando o desenvolvimento do
educando para a vida cidada e para o trabalho. (BRASIL, 2008).

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacédo (LDB, 2017) em funcéo da
prépria natureza da educacéo profissional, o estagio profissional supervisionado € obrigatorio.
E uma decorréncia natural e essencial dos proprios propésitos educacionais de
profissionalizagéo.

A indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo caracteriza a educacao
académica universitaria. O ensino constitui o ato de apresentar os conhecimentos cabendo ao
estudante a sua apropriacdo e aprendizagem; a pesquisa seja esta empirica ou tedrica que
permite a construcdo de novos conhecimentos e a extenséo que se configura na relagdo com e
na sociedade na qual a universidade esta inserida. A extensdo possibilita a retroalimentacéao
do ensino e pesquisa (CASTRO, 2017).

A extensdo universitaria produz conhecimento a partir da experiéncia e deve
oportunizar para que a comunidade passe a ser participativa no recebimento das informagdes e
conhecimento (JESINE, 2004).

De acordo com Castro (2017) a extensdo universitaria € uma forma de producao de
conhecimentos através da experiéncia entdo a indissociabilidade passa a ecoar pelo lado do
ensino quando considerada como uma possibilidade de ensino através da experiéncia e ecoa
pelo lado da pesquisa como uma oferta para a agenda da pesquisa de questdes suscitadas pela
experiéncia, que é diferente da maneira de como a agenda de pesquisa é formulada
tradicionalmente.

Através do projeto “Praticas de andlise de alimentos: consolidando o saber fazer para
o ensino médio profissionalizante”, sdo ofertadas semestralmente, vagas para estagio
curricular para alunos de cursos técnicos da area de alimentos. Os estudantes sdo inseridos nas

atividades que estdo em curso nos laboratorios do Departamento de Engenharia de Alimentos
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da Universidade Estadual de Ponta Grossa, acompanhados pelos académicos estagiarios do
projeto e supervisionados pelas professoras.

As escolas séo oficialmente parceiras da universidade e encaminham os alunos que
passam a desenvolver atividades compativeis com a estrutura curricular dos cursos
profissionalizantes devendo cumprir a carga horéria estabelecida para o estdgio. Com esse
proposito, foi estabelecido como parte do projeto o estudo sobre o mel, produto alimenticio,
em que os estagiarios realizaram analises do produto fornecido.

O mel € um produto natural elaborado por abelhas a partir do néctar de flores e/ou
exsudados sacarinicos de plantas, € designado como mel de abelha ou apenas mel sendo
classificado de acordo com o processo de obtengdo. Tém como caracteristicas o aspecto
liquido, denso, viscoso e translicido, com cor levemente amarelada a castanho escuro e cheiro
e sabor préprios. (BRASIL, 1978). A composicdo quimica do mel varia de acordo com a
espécie de abelha que o produziu, condi¢des climaticas e manejo do apicultor.

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, na Instrucdo
Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000) é necessario que a rotulagem do
produto mel siga as especificacbes do Regulamento Técnico MERCOSUL para a Rotulagem
de Alimentos Envasados Res. GMC N° 36/93.

Em geral, classifica-se 0 mel de acordo com sua origem sendo o mel melato ou mel
floral. Identifica-se como mel floral aquele que é derivado do néctar de flores, sendo que
ainda pode-se classifica-lo como monofloral quando mais de 45% do pdlen presente é
originario de plantas da mesma familia, género ou espécie e multifloral quando o poélen
presente ndo € em maioria da mesma origem. O mel melato € aquele obtido principalmente da
excrecdo acucarada de alguns insetos hemipteros na planta hospedeira ou exsudado de plantas
(RIZELIO, 2011).

Os parametros fisico-quimicos do mel floral de acordo com a legislacdo brasileira,
como umidade, acUcares redutores (AR), sacarose aparente (AS), sélidos insoluveis, cinzas,

acidez, escala gothe (ID) e hidroximetilfurfural (HMF) estéo na tabela 1.

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do mel floral de acordo com a legislagéo

brasileira.
Parametros fisico-quimicos Valores
Umidade (g/100g) max 20
AR (g/1009) min 65%
AS (g/100g9) max 6%

Solidos Insoltveis max 0,1
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(9/1009)

Cinzas (g/100g) max 0,6

Acidez (mEg/kg) max 50

ID (escala Gothe) min 8, ou 3 se HMF for inferior a 15 mg/kg
HMF (mg/kg) méax 60

Fonte: (BRASIL,2000)

OBJETIVOS

Ofertar vagas de estagio curricular para alunos de cursos técnicos profissionalizantes
de alimentos.

Inserir os alunos no ambiente académico.

Estimular o desenvolvimento de atividades praticas em laboratorio.

Promover a troca de saberes e a integracdo entre académicos de engenharia de
alimentos, alunos dos cursos profissionalizantes e professores.

Oportunizar aos académicos a insercao nas atividades de extensdo universitaria.

METODOLOGIA

No primeiro semestre de 2017 foram ofertadas seis vagas para estagio. Os estagiarios
do projeto receberam treinamento técnico para acompanhar os alunos no desenvolvimento das
atividades.

Os projetos desenvolvidos pelos alunos dos cursos técnicos foram: analises fisico-
quimicas em polpa de frutos da palmeira jucara e de mana-cubio; determinacdo dos
constituintes de mel, elaboracdo de procedimentos padronizados para o uso de equipamentos
de laboratorio; elaboracdo de pdes, avaliacdo do uso de enzimas para reducdo do teor de
lactose em leite e analises microbioldgicas em queijo.

Os alunos conheceram as instalagfes dos laboratorios, receberam informagdes sobre
0 curso de engenharia de alimentos da UEPG e sobre boas praticas de laboratério. Foram
treinados para a organizacdo dos laboratorios, manuseio de vidrarias para a execucdo das
analises e uso dos equipamentos de apoio.

As atividades do estagio sdo devidamente registradas em formulario proprio
fornecido pelas escolas e que servem para a comprovacdo da carga horaria bem como da
adequacdo das atividades ao plano proposto.

Os estudantes devem apresentar as atividades desenvolvidas nos estagios na forma de
relatorio. Para isso foram orientados em como calcular e interpretar os resultados das analises

e exercitar a organizacdo das anotacgdes e a escrita.
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Os académicos do curso de engenharia de alimentos que foram estagiarios do projeto
prepararam material didatico para as atividades, organizaram 0s materiais e o local
necessarios para os trabalhos praticos e demostraram como executar cada atividade.

Os resultados das analises de mel executadas pelos estagiarios serdo repassados ao

produtor que forneceu as amostras.

RESULTADQOS

Foram feitas as analises para a caracterizacéo fisico-quimica do mel que foram sélidos
insollveis, acidez, pH, acucar redutor (AR), sacarose aparente (AS), indice de distase,
cinzas, cor, umidade e HMF . Todos os parametros determinados no mel estavam em acordo
com a legislacdo brasileira. Os estagiarios executaram as analises, treinaram as praticas e

moldaram suas habilidades em laboratério.

CONSIDERACOES FINAIS

Os estagiarios, académicos e a coordenacdo de estagios dos cursos
profissionalizantes avaliaram positivamente o projeto.

Os alunos reconheceram a importancia da oportunidade de estagiar na universidade
ressaltando que todas as atividades estavam de acordo com a sua formacéo escolar e foram

importantes para a complementacdo da formacéo profissional.

APOIO: Fundacdo Araucéria
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