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Resumao: Os futuros profissionais da &rea de alimentos poderdo desenvolver atividades como controle de qualidade
e processamento. Em uma oficina os participantes produzem e, enquanto produzem aprendem, utilizando os
diversos niveis do aprendizado. O evento “Atividades de atualizacdo em alimentos” foi ofertado para estagiarios
dos cursos técnicos em alimentos e académicos estagiarios dos projetos de extensdo do curso de Engenharia de
alimentos da UEPG. O evento contou com uma oficina sobre anélise microbiolégica de alimentos e uma visita
técnica ao Apiario Franco no distrito de Itaiacoca, Ponta Grossa — PR. O evento propiciou que novas ideias e
conceitos fossem integrados a conhecimentos, habilidades e experiéncias anteriores. Oportunizando aos frequentes
0 aprendizado e recebendo o retorno aprimorando o desempenho e fortalecendo a seguranca do aprendiz. Os
participantes tiveram a oportunidade de executar anélises microbioldgicas em alimentos e conhecer 0 manejo das
abelhas e uma unidade de beneficiamento de mel. Os académicos que fizeram parte da equipe de organizacéo e
execucdo tiveram a oportunidade compartilhar o saber académico e trocar experiéncias com 0s estudantes do
ensino médio profissionalizante.

Palavras-chave: Curso técnico em alimentos.Analises microbioldgicas.

INTRODUCAO

As atividades extracurriculares para os alunos do ensino técnico profissionalizante séo
regidas pelo calendario que é proposto pela Secretaria de Estado da Educacéo e acontece no
contra turno escolar (CALENDARIO, 2017).

O técnico em alimentos de acordo com o perfil profissional do curso tem condicdes de
orientar e executar tarefas na transformacdo, no preparo e na conservacdo de alimentos,
garantindo a melhoria higiénico-sanitaria dos alimentos, preservando sua qualidade nutricional.
Atua no processamento e conservacdo de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria

alimenticia e de bebidas, realizando andlises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais.
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Auxilia no planejamento, coordenagéo e controle de atividades do setor. Realiza a sanitizacdo
das industrias alimenticias e de bebidas. Controla e corrige desvios nos processos manuais e
automatizados. Acompanha a manutencao de equipamentos e participa do desenvolvimento de
novos produtos e processos (REDESCOLA, 2017).

Em uma oficina os participantes produzem e, enquanto produzem aprendem, utilizando
os diversos niveis do aprendizado. O processo de aprendizagem em uma oficina deve fazer a
ligagdo entre novos conceitos e teorias e aquilo que os participantes ja sabem e permitir que
entendam o quanto podem aprender uns com os outros. Conhecimentos, habilidades e
experiéncias anteriores sao integrados a novas ideias e conceitos e juntos séo transformados em
compreensdo nova e mais profunda. Aprender envolve engajamento em atividades bem como
utilizar suas proprias experiéncias como uma referéncia critica. Oportunidades frequentes de
praticar, orientar e receber o retorno aprimora o desempenho e fortalecem a seguranca do
aprendiz (COMO ELABORAR UMA OFICINA 2017).

O valor do aprendizado deve ser medido enquanto a oficina estiver sendo realizada.
Tendo como enfoque exatamente essas duas questdes: Os participantes estdo gostando da
oficina? Os participantes estdo aprendendo? Saber as respostas a essas duas perguntas pode e
deve ser um processo continuo (HONSBERGER, GEORGE, 2017).

Uma das éareas de grande importancia e campo de trabalho para os técnicos é a de
andlise de produtos. A legislacao brasileira determina os padrfes de identidade e qualidade dos
produtos alimenticios e os parametros microbioldgicos que devem ser atendidos para contribuir
com a producao do alimento seguro. Os instrumentos de boas préaticas e sistemas de analises e
controles tém em vista a exigéncia, cada vez mais crescente, dos mercados consumidores e sao
usados para garantir que a importagéo e exportacdo de produtos alimentares estejam dentro de

rigorosos padrdes de seguranca e qualidade (PAS 2017).

OBJETIVOS

- Associar o aprendizado teorico sobre microbiologia a aplicacGes praticas ligadas as atividades

da profissdo na area de alimentos.

- Executar analise microbiologica em alimentos.

- Inserir os alunos do curso técnico no ambiente académico.
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- Despertar o interesse cientifico aos alunos participantes da oficina.

- Orientar 0 manuseio de equipamentos laboratoriais com seguranca.

-Realizar visita técnica em unidade de beneficiamento de mel.

-Oportunizar aos alunos de graduacdo desenvolver atividades de extensao universitaria.

METODOLOGIA

. O evento “Atividades de atualizagdo em alimentos” foi ofertado para os alunos estagiarios do
Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo Von Borell Der Vermay, do Centro Estadual de
Educacéo Profissional de Ponta Grossa e graduandos do curso de Engenharia de Alimentos da
UEPG. O evento contou com uma oficina sobre analise microbioldgica de alimentos e uma
visita técnica ao Apiario Franco no distrito de Itaiacoca, Ponta Grossa — PR. A organizacao e
desenvolvimento da oficina foi feita pelos alunos do curso de Engenharia de Alimentos da
UEPG que participam do projeto de extensdo com supervisdo das professoras do curso. A

oficina (Figura 1) foi dividida em trés tempos.

Figura 1. Andlise microbioldgica de alimento.
X
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No primeiro foi feita uma apresentacgéo e discussdo sobre o tema, no segundo a orientagéo sobre
a preparacdo de vidrarias, meios de cultivo, solu¢cbes e amostras bem como o uso dos
equipamentos de apoio para a anlise e no terceiro foi feita a analise com o uso de um roteiro.

Roteiro da analise de bolores e leveduras em alimentos

A amostra analisada foi queijo mussarela adquirida no comércio local. Preparou-
se 0 meio de cultura esterilizado Agar Batata Dextrose (BDA), o qual foi acidificado com
solucdo a 10% de &cido tartarico. Em seguida verteu-se aproximadamente 20 mL deste meio
em cada placa de Petri descartavel e estéril. As diluicbes da amostra foram feitas em &gua
peptonada 0,1%, previamente esterilizada.

Pesou-se 25 gramas da amostra que foram colocadas em 225 mililitros de 4gua

peptonada esterilizada e em seguida homogeneizou-se com o auxilio de um liquidificador por
3 segundos, obtendo- se assim a primeira diluicdo (10%). Transferiu-se 1mL desta primeira
diluicdo para um tubo contendo 9 ml de agua peptonada, obtendo-se entdo a segunda diluicdo
(1072). Fez-se 0 mesmo para obter a dilui¢do (10°3).

De todas as dilui¢cGes foram retiradas aliquotas de 0,1 mL, as quais foram

inoculadas, por plagueamento em superficie, nas placas de Petri contendo o meio de cultivo. As
placas inoculadas foram mantidas a 25°C em estufa por 5 dias e apds este periodo as col6nias

dos micro-organismos foram contadas e os resultados avaliados.

RESULTADOS

A contagem para bolores e leveduras na amostra de queijo variou de 9,6.10* unidades
formadoras de col6nia por grama de alimento (UFC/g). Carneiro e Quintana (2007) avaliaram
as condicdes higiénico-sanitarias dos queijos minas frescal e mussarela produzidos na cidade

de Morrinhos — GO encontraram 9,3.102 UFC/g para as amostras do queijo Mussarela.

A partir dos resultados obtidos discutiram-se as fontes de contaminacdo microbiologica
dos alimentos, em comparacdo a legislacdo vigente, assim tendo a oportunidade de

aprofundamento dos conhecimentos referentes ao assunto.
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Durante a visita técnica ao apiario (Figura 2) foram apresentados 0 manejo das abelhas
para a producdo de mel e o detalhamento das etapas do processamento. Foi possivel verificar o
funcionamento dos equipamentos bem como o detalhamento da planta da unidade para atender

as exigéncias do orgao fiscalizador.

Figura 2. Visita ao Apiério Franco.

CONSIDERACOES FINAIS

As atividades extracurriculares e estadgios sdo importantes para a consolidacdo dos
saberes tedricos e para uma boa base profissional. Os estudantes reconheceram a importancia
da troca de saberes que ocorre nas acdes de extensdo universitaria e que contribuem para a

construcdo das habilidades requisitadas pelo mercado.

APOIO: Fundagdo Araucéria.
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