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Nome do Programa ou Projeto de Extensao

Programa Engenharia de Alimentos e Responsabilidade Social.

Resumao: O 11 Workshop de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi desenvolvido pelo programa Engenharia de
Alimentos e Responsabilidade Social da Universidade Estadual de Ponta Grossa como acdo de extensdo
direcionada aos alunos do Colégio Estadual Regente Feijé, do novo ensino médio que escolheram o Itinerario
Formativo Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias, com o objetivo de aproximar a universidade da comunidade
e difundir conhecimentos sobre salde e bem-estar. A proposta abordou temas como pirdmide alimentar,
intolerancia a lactose, emulsdes, microbiologia e rotulagem frontal, trabalhados por meio de oficinas, praticas de
laboratdrio e dinamicas interativas. A metodologia integrou pesquisa bibliografica, preparacdo de materiais e
experimentos demonstrativos, conduzidos por académicos sob orientagdo docente, favorecendo uma linguagem
acessivel e participativa. Os resultados demonstraram engajamento dos alunos, interesse pelos conteGidos e
reflexdes sobre escolhas alimentares mais conscientes. Para 0s extensionistas, a experiéncia possibilitou
desenvolver comunicacdo, organizacao e trabalho em grupo, além de reforcar o vinculo entre ensino, pesquisa e
extensdo. O projeto evidenciou o papel da universidade em democratizar o conhecimento e despertou nos alunos
maior interesse pela area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Palavras-chave: Extensdo Universitaria. Novo Ensino Médio. Engenharia de Alimentos.

INTRODUCAO

O Programa Engenharia de Alimentos e Responsabilidade Social, por meio do Il
Workshop de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos com o tema Alimentos promovendo salde e
bem-estar, foi organizado para aproximar a universidade de estudantes do Novo Ensino
Médio. A agdo teve como objetivo tornar o conhecimento cientifico acessivel e relevante,
mostrando a aplicagdo pratica da Engenharia de Alimentos no cotidiano dos alunos.

O evento foi planejado para alunos do Itinerario Formativo Ciéncias da Natureza e suas
Tecnologias, atendendo as necessidades da escola segundo (UNIVERSIDADE ESTADUAL

1 Apresentador(a)

et
roex UZPG YN\. PARANAWD
PRO-REITORIA DE EXTENSAO " Universidade Estadual ARAUCARIA G o ;EEC:E:AORIADD: C,ENSC;IA b o

E ASSUNTOS CULTURAIS de Ponta Grossa CRNCLA, TECHODELA E INOVARA PARA O PARAMA TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR




4

0
x X x x

rsando sobre a Extenséo - Conex

|I“||| %

DE PONTA GROSSA, 2025). Os alunos participaram de atividades vinculadas ao médulo
Salde e Bem-Estar, que busca integrar contetdos de Biologia, Quimica e Fisica aplicados a

compreensdo da nutricdo, producédo de alimentos e saide humana. Nesse contexto exploraram
temas importantes como piramide alimentar, intolerancia a lactose, emulsdes, microbiologia
de alimentos e rotulagem frontal de produtos de acordo com (PHILIPPI, 2014; SILVA;
GARCIA, 2006; BRASIL, 2020).

As atividades foram planejadas para combinar teoria e pratica, permitindo que os alunos
compreendessem conceitos complexos por meio de exemplos simples e experiéncias diretas,
como montagem de pirdmides alimentares, demonstracBes de hidrolise da lactose, e
observacdo de emulsdes em laboratdrio.

A iniciativa também promoveu troca de saberes entre académicos e estudantes,
estimulando o pensamento critico e a reflexdo sobre escolhas alimentares conscientes segundo
(MONTEIRO et al., 2016; BRASIL, 2014).

Além disso, fortaleceu a funcédo social da universidade, mostrando como a extensao pode
contribuir para a formacdo integral de jovens e valorizar a importancia da Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos na promocéo da satde e bem-estar da comunidade.

OBJETIVOS

A acdo extensionista teve como objetivo promover a aproximagao entre a universidade e
a comunidade escolar por meio do Il Workshop de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
buscando disseminar conhecimentos cientificos e tecnoldgicos relacionados a alimentacéo,
salde e bem-estar segundo (FORPROEX, 2012; UFMG, 2018) para reforcar a politica e

diretrizes de extenséo.

METODOLOGIA

A metodologia do projeto envolveu pesquisa teorica, preparacdo de materiais didaticos e
execucdo de préaticas laboratoriais, visando garantir uma abordagem acessivel, cientifica e
interativa.

Inicialmente, foram realizadas reunides entre a professora Coordenadora do workshop e a

professora responsavel do Colégio Regente Feijo, a fim de definir em conjunto os temas mais
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relevantes para o Itinerario Formativo de Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias, no modulo

Saude e Bem-Estar.

Em seguida, os académicos de Engenharia de Alimentos realizaram pesquisas
bibliograficas em livros, artigos cientificos, legislaces vigentes e materiais de érgédos oficiais
de saude de acordo com (BRASIL, 2014; BRASIL, 2020; UEPG, 2023), com o objetivo de
construir conteddos confiaveis e atualizados. A partir desse levantamento, os estudantes
foram divididos em grupos tematicos para organizar apresentacdes e materiais didaticos
adaptados para o publico do ensino médio, combinando slides, videos e exemplos préaticos.

Na etapa prética, foram elaborados ensaios laboratoriais e oficinas demonstrativas que
contemplaram temas como pirdmide alimentar, intolerdncia e hidrélise da lactose,
microbiologia de alimentos, alimentos emulsionados e rotulagem frontal de produtos
embalados. Cada atividade foi planejada para articular teoria e pratica, utilizando jogos,
demonstragcfes laboratoriais, observacfes em microscopio, andlise de rétulos reais com

dindmica interativa e producéo de paté como exemplo de emulsao.

RESULTADOS

O workshop contou com a participagdo de aproximadamente 200 alunos do Novo Ensino
Médio, que vivenciaram experiéncias praticas relacionadas a Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Todas as atividades foram conduzidas pelos académicos, sob supervisdo docente,
0 que possibilitou ndo apenas a aproximagao entre universidade e comunidade, mas também o
desenvolvimento de competéncias de comunicacdo, organizacao e mediagdo do conhecimento
cientifico.

Os alunos participaram de forma ativa, questionando, experimentando e refletindo sobre
os contetdos, o que facilitou a aproximacdo da linguagem académica ao cotidiano. A
interdisciplinaridade foi evidente, com a integracdo de Nutrigdo, Bioquimica, Microbiologia e
Tecnologia de Alimentos segundo (PHILIPPI, 2014; MONTEIRO et al., 2016).

A acdo também contribuiu para a reflexdo sobre escolhas alimentares conscientes e o
papel da ciéncia na vida cotidiana de acordo com (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016).
A avaliacdo foi realizada por observacao direta, registros fotogréficos e questionamentos ao
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final das oficinas, mostrando alto engajamento, participacdo e compreensdo satisfatoria dos

, q

contetidos confirmando que os objetivos planejados foram alcancados.

Figura 1: Oficina Pirdmide Alimentar.

T ¢

Legenda: Alunos realizando o jogo com o objetivo de montar a pirdmide alimentar de maneira correta.

Figura 2: Oficina de Emulsdes.

Legenda: A esquerda aluno observando a emulsdo em um microscopio Gptico e a direita alunos preparando o

paté de presunto como exemplo préatico de uma emulsédo carnea.
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CONSIDERACOES FINAIS

O Il Workshop de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos proporcionou uma experiéncia
enriquecedora, aproximando a universidade da comunidade escolar e combinando teoria e
pratica de forma clara e acessivel. Os alunos ampliaram seus conhecimentos sobre habitos
alimentares, intoleréncias, emulsbes e rotulagem, enquanto os académicos desenvolveram
habilidades técnicas e sociais essenciais. Apesar dos desafios de adaptacdo de contetdos e
organizacdo das oficinas, a acdo cumpriu seus objetivos, estimulou reflexdo critica e
despertou interesse por carreiras ligadas a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Como perspectiva futura, planeja-se expandir o projeto, incluir novas escolas e abordar
novos temas relevantes, garantindo maior alcance e impacto social, reforcando a fungédo da
extensdo universitaria como espaco de aprendizado, troca de experiéncias e transformacéo
social. Para os académicos, a vivéncia extensionista representa a oportunidade de articular
teoria e prética, desenvolver competéncias comunicativas e de lideranga, além de ampliar a
compreensdo do papel social do Engenheiro de Alimentos. A extensdo, nesse sentido,
contribui de forma decisiva para a formacéo integral do estudante universitario, consolidando
a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo segundo (FORPROEX, 2012; UFMG,
2018).

APOIO
Agradecimentos ao Governo do Parana, a Universidade Estadual de Ponta Grossa, a
Fundagdo Araucaria e Pro Reitoria de Extensdo e Assuntos Culturais e ao Programa

Institucional de Apoio a Inclusdo Social, Pesquisa e Extensdo Universitaria.
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