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Resumo: A proposta do projeto Despertando para a Ciéncia parte do principio de que é preciso despertar o
espirito de investigacdo no estudante, tem entre seus objetivos realizar atividades extracurriculares com alunos
dos cursos técnicos de alimentos visando ao aprimoramento e atualizagdo dos alunos e discutir com 0s
professores da educagdo basica novas alternativas de protocolos experimentais. Este trabalho apresenta agGes
para oportunizar aos alunos do curso técnico a realizagdo de aulas préaticas voltadas as disciplinas especificas de
formacéo, complementando a teoria estudada em sala de aula e auxiliar os professores na elabora¢do dos
contetidos praticos. Nesse resumo é relatado o protocolo desenvolvido para aulas praticas na disciplina de
Microbiologia de Alimentos do curso Técnico em Alimentos do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo von
Borell du Vernay.
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NOME DO PROGRAMA OU PROJETO
Despertando para a Ciéncia.
PUBLICO-ALVO

Alunos e professores dos cursos Técnicos em alimentos e académicos do curso de

Engenharia de alimentos.
MUNICIPIOS ATINGIDOS

O projeto é desenvolvido no municipio de Ponta Grossa — PR.
LOCAL DE EXECUCAO

As atividades do projeto sdo realizadas nos laboratérios do Departamento de
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG) e nas

dependéncias das escolas parceiras.
JUSTIFICATIVA

A Extensdo Universitaria compde um dos pilares que formam a Universidade:
Ensino, Pesquisa e Extensdo. Onde os mesmos atuam estritamente de forma interligada. A
Extensdo permite com que o ensino em sala de aula possa ser colocado em pratica, de forma
efetiva na realidade dos alunos. A mesma, possui grande compromisso social, onde estabelece
a troca de conhecimento e aprendizado com a sociedade, a partir da relacdo da producdo
académica com as demandas da comunidade. (SILVA; WERNER, 2019)

O projeto Despertando para a Ciéncia tem em vista a importancia da Universidade
em disseminar o conhecimento, e como objetivo geral desenvolver atividades visando ao
aprimoramento e atualizacdo de alunos e professores da educagdo basica, oferece atividades
como oficinas, minicursos, palestras e visitas técnicas, voltadas aos alunos do Ensino Meédio
do curso Técnico em alimentos.

Os temas escolhidos para as atividades sdo discutidos com os professores das
escolas, visando apresentar novas tecnologias, equipamentos e analises que os alunos ndo tem

acesso na escola e também pautados nas sugestdes dos alunos, mencionadas nos questionarios
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de avaliacdo preenchidos no final de cada atividade. Uma das solicitacdes da coordenagao do
curso Técnico de alimentos do Colégio Borell foi a oferta de oficinas na area de microbiologia
devido a dificuldade de serem feitas aulas praticas na escola. Assim, nesse trabalho, sera
descrito o planejamento de protocolo pratico para a disciplina Microbiologia de Alimentos.

Leva-se em conta a importancia dos contetidos ministrados de forma prética aos
alunos do curso técnico, pois através deles, pode-se aprender e visualizar de forma mais
concreta a teoria. Ha também, o preparo em relacédo a atuacdo dos estudantes que irdo concluir
0 curso técnico e entrar diretamente no mercado de trabalho.

Segundo Silva e Souza (2013), as escolas publicas brasileiras enfrentam uma
situacdo precéria de infraestrutura em materiais e equipamentos adequados as necessidades do
curso. Com isso, 0 projeto busca colaborar com a formacao, suprindo algumas demandas que

possam auxiliar no ensino-aprendizado dos alunos.
OBJETIVOS

O objetivo neste trabalho é apresentar protocolos praticos para complementar as
aulas tedricas do curso Técnico em alimentos, a fim de aprimorar o ensino teérico obtido em
sala de aula com as préaticas ofertadas e auxiliar na formacédo profissional dos estudantes e

académicos extensionistas.

METODOLOGIA

Para a organizagdo das aulas praticas, foram realizadas reunides com a coordenagéo do
curso Técnico em alimentos do Colégio Borell junto com as professoras responsaveis pelo
projeto. Em seguida, foi feito um levantamento de professores que demonstraram interesse em
participar do projeto para desenvolver aulas experimentais para as disciplinas ministradas na
escola. Foram entregues a equipe do projeto os programas das disciplinas para se propor
algumas aulas experimentais condizentes com contetidos tedricos e feito um levantamento das
condicBes e equipamentos dos laboratdrios da escola. O estudo iniciou-se com a disciplina de
Microbiologia de alimentos e ira se estender para outras. Em um primeiro momento foi feito
um levantamento de oficinas e minicursos ja ofertados pelo projeto para serem adaptados
como aulas praticas. Essas serdo aplicadas no periodo pos pandemia no retorno das atividades

presenciais, tanto do colégio quanto da Universidade, sendo adequadas a realidade da escola.
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RESULTADOS

O projeto Despertando para a Ciéncia j& ofertou 64 oficinas e minicursos, desses 13

(20%) foram da area de Microbiologia de alimentos e estdo listadas no Quadro 1.

Quadro 1 — Ementa da disciplina de Microbiologia de Alimentos e atividades ofertadas pelo projeto

Microbiologia de alimentos

Introducéo & microbiologia de alimentos. Classificacdo, morfologia e fisiologia microbiana. Estudo do
crescimento dos microrganismos. Anélise dos fatores intrinsecos e extrinsecos aos alimentos para o
desenvolvimento de microrganismos. Investigacdo das causas da deterioracdo de alimentos causada por
microrganismos e mecanismos de patogenicidade. Analise de preservagdo da qualidade de alimentos.
Experimenta¢do microbioldgica dos alimentos.

Oficinas

1. Oficina de Analises

microbioldgicas de
alimentos: Micro-
organismos Indicadores

2. Padronizacéo de
indculo para processos
fermentativos

3. Analise de perigos e
pontos criticos de
controle (HACCP)

4. Anélises
microbiologicas:
métodos rapidos

5. Analises
microbiologicas:
indicadores de

6. Contagem Padrdo
em Placas (Aerdbios

7. Contagem de
bactérias lacticas em

8. Avaliacdo da
Seguranca Alimentar:
higienizacdo de méos,

9. Controle de
potabilidade da agua

legislacdo e pardmetros
microbiol6gicos para
alimentos

. Mesofilos) leite fermentado . e
qualidade superficies e superficies
11. Anélises
. microbioldgicas: .
10. Oficina de Salmonela, 13. Oficina de

Stafilococcus

12. Bolores e leveduras.

elaboragdo de laudos
para emissdo dos
resultados.

Fonte: os autores.

A ementa da disciplina de Microbiologia de alimentos (Quadro 1) ofertada no curso

Técnico em alimentos do Colégio Borell é bem ampla em relacdo a conteldos préticos,
deixando a critério do professor a escolha dos assuntos, porem deve-se levar em consideragédo
ndo sO quais 0s assuntos seriam mais importantes para a formacdo profissional e o0s
requerimentos do mercado de trabalho, mas também a infraestrutura dos laboratorios.
Atualmente sdo feitas algumas praticas porém, devido a alta carga horéaria de trabalho dos

professores, muitas vezes eles ndo conseguem tempo para reorganizarem essas atividades,
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além disso também hé a dificuldade de se escolher atividades que possam ser aplicadas para
todos os alunos da turma, pois ndo ha divisdo dos alunos em grupos menores para as aulas
praticas. Todos esses desafios serdo discutidos e serdo propostas alternativas em conjunto com
a equipe do projeto Despertando para a Ciéncia.

A escola tem alguns equipamentos necessarios para a execucdo das praticas como
balanga, bico de bunsen, autoclave, estufa, microscopio, etc. e vidrarias basicas, os meios de
cultura sdo considerados bem dispendiosos e a escola tem alguns, sendo parte deles
adquiridos por intermédio de acbes dos professores com auxilio da comunidade para
arrecadacdo de recursos através de bazares, feijoadas e outras atividades organizadas na
escola nos finais de semana.

As oficinas listadas no Quadro 1 foram apresentadas em varias edicdes do CONEX
(Encontro conversando sobre Extensdo na UEPG), todas tém protocolos detalhados quanto ao
procedimento, material, reagentes e meios de cultura necessarios. Porém nem todas poderiam
ser executadas na escola pois, um dos objetivos do projeto era ofertar oficinas que suprissem a
falta de infraestrutura da escola para aulas experimentais. Algumas oficinas poderiam ser
feitas como atividades praticas sem serem aulas experimentais (oficinas 3, 10 e 13), outras
poderiam ser adaptadas para as aulas (oficinas 2, 6, 7, 8 e 12). Assim no retorno das
atividades presenciais essas serdo adequadas e também serdo desenvolvidas novas praticas
consoantes com a realidade da escola, em um esforco conjunto com o0s professores da
educacdo basica para a melhoria da qualidade do ensino profissionalizante.

Para exemplificar estd apresentado no Quadro 2 o desenvolvimento de uma oficina
(MARQUES et al. 2018) adaptada para uma aula prética.

Quadro 2 — Aula prética para contagem de bactérias lacticas

Amostra para analise Leite fermentado

Meios de cultura Agar MRS (Man, Rugosa, Shaepe)
Agua peptonada 1% (m/v), peptona

Material Placas de petri, erlenmeyer, pipetas, béqueres, jarro

anaerobiose

Habilidades adquiridas Manuseio de autoclave, bico de Bunsen, estufa e
vidrarias; embalar material para esterilizacdo; técnicas
de plagueamento, diluigdes, contagem em placas,

calculos para preparo dos meios e nimero de bactérias
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(UFC/mL) para emissdo de laudo.

Tempo estimado: 06 horas (utilizando 03 aulas praticas)

Contetdos tedricos envolvidos Fisiologia de bactérias, probidticos, leite fermentado,

parametros de legislacdo, meios de cultura seletivos.

Fonte: os autores
CONSIDERACC)ES FINAIS

Desta forma, busca-se oportunizar os alunos da educacdo basica o desenvolvimento de
suas habilidades préaticas ao decorrer da formag&o e auxiliar os professores nas disciplinas.

Em relacdo aos académicos extensionistas, espera-se que 0S MESMOS possam
aprimorar suas capacidades de ensino e pesquisa, juntamente com a capacitacao profissional

ao decorrer do projeto de Extenséo.
APOIO

Agradecimentos 8 PROEX/UEPG pelas bolsas concedidas aos académicos.
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