Seminario de Educacdo EXTENSAO INSTITUTO FEDERAL

Profissional e Tecnolégica

12°SEM3 31 «:ﬁ:@;ﬁ&.

e ENSINO BB Rio Grande do Sul

Oficinas de elaborac¢ao de alimentos: integrando teoria e pratica no ensino técnico e superior
Irene Luiza Guerres, Fernanda Elisa de Oliveira Venturini, Jonatan Maicon Antonio Tonin, Valeria Borszcz*

Orientador(a)*
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) - Campus Erechim. Erechim, RS

As oficinas constituem um conjunto de taticas amplamente utilizadas em diversas areas educacionais, sociais e
profissionais por possibilitarem uma aprendizagem ativa, participativa e significativa. Dentro do campo
alimenticio, esse recurso metodolégico assume relevancia ainda maior, considerando que no cendrio atual temos
uma crescente procura ndo apenas pelo conhecimento tedrico, mas inclusive pela parte pratica aplicada em
aulas. Dessa maneira, as oficinas de elaboragdo de alimentos se tornam espacos indispensaveis para quem deseja
conhecer novas areas, obter um melhor desempenho na parte pratica e um diferencial no curriculo. Em vista
disso, o objetivo deste trabalho foi realizar oficinas de elaborag¢do de chocolate e pizza para estudantes do Ensino
Médio Integrado aos Cursos Técnicos de Quimica, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
(IFRS-Campus Erechim), e de produtos sem agucar adicionado, para estudantes do curso de Pedagogia da
Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS-Campus Erechim). Para efetiva¢do das oficinas foi elaborado um
formuldrio de inscricdio e lista de presenca, bem como um material de apoio para ser entregue aos
participantes, contendo informacdes sobre definicdes e caracteristicas de cada produto, modo de preparo e
padroes de identidade e qualidade dos produtos, conforme legislagao brasileira de alimentos e rotulagem. Na
oficina de chocolate foi compartilhado informacGes sobre as matérias primas e método de producdo de
chocolate, bem como ensinado técnicas de temperagem, moldagem, endurecimento e embalagem de bombons,
trufas e barras. Nas oficinas de pizzas ensinou-se a técnica de preparacao e abertura da massa, tempo de
fermentacdo e tipos de recheios para pizza napolitana. Durante a oficina de produtos sem acgucar foram
preparadas diversas dietas de introducdo alimentar, como papinhas de frutas, geleia, bolos e docinhos, utilizando
insumos naturais e de facil acesso, com foco na alimentagao saudavel. As oficinas contaram com a participagdo de
aproximadamente 40 estudantes, proporcionando um ambiente dindmico para a aplicagdo pratica de conceitos
tedricos. Foi possivel observar o fortalecimento de componentes curriculares como matemadtica, quimica, fisica e
biologia, promovendo uma compreensdao aprofundada dos processos envolvidos no preparo dos alimentos. A
experiéncia demonstrou que a integracdo entre teoria e pratica, realizada por meio das oficinas, ndo apenas
consolidou o conhecimento, mas também foi fundamental para o desenvolvimento de habilidades técnicas
especificas e para estimular o engajamento ativo dos estudantes em seu préprio processo de aprendizagem.
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