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RESUMO

O Tecndlogo em Alimentos pode atuar em pesquisa e desenvolvimento de produtos e processos da industria
alimenticia e de bebidas, da agroindlstria e do comércio de alimentos. Pode realizar e supervisionar anélises de
alimentos, bebidas e seus subprodutos, e desenvolver, implantar e executar andlises e melhorias na
industrializacdo de alimentos. Para alcancar este perfil profissional, o discente de tecnologia em alimentos estuda
as caracteristicas fisicas, quimicas, microbiologicas e sensoriais dos alimentos, as etapas envolvidas no
desenvolvimento de produtos, a gestdao empresarial e da qualidade em alimentos, sendo as aulas tedricas e
praticas em diversas unidades curriculares a principal ferramenta de aprendizagem. As aulas praticas por si s
apresentam um potencial pedagogico para aquisicido do conhecimento, pois os alunos podem interagir com
equipamentos e protocolos caracteristicos e distintos dos abordados em sala de aula, permitindo maior
apropriacao do conteldo tedrico e uma maior compreensao da técnica e da tecnologia aplicada em alimentos.
Contudo, é imprescindivel que durante a formacdo académica sejam aplicadas diversas metodologias que
permitam colaborar com o desenvolvimento das competéncias e habilidades requeridas pela profissdo. Somente
a participacdo nas aulas nao garante a realidade da pratica profissional, sendo importante conhecer e atender
demandas de acbes de extensdo como uma alternativa para preencher esta lacuna no processo de ensino-
aprendizagem. Assim, o objetivo deste projeto foi proporcionar ao discente do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do IFSC - Campus Canoinhas aliar pesquisa e extensdo ao seu processo de formacao profissional,
através da execucao de atividades individuais ou em equipe a fim de desenvolver habilidades académicas e
interpessoais. Durante as aulas, o aluno foi instigado a compreender o fundamento das analises, da técnica e da
tecnologia aplicada aos alimentos, sendo orientado quanto a aplicacdo da metodologia cientifica na coleta e
interpretacdo de dados quantitativos e qualitativos. Os resultados puderam ser discutidos, redigidos e
apresentados as respectivas unidades curriculares em forma de seminarios, relatérios ou pareces técnicos. A
execucdo das atividades forneceu aos alunos ndo apenas conhecimento tedérico e uma pratica baseada na
reproducdo ou producao de conhecimentos, mas também na resolucdo de problemas reais, colaborando com o
conhecimento, aperfeicoamento e adaptacdo dos futuros tecnélogos em alimentos as novas tendéncias sociais e
de mercado. Aliar a pesquisa e a extensdo como pratica educativa ao processo de aprendizagem despertou no
estudante o interesse em aprofundar-se nos temas abordados em aula favorecendo o processo de construcdo do
conhecimento. Além disso, colaborou com uma formacao mais ampla do sujeito, tornando-o um tecnélogo em
alimentos preparado para a mercado de trabalho, o qual estd cada vez mais competitivo e exigente de
profissionais mais bem capacitados.
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