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RESUMO - O desconhecimento sobre conceitos e praticas em Ciéncia e Tecnologia (C&T) de
alimentos e a falta de pessoal especializado sdo fatores que limitam o interesse dos futuros
técnicos por este tema. Tais limitagcbes podem ser contornadas atraves da promog&o de cursos
que despertem a curiosidade e motivem os técnicos em formacao a se interessar por este tema.
Para tanto, foram firmadas parcerias entre o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio de Janeiro - Campus Nilo Peganha (IFRJ), Emater-Rio, Senar-Rio e
Embrapa Agroindustria de Alimentos. A populariza¢do da C&T de alimentos se deu através de
seis cursos ministrados a alunos, professores e funcionarios do IFRJ. O objetivo deste trabalho
foi aliar as experiéncias das instituicdes envolvidas, ministrar cursos e avalid-los. Foram
avaliadas as impressdes dos participantes em relacdo a todos 0s cursos ministrados que se
mostraram positivas e demonstraram a boa receptividade desta acdo.

ABSTRACT - The unknown of concepts and practices in food science and technology and the
lack of skilled staff are factors that limit the interest of future technicians in this subject. Such
limitations can be overcome through courses that arouse curiosity and motivate technical
training to be interested in this topic. For this purpose, partnerships were established between
the Federal Institute of Education, Science and Technology of Rio de Janeiro - Campus Nilo
Pecanha (IFRJ), Emater-Rio, Senar-Rio and Embrapa Food Technology. The popularization of
food science and technology was done through of six courses that were taught to students and
staff of IFRJ. The aim of this work was to combine the experiences of the institutions involved,
teaching and evaluate the courses. It was assessed the participants' impressions for all the
courses that were positive and showed a good response from this action.
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1. INTRODUCAO

O Municipio de Pinheiral esta localizado na regido sul fluminense e tem como principal
vocacgdo a pecuaria de gado de leite e de corte. O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio de Janeiro - Campus Nilo Pecanha (IFRJ) funciona como escola técnica
agricola ha mais de 100 anos. O IFRJ passou por varias mudancas de direcdo até a
transformacdo no atual Instituto, realizada em 2009. No IFRJ s&o oferecidas quatro modalidades
de cursos, sendo uma de ensino médio e trés cursos técnicos (agropecudria, meio ambiente e
agroindustria familiar). O curso técnico em agroindustria familiar é o mais recente do Instituto,
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sendo oferecido desde 2007. Esse curso é noturno e oferecido apenas aos alunos que ja
completaram o ensino médio. A maioria dos alunos que frequentam os cursos oferecidos no
Instituto sé&o filhos de produtores rurais oriundos do Estado do Rio de Janeiro. Nesse instituto
sdo ministradas aulas teoricas e praticas de processamento de alimentos, porém com abordagem
geral. O Instituto dispde de plantas-piloto, porém ha a necessidade de uma reorganizacdo do
“layout” destas plantas para atender as normas teécnicas vigentes. O IFRJ tem uma grande
capacidade de organizacdo e mobilizacdo de pessoal e recursos para alcancar os seus objetivos.
Embora este Instituto seja bastante conhecido e tradicional em sua regido, ainda assim tem
caréncia de conhecimentos conceituais e praticos em Ciéncia e Tecnologia (C&T) de alimentos,
pois enfrenta problemas relativos a falta de quadro de pessoal especializado nestes assuntos e
também de estrutura fisica para atender as demandas. Assim as a¢des de popularizacdo de C&T
de Alimentos que despertaram a curiosidade e o interesse dos técnicos em formacdo foram
muito bem aceitas neste Instituto pela oportunidade dos alunos receberem conhecimento de
pessoal externo a sua Instituicdo, reciclagem de conhecimentos dos funcionérios e professores e
aliar o conhecimento disponivel em uma instituicdo de pesquisa como a Embrapa, de extensao
rural como a Emater e com experiéncia em capacitacdo como o Senar. O objetivo deste trabalho
foi somar as experiéncias das instituigdes envolvidas, ministrar os cursos definidos e avaliar as
impressBes dos participantes para conhecer o efeito desta acdo de popularizagdo de C&T de
alimentos neste Instituto.

2. MATERIAL E METODOS

A etapa inicial deste trabalho foi realizar um diagnéstico da estrutura fisica e
educacional do IFRJ e um levantamento de dados sobre o municipio de Pinheiral. Foram
realizadas as visitas, levantamentos de informagdes e acompanhamento das a¢des no periodo de
2008 a 2011. Foram entrevistadas a direcdo dos colégios, professores, funcionarios e alunos.
Durante essas visitas foram identificadas também algumas demandas e 0s possiveis temas dos
Cursos.

A Embrapa Agroindustria de Alimentos, Emater-Rio e Senar-Rio elaboraram uma
relacdo dos possiveis cursos que poderiam ser ministrados no IFRJ de acordo com as condicoes
e caracteristicas locais identificadas a partir do diagndstico. Essas relagdes foram enviadas ao
IFRJ e coube a direcdo do Instituto definir de acordo com a expectativa e critérios proprios, 0s
temas dos cursos de capacitacdo ministrados aos alunos, professores e funcionarios. As acoes de
popularizacdo da ciéncia e tecnologia de alimentos se deram na forma de seis cursos de
capacitacdo que foram ministrados no periodo de 2009 a 2011. Apds a defini¢do dos temas dos
cursos foram estabelecidos os instrutores, que elaboraram apostilas especificas para apoio das
aulas tedricas e préaticas. Os participantes foram incentivados a relatar aspectos importantes das
aulas ministradas ou realizar pequenos trabalhos praticos, tais materiais foram corrigidos e
acompanhados pelos instrutores, que verificavam se os participantes estavam aptos a receber 0s
seus certificados. Foi elaborada uma ficha para avaliacdo dos cursos ministrados, contemplando
aspectos relativos a organizacdo, aplicagdo das informagdes, facilidade de absorver o
conhecimento ministrado, relacdo instrutor/participante, etc. Para facilitar o acesso dos
estudantes e demais interessados e concentrar as informacdes sobre a construcdo de ferramentas
para a popularizacdo da C&T de alimentos, foi construida e disponibilizada uma pagina na
internet com as informagdes sobre 0s cursos gratuitamente ministrados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram oferecidos seis cursos de formacdo e capacitacdo, sendo trés deles ministrados no
IFRJ em Pinheiral e os demais na Embrapa Agroindustria de Alimentos, no Rio de Janeiro. Os
cursos foram realizados no periodo de 2009 a 2011, sendo treinadas 113 pessoas. Apenas um
dos cursos foi ministrado pelo Senar-Rio e os demais pela Embrapa Agroindustria de Alimentos.
Os cursos ministrados foram: Desidratacdo de Frutas, Artesanato com Palha de Milho,
Tecnologia de Cereais e da Panificacdo, Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas,
Rotulagem de Alimentos e Processamento de Frutas. Somente o Curso de Rotulagem teve
conteudo apenas tedrico e 0s demais tiveram aulas tedricas e praticas.



Na Figura 1 estd apresentada a avaliacdo dos participantes em relacdo ao alcance dos
objetivos propostos, atendimento das expectativas, aumento do conhecimento e perspectivas de
aplicacdo pratica dos conhecimentos obtidos através dos cursos. Observou-se que a avaliagdo
dos itens foi promissora, pois para todos os cursos oferecidos os participantes atribuiram
percentuais superiores a 94% para objetivos estabelecidos, aumento do conhecimento e as
perspectivas de aplicagdo pratica. Todos os cursos ministrados foram considerados com
possibilidade de 100% de aplicacdo pratica. Os cursos de desidratacdo de frutas e de
processamento minimo de frutas e hortalicas obtiveram 100% de alcance de todos os itens
avaliados com excecgdo de, respectivamente, alcance das expectativas (95%) e de aumento do
conhecimento (94%). O alcance dos objetivos e 0 aumento do conhecimento alcancaram valores
de 97% para o Curso de Rotulagem de Alimentos. Os dados relativos a avaliagdo da adequagao
da carga horéria dos cursos encontra-se na Figura 2. A maioria dos participantes considerou a
carga horéria dos cursos adequada, no entanto, alguns participantes desejavam uma carga
horéaria maior.
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Figura 1 — AvaliacGes dos participantes dos cursos em relacdo ao alcance dos objetivos
propostos, alcance das expectativas, aumento do conhecimento alcangado e
aplicacdo pratica dos conhecimentos recebidos. Dados expressos em %.
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Figura 2 — Carga horaria dos cursos e avaliacdo da adequacdo da carga horaria pelos
participantes.



A Figura 3 apresenta os dados relativos ao compromisso dos participantes com 0s
cursos. Observou-se gue ndo houve evasdo dos participantes e que nos casos onde ndo houve a
finalizacdo dos mesmos, ocorreram por fatores pontuais e diversificados.
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Figura 3 — Relacdo entre o nimero de inscrigdes, participantes efetivos e concluintes dos cursos
ministrados.

A Figura 4 mostra a relacdo entre 0s aspectos positivos e negativos ressaltados pelos
participantes em relacdo aos cursos. Para todos os cursos houve maior nimero de aspectos
positivos do que negativos, Tais observacGes foram relatadas espontaneamente pelos
participantes.
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Figura 4 — Porcentagem de indicacdo espontanea de aspectos positivos e negativos dos cursos
ministrados.

4. CONCLUSOES

As acdes de popularizacdo de C&T de alimentos na forma de cursos de capacitagdo para
os técnicos em formagdo foram consideradas como acdes positivas pelo publico-alvo. Através
da evidencia da aplicacdo pratica dos conhecimentos recebidos, conhecimento transmitido,
expectativa dos participantes, solicitacdo por cargas horarias mais densas, participacdo dos
alunos até a conclusdo dos cursos e indicacdo dos aspectos positivos, vé-se a oportunidade de
propor novas agdes para popularizagdo a C&T de alimentos na regido sul do Rio de Janeiro.



