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INTRODUCAO: A formacdo em Farmacia requer estratégias de ensino que integrem
teoria e pratica, favorecendo o desenvolvimento de competéncias técnicas e
profissionais na saude e industria. O uso de metodologias de aprendizagem ativa (AA)
promove maior engajamento discente, aprendizagem significativa e desenvolvimento
do pensamento critico. Os conhecimentos tornam-se mais relevantes pela
participacado ativa dos estudantes. A AA favorece vivéncias que contribuem para a
saude mental e as interrelagbes em sala de aula. Por meio de atividades praticas
voltadas a aproximagédo com a realidade profissional, a disciplina de Tecnologia de
Alimentos (TA) desenvolve habilidades técnicas para a formagao do farmacéutico
industrial. Desde 2023, utiliza-se a aula de Tecnologia de Panificagdo e Massas como
metodologia de AA para promover aprendizagem, motivacao e bem-estar psicossocial
entre discentes de Farmacia da UFPE. OBJETIVOS: Relatar e analisar a experiéncia
de aulas praticas de elaboragao de massas alimenticias como estratégia inovadora
de ensino em Tecnologia de Alimentos, avaliando sua contribuigdo para a integragao
entre teoria e pratica e para o desenvolvimento de competéncias técnicas e
psicossocioemocionais. MATERIAL E METODOS: Trata-se de relato de experiéncia,
descritivo e qualitativo, desenvolvido na disciplina de TA do curso de Farmacia da
UFPE. Desde 2023, a atividade integra o planejamento didatico da disciplina,
envolvendo alunos de graduacdo, pds-graduacdo, estagio a docéncia e técnicos
administrativos. A dindmica contempla apresentacido tedrica sobre a Formula do
Padeiro, caracteristicas das farinhas e formulagdes, seguida do planejamento e
producado de massas (pizza, focaccia e panettone). Os estudantes eram divididos em
grupos para avaliar propriedades dos ingredientes e os efeitos dos processos,
simulando a pratica profissional. Em dois semestres, contou-se com a participagao do
chef pizzaiolo Mauro, apresentando a fermentagdo natural aplicada a massas
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artesanais. Também foram discutidos fermentagao bioldgica, fungéo tecnoloégica dos
ingredientes, BPF, panificagdo e processamento industrial. A analise baseou-se na
observagdo da participagdo discente e na reflexdo critica sobre a estratégia
pedagbgica. RESULTADOS E DISCUSSAO: Em seis semestres letivos participaram
230 discentes. A atividade favoreceu elevada participacido, aplicagcao pratica dos
conteudos e maior compreensao dos fenémenos tecnoldgicos envolvidos na produgao
de massas fermentadas. A presenca de profissional técnico aproximou os estudantes
da realidade do setor produtivo, relacionando conceitos cientificos as praticas
industriais. O trabalho em grupo estimulou comunicagao, colaboragao, resolugao de
problemas, tomada de decisao, sociabilidade, relaxamento e prazer em aprender. Ao
final, 0 assamento e a degustacdo das massas culminavam em um momento de
socializagao. A continuidade da atividade desde 2023 permitiu seu aperfeigoamento
didatico, consolidando-a como estratégia de integracdo entre estudante e
aprendizagem. Os resultados corroboram a literatura sobre AA, evidenciando
beneficios para a aprendizagem significativa, competéncias profissionais,
socioemocionais e bem-estar universitario. CONCLUSAO: A metodologia de AA
mostrou-se eficaz para integrar teoria e pratica no ensino de TA, fortalecendo a
aprendizagem e aproximando os estudantes da realidade profissional. Além disso,
promoveu vivéncias que favoreceram a motivagcdo no ensino superior, reforcando a
importancia de estratégias didaticas que envolvam os alunos nas dimensdes
cognitiva, emocional e fisica, estimulando o pensamento critico, a conexao emocional
e a participagao ativa.

PALAVRAS-CHAVE: Aprendizagem. Metodologias Ativas. Tecnologia de Alimentos.
Tecnologia de Massas. Panificagao.
AREA TEMATICA: Educacgao Farmacéutica, Ensino e Extensao.
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