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As instituicdbes de ensino sdo importante espaco de producédo, acumulo e
disseminacdo de conhecimentos. Elas se fundamentam em trés bases inter-
relacionadas: ensino, pesquisa e extensdo. A extensdo € a agado junto a
comunidade que possibilita a articulagdo do conhecimento cientifico com as
necessidades da comunidade, interagindo e transformando a realidade social.
O Programa de Extensdo “Conhecendo os alimentos através da Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos”, objetiva aproximar a comunidade
regional com o Instituto Federal Catarinense, Campus de Concordia, através da



oferta de oficinas e demonstracbes praticas de assuntos relacionados a
Ciéncia, Engenharia e Tecnologia de Alimentos. O publico-alvo deste projeto
inclui estudantes do ensino fundamental e médio e profissionais que atuam na
producgéo de alimentos. A metodologia do programa constitui o envolvimento de
professores e técnicos administrativos da area de alimentos que ministrardo os
eventos, através do uso de recursos audiovisuais e outras ferramentas
didaticas, acompanhados de académicos dos cursos de Engenharia de
Alimentos e Técnico em Alimentos sendo realizada nas dependéncias do IFC.
O agendamento dos encontros que acontece sempre as quartas-feiras no turno
vespertino, € realizado através do setor de extensdo, que repassa aos
membros do projeto o nimero de participantes e o grau de escolaridade. O
transporte até o IFC é de responsabilidade da instituicdo interessada. Na
chegada ao IFC, os participantes sdo recepcionados no auditorio central onde
é feita uma apresentacdo do projeto e sdo acompanhados durante a visitacdo
ao campus. Em seguida, os mesmos sao divididos em grupos e encaminhados
aos locais das oficinas com os bolsistas do projeto. E realizada uma
abordagem inicial sobre o assunto, incluindo conhecimentos basicos de
composicdo e andlise de alimentos, reacfes e processos de producdo de
alimentos, seguida da atividade experimental, com avaliacdo dos resultados e
consideracdes finais. Com o projeto, até o momento, foram atendidos quatro
grupos de estudantes, totalizando 109 alunos, de 5° ao 9° ano. Os temas
oferecidos sado: “Oficina Vitaminada”; “Importéncia dos fungos na producéo de
alimentos” e “Indicadores de pH em alimentos”. Avalia-se como resultado
positivo do programa, o despertar dos participantes para os conhecimentos
adquiridos, incluindo as no¢des sobre a producéo de alimentos, componentes e
reacdes quimicas, condicfes basicas de higiene e qualidade, que permitam
produzir alimentos seguros sem 0s riscos inerentes a contaminacao e alteracao
da composicdo. Sobretudo, reafirmar a posicado da instituicdo no contexto de
promover educacdo publica gratuita e de qualidade, despertando para uma
consciéncia mais profissional e cidada. Adicionalmente, além de aproximar o
IFC a comunidade, por meio do desenvolvimento deste projeto, € possivel
divulgar a area de alimentos como forma de atrair estudantes para 0s cursos
Técnico em Alimentos e Engenharia de Alimentos oferecidos pela institui¢ao.



