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INTRODUCAO

As mudangas socioecondmicas, ocorridas nas Ultimas décadas, tém impactado nas diversas
areas do conhecimento, aumentando as demandas por profissionais com alta qualificacdo e
maultiplas habilidades. Nesse contexto, é fundamental que a atuacdo do docente seja pautada na
realidade na qual esta inserido, buscando “uma aprendizagem capaz de dar respostas para o
inesperado” e trabalhando “o saber especifico da area de conhecimento e os saberes necessarios

a problematizacao desse conhecimento com os discentes” (ALVES et al., 2016).

Nesse sentido, a transmissdao de conhecimento, puramente, esta ultrapassada e hoje tem-
se a busca por uma aprendizagem significativa, construida com motivacéo e significado l6gico do
tema de estudo (ALVES et al., 2016; ALTHAUS; BAGIO, 2017). Como citado por Cortela
(2016), “a perspectiva ¢ a formagdo baseada nas racionalidades pratica e/ou critica, buscando a
interdisciplinaridade, superando a fragmentacéo dos contetidos e fazendo uso de metodologias de

ensino ativas”.

A insercdo de discentes em atividades de extensdo, durante a sua formagéo na graduacéo,
pode ser uma forma de se trabalhar habilidades e competéncias com motivacédo e pro-atividade.
A Extensdo Universitaria, sob o principio constitucional da indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensdo, € um processo interdisciplinar educativo, cultural, cientifico e politico que
promove a interacdo transformadora entre universidade e outros setores da sociedade
(FORPROEX, 2012). Considerando a importancia da Extensdo Universitaria, em 2001, o Plano
Nacional de Educagdo 2001-2010 (Lei Federal n°® 10.172/2001) indicou que atividades de
extensdo deveriam fazer parte da estrutura curricular dos cursos de graduacéo no Pais com uma

reserva minima de 10% da carga horaria total do curso (BRASIL, 2001). Essa meta foi reafirmada
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no novo Plano Nacional de Educacédo (2011-2020) publicado na Lei Federal n°® 13.005 de junho
de 2014 (BRASIL, 2014).

Para ser considerada extensdo, a acdo deve envolver obrigatoriamente a participacdo de
professores, técnicos administrativos, estudantes e demais setores da sociedade, formulando em
conjunto, projetos, cursos e eventos que atendam as demandas da sociedade e, a0 mesmo tempo,
coloquem em questdo os saberes gerados na universidade. Sendo assim, a proposta da Extensédo
Universitaria é permitir ao estudante uma formacao mais cidada e possibilitar a interacdo com
novas realidades que certamente complementam as experiéncias vividas no mundo académico
(CNE/CNS, 2011).

A formacgdo do estudante universitario é positivamente impactada quando o ensino €
efetivamente articulado com a geracdo de conhecimento e com acgdes de extensdo. Entretanto,
essa indissociabilidade entre os pilares do tripé universitario no &mbito das unidades curriculares

se coloca, por vezes, como um desafio tanto para professores, quanto para os estudantes.

No contexto de interpor a extensdo universitaria na estrutura curricular do Curso de
Nutricdo da Universidade Federal do Rio de Janeiro Campus Macaé (Campus UFRJ-Macae),
dentre outras iniciativas, foram inseridas acdes de carater extensionista na disciplina Pratica em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (PCTA), buscando como resultado aumentar a motivacao,
autonomia e corresponsabilidade dos discentes pelo processo. Dessa forma, este trabalho teve
como objetivo relatar a experiéncia dos professores, desde o segundo semestre de 2016 até o final
de 2019, na implantacdo da proposta de creditacdo da extensdo na disciplina PCTA. O relato,
além de identificar as fases e atividades do andamento da disciplina, também faz uma andlise

sobre os resultados e impactos obtidos sob o ponto de vista dos professores.
CONTEXTO EM QUE O TRABALHO ESTA INSERIDO

PCTA é uma unidade curricular obrigatdria de noventa horas semestrais, estritamente
pratica, cursada preferencialmente no quinto semestre do Curso de Nutricdo do Campus UFRJ-
Macaé, que tem como proposta o treinamento pratico em controle e garantia da qualidade das
matérias-primas, produtos acabados e processos através de analises fisicas, quimicas,
microbioldgicas e sensoriais. Desde a sua criagdo, PCTA ja contemplava no seu plano de
disciplina visitas técnicas a locais de producdo, processamento e controle da qualidade de
alimentos, o que permitia uma relacdo com a sociedade, garantindo que os alunos conhecessem
0s cenarios reais de atuacdo profissional e entendessem as demandas da comunidade no ambito

da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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As visitas técnicas, como metodologia de ensino tradicional, ndo sdo consideradas
metodologias ativas, mas, foram um ponto de partida para as alteracdes da unidade curricular, por
ser possivel trabalhar a aprendizagem ativa a partir de estratégias que levem os alunos a terem
mais do que uma participacdo, mas também uma atitude ativa da inteligéncia durante as visitas,
por exemplo como na metodologia de problematizagdo. Na problematizacéo, o aluno identifica
um problema a ser solucionado considerando a realidade social (MATTAR; AGUIAR, 2018). Em

PCTA, diferentes problemas podem ser identificados pelos alunos durante as visitas técnicas.

Apos a publicacéo da Resolucdo CEG N° 02/2013 (UFRJ, 2013), que tornou obrigatoria a
insercdo de atividades de extensdo nos cursos de graduacdo da UFRJ, as professoras de PCTA
comecaram a discussao para reformulacao da disciplina, para que esta passasse a contemplar, nas
suas noventa horas, atividades oficialmente integradas a extensdo e, consequentemente, a

pesquisa, visto que sdo indissociaveis.

As professoras de PCTA ja trabalhavam com a proposta da Aprendizagem Baseada em
Projetos (KOSLOSKI et al., 2019) e identificaram que era possivel os projetos propostos pelos
alunos estarem relacionados a identificacdo da demanda dos proprios locais de visita e ao
fortalecimento da interagdo com o publico-alvo. Portanto, esse capitulo trata-se de um relato de
experiéncia elaborado por professoras que atuam ou atuaram em PCTA desde 2016 até 2019,
qguando a reformulacdo de PCTA foi inicialmente implantada para atender a Resolucdo CEG
02/2013 (UFRJ, 2013) e suas alteragdes (UFRJ, 2014). Paralelo a importancia da Extensao
Universitéria, a interacdo dialdgica, a interdisciplinaridade e a interprofissionalidade, o impacto
na formacdo do estudante e o impacto na transformacédo social sdo considerados na prética de

ensino.

A unidade curricular prevé que os estudantes, trabalhando em grupos de quatro a cinco
integrantes, desenvolvam um projeto na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos para atender
a demanda de um publico-alvo definido. O publico-alvo pode ser de algum local visitado ou
vinculado a algum projeto de extensdo ativo da Universidade, que tenha pelo menos uma das

professoras da disciplina envolvida como coordenadora ou colaboradora.

A proposta € que os estudantes elaborem o projeto num modelo de pesquisa-agéo,
buscando o didlogo e a troca de saberes e vivéncias com o publico-alvo. Todas as etapas, desde a
identificacdo da demanda até a execugdo da proposta, sdo realizadas em grupos, no horario da
disciplina, com orientacdo dos professores responsaveis e colaboradores dos projetos de extensdo

relacionados aos temas desenvolvidos.
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Assim, as visitas técnicas curriculares sdo utilizadas como fase exploratéria do projeto,
que cada grupo desenvolve ao longo do semestre letivo. Nesta etapa, os alunos sdo incentivados
a identificar as demandas dos locais visitados e/ou buscar também apoio, em relacdo a
identificacdo da demanda, aos coordenadores dos projetos de extensdo que estdo relacionados aos

locais visitados e aos professores de PCTA.

Na sequéncia, com a atuacdo do professor como facilitador/orientador do processo, 0s
alunos elaboram o planejamento da acdo por meio de um projeto, mantendo o didlogo com os
locais visitados, visando a compreensdo correta das demandas e a troca de conhecimentos. A partir
das visitas e entrevistas com o publico-alvo, os grupos, previamente definidos, apresentam as suas
propostas, na forma de trabalho escrito e apresentacdo de semindrio, para avaliacdo das
professoras. As visitas técnicas sdo planejadas para acontecerem nas primeiras semanas de aulas
para que os alunos tenham tempo para realizagdo dessa atividade, que ocorre entre a sétima e
oitava semana de aulas, dependendo do calendario do semestre letivo. Apds a apresentacdo do
seminario de cada grupo, alem dos comentarios dos professores, os demais colegas sdo
incentivados a fazerem sugestBes sobre cada trabalho. Os comentérios dos professores estdo
voltados a clareza e objetivo da proposta, viabilidade técnica das intervencGes e de tempo da
proposta dentro da disciplina e do contetdo discutido. O trabalho escrito pode ser entregue uma
semana ap0s 0 seminario para que os alunos facam o0s ajustes necessarios a partir das
consideracBes dos professores e colegas, que foram apontadas sobre o trabalho apresentado no

seminario.

Na fase de acdo, que ocorre ap0s 0 primeiro seminario, estdo as intervencfes previstas
pelos alunos nos seus projetos, como por exemplo, aprimoramento tecnolégico dos produtos;
treinamentos e consultoria; desenvolvimento de novas formulagdes; rotulagem; e marketing.
Essas intervencdes ocorrem, geralmente em quatro a cinco semanas, durante o horario de PCTA.
Quando é necesséria outra visita técnica para complementagdo da acéo, esta pode ocorrer também
durante o horério da disciplina. O desenvolvimento e os resultados das a¢Bes propostas sdo
discutidos entre os alunos de cada grupo com orientacdo dos professores, a cada semana de aula,

para apresentacdo na ultima semana letiva.

Como ultima atividade do semestre, 0s grupos apresentam a compilacdo da proposta e
resultados em um trabalho escrito e na apresentacdo do seminario final. O contetdo do primeiro
trabalho é incluido no documento final, pensando na avaliagdo e construcdo continua do
conhecimento. Além da avaliagdo dos trabalhos escritos e seminarios, é realizada também uma

avaliacdo atitudinal, que é informada aos alunos no primeiro dia de aula, e é uma avaliagao
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continua, que considera assiduidade e pontualidade, aléem de comprometimento com a disciplina

e com o projeto proposto.
RESULTADOS E IMPACTOS DAS ESTRATEGIAS DESENVOLVIDAS

Ao longo de sete semestres letivos, entre 2016 e 2019, foram desenvolvidos cinquenta
projetos por um total de 167 alunos. Tais projetos atenderam sete pequenos produtores e seis
projetos de extensdo cadastrados na UFRJ (Quadro 1).

A partir dessa proposta, foram trabalhadas com os alunos suas habilidades e competéncias
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A maior parte dos projetos foi planejada e
desenvolvida em parceria com pequenos produtores locais. Pesquisas realizadas a partir da
aplicacdo de questionarios, elaborados pelos alunos e revisados pelas professoras, e entrevistas
individuais ou em grupo foram ferramentas importantes para a identificacdo das reais demandas

do publico-alvo.

No desenvolvimento das propostas, 0s alunos perceberam a importancia do planejamento
para obtencdo de respostas para problemas reais. Outro ponto abordado com frequéncia foi a
necessidade de avaliar nas propostas questdes sobre viabilidade técnica e financeira, visto que 0

objetivo era aplicacdo imediata das propostas, de uma forma geral, por pequenos produtores.

Os alunos tiveram autonomia para escolherem os assuntos que mais tinham interesse e de
forma ativa. Todos os projetos desenvolvidos estavam relacionados com areas de atuacdo do
Nutricionista e as apresentacdes das propostas, em formato de seminarios, ajudaram nas trocas de
experiéncias dos diferentes assuntos entre os discentes. Até o momento, foram desenvolvidos
projetos que contribuiram para o aprimoramento tecnolégico de inimeros produtos alimenticios,

assim como, para o controle da qualidade, rotulagem e estratégias de marketing.

A incluséo de atividades de extensdo na unidade curricular tem cumprido com os requisitos
de integracdo entre ensino, pesquisa e extensao, promovendo formacéo reflexiva, critica e ativa
dos discentes de graduacdo do Curso de Nutricdo do Campus UFRJ-Macaé. Desde a
implementacdo desse novo modelo da disciplina, 0 aumento do interesse e comprometimento dos
alunos pode ser observado pela participacdo na Jornada de Pesquisa e Extensao (JPE) da UFRJ,
através da apresentacdo de trabalhos sobre os projetos desenvolvidos em PCTA. Além disso,
houve uma maior procura dos alunos para tornarem-se voluntarios ou bolsistas dos projetos de

extensdo vinculados a PCTA.

169



Considerando que, por turma, havia cerca de 7 a 9 projetos a serem desenvolvidos na
disciplina, existia a preocupacdo por parte das professoras de que houvessem ideias repetidas, o
gue nunca aconteceu. Ao contrario, mesmo que diferentes grupos desenvolvessem projetos para
0 mesmo local ou para o mesmo projeto de extensdo, as demandas identificadas eram diferentes
e muitas vezes até se complementavam, o que era muito enriquecedor pois gerava muitas trocas

entre os alunos.

Mencionaremos aqui alguns locais parceiros que foram visitados pelos alunos, assim como

0s projetos de extensé@o que foram beneficiados com os projetos desenvolvidos em PCTA.

Alguns projetos desenvolvidos pelos alunos foram realizados com o Mercado Municipal
de Peixes de Macaé e o entreposto de pescados EvelyMar em parceria com o projeto de extensao
“PescQuali - A Seguranca Alimentar como estratégia de valorizacao do pescado: agdes educativas
em Macaé”. Os projetos contemplaram abordagens nas areas de desenvolvimento de produtos;
estratégias de marketing; direito do consumidor; material educativo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos; e garantia da qualidade. Durante os semestres letivos de 2016 até 2019, um
quantitativo de seis projetos foi executado, com a abrangéncia para 21 alunos participantes, dentre
0s quais destacam-se: “Elaboragdo de hamburguer de carne da espinha do salmio”;
“Implementacdo de placa informativa com identificacdo e preco do pescado”, “Manual de Boas
Praticas: uma nova estratégia de implantacdo” e “INFOPESCADQO”. Dois desses projetos
apresentaram seus trabalhos na JPE, sendo que um trabalho recebeu mengdo honrosa, pela
qualidade do trabalho e da apresentacao.

Outro campo de visitacdo atendido pela disciplina foi o Capril e Laticinio Rancho Grande,
que representa uma unidade de producdo leiteira familiar localizada no municipio de Mury, Nova
Friburgo (RJ). Esta unidade possui um rebanho caprino e planta de producdo de leite e laticinios
de cabra, dentre estes, queijos, iogurte e doce de leite. O projeto de extensdo “Valorizagdo e
aprimoramento da produgao do leite de cabra e derivados do estado do Rio de Janeiro”, parceiro
deste local, foi contemplado por um quantitativo de nove projetos nas areas de desenvolvimento
de produtos; estratégias de marketing; rotulagem; garantia da qualidade; e técnica dietética, e que
contaram com a participacdo de 38 alunos. Seis desses projetos apresentaram seus trabalhos na
JPE dos anos de 2017, 2018 e 2019, sendo que trés trabalhos receberam mencao honrosa. Dentre
0s projetos desenvolvidos pelos alunos, destacam-se trés projetos que tiveram resultados
extrapolados para além da premissa da disciplina e que a continuidade promoveu o
desenvolvimento de pesquisas, a elaboragdo de relatérios, artigos e apresentacdo na JPE de 2016

e 2017 e no XXVI1 Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CBCTA), sendo
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estes “Elaboracdo de bebida lactea achocolatada a partir do aproveitamento do soro de queijo de
cabra como estratégia para valorizagdo e aprimoramento da caprinocultura leiteira da Regido
Norte Fluminense”; “Elaboracdo do rétulo nutricional do doce de leite de cabra artesanal a partir
da analise da composi¢ao centesimal dos ingredientes” e “Elaboragao do Procedimento Padrao de
Higiene Operacional no Capril e Laticinio Rancho Grande como estimulo ao desenvolvimento da

caprinocultura regional”.

As visitas técnicas realizadas na Cooperativa Agropecuaria de Macaé (COAPEM) também
promoveram a interlocucéo de demandas e troca de experiéncia voltadas para a area de tecnologia
de leite e contemplada pelo projeto de extensdo: “Aprimoramento da produgdo leiteira em
propriedades rurais da microbacia dos rios Jundid e das Ostras” e reducdo de perdas e desperdicios
contemplados no projeto “Alimentos e meio ambiente: estratégias para reducdo do impacto
ambiental na produc&o e no processamento de alimentos”. A produgao oriunda desta parceria com
a Cooperativa e com 0s projetos incluiu um quantitativo de nove projetos e 35 alunos
participantes, sendo as demandas concentradas nas areas de rotulagem e embalagem, algumas
mais sustentaveis, para produtos como iogurte, requeijdo cremoso, queijo parmesao, queijo bola
e doce de leite; estratégias de marketing; aplicacdo de boas praticas de producgdo para reducao de
perdas; e desenvolvimento de produtos.

Outro local de visitacdo foi o Sitio Cultivar localizado em Nova Friburgo (RJ), que
representou 0 campo para desenvolvimento de estratégias de trabalho vinculadas a trés projetos
de extensdo, a saber “ECOAS - Especiarias e Condimentos na Promogdo da Alimentacéo
Saudavel”; “Desenvolvimento de produtos de origem vegetal: estratégia para valorizacdo e
redu¢do do desperdicio na produgdo de vegetais da Regido Norte Fluminense” e “Alimentos e
meio ambiente: estratégias para reducdo do impacto ambiental na producdo e no processamento
de alimentos”. Foram desenvolvidos e elaborados projetos nas areas de desenvolvimento de
produtos para reducdo de perdas e valorizacdo da cultura orgénica; embalagem sustentavel;
rotulagem; material educativo sobre producdo orgénica e minimamente processados. Um
quantitativo de nove trabalhos foi construido, com a participacdo de 36 alunos, sendo quatro
projetos apresentados na JPE de 2017, 2018 e 2019. Destacam-se 0s seguintes projetos:
“Elaboracdo de chips de cenouras orgénicas”; “Elabora¢do de suco misto de laranja, cenoura e
gengibre”, “Elaboragdo de rétulo, rotulagem nutricional e embalagem do suco misto de laranja,

cenoura e gengibre” e “Paozinho de polvilho e cenoura organica”.

Em 2019, foi firmada parceria entre o projeto de extensdo “Desenvolvimento de produtos

de origem vegetal: estratégia para valorizacdo e reducdo do desperdicio na producéo de vegetais
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da Regido Norte Fluminense” e o Centro de Educacdo Tecnoldgica e Profissional (CETEP)
localizado no bairro da Barra, Macaé (RJ). O CETEP passou também a receber as visitas técnicas
da disciplina e, apos interacdo dos alunos com o corpo docente e o conhecimento da grade
curricular dos cursos de panificacdo e de doces caseiros oferecidos pelo CETEP, houve interesse
de dois grupos de alunos matriculado em PCTA no segundo semestre de 2019, na construcdo de
propostas pedagogicas com abordagens de metodologias ativas para integrar a matriz curricular
do curso de panificagdo. As atividades educativas foram intituladas: “Rotulagem: instrucao
através de praticas educativas no desenvolvimento de rétulos de alimentos para alunos do CETEP,
Macaé, RJ” e “Capacitacdo em Boas Praticas de Fabricagdo para os alunos do CETEP" e
atenderam um quantitativo de oito alunos e estdo atualmente em fase de elaboracdo de artigo
cientifico para revistas de circulacdo nacional. Além destes trabalhos, também foi contemplado
um projeto de rotulagem, com a participacdo de quatro alunos, intitulado “Broa de milho Flocao”,

voltado para rea de técnica dietética e desenvolvimento de produto.

O projeto de extensao “ESAURA — Escolha Saudavel Utilizando Rotulos de Alimentos”
acolheu quatro projetos com um quantitativo de 17 alunos, cuja participacdo pregressa como
colaboradores do projeto proporcionou incentivo e estimulo para o desenvolvimento de atividades
educativas na area da educacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e rotulagem nutricional.
Destacam-se os projetos: “Atividade educativa com foco na classificagdo do Guia Alimentar” e

“Elaboragao de material educativo visando a alimentacao saudavel no ambito escolar”.

Dois trabalhos foram desenvolvidos especificamente para atender a demanda identificada
do projeto “ECOAS - Especiarias ¢ Condimentos na Promogdo da Alimentagdo Saudavel” com
10 alunos envolvidos. Foram eles “Elaboracao e aceitabilidade de dadinho de tapioca com teor
reduzido de s6dio” e “Projeto queijo Minas com 0% de adi¢ao de s6dio”, que apresentou na JPE

de 2018, recebendo Mencao Honrosa.

Cinco trabalhos atenderam demandas identificadas inicialmente no projeto de extensao
“Desenvolvimento de produtos de origem vegetal: estrategia para valorizacdo e reducdo do
desperdicio na producao de vegetais da Regido Norte Fluminense” e a partir das trocas entre os
participantes dos projetos e os discentes de PCTA, as ideias foram propostas. Esses trabalhos
envolveram 22 alunos e destacamos “Elaboracdo de rdtulos para geleias artesanais” e
“Levantamento de dados das feiras comunitarias do municipio de Macaé - RJ e uma estratégia de
valorizagdo”, que atenderam demandas de um produtor artesanal e de feirantes, respectivamente,
onde o didlogo e a troca de saberes e vivéncias ndo surgiram em visita técnica e, sim, a partir do

contato dos discentes com a comunidade via projeto de extensé&o.
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O mesmo aconteceu com dois trabalhos que desenvolveram acgdes relacionadas ao projeto
de extensdo “Alimentos e meio ambiente: estratégias para reducdo do impacto ambiental na
producao e no processamento de alimentos”. Foram eles: “Avaliacdo de sabor das cascas de
cebola e alho para a utilizagdo como tempero caseiro” e “Acdo de controle sobre perdas e
desperdicios de alimentos oriundos da feira alimenticia na cidade de Macaé”, ambos os grupos

com quatro alunos.

Desde 2016, apenas um grupo trabalhou uma demanda que ndo estava diretamente
relacionada aos locais visitados ou a projetos de extensdo. A proposta do grupo foi oriunda de um
interesse particular de um dos integrantes do grupo que era portador de Diabetes. A motivagédo
deste aluno despertou o interesse dos outros integrantes do grupo e as professoras da disciplina
julgaram ser importante manter a autonomia do grupo. O projeto “Verificagdo de aglcares
redutores em lactose e agucares nao-redutores em sacarose presente em iogurtes e bebidas lacteas
fermentadas diet sem adigdo de agucares” gerou dois trabalhos que foram apresentados na JPE de

2019 e no 32° Congresso Nacional de Laticinios, em 2019.
DESAFIOS E IMPACTOS POSITIVOS

No primeiro dia de aula, a dinamica da disciplina era apresentada aos alunos, indicando as
visitas a serem realizadas, a necessidade de identificacdo de demandas para elaboracdo de uma
proposta de trabalho e as formas de avaliacdo. Ap6s a reestruturacdo da disciplina, em que 0s
alunos deveriam elaborar propostas de projetos que atendiam a demanda dos locais visitados, foi
percebido pelos professores, que os alunos passaram a se comportar de forma mais proativa

durante as visitas.

Foi observada também certa preocupacdo dos alunos sobre a capacidade de elaborar tal
proposta, deixando claro que eles ndo tinham sido colocados em uma posi¢do de responsavel por
sua atividade de forma tdo autbnoma, como nessa proposta de PCTA. Essa preocupagdo se
mantinha, de forma geral, até o primeiro seminario. Apds as discussdes do seminario, os alunos
iniciavam o desenvolvimento do projeto de forma ativa, sempre sob orientacdo dos professores.
Ao final do semestre, os professores apontavam o potencial que cada grupo trabalhou, a sua
importancia na formagao profissional, buscando sensibiliza-los sobre o potencial de cada um para
expansao e continuidade do trabalho. Esse tipo de preocupacgdo tambeém foi relatado por Maciel

et al. (2016) ao colocarem os alunos em situacdo de autonomia e autoria de sua atividade.

A preocupacdo demonstrada pelos alunos ja era uma expectativa das professoras de PCTA,

pois estas consideram importante apresentar “desafios” aos alunos, para os mesmos
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desenvolverem a postura profissional na tomada de decisdo e desenvolvimento de um trabalho.
Além disso, as professoras identificaram nos relatos dos alunos, no seminario final, que os
discentes passaram a valorizar seus potenciais e que o aprendizado, ja obtido até aquele momento,
estava sendo aplicado de forma integral e ndo compartimentalizado. Esse conhecimento esta
relacionado a todas as disciplinas em que os alunos participaram, desde as Ciéncias Bésicas até
as especificas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Os alunos tinham autonomia para dar énfase
nos conhecimentos desejados, escolhendo o tema desejado para o projeto e, muitas vezes, eles
ampliavam a busca de conhecimento a outras areas ainda ndo estudadas. Todos os conhecimentos
eram compartilnados durante as apresentacfes dos grupos com diferentes propostas e énfases.
Cabe destacar que tais percepgdes das professoras se apresentaram nas setes turmas de PCTA, de
2016 a 2019.

Esse processo de reflexdo e do repensar do proprio conhecimento é necesséario para
aumento da autonomia de estudar e aprender e deve ser instigado continuamente em sala de aula
(LOCATELLLI, 2017). Por meio do contato mais préximo dos professores com os alunos, durante
todo o desenvolvimento da proposta e também durante os seminarios, os alunos tiveram a

oportunidade de refletir sobre seus percursos pregressos e expectativas.

E importante ressaltar que todas as preocupacdes e questionamentos dos alunos sio
considerados e discutidos entre os professores da unidade curricular PCTA, sempre que necessario
e ao finalizar o semestre letivo. Essa avaliagdo torna possivel repensar o plano da disciplina,
verificando os pontos a serem melhorados, redirecionando de forma a sempre buscar um

aprendizado mais efetivo e autbnomo.

Um ponto observado nos primeiros semestres de PCTA com esta estrutura foi que em
determinadas situacbes a demanda identificada no local visitado ou alvo ndo conseguia ser
atendida completamente pelo grupo durante o semestre letivo, o que impedia a continuidade de
algumas acOes. Entretanto, quando a proposta era vinculada a um projeto de extensdo, a
continuidade tornava-se possivel e, muitas vezes, os alunos passavam a fazer parte do projeto de
extensdo. Esta avaliagdo corroborou para a incorporacdo dos projetos de extensao desenvolvidos
pelos professores de PCTA, na proposta da disciplina como forma de favorecer a interagdo dos
alunos, com o publico-alvo e com os projetos ja desenvolvidos. Também foi observada a
necessidade de registrar os projetos de extensdo contemplando o pablico-alvo dos locais visitados
para formalizar as parcerias e para garantir essa continuidade das a¢des que foram iniciadas na

disciplina.
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Ap0s o desenvolvimento dos projetos, os estudantes retornavam com os resultados para o
publico-alvo, com vista a atender a transformagéo social, prevista nas acdes de extensdo. Como
essa devolutiva geralmente ndo era viavel dentro do tempo disponivel no semestre letivo, ficava
a cargo inicialmente dos alunos, mesmo ap0s o término da disciplina, a retornarem as informacdes
aos locais parceiros, visto que de uma forma geral, a comunicacdo ao longo do semestre era feita
diretamente entre os alunos e os parceiros. Quando essa devolutiva ndo acontecia através dos

alunos de PCTA, acontecia pelos professores e alunos dos projetos de extensao.
REFLEXOES E CONSIDERACOES FINAIS

As professoras do Nucleo de Ciéncia de Alimentos do Curso de Nutricdo, através de
avaliacdes continuas, consideram que a reformulacdo de PCTA tem impactado positivamente
tanto na formacéo dos estudantes, promovendo uma formacéo reflexiva, critica e ativa, quanto no
fortalecimento da relacdo universidade-sociedade. O interesse e comprometimento dos estudantes
também é outro aspecto positivo observado, pois a maioria apresentou os seus projetos de PCTA
em eventos académico-cientificos que aconteceram fora do periodo da unidade curricular.
Embora ainda existam desafios a serem enfrentados, como garantia do transporte para as visitas
técnicas e recursos materiais para o desenvolvimento dos projetos, que envolve tanto a compra de
géneros alimenticios quanto a manutencdo dos laboratérios que atendem a disciplina, a
experiéncia do modelo adotado em PCTA pode ser considerada exitosa e um exemplo a ser

seguido em outras unidades curriculares.
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