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RESUMO - Atividades extracurriculares ofertadas a comunidade académica promovem a aprendizagem, o estimulo ¢ a
interacdo entre teoria e pratica. A logistica de organizagdo de eventos académicos envolve etapas de escolha do tema,
publico-alvo, palestrantes, divulgaggo, data e local do evento e sua realizagdo depende do interesse de cada participante
quando se inscreve e participa do evento. Frente a isso, foram realizados no ano de 2019 minicursos de elaboragdo
artesanal de alimentos intitulados ‘Ervas Aromaticas e Condimentares’, ‘Petit Gdteau’ € ‘Biscoitos e Massa Folhada’,
ofertados aos discentes do Campus Erechim do IFRS e ministrados por discentes do curso de Engenharia de Alimentos
e profissionais da area da panificacdo. Participaram deste evento estudantes egressos e regularmente matriculados nos
cursos das areas de Alimentos, Vestudrio e Gestdo. As atividades propostas promoveram interagdo entre o publico-alvo
e profissionais das areas de alimentos e panificagdo, bem como trouxe para discussdo a utilizagdo de ingredientes
simples, diversos e ricos em nutrientes.
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1 INTRODUCAO

Viarios sdo os produtos elaborados artesanalmente ao redor do mundo, tais como temperos, pées, bolos,
biscoitos e massas e muitos desses produtos podem ser elaborados para fins didaticos. Dentre estes produtos elaborados
em cursos ¢ aulas praticas estdo as ervas aromaticas e condimentares, petit gdteau, biscoitos e massas folhadas.

Ervas aromaticas e condimentares sdo plantas que possuem atributos de sabor, cor e aroma, muito utilizadas
pela industria farmacéutica, quimica e de alimentos (SENAR, 2017). Os 6leos essenciais presentes em varias espécies
de plantas confere um odor caracteristico ao alimento e podem ser utilizados também para elaboragdo de repelentes de
insetos, na fitoterapia e cosmética. Os condimentos e especiaria apresentam-se como uma fonte promissora de agentes
antimicrobianos, para serem utilizados em produtos alimenticios diversos visando assegurar um produto final de melhor
qualidade microbioldgica, e consequente aumento da vida de prateleira (GAIO, 2008).

Petit gateau se refere a um pequeno bolo tradicionalmente de chocolate, acompanhado de sorvete de creme e
servido quente na forma de sobremesa, caracterizado por apresentar casca crocante, recheio cremoso e liquido (SIMON,
2012). O termo biscoito deriva do latim bis coctum ou do francés bi-cuire e segundo Betotolino e Braga (2017) define-
se como um produto seco e aerado, elaborado a partir de uma massa constituida basicamente de farinha de trigo, agua,
gordura e agentes de crescimento, modelados em pequenas unidades e assado. Massa folhada ¢ um tipo de produto
viennoiserie muito saboroso, crocante e caldrico, caracterizado por possuir camadas de gordura vegetal ou animal entre
as folhas de uma massa (SUAS, 2012).

A qualidade de qualquer produto alimenticio depende da escolha dos ingredientes utilizados, do equilibrio
entre sabores ¢ aromas ¢ do efetivo controle nas etapas de processo. A busca pelo conhecimento faz-se necessaria ao
desenvolvimento pessoal e profissional e entender as propriedades dos alimentos promove a alimentagdo saudavel.
Frente a isso foi realizado minicursos praticos, tedricos e¢ gratuitos de elaboragdo de alimentos com a participagdo de
discentes, proposto e organizado pela equipe integrante do Projeto de Ensino ‘Ciéncia e Arte em Tecnologia de
Produtos de Origem Vegetal’, vinculado ao Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul
(IFRS), Campus Erechim.
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2 MATERIAL E METODOS

Foram propostos minicursos praticos e teodricos de elaboragdo de alimentos que envolveram as etapas de
planejamento, organizagdo e realizacdo, iniciando pela escolha dos temas até a certificagdo. Os minicursos foram
divididos em trés mddulos intitulados de ‘Ervas Aromadticas e Condimentares’ - modulo I, ‘Petit Gateau’ - mddulo 1T e
‘Biscoitos ¢ Massa Folhada’ - médulo III. O evento foi divulgado em redes sociais e no sitio eletronico da instituicao,
com as informagodes mostradas na Figura 1. O publico-alvo foram estudantes egressos e regularmente matriculados nos
cursos do IFRS - Campus Erechim.

Figura 1. Flayer de divulgac@o dos minicursos.
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CIENCIA E ARTE EM TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL
MODULO 1
Ervas aromaticas e condimentares
16 de outubro
13h30min as 16h30min
Sala 310, Bloco 03

MODULO I
* Petit giteau
24 de outubro
14h as 18h
Usina Piloto de Panificacdo, Bloco 03

MODULO OI
+ Biscoitos e massa folhada
30 de outubro
13h30min as 17h30min
Usina Piloto de Panificacéo, Bloco 03

CURSOS GRATUITOS ‘

Publico alvo: discentes do IFRS Campus Erechim

Inscricbes:
+ De 23 de setembro a 04 de outubro através do endereco
eletrénico mini so.alimen im.ifrs.edu.br
+ No momento da inscricdo informar nome completo, CPF e
maodulo(s) de interesse.

INSTITUTO FEDERAL
Rio Grande do Sul
CampusErechim _____

Para as atividades praticas dos minicursos propostos, o ambiente, moveis, equipamentos e utensilios foram
previamente higienizados e seguiram o protocolo de elaboragdo de cada receituario. Ao chegarem as dependéncias das
Usinas-Piloto, os participantes foram recepcionados ¢ orientados quanto aos cuidados com a seguranga e higiene
pessoal. Na sequéncia, os participantes foram conduzidos ao vestidrio, para insercdo da vestimenta apropriada (calga,
jaleco, touca, bota descartavel e mascara) e a sala de higienizagdo de méaos e antebrago.

O minicurso sobre Ervas aromaticas e condimentares foi realizado na modalidade tedérico/ pratico e
ministrado por profissional da area de alimentos e farmadcia, discente do curso de Engenharia de Alimentos, que
explanou sobre as fungdes, propriedades, formas de cultivo, tipos e utilizacdo das ervas aromaticas e condimentares.
Para a pratica, a proposta foi a elaboracdo de sal temperado onde os ingredientes (sal grosso, pimenta branca, alecrim,
salsa, salvia e orégano) foram pesados (balanga eletronica marca Marte, modelo AD 2000) ¢ moidos (liquidificador
Marca Oster, modelo Versatile) e o produto final embalado em potes de plastico com tampa (200 mL, polipropileno).

Os minicursos de ‘Petit Gateau’ e¢ Biscoitos ¢ Massa Folhada foram totalmente praticos ¢ ministrados
respectivamente por discente do curso de Engenharia de Alimentos e Técnicos em Panificagdo. Para elaboracdo de
‘Petit Gateau’, os ingredientes foram selecionados, pesados (balanga eletronica marca Marte, modelo AD 2000) e
misturados manualmente até a obtengdo de uma massa cremosa; a massa foi vertida nas forminhas de aluminio, assadas
(180 °C, 10 min, forno elétrico marca Layr, modelo Super Luxo 2400W) e desenformadas.

No modulo de Biscoitos € Massa Folhada foram elaborados biscoitos de milho, maisena e polvilho, seguindo
as seguintes etapas: pesagem (balanca eletronica marca Marte, modelo AD 2000); mistura manual dos ingredientes, até
obtengdo de uma massa consistente; modelagem; assamento (175 °C, 8 min, forno turbo elétrico marca Progas, modelo
PRP5000); e, resfriamento, a temperatura ambiente. Para a realizacdo da massa folhada os procedimentos foram:
pesagem (balanga eletrénico marca Marte, modelo AD 2000) e mistura dos ingredientes (masseira rapida, Braesi,
modelo AR15) até formar uma massa consistente; sova (cilindro laminador Venancio, modelo CLPSV39); incorporagéo
de gordura vegetal, previamente laminada e resfriada (10 °C, 12 horas, refrigerador marca Consul, modelo CRM50);
laminacdo da massa em dobra dupla; resfriamento (30 min, 10 °C, refrigerador marca Consul, modelo CRM50);
realizagdo do corte e modelagem; assamento (135 °C, 20 min, forno turbo elétrico Progas, modelo PRP5000); e,
resfriamento do produto a temperatura ambiente.
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3 RESULTADOS

Inscreveram-se neste evento estudantes egressos e matriculados nas areas de Alimentos, Vestuario e Gestdo,
nos diferentes méodulos de seu interesse. Os minicursos de ‘Ervas Aromaticas e Condimentares’, ‘Petit Gdteau’e
‘Biscoitos e Massa Folhada’ contaram com a participagdo de 15, 21 e 17 estudantes, respectivamente. O interesse foi
acima do limite de vaga pré estabelecido e frente a isso, para que todos os inscritos tivessem a oportunidade de
participar deste evento foi organizado a abertura de uma segunda turma, nos cursos dos modulos II e III.

No primeiro encontro, os participantes tiveram a oportunidade de receber informagdes revelantes sobre a
historia, particularidades, principio ativo, forma de cultivo, tipos e utilizagdo das ervas aromaticas ¢ condimentares.
Como atividade pratica foi elaborado o sal temperado e durante o intervalo os participantes provaram pées e cucas
elaborados com ervas aromaticas ¢ condimentares. As imagens, desta atividade, podem ser visualizadas na Figura 2.

Figura 2 — Registro de imagens do minicurso Ervas Aromaticas ¢ Condimentares

No segundo encontro, os participantes tiveram a oportunidade de conhecer o fluxo de processo de uma padaria
e auxiliar no processo de elaboracdo do produto peftit gdateau. As imagens dessa atividade estdo apresentadas na
Figura 3.

Figura 3 — Registro de imagens do minicurso Petit Gdteau

No tltimo encontro, ministrado pelo Técnico em Panificagdo cedido pela empresa Moinho Nordeste, os
participantes tiveram a oportunidade conhecer as técnicas de elabora¢do de diferentes tipos de biscoitos e massas
folhadas, bem como de entender o funcionamento de equipamentos utilizados em padarias de pequeno porte. As
imagens desta atividade estdo apresentadas na Figura 4.
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Figura 4 — Registro de imagens do minicurso Biscoito e Massas Folhadas.

4 CONCLUSAO

A oferta de eventos académicos oportuniza maior aproximacao dos discentes egressos ao Campus, bem como a
interagdo e troca de experiéncias com profissionais ativos da area. As praticas ainda instigam os participantes
desenvolverem questionamentos acerca dos temas abordados, promovendo a busca por pesquisa e desenvolvimento. Os
minicursos ofertados tiveram aproveitamento satisfatorio, verificado o interesse e participacdo ativa dos estudantes
durante o desenvolvimento das atividades.
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