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Pequenos agricultores e produtores de alimentos estdo ganhando cada vez mais mercado com
produtos elaborados a partir daquilo que cultivam. Além do desenvolvimento de variados produtos
é fundamental prezar pela qualidade do que se produz para se manter no mercado. O objetivo do
projeto foi disseminar praticas de producéo de alimentos desenvolvidas por académicos da UFGD e
divulgar os cursos de Engenharia para estudantes da Escola Estadual agrotécnica Pereira Lins, do
municipio de Dourados/MS. Os estudantes da escola técnica sdo na maioria filhos de assentados e
de grupos familiares que elaboram e comercializam alimentos produzidos nos assentamentos.
Durante o projeto inicialmente se realizou a capacitacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) de
alimentos e posteriormente se capacitaram quanto as técnicas de desidratacdo osmdtica e convectiva
de rosela e producdo de molho de pimenta por fermentacdo. Concluindo-se as atividades com uma
Visita ao Campus da UFGD onde foram mostradas as instalagcdes de um laboratério de anélises de
qualidade e desenvolvimento de produtos alimenticios e instalacdes dos cursos de Engenharia e dos
ambientes comunitarios disponiveis aos estudantes no campus universitario. As acbes ocorreram em
datas diferentes com tempo suficiente de aproveitamento para cada uma delas. Para as “Boas
Praticas de Fabrica¢ao” contou-se com a colaboracdo do grupo de Programa de Educagdo Tutorial
(PET) do curso de Engenharia de Alimentos da UFGD. A prética foi transmitida por meio de
projecdes multimidias, cartazes, tarjetas participativas e cangdes parddicas. E relevante notar que a
BPF é o conceito basico para qualquer acdo de manipulacdo alimentar, assegurando as praticas
higiénico-sanitarias do ambiente, dos equipamentos, do produto e do manipulador. As técnicas de
conservacdo Desidratacdo Osmotica e convecgdo e Producdo de Molho de Pimenta por
Fermentacdo foram selecionadas por serem vegetais cultivados nas chacaras onde os estudantes
moram. Ao final das praticas foram distribuidos os produtos entre os participantes. O molho de
pimenta produzido foi mantido na escola até completar o tempo de fermentacdo e posteriormente
repartido entre os estudantes para degustacdo. A agdo da “Visita ao Campus da UFGD” contou com
a colaboracdo do grupo PET — Engenharia de Alimentos. Durante a visita dos estudantes se realizou
um tour pela universidade, conhecendo os espagos mais importantes como a Biblioteca Central, o
Centro de Convivéncia e os laboratorios dos cursos de Engenharia de Alimentos, Producdo e
Energia. No laboratdrio de pesquisa LabGEPPAC os estudantes acompanharam a rotina de analises
e foram relatadas as oportunidades que a universidade oferece ao estudante. A interacdo entre
estudantes da Escola agricola e os discentes da Universidade foi muito gratificante, se observou o
interesse pelos cursos de graduacdo oferecidos pela UFGD, com relevancia aos cursos de
Engenharia, area que contribui com varios setores da sociedade.
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