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Resumo - O trabalho consiste da utilizacdo da técnicas de programacdo multimidia em
aplicacOes de educacdo tecnoldgica, através da concepcéo, do desenvolvimento e da editoragéo
de um programa, sob forma de CD-ROM ou ainda passivel de ser disponibilizado em paginas
WEB. O programa é desenvolvido com o suporte da ferramenta Toolbook Il - Instructor da
Asynmetrix Learning Systems. A metodologia utilizada envolve desde a defini¢do e producéo
do contetdo tematico, selecdo de imagens e sons, programacao visual e editoracdo. Foi
utilizada a tecnologia industrial de alimentos como objeto de estudo em seus diversos
segmentos e o aplicativo “Cadernos Tecnoldgicos de Alimentos” destina-se aos diversos
profissionais do setor, individuos de outras categorias universitarias ou nao que possam
operar em pesquisa, desenvolvimento e engenharia de processos, ou operagdes e controle de
processos de producéo industrial de alimentos.
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1.  INTRODUCAO

O Objetivo bésico deste trabaho foi 0 de produzir, editar e distribuir uma colegdo, em CD-
ROM, de manuais na area de tecnologia industrial de alimentos, de cardter cientifico,
tecnol gico e evidenciando ainda alcance empresarial. O projeto foi concebido e desenvolvido a
partir da bem sucedida combinac&o do trinémio Educagéo, Tecnologia e Informatica.



A idéa foi inicidmente proposta, no inicio de 1996, a Fundagcdo Nucleo de Tecnologia
Industrial - NUTEC, 6rgédo estadual da Secretaria de Ciéncia e Tecnologia do Estado do Ceard,
gue desenvolve hd mais de 20 anos uma série projetos e servicos em diversas areas tecnol ogicas,
dentre as quais o setor de alimentos.

Tendo em vista a relevancia da iniciativa e a pertinéncia do assunto considerado, a
metodologia de trabalho idealizada, a competéncia da equipe executora e a sistemética de
selecdo dos autores e consultores, o projeto foi bastante incentivado e contou com 0 apoio
financeiro da FUNCAP - Fundacdo Cearense de Amparo a Pesquisa, tendo ainda sido aprovado
em caréter técnico pelo BNB/ETENE.

2. CONTEUDO PROGRAMATICO

Apéds discussdo e definicdo conjunta com a equipe executora e os diversos autores,
considerando-se suas competéncias, a relevancia dos assuntos, e o publico-alvo, o contetdo
programético dos ‘Cadernos Tecnol6gicos de Alimentos’ foi divido em 8 livros virtuas,
segundo as diferentes grandes areas de conhecimento da tecnologia de alimentos. [Loncin 85]
Cada Caderno compreendendo os seguintes capitulos :

2.1 Fundamentos de Tecnologia de Alimentos

- Prélogo

- Classificaggo dos Alimentos

- Processos e OperacOes Unitérias

- Quimica de Alimentos

- Microbiologia de Alimentos

- Elementos de Nutrigdo

- Técnicas de Conservagdo

- Embalagem de Produtos Alimenticios

2.2 Controle de Qualidade dos Alimentos

- Controle de Qualidade

- Estatistica e Qualidade

- Higiene e Sanitizagdo

- Andlises Fisico-Quimicas
- Andlises Micrabiol 6gicas
- Andlises Sensoriais

2.3. Alimentos de Origem Vegetal

- Tecnologia de Pds-Colheita

- Frutos Tropicais

- Legumes, Hortalicas e Tubérculos
- Gelados Comestivels

- Oleos e Gorduras Vegetais

- Bebidas Alcodlicas



2.4 Alimentos de Origem Animal

- CarnesVermehas|, 11 elll
- Produtos Carneos

- Tecnologia do Pescado

- Aves e Ovos

- M€ e Produtos da Colmeia
- Leite e Derivados

2.5 Producéo de Farinhas Pées, e Massas Alimenticias

- Quimicado Amido

- Matérias Primas Amiléceas

- Farinhas e Formulados

- Processos de Panificagdo

- Producéo Industrial de Bolos

- Biscoitos

- Pastas Alimenticias

- Técnicas e Processos de Extruséo
- Receituario Industrial

2.6 Projetos de Processos de Producdo de Alimentos

- Introduc&o.ao Estudo de Projetos Industriais
- Mercadologia; Estudos ePesquisas

- Normas e Legislagdo em Alimentos

- Transportes Industriais

- Utilidades Industriais

- Automagdo Industrial

- Andlise Econémica de Processos

2.7 Perfis de Processos Microindustriais

Doce de Abacaxi; Criagéo de Abelhas; Fabricagdo de Aguardente; Aproveitamento Industrial
de Residuos de Abatedouros de Aves, Receitas Caseiras com Bananas; Banana Passa; Queijo
de Leite de Cabra; Caju em Cada; Cajuina; Cerveja; Banana Chips; Queijo de Coalho;
Cogumelos Comestiveis; Fabricagcdo de Colorau; Compota de Abacaxi; Conservas Caseiras,
Produtos Caseiros Derivados do Leite; Doce de Leite; Goiaba em Calda; Néctar de Graviolg;
Industrializacdo da Jaca; Fabricacdo de Licor; Compota de Manga Doce de Cau, Jaca e
Mangaba; Producdo de Geléia e Néctar de Maracujg; Pao Caseiro; Peixa Seco; Picles, Molho
de Pimenta; Industrializacdo do Caju; Salada de Frutas, Peixe Defumado e Salgado pelo
Método da Salga Umida; Polpa, Néctar e Geléia de Tamarindo; Extrato de Tomate; Vinagre.

2. 8. Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos

- A Arte Culinaria

- Adsorcéo

- Alimentagdo e Alimentos
- Alimentos Especiais

- Ar Comprimido Industrial



- Balangos de Massa e Energia

- Café, Chocolate e Cha

- Cbdigo de Defesa do Consumidor
- Distribui¢do de Vapor Industrial

- Fome no Plurdl

- Guia da Pequena Empresa

- InstalagBes Elétricas Industriais

- Marcas e Patentes

- Moagem de Trigo

- Operagdes de Equilibrio de Fases

- Projetos de Industrias de Alimentos
- Resfriamento e Congelamento

- Secagem de Frutos

- Separacdo Solido-Liquido

- Transferéncia de Tecnologia

3. PUBLICO-META

Os Cadernos Tecnolégicos de Alimentos contém uma sé&ie de conhecimentos
cientificos e técnicos considerados necessarios para quem estuda, trabalha ou de alguma
forma esta envolvido com tecnologia industrial de processamento de alimentos.

Tais conhecimentos, sgjam tedricos ou préticos, sejam formativos ou informativos,
estdo norteados para a aplicacdo nas industrias alimenticias. O nivel de entendimento desses
conhecimentos € programado de forma a atender, ndo somente os profissionais técnicos de
graduacdes universitérias, mas também os técnicos industriais ndo-universitarios. Pelo caréater
interativo que possibilita 0 usuério selecionar para ler o assunto que |he interessa, e, devido a
introducéo do artificio de explicacbes terminoldgicas em linha (hot words), inclui-se também
COmo usuarios, 0s economistas, administradores e empresarios interessados no setor de
alimentos.

O publico meta do trabalho é constituido de engenheiros quimicos, de alimentos,
engenheiros industriais modalidade quimica, além de bioquimicos, quimicos e quimicos
industriais; tecnélogos de alimentos, tecndlogos quimicos e tecnélogos industriais; técnicos
em aimentos, quimicos, laboratoristas nas diversas modalidades; estudantes de cursos de
formacdo, e individuos de outras categorias universitarias que possam operar em pesquisa,
desenvolvimento e engenharia de processos, ou operagOes e controle de processos de
producdo industrial de aimentos.[Fryer et al. 97] Diante do cardter emprrendendorista
apresentado em alguns capitulos, contempla anda economistas, administradores e
empresarios.

Além destes, esta publicacdo devera convergir com 0s interesses das empresas
industriais, comerciais e de prestagdes de servicos técnicos do setor de alimentos, bem como
das institui¢coes de apoio e fomento industrial.

O processo pedagdgico € totalmente interativo, com apresentagdes usando técnicas de
multimidia. Para isso foi utilizado um programa de editoracdo, denominado ToolBook |1 —
Instructor, desenvolvido pela Asymetrix Corporation. [Asymetrix 97]

Os “Cadernos Tecnologicos de Alimentos’ pretendem ser uma obra em constante
execucdo, e deverdo ser permanentemente aperfeicoados e atualizados, resultando em
sucessivas novas edicoes.



4. METODOLOGIA

A producdo dos Cadernos Tecnol 6gicos de Alimentos envolveu uma série de atividades.
O contetdo dos cadernos foi elaborado, em parte pela equipe permanente alocada no Projeto,
e, em parte, contratada de terceiros, autores-consultores, em Universidades, Centros de
Pesquisa e Consultores Especialistas de todo o Pais. [Epsztejn et al 99]. A producdo do
contetido informativo e educacional passou por um levantamento do acervo de publicactes
em tecnologia de aimentos existente nas diversas bibliotecas, bancos de dados, e outras
fontes.

Antes da definicdo do contelido, uma série de dossiés foram distribuidos com os
diversos consultores especiaizados, responsaveis pela redagdo dos textos. A selecdo dos
assuntos foi elaborada com base nas fichas resultantes do levantamento bibliografico e a luz
dos contetidos programéticos dos “ Cadernos Tecnol dgicos de Alimentos.

A elaboracdo do CD-Rom compreendeu as etapas de :

- Producéo

Pesquisas de Dados e Informagdes Redacdo dos Textos

Preparacéo dos Dados e Informagtes Uniformizagao e Revisdo dos Textos
-Editoragéo

Producéo de Imagens e Sons Insercdo dos Textos, Imagens e Sons
Programacéo Visual Testes do Programa Utilitério
Elaboracéo do Programa Utilitério

-Fabricacéo

Elaboracéo da Versdo Beta Masterizacdo do Programa
AvaliagOes e Corregdes da Versdo Beta Reproducéo do CD-Master em Copias

5. CONCLUSAO

Os Cadernos Tecnoldgicos de Alimentos representam, bem mais do que simplesmente uma
obra de formagdo técnica e multimidia para os diversos profissionais da area. Constituem-se
sobretudo na comprovacdo da eficiéncia de uma experiéncia inovadora de producgéo intelectual
em rede. [Longo, H. I. 1999]

Diante da abrangéncia da obra e dos diferentes tipos e niveis de conhecimentos envolvidos,
este tipo de interagdo académica em rede, bem gerenciada, produz resultados extremamente
satisfatorios. O suporte e as ferramentas computacionais, evidentemente, se tornam cada vez
mais favoraveis e estimulam o desenvolvimento de projetos dessa natureza. Outros programas
educacionais em diversas areas tecnolOgicas foram e estdo sendo desenvolvidos tendo por
principio essa filosofia de trabal ho.
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