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Alunos do fundamental conhecem a Esalq

CamiLa Souza

camilasouza@jpjornal.com.br

brir as portas da universi-
Adade aos estudantes do en-
sino fundamental e apre-
sentar seus cursos, projetos e pes-
quisas é o objetivo do programa
1 na USP Junior. Ontem e hoje,
alunos de 5°a 8*
ries do ensino
ndamental das
es piblica e pri-
vada participam
das atividades do
programa no cam-
pus da Esalg (Es-
cola Superior de
Agricultura Luiz
de Queiroz) em Pi-
racicaba.

O Eu na USP
tem como proposta oferecer aos
alunos a oportunidade de viven-
ciar a atmosfera cientifica e cul-
tural da universidade, conhecen-
do um pouco do dia-a-dia e das
instalagdes da instituicao. “Ja co-
nhecia a Esalg, tinha vindo a pas-
seio. Porém, essa é a primeira vez
que tenho a oportunidade de en-
trar nos prédios e de conhecer de
perto o que é feito aqui. Estou

hando muito interessante”,
isse Natalia Pecorari, 13.

Na manha de ontem, Natélia
e 0s outros alunos aprenderam
sobre como € feito o.reaproveita-
mento de restos de peixes, trans-
formados em ragdo animal. “Pri-
meiro eles tiveram uma aula te6-
rica, depois foram ao laboratério
para aprender na pratica”, con-
tou Lia Ferraz de Arruda Suca-
sas, 30, pesquisa-
dora do Getep
(Grupo de Ensino
e Extensao em
Inovacao Tecno-
logica e Qualida-
de do Pescado).

A pesquisado-
ra ensinou aos
alunos que 60%
do peixe é jogado
fora e todo esse
residuo pode ser
reutilizado. “Eu ndo sabia que o
peixe poderia ser reaproveitado
para a produgio de ragdo. E mui-
to legal saber dos projetos desen-
volvidos aqui e poder participar
disso”, disse Luanda Ganeo, 14, A
tarde, os alunos aprenderam o
processo de produgdo de geléia.

Além da apresentagéo do cur-

'so de ciéncias dos alimentos, os

alunos conheceram ainda um
pouco do curso de engenharia
agrondmica, por meio do cultive

do café. De acordo com a profes-
sora Sonia Maria De Stefano Pie-
dade, coordenadora do programa
Eu na USP na Esalg, os 30 alunos
se dividiram em dois grupos e
nos dois dias de visita vao se re-
vezar entre as atividades.

No Departamento de Agroin-
dustria e Alimentos, serd traba-
Ihado tema voltado ao incentivo
do uso consciente de agua e ener-
gia na producdo de alimentos.
Outra atividade € realizada no
Museu Luiz de Queiroz e no cam-
po, quando os alunos aprendem
todo o processo de cultivo e de
processamento do café. Os alu-
nos conhecem de perto um cafe-
zal, um terreiro para secar o ca-
fé, a maquina de beneficiamen-
to, torrefagdo e também sabo-
reiam a bebida.

PROGRAMA — O Eu na
USP é desenvolvido em Piracica-
ba, na Esalg, hé dois anos. “O re-
torno dos alunos tem sido muito
bom. Eles vivenciam o ambiente
da universidade e ficam interes-
sados pela instituigdo e pelos
cursos”, contou a coordenadora.
O programa € composto por mé-
dulos dedicados ao ensino fun-
damental, com o objetivo de in-
troduzir o aluno no universo do

.~

ensino superior. O programa
acontece duas vezes no ano,
sempre nas férias escolares, em
julho e fevereiro.

O programa possui 390 vagas
distribuidas entre os campi da
USP (Universidade de Sio Pau-

lo), sendo 150 para os médulos
em Sao Paulo, 75 para Ribeirao
Preto, 30 para Bauru, 30 para Pi-
racicaba, 60 para Pirassununga
e 45 para Sao Carlos. Além das
atividades, os alunos almogam
no Restaurante Universitario e
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Participantes aprenderam como se dd o reaproveitamento de resto:de peixe na produgdo de ragdo

conhecem o campus. O progra-
ma é uma realizado pela Pré-rei-
toria de Cultura e Extensao Uni-
versitaria da USP, Servigo de
Cultura e Extensdo Universita-
ria e Segdo de Atividades Cultu-
rais da Esalg.




