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RESUMO

BENEVIDES, Aline de Arruda.Contextualizando o Ensino das Boas Praticas de
Fabricagdo. 2013. 91 p. Dissertacdo (Mestrado em Educacdo @lgjic Instituto de
Agronomia, Universidade Federal Rural do Rio desitanSeropédica, RJ. 2013.

Esta pesquisa foi realizada no Instituto Federd& diecacdo do Mato Grosso (IFMTampus
Cuiaba Bela-Vista com uma turma de alunos formanito€urso Técnico Subsequente em
Alimentos, que possuiam como caracteristica a géivale aulas praticas laboratoriais, em
especial na area de Microbiologia, devido uma nefono Complexo de Laboratorios. Os
alunos foram motivados a participar de um projete gropds a andlise das condicdes
higiénico-sanitarias e de manipulacdo de alimeeinsestabelecimentos comerciais. Este
projeto foi caracterizado pela participacdo espwda sem que esta proposta estivesse
inserida dentro de uma disciplina. O objetivo gévalnvestigar o efeito da atividade pratica
no aprendizado dos alunos em relagcdo ao contelds Boaticas de Fabricacdo (BPF),
visando a contextualizacdo dos conteudos ministrads disciplinas tedricas. Como reviséao
de literatura, pesquisou-se sobre os constituapetemologicos que fundamentam as teorias
pedagogicas, sobre os conceitos da segurancainwntls e as BPF, e a historia do IFMT
CampusBela Vista. Inicialmente, aplicou-se um questiamaobjetivando determinar a
percepcdo dos alunos sobre o conteudo de BPF,dsedai uma avaliacdo diagnostica do
conteudo tedrico técnico pré-existente. Ofertolestasamento tedrico e de analises em
laboratorio de microbiologia, para a realizacao tlabalhos. Foi dada liberdade aos alunos
para a escolha do estabelecimento/produto a sésatwmas condicfes higiénico-sanitarias,
ocorreu a divisdo em: Grupo 01 (Queijo Tipo MinasskEal), Grupo 02 (Cantina Escolar),
Grupo 03 (Panificadora) e Grupo 04 (Acougues). [Deos elaboraram um artigo com o0s
resultados encontrados, e passaram por nova sondaberdando: conhecimentos técnicos
(mesmo questionario aplicado para a sondagem) excep;ao sobre a atividade realizada.
Fez-se coleta de dados junto a quatro testemumiaa®-¢dois docentes do curso e dois ex-
alunos participantes), apos o término da ativida@d¢ica, para confronto com os resultados
obtidos. Os resultados obtidos pelas avaliacdescdadicdes higiénico-sanitarias e das
analises microbiologicas pelos alunos revelarandicoes inadequadas. Aconselha-se que os
orgéos fiscalizadores intensifiguem os treinameptesfiscalizacdo. Relativo aos resultados
pedagogicos, verificou-se a presenca de aspedey@anges na estrutura cognitiva dos alunos
a serem trabalhados (cientificos e do cotidianspeetos indicativos de que os alunos
construiram seus conhecimentos. Na comparacao meroude respostas corretas antes e
depois, relativa aos conhecimentos técnicos, eetfse que a média das notas da segunda
aplicacao foi 107% maior que a primeira, portaraove contextualizacdo do conteudo das
BPF. Através do levantamento junto as testemunhasge¢ evidenciou-se aspectos positivos
tanto na percepcdo dos professores sobre os algnasto na visdo dos alunos sobre o
conhecimento construido para cada um deles. Ceselgjue a atividade pratica realizada
atuou como um meio para a promoc¢ao de uma aprgaizgignificativa neste grupo de
alunos. Sugere-se que sejam realizadas possitejsdandes disciplinares no final ou durante
o ultimo semestre do curso técnico em alimentoboréndo possiveis integracdes
disciplinares de forma a propor aos alunos umadaiile pratica para contextualizacdo dos
assuntos tedricos ja vistos.

Palavras-chave Contextualizacdo. Boas Praticas de Fabricacaentiizagem Significativa.



ABSTRACT

BENEVIDES, Aline de ArrudaContextualizing the Teaching of Good Manufacturing
Practices. 2013. 91 p. Dissertation (Master Science in Agtigal Education). Institute of
Agronomy, Universidade Federal Rural do Rio de dan8eropédica, RJ. 2013.

This research was conducted at the Federal IrestatitEducation of Mato Grosso (IFMT)
Cuiaba Bela-Vista Campus with a class of graduéitesm Subsequent Technical Food
Course, which was deprived from laboratory clasespgecially of the subject Microbiology
due to reforms in the Complex of Laboratories. $ha&lents were motivated to participate in
a project which proposed the analysis of sanitandiions and food handling in commercial
establishments. This project was characterizetpbytaneous participation, and this proposal
was not inserted within a discipline. The main aithe research was to investigate the effect
of a practical activity in the contextualization thie matter Good Manufacturing Practices
(GMP) that was taught in lectures along the cowv#bout a practical approach. As the
literature review, it was researched on epistemo#bgconstituents that substantiate
pedagogical theories about food safety and GMP equtscas well as the history of IFMT
CampusBela Vista. Initially, a questionnaire was appliashing to survey the students'
perception of the GMP content, followed by a disgim assessment of the pre-existing
knowledge about the technical theoretical conténivas offered the theoretical basis and
microbiology laboratory facilities to carry out therk. The students were free to choose the
place and product that would be the subject ofr tB&P research, which were then divided
in four groups: Group 01 (Frescal Minas type chgd&Seoup 02 (School Canteen), Group 03
(Bakery) and Group 04 (Butchers). The studentsgyegpan article with the results, and have
gone through new survey, covering: technical kndgtée (same questionnaire applied
initially). At the same time, the pupils were askiedexpress their perception about the
activities they were enrolled. The results obtdifrem the data collected were confronted
with testimonials of four key witnesses (two IFMdathers and two ex-students attendees).
The results of the pupil activities revealed immojpygienic and sanitary conditions within
the different establishments evaluated. It is mo@nded that the supervisory agencies
intensify the training and supervision. On the mdpcal results, it was verified an
improvement in the cognitive aspects which indidathat students have built their
knowledge. The average grade of correct answens the first to the second application of
the questionnaire increased 107%, therefore, thasecontextualization of the GMP content.
The teachers as well the students key witnessesern was positive, the first confirmed an
increased internalization of GMP matters by thelstits which also declare the activities
were important to build up the knowledge of eaclthein. It was concluded that there was a
contextualization of the GMP content and that thecfical activities served as a means for
promoting significant learning in this group of démts. It is suggested that possible
disciplines integrations to be carried out at thd er during the last semester of the technical
course in food, in order to offer students a pcattactivity for contextualization of the
theoretical subjects.

Key Word: Contextualization. Good Manufacturing Practicegalingful Learning.
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1 INTRODUCAO

O acelerado crescimento do conhecimento nos ultanos tem levado a formacéo de
individuos capazes de buscar o conhecimento ebae gtliza-lo. Ou seja, estando diante de
um problema para o qual ele ndo tem a respostaaprorprofissional deve saber buscar o
conhecimento pertinente e, quando nao disponigbkrsencontrar, ele proprio, as respostas
por meio de pesquisa (BERNHEIM e CHAUI, 2003).

Esta reflexdo nos leva a uma interpretacao prétcaaber-fazer evolutivo proposto
no relatério de Delors (2003) referente a orgadiaada educacdo em torno de quatro
aprendizagens fundamentais: aprender a conhecendep a fazer, aprender a ser e aprender
a viver junto.

Considerando que, o profissional exigido hoje pealindo do trabalho necessita de
outras caracteristicas além da habilidade do apreader - tem que ser capaz de adaptar-se,
de forma constante, as mudancas do modo de produgié determinado pelas exigéncias
do mundo do trabalho - chegamos ao ponto que néta lapenas aprender a fazer, é
necessario compreender, vivenciar (VIEIRA et aQ®0

Constata-se que as quatro aprendizagens fundas)emtapostas por Delors (2003),
necessitam ser objeto de atencéo por igual poe partensino. A educacao precisa atuar de
uma forma mais ampla, que possa proporcionar aglasie condicdes de desenvolver a
capacidade de auto organizar/gerenciar sua apegmhy, realizando uma articulacdo da
teoria com a pratica.

Atento a esta situacdo, € com preocupacao que NRODDO) expde suas reflexdes no
livro ‘Educacdo e complexidade: os sete sabereuteo® ensaios’. Segundo o autor,
confrontar os diversos conhecimentos, integrar sgeaalidades, mobilizar recursos
cognitivos como saberes, informacgfes e capacidadesa necessidade imediata, visto que,
nao ha verdadeira solucdo se pensarmos os probtEmasa forma linear.

Dai nasce o desafio aos educadores: estabeledesmmligacdo entre as disciplinas.
Trata-se de uma proposta de ver diferentes hoagpia ideia de que ordem, desordem e
organizacdo devem ser pensadas juntas.

A Microbiologia de Alimentos é uma microbiologia liapda ao estudo do
embasamento dos métodos de conservagdo, ou sejapaleeiras usadas para destruir ou
inibir o desenvolvimento daqueles microrganismopazas de, ou com potencial para,
deteriorar o alimento ou atentar contra a saudecaltsumidor. Os conhecimentos de
microbiologia, integrados aos conhecimentos dasagedisciplinas da area da Agroindustria,
é imprescindivel ao profissional da area de alioenDs conhecimentos desta disciplina nos
permite prever, verificar e identificar a contang@@ dos alimentos, e consequentemente,
estabelecer recomendacdes ou mesmo a aplicar rmededaontrole para a garantia da
seguranca dos alimentos.

Dentro destas perspectivas, escolheu-se um grupaluie®s formandos do Curso
Técnico Subsequente em Alimentos do Instituto Rddaée Mato Grosso, IFMTCampus
Cuiabéa — Bela Vista, que possuiam uma caracteristarcante e preocupante: no decorrer de
seu curso no IFMT, devido uma reforma no Complezd_aboratorios, estes alunos foram
privados de aulas praticas laboratoriais, em eapeaiarea de Microbiologia.

Este grupo de alunos foi motivado a realizar \éséim estabelecimentos comerciais da
area de alimentos seguido de analises microbi@ségie avaliagdo das condi¢cfes higiénico-
sanitarias e de manipulacdo de alimentos, visamdpopcionar além de uma atividade
pratica, uma contextualizacdo dos conteudos mawiss nas disciplinas teoricas. Assim,
ofertou-se aos alunos um contato com situacoes, rgae exigiram reflexdo e tomada de



decisdo, de modo a criar um ambiente em que esserdesse participante e inserido no
contexto, alicercado nos conhecimentos adquiridoande o curso e na legislacdo vigente.

Boas Préticas de Fabricacdo (BPF’'s) sdo um conjdetonedidas que devem ser
adotadas a fim de garantir a qualidade sanitasecenformidade dos produtos alimenticios
com a legislacao vigente (BRASIL, 2004).

N&o existe uma disciplina especifica para a abemado conteudo das BPF'’s, visto
que pode estar presente em varios componentesutares, com abordagens diferenciadas,
por isso, a escolha deste conteldo para a pesquisa.

A importancia na capacitacdo dos manipuladorediohe@ios para a obtencédo de um
alimento seguro é exigéncia legislativa (BRASILO20BRASIL, 2004), sendo considerado
essencial e imprescindivel por diversos autor®AMGELISTA, 2003; FORSYTHE, 2002;
GERMANO; GERMANO, 2008). Portanto é de suma impwia que os futuros técnicos
sejam capazes de transferir ao setor produtivogedimentos eficazes e higiénicos de
manipulacéo para a producdo de alimentos segurat @e analisar as condi¢gdes higiénico-
sanitarias de estabelecimentos comerciais atraeesbdervacdes anotadas em planilha
prépria para tal, além de coleta de amostras deeatbs, matérias-primas e superficies para
analises microbioldgicas, proporciona ao aluno wapeendizagem ativa, exploratéria e,
possivelmente, descobertas efetivas para o alcBnama verdadeira compreensao.

Este trabalho se tornou um desafio, considerando agialunos ndo se encontravam
dentro de uma disciplina, e consequentemente, staoam “recebendo nota” atrelada a um
componente curricular, pela participacado nestaqet@ppedagogica. Pelo contrario, a autora
nao é docente, mas sim ocupante do cargo de téadinmistrativo da area de quimica,
efetiva do quadro permanente de servidores quepoeunidade, estava respondendo pela
Coordenacédo do Curso Técnico em Alimentos.

A proposta feita ao grupo era de participar, espwdamente, de um processo de
aprendizagem baseado mais na compreensao e nitccagmi do que na memorizagdo. Como
contrapartida, os dados técnicos coletados por padeipante durante o desenvolver deste
projeto estariam disponiveis para que fosse utitizaa confeccdo de seus respectivos
Trabalho de Término de Curso (TCC).

Esta pesquisa de campo trata-se de um estudo axplordescritivo combinado pelo
objetivo de descrever toda a experiéncia pratiahzezla pelos alunos da area de alimentos,
pelo acumulo de informacgbes qualitativas - compoetsio do grupo frente ao desafio,
recolhimento de depoimentos espontaneos dos aly®rsepcdo dos docentes do curso
quanto a atividade aplicada aos sujeitos da pesguesquantitativas - resultado das analises
realizadas pelos alunos, verificagéo da evolu¢&ccdahecimentos tedricos dos alunos. E um
estudo de caso por se referir a uma situacao emapdariaprendizado dos alunos em relagcéao as
Boas Préticas de Fabricacéo, que investiga o fendme efeito desse aprendizado a partir da
atividade pratica proposta, que se trata de unegtmteal e contemporaneo.



2 OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL

Investigar o efeito da atividade pratica de veaifimy loco as condi¢des higiénico-
sanitarias de estabelecimentos comerciais de dlimen de analises microbioldgicas
relacionadas, no aprendizado dos alunos do cuiucté em alimentos em relacdo ao
conteudo Boas Praticas de Fabricacéo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Formar grupos de alunos, de acordo com a afinidaate, estudo das condi¢cdes higiénico-
sanitarios em diferentes estabelecimentos proceiesad/ou manipuladores de alimentos.
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- Realizar analises microbiol6gicas em alimentssigerficies e/ou aplicac@heck-listpara
verificacdo das condigcbes higiénico-sanitarias dstabelecimentos produtores /
manipuladores de alimentos.

- Aplicar questionarios como instrumentos de agéliee ensino aprendizagem em relagéo ao
conteudo das Boas Praticas de Fabricacao.

CONTRIBUICOES ESPERADAS

— Desenvolver nos alunos a capacidade de andliseomiticbes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos comerciais da area de alimentos.

- Promover o estabelecimento de relagbes por pagealdoos entre as Boas Praticas e 0s
conteudos ministrados em outras disciplinas comqutesedo curriculo do curso técnico
em alimentos.



3 REVISAO DE LITERATURA

Como revisao, se abordara o ensino profissionaldécontextualizado com a criacao
da instituicdo formadora pesquisada, buscou-seeoenidas raizes até a criacdo de nossa
Instituicdo, e os contextos politico, econdmicooeiad em que se estava inserido. Na
oportunidade, se apresentara o curso técnico sudsiegao ensino meédio em alimentos
ofertado pelo IFMTCampusCuiaba — Bela Vista.

As concepcdes pedagodgicas serdo abordadas de &ompatemplar os diferentes
aspectos da realidade de sala de aula, envolvendarhentos importantes, por colaborar nas
praticas diarias do fazer pedagogico e por trazeorapreensao do processo de ensino e
aprendizagem.

O levantamento tedrico sobre a seguranca dos dlena legislacdo vigente nos
levar4 as Boas Praticas de Fabricacdo, de manealesvendar o assunto, averiguando as
possiveis influéncias na qualidade do alimentodngga a mesa do consumidor.

O objetivo da realizagédo desta revisdo de liteeatodo € de mera repeticdo do que ja
se foi escrito sobre esses assuntos, mas sim nopio melhor exame do tema, um reforco
para a analise desta pesquisa, buscando uma nardagbm ou mesmo conclusdes
inovadoras.

3.1 Historico: O Ensino Profissional Técnico até €riacao do IFMT

E o saber da Historica como possibilidade e ndcocgetermina¢do. O mundo ndo
€. O mundo esta sendo. Como subjetividade curiogaigente, interferidora na
objetividade com que dialeticamente me relacioney mapel no mundo ndo € s o
de quem constata 0 que ocorre mas também o de ippewvem como sujeito de
ocorréncias. Nao sou apenas objeto da Historia s®s sujeito igualmente
(FREIRE, 1996, p.46)

A trajetoria do ensino profissional técnico no Hraspartir do periodo colonial é
caracterizada por uma economia agroexportadora @ oma politica educacional
praticamente inexistente. A estrutura social dacgépgra composta pelos trabalhadores, os
latifundiarios e os donos de engenho, os admidistess portugueses e o clero. Segundo
Cunha (2000), a necessidade de utensilios e pwdutesanais surgiu de forma natural e
discreta.

A aprendizagem dos oficios manufatureiros era zaadi, na Colbnia, segundo
padres dominantemente assistematicos, consistindo desempenho, por
ajudantes/aprendizes, das tarefas integrantes ategso técnico de trabalho. Os
ajudantes ndo eram necessariamente aprendizesongesmdo menores de idade.
O fato de um ou outro aprender o oficio ndo eranicibnal nem necessario
(CUNHA, 2000, p. 29)

As escolas Jesuitas foram implantadas no Brasil@@lano de catequese, instrugéo
dos indios e filhos de colonos. Sua funcdo eraagddigar a populacdo indigena e de tornar
docil a populacdo escrava. A educacgéo escolarigeddireito dos filhos de colonos, com o
ensino da lingua portuguesa, da doutrina crist&amto orfebnico e da musica instrumental.
O Ratio Studiorumregulamentou o ensino nos colégios jesuiticos simdes inferiores e
estudos superiores. Em 1759 houve a expulsdo dustake contudo, a igreja continuou



controlando as instituicdes de ensino através daiteacao pelos jesuitas de colégios para a
formacao de sacerdotes nas fases do Império &dpdblica (SOARES, 2011).

O periodo Imperial foi marcado pelas primeirasslegdes, onde se mencionava a
necessidade da educacdo aos “desvalidos de souja’expressdo se refere aos oOrfaos e
pobres. Em 1812, D. Jodo na Carta Régia, orienteagdo do ensino agricola com a criacao
de um curso de Agricultura na Bahia. Contudo, séguiank (2001):

Antes de 1971, o curso primario de quatro anosvkevea uma série de escolas
profissionais de carater terminal, incluindo cunsalustriais, agricolas, comerciais e
de formagédo de professores. O sistema elitista cavaecom escolas secundarias,
de carater académico, que conduziam a universidaske dualismo originou-se
com os jesuitas, que estabeleceram as primeiratagsto século XVI. Abriram
colégios para a educacdo dos jovens filhos dosdgsaproprietarios de terra que
aspiravam a tornarem-se sacerdotes ou advogadssphar de ler e escrever para a
catequizacdo e alfabetizacdo rudimentar das csadpa colonos pobres e dos
nativos. A natureza da divisdo entre educacao poputle elite alterou-se através do
tempo, mas persiste o carater dualista do sistBinaNK, 2001, p.67).

Neste periodo, as iniciativas de educacao profissieram ofertadas por associacdes
religiosas, filantropicas e pela esfera estatalg&u os liceus de artes e oficios, que serviram
de base para a construcéo futura de uma rede ahaenescolas profissionalizantes. Em
1875 surge no Engenho S&o Bento a Imperial Escl8ahia, aonde habilita operérios,
regentes agricolas e florestais e agronomos enétes (SOARES, 2003).

N&o menos importante, surge também neste periosistema salesiano, aonde o0s
aprendizes recebiam uma educacéao geral, com predoom religiosa (AVELLAR, 1970).

A convite da Igreja e do governo local, em 1894amdfegacdo S&o Francisco de
Sales, conhecida como salesianos, chegaram ao@®fasso. Uma carta pastoral comunicou
gue os salesianos nao se limitariam a catequidégenas, mas que ensinariam oficios e artes
aos meninos menos favorecidos da fortuna (FRANCISXDOO0).

Ainda caracterizado como uma economia agroexpadad@o se via no Brasil uma
necessidade de qualificacdo dos trabalhadoresegetdla durante o Império e | Republica,
visto que, neste periodo os escravos eram subsstyiarcialmente pelos imigrantes, e estes
ja viam qualificados para o trabalho que exercigmiretanto, o periodo foi marcado pela:
reforma no ensino primario, instituicdo da AcadeMéional de Medicina, criagdo de cursos
juridicos em Séo Paulo e Olinda, fundacdo do ColBgidro I, criacdo da Escola de Minas e
da Escola Naval (AVELLAR, 1970).

A partir da independéncia politica brasileira,ggura necessidade de fortalecer a
politica educacional, surgindo as escolas milit&es ampliagdo das instalagfes existentes.
Isto devido a mao-de-obra provinda da imigracdo s&o mais suficiente, e o pais
essencialmente agricola inicia a evolugéo indu¢8@ARES, 2011).

Em 1909, o entdo Presidente da Republica Nilo iPecainstitui 19 escolas de
aprendizes artifices instituido pelo Decreto-L&i7rb66 de 23 de setembro 1909. Passou a
funcionar no Mato Grosso em 1910 na Rua Zulmiraa€amos, no centro de Cuiaba, onde
funciona o atual Instituto Federal de Mato Gros$BMT - CampusCuiaba Octayde Jorge da
Silva. Conforme a pesquisadora Kunze (2006), a lBso@sse momento histérico, visava
atender a formacdo profissional, objetivando mumieluno de conhecimentos que este
pudesse exercer uma profissdo como artifice. Qfeta o ensino profissional de nivel
primério e o curso de primeiras letras concomitaxe de desenho. Nas figuras la e 1b
verificamos a estrutura fisica da Escola de Apmasle Artifices de Mato Grosso.



(1.a) (1.b)

Figura 1: Fachada da Escola de Aprendizes e Artifices d® IBaosso.
(1.a): ano de 1909. (1.b): and g#2.
Fonte: Acervo da biblioteca do IFMT Campus Cuialfactayde Jorge da Silva

Em 1930 saem da subordinagdo do Ministério dos degda Agricultura, Industria
e Comércio e passam a ser supervisionadas pelstitioi da Educacdo e Saude Publica,
marcando o inicio de uma ac¢éao federal mais ativeistema educacional. A transformacao da
Escola de Artifices em Liceu Industrial ocorretaaéis da Lei h378 de 13 de janeiro de
1937. A oferta de ensino profissional neste perfodpor meio de cursos industriais basicos
e de alfaiataria, sapataria, marcenaria, serralhartes do couro, tipografia e encadernacao
(KUNZE, 2006). Podem-se compreender melhor os suo$ertados, quando Plank escreve
que:

[...] a Constituicdo promulgada em 1937 enfatizawdrigacdo do Estado de prover
ensino primério e profissional para as “classesawndavorecidas” e estabelecia a
acao publica como suplementar ao esfor¢co da famiias 6rgdos privados, entre os
quais a Igreja Catodlica. Os 6rgaos publicos derertdervir somente nos casos em
gue os privados ndo conseguissem proporcionarwpdades suficientes (PLANK,
2001, p.69).

Nas figuras 2a e 2b podemos verificar a evoluca idstalacdes fisicas da entdo
Escola Industrial de Cuiaba.
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(2.a) (2.b)
Figura 2: Fachada da Escola Industrial. (2.a): ano de 1@48): ano de 1963.
Fonte: Acervo da Biblioteca do IFMT Campus Cuial@ctayde Jorge da Silva

Em funcéo da Leit4.759, de 20 de agosto de 1965, a Escola Indudé&i€uiaba foi
transformada em Escola Industrial Federal de Matms$®. Outra mudanca ocorreu através
da Portaria Ministerial' h331, de 17 de junho de 1968, passando a ser deadaide Escola
Técnica Federal de Mato Grosso — ETF-MT (KUNZE,&00
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O governo militar promoveu uma total reorganizagaauniversidade brasileira em
1968 [...] Entre as mudancas na educacao primaéendaria duas vinham sendo
buscadas por reformadores desde a década de 2Gemsd® da escolarizagao
primaria compulséria de quatro para oito anos; [e.uma tentativa de superar a
divisdo entre o ensino secundario académico e cgcniatravées da
“profissionalizacdo” de todo o curriculo, visand@xpansao da oferta de mao-de-
obra de nivel médio e a redugdo da demanda poricalas na universidade
(PLANK, 2001, p. 70-71).

Assim, ocorreu a extingdo dos antigos cursos girsasidustriais (Agrau), e passou a
oferecer o ensino técnico dédrau integrado ao propedéutico. Nessas condigdg$F-MT
em 1972, ofertou o curso de Secretariado e dedaddes (KUNZE, 2006). Segundo Soares
(2003), a Lei 5.692, de 11 de agosto de 1971, mi@ieu a obrigatoriedade da
profissionalizacdo em nivel entdo denominaligrau, com a intenc&o de acelerar a formacéo
da forca de trabalho ao méximo, nos moldes exigiia divisdo internacional do trabalho.
Atendendo a esta legislacdo, a ETF-MT ofertou esosude Eletrénica, Telecomunicacdes e
Agrimensura (1979).

Em 1974, o Il Plano Nacional de Desenvolvimento Qpa énfase a formacéo e
qualificagdo da forca de trabalho, em funcdo daaes@o industrial e adaptacdo as novas
tecnologias. Assim, a partir de um convénio firmamon o Banco Interamericano de
Desenvolvimento (BIRD) criou-se novas redes prafisaizantes, e também o atendimento a
rede Servico Nacional de Aprendizagem IndustriaBENAI - e Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial - SENAC - (SOARES, 2003).

Segundo Plank, (2001) a énfase sobre o ensinospiaiial para as “classes menos
favorecidas” se manifestou com a criagdo do SENé&d SENAC por proverem treinamento
industrial e comercial a uma clientela pobre, daixaas escolas secundarias para os filhos de
outras classes sociais (PLANK, 2001).

Os resultados esperados pelo ensino técnico dé mig@io ndo foram alcancados
como preconizou 0 Banco, tanto em total de alungs sp pretendia alcancar, quanto a
estruturas fisicas necessarias. Em 18 de outubrd982, promulgou-se a Lei 7.044,
conhecida como a “reforma da reforma” desobrigaméasino profissionalizante do ent&o 2
grau. Ocorre neste momento um esvaziamento nasgi@ializacdo em nivel dé grau. A
Pedagogia na época era centrada na memorizacapeticde de tarefas visando gerar
destrezas e rapidez de educacédo (SOARES, 2003).

Nas figuras 3 e 4 mostram a fachada da ETFMT.

i
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Figura 3: Fachada da Escola Técnica Federal de Mato Grdésada de 90.
Figura 4: Fachada do Centro Federal de Educacéo Tecnoldgitéato Grosso, ano de 2008.
Fonte: Acervo da Biblioteca do IFMT Campus Cuial@ctayde Jorge da Silva



A ETF-MT, em meio a este contexto, oferta em 1998uwsos profissionalizantes em
2° grau de Turismo e de Refrigeracdo, e em 1994 ososude Desenho Industrial,
Processamento de Dados e Quimica (KUNZE, 2006).

Em 1991, houve a proposta da criacdo do SisterneiNd de Educacédo Tecnoldgica
visando a formacao de recursos humanos especaligad atender as novas tecnologias.
Enfatizou a questdo da capacitacdo técnica e teginal visando a modernizacdo produtiva
no setor agricola. Neste momento, através da‘d&Ba5 de 23 de dezembro de 1991, cria-se
o Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR)nco principio metodoldgico
“formando e promovendo o0 homem do campo” (SOARBH32

Como resposta as demandas empresariais da épaaao® Presidente Fernando
Henriqgue Cardoso, através da L&i 8948/94 indica a transformacdo da ETFMT para o
Centro Federal de Educacédo Tecnoldgica de MatosGr{SEFET-MT). Sobre esta etapa
histérica Soares escreve que,

A dualidade [...] novamente se expressa, separampimsar e o fazer, a ciéncia e a
tecnologia, a préatica e a teoria, encoberta peoudso modernizante que enfatiza,
ao se referir a organizagdo curricular, a instrualgtade das disciplinas cientificas
para com as disciplinas de base tecnoldgica, etgugre, do ponto de vista da
organizacdo do sistema educacional, cria um sistgaglelo ao regular,
fragmentando e diferenciando as formacdes (SOAREE3, p. 108)

Segundo Soares (2003), voltou-se a realidadepaciedizacdo do técnico, agora
dirigida ao atendimento das demandas do mercadonguendo mudangas na estrutura
curricular dos cursos e na organizacdo académisansmos. Minimizou-se a formacgao
geral, 0 que promoveria menor ingresso em cursperisues, por significar altos custos ao
governo.

A oferta de cursos passa a ser neste contextoribstd ensino médio, ensino
profissional de nivel técnico e basico, ensino ipsadnal de nivel tecnologico de nivel
superior e pés-graduacdo em nile@lto SensuOs primeiros cursos tecnoldgicos a serem
ofertados no Mato Grosso através do CEFET-MT fo€@ontrole de Obras, Web Design e
Automacéo e Controle. O contexto dos anos 90 focat® pelo desemprego estrutural e pela
precariedade do trabalho, e o reflexo desta situagdeducacao foi de utilizd-la como um
mecanismo de difusdo e de um novo ideério do dafibdre este assunto Soares reflete que,

Educar para &mpregabilidadepassa a ser a tbnica dos discursos, retomando a
I6gica de que a maior capacidade do individuo,cquaificacdo e as competéncias
gue conseguir adquirir, serdo responsaveis pelmsaecdo mais rapida no mercado
de trabalho cada vez mais competitivo. Essa loginzete para a intensificacao do
processo de individualizacdo, colocando 0s sujeitoma posicdo de procura
constante pela sua prépria realizagdo, em detrongatrealizacdo do grupo, que
desaparece diante dos imperativos do mercado lolhm(SOARES, 2003, p. 109)

A partir da Nova Lei de Diretrizes e Bases — LOB9B94, de 20 de dezembro de
1996, o ensino profissional deixou de ser integraolgropedéutico, passando a oferecer o
ensino médio separado do ensino profissional. Retsen segundo Soares (2003), a
dualidade: ensino profissional para os pobres en@rnsumanista-académico para 0s ricos.
Em21998 o governo federal proibe a ampliacdo dafestézal.

Em 2005, segundo Kuenze (2006), houve alteracdei mpue vedava a expansao das
escolas federais. Neste ponto histérico é criddayés de ato governamental a Lei n°® 11.195,
de 18 de novembro de 2005 e autorizada a funciatnavés da Portaria Ministerial de n°
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1.971, de 18 de dezembro de 2006, a Unidade Dealieatla — UNED -Bela Vista (Figura
5), unidade integrada ao CEFET-MT. O funcionamefdb autorizado pela Portaria
Ministerial n°® 1.586, de 15 de setembro de 2006aagurada em 13 de setembro de 2006,
com endereco na Avenida Juliano Costa Marques msquom a Avenida Oatomo
Canavarros, bairro Bela Vista, municipio de Cuidtéste local funciona atualmente o IFMT
CampusCuiaba - Bela Vista (Figura 6).

©)]
Figura 5: Entrada da UNED — Bela Vista, ano de 2006.
Figura 6: Entrada do IFMTCampusCuiaba — Bela Vista, ano de 2012.
Fonte: Arquivo pessoal da autora.

Através da Lei 111.892, de 29 de dezembro de 2008, criou-se duttsEederal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso, IF®IThstituto € criado pela unido das
antigas Escola Técnica Federal de Mato Grosso,l&#gyotécnica Federal de Cuiaba e da
Escola Agrotécnica Federal de Caceres.

A proposta € que os Institutos Federais agreguam@cao académica a preparacao
para o trabalho, sendo assim, um dos fundamentosuaa organizacdo pedagdgica
verticalizada, da educacao basica a superior. (paditnamento do espaco de aprendizagem
possibilita o delineamento de trajetérias de fodwague, aqui no Mato Grosso, podem ir do
curso técnico ao mestrado.

Atualmente, o IFMT é composto pela Reitol@ampusCuiabd — Octayde Jorge da
Silva, CampusCuiaba — Bela VistaCampusBarra do GarcaszampusCéaceresCampus
Confresa,Campus Juina, Campus Campo Novo do Pareci$CampusPontes e Lacerda,
CampusRondonoépolisCampusSao Vicente €ampusSorriso e varias unidades avancadas.
E em fase de construcdo hdCampusVarzea GrandeCampusAlta Floresta eCampus
Primavera do Leste.

A UNED - Bela Vista se transformou no IFMTampusCuiabd — Bela Vista,
instituicdo originaria desta pesquisa. Os cursestados nest€ampussao: técnico medio
integrado em quimica, técnico médio integrado eno rambiente, técnico subsequente em
quimica, técnico subsequente em alimentos, tecad@ag gestdo ambiental, bacharelado em
engenharia de alimentos, licenciatura em quimieaBAD. O semestre 2012/1 foi marcado
pelo inicio da primeira turma do Mestrado em Ciénei Tecnologia de Alimentos neste
Campus

3.1.1 Curso técnico de alimentos nivel médio subsemte

No ano de 2007, enquanto CEFET-MT em sua unidadeed&alizada Bela Vista,
hoje IFMT CampusCuiaba - Bela Vista, foi proposto o curso TécridecAlimentos. Trata-se



de um curso de nivel médio subsequente, noturmo,droacao de 4 semestres. A finalidade
deste curso é de atender as exigéncias do sethutijw@m conforme citacao:

A proposta do curso é a de preparar profissionpiesaa exercerem atividades
especificas ao controle de qualidade de alimentmsto no aspecto do seu
processamento quanto a qualidade inerente ao prazyb curriculo é orientado de
acordo com as potencialidades econdmicas do Estddaegiéo (IFMT, 2009, p.5).

E vastamente sabido que o Estado de Mato Grossuwipema economia centrada na
agricultura, agroindustria, comércio e prestacaceat®icos, sendo que na area agricola, o
Estado se destaca por extensas areas com culeusagagi milho, algodéo e pecuéria.

Um aspecto importante de se destacar € o fate ttatar de um curso noturno, o que
atraiu um publico ja inserido no mercado de trabatinde muitos procuram uma profisséo e
outros buscam aperfeicoar a sua atividade profiakio

Dentro deste contexto, a pretensdo do curso é meafotécnicos de nivel médio
visando atuar em toda a cadeia da obtencdo deratimjeque abrange desde a producao
(recepcado, armazenamento, controle, conservacamlagem distribuicdo), desenvolvimento
de produtos alimenticios (origem vegetal e animmaglizacdo de analises a partir da matéria-
prima até o produto final (fisico-quimicas, micabpicas, sensérias), atuacdo em sistemas
de gestédo da qualidade até a fiscalizacdo sanit@si@rodutos alimenticios.

Contudo o curso apresentou algumas dificuldadst ngimeira formatacéo da grade
curricular, percebidas durante as primeiras turtdagsia muita dificuldade dos alunos com as
disciplinas de Matematica e Quimica, que ja seiam&n no ! semestre em nivel de
continuacao/aprofundamento em relacdo ao contelsto wo ensino médio; e como
consequéncia, houve um elevado indice de reprovaestas disciplinas, visto que, o publico
para este curso era de sujeitos que terminararsincemédio ha certo tempo. Havia também
a auséncia de uma disciplina que abrangesse oudontie processamento de produtos de
origem vegetal.

Outra dificuldade enfrentada foi que o Projeto Bédaco do Curso (PPC) previa um
estagio supervisionado de 80 horas, e devido pr@ddala Instituicio com a carga horaria de
professores para supervisionar esses estagios expndprios alunos com a disponibilidade
para estagiar (curso noturno aonde a maior parseatimos trabalhavam durante o dia),
muitos alunos finalizam as disciplinas tedricasie conseguiam retirar o diploma, devido a
pendéncia da realizacdo do estagio supervisionado.

Em 2009, o IFMTCampusBela Vista, a partir de uma Comissao, realizou a
reestruturacdo do Curso Técnico Subsequente eneAlos. Analisando os dois documentos,
as modificacdes impactantes foram: o reforco dasecmlos basicos e inclusdo de uma
disciplina especifica para o processamento de predie origem vegetal na grade curricular;
a inclusdo de disciplinas como pré-requisito paraatricula em disciplinas com contetdo
sequencial; e a modificacdo da exigéncia do estgiervisionado, sendo este substituido
pelo Trabalho de Conclusado de Curso (TCC) obrigatér Figura7 apresenta o curso.
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1.316 horas + 87 horas = 1.383 horas

TECHICO EM ALIMENTOS

Figura 7: Apresentacdo do fluxograma do Curso Técnico Juesde em Alimentos ofertado pelo IFMT
CampusCuiaba — Bela Vista a partir de 2009.
Fonte: IFMT, 2009.

A formatacdo do curso apresentada € ofertada ptésante data no IFMTampus
Cuiaba — Bela Vista. O curso encontra-se estrutuesxd semestres, um total de 4 (quatro),
com 1.316 horas acrescido de TCC de 67 horas. Onapda Habilitagdo em Técnico em
Alimentos sera obtido pelo aluno que concluir oatgqumaodulos e tenha sido aprovado no
TCC pela banca, com ou sem aproveitamento de es{lfeMdT, 2009).

Os critérios de aproveitamento de conhecimentexperiéncias anteriores estao
previsto no PPC, sendo que a convalidacéo de trsspfica restrita a 80% de similaridade
dos conteudos e de carga horaria, e os conhecisnadtpiridos por experiéncia profissional
podem ser aproveitados mediante aprovacéo de 8G#tido em exame de proficiéncia.

A aprovacao do aluno em cada disciplina se da mota igual ou maior que 7,0 e
frequéncia minima de 75%, sendo prevista a disgmabdo de mecanismos de recuperacao,
caso o aluno néo alcance a nota necessaria. @saxitle avaliagdo definem que a avaliacédo
seja regular e sistematizada, podendo ser: pr@dagas e praticas, indice de assiduidade,
arguicbes informais durante as aulas, trabalhosl&orios individuais ou em grupo,
seminérios, participacdo de atividades, observagidems ou projetos organizados em torno
de problemas praticos.

O PPC reformulado oportuniza que o TCC possa saiza€o pela entrega de
monografia individual ou em grupo, pela apresemtals# resumo de trabalho desenvolvido
em forma de banner ou artigo cientifico ou pelaesgmtacdo de relatorio de estagio, através
de convénio entre a Instituicdo e a empresa e aamamaplo pelo professor orientador.

O Conselho Federal de Quimica, através da Resolidd@rmativa A 46 de
27/01/1978, determina que os profissionais da desalimentos sejam registrados via este
conselho. O Técnico em Alimentos, modalidade sulm®g esta regulamento e fiscalizado
pelo Conselho Regional de Quimica d& tegido (CRQ-MT), que estabelece as atividades
gue estes profissionais ficam autorizados.

No Quadro 1, apresenta-se a grade curricularachogaria e os pré-requisitos do
Curso Técnico Subsequente em Alimentos, ofertadlaagbresente data no IFMJampus
Cuiaba — Bela Vista.
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Quadro 01- Unidades Curriculares, Carga Horaria e Pré-Réqaislo Curso Téecnico Subsequente em Alimentodawferatualmente pelo

IFMT CampusCuiab&-Bela Vista.

MODULO | PR** MODULO II PR** MODULO IlI PR** MODULO IV PR**
(CH* Aulas) (CH* Aulas) (CH* Aulas) (CH* Aulas)
- Quimica €

Estatistica ( Fisico-Quimica transformacoes . Quimica Analitica
Matematica - . NN Bromatologia (80) )

b aplicada (60) bioquimicas dg Experimental
Basica (80) .

alimentos (80)

Lingua _ | Quimica Organica ef Quimica analiticq Fulisrlr::i(()::s\ Industrializagdo de Ole( Quimica e
Portuguesa (33) Alimentos (60) experimental (80) gplica da |© gorduras (40) Transformagcées
Metodologia i Microbiologia dosg Industrializacdo d Industrializag&o de Blogllijrlnrzlrc]:%ssdos
Cientifica (20) Alimentos (80) leite e derivados (80) Técnicas de | bebidas (60)

o i . o Conservagag . Técnicas de
Quimica Geral ¢ | Analise Sensorial d Industrializagdo  dgge Alimentos| T€Cnologia de produtg Conservacio de
Inorganica (80) Alimentos (40) carnes e pescados (80) de origem vegetal (60) AIiment%s
Introducéo g Higiene e sanitizac§ Métodos Fisico- Sistemas de gestado Microbiolodia dos
Ciéncia dog - |[na industria d instrumentais d{ Quimica |qualidade para aliment AIimen?os
Alimentos (40) alimentos (40) analise (80) Aplicada | (40)

: : . NutricAo aplicada | Introducdo a| Técnicas s ~ .
Microbiologia loai q ancia d ~ d Gestdo  organizacion
Geral (40) - | Tecnologia o] Clenua 0S anservagao (20)
alimentos (40) Alimentos | Alimentos (80)
Seguranca d Operacdes  unitérig . . P - : .
Trabalho 4. na nddstria d i Legislagéo sanitari Microbiologia dos

Laboratorial (40)

alimentos (40)

aplicada a alimentos (4(

Alimentos

Estatistica e

Microbiologia dos

Inglés i Estatistica Aplicad Matematica Toxicologia dog Alimentos e Higiene
Instrumental (40) (40) - alimentos (60) > € 119

Basica e Sanitizacao
Total : 380 400 400 400

*CH: carga horaria —considerar que 1 aula possumiutos. **PR: Pré-requisito para matricula recgilina.

Fonte: IFMT, 2009.



3.2 Aspectos Educacionais e Pedagdgicos

A ligacéo entre o trabalho e a educacao ocorremesf histérica, e em Saviani (1996)
no textoO trabalho como principio educativo frente as noteologias verifica-se melhor
discusséo sobre o tem@ desenvolvimento historico desta relacdo se ingggundo o autor,
com a prépria existéncia humana através da eduaagéoidindo com o préprio trabalho.
Evolui para uma educacdo diferenciada — ocupacadcp para a classe proprietaria e a
educacao geral que era o aprender fazendo — a gardidvento da sociedade de classes. Na
Idade Média surge a educacdo da classe dominanteoclemadcio com dignidades a
grande maioria se educando pelo trabalho.

A época moderna foi marcada pela agricultura serdufar a industria refletindo na
educacado como uma exigéncia de sua generalizag@seolarizacéo universal. A educacgao
escolar é revelada como forma dominante da soealachl — atribui-se a escola tudo aquilo
que é educativo. Com a Revolugcdo da Automacao sutge] universalizacdo de uma escola
unitaria que desenvolva ao maximo as potencialglaideindividuo.” (SAVIANI, 1996, p.
165).

E € nesse contexto que as numerosas e continuabddas que acontecem no campo
da ciéncia, em especial na area técnica e tecroalogém intensificando a reflexdo de como
deve ser a escola, destinada a preparar as noeg®ee para atuar num mundo em constante
multiplicagéo da quantidade de informacéao.

Desta forma, o aluno necessita desenvolver a adgueide adaptacéo a esta realidade
de constantes mudancas, a aprender a se atuahitande assim, a defasagem de seus
conhecimentos. Segundo Fonseca (1998) estas comjesté cognitivas podem se
desenvolver através do pensar, refletir e do resalesafios dindmicos, que caracterizam os
tempos modernos.

Faz-se necessario também que o professor estaja atenorme distancia que tende a
se estabelecer entre 0 mundo da ciéncia e o mumdotaliano, distancia esta que, o aluno
mais exagerado, pode torna-la ainda maior.

Convencdes, enunciados, teorias, conceitos, mo@eles que a podem a primeira
vista ser tdo incompreensiveis quanto palavragses$rde uma lingua estrangeira. O professor
precisa considerar este problema e encontrar palgosontato entre o conteldo a ser
ministrado e os conhecimentos atuais do aluno. pargos de contato se localizam em
tematicas do cotidiano e atualidade (BUENO et@022.

A preocupacao em demonstrar situacdes reais essoaiacdo com a seguranca dos
alimentos aos alunos vem da necessidade do degegnento no discente da tomada de
decis@es, aplicacdo de conhecimentos técnicoseltggcos, enfrentar situacdes problemas e
elaborar propostas, embasado nos parametros legaile, assim a preparar o profissional
para o exigente mundo de trabalho.

3.2.1 Compreendendo o processo ensino aprendizagem

O fato dos filhos aprenderem com o0s pais nas tniyositivas, para atenderem as
necessidades, dificuldades e mesmo para desenwle&ta, demonstra como 0 ensino e a
aprendizagem acompanharam a propria origem da hdadn A evolucdo do ato de ensinar
e de aprender foi adquirindo uma importancia catamaior, conforme o avango da histéria
da humanidade. E até hoje, € de grande importégibedir sobre o significado do ensino e da
aprendizagem (PILETTI, 2004).

O processo de aprendizagem ndo responde necessatigaad processo de ensino,
como tantos imaginam, ou seja, ndo existe um psocamico de ‘ensino-
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aprendizagem’ como muitas vezes se diz, mas daisepsos distintos: o de
aprendizagem, desenvolvido pelo aluno, e o de engelo professor. Sdo dois
processos que se comunicam, mas nao se confundejeito do processo de
ensino é o professor, enquanto o do processo @mdipagem € o aluno. (WEIZ,
2009, p. 65)

Telma Weiz em seu livro ‘O dialogo entre o ensrm aprendizagem’ nos alerta sobre
a diferenciacdo entre o processo de ensino e egsocde aprendizagem. Neste capitulo,
pretende-se buscar um conjunto de perspectivasfinicdes do processo de ensino-
aprendizagem, por se basear no pressuposto de daeeio docente esteja intimamente
relacionado ao conhecimento de referenciais tefirico

3.2.1.1 Defini¢bes do aprender

Aprender, do latimapprehendre, significa compreender. No dicionario da Lingua
Portuguesa consta a definicdo de “adquirir conheximou dominio através do estudo ou
pratica”. No conceito tradicional, significa ingtrge. Pensar no significado de aprender vem
de longa data, visto que, o fildsofo grego Aridegeum dos maiores sistematizadores de
toda a Antiguidade nos deixou registrado que "greleue se tem em pensar e aprender faz-
nos pensar e aprender ainda mais" (CITADOR, 2013).

Buscou-se neste trabalho o apoio de teorias gfieath o aprender. Isto, devido a
necessidade de compreender como 0s seres humamogleap ao interagir com corpo,
cérebro e seu ambiente e, ocorrendo enfim, o dek@émento cognitivo, que por meio do
qual, o ser humano se adapta ao meio exteriomagdcseus proprios objetivos.

Na visdo de Freire (2011) aprender € um processialse quanto mais critica é a
capacidade de aprender mais se constroi e desenwolicuriosidade epistemologica”.
Defende um ensino de valorizagdo ao ser humanodesenvolvimento de suas capacidades,
gue corresponda com a propria natureza do ser lynadgnse humanizar e socializar, se
configurando em um ser participante e transformddaealidade.

Para Morin (2010), aprender seria a fusdo entrentiecido com o desconhecido, a
unido entre um reconhecimento de algo que ja shectm virtualmente e da descoberta.
Propde um aprender que envolva mais do que o poaassino aprendizagem tradicional,
onde o aspecto bancario é predominante.

Na concepcao de Demo (1993) aprender € a capadigagensar o proprio destino,
ser um sujeito critico, criativo e solidario. Estgtor sugere que o aprender vem de uma
dindmica de dentro para fora.

[...] tudo o que entra em nossa mente, sempre potraentro... Inevitavelmente,
somos sujeito do que sucede em nossa mente, rduekssa caracteristica do
sentido da autonomia da aprendizagem, com base ie@imida auto-referente.
(DEMO, 2005, p.21)

Na perspectiva de Fonseca (1998), aprender é d#senge, sendo intrinseca a
relacéo entre o aprendizado e o desenvolvimen&derde o principio de que o individuo que
nao aprender a se atualizar esta condenado a gefasie seus conhecimentos, ou seja, 0
individuo necessita de uma concepcéao de educadi@oaara a capacidade de se adaptar.

A miopia gerencial e arrogante e a resisténcia damga, que paira em grande parte
do sistema produtivo, devem dar lugar a aprendirage conhecimento, ao pensar,
ao refletir e ao resolver novos desafios da atdeddindmicaque caracteriza a

economia global dos tempos modernos. [...] O &kitempresario e do trabalhador
no século XXl tera muito que ver com a maximizagis suas competéncias
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cognitivas. Cada um deles produzira mais na rar@badde sua maior capacidade
de aprender a aprendea medida em que o empresario e o trabalhadtvecem e
fazem hoje ndo é sinbnimo de sucesso no futuroNGELA, 1998, p. 307, grifo
N0SS0).

Oferecendo uma dinamica autopoiética, Maturanarel®#1995) definem que “viver
€ um permanente aprender”. Sugerem que o indivdédauao gerativo e auto regenerativo, de
gue em uma dinamica autbnoma, ele constroi e reéossa trajetéria de vida.

Verificou-se que o aprender tem apresentado potéowista diferenciados entre
alguns cientistas que o estudaram teoricament@uNs& que as formas de aprender sao tao
amplas quanto os produtos de aprendizagem, sedds #&stas definicdes de grande valia
para o trabalho do educador.

3.2.1.2 Defini¢des do ensinar

Ensinar ou ensino, em seu conceito etimologico wvidd latim signare significa
colocar dentro, gravar no espirito. O conceito itiadal de ensino, surgido a partir do
conceito etimoldgico, diz que ensinar € transnatnhecimentos. Anastasiou (2011) nos
lembra, contudo, que ensinar possui todo um comtastdrico em nosso pais:

Historicamente, sabe-se que o modelo jesuiticosepte desde o inicio da
colonizacdo do Brasil pelos portugueses, apresentm seu manual, Ratio
Studiorum — datado de 1599, os trés passos badiasma aula: prelecdo do
contetdo pelo professor, levantamento de duvidas alonos e exercicios para
fixagdo, cabendo ao aluno a memorizagdo para saaAMASTASIOU, 2011, p.
01)

O conceito de ensinar tem sido objeto de reflex@ospfilésofos, conforme Piletti
(2004, p. 28): “O conceito de ensino assim commrmceito de educacao evolui gracas aos
guestionamentos e pesquisas realizadas por diveesosadores, educadores, socidlogos,
etc.”.

Nos estudos de Skinnapud Ostermann e Cavalcanti (2010), o comportamento do
aluno € modelado e refor¢cado, implicando no fomeaito de uma satisfacdo ou recompensa
aos esforcos do aluno por aprender. E um enfoqaetivdi do ensino, focalizado no controle
das condicdes que cercam o aluno.

Na concepcédo de Bordenave e Pereira (2010) o e@sino mecanicismo pelo qual se
pretende alcancar certos objetivos e, para tamtojtdiza de meios e se organiza uma
estratégia sequencial e combinatoria. Em outrasvied, ensinar consiste no planejamento,
orientacao e controle da aprendizagem do aluno.

A defesa de Piaget, citado por Ostermann e Caval@®10), é a de que o ensino seja
experimental, de forma a levar o aluno a pensatretarar aquilo que pensa estabelecendo
relacdes e hipoteses. A sua proposta € a de quexgstriéncia seja de ordem fisica (explorar
objetos e formular hipoteses a respeito destegieddrealizar acées no objeto e descobrir as
propriedades deste). Defende também de que ensimaovocar desequilibrio no aluno,
visando que o professor introduza etapas intermadipara reduzi-lo — a teoria do ensino
reversivel, que significa passar de um estado diéileip para outro, sendo este intermediado
por uma sucessao de estados de equilibrio muiionpos.

Na perspectiva de Freire (2011, p. 24) “[...] easimio é transferir conhecimento, mas
criar as possibilidades para a sua producédo oa amstrucdo.”. O ato de ensinar necessita
gue o professor esteja capacitado, para que estimuuriosidade dos alunos, e estes se
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tornem criticos, analiticos, capazes de entendevantar duvidas que, uma vez estudadas,
gerem novos conhecimentos ao assunto estudado. €sureveu:

A construcdo ou a producdo do conhecimento do @hjeplica o exercicio da
curiosidade, sua capacidade critica de “tomar miisd& do objeto, de observa-lo, de
delimita-lo, de cindi-lo, de “cercar” o objeto cazEr sua aproximacao metddica, sua
capacidade de comparar, de perguntar (FREIRE, 20@B).

Conforme citado, este fildsofo defende que os pasko aprendizagem precisam
permitir ao educando a compreensao da realidadeéatda experiéncia, até um nivel mais
critico de conhecimento da sua realidade.

3.2.1.3 Teorias pedagogicas

S80 muitos os estudos sobre a aprendizagem e tansobme as diferentes
classificagbes das concepcdes de aprendizagemvensal teorias. Nas palavras de Piletti
(2004, p.31):"O ensino visa a aprendizagem. Mageo@ja aprendizagem? A aprendizagem é
um fenémeno, um processo bastante complexo. Hoisteex muitas teorias sobre a
aprendizagem.”.

Visto que este trabalho trabalha com o processcamtendizagem, sentiu-se a
necessidade de conhecer o0s constituintes epistgivadd para que oferecam recursos
tedricos para a pratica pedagdgica.

A pratica pedagogica é complexa e contextualizadg@ortanto ndo é possivel

formular receitas prontas para serem aplicadas adqaer grupo de alunos: o

professor, diante de cada situagéo, precisardireiacontrar suas proprias solugdes
e tomar decis@es relativas ao encaminhamento meegiado (WEIZ, 2009, p. 54).

Para tanto, buscou-se como referencial behawao8&inner; como referencial com
énfase cognitivista Piaget e Ausubel; e como rateaé de perspectivas socio-culturais Paulo
Freire e Vygotsky. A razao para a escolha destasgefoi devido ao reconhecimento a suas
influéncias no contexto socioeducativo no paisutimas cinco décadas.

3.2.1.3.1 Burrhus Frederic Skinner (1904-1990)

Desejando explicar o comportamento e a aprendizagemo consequéncia dos
estimulos ambientais, B.F. Skinner acha que o estisdcomportamento ndo depende de
conclusdes sobre o que se passa dentro do organi®mentado por referenciais
behavioristas, para este autor, toda a acdo quiuzaosatisfacdo possui tendéncia de ser
repetida e aprendida. Ou seja, sua teoria se fustarmo papel da “recompensa’ ou
“reforco”. Suas ideias constituem a base da Tegmldducacional (BORDENAVE;
PEREIRA, 2010).

Se a psicologia € uma ciéncia da vida mental — elstenda experiéncia consciente
— entdo ela deve desenvolver e defender uma metidaspecial, o que ainda néo
foi feito com sucesso. Se, por outro lado, ela & gi@ncia do comportamento dos
organismos, humanos ou outros, entdo ela é parbéoltayia, uma ciéncia natural
para a qual métodos testados e muito bem sucedgtés disponiveis. A questédo
basica ndo é sobre a natureza do material do quahdo é feito ou se ele é feito de
um de dois materiais, mas sim as dimens8es dasscessudadas pela psicologia e
0os métodos pertinentes a elas. (SKINNER apud OSTARN] CAVALCANTI,
2010, p. 7)
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Como se V€, Skinner se preocupou com os métodbgets de estudo da psicologia.
Para ele, o ensino é um processo de condicionamertse obtém o que quer através do uso
do reforcamento das respostas. Trata-se de canaslaondi¢cdes que cercam o individuo
com um enfoque do ensino. Com influéncia na pedagtEpnicista, inseriu 0 modelo
necessario ao sistema de producéo capitalista (QEFRIN; CAVALCANTI, 2010).

Segundo ele [Skinner], o homem é um ser manipulamtura circunstancial,
governada por estimulos do meio ambiente exterate £m a funcdo de moldar,
determinar o comportamento. Para isso séo orgaszazhtingéncias de reforco, ou
seja, quando desejamos que um organismo tenha mmoc@amento que nao lhe é
peculiar, comecamos por reforcar o desempenho gquapsoxime do esperado.
(GADOTTI, 2010, p. 289).

A concepcao de aprendizagem, para este autor ekltédionada a questdo de
modificagcdo de desempenho. Baseado em Skinnenstragdo programada o aluno aprende
em pequenas doses 0s conceitos e dados que oolgyadualmente a compreender o todo.
Contudo, esta posicdo tende ao individualismo menalivagem (BORDENAVE; PEREIRA,
2010).

Segundo Vasconcelos, Praia e Almeida (2003), nest&a 0 aluno ndo € valorizado o
suficiente para ser transformador da informacaoseaja, ndo € estimulado a desenvolver a
criatividade. A aula é centrada no professor, gseme uma postura de controlador de todo o
processo e distribuidor de recompensas e punicao.

3.2.1.3.2 Jean Piaget (1896-1980)

As contribuicbes de Piaget sdo na area do conketimhumano, e ndo na
aprendizagem em si. As ideias deste filosofo earbas a teoria construtivista, mas em seus
estudos, ele ndo desenvolveu nenhuma teoria dagicA sua formacdo como bidlogo
contribui para seus estudos, visto que levou ensideracdo a geneética, criando a
epistemologia genética.

Em suas concepcdes, 0 pensamento seria a basegaendizagem. Esta Ultima seria
0 conjunto de mecanismos que 0 organismo movinpara se adaptar ao meio ambiente. O
pensamento seria a maneira da inteligéncia se estaif e esta por sua vez, um fenémeno
biolégico sujeito ao processo de maturacao do sgen(PIAGET; GRECO, 1974).

[...] a aprendizagem nao se confunde necessariantemi 0 desenvolvimento, e
gque, mesmo da hip6tese segundo a qual as estrlGgieas ndo resultam da
maturacdo de mecanismos inatos somente, o proldabsste em estabelecer se
sua formacdo se reduz a uma aprendizagem propii@antita ou depende de
processos de significacdo ultrapassando o quadoueaesignamos habitualmente
sob este nome. (PIAGET; GRECCO, 1974, p.34)

Dessa forma, além desse fator da maturacéo, oofuentiento da inteligéncia estaria
condicionado também pelas experiéncias que a erasicobtendo pela sua interacdo com o
meio ambiente, a relacado interindividual e as faroh@ pensamento.

Segundo Piaget, citado por Mendonca (2005), harfbgms de desenvolvimento
mental que a crianga passa: 1) do nascimento aoe<, 0 estagio sensorio-motor; 2) dos 2
aos 7 anos de idade, o estagio pré-operacionato8)7 aos 12 anos ha o comeco do
pensamento légico; 4) dos 12 anos em diante, quandweca a lidar com abstracbes e
raciocinar sobre o futuro.
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A aprendizagem, pois, € 0 conjunto de mecanismesaojorganismo movimenta

para se adaptar ao meio ambiente. Piaget afirmaacagrendizagem se processa
através de dois movimentos simultaneos e integradas de sentido contrario: a
assimilacdo e a acomodacio. (BORDENAVE; PEREIRA020.28)

No movimento da assimilacdo o ser humano explaembiente, toma parte dele e o
incorpora. Quando a mente assimila 0 meio, elarpora a realidade e seus esquemas de
acdo (acdes previamente realizadas e/ou conceitegamente aprendidos que permitem a
assimilacdo de novos conceitos), impondo-se ao @BTERMANN; CAVALCANTI,
2010). A acomodacéao acontece quando o pensamégittabe modificado de forma a incluir
0 novo conhecimento. Estes dois movimentos simedisin assimilacdo e acomodacao,
sempre surgem com o inter-relacionamento da orgediy, da adaptacdo e do equilibrio
(MENDONCA, 2005).

Segundo a teoria piagetiana, o aluno precisa argani nova informacéo, de forma a
assimilar, incorporar e acomodar aos seus sabalemncando um estado de equilibrio
promovido pela informacao inicial. Portanto, cordresignifica organizar, estruturar e
exemplificar a nova informacao a partir das expeigs vivenciadas (MENDONCA, 2005).

3.2.1.3.3 David Ausubel (1918 — 2008)

Se tivesse que reduzir toda a psicologia educdcanam sé principio, diria o
seguinte: o fator isolado mais importante influandio a aprendizagem é aquilo que
0 aprendiz ja sabe. Descubra isso e ensine-o ddaAUSUBEL apud LEMOS,
2011, p. 30).

Aprendizagem significativa € o conceito centraltelaria de Ausubel cujo conceito
conforme Lemos (2011, p.27) € “um processo no guahdividuo relaciona uma nova
informacéo de forma n&o arbitraria e substantiva espectos relevantes presentes na sua
estrutura cognitiva”.

Nesse processo da aprendizagem significativa,navia informacéo precisa “ancorar”
em conceitos preexistentes relevantes da estretgaitiva, que interagem com a nova
informacdo e dao significado para ela. Dessa maner aprendizagem significativa
corresponde a uma construcdo mental de significadogmplicar em uma acéo pessoal por
relacionar a nova informacdo percebida com os fesgdos preexistentes na estrutura
cognitiva. Recebem-se mais informacgdes, realizames@as aprendizagens e age-se com
maior autonomia quanto mais estavel e organizadastrutura cognitiva do aluno (LEMOS,
2011).

Ausubel vé o armazenamento de informacBes na nileumteana como sendo
altamente organizado, formando uma espécie de rtjigaaconceitual na qual
elementos mais especificos de conhecimento saalokga conceitos, idéias,
proposicdes mais gerais e inclusivos (OSTERMANNMBACANTI, 2010, p. 23).

Caso a estrutura do aluno ndo possua a “ancoraéd panova informacao, o
armazenamento dessa informacao sera de formadaidigr literal, ndo havendo a interacéo
com aguela ja existente na estrutura cognitivaa Esta aprendizagem mecanica, cujo
conhecimento aprendido sera lentamente relacionadonovas ideias e se reorganizara na
estrutura cognitiva, caso o aluno continue a igiercom 0 novo conhecimento
(OSTERMANN; CAVALCANTI, 2010).

Conforme melhor expressa o termo inglés do concéiteningful learning”, a
aprendizagem significativa implica atribuicdo pedste significado para as ideias
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gue sdo percebidas, processadas e representadtsnmere. [...] o significado

atribuido pelo sujeito que aprende pode ser ou gticeto do ponto de vista
cientifico e também € o sujeito que, de forma cdense ou nao, confere importancia
ao conhecimento ao atribuir-lhe utilidade para wda cotidiana (LEMOS, 2011,

p.28).

Esta teoria proporciona norteamentos importantesra pa organizacao,
desenvolvimento e avaliacdo do ensino, pois cofmsdoco que, 0 ato de ensinar deve ser
centrado sobre o aluno, ndo necessariamente nas dgfprofessor, e sim da concepc¢éao de
aprendizagem. Através da teoria de Ausubel, podesarar o papel do docente e do discente
no processo de ensinar e de aprender. Nas pati/itaamos (2011, p.29):

[...] a aprendizagem significativa de um determinawrpus de conhecimento
instrumentaliza o individuo para intervir com autona na sua realidade, é
essencial que o professor esteja comprometido caprandizagem do aluno e
estes, por sua vez, com sua propria aprendizagem.

O processo de ensino aprendizagem, nesta teooaoqa responsabilidades distintas
ao professor (diagnosticar conhecimentos preexegerlaborar material educativo, verificar
os significados compartilhados e reapresenta-lasp mecessario) e ao aluno (captar e
negociar as novas informacgdes e aprender sigmfecaente). Considerando a aprendizagem
significativa do aluno, a melhor estratégia de remseria considerar a realidade cognitiva,
afetiva e social do individuo e criar situacdes lipgeproporcione captar e negociar as novas
informacdes (LEMOS, 2011).

Segundo Vasconcelos, Praia e Almeida (2003), restandizagem vista como um
processo interno e pessoal que coloca o aluno comstrutor ativo dos seus conhecimentos,
a aprendizagem prévia é decisiva para as novasdipagens, e dependem do aluno e do seu
grau de ativacdo das situacdes de aprendizagengyeu@corram suas novas aquisicoes.

3.2.1.3.4 Lev Semenovitch Vygotsky (1896-1934)

As contribuicdes de Lev Semyonovitch Vygotsky, fada em Direito, Histéria e
Filosofia, para compreender o processo de apreayetizdoi a teoria socio-histérica. O ponto
fundamental desta teoria € que o ser humano é usosial, formado dentro de um ambiente
cultural historicamente definido (VYGOTSKY, 1991).

Para este tedrico a interacdo do organismo cordaasacial, na forma historico-social
da humanidade, sdo as origens da vida conscierde pensamento abstrato. Em sua
abordagem, ha dois elementos que contribuem paeepcdo do conhecimento, sendo a
distingdo entre os “conceitos cotidianos” e os taios cientificos”; e a discusséo sobre a
origem social das funcdes mentais superiores nvith (VYGOTSKY, 2001).

As proposicdes de Vygotsky acerca do processo dweaffio de conceitos nos
remetem a discussdo das relacdes entre pensaneeitgguagem, a questdo da
mediag&o cultural no processo de construgdo déisagios por parte do individuo,
ao processo de internalizacédo e ao papel da esadtansmissdo de conhecimentos
de natureza diferente daqueles aprendidos na vataliana (LA TAILLE;
OLIVEIRA; DANTAS, 1992, p. 23).

Os “conceitos cotidianos” se referem aos conhedioseconstruidos a partir da
vivéncia cotidiana (experiéncias concretas e p&ysda fase pré-escolar. Ja os “conceitos
cientificos” sdo construidos na experiéncia esca@ando considerados mais abstratos aos
outros conceitos dominados. A formacdo de conce#ongolve operagdes intelectuais
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complexas e dependem das informacdes recebidasetagdo com o meio e com 0 outro
(VYGOTSKY, 2001).

As func¢des mentais superiores no individuo sdocteaniaticas do ser humano e sao
desenvolvidos de forma social, pois 0 outro € &sgkno seu processo de internalizagdo —
“reconstrucao interna de uma operacao externa"TAALE; OLIVEIRA; DANTAS, 1992)

Segundo Ostermann e Cavalcanti (2010, p.5) “O qu&cteriza a psicologia humana
para Vygotsky € o fato de que o desenvolvimentdé&eela internalizacdo das atividades
socialmente enraizadas e historicamente constrllidas

Através da elaboracdo de hipoteses, ele caramtedzcomportamento humano, de
como essas caracteristicas se formam ao longo stidriaie de como sdo desenvolvidas
durante a vida do ser humano. O homem, dentroadasdes de uma determinada cultura,
transforma e é transformado, ou seja, é atravésteia@cado dialética entre o ser humano, a
partir do nascimento e durante toda a vida, e @ opa@¢ cada aspecto influi um no outro.

[...] Vygotsky tem como um de seus pressupostogcdss idéia de que o ser
humano constitui-se enquanto tal na sua relacdoocoutro social. A cultura torna-
se parte da natureza humana num processo histaniey ao longo do

desenvolvimento da espécie e do individuo, molfianoionamento psicoldgico do
homem. (LA TAILLE; OLIVEIRA; DANTAS, 1992, p. 24)

Em suas perspectivas, ha dois tipos de desenvatwon real e proximal. O
desenvolvimento real esta no individual, uma inde@ecia na solucdo de problemas. Ja a
zona de desenvolvimento proximal € caracterizada piéstancia que existe entre o
desenvolvimento real e o desenvolvimento potempeed a solucdo de problemas com a ajuda
de pessoas mais capazes. A aprendizagem, assiipertdeis processos internos no
desenvolvimento do individuo, que sé seriam possile ocorrer quando h& a interagdo com
outras pessoas (VYGOTSKY, 1991).

Desta forma, o papel do professor passa a semdagente mediador do processo,
com propostas e intervencdes que contribuam péydadecimento de uma fungéao ainda néo
consolidada, ou, para uma abertura de zonas dewdgenento proximal. Isso pode ser
feito, por exemplo, através de atividades em grndpando promover a interacdo entre os
mais adiantados dos demais (VYGOTSKY, 1991).

A relacdo entre o individuo e o meio, segundo Vskywt(2001), € mediada por
elementos que auxiliam a atividade humana (sistéen&ransformacdo do meio externo e
interno da consciéncia): instrumentos e signosn§€isumentos ou ferramentas sao orientados
externos que levam a mudanca objeto; os signopedéacontrole do proprio ser, orientados
internos.

Uma atividade de mediacdo, com a utilizagdo deunmsntos e signos, € essencial
para a construcdo da consciéncia humana, queuseri@ntato social consigo mesmo e, logo,
formada por uma estrutura de signos (semidtica) coigem na cultura. Ostermann e
Cavalcanti (2010, p.27) comentam que “para Vygqgtskydesenvolvimento humano esta
definido pela interiorizacdo dos instrumentos en@sy pela conversdo dos sistemas de
regulacédo externa em meios de auto-regulacao”.

A concepcao de social, nos estudos de Vygotskiyiintais do que a interagéo entre
pessoas. A interacdo era sempre situada histontampara ele, através de ferramentas
sociais, que séo variadas, pois, podem ir desa#asbaté aos conhecimentos historicamente
produzidos, acumulados e transmitidos (DUARTE, 2006
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3.2.1.3.5 Paulo Freire (1921 — 1997)

Filosofo e pedagogo brasileiro, Freire, causou dgaimpacto mundial com suas
concepcgdes da educacédo, e é considerado como umaimes educadores deste século. A
alfabetizacado de adultos foi seu primeiro projetqartir de trabalhos com os circulos de
cultura (OSTERMANN; CAVALCANTI, 2010).

Em sintese, escreve Freire (2011, p. 142):

Como pratica estritamente humana jamais pude emtemdeducacdo como uma
experiéncia fria, sem alma, em que os sentimentas emocgdes, os desejos, 0s
sonhos devessem ser reprimidos por uma espécidgtatburd racionalista. Nem
tampouco jamais compreendi a pratica educativa cama experiéncia a que
faltasse o rigor em que se gera a necessaria ltisciptelectual.

Toda a obra de Paulo Freire é voltada para a telwri@onhecimento aplicada a
educacao, sugerindo a concepcéao dialética de qume@or e educando aprendem juntos, de
forma dindmica, em uso de praticas orientadas feelaa, e vice-versa, num processo de
constante aperfeicoamento (GADOTTI, 2010).

Em busca de uma educacéo problematizadora e lloestaFreire se empenhou em
uma transformacédo da realidade opressora por ualidage igualitaria, ou seja, sua luta foi
pelos menos favorecidos. Para tanto, buscou umagda comprometida com a solugéo dos
problemas comunitarios, através da acdo-reflexdmpd@ uma teoria dialética do
conhecimento, onde a melhor maneira de refletirgsar a pratica. Contudo é também
dialogica, pois é através da comunicacdo que dstameos as relacdes com o outros, e
promovemos a dialética (FREIRE, 2005).

Este é outro saber indispensavel a pratica docéntmber da impossibilidade de

desunir o ensino dos conteddos de formacgédo éte@diacandos. De separar pratica
de teoria, autoridade de liberdade, ignorancia ateers respeito ao professor de
respeito aos alunos, ensinar de aprender. Nenhustesddermos pode ser

mecanicistamente separado um do outro (FREIRE,,2093)

Para haver a produgcdo de conhecimento propostaeeessario respeitar a visdo de
mundo das pessoas, contudo criando um ambientécrggara entender de um modo mais
critico a realidade. A educacao bancéria que apdgassita informacdes sobre o aluno deve
ser atacada pela conscientizacdo, conforme Fr20EL( p. 27) diz que “0 necessario € que
[...] o educando mantenha vivo em si 0 gosto daldéb que, agucando sua curiosidade e
estimulando sua capacidade de arriscar-se, dewsimest, de certa forma o ‘imuniza’ contra
0 poder apassivador do ‘bancarismo’.”.

A educacao libertadora promove a conscientizacdo queestionar a realidade das
relagbes humanas com a natureza e com 0 outregaima transformacéo, se tornando uma
educacao critica (FREIRE, 2005).

Freire incentiva a conscientizacdo atraves da edoceom a formacgdo da autonomia
intelectual do educando, para intervir sobre aidedé. Em Gadotti (2010, p. 255), Freire
exemplifica dizendo que “ndo basta saber ler meaaménte queEva viu a uva E
necessario compreender qual a posi¢cdo Hua ocupava no seu contexto social, quem
trabalha para produzir uvas e quem lucra com eaisaliho”.

E perceptivel outro marco do pensamento pedagdtgcBreire, de que a educacio
nao é neutra, e sim sempre um ato politico. Reteraneste ponto, Freire (2011, p. 108)
explica que “para que a educacdo fosse neutrarecs@ que ndo houvesse discordancia
nenhuma entre as pessoas com relacdo aos modaadedividual e social, com relacdo ao
estilo politico a ser posto em prética, aos valaeser encarnados.”. Freire analisa a
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problematica do processo de ensino aprendizageweatda nossa realidade, ou seja, atraves
dos interesses politicos, econdmicos, sociaistarais.

3.2.2 Estratégias de ensino-aprendizagem

[...] Muito bem, e entdo qual é o problema? O mwde ndo planejou um bom

programa para o curso [...]? Nao incluiu tudo o deria incluir? O problema é que

em momento algum ele se lembrou do aluno. Elestulem conta o contetdo, os

conhecimentos que ele, o professor, vai ensinao. pEhsou em que coisas ele
deseja conseguir que o aluno faca. N&o incluiveniopsograma as experiéncias que
o aluno deve viver para aprender [...] (BORDENAWEREIRA, 2010, p. 72)

Buscando organizar e operacionalizar o trabalheemec recorre-se neste estudo a
busca da teorizacdo das estratégias de ensin@ &=t® que estara sendo utilizado como no
sentido de um meio utilizado pelo docente paratigusaicdo do processo de ensino, na
expectativa de um resultado esperado. Recentemauteres como Anastasiou e Alves
(2004); Marion e Marion (2006); e Petrucci e Baims(2006) tém refletido nessas acoes, visto
a importancia que ha em se definir, compreendersedarticular os procedimentos de ensino.
Entretanto, nesta dissertacdo se utilizar4 comereetial Anastasiou e Alves (2004), visto
que em seus estudos, estas autoras discutem cota habilidade estratégias para se
trabalhar em grupo.

As autoras utilizam a expressao ensinagem, reseltéa pesquisa de doutorado de
Anatasiou (1998), que significa uma situacdo deinensonde ocorra de fato uma
aprendizagem, sendo caracterizado pela parcena ahtnos e professor. Desta forma, a
ensinagem, envolve os sujeitos de forma que pdissifji..] o pensar, situacdo onde cada
aluno possa re-elaborar as relagdes dos conteU@d$ASTASIOU, 2011, p. 4). Uma acao
conjunta entre professores e alunos, com espekitiei na responsabilidade de cada um, é
necessaria ao ponto que o ensino provoque a apagedn, interligando o aluno ao objeto em
estudo.

Propbe-se, portanto, que o professor supere atrad@ional (simples exposicéo de
topicos) e busque a apreensdo do conteudo pelo,alancendo a costumeira memorizagcao
por parte deste. O docente necessita se prepdiggieas acdes e atividades necessarias para
levar o aluno a construcéo e elaboracdo do conkeetdmEm outras palavras, levar o aluno a
superar o “assistir’ pelo “fazer” aulas. Neste posé inserem as estratégias de ensinagem
(ANASTASIOU, 2011).

Contudo, para se tracar a estratégia a ser diflifaz-se necessario respeitar as
condicOes favoraveis para a sua execucdo comaino &nodo de ser, agir, estar, dinamica
pessoal e conhecimentos pré-existentes), a l6giceodteldo (a estrutura do assunto a ser
ensinado), as caracteristicas das atividades deoersapa do processo de ensino, o tempo e
as facilidades fisicas disponiveis; enfim, tod@otexto determinante.

Em seus estudos, Anastasiou e Alves (2004) eafatisobre a importancia da
estratégia de trabalhos com grupos que auxiliam desenvolvimento das relacdes
interpessoais, fundamentais para a interacdo, atithpenento, respeito e habilidade de se
lidar com o outro, exigindo autonomia e maturiddds alunos. A caracterizagcao do grupo
precisa ser vista como uma oportunidade de desemaito interpessoal (reconhecimento
de emocoOes de outras pessoas e habilidades enomalaentos interpessoais) e intrapessoal
(autocontrole, controle emocional e automotivacéa)do apenas uma juncao de alunos. Para
tanto, as autoras pontuam:

Com relacdo as estratégias grupais, é fundamardabrganizacdo, sua preparacao
cuidadosa, o planejamento compartilhado e mutuaremprometido com o aluno
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que, como sujeito de seu processo de aprendizraawivamente: assim, 0S
objetivos, as normas, as formas de acado, os pa®igsponsabilidades, enfim, o
processo e o0 produto desejados devem estar eaplicitompactuados
(ANASTASIOU; ALVES, 2004, p. 75)

O professor precisa estar atento e disponivelnteit@do o processo, conversando e
acompanhando cada evolugédo e dificuldade que cogappesente. Desta forma, cabe ao
professor mediar as situacfes naturais e evolutjuasito a indicacdo do proprio grupo,
delegacdo de tarefa entre eles, desenvoltura e anashideranca. Segundo as autoras, o
trabalhar em grupo oportuniza uma série de desenwehtos como a autonomia e o
autoconhecimento do aluno, o lidar com o outrojverdir, o sintetizar, o resumir; enfim
habilidades que serdo incorporadas para a videsgimial e pessoal do aluno.

Outros cuidados necessarios a se tomar nos tosbakl grupo sao de garantir a
comunicacao do grupo, o respeito a ideia do ooortunidades de negociacéo, respeito ao
direito de expressdo de todos os membros do grupwsno o papel atribuido a cada
participante (ANASTASIOU; ALVES, 2004).

3.3 A Seguranga dos Alimentos e a Qualidade Total

A seguranca dos alimentos pode ser considerada amunto de procedimentos
relacionados a producéo, transporte e armazenarderabmentos com o intuito de garantir
integridade as qualidades fisico-quimicas, micidlgioas e sensoriais do alimento, tornando
este apto ao consumo (GUEDES, 2008).

Aproximadamente 100 milh6es de individuos, incles& populacdo dos paises
industrializados, contraem doencas decorrentes lideerdacdo inadequada, através do
consumo de refeicbes e 4gua contaminada. Estatistitte, 85% dos casos poderiam ser
evitados se, simplesmente as pessoas manipulassametamente os alimentos
(FIGUEIREDO, 2004).

A contaminac¢ado microbiologica dos alimentos represem seério problema de Saude
Publica e acarreta grande prejuizo econdmico, ctamibém a sociedade como um todo
(SILVA JUNIOR 2002; LUNA et al, 2009).

Isso é devido a cadeia produtiva de alimentos g8ca; e ndo raramente, possuir
instalacBes fisicas inapropriadas, auséncia dériogt para aquisicdo de matéria-prima e a
falta de mé&o-de-obra qualificada para a manipulag@® alimentos. A manipulacdo de
alimentos possui uma relacéao direta com a segu@medimento, pois envolve aspectos que
vao desde a recepcdo, armazenamento, preparoribuifsio até a itens como a higiene
pessoal e a saude.

A seguranga dos alimentos, comercialmente falaraiohém é vista como atrativo e
satisfacao de cliente, para os empresarios coriesienem competicdo entre mercados cada
vez mais globalizados. Eles visam diminuir custagnentar produtividade, e manter um
nivel de qualidade aceito. Com a qualidade, sebéetse, que venha em conjunto a garantia
de alimentos seguros, ou seja, livres de contafd@sacle deterioracdo e/ou patogénicas
(SENAC, 2001).

Estando os empresarios conscientes ou ndo, quangcessidade de alimentos
seguros, a legislacdo sanitaria vigente tém exigadequacdo higiénico-sanitaria dos
estabelecimentos comerciais do setor alimenticid. relgulamentos estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecime(fbAPA), pelo Ministério da Saude
através da Agéncia Nacional de Vigilancia SanitékidVISA) e também relacionada com o
codigo de defesa do consumidor - Lei 8078 que nlirena responsabilidade dos prestadores
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de servicos e produtores de alimentos pelos damosados a saude do consumidor
(GUEDES, 2008).

A analise de perigos e pontos criticos de cont(AlRPCC), cuja sigla em inglés é
HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point)é um método de inspecéo
sistematizado, cientificamente desenvolvido, paraoatrole de qualidade. Baseia-se na
prevencao, eliminacdo ou reducao dos perigos eas tasl etapas da cadeia produtiva onde o
controle é considerado critico. Portanto é um sigtpreventivo, particularmente no que diz
respeito a riscos de origem microbioldgica.

O sistema APPCC nédo € uma exigéncia legal, pagssasdr um processo voluntario.
Contudo, as empresas que almejam relagbes consardiainacionais, aderem este programa
de qualidade por se tratarem de exigéncias em amniérnacional (SENAC, 2001).

Os pré-requisitos do sistema APPCC/HACCP sdo as'sBHFoas Praticas de
Fabricacéo), o POP (Procedimento Operacional Pedwm) e os PPHO’s (Procedimentos
Padréo de Higiene Operacional).

O Sistema APPCC é recomendado por organismos aaierrais como a Organizacao
Mundial de Saude — OMS, a Organizacédo das Nac¢Oemt/para Alimentagcdo e Agricultura
- FAO, Organizacdo Mundial do Comércio - OMC eopdlercado Comum do Sul -
MERCOSUL e é exigido pela Comunidade Européia esé&lstados Unidos para fins de
exportacdo. Segue uma ilustracdo (Figura 8) de pir@mide formada pelas normas
utilizadas para a implantacao da qualidade:

Qualidade
Total

Normas
1ISO

Programas
especificos para a
area de
alimentacio

/ APPCC \
/ Boas Praticas / POP / PPHO \

Figura 08: ilustracéo do planejamento do sistema de gestaalidade para empresas da area de alimentos.
Fonte: (SENAC, 2008)

Seguindo a evolucdo da piramide, aparecem os prnagraspecificos para a area de
alimentos, que como o préprio nome ja diz, sdo @Bpes para melhorar os padrdes de
alguns produtos, e cita-se como exemplo, EUREPGARo( Retailer Produce Working
Group Eurep), SISBOV (Sistema Brasileiro de Idésdifao e Certificacdo de Origem Bovina
e Bubalina), PI (Producao Integrada), PIF (Produgéegrada de Frutas) e PAS (Programa
Alimento Seguro).
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A Organizacdo Internacional para Padronizacdo - @giés International
Organization for Standardization (ISO) reflete getibo de padronizacdo entre diversas
culturas mundiais. Em um mundo globalizado, esteisia proporciona um sistema unificado
de qualidade, sendo adotado por todo o coméraeniational.

A Qualidade Total, no topo da piramide ilustratigaaplicada no sistema de gestao da
seguranca dos alimentos quando se objetiva ndasygamantir a inocuidade dos alimentos
produzidos e/ou comercializados. Trata-se de cplacampresa em destaque, pois inclui
todas as areas de negocio da empresa. No Brasilpranas ISO sdo normalizagdo pela
Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)mQelevancia na area de alimentos
podemos citar a ABNT NBR ISO 22000. O Prémio Naaiaha Qualidade (PNQ) é uma
forma de divulgar o reconhecimento da aplicacacqulalidade as empresas que buscam
atingir este patamar.

3.3.1 Boas préticas de fabricacao

A legislagdo sanitaria federal regulamenta medidasio as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF's) — aplicavel a toda a industna estabelecimento que processam e
comercializam alimentos. As BPF’'s abrangem um g¢uojude medidas que devem ser
adotadas a fim de garantir a qualidade sanitasecenformidade dos produtos alimenticios
com os regulamentos técnicos (BRASIL, 2004).

As normas que estabelecem a BPF’s envolvem regsiigiie vao desde as instalacdes
da industria, passando por regras de higiene pes$iogpeza do local de trabalho (tais como
lavagem correta e frequente das maos, utilizacaquadia dos uniformes, disposicédo correta
de todo o material utilizado nos banheiros e odeseanificantes) até a descri¢cao, por escrito,
dos procedimentos envolvidos no processamentoatiufy (BRASIL, 2004).

Para o sucesso deste programa de qualidade, ddgee&o até o manipulador devem
estar empenhados, pois 0 planejamento, organizagatrole e direcdo de todo o sistema
depende destes profissionais. SA0 necessariosiaireiimentos para a adequacao das nao-
conformidades detectadas nas instalagcbes e nas dedenotivacdo dos funcionarios, o
comprometimento da alta administracdo torna-se aomemtal (GERMANO; GERMANO,
2008).

A adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo levatemgdm de um alimento em
condi¢des higiénico-sanitarias satisfatormsjma das ferramentas utilizadas para atingir as
BPF's € a lista de verificacdo alneck list Seu grande objetivo é identificar os itens néo
conformes e, a partir destes dados, tracar acdestigas em uma busca continua em eliminar
ou reduzir os riscos fisicos, quimicos e biologicpe sejam passiveis de interferir na
inocuidade do alimento e da saude do consumiddiX{&Eket al, 2008).

O documento que descreve todas as operacoesalelesimento, em referéncias as
BPF's é o Manual de Boas Préticas de FabricacddBPHRV Nele devem constar todos os
procedimentos exigidos pela BPF’'s, e bem como sabzados estes procedimentos pelo
estabelecimento. Assim, deve constar desde o ¢temtaohigiene e saude dos manipuladores
de alimento, perpassando pelo controle da qualidadiegua, controle integrado de vetores e
pragas urbanas, e vai até as condi¢cdes higiénigtasas das instalacdes, equipamentos e
utensilios.

As BPF's estdo regulamentadas pela legislacdo l&rasinos atos a seguir
relacionados:

» Portaria A 1428/1993 aprova regulamento técnico para inspesgdutaria de
alimentos, contendo as diretrizes para as boaggsate producdo e de prestacdo de
servicos na éarea de alimentos, e bem como, o megul® técnico para o
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estabelecimento de padrdo de identidade e qualidade servicos de produtos na
area de alimentos (BRASIL, 1993).

Portarias fi 326/97 (BRASIL, 1997a) e 368/97 (BRASIL, 1997b), Mlinistério da
Saude, estabelecem o regulamento técnico sobrends;Ges higiénico-sanitarias e
de Boas Préticas de Fabricagcdo para estabelecsneridutores de alimentos, para
todas as industrias de alimentos.

RDC P 275/2002, dispGe o regulamento técnico de procmulids operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos predut® industrializadores de
alimentos e a lista de verificacdo das boas psatiefabricacdo (BRASIL, 2002).
RDC rf 175/2003, estabelece normas e padrdes sobredinhditecontaminantes que
envolvam risco a saude e diretrizes de acao dnigd sanitaria (BRASIL, 2003c).
RDC rf 216/2004, ANVISA, dispde sobre regulamento técmiedooas praticas para
servicos de alimentacdo. Esta normativa englobastas$ servicos de alimentacéo
que, de alguma forma, envolvam manipulacdo, prepai@acionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposacéienda ou mesmo a entrega de
alimentos preparados para o0 consumo. Como exemgpglita;se: padarias,
lanchonetes, pastelarias, cantinas, bufés, conésfa restaurantes, cozinhas
industriais e outros estabelecimentos similaresABIR, 2004).

« Portaria fi06, de 10 de marco de 1999, CV-SP, regulamenta@snetros e
critério para o controle higiénico-sanitario em abstecimentos de alimentos.
Estabelece os critérios de higiene e de boas gsatperacionais para alimentos
produzidos, fabricados, industrializados, manipoga@ prontos para o consumo.
Trata-se de um excelente subsidio para as aco&§gdancia Sanitaria e para a
elaboracéo de Manuais de Boas Praticas de Mangm&AO PAULO, 1999).

3.3.2 Procedimentos padrao de higieniza¢do operaonal

Visando a reducédo ou eliminacdo dos riscos assuxiadm a contaminacdo dos
alimentos, a ANVISA descreve através da Resolud@G R 275, de 21 de outubro de 2002,
os Procedimentos Operacionais Padronizados (PQ&esgstabelecem a forma rotineira pelo
qual o estabelecimento produtos/manipulador deealios evitar4 a contaminacéo direta ou
cruzada e, também, a possivel adulteracdo de sedsitps. O objetivo € preservar a
qualidade e integridade dos produtos alimenticomsneio da higiene antes, durante e depois
da sua industrializacdo/manipulacéo. Aplicam-se aosestabelecimentos
processadores/industrializadores nos quais sejalimadas algumas das seguintes atividades:
producao/industrializacdo, fracionamento, armazemamn e transporte de alimentos
industrializados. Essa Resolucgéo foi instituida copropdsito de atualizar a legislacao geral,
introduzindo o controle continuo das BPF's e oxc@idonentos Operacionais Padronizados,
além de promover a harmonizacdo das acdes de &sgeagitaria por meio de instrumento
genérico de verificagcdo das BPF’s. Portanto, é reiomativo complementar a Portaria
SVS/MS n° 326/97 (BRASIL, 1997a).

E recomendado que estes procedimentos, apOs imghan sofram constantes
processos de revisdo visando validar as operagdewditoramento, registro, acdes corretiva
e aplicacao deheck list garantindo a sua funcionalidade.

Os POP’s devem conter de forma objetiva, instrugégsienciais para a realizacéo de
operacdes rotineiras e especificas na produca@zamamento e transporte de alimentos. Os
estabelecimentos produtores e/ou industrializadates alimentos devem desenvolver,
implementar e manter POP’s para cada item relagmaaeguir (BRASIL, 2002):
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1) Higienizacdo das instalacdes, equipamentus/eis e utensilios. Por higienizacéo
entende-se a operacdo que se divide em duas etappsza e desinfeccdo. A limpeza
consiste de operacdo de remocao de terra, resitlicdimentos, sujidades e/ou outras
substancias indesejaveis. A desinfeccdo é a opemededucdo, por método fisico e/ou
agente quimico, do numero de microrganismos a wel gue ndo comprometa a seguranca
do alimento. Antisepsia: operacao destinada a &edde microrganismos presentes na pele,
por meio de agente quimico, apos lavagem, enxagaeagem das maos;

2) Controle da agua;

3) Higiene e saude dos manipuladores;

4) Manejo dos residuos;

5) Manutencéao preventiva e calibracdo de eougntos;

6) Controle integrado de vetores e pragasnaaControle Integrado de Pragas é um
sistema que incorpora acdes preventivas e corsetigstinadas a impedir a atracéo, o abrigo,
0 acesso e/ou a proliferagdo de vetores e praggamas que comprometam a seguranca do
alimento;

7) Selecdo das matérias-primas, ingredienesstmlagens;

8) Programa de recolhimento de alimentos @uamoentos que permitem efetivo
recolhimento e apropriado destino final de lotealimentos expostos & comercializacdo com
suspeita ou constatacdo de causar dano a saudejes@sios sdo materiais a serem
descartados, oriundos da area de producéo e dasster@as do estabelecimento.

Assim como séo listadas oito areas de implementai POP’s, sdo também
estabelecidas oito de PPHO'’s, que s&o praticanasmgesmas, com excecao dos itens cinco,
sete e oito dos POP’s, que estdo ausentes nos BPét@uanto estes ultimos estabelecem
prevencdo da contaminagao cruzada, protecédo cooirt@minacdes do produto e agentes
toxicos.

A Circular n° 369/2003 do MAPA (BRASIL, 2003b), pée o estabelecimento de
PPHO pré-operacional e operacional para os estafpelstos habilitados a exportagdo de
carnes.

Portanto, nestes documentos devem constar a gagdere manutengcdo sanitaria de
instalagGes, equipamentos e utensilios; frequéesigecificacdo e controle das substancias
detergentes e sanificantes utilizadas e de suaafolenuso; forma de monitorizacdo e suas
respectivas frequéncias; aplicacdes de acdes ivaggbara eventuais desvios, garantindo
inclusive os eventuais destinos para os produtosoaformes; elaboragéo e manutengéao do
plano de implementacdo do PPHO, dos formulariosegistros, dos documentos de
monitorizagao e das agdes corretivas adotadas.

3.3.3 Avaliagdo da conformidade

Uma vez estabelecido o programa, seja ele PPHOP#UsBque visa a seguranca do
alimento, € necessario acompanhar e avaliar seoeegs0s, servicos ou funcionarios estéao
em conformidade com os padrdes exigidos. Visanda garantia, desenvolveu-se um
processo sistematizado chamado de Avaliacdo deo@oidfade.

Os conceitos e definicbes desta terminologia foedaborados no inicio do século
XXI pela ISO/Casco Gonformity Assessment Commjtee consequentemente, criada no
Brasil a Norma ABNT ISO/IEC 17000:2005. Este docotoedefine a avaliacdo da
conformidade como “uma demonstracdo de que ossiempliespecificados relativos a um
produto, processo, sistema, pessoa ou organismatesddidos” (SENAC, 2008, p.36).

A avaliacdo da conformidade pode ser realizadaciabhente, por algumas
ferramentas, sendo as mais importantes os enaaiosspecdes e as auditorias. Os ensaios é 0
mecanismo mais simples, pois utiliza laboratoriose@itados (credenciados) pelo Instituto
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Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidadausirial (Inmetro), realizando ensaios
microbiolégicos e fisico-quimicos dos alimentos. idspecdo, que pode ou ndo ser
acompanhada por um ensaio, é realizado pela olgéerva julgamento por pessoal
qualificado pertencente ao organismo de inspecamuadérmidade. A auditoria trata de um
procedimento de coleta de observacdes a seremadal para a avaliagdo da conformidade
de um processo, produto ou mesmo servico. Podemeakzadas auditorias externas - pela
empresa especializada ou autoridades governameraisauditorias internas - por proprio
pessoal da empresa (SENAC, 2008).

3.3.4 A importancia da microbiologia na segurangaak alimentos

A qualidade microbioldgica dos alimentos é fundaralepara a saude publica, visto
que, para ter uma qualidade sanitaria considerada d alimento necessita estar livre de
microrganismos patogénicos e/ou de altas contadgensgcrorganismos deteriorantes.

A RDC rf12/2001, da ANVISA (BRASIL, 2001), aprova o regukamto técnico sobre
os padrdes microbiologicos para alimentos, visandonstante aperfeicoamento das agfes de
controle sanitario na area de alimentos, protec&alale e regulamentacdo de padrdes
microbiolégicas para alimentos. Referente as mébgis, este regulamento se baseia em
orientacdes internacionais visando 0 comercio Extexromo segue.

5.1. As metodologias para amostragem, colheitandicmnamento, transporte e
para analise microbioldgica de amostras de prodaltosenticios devem obedecer
ao disposto pelo Codex Alimentarius; “InternationdCommission on
Microbiological Specifications for Foods” (I.C.MFS); “Compendium of Methods
for the Microbiological Examinations of Foods” eté&8dard Methods for the
Examinations of Dairy Products” da American Pulbliealth Association of Official
Analytical Chemists (FDA/AOAC), em suas Ultimas ¢@dis e ou revisdes, assim
como outras metodologias internacionalmente recodas (BRASIL, 2001).

Mais tarde o préprio MAPA estabelece metodologispeeifica de andlise
microbioldgica de produtos de origem animal e §RRASIL, 2003).

Embora haja preocupagdo com microrganismos quetelamna sanidade dos produtos
e matérias-primas alimenticias, € lamentavel a isténcia de preocupacdo com
microrganismos envolvidos em deterioracédo, cujdsrnmacdes estejam relacionadas a
higiene no manuseio e vida comercial dos prod@aa-se como exemplo, uma contagem de
carga de bactérias mesdfilas, assim como a dedsodoleveduras.

3.3.4.1 Origens de contaminag&do microbiolégica daéimentos

A contaminacdo microbioldgica dos produtos acabgmmle ser originaria do uso de
matérias-primas contaminadas. Matérias primas dgerar vegetal podem se contaminar
através da agua, solo, insetos e animais. J4 aggien animal, em sendo carne, além das
fontes ja citadas, podem se contaminar durante aealespecialmente na etapa de
evisceracao.

Muitas vezes a contaminacdo dos alimentos ocorreantRl o0 preparo ou
processamento, sendo a falta de asseio do mammpulathas das principais causas.
Portadores de ferimentos e enfermidades infeccimsaspulando os alimentos, a exposi¢ao
do alimento pronto para consumo ao ar livre, o gne@ armazenamento dos alimentos em
ambiente sujo, a ineficiente ou ausente sanitizalgh@mbiente e utensilios, presenca de
animais e pragas e mesmo instalacdes deficientesl euidadas, em especial nos aspectos

28



sanitarios e de servicos de agua denotam inexiat&ec BPF's basicas para garantia da
sanidade dos alimentos (EVANGELISTA, 2003).

A prética higiénica é inversamente proporcionabataminacéo dos alimentos. Logo,
esta razao deve ser sempre observada para queaejamados os fatores contaminantes. Os
principais veiculos de contaminacao sao constitupddo manipulador de alimentos, animais
e pragas, agua contaminada, utensilios e ambiERENGELISTA, 2003; SILVA JUNIOR,
2002).

3.3.4.1.1 Manipuladores de alimentos

O termo ‘manipuladores de alimentos’ correspondedas as pessoas que podem
entrar em contato com um produto comestivel emggealetapa da cadeia alimentar (OMS,
2002).

Os seres humanos sao portadores de microrganissiqaais estédo dispersos por todo
ambiente. Através de uma tosse, espirro ou mesmeecsando, o homem pode espalhar
milhées de microrganismos. Um simples toque commass pode transmitir, a algum
alimento, certa quantidade de microrganismos patogg, mas isso pode ser evitado atraves
de higiene pessoal, comportamento e manipulacdpada (SOARES, 2009).

Desta forma, a transmissdo de microrganismosiaeto pelo préprio homem pode
ser feita de forma direta ou indireta. A diretasiete na transmissao através de seu corpo ou
do que é de si expelido (fezes, urina, secrecm®z, rhoca, maos, ferimentos). A forma
indireta também é feita através do material humaoatudo levado através de ‘vetores’,
como moscas, baratas, ratos e entre outros, levamdmrganismos até o alimento ou
depositando nos equipamentos, utensilios e ami(i8it&A JUNIOR, 2002).

Em ambito geral € grande a necessidade de melhorpralidade dos produtos e
servigos, assim como capacitar os manipuladorealioentos para que adquiram habitos
higiénico-sanitarios adequados e os apliquem na dia.

A RDC rf 216/2004 orienta que os responsaveis pelas afizsdde manipulagdo dos
alimentos devem ser comprovadamente submetidossa da capacitacédo, que deve abordar,
no minimo, assuntos como: contaminantes alimentdmencas transmitidas por alimentos,
manipulagéo higiénica dos alimentos e boas pratieananipulagdo (BRASIL, 2004).

3.3.4.1.2 Higiene do ambiente e de superficies dmtato com alimentos

A limpeza e sanitizagdo dos utensilios, equipansestsuperficies ambientais que
entram em contato com o alimento € basico paraeseipr a contaminacao do alimento com
microrganismos, seja patogénicos ou mesmo detategdGAVA, 2008).

Alguns surtos estdo relacionados a falta de limgedasinfeccdo dos equipamentos,
podendo propiciar ainda a contaminacado cruzadatagquileém pode estar associada a falta de
higiene de equipamentos e utensilios utilizadoslel@srecepcdo das matérias-primas até a
distribuicdo dos alimentos (SILVA JUNIOR, 2002).

Um grande numero de estabelecimentos que comesstalirios, particularmente
salame, presunto e queijos fatiados, ndo observaimisnos preceitos de higiene, tanto em
relacdo aos manipuladores quanto aos procedimedéoslimpeza e sanitizagcdo do
equipamento para fatiar (PIRES et al, 2005).

A higienizacdo se divide em duas etapas: a limpgaa, consiste na remocédo de
residuos organicos e minerais e a sanificacdo,cqueiste na eliminacdo de patdégenos e
reducao de deteriorantes a niveis aceitaveis.

A higienizacdo inadequada de superficies aumeptatzabilidade de contaminacao,
que leva a uma reducdo na vida de prateleira e raana possibilidade de presenca de
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microrganismos patogénicos. Para muitos alimerdgsgecialmente aqueles prontos para o
consumo, a higiene de superficies € um fator orftec seguranca dos alimentos (PIRES et al,
2005).
E relevante ainda, o controle de pragas visto guassocia a presenca deste a falta de
higiene. Moscas, baratas, formigas e entre oupogsam ou passam sobre os materiais,
ambiente e/ou alimento contaminando-os. As recoa@es para controle € que sejam

utilizados o controle integrado de pragas (CIP)nmanejo integrado de pragas (MIP) que

além da aplicacao dos produtos quimicos se preamupaa implantacdo de barreiras fisicas,
adocdo de meétodos para saneamento de ambientedindgea sobrevivéncia de pragas

através de medidas preventivas de controle deéglimento e refugio.
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4 METODOLOGIA

4.1 Classificacdo da Pesquisa

Realizou-se uma pesquisa bibliografica na revigiliteratura desta dissertacao, sobre
o ensino profissional técnico contextualizado concreac¢do da instituicdo formadora
pesquisada, 0os aspectos educacionais e pedagégiaasidos e a seguranca dos alimentos e
a legislacéo vigente.

Desenvolveu-se uma pesquisa de campo exploratéoia estudo exploratério-
descritivo combinado, utilizando um estudo de @@sn comparativo de antes e depois.

Aplicada a este estudo, buscou-se adquirir conlestionsobre o efeito da atividade
pratica no aprendizado dos alunos da area de dtsiem relagdo ao contetdo Boas Préticas
de Fabricacao.

Esta pesquisa de campo foi definida como expldeatdevido a finalidade de
modificar e clarificar conceitos do processo ensipeendizagem e suas estratégias ao
pesquisador. Caracterizou-se, também, por utilacedimentos para a obtencdo de
observacdes empiricas e pelas descrigOes tantibatjuab quanto quantitativas do objeto de
estudo. Nao houve o emprego de técnicas de amestragpmo € de praxe na pesquisa de
campo exploratéria.

Trata-se de um estudo exploratério-descritivo cowantdd pelo objetivo de descrever
toda a experiéncia pratica realizada pelos alurosrda de alimentos, pelo acumulo de
informagdes qualitativas - comportamento do grupmté ao desafio, recolhimento de
depoimentos espontaneos dos alunos, percepcaoodestels do curso quanto a atividade
aplicada aos sujeitos da pesquisa - e gquantitativasultado das andlises realizadas pelos
alunos, verificacdo da evolucdo dos conhecimen&msicos dos alunos (MARCONI;
LAKATOS, 2010).

E um estudo de caso por se referir a uma situagfidriea, o aprendizado dos alunos
em relacdo as Boas Praticas de Fabricacdo, qustigeveo fendbmeno do efeito desse
aprendizado a partir da atividade pratica propogtee se trata de um contexto real e
contemporaneo. Fez-se comparativo de antes e deqmis coleta de dados, de forma a
permitir um detalhamento do conhecimento adquirido.

4.2 Caracterizagao do Estudo

No ano de 2007, enquanto CEFET-MT em sua unidadeed&alizada Bela Vista,
hoje IFMT Campus Cuiabéa - Bela Vista, foi propost@urso Técnico de Alimentos nivel
meédio subsequente. A sua grande finalidade é atasdexigéncias do setor produtivo da area
de alimentos.

Com a proposta de entrada de 25 alunos por sa&sefirmas apenas noturnas, o
intuito de preparar profissionais aptos a préatioafigsional ao controle da qualidade dos
alimentos. O curriculo é orientado de acordo compaasncialidades econémicas do Estado e
da regiéo.

O perfil do profissional a se formar € de técnidesnivel médio, aptos a atuarem em
toda a cadeia dos alimentiosnatura transformagéo, produtora, utilizacao e desennwnio
de produtos alimenticios de origem animal e vegetalizando analises bromatologicas,
microbioldgicas e sensoriais ha matéria-prima pnoduto final. Sempre em cumprimento da
legislacdo sanitaria brasileira aplicada a alimeieMT, 2009).
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Além de empresas de processamento de alimentogprafissionais qualificados
possuem a possibilidade de atuar em toda a atwichahlistrial, laboratorial e de pesquisa na
area de alimentos, conferindo grande flexibilidaderofissional para atuacao.

Os participantes foram selecionados em funcialta dia utilizacdo do Laboratério
de Microbiologia devido a um periodo de reformaGumplexo de Laboratorios déampus
Bela Vista que duraram dois anos, ou seja, dutadie o curso desses alunos. Frente a este
fato, o perfil desses alunos se limita ao conhegimdedrico no que diz respeito as
disciplinas que integram o curriculo do curso tég@m alimentos.

Os sujeitos da pesquisa foram 14 alunos, de urhdeta5 alunos. Apenas um aluno
nao aceitou participar do projeto. Todos os sigeéstavam regularmente matriculados no
periodo noturno, do®4semestre do curso técnico em Alimentos do IFG&MpusCuiaba —
Bela Vista, sendo 2 do sexo masculino e 12 do fsrmino, com idade entre 20 e 29 anos.

4.3 Obtencéo dos Dados

A coleta de dados foi realizada através da aplicai@ questionarios, tanto nos
sujeitos da pesquisa quanto nas testemunhas chagiesonalmente, analisou-se o artigo
produzido pelos alunos apresentando os resultaglesias investigacées e tomou-se nota de
depoimentos verbais espontaneos dos alunos duralegenvolvimento do projeto.

Utilizadas no questionario de coleta de dados df@stes da pesquisa, as perguntas de
multipla escolha, sdo perguntas fechadas que apa@serariadas possibilidades de respostas.
Houve neste trabalho a combinacéo de respostasiltiplenescolha com as respostas abertas,
por possibilitar maiores informacdes sobre o assusgm prejudicar a facilidade de estas
questbes serem tabuladas, proporcionando uma egftwrem profundidade quase tdo boa
guanto a de perguntas abertas.

Os depoimentos espontaneos dos alunos foram ezlpstcomo um complemento
para a compreensdo da evolugédo dos alunos. Egsesndatos foram proferidos de forma
livre, espontanea e por vezes acidental, sem queelse qualquer questionamento ou
estimulo por parte da pesquisadora.

Em busca de testemunhas-chave, aplicou-se um qguésti com questdes abertas a
dois docentes do curso técnico em alimentos, visamdificar a percepgcdo destes sobre a
atividade pratica desenvolvida com os alunos. Tamisé aplicou em dois alunos que
participaram do projeto, um questionéario com petgsai@bertas, em busca de testemunhas-
chaves. Tal questionario foi enviado/recebido viaaa!.

O desenvolvimento do projeto junto aos alunos f&sethvolvido entre 0os meses de
novembro/2011 e mar¢o/2012. Os resultados obtidws ghes em suas pesquisas nos
estabelecimentos foram utilizados para desenvohionee seus respectivos Trabalhos de
Concluséo de Curso (TCC). Nos meses de fevereairareo de 2013 foi realizada a coleta de
dados junto as testemunhas-chave.

4.3.1 Instrumentos de avaliagdo de aprendizagem

Os instrumentos utilizados para a coleta de dadus jpos sujeitos da pesquisa foram
trés questionarios. Os questionarios continhamtgegesie multipla escolha associadas com
respostas abertas, com uma série de possiveistaspgendo: 1) Avaliacdo do conhecimento
relacionado a Boas Praticas de Fabricacdo (BPF&) EBrocedimentos Padrao de Higiene
Operacional (PPHO); 2) Sondagem da percepcéo dw ahediante a aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo; 3) Diagnostico da percedgdaluno mediante a relacdo entre as
BPF's e os conteldos ministrados pelas disciplec@®ponentes do curriculo do curso
técnico em alimentos.
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No decorrer do trabalho, adicionalmente houve @lhgmento de depoimentos
espontaneos verbais. Para finalizacdo, coletaradag®s de testemunhas-chave (dois
docentes do curso técnico em alimentos e dois slgue participaram do projeto).

O primeiro questionario (Apéndice C) buscou vegifios conhecimentos de base
tedrica pré-existentes no aluno. Trata-se de unstiguério estruturado, com questdes
fechadas de multipla escolha, que teve como objetalizar uma sondagem nos alunos e
servir de base para preparo do conteudo a sertraohdisnos encontros seguintes. Visando
que os alunos assinalassem a Unica resposta ¢casitainstrumento contou com 10 (dez)
questbes, cujo assunto se restringiu as Boas &satie Fabricacdo e aos Procedimentos
Padrédo de Higiene Operacional. Na finalizacdo dmepy, houve nova aplicagcdo deste
questionario visando avaliar a internalizacédo dthegimento sobre BPF’s.

Visando sondar a percepcdo do aluno mediante aagfb das Boas Praticas de
Fabricacdo, aplicou-se um segundo questionario r@ipé D). Este questionario possui
perguntas fechadas de mdltipla escolha, e fopdatilpermitir a aproximac¢ao com a tematica a
ser trabalhada. Possui um total de 11 (onze) ceestile abordam desde o sexo do
participante até suas expectativas ao participgraieto proposto.

O terceiro questionario aplicado (Apéndice E) cantmm 8 (oito) questbes. Foi
aplicado na finalizacdo do projeto e teve como tohgediagnosticar a percepcao do aluno
mediante o projeto e os conteddos ministrados mitagplinas componentes do curriculo do
curso técnico em alimentos

ObservacOes assistematicas e recolhimento de depimisnespontaneos ocorreram de
maneira livre, simples, ocasional e acidental, hdeendo um planejamento ou controle
previamente elaborados.

O questionario aberto aplicado aos docentes deoctécnico em alimentos,
considerados testemunhas-chaves, tiveram apenaso qumestdes. Estas questdes
objetivaram averiguar a percepc¢édo de alguma afterap grupo de sujeitos da pesquisa
(Apéndice F).

Adicionalmente, aplicou-se um questionario abecim trés questdes em dois alunos
também considerados testemunhas-chave, com owvabjii verificar se a atividade pratica
desenvolvida teve algum efeito para sua vida mioinal (Apéndice G).

4.3.2 Atividades desenvolvidas no ensino-aprendizzg de BPF's nos estabelecimentos
comerciais

4.3.2.1 Preparacao e aplicacdo daheck list

Os alunos prepararam e aplicaram um formul&teck lisy elaborado de acordo com
a RDC 216, Regulamento Técnico de Boas Praticas $anvicos de Alimentacdo (BRASIL,
2004) usados para pontuar as condi¢cdes higiéniitaEas em estabelecimentos que
manipulam alimentos. Conforme os proprios alunottia® necessidade, cada grupo foi
aplicando o questionario em seu respectivo estabwato comercial pesquisado. O mesmo
foi utilizado pelos Grupos 2, 3 e 4.

4.3.2.2 Avalia¢cbes microbiologicas
a) Avaliacao da higienizacdo de méaos dos manipulacs
Para andlise da higienizacdo das maos dos mangpetadutilizou-se a técnica do

swabconforme descrito por Harrigan (1998)s®@ah apds ser umedecido na prépria solu¢do
salina peptonada estéril, foi utilizado para avaliacontaminacdo das maos partindo-se do
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punho do manipulador até a extremidade de cadaosndetos, num total de trés vezes (ida e
volta). Finalmente, percorreu-se, partindo do megunto do punho, ao redor da mao
passando por entre os dedos e retornando a pakegdartida no punho. Apds esta operacao,
recolheu-se ewabdentro do tubo contendo 10 mL de solugdo de solseéina peptonada
0,1%, quebrando-o um pouco abaixo do ponto ondsegera oswah para evitar que
bactérias das méos do analista sejam levadas pateo dlo liquido. Os tubos contendo os
swabsforam levados imediatamente para o laboratériqpaftir deste tubo preparou-se a
diluicdes decimais subsequentes transferindo-se para novo tubo contendo 9mL da
mesma solucdo salina peptonada 0,1%. Aliquotasqdald do tubo contendo swabe de
suas diluicbes decimais sucessivas foram semeadameios especificos para analise de
mesofilos totais e estafilococos coagulase positiva

b) Avaliacéo da higienizacéo de superficies de utgitios e equipamentos

Para avaliar a eficiencia dos procedimentos deehiggcdo das superficies, foi
considerada uma &rea de 100°crdemarcada com um demarcador de &rea, para ser
amostrada comwal seguindo metodologia descrita por Harrigan (19@8wabumedecido
com salina peptonada estéril) foi pressionado acmtparede interna do tubo com o objetivo
de eliminar o excesso de liquido. svabfoi esfregado firmemente sobre a superficie em
linhas paralelas fazendo pequena rotagcdo do mesangeguir em angulo reto ao sentido
anteriormente esfregado. €vab foi colocado dentro do tubo contendo 10 mL densali
peptonada estéril, e encaminhado para analise ataedh partir deste tubo preparou-se a
diluicdes decimais subsequentes transferindo-se par novo tubo contendo 9mL da
mesma solucdo salina peptonada 0,1%. Aliquotasgdald do tubo contendo swabe de
suas diluicbes decimais sucessivas foram semeadase2os especificos para analise de
mesofilos totais e coliformes.

c) Avaliacdo microbiologica de produto alimenticio- queijo

A avaliacdo microbiologica dos queijos f@alizada de acordo comnaetodologia
descrita Instrugcdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2003a).

Vinte e cinco (25) gramas das amostras de quelanfopesadas, em condicbes
assépticas, e homogeneizadas com 225 mL de sodafida peptonada 0,1%, obtendo-se a
diluicdo 10" A partir da diluicdo inicial prepararam-se as igiies seriadas de 1@ 10° que
foram semeadas em meios especificos para contagyemgbfilos totais e bolores e leveduras
e enumeracao de coliformes totais e termotolergrgts método do nimero mais provavel
(NMP).

d) Determinac¢des microbiologicas

As andlises microbiolédgicas foram realizadas dedaccom a metodologia descrita
pela Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2003a).

d.1) Contagem de microrganismos mesofilos

Aliquotas de 1mL de diluicbes decimais das amosteagueijo ou doswabsforam
semeadas através da técnica de plaqueamento emmgidafde pour plate,em Agar Padr&o
(PCA), seguida de homogeneizacdo com movimentogesuan forma de oito (cerca de 10
vezes) e deixado a temperatura ambiente até a etampblidificacdo do agar. As placas
foram incubadas a 35-37°C/48 horas.
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Fez-se a contagem de col6nias, multiplicando anségia aritmética pelo respectivo
fator deldiluigéo e expressado o resultado em Ueisi&ormadoras de Colonias/ g de amostra
(UFC.g").

d.2) Contagem de bolores e leveduras

A contagem de bolores e leveduras nas amostrasudgo gfoi realizada por
plagueamento em profundidade de aliquotas de 1milildiedes decimais das amostras em
placas de Petri juntamente com Agar Batata Dextrd2BA.

Incubou-se a 30°C durante 5 a 7 dias, quand® exgtdez a leitura dos resultados.
Nas placas com crescimento de colonias compatogats bolores e leveduras realizou-se
contagem do nimero de Unidades Formadoras de @el@dFC).

d.3) Enumeracgéo de coliformes totais e termotolerdas pela técnica de numero mais
provavel — NMP

A determinacdo de coliformes totais e termotol&mmtas amostras de queijo € nos
swabsde superficies foi realizada pelo método do NMiRidlmente semeou-se volumes de
1mL de trés diluicdes decimais sucessivas em sdgegés tubos contendo Caldo Lauril
Sulfato Triptose (CLST) contendo um tubo de Durivarertido. Apos incubacéo a 37+1°C
por 48h, os tubos de CLST positivos (com produdg#igas e crescimento), foram repicados
com auxilio de uma alca de inoculacdo para tulbotéeado Caldo Lactosado Bile Verde
Brilhante 2% (CLBVB) para realizar a analise canfitiva de Coliformes totais e Cal@o
coli (EC) para confirmacéo de Coliformes Termotolersnitecubando a 37+1°C e 45+0,2°C,
respectivamente, por 48h, sendo este Ultimo emdardria.

O objetivo foi verificar o crescimento e produc@ghs, sendo realizada a leitura em
tabela para determinacdo de Niumero Mais ProvawdP(IN

d.4) Contagem de estafilococaagulase positiva

A contagem de estafilococos coagulase positivaanasstras deswab de maos de
manipuladores foi realizada por plagueamento emerfigie de aliquotas de 0,1mL
espalhadas com bast&io de vidro em L na superfcieAdar Baird-Parker (BP) acrescido de
gema de ovo com telurito de potassio. Incubou-g#aasis invertidas a 35° C por 48h.

Observou-se a presenca de colbnias negras circasgent dois halos, um turvo e
outro claro. As colbnias foram contadas e, em peénos, 5 foram confirmadas como
coagulase positivas pelo teste coagulase.

4.4 Andlise dos Dados

A tabulacao dos resultados obtidos, a partir destipnarios, foi computadorizada via
programa Excell, do Pacote Microsoft Office 201QaBulacao é definida por Abramo (1979,
apud MARCONI; LAKATOS; 2010, p.140) como sendo faumacdo dos dados em tabelas,
de maneira a permitir a verificacdo das relacdes eles guardam entre si”. Este processo
possui a finalidade de observar de forma organizeddados obtidos para submeté-los a
andlise.

A analise de dados do questionario, que se ref@ecanhecimentos técnicos dos
sujeitos, aplicado como comparativo de antes eisleptllizou-se a estatistica descritiva e
inferéncia estatistica.
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O teste utilizado foi a Comparacédo de Dois Grupeste t de Student nos Estudos
com Dados Pareados.

A comparacdo de dois grupos, segundo Vieira (20p6ppde comparar duas
situagOes, ou seja, compara-se a resposta queteses atepois de uma intervencdo com a
resposta obtida antes dessa intervencdo. O tdstéseso adequado para a comparacao de
duas médias é o teste t de Student, muito conhecidado nas ciéncias experimentais. Para
a realizacdo deste teste, precisamos consideragua)do 0Ss grupos sdo independentes:
experimento inteiramente ao acaso, comparagao segdapos; b) quando os dados séo
pareados: ensaios que utilizas as unidades cormosylcada unidade tomada como um bloco,
ou seja, comparacao de dois grupos dependentes.

Os resultados obtidos pela coleta de dados send@seampados neste trabalho via
tabela, grafico e pela representacéo escrita.

4.5 Procedimentos

Um contato inicial foi estabelecido com os sujeittss pesquisa, convidando-os a
participarem do estudo e dando-lhes informacéOeslidetas sobre o0 mesmo. Trata-se de
alunos formandos no curso técnico de alimentos, ltagagem teodrica, contudo desprovidos
da oportunidade de aulas praticas nos Laboratorios.

Garantiu-se sigilo sobre suas identidades, posklé de desisténcia da pesquisa e
auséncia de prejuizos por falta ou desisténciao§@d participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, conforme Apémdic Mediante tal fato, fez-se a
proposta aos alunos de participar do projeto “MAgio das Condi¢des Higiénico-Sanitérias e
de Manipulagcédo de Alimentos em EstabelecimentoseCaais”.

A formacgdo dos grupos foi necesséria para pogsibilima producéo coletiva, e foi
interessante por permitir a troca de experiéncasethantes e o questionamento entre eles.
Os grupos selecionados por afinidade entre osipsdalunos.

Considerando a abrangéncia do tema, que resulta wlimamica de informacdes, a
construcdo do projeto foi realizada nas seguirttgsas definidas:

1) Sondagem: os alunos passaram por uma avaliagdndédiamn, através de
guestionarios, para sondagem sobre os conhecimdatbase tedrica pré-existentes
sobre o assunto (conforme Apéndice C) e verificat@ipercepc¢éao inicial dos alunos
sobre as Boas Praticas de Fabricacdo (Apéndice D).

2) Planejamento: a partir dos resultados levantadoapfiaacdo dos questionarios da
Etapa 1, elaborou-se um planejamento para execde&oatividades (conforme
Apéndice B), contemplando: selecédo e elaboracamaterial educativo de acordo
com as necessidades constatadas na sondagemraategitura de entrada dos alunos
ao ambiente laboratorial para familiarizacdo doiantk, planejamento das visitas aos
estabelecimentos, coleta de dados, e quando pegjna realizacdo as analises
microbioldgicas.

3) Execucéo: Divisdo dos grupos a critério dos aludetgrminacédo dos temas a serem
pesquisados, embasamento teorico, elaboracdahdek list visita técnica aos
estabelecimentos comerciais visando visualizac& mntos pertinentes as Boas
Praticas de Fabricacao e elaboracdo de um artgoedaltados encontrados (TCC).
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Foi dada liberdade aos grupos para a escolha ddedstimento/produto a ser
analisada as condi¢des higiénico-sanitérias, sqondoa pesquisadora os orientou a escolher
ambientes ou produtos de seu cotidiano. Esta sigyessdlizada se deve ao fato de, aléem de se
ofertar liberdade aos alunos para o desenvolvimdotemas, propiciar maior clareza e
ilustracdo pelas vivéncias dos alunos, conformiesofia freireana.

Nesta etapa ocorreram situacdes ndo previstasaprexte: nem todos os alunos
tiveram disponibilidade de horario para a realipagias praticas no laboratério de
microbiologia, mesmo quando ofertado a realiza¢cd® aividades nos finais de semana.
Sendo assim, visando néo perder o estimulo dogskirtontinuar a pesquisa, optou-se por
incluir grupos sem atividade de analises laboias) como mostrado na Tabela 01.

Tabela 01 Relacao da Divisao dos Grupos de Estudo

Grupo Tema Escolhido Analises
Microbiol6gicas

Grupo 01 Indicadores Higiénico-Sanitarios em Quéfjoas-Frescal Sim
Comercializados em Cuiaba, M.T.

Grupo 02 Verificacdo das CondicBes Higiénico-Saiaisd Cantina Sim
Escolar em Cuiaba, M.T.

Grupo 03 Verificagdo das Condicdes Higiénico-Saiaisa de N&o
Panificadora em Cuiaba, M.T.

Grupo 04 Verificacdo das Condicdes Higiénico-Saiaiséa de N&ao

Acougues em Cuiabg, M.T.

Fonte: préprio autor.

Os grupos de alunos que se disponibilizaram efizaeas analises microbioldgicas,
pesquisaram 0s grupos microbianos identificado3 ahela 02.

Tabela 02 Atividades praticas no laboratério de microbigdode alimentos, realizadas pelos
grupos 01 e 02.

Grupo Amostra Local Coleta Parametro Analisado
Grupo 01 gueijo minas Feira Livre e Mesofilos, bolores e leveduras,
frescal Supermercado coliformes totais e termotolerantes
Grupo 02 A Swabde maos Cantina Estafilococos coagulase positiva e
mesofilos
Grupo 02 B Swabde Cantina Mesdfilos, coliformes totais e
superficie teermotolerantes

Fonte: préprio autor.

4) Avaliacdo: os alunos passaram por nova sondagemme sob conhecimentos
construidos sobre o assunto, abordando: conhe@m&tnicos (mesmo questionario
aplicado para a sondagem), manifestacdo de difidelsl encontradas, sugestdes,
verificagdo de apropriacdo do conteudo técnicabestcimento de relagcbes por parte
dos alunos entre as BPF's e os conteudos ministrade disciplinas cursadas do
curso técnico em alimentos (Apéndices C e E).

Atentos a ética profissional, primeiramente os @ubuscaram junto a esta autora

uma carta de apresentacdo do IFMT para que oseapassem como estudantes da area de
alimentos e, oficializasse o estudo proposto j@utaestabelecimento. Entdo buscaram junto
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ao proprietario o melhor horario para que a viitse realizada. O preenchimentoatheck
list foi via observacao direta, durante 01 visita @aledecimento.

Foram realizados um total de 10 encontros, confopmugramacao colocada no
Apéndice B. Foram registrados depoimentos espooganerbais dos alunos quanto a
atividade praticada.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Percepcao Inicial dos Alunos Sobre as Boas Rcas de Fabricacao

Se o professor ndo sabe nada sobre 0 que o alnsa peespeito do contetdo que
quer que ele aprenda, o ensino que oferece nadctam que dialogar”. Restara a
ele atuar como numa brincadeira de cabra-ceganiddee fazendo a sua parte, na
esperanca de que o outro faca a dele: aprenda (VIB@R, p.42)

Buscou-se verificar a percepc¢ao inicial dos aluatsveés de um questionario
(Apéndice D) acerca do conteudo das Boas Pratieafatbricacdo com um total de 11
perguntas, visando contribuir para um melhor coahdo pesquisador para com 0s sujeitos
da pesquisa e para o planejamento das atividadasrsgais do projeto.

Verificou-se que um publico feminino de 86% dos tipgrantes, contra 14%
masculino, fato considerado comum na comunidadé-kid CampusBela Vista, ja que o
curso técnico em alimentos possui maior numerdud®a do sexo feminino matriculados.

Na Figura 9 estdo apresentadas as respostas thos @uanto ao seu conhecimento
sobre as Boas Praticas de Fabricacéo e a relags dem o cotidiano destes alunos.

Vocé conhece as Boas Praticas de Qual a relagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo? Fabricagdo e o seu dia a dia?
Nio aplico
em meu dia Aplico em
~ adia meu dia a dia
) 25% T 21%
Conhego, Sim, \\
mas tenho conheco —
duvidas 43% \ )
579% \ Aplico
parcialmente
o em meu dia
a dia 50%

Figura 09: Percepcdo inicial dos alunos sobre BPF’s contéela quanto sabem e aplicam

Referente o conhecer as Boas Praticas de Falwicd88& dos alunos responderam
que conhecem as BPF’'s e 57% dos alunos disseraheaam mas ter davidas sobre esse
assunto. Nenhum aluno respondeu desconhecer arexast das BPF's.

Acredita-se que este resultado seja positivo paraalizacdo da atividade prética
envolvendo as BPF’s com este grupo, por oportunizarmomento de aplicacdo préatica dos
conhecimentos pré-existentes; e oportunidade de sanduvidas que possam existir sobre as
BPF's.

A outra pergunta buscou verificar a relacdo eam$r8PF’s e o cotidiano desses alunos.
Verificou-se que 29% responderam que nao aplicama,59% aplicam parcialmente e, em
apenas 21% dos alunos aplicam as BPF's em seudifa-Rercebe-se que a maioria dos
sujeitos da pesquisa de alguma forma pratica assBipfseu cotidiano, podendo indicar que
a teoria estudada pbde contribuir de alguma forara pue estes alunos praticassem esses
procedimentos em seu cotidiano, de forma a Ihemgaa obtencdo de um alimento seguro.

Quando interrogados sobre a importancia das BR¥Es um estabelecimento
comercial, 100% dos entrevistados responderam gquBPE’'s sdo fundamentais. N&o
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houveram respostas para as demais alternativas uéatdq: ‘ndo ha necessidade’;
‘interessante, mas ndo importante’; ‘importantes ma@o fundamental’.

E importante salientar o fato de todos os sujeitmscordarem que as BPF’s s&o
fundamentais no estabelecimento comercial, po&s @ap exigéncia legal, aspectos de saude
publica ou mesmo entre o relacionamento da qualidadn a lucratividade, € perceptivel
uma generalizacdo entre os alunos formandos dariémpta desta pratica na area de
alimentos.

Ao questiona-los, sobre os estabelecimentos coaieigiie atualmente frequentam e a
aplicacdo das BPF'’s, 57% dos alunos responderanueinéar estabelecimentos comerciais
gue ndo aplicam as BPF’s, enquanto 43% disseragunentar estabelecimentos que aplicam
parcialmente as BPF’'s. Ndo houveram respostasagaafiernativas ‘aplicam as BPF'’s e ‘ndo
consigo avaliar'. Portanto todos os alunos, mesanvisio de clientes, conseguem avaliar se
0s estabelecimentos comerciais frequentados peapleeam ou ndo as BPF's.

A aplicacdo das BPF's em um estabelecimento coateda area de alimentos
influéncia na compra de 64% dos entrevistados, arqu36% disseram que as BPF’'s néo
influenciam em sua compra. Portanto a aplicac&®Bd's no estabelecimento influéncia na
compra da maioria dos entrevistados, podendo-selupnue estdo preocupados em
consumir um alimento que esteja seguro, do pontasia higiénico-sanitario, e ndo apenas
um alimento sensorialmente adequado.

Quando questionados se as BPF's podem se tornacriténio para obtencdo de
clientes, 64% dos alunos acham que pode ser uémiaré 36% acreditam que nem sempre.
N&o houve respostas para as alternativas ‘ndoli@#es ndo levam em consideracao’ e
‘outros’. Houve uma concordancia na maioria dosesmdtados que a implantacdo das BPF’s
no estabelecimento influéncia na obtengcao de elem@emonstra a percepc¢do do aluno junto
as atuais exigéncias da sociedade no consumo mhkendtis seguros do ponto de vista
higiénico e de saude publica.

As respostas da questdo que convida os alunosraasi vantagens do cliente que
adquire produtos alimenticios em estabelecimentaicantes das BPF’s, foram: melhor
qualidade do alimento (39%), menor probabilidadeatgaminacdes microbiolégicas (22%),
seguranca dos alimentos (22%) e saude do consuididés). Verificou-se que ndo ha uma
tendéncia no grupo de alunos para apenas uma eamfagra o cliente, contudo prevaleceu
com maior percentagem de citacdo a definicdo datk Ipgislacdo vigente de garantir a
gualidade (BRASIL, 2004).

Os alunos enumeraram as seguintes vantagens atabelecimento comercial que
pratica das BPF’s, em ordem decrescente: maiartelae (29%), melhoria nos lucros (18%),
melhora na vida util dos alimentos (18%), obedi&ras normativas vigentes (14%), boa
gualidade dos produtos (11%), concorréncia (4%Riante limpo (4%) e treinamento dos
manipuladores de alimentos (4%).

As respostas citadas prevaleceram dentro dos gregperados: saude publica,
seguranca do alimento e lucratividade. Quando wsoal citam “melhoria nos lucros” do
estabelecimento, verifica-se que existe o conadgt@ue a implantacdo de um sistema de
qualidade acarreta em produtos em conformidadengequentemente, reduzem-se 0s custos
com falhas e perdas, refletindo na lucratividade.

Os resultados obtidos nas questdes de 1 a 9 mederé teoria pedagogica de David
Ausubel da aprendizagem significativa, por constaa que ha nos sujeitos da pesquisa
aspectos relevantes (ancoras) na estrutura cagitserem trabalhados, aspectos estes tanto
cientificos quanto cotidianos. Segundo Ausubela gare haja aprendizagem significativa, as
novas informacdes precisam “ancorar” em conceitesxistentes na estrutura cognitiva, pois
pela interacdo, podera haver um significado pan@sma (LEMOS, 2011).
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Na Figura 10 sdo mostrados o0s percentuais dagpldias/habilidades cujo
conhecimento foi considerado necessario para eaggldo das BPF’s, e também o resultado da
influéncia das BPF’'s na intencdo de compra e diseip que os alunos consideraram
necessarias para o conhecimento de BPF’s.

N , uais disciplinas estudadas sdo
A aplicagdo das BPF em um estabelecimento Q s discip . .
o ) necessarias para se aplicar as BPF's?
comercial influencia em sua compra?
Técnicas de
Nio Conservagdo
o o 9%
0 o e Legislagdo
36% N 9%
\‘\ Higiene e
L T ) Sanitizagdo
‘ 43%
I‘\\ . Microbiologia
Nem Sim 35%
Sempre 64%
0, Controle de
0/6 Qualidade4%

Figura 10: Influéncia das BPF's sobre a intencdo de compmdiseiplinas que os alunos consideraram
necessarias para o conhecimento de BPF's.

Segundo os entrevistados, as disciplinas curgautases, necessarias para a aplicacao
das BPF’s sdo: Higiene e Sanitizacdo (43%), Mialolgia (35%), Legislacdo (9%), Técnicas
de Conservacao (9%) e Controle de Qualidade (4%jmaCo objetivo especifico desta
dissertacdo é promover relacbes, por parte dososluentre as BPF's e os conteudos
ministrados em outras disciplinas componentes ddcalo do curso técnico em alimentos,
esta pergunta foi realizada novamente aos alundsalodo projeto, em outro questionario
que objetivou verificar a percepcdo do aluno mediaa atividade pratica executada
(Apéndice E).

A Ultima questdo buscou verificar quais os expger@sa que os alunos tinham ao
participar desta pesquisa, cujas respostas em atderascente foram: adquirir conhecimento
(44%), aprender como pesquisar (21%), adquirir e&peia pratica (18%) e oportunidade de
escrever um artigo (6%).

Os dados levantados possibilitam uma visualizagéperfil dos alunos, conteudos a
se desenvolverem e até buscar atender as expastdtg alunos mediante a participagdo no
projeto.

5.2 - Resultados das Avaliacbes Realizadas pelosidds

Conforme anteriormente mencionado, os resultadoscigs obtidos pelos alunos ao
desenvolver este projeto foram utilizados parardedeimento de seus respectivos TCC's.
Os resultados obtidos pelos alunos que participatasta pesquisa foram compartilhados
com os demais colegas concluintes do curso téemcalimentos.

5.2.1 Grupo 01 — analise do queijo tipo minas freal

O produto escolhido para analise por este grupgpego tipo Minas Frescal, segundo
Furtado (1991), € um derivado do leite muito coridonem todo o Brasil, um alimento muito
nutritivo por apresentar em sua composi¢cao praeliigideos, carboidratos, sais minerais e
vitaminas. Trata-se de um produto de massa crua,teor de umidade entre 55-62%, de
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processo de fabricacdo simples, sendo passivelodieigio desde a forma artesanal até por
laticinios de grande porte.

A escolha deste produto pelos alunos se deu devasdmhecimento de que 0s queijos
sd0 muito suscetiveis a contaminacgdo, dado o mékdaa fabricacdo, com varios processos
envolvidos: pasteurizacdo do leite, coagulacddeado coagulo, dessoragem, enformagem,
salga e embalagem. Orddfiez (2005b) salienta quesanga de microrganismos indesejaveis
no queijo, além da importancia em saude publicab&én compromete a qualidade do
alimento, visto que ocorrem alteracdes indesejaweigosto, aroma e aspecto do produto.

Considerando estes fatos, segue o0 objetivo gexabeddo pelo grupo 01.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as coradidiigi€nico-sanitarias do queijo
minas frescal produzido e comercializado na cid&leaba-MT, através da
enumeracdo de coliformes termotolerantes e contafgeivolores e leveduras. [...]
Os resultados obtidos foram comparados com os eadrtigidos pela RDC n° 12,
de 2 janeiro de 2001 (GRUPO 01, 2012, p. 03).

O grupo optou por analisar amostras do Queijo Mpoas Frescal, obtido em trés
diferentes pontos de comercializagdo no municigicCdiab4-MT, sendo Ponto A em feira
livre e Ponto B e C em supermercados da capitab-gratssense. A hipdtese levantada pelo
grupo era de verificar se haveria diferencas maslices higiénico-sanitarias dos queijos
comercializados em feira livre e supermercados armab@, MT.

Utilizando as metodologias de andlises microbiaiégi descritas no item 4.5.2.2,
foram coletadas 2 amostras por ponto em dias dilese e cada amostra analisada em
duplicada, devido condic¢des limitantes existentekahoratorio de microbiologia.

As amostras foram coletadas da maneira como séedidias aos consumidores no
momento da comercializacdo. Apds a coleta as aaso$tram identificadas e
acondicionadas em caixa isotérmicas providas d® @elco e enviadas ao
Laboratério de Microbiologia do Instituto Federad tMato Grosso - IFMT para
analise de: coliformes totais, coliformes termatafees e meséfilos (GRUPO A,
2012, p.07).

Os resultados das andlises microbiolégicas rea&za&in amostras de queijo minas
frescal coletadas nos estabelecimentos A, B €80 elemonstradas na Tabela 3.

Tabela 03 Resultados das analises microbiolégicas reazaelo Grupo 1 em amostras de
gueijo tipo minas frescal

Analises Microbioldgicas Ponto A Ponto B Ponto C Parametro da
Legislacéo*
Coliformes a 3%C >1,1x 16 >1,1 x 10 4,1x10 Nao referenciado
NMP/g
Coliformes a 4%C >1,1x 16 1,4 x 10 1,4x 10 5,0x1G
NMP/g
Bolores e leveduras 4,1x16 1,4 x 16 1,4x 16 N&o referenciado
UFClg
Meséfilos 4,2 x 10 2,3x 16 2,4x10  Na&o referenciado
UFC/g

* Resolucdo — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 20@En&ia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);
NMP/g = Namero Mais Provavel de coliformes por gaaio produto; UFC/g = Unidade Formadora de Colbnia
por grama do produto.
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Fonte: adaptado Grupo 01 (2012)

Os trés pontos analisados (A, B e C) apresentanaimsteas com valores para
coliformes a 4%C acima do limite maximo estabelecido pela ResollRAC n° 12/2001. Os
coliformes a 4%C podem indicar contaminacdo durante um processasaaépulacdo humana,
determinada pelo manipulador com habitos de higrenéicientes.

Estes microrganismos nos fornecem informacdegatidas sobre a ocorréncia de
contaminacao de origem fecal ou mesmo sobre ayebpéesenca de patdogenos. Quando em
namero elevado pode indicar emprego de matéria aprimtadequada, processamento
inadequado e/ou contaminacdo pos-processamento etiidacdo de fermento latico. As
bactérias laticas do fermento sédo importantes mtusko competitiva de microrganismos
indesejaveis. As causas mais frequentes geralm&fe oS equipamentos Sujos ou a
manipulacéo inadequada (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Referente a contagem de coliformes 2C3% grupo 01 escreveu em seu trabalho:

A contagem de coliformes a 35°C ndo € exigida fpjeslacdo sanitaria vigente,
entretanto, como esses microrganismos geralmente@iaminantes ambientais,
sua contagem elevada indica deficiéncia na quaidagiénica do produto, sendo
gue nos estabelecimentos A(P1), B(P2) e C(P3) api@®m nUmeros superiores
>1,1x10 sendo que 100% das amostras estavam com valadelele coliformes
totais (GRUPO 01, 2012, p. 10).

Muito bem colocado pelos alunos, os coliformes %3%io bactérias encontradas com
facilidade no ambiente, pois sobrevivem por longesiodos fora do trato intestinal, a
limpeza e sanificagdo dos equipamentos e utensdmstrabalho, sendo estes passos
fundamentais para uma diminuicdo de seu numercamastras, ou seja, possuem ligacao
direta a higiene de superficies (JAY, 2005). Aléissad, cuidados com a matéria-prima e
manuseio relacionados a higienizacao de maos estatupas de manutencéo destes queijos é
fundamental para minimizar contaminacdo e cresdiongdestes microrganismos. Na Figura
11, podemos constatar as atividades praticas adakz pelo grupo 01 no laboratério de
microbiologia do IFMTCampusBela Vista.

(b)
Figura 11: Preparo da amostra para iniciar as andlises maoégficas (a), Leitura de tubos (b) e Contagem do
namero de coldnias por placa (c).

Verifica-se que houve crescimento elevado em tadammostras dos microrganismos
mesofilos aerdbios e dos bolores e leveduras. i8léagdio vigente ndo estabelece limites para
a presenca de mesodfilos aerdébios e bolores e Ima&ém queijos. Contudo, estas contagens
sdo comumente empregadas para indicar a qualidgi@aiba dos alimentos e/ou a reducao
de vida util do alimento (FRANCO; LANDGRAF, 2003).
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A presenca de mesofilos aerobios pode levar o atorge deterioracdo, com alteracdes
sensoriais perceptiveis. Para tanto, sdo necessafineros superiores a®10FC.g* no
alimento (FRANCO; LANDGRAF, 2003). Entretanto nascale queijos que sao produzidos
com a participagdo de bactérias laticas, esta gemtgpode incluir estes microrganismos, que
sao até desejaveis. Entretanto verifica-se querenis de coliformes totais e termotolerantes
€ muito elevado, e como estes sao microrganismaesfitos, provavelmente representam a
maior parte deste grupo. Mediante a esta informapéade-se concluir que as amostras
avaliadas encontravam-se com a vida util do alimecwmprometida. Referente aos
mesofilos, o Grupo 01 escreveu:

Aycicek et al (2006) consideram que a contagem kwap de bactérias aerébias
mesofilas € um dos indicadores microbiolégicos @agualidade do alimento. Os
organismos aerobhios mesdfilos refletem a exposigdoamostra a qualquer
contaminacdo (TORTORA, 2000). Elevadas quantidades mesdfilos em
alimentos, podem indicar que os mesmos foram padparcom matéria-prima
altamente contaminada, que o processo foi instirgfado ponto de vista sanitario
ou que os alimentos foram estocados em condicGadequadas de tempo e
temperatura (LEITE Jr. et al., 2000). Isto podedaieervados nas amostras [A] P1,
[B] P2 e [C] P3 que apresentaram 100% de conta@ma um numero elevado de
4,2x10 UFC/g, (GRUPO 01, 2012, p. 10).

Referente & andlise de bolores e leveduras, tqutasentaram contagem 210FC/g,
que é considerada elevada e indica reducao dacweidercial do produto. A provavel causa
de contaminacgéo pode ser o armazenamento em ceadigdequadas ou mesmo condigdes
higiénico insuficientes da matéria-prima, das sfiges, do ambiente. Os alunos pontuaram
gue nestas condi¢des, as BPF's seriam uma forrgardatia de um alimento com qualidade.

Nota-se a necessidade dos funcionarios receberemarmmentos periédicos e
constantes sobre as praticas sanitarias de magdmylincluindo higiene pessoal,
que fazem parte das BPF's (Boas Praticas de Fghoy& do controle permanente
dos processos e seus pontos criticos dessa fosrbaaa praticas de fabricacéo e as
medidas de sanificagdo durante o processamentorséiais para a garantia de um
produto de qualidade (GRUPO 01, 2012, p.09).

A presenca de bolores e leveduras em alimentos fwodar-se um perigo a saude
publica devido a producédo de micotoxinas pelos resl§FRANCO; LANDGRAF, 2003).
Algumas dessas micotoxinas sdo mutagénica e cgémiea, e outras apresentam toxicidade
especifica a um 6rgdo ou sao toxicas por outrognm@nos (JAY,2005).

Fungos filamentosos e leveduras oxidativas sdozeapde oxidar acidos organicos.
Desta forma, o crescimento destes microrganismds pexluzir a quantidade de acido lactico
nos queijos, favorecendo o desenvolvimento de sutrocrorganismos potencialmente
patogenos, com8taphylococcus aureyBAIRROS et al, 2007).

Sob o ponto de vista econbmico a contaminacdo plords e leveduras é bastante
prejudicial, uma vez que altera as caracteristizganolépticas dos queijos, inviabilizando
sua comercializagéo.

Mediante os resultados obtidos, o grupo 01 concluiu

Portanto, avaliando o exposto conclui-se que atagens microbianas observadas
foram consideradas elevadas, no que se refere @érina aerdbias mesdfilas,
bolores e leveduras e coliformes totais e termmioles, em todas as amostras
analisadas indicando assim, precérias condi¢cdaggame no processo de obtencao
do queijo minas frescal, desta forma faz-se nedessénonitoramento das matérias
primas, processamento e o produto final, evitanéstad forma o risco de
contaminacdo que podera causar danos ao consu@GRPO 01, 2012, p.11).
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Conforme citagdo acima da conclusdo do grupo, digadicativo que ha falhas de
ordem higiénico-sanitarias na obtencdo do queijpamifrescal, que podem estar desde a
qualidade da matéria-prima, o seu processo dectajdd até chegar na mesa do consumidor.
Sugere-se uma fiscalizacdo sanitaria mais ativsp \que a comercializacdo de alimentos
seguros, livre de contaminacfes que possam deétdoi®ré o minimo que o consumidor
deseja e espera.

5.2.2 — Grupo 02 — avaliacdo das condi¢des higiémisanitarias em cantina escolar

Mediante o atual cenario do padrédo alimentar leiesi cujas influéncias e
transformacgdes favorecem o consumo da alimentam@ode casa, o Grupo 02 teve como
preocupacao a seguranca dos alimentos ofertadocarmimas escolares.

A cantina escolar tem um compromisso social naesalzdcomunidade escolar e
deve seguir os padrdes da seguranca alimentardeisafio s6 o ambiente de
trabalho, mas a salde de seus clientes. Uma cagdit@lar que ndo possui as
praticas higiénico-sanitarias pode oferecer ris@ tdansmissdo de doencas
transmitidas por alimentos (DTA’s). Essas doengasrem devido a contaminacao
microbiolégica por virus, toxinas produzidas pangas (micotoxinas), bactérias, e
protozoarios (GRUPO 02, 2012, p.03).

Segundo Guedes (2008), a seguranca dos alimenmtosséderada um conjunto de
procedimentos relacionados a producao, transpoeem@zenamento de alimentos, com a
intencdo garantir integridade as qualidades figitioaicas, microbioldgicas e sensoriais do
alimento, tornando este apto ao consumo. Embasadnsamente, o Grupo 02 (2012, p. 01)
escreveu que “muitos alimentos, mesmo que apresemtea boa aparéncia, poderdo estar
contaminados e serem grandes causadores de doengés mesmo ocasionar surtos
alimentares [...] (ARRUDA, 1999).”. Para tanto, se® objetivo geral do grupo:

O objetivo desse trabalho foi avaliar as condicBggénico sanitarias de uma
cantina escolar situada no municipio de Cuiaba-Miigvés da aplicacao aheck
list de verificacdo das Boas Praticas de Fabricac@oniigel na Resolucdo RDC n°
275, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitarialee andlises em laboratorio
(GRUPO 02, 2012, p.03).

O grupo 02 avaliou as condi¢gBes higiénico-sangad@ uma cantina localizada em
Cuiaba- MT através da lista de verificac&bgck lisf conforme descrito no item 4.5.2.1, e
analises microbiolégicas de superficie no balcdatdadimento em dois pontos e nas méaos
de 02 manipuladores de alimentos, conforme as rolegids descritas no item 4.5.2.2. A
hipotese levantada pelo grupo foi se existe coriftade nas condi¢des higiénico-sanitérias
da cantina escolar visitada com a legislacao vegent

O preenchimento daheck listfoi realizado pelo grupo através de observacdes na
cantina escolar, ap0s prévia visita e solicitac@ alitorizacdo pelo proprietario do
estabelecimento. As opcdes de respostas para achreento docheck list foram:
‘Conforme’ (C) — quando o estabelecimento atendeitean observado e ‘Nao Conforme’
(NC) — quando o mesmo apresentou Nao-conformid@deitens, cuja resposta foi ‘Nao
Aplicavel’, ndo foram considerados para os calcules percentagem. Os dados foram
tabulados e seguem na Figura 12.
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Resultado da Avalia¢ao da Cantina
Escolar
Conformidade
Ndo Conformidade
Nio aplicavel
CI] ZIO 40 60 80 100 120 140

Figura 12: Resultados de conformidades e ndo conformidadéstdale verificacdo de BPF's aplicada em uma
cantina escolar no municipio de Cuiaba — MT.
Fonte: Adaptado Grupo 02 (2012).

Transformando os resultados obtidos em percentdakseonsiderando os itens ‘Nao
Aplicavel’, temos 21,58% de Conformidades e 88,48%MNao Conformidade. Observando o
resultado obtido pelo grupo, chega-se a deducéqudeas condigcbes do estabelecimento
visitado ndo garantem um produto seguro do ponteista higiénico-sanitario segundo a
legislacao vigente. Referente a este resultaddabtis alunos discutem e compartilham mais
informacoes:

A RDC n° 275 da ANVISA classifica os estabelecirnemie acordo com nivel de
cumprimento de conformidade dos itens avaliadogs@belecimento pesquisado
encontra-se com o percentual de 21,58% de atentbndes itens, incluindo-a no
grupo 3 (de 0 a 50% de atendimentos dos itens).sigiifica que as condices
higiénico-sanitarias do local ndo estao satisfasdéis normas das Boas Praticas de
Fabricacéao. [...] Durante a visita foram observaalgans pontos criticos como teias
de aranha no teto, lixo aberto e em excesso proxaw® alimentos a serem
utilizados, alimentos no piso e exposto junto aasenmis de limpeza, geladeira e
freezer enferrujados e utensilios descobertos (GROUPR 2012, p.04).

Esse relato dos alunos evidencia uma higienizagadeguada de superficies e
problemas nas instalacdes fisicas do estabeleomepie aumenta a probabilidade de
contaminacgdo, leva a uma reducdo na vida util diaseatos, e o mais grave, finda por
aumentar a possibilidade de presenca de microrgasigatogénicos. O item higiene de
superficies e instalacfes fisicas € um fator oritia seguranca dos alimentos (PIRES et al,
2005).

Visando complementar o trabalho, este grupo raalawalises microbiolégicas para
avaliar as condicdes higiénicas das méaos dos nladigmes de alimentos — analisando dois
parametros: microrganismos mesofilos aerdbios eafilestocos coagulase positiva. Da
superficie do balcdo de atendimento foram analsaBloparametros: microrganismos
mesdfilos aerdbios, coliformes a°85e coliformes a 4%&.

Tomou-se a amostra das maos dos manipuladoresuapésendimento completo a
um cliente, ou seja, antes que o mesmo viessenaeateim novo cliente. Ja a
amostra da superficie no balcéo de atendimenteédizada assim que teve inicio o
horario do intervalo dos alunos (horario de maloxd de clientes). Cada amostra
foi analisada em duplicata. Os dados foram coletain dezembro de 2011 por
discentes do curso técnico em alimentos duranterérib de expediente (GRUPO
02, 2012, p.05).
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Referente as andlises microbioldgicas, os reswudtado swab de méos dos
manipuladores € mostrado na Tabela 04. Os resalfadam expressos nos valores médios
obtidos.

Tabela 04 Resultado das condicbes de higienizacdo das rdéssmanipuladores de
alimentos da Cantina Escolar - Grupo 02.

Andlises Laboratoriais Manipulador 1 Manipulador 2 Valor de Referéncia

Contagem Mesodfilos 4,3x1d 2,9 x 10 - -
(UFC/mao)
Staphylococcus sp 2,3x 10 2,2 x 106 Auséncia*,**
(UFC/mao) de estafilococos

coagulase positiva

UFC/méo = Unidade Formadora de Colénia por magPHA, 1992); ** (SILVA JUNIOR, 2002)
Fonte: Adaptado Grupo 02 (2012)

As maos dos manipuladores, para a contagem derngatiemos aerébios mesofilos,
apresentaram valores consideraveis de microrgasisnesofilos, sendo considerado como
condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatrias paemipuladores de alimentos. Segundo o
grupo de alunos “os manipuladores além de manigulalimentos, ocupam-se a0 mesmo
tempo de outros afazeres, como recebimento deidinbendo praticam a higienizagao das
maos entre esses deveres.” (GRUPO 2, 2012, p.8f.iEformacdo pode ser considerada
como uma justificativa para o valor alto indicads mnalises laboratoriais.

O hébito de lavar as maos é classificado como wnhdbitos higiénicos de maior
importancia dentro de uma indastria de alimentass plevido ao contato direto com uma
grande variedade de objetos, as maos se contaminigon

Para a analise de estafilococos coagulase positivalmero de colbnias foi baixo,
quando comparado com o resultado das bactériasfiagsdor outro lado, resultados
satisfatérios de higiene nas maos de manipuladigealimentos é auséncia, ja que estes
microrganismos sao potencialmente toxigénicos eendmdcausar toxinose alimentar. Vale
ressaltar que os estafilococos coagulase positiem colonizar a pele de alguns seres
humanos, e caso contaminem um alimento podem oeasioenca gastrointestinal, visto que
algumas cepas séo passiveis de producdo de erteasto

A ineficiéncia na higiene das maos dos manipulaldesalimento é um fator de risco,
devido a possibilidade de causar contaminagado bloerdos durante a manipulagdo. Os
alunos relataram sobre os recursos disponiveis quaaos manipuladores mantivessem a
higiene, conforme citagao a seguir.

Notou-se que a Unica pia disponivel para se efetl@vagem das maos possuia um
recipiente com sabonete liquido, contudo havia raniaéde papéis toalha ou de

gualquer outro recurso para secar as maos. Constatainda que os manipuladores
raramente lavavam as maos entre o atendimentolidoses. O habito de lavar as

maos é classificado como um dos habitos higiérdeosaior importancia dentro da

area de alimentos, pois devido ao contato diretm cona grande variedade de

objetos, as maos se contaminam com facilidade (GRQUE2012, p.06).

As maos do manipulador devem ser lavadas sm fluxo de agua,
preferencialmente morna, ensaboadas e esfregagasosamente durante pelo menos 15
segundos. Depois de lavadas as maos devem sereseqaapel toalha descartavel, ou outro
sistema disponivel, mas nunca com pano ou no rapiforme, pois os tecidos favorecem o
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desenvolvimento de microrganismos, tornando sentoefe higienizacdo (GERMANO;
GERMANO:; 2008).

Segundo Silva Junior (2002), sédo niveis aceitjpaia analise de superficie de
manuseio de alimentos: Contagem de Mesoéfilos atéUBC/cnf e para Coliformes
Termotolerantes (48) a auséncia em até 50tnTendo estes valores como parametros,
segue os resultados alcancados na Cantina Es€alaglg 05).

Tabela 05 Resultado da andlise microbiolégica no balcdoatidimento — analise de
superficie.

Analise Realizada Ponto 1 Ponto 2 Valor de Referéncia*
Contagem de Mesofilos 8,7 x 10 4,6 x 10 Até 50 UFC/cm (SILVA Jr, 2002)
(UFC/cnf) Até 2 UFC/cm (APHA, 1992)*
Coliformes a 3%C 2 3 ---
(NMP/100cni)
Coliformes a 4%C Auséncia 20 Auséncia
(NMP/100cm)

NMP/100cmi = Numero Mais Provavel de coliformes por cem eeetfos quadrados da superficie; UFC/g =
Unidade Formadora de Colbnia por centimetro quaddedsuperficie. * considerando superficies queaent
em contato direto com o alimento

Fonte: adaptado Grupo 02 (2012)

O Ponto 1 trata-se de um local na adacde atendimento proximo a estufa de
armazenamento dos salgados, e o Ponto 2 proxiroaie® que recebe o pagamento. O Ponto
1 apresentou contagem baixa para coliformes °%€ 35 auséncia para coliformes a°@5
tratando-se de um resultado que se pode chamatide@a®rio para as condi¢cdes higiénico-
sanitarias. Como ja esperado, o Ponto 2, préximmaaipulagdo de dinheiro houve uma
contagem superior de para coliformes &35 presenca dos para coliformes %45

Segundo SILVA JUNIOR (2002) e APHA, (1992) as stipees dos equipamentos e
utensilios de preparacdo nido devem apresentaproadié termotolerantes (A5), pois a
presenca destes microrganismos em uma superfiaeadgulacdo de alimentos € um fato
preocupante, visto queEscherichia coli€ um dos principais representantes deste grupo de
microrganismos, e, alguns destes microrganismo®rmpoprovocar toxinfeccado alimentar,
com manifestacdo de diarreia e vOmitos em casondesido. Mediante os resultados
encontrados, o Grupo 02 escreveu como conclusgo que

Estes resultados demonstram falta de higiene adaqam relacdo ao ambiente que
sdo servidos os alimentos, o que pode refletir emambiente propicio para a
contaminacdo com bactérias patogénicas, levanduemgio de um alimento nao
seguro. Concluiu-se que as condi¢bes da cantirenam-se impréprias, devido a
percentagem do resultado dbeck liste pelos resultados microbiol6gicos obtidos
das méos dos manipuladores e do balcdo de atertdidarcantina (GRUPO 02,

2012, p.07).

O grupo fechou o trabalho com sugestdes de melhorestabelecimento:

Com base nas informacdes, sugere-se acfes cosretmao capacitacdo dos
funcionarios para uma boa higiene pessoal, prihogate das maos; higiene do
ambiente como: limpeza diaria, semanal, mensalneesteal; no¢des técnicas de
selecao, recepcdo e estocagem; lixeiras sem acémt@armanual e ndo armazenar
no ambiente de trabalho; uso de toucas, aven@gtes fechado e sem adornos;
adequacdo de armazenamento e refrigeracdo dosntwsnéGRUPO 02, 2012,

p.08).
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As sugestbes do Grupo 02 s&o pertinentes, vistosggeindo a legislacéo vigente,
todas as pessoas envolvidas em operacdes com t@énen que entrem em contato direto ou
indireto com alimentos, devem ser treinados/ingtsiiem nivel apropriado para as operacdes
que irdo realizar.

5.2.3 — Grupo 03 — avaliacdo das condicfes higiémisanitarias em uma panificadora,
em Cuiaba, M.T.

Conhecido como um segmento de continuo crescimentarea de Panificacdo e
Confeitaria, estd sempre em expansdo, visto querselpusca diversificar produtos e
incorporar novos servigcos. Sua participagdo nor settustrial de produtos € de 36,2% e de
7% na industria de transformacao. A principal darstica deste setor € o contato direto com
o consumidor final (SEBRAE, 2010).

Apesar do incremento tecnolégico e de cursos digpn para fabricacdo de
alimentos para este segmento, € comum, no catidiarbrasileiro, encontrar panificadoras e
confeitarias que facam uso de tecnologia artesan@adicional, que muitas vezes ainda
carece de orientacdes quanto as condi¢des higiéarttarias. Considerando estes fatos, o
Grupo 3 tomou a iniciativa de avaliar as condidiigg€nico-sanitarias em uma panificadora.

O estudo foi realizado em um estabelecimento caaldocalizado na zona norte da
cidade de Cuiaba-MT, em Dezembro de 2011. O publieo do estabelecimento é
a classe média com fluxo baixo, devido a alta cdaitividade de outras

panificadoras advindas de supermercados de grapdetes da regido. A

panificadora possui producdo propria dos produtes phnificacdo para

comercializacdo (GRUPO 3, 2012, p.02).

Para a avaliagao do estabelecimento o grupo utibzbsta de verificacaaleck lis}
conforme descrito no item 4.5.2.1 deste trabalhiteréntemente do grupo 02, este grupo se

preocupou com os padrfes para comparacdo dosacksiltevantados, como vemos na
citacao.

Os padrbes adotados de conformidade estdo de acommia RDC n°® 216 de 15 de
setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamewgtucbéde Boas Praticas para
Servigo de Alimentacéo (Brasil, 2004) — (GRUPOZIRL2, p.02).

O grupo foi muito organizado ao elaborarcbeck listque conteve 74 itens, e
cuidadoso ao agrupar esses itens em cinco bloahcd€ado e Instalacdo; Equipamentos,
Moveis e Utensilios; Manipuladores; Producéo e Jparte do Alimento; Documentacdo. O
calculo dos resultados abeck listfoi elaborado a partir da seguinte equacao:

PA= (IA x 100)
1J

Onde:

PA= Percentagem de adequacao

Itens Atendidos (IA) = nimeros de respostas SIM

Itens Julgados (1J) = nimero total de respostadd ESNAO)

Visando a classificacado do estabelecimento a mhosiresultados obtidos pelo célculo
anteriormente demonstrado, o grupo considerou c&®@d (Grupo 1 — 76 e 100%),
REGULAR (Grupo 2 - 51 e 75%) e RUIM (Grupo 3 —B086) dos itens avaliados.

Na tabela 06 podemos observar os valores obtidasgoepo 03 pela aplicagdo do
check list
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Tabela 06 Resultado obtido com a Ficha de Verificacdo aplkic em Panificadora do
Municipio de Cuiaba-MT, pelo Grupo 03.

Itens Avaliados Conformes Ndo-Conformes  Resultados
Edificacbes e Instalacbes 35 % 65 % RUIM
Equipamentos, Méveis e Utensilios 20 % 80% RUIM
Manipuladores 7,14 % 92,86% RUIM
Producéo e Transporte de Alimentc 15,78% 84,22% RUIM
Documentacgéo 0% 100% RUIM

Fonte: Adaptado Grupo 03 (2012)

A analise geral da aplicagéo da Lista de Verificagdds Boas Praticas foi de 20,27%,
sendo classificada no Grupo 3: RUIM ( 0 a 50 % dess atendidos). Pode-se dizer,
mediante o resultado apresentado pelo grupo, quertd descaso dos responsaveis por este
estabelecimento com as condi¢des higiénico-saamsténigidas pela legislacéo vigente.

Ao analisar as edificagbes e instalacdes, o grupdfioou apenas 35% de
Conformidades. Referente a este quesito, o grupmoadu informacdes em seu trabalho,
conforme citagao a seguir.

Existem objetos que ndo sdo mais utilizados alémgde o piso apresenta
rachaduras, e o sistema de drenagem nao possuenpaah melhor higienizacéo do
ambiente. O teto e paredes da area de comerca@dizapresentam umidade,
descascamentos e trincas. Portas e janelas ndoepodselas protetoras contra
vetores e pragas urbanas. Os equipamentos utiéizpdm a ventilagéo artificial
encontravam-se sujos com falta de manutencdo adegtanando a climatizagéo
inadequada, néo estando de acordo com a legislag&te [...] (GRUPO 03, 2012,
p.03).

No quesito Equipamentos, Méveis e Utensilios, 8@%itens avaliados apresentaram
N&o Conformidade, tornando este um dado preocupaste que a limpeza e sanificagdo dos
equipamentos, utensilios e ambiente sdo operapdesrtantes no controle sanitario dos
alimentos, visto que uma higienizacdo inadequadagiepamentos, moveis e utensilios
aumenta a probabilidade de contaminacdo, que lawaaareducédo na vida de prateleira e
aumenta a possibilidade de presenca de microrgasigmtogénicos (SILVA JUNIOR,
2002).

Com o menor indice de Conformidades, esteve o tgubknipuladores com apenas
7,14%. O treinamento dos manipuladores de alimehtpevisto na legislacdo brasileira, e
sdo muito importantes para a qualidade higiéniodté@a dos alimentos, pois as toxinfecgdes
alimentares, em sua grande maioria, estao relatasnezom a contaminacéo do alimento pelo
manipulador. Segundo os alunos, foi observado que:

Os mesmos nao usavam vestuarios de trabalho adequ#b possuindo cartazes
de orientacdo sobre a correta lavagem das maosmeisihdbitos de higiene,
afixadas em locais apropriados ou de facil visagho. Os funcionarios que no
momento eram provisérios, ndo apresentavam nenliypon de capacitacdo de
manipulacdo de alimentos, com auséncia de regigigosupervisdo periddica do
estado de salde, mais estando em 6timas condipdesntemente (GRUPO 03,
2012, p.04).

Referente ao item Producéo e Transporte do alimenjas conformidades foram de
15,78%, o grupo observou que “um funcionario emizalas pdes sem vestuario adequado,
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em um local livre para presenca de vetores e pila@a@endo a possibilidade da existéncia de
contaminagdo microbiolégica.” (GRUPO 03, 2012, p.04

Ao se analisar o estabelecimento comercial em soplexidade, verifica-se que a
principal ndo conformidade é a auséncia da ori@ontagdo Manual de Boas Praticas
de Fabricacdo, sendo essencial a aplicagdo em &sdampresas nas quais sejam
realizadas algumas das seguintes atividades: plioffabricacdo, importagéo,
manipulacdo, fracionamento, armazenamento, digtébyu venda para o consumo
final e transporte de produtos na area de alimg@BJPO 03, 2012, p.04)

Muito bem colocado pelo grupo, o Manual de Boadidas é um documento que
descreve todas as operacfes do estabelecimenstamdo todos os procedimentos exigidos
pela BPF's, e como sao realizados estes procedmngmtlo estabelecimento. O grupo
escreveu suas conclusdes, destacando os bengfiei@sestabelecimento adquire ao estar em
conformidade com as BPF's.

O grupo conclui que a panificadora avaliada amtese elevado grau de néo
conformidade, ndo possuindo condigbes higiénic@&aws, em desacordo com o
programa de qualidade das BPF's. Notou-se que s€naia de conhecimento e a
falta de estrutura financeira, acarretaram em dgwa o0 estabelecimento. A
implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdodem gantagem o aumento da
gualidade dos produtos, reduzindo reclamacdes leonagldo a imagem da empresa.
Estes beneficios citados refletem um reconhecimel@oaspectos importantes
relacionados a alimentacdo e negdcios empresandélisenciando diretamente no

aumento do fluxo lucrativo. Sugere-se que a pafica invista em programas de
capacitacdo aos colaboradores, para maior mao @dequialificada, orientando e

melhorando assim o ambiente de trabalho, assegurand consumidores um

produto de melhor qualidade (GRUPO 03, 2012, p.04).

Fica a evidéncia de que os estabelecimentos nd@o estmprindo as exigéncias no que
diz respeito as BPF's e condicbes higiénico-saagaadequadas para 0 processamento e
manipulacéo dos alimentos. O descumprimento daléegio pode estar relacionado com a
deficiéncia nas acdes de fiscalizacdo por parteddgios responsaveis, 0 numero insuficiente
de agentes ou mesmo a falta de comprometimento ppaie dos responsaveis dos
estabelecimentos.

5.2.4 Grupo 04 — avaliacdo das condi¢Oes higiénisanitarias em acougues em Cuiaba
M.T.

A carne fresca é um alimento altamente pereciigth que sua composi¢cao quimica e
o grande contetdo de agua a tornam um excelensératcdbpara uma enorme variedade de
microrganismos. Pode-se dizer que a carne provilelaanimais sadios, ndo contém
microrganismos, ou caso contenha, muito escassosnfaminacao ocorre durante o abate e
em operacdes posteriores, devido a superficie dagaser facilmente contaminada a partir
de diversas procedéncias como agua, facas, pagogamentos, maos e até roupa dos
manipuladores (ORDONEZ, 2005b).

As condi¢des higiénicas dos locais de venda ajovata carne fresca findam por
estabelecer a provavel vida Gtil do alimento, e lwemo, a possivel contaminacao fisica,
quimica ou microbiolégica do alimento. Como futupssfissionais da area de alimentos, 0s
alunos do Grupo 04, se preocuparam em analisaroadicdes higiénico-sanitarias de
acougues no municipio de Cuiaba, MT.
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Este trabalho tem por objetivo avaliar as condi¢cbégénico-sanitarias e a
possibilidade de ocorréncia de contaminacdo crudadante o armazenamento e
manipulacdo de carnes nos acougues do municipi€ulaba-MT, segundo a
Portaria 1210/06 da Secretaria Municipal de Sa@dgab Paulo (GRUPO 04, 2012,
p.03).

O grupo optou por utilizar a lista de verificag@&beck lisf de acordo com o modelo
da Secretaria Municipal de Saude da Prefeitura dmd€é de S&o Paulo, que trata
especificamente de um Regulamento Técnico de Boaik#s que estabelece os critérios e
parametros para a producdo/fabricacdo, importacA@nipulacdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, venda para o consurabd transporte de alimentos e bebida
(SAO PAULO, 2006).

De forma diferente dos demais grupos, estes alwmaram por avaliar 10
estabelecimentos comerciais, e 0s seus resultadas fapresentados em forma de relatos e
apresentacdo de fotos, assim fugiram do padrédo deosais grupos (apresentacdo de
resultados via gréficos e tabelas). A coleta deoglddi pelo preenchimento diheck liste
observacao direta nos estabelecimentos.

Dos dez agougues visitados, quatro estavam emgiewprecarias de atendimento,
pois ndo possuiam licenga de funcionamento emjtigla vigilancia sanitéaria e

atendiam menos de 50% dos itens da lista de \mgéic de Boas Praticas de
Manipulacdo. Dois agougues atendiam entre 51 a @6%itens. Outros quatro

pode-se considerar que estdo apresentando boag@mndigiénico-sanitarias, pois
atendem entre 76 a 100% dos requisitos (GRUPOQ4£,%.03).

Os cuidados higiénicos necessarios indicados elisldcdo consultada avaliam o
recebimento e armazenamento da carne, equipamectoslicoes de manipulagdo e
manipuladores, area de exposicao de vendas, residootrole integrado de pragas, agua,
instalacBes prediais, documentacéo e higiene (SAOLP, 2006). Contudo, este grupo
buscou se fundamentar em Pardi et al (2006) quendefque esses cuidados devem ser
estendidos até a localizacdo do estabelecimenis, nEzessita também de prevencdo ao
controle de emanacdes de odores, gases, poeiraatqugr outra possibilidade de poluicdo
ambiental.

Dois acougues estavam em locais inadequados perdigs de comercializacao,

pois estdo situados em locais de grande fluxo tereiveis e os produtos a venda
estdo expostos diariamente a poeira, gases proveside trafego de automdveis,
até mesmo a outros contaminantes veiculados petomomo moscas (GRUPO
04, 2012, p.03).

O Procedimento Padrado de Higiene Operacional (PPdiOgitado pelo grupo, de
forma correta, como um procedimento adequado maranstalado nos agougues visitados,
visto que ele busca garantir a qualidade e intagadlos alimentos antes, durante e depois de
sua manipulacéo. O grupo seguiu os relatos, constrana citacao.

Foram observados neste estudo que as paredese fgikps de quatro dos dez
acougues nao atendiam aos requisitos minimos dewes; sendo que 0s mesmos
deveriam possuir revestimento de material duravepermeavel e resistente a
frequentes lavagens, e especificamente as parsgesmeabilizadas até a altura
minima de dois metros, além de outras recomendagfefacilitem a higienizagéo

[...] A higienizacdo das instalacdes e dos magigeéera realizada em todos os
acougues apenas no final do expediente, além deserd@m seguidas corretamente
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todas as etapas de higienizagcdo, contribuindo pafiestacbes de insetos e
contaminagdes, conforme figural e 2 (GRUPO 04, 2013).

Existe na literatura relato de surtos relacionafaslta de limpeza e desinfeccao dos
equipamentos, podendo propiciar ainda a contaminagdzada, que também pode estar
associada a falta de higiene de equipamentos eilibenutilizados desde a recepcdo das
matérias-primas até a distribuicdo dos alimentds\& JUNIOR, 2002). A seguir a Figura
13, mencionadas na citacdo anterior como figueag.1

(a) (b)
Figura 13: Equipamento exposto com residuo de carne (a@ndilios sem higiene e com moscas (b).
Fonte: Grupo 04 (2012)

Como é possivel visualizar na Figura 14, em algestbelecimentos foram

encontrados objetos estranhos a atividade comeidéte alimento e equipamento nao
pertencente ao setor.

Figura 14: Objeto estranho ao setor (televisdo) no ambidetenanipulacao (a); Cortador de frios e objeto
estranho ao setor (pacote de arroz) (b).
Fonte: Grupo 04 (2012)

O treinamento dos funcionarios do estabelecimento afetua a comercializacao de
alimentos necessita ser funcional e constante,ovandonscientizagcdo deste procedimento
desde o mais alto cargo até o mais simples fund@mndostrar a importancia de higienizar
tudo o que entra em contato com o alimento e asecpu@&ncias que um pequeno descuido na
higiene possa ocasionar, € um grande desafio pagaipe de uma empresa para assim, tentar
garantir produtos de qualidade e indcuos para@desao consumidor.

Segue mais relatos dos alunos referente as cosdégbientais presenciada durante
as visitas aos agougues.

Segundo a Portaria 1210/06 — SMS de Sao Pauloguwpagentos e utensilios de
material poroso, madeira, vidro, material esmaltalsceptivel a oxidacdo, ndo
serdo permitidos nas etapas de fracionamento, rppa € preparo, e/ou
manipulacdo, exceto nas preparacdes reconhecidami@picas, nacionais e
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internacionais, e desde que obedecidos os queltb®as praticas. Mas ndo foi o
que se verificou em um dos estabelecimentos, ongaterial dos equipamentos é
constituido de madeira e 0 manipulador usa um gunapb de pano sobre a mesa
para corte de carne. Os estabelecimentos indgstliaicarne devem apresentar
estruturas higiénico-sanitarias para impedir agligdes favoraveis de multiplicacdo
de micro-organismos ou outros efeitos danosos amdufms (GRUPO 04, 2012,
p.05).

A presenca de manipuladores inadequadamente uizéitos para a manipulacéo dos
alimentos foi presenciado pelo grupo de alunogpwisie muitos usavam camisetas, sem o
uso de aventais ou jaleco muitas das vezes conosabdarbas por fazer, conforme Figura
15. Nesta figura também s&o mostradas as conde@dsentais as quais o0 alimento é
exposto.

(@) (b)
Figura 15: Mesa de corte inadequada (a); Equipamentossilits em condi¢des inadequadas de uso (b).
Fonte: Grupo 04 (2012)

O inadequado treinamento dos manipuladores de m@limeapresenta um risco
potencial para a seguranca dos alimentos. Todasomnarios devem ser esclarecidos sobre
os fatores que afetam ou propiciam a contaminagé@bimentos e sobre o importante papel
do manipulador para a seguranca e inocuidade doserdabs (CODEX Alimentarius
Commission, 1995).

Uma postura critica do consumidor poderia contripara que os estabelecimentos
comercializadores de alimentos tomassem atitudasgpproducéo de alimentos seguros. Mas
para tanto, s80 necessarios maiores investimemo®dicacdo, pois apenas atraves da
conscientizagdo dos consumidores e de sua realntaudie atitude poderia promover um
incentivo a praticas que promovam a inocuidadeatiogentos.

O manuseio da carne deve ser feito por pessoagg@m plena consciéncia de sua
responsabilidade perante a saude publica, o pratkie permanecer sempre que
possivel, sob refrigeracdo, pois sua exposicaoeempdratura ambiente favorece a
contaminacdo adicional através de vetores comoasasoutros insetos. Durante a
manipulacdo o manipulador deve estar completamiénfg, uniformizado com
jaleco, calca comprida, avental e bota de borraeheor branca e luva de malha de
aco (pessoal da desossa) e com os cabelos, bantes sempre limpos e aparados,
utilizando instrumentais higienizados cumprindo @sigéncias da vigilancia
sanitaria (GRUPO 04. 2012, p. 05).

Segundo relato do grupo 04, as carnes armazenadasaitdes frigorificos estavam
com excesso de pecas de carnes, comprometendmukagho de ar e a temperatura ideal de
armazenamento, sem contar que ha varios tiposrde ean um mesmo balcdo contribuindo
para a contaminacdo cruzada entre as espeéciegrioenfrigura 16. Segundo Ordoiiez
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(2005b), a temperatura de armazenamento e a coragéai original findam por definir a vida
atil da carne refrigerada.

() o ' (c)
Figura 16: Excesso de carnes no balcao refrigerado (a);rddifes espécies de carne e visceras no mesmo
balcéo (b); Camara frigorifica com carnes e versl(ca
Fonte: Grupo 04 (2012)

O grupo foi bem abrangente em suas conclusdes sobtividade desenvolvida. A
complexidade da avaliagao os fez analisar a imgptdiot das BPF's, a necessidade de se fazer
cumprir a legislacéo vigente e o direito do conslonem ter acesso a um alimento seguro.

O grupo conclui que a auséncia de fiscalizacaoppote do 6rgdo competente e a
falta de capacitacdo dos manipuladores sdo asigmisaccausas dos problemas
relacionados as mas condic8es higiénico-sanitdaascarnes de agougue na maior
parte dos estabelecimentos visitados. H& a neeglgside instruir aos donos de
acougues sobre a relevancia da implantacdo dasMétsas de Manipulagéo para
obter uma melhoria na qualidade microbiolégica clases comercializadas, assim
como no ambiente de trabalho e na salde de secisrianos. Com isso, 0 maior
beneficiario sera o consumidor final, pois estacsamindo carnes que nao
transmitirdo riscos potenciais para sua saude (GROR 2012, p.08).

Dentre os itens citados na conclusao do Grupolt#ma-se a atencdo a concluséo do
grupo em instruir os proprietarios do estabelectmgmois demonstra o embasamento teorico
do grupo. Conforme Germano e Germano (2008), patcesso de programa de qualidade,
precisa estar envolvida desde a direcdo até o mladgr, pois 0 planejamento, organizacao,
controle e dire¢cdo de todo o sistema depende dpsbéissionais. Sao necessarios ainda
investimentos para a adequacao das nao-confornsidedectadas nas instalacdes e nas acdes
de motivagdo dos funcionarios, o comprometimento alt@ administracdo torna-se
fundamental.

5.3 Consideracdes sobre a Analise dos Alunos dasndades-Higiénico Sanitarias e o
Trabalho em Grupo

E preciso mostrar ao educando que o uso ingénuoudasidade altera a sua
capacidade de achar e obstaculiza a exatiddo @al@ck preciso por outro lado, e
sobretudo, que o educando va assumindo o papelijditosda producdo de sua
inteligéncia do mundo e ndo apenas o de recebedquel Ihe seja transferida pelo
professor (FREIRE, 2011, p.121)

Buscando seguir os preceitos de Freire (2011)serd@lvimento do projeto proposto
foi realizado pelos alunos, sendo que os préprsdgdantes organizaram e dirigiram seus
estudos, tendo a liberdade de se auto-organizddefato de terem liberdade de escolha do
estabelecimento a ser pesquisado, foi um fatomakinte, que a principio surgiram diversas
sugestdes. Contudo, percebeu-se que o fator deeertei para a escolha foi a
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proximidade/familiaridade/clientelismo que cada ipqu tinha com o]
estabelecimento/produto, conforme sugestao dadeapébra e justificada anteriormente.

Estimulou-se os alunos inicialmente a realizar sqpesa bibliografica sobre PPHO,
BPF's, legislacdo especifica e base-tedrica sobmividade do estabelecimento a ser
pesquisado. Essa pesquisa foi provinda de fonte® @ointernet, artigos cientificos, livros e
TCC's disponiveis na biblioteca dGampuse material didatico de disciplinas tedricas
cursadas.

Cada grupo elaborou seu roteiro de atividadesearsexecutadas, como a solicitacédo
de carta de apresentacdo junto a Coordenacédo dw,G&laboracdo deheck liss, andlises
microbiolégicas e data da visita técnica. A pesaflosa deste estudo forneceu a metodologia
a ser executado na area de microbiologia, bem demo acompanhamento aos grupos em
todas as entradas no Laboratério de Microbiologia.

A partir deste momento 0s grupos iniciaram suas|psas de forma independente.
Percebeu-se que a contextualizacdo dos conteltlaiadss em disciplinas cursadas com o
projeto foi iniciada quando se comecou a presemelatos espontaneos verbais que os alunos
comecaram a comentar como “as anotagbes do caderibgiene e Sanitizagdo estdao me
ajudando”, “conversei com a professora de Proddéo®rigem Animal e ela me deu dicas”,
“fui estudar e vi que um assunto puxa o outro”efexao sobre este momento refletiu sobre
algumas consideracdes de Telma Weiz, como segue:

Para aprender a aprender o aprendiz precisa docomrecimentos de diferentes

naturezas [...]. Precisa ter flexibilidade e cagyade de se lancar com autonomia nos
desafios da construcdo do conhecimento. Ha tod@aber necessario para poder
aprender a aprender. Isso sO se torna possivelgpara ja aprendeu muito sobre

muita coisa (WEIZ, 2009, p. 35)

Foi perceptivel que os alunos perceberam a congald&i do assunto proposto apés a
sua busca do embasamento tedrico. A autonomiaadé&erd eles, que a priori teve ar de
liberdade se tornou um verdadeiro desafio. Houvéamnteracdo entre eles neste primeiro
momento, por compartilharem material bibliografieeantado, contudo, cada grupo acabou
realizando o projeto com caracteristicas propgas,sera descrita a seguir.

O Grupo 01 optou por analisar o queijo tipo MinassEal, uma equipe muito coesa,
com 4 integrantes, que se auto-organizaram deskegamento da proposta, delegando
tarefas entre eles conforme afinidade e elegenddiden Houve diversos momentos que
buscaram informacdes de procedimento junto a pesdioia.

Além dos resultados alcancados por este grupo canalises microbiolégicas do
queijo tipo minas frescal, como recomendacao tacaa grupo, fez-se a sugestao de que se
preparasse uma lista de avaliagétoe€k lisf conforme a RDC n° 275 da ANVISA nos locais
onde foram adquiridas as amostras analisadas. [€i,ip grupo acatou a ideia e iniciou o
preparo da lista, contudo, devido a dificuldade® cotempo disponivel para a realizacdo do
projeto, este passo ficou para uma oportunidadesut

Considerando todo o trabalho e resultados obtidts grupo 01, pode-se argumentar
de que os alunos foram capazes de conduzir o proggh responsabilidade e competéncia
técnica, que pontua-se: 1) avaliaram, através dedisas laboratoriais realizadas, as
condi¢des higiénico-sanitarias do produto escolhBjoatravés dos parametros avaliados,
identificaram as possiveis fontes de contaminagiprdduto analisado; 3) compararam 0s
resultados obtidos com os padrbes microbiolégicearetarios regulamentados, e, quando
inexistente buscaram conhecer seu significado,deggnvolveram autonomia para questionar
a importancia da implantacdo das Boas Praticasbedacao.

O Grupo 02, conforme apresentado anteriormentecobusevantar as condi¢cdes
higiénico-sanitarias de uma cantina escolar. Tsatae um grupo mais disperso do que o
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Grupo 01, com 3 integrantes. Nao elegeram um lich&s dividiram as tarefas entre os
integrantes. Discretos na busca por informacoesfatdes junto a pesquisadora, tiveram
maior envolvimento durante a execucao das anatiggsbiologicas no laboratorio.

Identificaram-se neste Grupo que, apesar de t@dmptacdo doheck lisf ocorreram
falhas na apresentacdo de seus resultados decaealiimas condicbes higiénico-sanitarias.
Seria muito interessante que o0s resultados fossprasentados em percentagem de
Conformidade para cada grupo de item avaliado, coonexemplo, percentagem de acerto
em itens avaliados para EdificacOes e Instalagdasjpuladores de Alimentos e assim por
diante. Outro ponto considerado foi a ndo realiaagé calculos para estabelecer se o
estabelecimento € considerado pela legislacdo cexeelente’, ‘bom’ ou ‘ruim’. Ou seja,
indicou-se aos alunos que fosse reformulado a eqiesao dos dados coletados através do
check list Outra sugestao foi referente a discusséo, queabalho preliminar entregue era
quase inexistente.

Referente as analises de maos dos manipuladotasawsra opinou ao grupo para
refazer as coletas, e consequentemente as amal@ebioldgicas, em um momento diferente
ao escolhido pelo Grupo para coleta; sugeriu-seagoeleta da amostra fosse realizada no
‘inicio’ do atendimento a um cliente pelo manipulace ndo no término como fora relatado
por eles. Contudo, o grupo optou por nao repetivaise.

Segundo os integrantes do Grupo 02, dificuldades t@mpo para dedicacdo ao
projeto os atrapalhavam para realizar novamensmalsses microbiolégicas. Por outro lado,
melhoraram a discusséo dos resultados obtidosocarfauns fundamentacao tedrica adequada.

O Grupo 02 apresentou maiores dificuldades paealzacdo do projeto do que os
demais grupos, devido a falta de tempo que ja ddeala. Mesmo neste contexto, o grupo
apresentou responsabilidade com suas atitudestdumdo o desenvolver do projeto e suas
conquistas foram: 1) avaliaram, através da adaptdo&heck list as condi¢cbes higiénico-
sanitarias do estabelecimento; 2) realizaram adisasamicrobiolégicas propostas; 3)
compararam o0s resultados obtidos com os padréesobiidgicos e sanitarios; 4)
recomendaram a implantacdo das Boas Praticas dé&de@m como uma forma de acéo
solucionadora, frente as situacdes inadequadasnmiadas.

O Grupo 03 optou por avaliar as condi¢cdes higiésamtarias de uma Panificadora.
Trata-se de um grupo com quatro integrantes, ceasaito disciplinado. Nao realizaram a
eleicdo de um lider, nem a distribuicdo de tarefa#ise os integrantes: realizaram todas as
tarefas juntos. Realizavam reunifes na bibliotex&dmpuspara a escrita do trabalho, e
sempre convidavam a pesquisadora para participacao.

Visando agir de forma a estimular o grupo, a prdigrem suas pesquisas, fez se a
recomendacédo da realizacdo de pelo menos maisitdsvao estabelecimento para que a
avaliacdo fosse expressa pela média dos resultddin®s, ficando acordado a continuacéo
do projeto em uma data futura.

O Grupo 03 se destacou pela dedicacéo a realizi@oojeto; quando enfrentavam
alguma situacdo adversa, seja com o estabelecinoen&m termos tedricos, sempre nos
procurava, € era notorio que a literatura recomdmdpara leitura era pesquisada.
Caracteristicas em destaque: 1) avaliaram as dmegligigiénico-sanitarias da panificadora
visitada através da adaptacaoctieck list 2) interpretagcédo da legislacdo vigente e adaptaca
da lista de verificacdo; 3) interpretacdo dos tadok obtidos e levantamento de possiveis
solugdes mediante argumentacdo cientifica; 4) dendocontextualizada, sugeriram a
implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo nbeéstanento como instrumento para a
obtencéo de alimentos seguros.

O Grupo 04 visitou 10 acougues para avaliar as icoed higiénico-sanitarias.
Composto por trés integrantes, um grupo caractirizsor problemas de relacionamento
interno a equipe, e moderadamente ausente nos tEEopropostos pelo projeto
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(Apéndice B). Nao houve a eleicdo espontanea ddiden mas dividiram as visitas nos
estabelecimentos entre os membros.

Este grupo teve caracteristicas comportamentaisredifes dos demais grupos,
apresentando independéncia para a realizacdo llhoaproposto, contudo, como se pode
ver na apresentacao dos resultados obtido, tiveiiouldades em relatar e discutir. Como
sugestdes, indicou-se ao grupo realizar a percemtag atendimento de cada grupo de itens,
para melhor expressar o0s resultados obtidos e epagsio dos resultados em tabela.
Contudo, devido divergéncias e falta de organizg@laram por ndo acatar as sugestoes.

Quando procurados para obtermos informacgdes sodesenvolvimento do projeto,
se mostravam interessados na realizacdo do mesordudo com dificuldades de
relacionamento entre eles. Buscou-se intermedi@r ®8lacdo, no sentido de mostrar as
habilidades que cada um possuia e como podertalzonpara o desenvolvimento de um
bom trabalho em conjunto. Houve também a interf@eépor parte da pesquisadora em
eleger um lider entre eles através de um sort@imedtou-se, ainda, que este trabalho seria
um treino para a vida profissional, que este aromento para a superacao de dificuldades.

Apesar dos problemas expostos, o Grupo 4 chegow & do projeto e atingiu
conquistas, como: 1) avaliaram as condi¢cdes higpésanitarias dos 10 estabelecimentos; 2)
identificaram situacdes de Nao Conformidade segumdiegislacdo; 3) contextualizaram a
importancia da aplicacdo das Boas Praticas de daagidio para a obtencdo de alimentos
seguros; 4) relacionaram entre si como grupo, measnun dificuldades entre eles — aprender
a conviver.

As consideragfes de Anastasiou e Alves (2004)esolirabalho em grupo colaborou
muito com o desenvolvimento deste trabalho, emdgspepara atuar junto ao Grupo 04.
Segundo as autoras, o trabalho em grupo é difedent@mplesmente se inserir o aluno em
um conjunto de pessoas, pois necessita a interagdmmpartiihamento, o respeito a
singularidade, a habilidade em se lidar com o pnéxi

Lembramos que o que caracteriza o grupo nao € gigudos alunos, mas o
desenvolvimento inter e intrapessoal e o0 estabeéetdD de objetivos
compartilhados, que se alteram conforme a esteat@goposta, o0 processo
objetivando o seu processamento (ANASTASIOU E ALYE®)4, p. 76)

Esta atividade em grupo possibilitou um crescimgrgssoal e profissional a autora
desta dissertacéo, pois atitudes como o0 conversgociar e o respeito a ideia dos alunos nos
promoveu a reflexdo sobre a pratica pedagdgicaic®résta, complexa, sem procedimentos
prontos para serem aplicados.

Pode-se perceber que os alunos se apresentaramladbs com o ato de pesquisar e
curiosos pela busca dos resultados, demonstrandmomprometimento com o experimento
proposto. Atribui-se este contexto ao fato dos @uganharem identidade e pelo fato de
pesquisarem algo pertinente ao seu cotidiano, oleys 0s seus conhecimentos tedricos
ganharem importancia com o contexto social.

5.4 Resultado da Aplicacdo do Questionario de Contienentos Técnicos — Comparativo
de Antes e Depois

O salto importante que se deu no conhecimento pidolusobre as questdes do
ensino e da aprendizagem ja permite que o profedserpara aquilo que o aluno
produziu, enxergue ai 0 que ele ja sabe e idamfique tipo de informacéo é
necessdria para que seu conhecimento avance.egsonsu possivel porque, nas
Ultimas décadas, muitas pesquisas tém ajudado lmarsama concepcao que
considera o processo de aprendizagem como resultadacao aprendiz. Nessa
abordagem, a funcdo do professor é criar as cogglipdra que o aluno possa
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exercer a sua agdo de aprender participando @¢&dés que favoregam isso (WEIZ,
2009, p.22)

O questionario para avaliacdo dos conhecimerdosidos da area de alimentos
(Apéndice C) foi aplicado em dois momentos: a) piianaplicagdo antes da participagéo dos
alunos do projeto; b) segunda aplicacdo ao termdm@rojeto. As questbes abordaram
conteudos referentes ao conhecimento técnico enORPBPF’'s. Foi um total de 14 alunos
participantes.

Segue na Tabela 07, o comparativo geral entrg Aplicacdo e a 2Aplicacdo do
Questionario de Conhecimentos Técnicos e Célcwdssthtistica Descritiva.

Tabela 07 Comparativo Geral entre & Aplicacdo e a 2Aplicacdo do Questionario de
Conhecimentos Técnicos e Calculos de Estatisticariliea

Aplicacdo  Média das Notas  Diferenca entre médias Variancia Desvio Padrdo
1° 3,86 107,40% 2,29 1,51

22 8,00 1,90 1,38
Fonte: Préprio autor.

Analisando os dados do comparativo geral, perselipie a diferenca entre médias da
nota dos alunos na® Aplicacdo do questionario tedrico foi 107% maiorgle a média da
nota na ¥ Aplicacdo, em outras palavras, a nota dobroupEmieptivel pela convivéncia com
os alunos que havia uma evolugdo em conhecimeatas,entregarem o questionario da 2
Aplicacéo, foi verificada uma acentuada diminuig&aespostas equivocadas.

Outro fato que chama a atencéo foi a verificacdovat@abilidade das notas, que
evidenciou homogeneidade nos conhecimentos do giaumo dentro das respostas da 1
Aplicagdo quanto nas respostas daAplicacdo. Contudo, como o desvio-padrdo da 2
Aplicacdo é menor quando comparado com o desvicapath ¥ Aplicacéo, pode-se concluir
que as notas dd Aplicacdo tém maior variabilidade do que as nd&@g Aplicacao.

Buscando saber se a diferenca entre médias queeocentre as aplicacbes é
suficientemente grande, realizaram-se os calcuasfdréncia estatistica, ou seja, verificar se
o resultado do experimento foi estatisticamentaifsoginte. Para tanto, os dados foram
analisados pela Comparacao de Dois Grupos, clpaselses a serem testadas foram:

* Ho=as médias das aplica¢gBes sdo iguais

* Hj; =as médias das aplica¢gbes sao diferentes

Para haver decisédo entre as hipoteses levantadaeeteram-se os dados ao Teste t
de Student nos estudos com dados pareados, pelodeisignificancia a 5% (= 0,05). Na
Tabela 08, segue os dados obtidos pela inferéptatistica.
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Tabela 08:Dados obtidos pela Inferéncia Estatistica

Média das Notas’Aplicacdo 3,86
Média das Notas’Zplicagdo 8,00
Diferenca entre médias 107,40%
Desvio Padrédo entre média de aplicacdes 2,91
Variancia das diferencas 1,05
Grau de Liberdade 13

Tc - valor absoluto 27,15
Tt - valor critico 3,81
nivel de significancia 0,05

Fonte: préprio autor

Analisando os dados estatisticos obtidos, verdfegue o valor de Tc (valor absoluto)
€ maior do que o Tt (valor critico). Logo, rejesim-a Hipétese da Nulidade djHde que a
média das notas dos alunos antes e depois daigegéio do projeto € igual, no nivel de
significancia de 5%. Em termos praticos, conclugee, as médias das notas obtidas pelos
alunos depois da participacdo do projeto sdo sigtifamente maiores do que as médias
obtidas antes do projeto.

Visando uma melhor analise dos dados obtidos Qelestionario de Avaliacdo dos
Conhecimentos Técnicos (Apéndice C), estaremofiozerdo a percentagem de acerto (% de
acerto) por questao.

Na Figura 17, consta a percentagem de acertoldogsanas questdes sobre faixa de
temperatura na conservacao de alimentos cozideslpeis (questdes 1 e 4).

Questio 1 e 4: sobre a faixa de temperatura de conservacio
de alimentos cozido/perecivel (%o de acerto)

80 7

78,57 64,29
60 7 A —
a0 - E———

7 |3 / 7 /’"’ 2 Aplicagdo

20 21,42

" 1Aplicagdo
0 L )

Questdo 1 Questdo 4

O1Aplicagao B2 Aplicacao

Figura 17: Comparativo de antes de depois da percentageced®snas questbes 1 e 4

Verifica-se que na®Aplicacdo um percentual de acerto da questdo 1%#¥Be da
questdo 4 sao 21,4%. Ambas as questbes tiverameurenpual de acerto baixo, frente a
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importancia do conhecimento do aluno técnico emealtos mediante a faixa de temperatura
de conservacgdo dos alimentos pereciveis/cozidos.

A principal forma de contaminacdo dos alimentog estacionada com o manuseio
incorreto e a conservacao inadequada dos alimddtoa. Unica bactéria pode se multiplicar
em até 130.000 unidades em 6 horas, em um alimemto condi¢cdes propicias. A
recomendacdo € que os alimentos pereciveis sefaigerados abaixo de®6 (ANVISA,
2009).

Para a aplicacdo dzheck listnos estabelecimentos ou mesmo o grupo que trabalho
com a analise do queijo tipo minas frescal, foiessério que os alunos fizessem um
levantamento da legislacdo vigente para averigua@gademperatura de conservacao dos
alimentos, para preencherem corretamente a situlz@mnformidade ou Nao Conformidade
no check list Este fato contribuiu para uma melhor compreensdoparte dos alunos, quanto
a importancia da conservacao adequada dos alimentos

Na Z aplicacédo, o percentual de acerto para as quekide® 78,6% na primeira
questdo e de 64,3% na quarta questdo, demonstrmedas notas dobraram daphra a 2
Aplicagao.

As gquestbes 2, 3 e 9 buscaram averiguar os conbetmsde Higiene e Sanitizacéo,
visto que se trata de um assunto de dominio fundi@neos participantes do projeto que
buscou analisar as condi¢des higiénico-sanitarsaedtabelecimentos/alimentos. Para tanto, a
questdo 2 apresentou o questionamento sobre aofuthgddetergente na industria de
alimentos. Na Figura 18, verifica-se a percentaderacerto.

Questdo 2: sobre a funcao do detergente na industria
de alimentos (% de acerto)

80% 1

70% A

60% -

50% - 71,43%

40% -

30% -

20% - 28,57%

10% - . —

0% T f
1 Aplicacao 2 Aplicacao

Figura 18: Comparativo de antes e depois da percentagened® aa questio 2

Observou-se que houve 28,6% de acerto hAplicacdo, quando os alunos foram
guestionados sobre a funcdo do detergente na irdide alimentos. Um aumento
consideravel foi verificado (150%) na percentagem aterto desta questdo, apdés a
participacéo dos alunos na atividade proposta, EA?/4.

O conhecimento sobre a funcédo do detergente emraocesso de limpeza € basico,
na area de alimentos, devido sua importancia fuedtahno controle sanitario dos alimentos.
Segundo Germano e Germano (2008) o objetivo dagietee na higienizacdo € separar as
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sujidades das superficies, através da dispersdasdes solvente, e prevenindo uma nova
deposicao.

As principais funcfes do detergente consiste manalamento da dureza da agua; na
dispersdo de aglutinados em flocos; na emulsifagc@ remocao de qualquer tipo de
suspensao; em sua atuacdo no contato da agua a®bsejidades; na capacidade de
introducdo em substancias porosas; na dispersagdooldides em partes solaveis; na
saponificacdo; na sequestracdo por formacao dargeslque impedem a deposicao de sais
minerais e na suspensao; e por manter as partiosiaisiveis, dificultando a sua deposi¢éo
(EVANGELISTA, 2003).

O que néo deve ocorrer, € a confusdo entre oiabjda limpeza e o objetivo da
sanificacdo. Segundo Gava (2008), a limpeza objaeivemocdo de residuos organicos e
minerais aderidos a superficie, através do usonteletergente. Enquanto a sanitizacao ou
sanificacdo objetiva eliminar microrganismos patig@s e reduzir os demais
microrganismos a niveis considerados seguros,éstrde uso de um meio fisico (vapor, por
exemplo) ou por meio quimico (um sanitizante, p@neplo).

Visando verificar o conhecimento distinto entresess objetivos, elaborou-se as
questbes 3 e 9 com o intuito de verificar o corheato dos alunos sobre o uso/funcéo do
sanitizante na industria de alimentos. A Figurdd$ra a percentagem de acerto dos alunos.

Questdo 3 e 9: referente ao uso/funcgdo do
sanificante na industria de alimentos
(% de acerto)

g 43%
Questao 3 71%
|
g 50,00%
Questdo 9 939,
0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00%

O1Aplicacdo 02 Aplicacédo

Figura 19: Comparativo de antes e depois da percentagem de des questdes 3 e 9

Resultados melhores n& Aplicacdo do questionario de conhecimento técnfoos
observado nas questdes sobre o uso/funcéo de psaghriitizantes na indastria de alimentos,
sendo 43% de acerto na questdo 3 e 50% na quest&ificou-se que os percentuais de
acerto na 2Aplicacéo subiram para 71% e 93% nas questdeksr@gpectivamente.

O conhecer e o discenir entre os produtos maigadds para o processo de
santitizacdo sdo necessarios ao técnico em aliseBegundo Gava (2008), os sanitizantes
sdo produtos com a capacidade de reduzir os M@IHMOS existentes, enquanto 0s
desinfetantes sdo os produtos capazes de exterosnaicrorganismos existentes em uma
superficie.

As caracteristicas desejaveis em um sanitizante edpoder de reducdo dos
microrganismos, ndo ser corrosivo a superficie rahggenizada, ndo deixar residual no
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alimento, ser hidrossoluvel, atoxico e ndo agresaiele. Os santizantes mais usados na
indUstria de alimentos sdo compostos (principieoatide: cloro, acido peracético, iodo,
clorexidina, quaternario de aménio, peréxido dedgénio e o fenol. E importante esclarecer
que ndo basta utilizar estes produtos para obteaceéd no processo de sanitizagdo, por
precisar atender a Concentracdo Minima Inibitéfiampo de Acdo — Temperatura, que para
cada produto possui seu valor ideal (GERMANO; GERMA 2008).

A avaliacdo do conhecimento dos alunos sobre aepsm de destruicdo de
microrganismos nos alimentos foi realizado atrala&éguestdo 5. Na figura 20, observamos a
percentagem de acerto na questdo 5.

Questao 5: conhecimento sobre processo de
destruicao de microrganismos nos alimentos
(% de acerto)
/ s
// p
~ ’ ,//
/,/’ /,/.
ayd
//’ e
- //'
- - o
p s 100%
e e //
e
43%
% 7 yd
/ /
1 Aplicacdo 2 Aplicacdo

Figura 20: Comparativo de antes e depois da percentagened® @& questdo 5

Com 43% de acerto n& Aplicacéo, esta questdo buscou avaliar as nogiealdnos
sobre os processos de destruicdo de microrganisosalimentos, e obteve 100% de acerto
na Z Aplicacdo, em outras palavras, todos os alungmoneeram corretamente esta questio.
Este assunto é de grande valia para o técnicoiemardabs, por precisar ter o poder de decisao
quanto a escolha da melhor técnica de conservag@ocada tipo alimento, neste caso, do
ponto de vista microbiolégico.

Existem vérias técnicas para a realizagdo do @entio crescimento microbiano, com
consequente, conservacdo do alimento. Os processs utilizados para destruir
microrganismos em alimentos sdo baseados em atigetatura, alta presséo, aditivos ou
radiacdo ionizante. Os processos mais utilizadesvigam paralisar ou dificultar a acdo dos
microrganismos sao as baixas temperaturas e afatmaosodificada (JAY, 2005).

O Controle Integrado de Pragas (CIP) foi abordaal@uestédo 6 do questionario e a
percentagem de acerto dos alunos®eria 2 Aplicacdo mostrados na Figura 21.
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Questdo 6: sobre o Controle Integrado de Pragas (%
de acerto)

29%

1 Aplicacao

64%

2 Aplicacao

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Figura 21: Comparativo de antes e depois da percentagened® aa questio 6

Houve inicialmente 29% de acerto na questdo solferdrole Integrado de Pragas,
sendo incrementado esse percentual para 64% Apli2zacdo. A existéncia de ratos, insetos,
passaros, e demais vetores e pragas urbanas,nofaltas riscos aos alimentos por
comprometerem a seguranca do alimento, havendaemd@&ncia para o uso de praguicidas
visando controla-los. Segundo Giordano (2004), at@te Integrado de Pragas tem como
objetivo minimizar o uso descontrolado de pragasjdpor se tratar de uma selecdo de
métodos de controle que buscam resultados favarédeeponto de vista higiénico, ecoldgico
e econdmico.

As principais medidas preventivas séo conhecidasc@a eliminacdo dos 4 As”, que
sdo: agua, abrigo, alimento e acesso. O contréégrisdo de vetores e pragas urbanas
abrangem medidas para evitar a atracdo, o abrigmesso/proliferacdo de vetores pragas
urbanas de forma preventiva e corretiva (GIORDAR@)4).

A fiscalizacdo sobre controle de vetores e praghanas é prevista pela a RDE n
216/2004 da ANVISA (BRASIL, 2004). A responsabiligado controle de vetores e pragas
urbanas é do Responséavel Técnico do estabelecirftéotico em alimentos, por exemplo)
ou pela contratacdo de uma empresa especializa@gsoficido RDC 152/2009 da ANVISA
dispde sobre o funcionamento de empresas espadadiznna prestacéo de servigco de controle
de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2009).

A questdo 7 buscou verificar o conhecimento desiad mediante as instalagbes
fisicas e condicdes ambientais do Servico de Altagdin. A percentagem de acerto desta
questado esta na Figura 22.
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Questdo 7: refere-se as instalagoes e condi¢des
ambientais do Servico de Alimentacgao
(% de acerto)

0 /1,/’ ,,/ P
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Figura 22: Comparativo de antes e depois da percentagemned® aa questéo 7

O percentual de acerto foi de 43% e de 86% no acatipo de antes e depois,
respectivamente. As instalacées do Servi¢co de Aliagéio sdo suscetiveis a fiscalizacdo da
ANVISA, por ser um requisito técnico previsto nasBlecdo RDC $1216/2004 (BRASIL,
2004). Contudo, nesta questado buscou-se verifindaae os alunos conseguiam relacionar a
estrutura fisica com os fatores ambientais quen@io de armazenamento, que afetem a vida
util dos alimentos.

Fatores referente a edificagdo e instalagbes doggpela legislacéo citada, avaliam
desde o dimensionamento compativel, acesso, p&to, paredes, ralos, lavatorios até
instalacdes elétricas e sanitarias (BRASIL, 2004).

Ja os fatores ambientais interferem na segurangalduentos, e consequentemente
na vida util, por estimular o crescimento microbiasegundo Jay (2005) podem ser a
temperatura, a umidade relativa do ar e a presempacentracdo de gases. A luminosidade,
segundo Ordoifiez (2005a), pode interferir em alimeqie possua em sua COmMpoOSIGa0
lipideos, podendo provocar a rancidez hidroliticam alimento em refrigeracéo por catalisar
reacOes oxidantes, podendo acelerar o surgimerdoloecoes e sabores anormais.

A questdo 8 buscou averiguar os conhecimentos bWo®sa mediante os habitos
higiénicos dos manipuladores de alimentos. A Fi@3rapresenta os resultados.

65



Questao 8: sobre habitos higiénicos dos
manipuladores de alimentos (% de acerto)

P | | |

71%

1 Aplicacao
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Figura 23: Comparativo de Antes e Depois da percentagemetéoada questéo 8

Com 71% de acerto, a questdo que abordou os dordrgos sobre os habitos
higiénicos dos manipuladores de alimentos (quedtém a que obteve o melhor desempenho
de respostas corretas naAplicacdo. Nao diferente das demais questées, &ambbteve
evolucdo na 2Aplicacdo, chegando ao 100% de respostas corretas.

A auséncia de asseio corporal é incompativel commamipular os alimentos.
Exemplos de habitos inadmissiveis durante a maaggaolde um alimento sdo dedos na boca,
orelha ou nariz, cocar regibes do corpo, tossispicu comer ou mesmo mascar chiclete,
fumar. Sao orientacdes de procedimento corretorauteacdo de unhas curtas, limpas e sem
esmalte, auséncia de odor forte, desprovido dodasacessorios, banhos diarios, uso de
uniformes limpos e de cor clara, barba feita pasahomens (EVANGELISTA, 2003;
GERMANO; GERMANO, 2008).

O ideal € que o manipulador tenha consciéncia rdpoitancia de cada item
anteriormente citado para a obtencdo de um alimsaguro. Para tanto, referente aos
manipuladores de alimentos, a legislacdo orieneaaém do controle da saude deles, que
haja constantes capacitacbes que abordem as Bésa®rde Manipulacdo, contaminantes
alimentares, doencas transmitidas por alimentosngamipulacdo higiénica dos alimentos
(BRASIL, 2004).

A figura 24, mostra a percentagem de acerto dosoalna questdo 10, que buscou
verificar os conhecimentos dos alunos sobre parametxtrinsecos e intrinsecos dos
alimentos e a sua relagdo com o crescimento mamobi

Questao 10: sobre parametros extrinsecos e o
crescimento microbiano nos alimento

. 71%
100% 21%
0% <

1 Aplicacao 2 Aplicacao

Figura 24: Comparativo de antes e depois da percentagenmed® aa questdo 10
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Na P Aplicacdo, a questdo 10 que avaliou os conhecimsesbbre parametros
extrinsecos e intrinsecos dos alimentos e a sagacelcom o crescimento microbiano
apresentou 21% das respostas correta, enquantoagfeAplicacdo houve 71% de acerto.
Em comparativo de antes e depois, esta respostai @38%. Em outras palavras, a nota
mais do que triplicou. Trata-se de um assunto itapte para o técnico em alimento, tendo
em vista que aborda sobre os fatores que afetanul@plmacdo dos microrganismos no
alimento, podendo estes serem provindos das casldd alimento (intrinsecos) ou do meio
que o cerca (extrinsecos).

Os principais parametros intrinsecos que podentidoar como barreiras ou
facilitadoras para os microrganismos sdo: pH, @didé de agua, potencial de oxirreducdo,
conteudo de nutrientes, constituintes antimicraisarestruturas biolégicas e microbiota
competitiva do alimento. Ja os principais paranseéxtrinsecos sdo: temperatura, presenca
dos gases, umidade relativa do ar e irradiacéo (&/008).

Como se pode observar, é possivel concluir qugehom aprendizado dos alunos ao
participarem do projeto, por apresentarem melhogssltados nos assuntos abordados no
questionario de avaliagdo de conhecimentos técnpmyscomparativo das respostas iniciais
com as finais.

5.5 Resultados sobre Percepcao dos Alunos Mediamtdtividade Pratica Executada

Neste item, € apresentada a percepcdo dos aluedgsmnte a atividade pratica
executada, cujos dados foram levantados pelo gregeento de questionario que consta no
Apéndice E, pelos alunos apds a execuc¢ao do projeto

Na primeira questdo, 100% dos alunos respondenaen agmetodologia utilizada
contribuiu para a sua formacéo técnica. Nao hoaspastas nas alternativas ‘ndo’ e ‘nao sei
avaliar’. Considera-se que houve receptividadeodi®gs os alunos, quanto a metodologia
aplicada de visitas a estabelecimentos e ensabmsalariais para analise de condi¢des
higiénico-sanitarias.

Esta receptividade pode estar atrelada ao fatoitdar os alunos dentro de um
contexto de exercicio profissional, e acredita-se @ste fato tenha colaborado para a
formacao técnica destes alunos, visto que, pudessuciar a formacdo académica com o
exercicio da atividade pratica.

Outra situacdo favoravel foi que, devido a libeedafertada para a escolha do tema,
os alunos findaram por escolher temas com proxiheide seu cotidiano. Assim, conforme a
filosofia freireana, a proximidade dos temas comliada-dia do sujeito contribui para um
aprofundamento dos temas a serem tratados pelo reongso na compreensao e
conscientizagao — postura critica (OSTERMANN; CAV@ANTI, 2010).

A Figura 21 apresenta os resultados obtidos nat@me?, que verificou junto aos
alunos quais as disciplinas cursadas no cursoctgéa@m alimentos cujos conhecimentos
foram utilizadas para a execucédo do projeto.
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Houve facilidade na aplicagao dos seus
conhecimentos em:

Toxicologia
7% Legislacdo
19%

Higiene e
Sanitizacao
19%

Microbiologia
Técnicas de 19%
Conservacgao
17% Controle de
Qualidade
19%

Figura 25: Resultado da questdo 2 - percepcéo dos alunosume@ atividade pratica executada

Segundo os alunos, as disciplinas cursadas psr elgos conhecimentos foram
necessarias para a execucdo do projeto de anasecahdicbes higiénico-sanitarias de
estabelecimentos/produto foram: Higiene e San#iagd¢9%), Controle de Qualidade (19%),
Microbiologia (19%), Legislacéo (19%), Técnicas@lservacéo (17%) e Toxicologia (7%).
E importante destacar que nenhum dos entrevistapl@sentou apenas uma resposta para
esta questédo, fato este que exprime uma percepcatudo da ligacdo deste conteido com
varios componentes curriculares.

Cruzaram-se os dados da Figura 04 (disciplinas edee estimavam utilizar seus
conhecimentos para aplicar as BPF’s) com a FigRr@Bciplinas que os alunos utilizaram
seus conhecimentos para aplicar as BPF’s), paraomelsualizacdo no Figura 22, onde
examinamos as respostas dos alunos para efeittngfeacativo de antes e depois.
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Quais disciplinas (conhecimentos) sio necessarias para
aplicaciao das BPF's? Comparativo de antes e depois

Controle de Técnicas de
Qualidade Conservacao
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43% |

Controle de )
Auiali dlogia

Figura 26 — Comparativo de antes e depois dos sujeitos dgusa para a pergunta “quais disciplinas sdo
necessarias para aplicacédo das BPF's™?

A Figura 22 permite a visualizacdo da modificacan abntexto dos contetdos
ministrados nas disciplinas tedricas com a relag@o ao conteudo das Boas Praticas de
Fabricacdo. Antes da participagdo do projeto, asaa ligavam, em maior propor¢cao, as
BPF’s a importancia das disciplinas de Higiene rit&acdo e Microbiologia; e em menor
proporcdo estavam as disciplinas de Controle ddidauie e Técnicas de Conservacdo. Os
resultados levantados depois da participacdo detprdemonstra acentuada igualdade nos
resultados da importancia dos conhecimentos dapliiiss para a aplicagdo das BPF's.

N&o se acredita que se trata de uma quebra deifiedtsciplinar, como uma possivel
explicacdo para a visualizagcdo, pelos alunos, ddegtmh das BPF's aos componentes
curriculares, mas que tenha ocorrido a construgdard novo olhar pela circulacdo de
conceitos que envolvem as BPF’s, ndo podendo stha mais atrelada apenas a uma ou
outra disciplina, mas sim a todo um contexto, emtnagupalavras, permitiu articular diversos
conhecimentos.

Morin (2009) reflete a articulacao disciplinar,atito inclusive Piaget no denominado
“circulo das ciéncias”, sobre a presenca de unedependéncia entre as diversas ciéncias.
Esclarece também que o quebrar o isolamento dagplthas pode acarretar um além do
progredir do conhecimento, a constituicdo de cogiep que permitem a articulagcdo entre os
dominios disciplinares num sistema teérico comum.

Por outro lado, a teoria da aprendizagem signifiaatoopera para a explicagdo deste
fendbmeno observado, pelas possiveis mudancasméuestcognitiva do aluno. Visto que, a
medida que o aluno adquire conhecimento nas varess, estas se organizam na estrutura
cognitiva como parte da estrutura existente, asraecuma conexao, em outras palavras, deu-
se significado aos conceitos prévios e as novaasideais gerais. Este processo interativo
entre a atividade desenvolvida e 0s conceitos xistemtes € 0 que conceitua a teoria de
assimilacdo de Ausubel (VASCONCELOS; PRAIA; ALMEID2003).

Na terceira questdo, 100% dos alunos responderana gpesquisa desenvolveu uma
melhor compreenséo do que ja havia sido estudadiilm.hduve respostas para as alternativas
‘n&o’ e ‘ndo sei avaliar’.
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Remete-se essa resposta unanime de “melhor corspgeso estimulo gerado para a
contextualizagédo e integracdo dos conhecimentas @a¥xecucdo da atividade prética, ou
seja, ligaram-se os saberes e lhes deu sentido. suas reflexdes sobre Educacdo e
Complexidade, Morin (2009, p.31) afirma que “[urh saber sé é pertinente se é capaz de se
situar num contexto. Mesmo o conhecimento maisiscdido, se estiver totalmente isolado,
deixa de ser pertinente.”. Acredita-se que a metbonpreensao se deu pelo saber se tornar
pertinente, pela contextualizagdo dos componentesicalares do curso técnico em
alimentos.

Na Figura 23, verifica-se a resposta dos alun@ndm questionados sobre como
consideravam sua participacdo na pesquisa (quéstao

Como vocé considera sua participa¢ao na

pesquisa?
Regular ~ Ruim
14% 0%

Excelente
36%

-

Boa
50%

Figura 27: Resultado da questdo 4 - percepcédo dos alunoamead atividade pratica executada

Metade dos participantes (50%) consideraram cobuwa’ ‘ sua participacdo na
pesquisa, 36% como ‘excelente’ e 14% como ‘regulatli-se que houve um compromisso
com a realizac&o da pesquisa por parte dos alsendp que este fato também foi perceptivel
pelo pesquisador durante o desenvolver da pesdtsda. resultado € visto como um dos
melhores alcances obtido nesta pesquisa por est@ipadora, pois, conforme se esclareceu
na Introdugéo deste trabalho, a execucao destetpnajio estava inserido em uma disciplina,
e consequentemente, ndo havia qualquer obrigadoiéede participacéo.

A participagao dos alunos, auto avaliada em suadgrenaioria como boa e excelente,
manifestou o real interesse deles em participaeda®cesso de aprendizagem baseado em
atividade prética, visando promover uma contextagho de conteudos. O argumento de que
a participacao dos alunos foi visando obter da@oa p realizacdo do TCC finda por ndo ser
vélida, pois conforme visto no item 3.1.1 da Revisié Literatura, o PPC do curso da a
liberdade ao aluno de realizar um experimento, tewesao de literatura ou mesmo o relato
de um estagio como TCC através de artigo ou banner.

De uma forma ousada, esta autora compreende cansiggicdo que, os alunos tém
interesse em participar de procedimentos pedagdgicdmicos, que visem 0 experimentar,
o dialogar, o contextualizar.

Na questdo 5, todos os alunos (100%) respondersmmsqgas expectativas foram
alcancadas na participacdo do projeto. As expeatatioram levantadas no questionario
(Apéndice C) que levantou a percepcdo inicial dosas sobre BPF'’s, sendo elas: adquirir
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conhecimento, aprender como pesquisar, adquirieréia pratica e oportunidade de
escrever um artigo.

Ao serem questionados, na sexta questao, se haviaomtrado qualquer dificuldade
durante a execucao do projeto, 21% dos alunosmdspam que ndo e 79% responderam que
sim. Na Figura 24, verificamos quais as dificulda@®mcontradas, segundo os alunos que
responderam ‘sim’.

Na visao do aluno, as possiveis razoes
para suas dificuldades

falta de tempo contextualizar a
para dedicar \ — teoria
24% a8 ~/ 38%

4 ™,

falta de mais \
visitastécnicas _

14% dificuldades na

receptividade do
comercio
24%
Figura 28: Resultado da questdo 7 - percepcéo dos alunosume@ atividade pratica executada

Na visdo dos alunos, as possiveis razdes pardfiasidhdes encontradas foram:
contextualizar a teoria com a atividade pratic2¢g&alta de tempo para dedicar-se (24%),
ma receptividade no comércio (24%) e falta de migitas técnicas (14%).

O item com maior percentagem de dificuldade emadat foi o contextualizar a teoria
com a atividade pratica. Este fato pode estar laglcua presenca do ensino tradicional na
experiéncia escolar desses alunos. Levanta-shipstase embasada no contexto pesquisado
do Histérico do Ensino Profissional Técnico (penigtdrico de ensino técnico) e das teorias
pedagdgicas.

Nas concepcdes de aprendizagem do ensino tradicic@m fundamento
behaviorista), o aluno € passivo, receptor e repoosdde informacdes e tarefas, de forma
muitas vezes, acritica. Logo, o aluno fica habituadndo desenvolver a sua criatividade,
curiosidade ou mesmo a motivagdo intrinseca. S¥girasconcelos, Praia e Almeida
(2003), o ensino tradicional enfatiza o saber fazea aquisicdo e manutencao de respostas,
nao sendo uma preocupacao de o professor 0 eaguegsar.

Ja a atividade aplicada enquadra-se em uma peopgosh perspectivas cognitivo-
construtivista de aprendizagem, provinda dos maedaiagetiano e ausubeliano, onde o aluno
€ construtor do seu proprio conhecimento. Confovtasconcelos, Praia e Almeida (2003),
estas teorias citadas sdo contrarias do behavimrisavendo a preocupacgdo com o aprender a
pensar e 0 aprender a aprender.

Logo, é possivel que a dificuldade encontradaspalonos no contextualizar a teoria
com a pratica, seja devida essa mudanca de apedkgdgica. Compreende-se de que seja
dificultoso para o aluno sair de uma situacdo desipmlade para outra mais trabalhosa,
considerando o compreender, entender, ligar e ximatezar que finda por ser um processo
mais vagaroso e que necessita de empenho e dedmaggarte do estudante.

Quando solicitados na udltima questdo a darem diggsbs alunos responderam:
realizar mais atividades praticas como esta (7IHj4¢, a atividade realizada tivesse maior
tempo de duracao (28%), sugeriu que houvesse testiade no laboratorio de bromatologia
(14%) e acreditam que esta atividade deveria spliata para outros contetdos (8%).
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A realizacdo de mais atividades praticas parecidas a executada aparece com 0
maior percentual de sugestbes dos participanteésa.rEsposta vém em consonancia com as
respostas obtidas na questdo 1 (se a metodologisibeou para a formacéo técnica) e
guestdo 3 (se a pesquisa proporcionou uma melhopreensdo da teoria estudada) deste
questionario.

Entende-se como pertinente a sugestdo de “maiquateta duracao” por parte dos
alunos, por admitir-se que a execucdo de uma atleidque tem como objetivo a
compreensao e o significado acabam por precisgorago de tempo maior. Outro fator que
corrobora para que a atividade demandasse maipotao fato de que cada grupo de alunos
tenha realizado, de certa forma, uma pesquisa ®pt@a que exige a elaboracdo de
objetivos, planejamento, sistematizacéo, levantéonds referencial tedrico, entre outros.

As duas ultimas sugestdes podem ser unidas, poific@gem a abrangéncia da
atividade pratica executada em outros conteuddgla/asta sugestdo, contudo reconhece-se
gue deve ser vista com cautela, pois conforme sificee na revisdo de literatura, as
estratégias de ensinagem necessitam respeitarutmdoontexto determinante, em outras
palavras, uma atividade desenvolvida para um detado conteldo pode nao ser ideal para
o desenvolvimento de outro tipo de conteudo.

Conforme Anastasiou e Alves (2004), as estratépasnsinagem € um termo adotado
para significar um ensino que efetivamente ocoraprendizagem, sendo esta vinda de uma
parceria entre o professor e os alunos. Talvea, ®gjestdo dos participantes seria melhor
formulada se expressasse o desejo dos alunos eicipsaem de estratégias de ensinagem
gue o envolvam o construir e elaborar o seu conf@tio em outros conteddos. Entdo, se
verificaria uma sugestdo de modificar a tao tradial aula expositiva.

5.6 Percepcao das Testemunhas-Chave

Visando obter a percepcdo de testemunhas no pésgdedo projeto, buscou-se o
depoimento de dois professores do curso técnioteatios e de dois alunos que participaram
do projeto, atualmente ex-alunos da Institui¢ao.

Para preservar a identidade das testemunhas-aspepfessores foram chamados de
P01 e P02 e os ex-alunos de A0l e A02. Os questisn@péndice F e G) foram enviados
via e-mail, e a numeracédo foi dada conforme o metalos questionarios. As respostas na
integra estédo transcritas no Apéndice H.

Inicialmente, serdo verificados o0s depoimentoshidok junto aos professores.
Segundo os dois professores, foi perceptivel aretif@ entre o TCC dos alunos que
participaram do projeto e outras turmas do cursoidé em alimentos. P02 escreveu que,

As turmas anteriores precisavam ser estimuladass pebfessores das areas para
definir os temas. Outro aspecto € que os alunoppoesavam de desenvolver parte
pratica estavam mais seguros na realizagdo da otetga do TCC em comparagao
com as turmas anteriores (P02)

A ocorréncia dos alunos se apresentarem mais segarcealizacdo da metodologia,
na visdo de P02, pode estar pautada na confissegueanca gerada pelo fato de planejarem e
executarem o trabalho de pesquisa das analiséniuigisanitarias. Segundo Anastasiou e
Alves (2004), o processo de construgdo do conheétoneesulta em envolver, tanto a
mobilizacdo como a elaboracdo do conhecimento,eealimente levando o estudante a um
vinculo maior com seu papel de académico, constdatoealidade ou de sua visado sobre ela”
(ANASTASIOU; ALVES, 2004, p. 99).
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Ambos os docentes concordam que a atividade prdécaisita a estabelecimentos
comerciais e a realizacdo das avaliacfes higi&aodarias contribuiram para um melhor
desempenho dos alunos na atuacao profissionale &sta afirmacéo, PO1 argumentou que,

[...]o fato de estar relacionando teoria, manuapaeedimentos padréo, roteiro de
um modo geral com visitas amplia o campo de ersprendizagem remetendo ao
discente uma experiéncia lidica, sensorial e cegnftavorecendo a criacdo de
Nnovos conceitos e paradigmas essénciais para st do conhecimentos (P01)

E de fato, a atividade préatica desenvolvida detagsa estabelecimento e analises
laboratoriais visando analisar as condi¢cdes higiéeanitarias levou os alunos a se inserirem
de forma consciente na vida profissional, devidiesafio proposto de praticar a tedrica, em
sua contextualizacdo. Segundo Demo (2006, p.68) tfhais que o aprender, é o aprender a
aprender que faz o bom profissional. Surge, eniém habilidade decisiva, que é aquela
voltada para dar conta de novos desafios.”.

Apenas P02 respondeu de forma explicita quanddignada se houve percepc¢éao de
alguma motivagdo nos alunos: “Sim. As praticas tregor dinamismo para as aulas e 0s
alunos conseguem assimilar melhor quando fazemlieagfo dos conceitos na pratica.”
(P02).

Quando questionado sobre esta percepcdo da gadiR01 escreve que “a procura
dos discentes a fonte bibliografica, a apresentéq@d e escrita) e discussdo dos trabalhos
foram primordial para ressaltar a relevancia dadwbgia empregada”.

Referente as disciplinas ministradas por estesndes@o curso técnico em alimentos
aos sujeitos da pesquisa, PO1 ministrou QuimicégquBnica dos Alimentos e Toxicologia
de Alimentos. O docente P02 ministrou Industrigiita de Leite e Derivados e
Industrializacdo de Carnes e Pescados.

Para finalizacdo deste item, estaremos verificanddepoimento dos sujeitos da
pesquisa, ja formados no curso técnico em alimemesrespostas na integra podem ser
conferidas no Apéndice H. O ex-aluno A0l esta thatmlo atualmente na area técnica de
alimentos, enquanto A02 encontra-se na universidad&ndo o curso de Nutricao.

Perguntou-se aos ex-alunos se a participacao netgreria colaborado de alguma
maneira para o seu desempenho profissional. AG4,squencontra inserido no mercado de
trabalho, escreveu que,

As analises me ajudaram muito, tanto em ingrassandUstria como em servico,
ter essa experiéncia foi essencial, entrei semumeahdificuldade, tenho toda a
mobilidade dentro do laboratério, faco as analisemn mais facilidade e sei
manusear as vidrarias sem nenhuma dificuldade (A01)

A resposta de A02 sobre se a atividade pratica taiaborado de alguma maneira
para o seu desempenho profissional foi,

N&o para um desempenho profissional, mas abriutwgpdades para mim na
universidade porque estou participando de um projgpte envolve analises de
microbiologia, e ndo tenho qualquer dificuldadeapa@alizar as analises (A02).

Cada um dos ex-alunos, dentro de seu atual consexial, apresentou respostas de
que a participacdo no projeto colaborou de algunsmema, para o seu desempenho
profissional.

Ao serem solicitados para expressarem a opinidsopkssobre a atividade
desenvolvida, A0l escreveu que “se eu nao tivesse experiéncia dentro da instituicdo néo
estaria apta pra esse emprego!”. A opinido de J&liRe a atividade desenvolvida foi que,
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A atividade foi valida e fundamental para que edgsse ter a bolsa que tenho hoje
por estar no projeto, porque a universidade é iategndo tenho como arrumar um

emprego formal, e também porque foi 0 meu primeatato para escrever um
artigo, foi muito bom (P02).

Mediante as respostas dos ex-alunos, pode-se aoncle a atividade pratica foi
valida. Atribui-se este resultado ao fato da dtde desenvolvida estar relacionada a
conteudos do cotidiano e, que de algum modo, estdigmdas aos interesses pessoais dos
alunos. Vasconcelos, Praia e Almeida (2003, p.ktyewem que “ao realcar, de forma
explicita e fulcral o papel do aluno na construgioseu conhecimento, essa perspectiva

apoia-se nos postulados do construtivismo e apmstiesenvolvimento pessoal e social dos
jovens”.
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CONCLUSOES

Verificou-se que a atividade pratica realizada atoomo um meio para a promocao
de uma aprendizagem significativa neste grupo aieoal Em outras palavras, o assunto foi
percebido pelos alunos como sendo relevante pasgpséprios propositos.

No entanto, tem-se consciéncia de que se tratandeamhecimento adquirido de
forma provisoria, que se tornou no maximo um pafdgaontinuum pois considerando os
dados coletados junto as testemunhas-chave, estieeamento provavelmente ja foi
aperfeicoado.

E importante ressaltar que a aprendizagem préiséeate nos sujeitos da pesquisa foi
fundamental para o sucesso desta atividade pratp@sta.
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APENDICE A

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
_INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO PROFISSIONAL

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, Aline de Arruda Benevides, aluna de mestrad®mgrama de Pos-graduacdo em
Educagcédo Agricola da Universidade Federal RuralRio de Janeiro, convido-o para
participar de um estudo que tem como objetivo estad Boas Praticas de Fabricacdo através
de visitas em estabelecimentos comerciais e caletamostras do ambiente, m&os de
manipuladores e alimentos para pesquisa microbeaogstas informacdes serdo utilizadas
para o entendimento do significado representati@e atividades praticas em relacdo ao
aprendizado dos alunos deste curso em relacdonéelcdo das Boas Praticas de Fabricacéo,
bem como, a contextualizagdo deste conteudo cateraais disciplinas do curso j& cursadas.

Este estudo sera realizado a partir de visitassgtabelecimentos comerciais, execugcao
de andlises microbiologicas nas instalagbes datutestFederal de Mato Grosso, Campus
Bela Vista, havera a aplicacdo de questionarioa paleta de dados, em carater voluntario,
com garantia do anonimato da identidade dos edteslan

Pelo presente consentimento, declaro que fui nmddo (a) e estou ciente dos
objetivos e procedimentos a que serei submetide (B)s beneficios do presente estudo. Fui
igualmente informado:

1- Do direito de receber resposta a qualquer pergunthivida sobre esta pesquisa,

2- Da liberdade de retirar meu consentimento a qualquamento para participar da
pesquisa;

3- Do direito de ser mantido o anonimato da minhatidade e ter minha privacidade
preservada.

4- Do direito de me ausentar nas atividades propgstasque haja qualquer prejuizo por
falta ou desisténcia.

Declaro que tenho conhecimento da realizacdo dgusas bem como de sua
finalidade e concordo em participar das atividaglaboradas pelo pesquisador citado
neste termo de consentimento.

Cuiaba, de 20 de

Nome do entrevistado:
Assinatura:

Contato: Aline de Arruda Benevides
Telefone: (65) 8114-2028
e-mail:aabenevides@gmail.com
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APENDICE B

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
'INSTITUTO DE AGRONOMIA _
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCAGAO PROFISSIONAL

Roteiro para Orientacéo dos Grupos de Pesquisa

Mestranda: Aline de Arruda Benevides
Orientadora: Prof. Dra. Rosa Helena Luchese

1° Encontro — Introdug&o ao Projeto

Apresentacdo do Projeto de Pesquisa

Proposta de Trabalho aos Discentes

Assinatura do Termo Livre e Consentimento — Apéndic
Aplicacéo do Questionario de Conhecimento Técniépéndice C
Aplicacao do Questionario sobre a Percepcao dasBPA&péndice D

akrwdPE

2° Encontro — Aula expositiva participativa
1. Através do uso de Datashow: aula com conteldo @dpaara a turma.
2. Diviséo dos grupos de trabalho, conforme afinidattepréprio grupo e escolha do tema de pesquisa.
3. Orientagdo de Tarefas para execucédo e ReferénitibisgBaficas

3° Encontro — Primeiro contato com o Laboratério derbbiologia
1. Verificar o cumprimento das atividades
2. Entrada nos Laboratorios para preparo das vidrariasios de cultura para fazer as analises
3. Verificacdo do cumprimento das atividades (prepdoocheck list escolha do estabelecimento
comercial, escolha do foco de pesquisa e entresjutr

4° Encontro — Averiguacéo do Decorrer das Atividades
1. Visita ao Estabelecimento Comercial;
2. Preenchimento doheck listpelos discentes;
3. Coleta das amostras;

5° Encontro — Entrada no Laboratério de Microbiologia
1. Finalizacao do preparo do Laboratério para recefiondas amostras.
2. Retirada de davidas para execugédo das atividades.

6° e ? Encontros — Realizag&o de Anélises Laboratoriaisdiologicas
1. Andlises Microbiolégicas.
2. Anadlise primaria dos resultados alcancados.

8° Encontro — Andlise dos Resultados Obtidos
1. Analise dos resultados alcancadasheck list resultados da analise microbiolégica.
2. Embasamento tedrico via referéncias bibliografitasesultado obtido.
3. Solicitagao de elaboracao de relatorio.
4. Preenchimento

9° Encontro — Apresentacédo dos Resultados
1. Aplicacdo dos Questionarios — Apéndice C e E.
2. Retirada de duvidas.
3. Agradecimento e finalizac&o do projeto.
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APENDICE C
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO PROFISSIONAL

CONHECIMENTOS DE BASE TEORICO
Mestranda: Aline de Arruda Benevides
Orientadora: Prof. Dra. Rosa Helena Luchese

Assinale a Unica alternativa correta

1. Qual faixa de temperatura corresponde a zona deerigo, isto é a faixa de temperatura que o alimeatja cozido ou
perecivel deve ficar o menor tempo possivel (maxinue 2 horas)

(a) Acima de 50°C (b) Abaixo de 5°C

(c) Entre 5° e 65°C (d) Abaixo de 5°C ou acim&8&C

2. A funcgédo do detergente em uma industria de alinmos é:

(a) Reduzir o nimero de bactérias a um nivel seguro

(b) Eliminar os microrganismos patogénicos e rathgideteriorantes a um nivel seguro
(c) Eliminar as sujidades organicas

(d) Eliminar as sujidades orgénicas e minerais

3. A fungédo do sanificante em uma inddstria de alientos é:

(a) Reduzir o nimero de bactérias a um nivel seguro

(b) Eliminar os microrganismos patogénicos e retheideteriorantes a um nivel aceitavel
(c) Eliminar as sujidades organicas

(d) Eliminar as sujidades orgéanicas e minerais

4. Qual é a faixa adequada para a refrigeracéo ddimentos cozidos:

(a) entre 10 % (b) entre 15 e f@

(c) £C ou menos (d) abaixo d&®

5. E considerado um processo de destruicdo de micgamismos em um alimento:
(a) congelamento (b) refrigeracéo

(c) coccéo (d) vacuo

6. O Controle Integrado de Pragas engloba, além deatamento quimico, o saneamento ambiental de modotornar o
ambiente impréprio & penetracdo e multiplicacdo dess organismos nos estabelecimentos produtores/mpuiadores
de alimentos. Sédo itens a serem controlados no arabte visando o Controle Integrado de Pragas:

(a) abrigo, alimento, agua e luz (b) &guasso, luz e ventilagéo

(c) agua, alimento acesso e abrigo (dhapagua e alimento

7. As instalacdes e condigGes ambientais do ServidmAlimentacdo podem propiciar risco a inocuidade ou qualidade
do alimento comercializado. S&o fatores que interfem diretamente:

(a) temperatura, umidade e ventilagcao

(b) ventilagao, iluminacao e rastreabilidade

(c) procedéncia, rastreabilidade e temperatura

(d) umidade, iluminac&o e sonorizagao

8. De uma forma geral, os habitos pessoais dos mamiadores sdo muito importantes em relagdo as cornydies
higiénico-sanitarias dos alimentos. Sdo atitude®wetas durante o preparo de alimentos:

(a) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmmasear chicletes, mas nédo provar alimentos coresama colher que
esta sendo usada no seu preparo;

(b) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmsdte;roupas e aventais de cor azul escuro, c@usEs e limpos;

(c) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmmtépular dinheiro e em seguida alimentos;

(d) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esnmadtnipular dinheiro e lavar as méos antes deapagfocar nos
alimentos;

9. Qual produto quimico pode ser utilizado com seganca para sanificar alimentos?
(a) quaternario de aménio (b) hipoclorito de eddi
(c) iodado (d) clorexidina

10. Sé&o parametros extrinsecos que afetam o creseimo microbiano nos alimentos:
(a) constituintes antimicrobianos e estruturasigjicas

(b) umidade relativa do meio e pH

(c) temperatura de armazenamento e constituintesiarobianos

(d) umidade relativa do meio e temperatura de aenwmento

85



APENDICE D

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
'INSTITUTO DE AGRONOMIA _
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCAGAO PROFISSIONAL

PERCEPCAQ DA APLICACAQO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICA CAO
Mestranda: Aline de Arruda Benevides
Orientadora: Prof. Dra. Rosa Helena Luchese

1. Sexo: () Feminino () Masculino

2. Vocé conhece as Boas Praticas de Fabricacao)BPF

() Sim, conheco (' )Nao conheco () Coohetas tenho davidas
3. Qual a relagéo das Boas Praticas de Fabrieag&®u dia-a-dia?

( )Aplico em meu dia-a-dia ( )Nao aplico eneu dia-a-dia
() Aplico parcialmente em meu dia-a-dia (agneonsigo relacionar

4. Avalie a importancia das Boas Préticas de Fat#ic em um estabelecimento comercial:
( ) Nao ha necessidade () Interessante n@agmportante
() Importante, mas nédo fundamental ( ) Furetaal

5. Mediante os estabelecimentos comerciais qudnante vocé frequenta, avalie a aplicacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo (leve em consideraggcgia):

(' ) Nao aplicam () Aplicam parcialmente

() Aplicam () Nao consigo avaliar

6. A aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdaremestabelecimento comercial influencia sua

compra?

(' )Sim ( )Nao ( )Nem sempre

7. As Boas Préticas de Fabricagdo podem se toritenia@ para compra para os clientes?
( ) Sim, para a maioria da populacéo ( ) Nemme

(' )Nao, os clientes nao levam em consideracao

( )Outros:

8. Cite vantagens para o cliente que adquire posdalimenticios em estabelecimentos praticantes
das Boas Préticas de Fabricacgéo.

9. Cite vantagens para o estabelecimento comepagapratica as Boas Préaticas de Fabricacao.

10.Cite habilidades que vocé cursa/cursou durangew curso que sao necessarias para a aplicagédo
das Boas Praticas de Fabricacao.

11. O que vocé almeja alcancar ao participar gestquisa?
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APENDICE E

t ¢
'\‘:-- UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA

PROGRAMA DE POS-GRADUAGCAO EM EDUCACAO PROFISSIONAL

DIAGNOSTICO DA PERCEPCAO DO ALUNO MEDIANTE
A ATIVIDADE REALIZADA

Mestranda: Aline de Arruda Benevides
Orientadora: Prof. Dra. Rosa Helena Luchese

1. O uso desta atividade pratica contribuiu pasafstmacéo técnica?
(' )Sim ( )Nao ( )Nao sei avaliar

2. Houve facilidade na aplicacéo dos seus conhetiraem:

a) Legislacéo ( )Sim( )Né&o
b) Microbiologia ( )Sim( )Nao
c) Controle de Qualidade ( )Sim( )Nao
d) Técnicas de Conservacdo ( )Sim( )N&o
e) Higiene e Sanitizacéo ( )Sim( )Né&o
f) Toxicologia ( )Sim( )Nao

g) outra: especificar

3. A pesquisa deu a vocé, através da pratica, uefllomcompreensdo do que vocé ja tinha estudado
na teoria?
( )Sim ( )Nao ( )Nao sei avaliar

4. Como vocé considera sua participagdo na pefquisa
( )excelente ( )boa ( )regular (' )ruim

5. Suas expectativas com o projeto foram alcan@adassim  ( )N&o

6. Vocé encontrou alguma dificuldade para deseinmelwto do projeto?
( )Nao ( )Sim

7. Caso voceé tenha encontrado dificuldades, vaaiia que tenha sido devido:

8. Sugestoes:
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APENDICE F

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
'INSTITUTO DE AGRONOMIA _
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCAGAO PROFISSIONAL

Questionario Investigativo — Professores Area de #hentos

Mestranda: Aline de Arruda Benevides
Orientadora: Prof. Dra. Rosa Helena Luchese

Este questionario faz parte da Pesquisa “Contex&ulo o Ensino das Boas Praticas de

Fabricacdo”. Nossa intencdo € obter testemunhasgshguanto a pratica pedagodgica
realizada com a turma técnicos em alimentos forom2011/2.

Esta turma foi submetida a um projeto que visavaliAgdo das Condi¢cdes Higiénico-
Sanitarias e de Manipuladores em Estabelecimentoseftiais da area de alimentos, e
incentivados a realizaram ensaios no laboratérimideobiologia.

Conto com colaboracao,

Cordialmente,

Aline Benevides

Telefone: (65) 8114-2028
e-mail: aabenevides@gmail.com

1) Mediante sua experiéncia profissional no cursoitécsubsequente em alimentos,
houve alguma diferenca nos Trabalhos de Conclus&udso — TCC da turma 2011/2
e outras turmas de técnico em alimentos? Casdymsijtiais seriam?

2) O projeto consistiu em estimular os alunos a raddin visitas em estabelecimentos
comerciais e realizarem avaliagbes higiénico-saagae de manipuladores de
alimentos. Vocé acredita que, de alguma formapgstica possa ter contribuido, para
melhor desempenho dos alunos na atuacgao profi$gdiona

3) Vocé percebeu alguma motivacéo nos alunos?

4) Quais disciplina vocé ministrou para esta turma?
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APENDICE G

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
'INSTITUTO DE AGRONOMIA _
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCAGAO PROFISSIONAL

Questionario Investigativo — Ex-Alunos

Mestranda: Aline de Arruda Benevides
Orientadora: Prof. Dra. Rosa Helena Luchese

Este questionario faz parte da Pesquisa “Contex&ulo o Ensino das Boas Praticas de
Fabricacdo”. Nossa intencdo € obter testemunhasshguanto a pratica pedagdgica que
vocé participou enquanto aluno formando do cursni¢é em alimentos do IFMTampus
Bela Vista, que visava Avaliacdo das Condi¢cOesétigb-Sanitarias e de Manipuladores em
Estabelecimentos Comerciais da area de alimentox;eativados a realizaram ensaios no
laboratério de microbiologia.

Conto com sua colaboragéo,
Cordialmente,
Aline Benevides

Telefone: (65) 8114-2028
e-mail:aabenevides@gmail.com

1) Vocé esta trabalhando? Em que area?

2) A sua participacdo no projeto, no final do seu @ugcnico, que teve como objetivo realizar
andlises higiénico-sanitarias em estabelecimeiiistg atividade colaborou de alguma maneira
para o seu desempenho profissional?

3) Qual a sua opinido sobre aquela atividade desedaolv
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APENDICE H

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
'INSTITUTO DE AGRONOMIA _
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCAGAO PROFISSIONAL

TRANSCRICAO DE PERGUNTAS E RESPOSTAS
DAS TESTEMUNHAS-CHAVE

Docentes do Curso Técnico Subsequente em Alimentos

Qo1

Mediante sua experiéncia profissional no curso itécsubsequente em alimentos, houve
alguma diferenca nos Trabalhos de Conclusdo deoCGur§CC da turma 2011/2 e outras
turmas de técnico em alimentos? Caso positivoscgeaiam?

PO1

O TCC tem como finalidade evidenciar a impart@ndo trabalho cientifico, preparar o
discente para mercado de trabalho, inclusive ci@ncielacionando os conteldos e
conhecimentos ministrados com o “dia dia” profigsa, com base nestes contextos a turma
11/2 conseguiu progredir, e apresentar de forméhhrite os trabalhos desenvolvidos.

P02

Sim. Durante a primeira etapa da realizacaoTdeC, os alunos estavam mais confiantes na
escolha do tema a ser abordado no TCC. As turmésriares precisavam ser estimuladas

pelos professores das areas para definir os ten@agro aspecto € que os alunos que
precisavam de desenvolver parte pratica estavans seguros na realizacdo da metodologia
do TCC em comparacdo com as turmas anteriores.

Q02

O projeto consistiu em estimular os alunos a rasdin visitas em estabelecimentos
comerciais e realizarem avaliagdes higiénico-saagt& de manipuladores de alimentos. Vocé
acredita que, de alguma forma esta pratica possamgribuido, para melhor desempenho dos
alunos na atuacéo profissional?

PO1

Com certeza, o fato de estar relacionando ¢éeananual de procedimentos padréo, roteiro de
um modo geral com visitas amplia 0 campo de engprendizagem remetendo ao discente
uma experiéncia ludica, sensorial e cognitiva faomndo a criacdo de novos conceitos e
paradigmas esséncias para a construcao do conhetose

P02

Sim. A realizacdo dessas praticas tem o objatey contextualizar os principios e conceitos
ministrados em salas de aulas, tirar do teéricobservar na pratica como se aplicam. De
alguma forma, o aluno passa a ter o conhecimentdederminado processo, ndo de maneira
aprofundada a ponto de domin&-lo completamente,priismenos permite ao aluno a ndo se
deparar com algo totalmente desconhecido. Ele sahermenos como se comportar, como
proceder e a quem recorrer quando estiver frentsi@s¢des do mercado de trabalho.

Q03

Vocé percebeu alguma motivacéo nos alunos?

PO1

A procura dos discentes a fonte bibliografica, aesentacao (oral e escrita) e discussédo dos
trabalhos foram primordial para ressaltar a relevéa da metodologia empregada.

P02

Sim. As praticas traz maior dinamismo para as aelas alunos conseguem assimilar melhor
quando fazem a aplicacéo dos conceitos na pratica.

Q04

Quais disciplina vocé ministrou para esta turma?

PO1

quimica e bioquimica de alimentos; toxicologia fimantos.

P02

Industrializacéo de Leite e Derivados; Industrialifio de Carnes e Pescados.

90



Alunos que Participaram do Projeto

Qo1 Vocé esta trabalhando? Em que area?

A01 Estou trabalhando como laboratorista numa indasie esmagamento de soja

A02 N&o, estou cursando Nutricdo na UFMT

Q02 A sua participacdo no projeto, no final do seu @uéenico, que teve como objetivo realizar
analises higiénico-sanitarias em estabelecimeatta,atividade colaborou de alguma maneira
para o seu desempenho profissional?

AO01 As analises me ajudaram muito, tanto em ingresa industria como em servigo, ter essa
experiencia foi essencial, entrei sem nenhumautiifadie, tenho toda a mobilidade dentro do
laboratério, faco as analises com mais facilidadeeé manusear as vidrarias sem nenhuma
dificuldade.

A02 N&o para um desempenho profissional, mas alpartunidades para mim na universidade
porque estou participando de um projeto que envahdlises de microbiologia, e ndo tenho
qualquer dificuldade para realizar as analises.

Q03 Qual a sua opinido sobre aquela atividade deseidaolv

AO01 Se eu ndo tivesse essa experiencia dentro dauiigsiit ndo estaria apta pra esse emprego!

A02 A atividade foi valida e fundamental para que edgsse ter a bolsa que tenho hoje por estar

no projeto, porque a universidade é integral e tétho como arrumar um emprego formal, e
também porque foi 0 meu primeiro contato para esare@m artigo, foi muito bom.
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