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RESUMO

JACOB, Anténio Divino. As competéncias em Controle de Qualidade Agroindustrial do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal Minas Gerais —
Campus Bambui e o mercado do trabalho. 2010. Dissertagcédo (Mestrado em Educacdo
Agricola), Instituto de Agronomia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica,
RJ. 2010.

Esta pesquisa teve como objetivo analisar as competéncias profissionais referentes ao
processo de controle de qualidade agroindustrial do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos. Foi realizada no Ingtituto Federal de Educacdo Minas Gerais (IFMG — Campus
Bambui) tendo como populacdo-alvo os alunos egressos do Curso Superior de Tecnologiaem
Alimentos e empresarios das agroindustrias, com 32 (trinta e duas) e 21(vinte e uma)
amostras, respectivamente, utilizando dados do maodulo curricular, no levantamento das
informagdes necessarias para identificar as competéncias em controle de qualidade
agroindustrial propostas pelo curso. Para comprovacdo do éxito dessa pesquisa, utilizou-se a
metodologia de aplicagdo de questiondrio com perguntas abertas com a mesma matriz
referencial para ambos os grupos respondentes. Através da andlise dos dados coletados com a
aplicacao dos questiondrios, verificou-se que as competéncias mencionadas traduzem o perfil
profissonal do egresso dentro das especificidades exigidas pelo mercado de trabaho. O
conjunto das respostas que apontam as competéncias no quesito “sem importancia, a média
percentual foi de 0% para os egressos e 0,83% para 0s empresarios; no quesito “pouco
importante” foi de 1,33% (egressos) e 4,0% (empresarios); no quesito “importante” acangou
23,0% (egressos) e 27,0% (empres&rios); no quesito “muito importante” foi de 39,0%
(egressos) e 38,75% (empresarios); 0 quesito “indispensavel” apresentou 36,67% (egressos) e
29,42% (empresarios). A escolha do tema foi motivado pela importancia do Controle de
Qualidade Agroindustrial do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos diante das
necessidades do mercado trabalho. O Controle de Qualidade, atualmente, é tido como
obrigatorio para as industrias de alimentos, que requer profissionais capacitados para avaliar a
gualidade dos produtos, incrementar atividades de plangamento e gestéo agroindustriais. Os
resultados permitiram concluir que as competéncias desenvolvidas em Controle de Qualidade
Agroindustrial preparam o egresso para atender as necessidades das empresas agroindustriais.

Palavras-chave: Educacdo Profissionalizante, Competéncias, Controle de Qualidade.



ABSTRACT

JACOB, Antbénio Divino. The competences in Quality Control Agroindustrial of the
Univergity in Technology of Foods in Federal Institute of Education Minas Gerais-
Campus Bambui and the work market. . 2010. Dissertation (Master Science in Agricultural
Education). Ingtitute of Agronomy, Federal Rural University of Rio de Janeiro, Seropédica,
RJ. 2010.

This research aimed to analyze the professional competences of the proceedings for
agroindustrial quality control of the Food Technology College. It was held at the Federa
Institute of Education Minas Gerais (IFMG - Campus Bambui) with a target population of
egress students from the Course of Technology in Food and entrepreneurs of agro-industries,
with 32 (thirty-two) and 21 (twenty one) samples respectively, using data from the
curriculum, mapping the information needed to identify the competences in quality control
proposed by agribusiness course. To prove the success of this research, we used the
methodology of a questionnaire with open questions with the same matrix reference for both
groups respondents. By analyzing the data collected with the questionnaires, it was found that
the competences listed reflect the professional profile of egress within the specifics required
by the labor market. The set of responses that indicate the competences in the question
"unimportant”, the average percentage was 0% for graduates and 0.83% for entrepreneurs in
the question "less important” was 1.33% (egress) and 4.0% (entrepreneurs); in the issue
"important” reached 23.0% (egress) and 27.0% (entrepreneurs); in the issue "very important”
was 39.0% (egress) and 38.75% (entrepreneurs); the issue "indispensable” showed 36.67%
(egress) and 29.42% (entrepreneurs). The choice of topic was motivated by the importance of
Quality Control Agroindustrial Course of Technology in Food for the needs of the labor
market. The Quality Control is currently regarded as mandatory for the industries of food,
which requires trained professional s to assess product quality, enharce planning activities and
agribusiness management. The results showed that competences developed in the Quality
Control Agroindustrial egress prepare to meet the needs of agribusiness companies.

K ey-words: Professional Education Competences, Quality Control
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1. INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas, a educacdo profissional tem sido profundamente discutida, em vista
dos desdafios resultantes das mudangas estruturais do mundo moderno nos mais diversos
segmentos, com énfase nos aspectos sociais, culturais, politicos e avangos tecnolégicos da
modernidade.

Estes desafios tém gerado mudangas de comportamento nas pessoas e novas expectativas
das empresas quanto a aplicagdo de préticas intensivas de producéo industrial para suprir as
necessidades da populacdo. Estas perspectivas colocaram a formagdo profissional como estratégia
para 0 desenvolvimento dos processos produtivos de forma a atender as demandas emergentes.

Dessa forma, vive-se a era do conhecimento, caracterizada por ambientes de rapidas
mudancas e acentuada evolugdo tecnol égica, em decorréncia da velocidade das informagdes. Nas
empresas, observase, entretanto, a necessidade de desenvolver novas competéncias para as
adaptacOes aos processos de trabalho e a adogcdo de tecnologias recém-disponibilizadas que
assegurem a competitividade.

Neste contexto, tendo em vista as constantes modificagcBes no cenario competitivo do
trabalho, novos conhecimentos e novas competéncias sdo requeridos das pessoas. Estas devem
investir na melhoria de suas competéncias no sentido de criarem ambientes e aternativas e
producdo que derivam do contato entre as trgjetdrias educaciona e profissional do individuo, de
fontes de conhecimentos, especialidades e experiéncias.

Nesse sentido, as competéncias surgem como uma resposta alternativa e trazem consigo
reflexdes importantes sobre o papel das pessoas, o significado do trabalho e da educacéo
profissional, onde a participacdo mais efetiva implica em mais conhecimentos, melhor
qualificacdo e capacitacdo, ndo se restringindo apenas a questdo de comprometimento ou
envolvimento.

Assim, a implicacdo imediata das modificagdes ocorridas no mundo do trabalho tem
trazido novos desafios para a educagéo e rovas relacbes foram estabelecidas entre trabalho,
ciéncia e cultura, a partir das quais foi congtituido, historicamente, um novo principio educativo,
aravés do qual a sociedade se propde a formar intelectuai S/trabalhadores e cidadaos produtivos
de forma a atender as necessidades postas pela globalizagdo e reestruturagdo da economia.
(KUENZER, 1998).

Cabe aeducacdo profissiona realizar uma proposta pedagégica que forme cidad@os gptos
a se inserirem neste mundo do trabalho, propiciando-lhes 0 dominio de préticas sociais e
produtivas.

A educacdo deve possibilitar a compreensdo da realidade, com o fim de dominéa-la e
transforma-la, e a escola, ao perseguir uma pedagogia com base nesse principio, ndo € somente
ativa, mas viva e criadora. Viva, na medida em que constr6i uma profunda e organica ligacéo
com o dinamismo social. Criativa, porque a autodisciplina, autonomia mora e intelectual séo
conquistadas na medida em que os trabal hadores-educandos identificam rela a relagdo orgéanica
com o dinamismo socia que vivenciam (RAMOS, 2001).

Portanto, a educacdo profissiona deve adotar um referencial de competéncias necessérias
a qualificacdo para o trabalho, tendo em vista a flexibilidade para acompanhar de forma
sistematica e critica os permanentes desafios em relagcdo as constantes mudancgas da sociedade,



considerando a capacidade para enfrentar situacBes/problemas com agilidade e incorporando
principios humanisticos que valorizem a qualidade de vida na sociedade.

A educacdo profissional e tecnolgica reveste-se cada vez mais de importancia estratégica
para o desenvolvimento social e econdmico do pais, visando a constru¢do da cidadania e uma
melhor insercdo de jovens e adultos no mundo do trabalho, em uma sociedade plena de
transformactes e marcadamente tecnol6gica(FERRETI, 1999).

Assim, aescola deve oferecer ao educando as chaves do saber, do saber-fazer, e do saber-
Ser.

Nesta perspectiva, cabe ao professor mediar a construcdo do conhecimento e de
competéncias pelos alunos, organizando situacfes de aprendizagem que facilitem o “aprender a
aprender”.

Este processo exige que as politicas educacionais maximizem um sistema capaz de
acompanhar os desafios tecnol6gicos e as mudancgas na sociedade, buscando uma visdo holistica
do mundo do trabaho, através do incentivo a uma prética pedagdgica que tenha em vista as
evolucdes cientifico-tecnol dgicas e a organizagdo social do trabal ho.

Assim, novos desafios serdo criados para o sistema educacional, onde a escola deve ser 0
espaco capaz de proporcionar ao individuo o pensamento critico e a reflexdo. Embora o foco
central sga a formacdo humana, este sistema deve sindizar a importancia de se ainharem
competéncias as necessidades estabel ecidas pelo mercado de trabal ho.

Neste contexto, produzir novos conhecimentos e novas tecnologias passou a ser condicéo
“sine qua non” para a producdo nas empresas, sendo o controle de qualidade uma vantagem
competitiva. Para as agroindustrias, € questdo de sobrevivéncia. Desse modo, estas passam a
depender de exigéncias que vao adém da infraestrutura, passando, obrigatoriamente, pelas
competéncias dos profissionais.

Assim, independentemente de qual segja o tipo de empresa agroindustrial, o fato € que as
competéncias na area de controle de qualidade tornamse cada vez mais importantes para o
sucesso da empresa. Nesta questéo se baseiam as reflexdes desenvolvidas neste estudo.

Considerando estes aspectos, o0 presente estudo tem como objetivo geral analisar as
competéncias profissionais referentes ao processo de controle de qualidade agroindustrial do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (CST-A) do Instituto Federa Minas Gerais -
Campus Bambui (IFMG — Campus Bambui), diante das necessidades do mercado de trabal ho.

Com a finalidade de alcancar o objetivo geral proposto, foram estabelecidos os seguintes
objetivos especificos:

a. Estudar o funcionamento do Controle de Qualidade no contexto do CST-A, da
Educacdo Profissional e das demandas agroindustriais, analisando a forma de
construcao das competéncias profissionais dos aunos;

b. Levantar as competéncias profissionais em Controle de Qualidade no CST-A;

c. Analisar a percepcdo dos egressos e empresarios em relacdo as competéncias
levantadas.

Dessa formg, pretende-se responder a indagacdo: As competéncias desenvolvidas no
CST-A em relacdo ao controle de qualidade dos alimentos prepara o aluno para corresponder as
exigéncias do mercado do trabalho?



A investigacdo devera responder a esta questdo, partindo-se da hipétese de que as
competéncias profissionais do curso fundamentam-se nas exigéncias da tecnologia agroindustrial
e que consegue atendé las, através da metodologia utilizada.

Em vista disso, a pesquisa seré realizada, inicialmente, através da andlise de documentos,
levantando- se 0s aspectos teoricos sobre a Educacdo Profissional e as Competéncias em relacéo a
educacdo e o trabalho, com uma visdo sobre a agroindustria e controle de qualidade. Depois,
versa sobre o histérico e caracterizagdo da ingtituicdo onde é desenvolvida, bem como o
funcionamento do curso e procedimentos metodoldgicos. Por Ultimo, encerra a pesquisa,
apresentando resultados, analisando-os e tecendo consideragdes finais e recomendacdes.



2. REVISAO DA LITERATURA

2.1. A Educacao Profissional e Tecnolégica no Bradl

Nosdlla (2002, p. 28), afirma que: “Se a preocupacdo com o aprofundamento tedrico da
educacdo em gera é justa, acredito que ela deva ser particularmente séria com relagdo as
imbricagOes existentes entre trabalho e educacéao”.

Em razdo disso, pode-se afirmar que a preocupacdo com a histéria da educacdo
profissional no Brasil, ndo € muito recente. Mulitas s80 as pesquisas que has Ultimas décadas, em
momentos distintos da historia da educacéo brasileira, foram destinadas a Educacdo Profissional
e Tecnoldgica.

Os atuais estudos aportam diferentes situagbes que podem ser resumidas em duas
perspectivas. Uma, prioriza o sistema educacional brasileiro e as politicas publicas destinadas a
educacdo profissional. Outra busca compreender as elagdes entre a educacdo e trabalho e a
implementacdo das politicas educacionais, diante das transformacfes ocorridas nos contextos
econdmico, politico, social e cultural da sociedade contemporanea.

Na busca das origens da educacdo profissonal e a compreensdo da pedagogia das
competéncias, as politicas publicas fundamentam-se a partir da promulgacéo da Lei Federal
9.394, de 20 de novembro de 1996 (LDBEN). A esta se segue 0 Decreto 2.208, de 17 de abril de
1997, que estabeleceu a separacdo conceitual e operacional entre o Ensino Médio e a Educacéo
Profissional e Tecrolégica, criando duas vertentes: uma voltada para a educacdo propedéutica
académica e outra para 0 Ensino Profissionalizante.

A educacdo profissona no Brasil tem sido tratada de forma preconceituosa. Foi
influenciada ra divisdo socia do trabalho, por heranca do Brasil Coldnia até os dias atuais, no
que diz respeito as relagdes sociais, principalmente, dos trabalhadores. Nesse sentido, tem sido
utilizada de forma moralista para diminuicdo da vadiagem, assistencialista para propiciar
condicdes de sobrevivéncia aos menos favorecidos sociamente, desvalidos da sorte, e,
economicista para as classes menos favorecidas da sociedade, & chamadas “ classes produtoras’
(BRASIL, 2002).

Este panorama ndo mudou muito ao longo da histéria nacional nas Ultimas décadas. A
educacdo para o trabalho tem sido entendida como a formagdo profissional para as classes
socialmente desfavorecidas, excluidas da elite intelectual, colocada fora da otica do direito a
educacéo e ao trabalho.

Nas décadas de 80 e 90, as novas formas de organizacéo e gestdo modificaram a estrutura
do mundo do trabaho, estabelecendo um novo cené&rio econdmico e produtivo. A educacdo
profissional, integrada as diferentes formas de educacdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia,
passou, entdo, a ser concebida como importante estratégia que conduz o cidaddo ao permanente
desenvolvimento de aptiddes para a vida produtiva e ao efetivo acesso as inovagdes cientificas e
tecnol égicas da sociedade.

Nesse sentido, o grande desafio da educacéo profissional tecnol 6gica de graduagao € estar
em sintonia com a realidade do mundo do trabalho em aspectos relacionados a gestdo, avaliacéo,
curriculo eensino.



Nos anos 40, a estrutura educaciona foi estabelecida pelas “Leis Orgénicas’, pela
Ditadura Vargas, influenciada pelas reformas educacionais do fascismo italiano. Apds a
reconstitucionalizacdo do pais, a LDB n° 4.024/61, contemplou a organizacdo de cursos ou
escolas experimentais, com curriculos, métodos e periodos escol ares proprios.

Ja em 1968, a Lel Federal n° 5.540/68, promoveu a reforma universitria propondo a
instalacdo e funcionamento de cursos profissionais de curta duracdo, destinados a proporcionar
habilitacbes intermedidrias de grau superior, ministrados em universidades e outros
estabelecimentos de educacdo superior, ou mesmo em estabelecimentos especialmente criados
paraesse fim (BRASIL, 2002).

Amparada na primeira LDB e no Parecer CFE n° 280/62, a Diretoria de Assuntos
Universitarios — DAU, do MEC, propbs a criacdo de cursos de engenharia de operacéo. Estes
com curta duracdo destinavamse a atender as demandas da indUstria, especialmente a
automobilistica, em funcdo do crescente desenvolvimento tecnoldgico (BRASIL, 2005). A
exigéncia era de um profissional mais qualificado, capaz de solucionar problemas rotineiros da
producdo, assumindo cargos de chefia e orientando a manutencdo e na supervisao das operagdes
(BRASIL, 2002).

Em 1969, o Decreto Lei n° 547/69, autorizou o funcionamento dos cursos profissionais
superiores de curta duragdo nas Escolas Técnicas Federais, em decorréncia de convénios
internacionais de cooperacéo técnica, conhecidos como acordo MEC/USAID/BIRD, nos termos
do Programa de Desenvolvimento do Ensino Médio e Superior de Curta Duracdo (PRODEM)
(BRASIL, 2002).

Em 1970, o Conselho Estadual de Educacdo de S&o Paulo, através do Parecer CEE/SP n°.
50/70, autorizou a instalac@o e o funcionamento dos primeiros cursos de tecnologia do Centro
Estadual de Educacdo Tecnoldgica de Sdo Paulo. Ao mesmo tempo, o Conselho Federal de
Educacdo esclareceu que a caracteristica destes ndo € a sua duracdo, mas o perfil profissiona de
conclusdo (BRASIL, 1970).

No periodo de 1972/74, o Projeto n°. 19 do Plano Setorial de Educagéo e Cultura previa
incentivo especial para 0s cursos superiores de tecnologia e para 0s cursos técnicos de nivel
médio, com o objetivo de responder aos anseios da sociedade brasileira na busca de gjustar-se as
novas exigéncias decorrentes do desenvolvimento cientifico e tecnolégico do pais (BRASIL,
2002).

O Projeto Setoriad n° 15, para o periodo 1975/79, incentivou as carreiras profissionais
decorrentes dos cursos superiores de curta duragdo, intensificando o empenho do MEC na
implantacéo de novos cursos de tecnologia. Foi incentivada a criagdo de melhores condigdes de
funcionamento dos mesmos, aproximagdo com o mundo empresarialcom pesquisa de mercado e
implantac@o de cursos em areas profissionais carentes de profissionais qualificados (BRASIL,
2002).

Em 1976, pela Lei Federd n°. 6.344/76, foi criado o Centro de Educacéo Tecnoldgica da
Bahia (CETEB), com o objetivo de ministrar cursos de carater intensivo e terminal, cond izentes
com a formagdo do tecndlogo. No mesmo ano, a Resolucdo CEF n° 55/76, estabeleceu o
curriculo minimo @ra os cursos superiores de tecnologia em processamento de dados, numa
clara demonstracéo de incoeréncia do Conselho Nacional de Educacdo, pois os cursos de
tecnologia primavam por ndo ter curriculo minimo para atender & necessidades do mundo do
trabalho (BRASIL, 2002).



A Le Federal n° 8.948/94, ingtituiu o Sistema Nacional de Educacdo Tecnoldgica,
transformando em Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica as antigas escolas técnicas. A
politica educacional implementada a partir de 1995, reservou um lugar especial ao ensino
profissionalizante, partindo do pressuposto da necessidade econdmica da formagdo de
profissonais qualificados como exigéncia do desenvolvimento tecnolégico dos setores
produtivos (BRASIL, 2001).

A LDB n°. 9.394/96 concebe a educacdo profissional integrada as diferentes formas de
educacdo, ao trabalho, a ciéncia e atecnologia no desenvolvimento de aptiddes para a vida
produtiva. De acordo com o Art. 39, ela é acessivel ao aluno matriculado ou egresso do ensino
fundamental, médio e superior, bem como ao trabalhador em geral, jovem ou adulto (BRASIL,
2001).

Com base nisto, o Decreto n°. 2.208/97, posteriormente revogado pelo Decreto n°
5.154/2004, instituiu 0 sistema de ensino profissional em trés niveis: o basico (abrangendo a
aprendizagem e 0s cursos rapidos para adultos), o técnico e o tecnolégico (nivel superior),
estabel ecendo como objetivos:

- promover a transicao entre a escola e o mundo do trabalho, capacitando jovens e
adultos com conhecimentos e habilidades gerais e especificas para o exercicio das atividades
produtivas;

- proporcionar a formacao de profissionais aptos a exercerem atividades especificas
no trabalho, com escolaridade correspondente aos niveis médio, superior e de pos- graduacao;

- especidizar, aperfeicoar e atuadlizar o trabalhador em seus conhecimentos
tecnol 6gicos;

- qualificar, reprofissionalizar e atualizar jovens e adultos trabal hadores com qual quer
nivel de escolaridade, visando a sua insercéo e melhor desempenho no exercicio do trabalho.

O Decreto n°. 2.406/97 definiu, por sua vez, a area de atuacdo dos Centros Federais de
Educagcdo TecnolOgica, como especializados em educagdo profissional. Teriam como misséo
formar e qualificar profissionais nos varios niveis e modalidade de ensino, para os diversos
setores da economia, e realizar pesguisa e desenvolvimento tecnoldgico em estreita articulacéo
com os setores produtivos e sociedade, oferecendo mecanismos para a educacdo continuada.
Conferiu, também, autonomia para a criagdo de cursos e ampliagdo de vagas nos niveis basico,
técnico e tecnoldgico, conforme defini¢do do Decreto n°. 2.208/97 (BRASIL, 2001).

O Decreto n°. 3.860, de 09 de julho de 2001, delegou autonomia as Universidades e
Centros Universitérios, para fixar 0 nUmero de vagas dos cursos superiores de tecnologia em
funcdo de capacidade institucional e exigéncias do seu meio. Estes foram regulamentados pelo
Parecer CNE/CES n°. 436/01 e Resolugdo CNE/CP n°. 03/2002, que instituiram as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para sua organizacao e funcionamento.

Esta trgjetdria situa a Educacdo Profissiona Tecnoldgica, aém do dominio de uma
técnica, para uma compreensdo global do processo produtivo, com a apreensdo do saber
tecnol6gico e do conhecimento, que da forma ao saber técnico e ao ato de fazer, constituindo-se
em importante estratégia para que os cidadéos tenham efetivo acesso as conquistas cientificas e
tecnol égicas da sociedade.



A educacdo satisfaz, antes de tudo, as necessidades sociais. As exigéncias da
sociedade nem sempre contribuem para a formagéo de um cidaddo com elevada
auto-estima e capaz de construir seus préprios caminhos, por a escola, enquanto
reprodutora da sociedade deve, também, adaptar as regras impostas por €ea,

adequando-as as necessidades dos individuos (DURKHEIM, 1972, p. 43).

2.2. A Educacéo Profissional como M odalidade de Ensino

Os grandes desafios enfrentados pelo mundo moderno estdo intimamente relacionados
com as constantes transformagBes sociais, gerando novos conhecimentos cientificos e
tecnologicos. O progresso causa profundas modificagdes no meio social e no mundo do trabal ho,
exigindo qualificac8o de cidadados criativos, criticos e atentos as dimensdes éticas e humanisticas.

Neste sentido, a formagao continuada do cidaddo, bem como a verticalizagdo de estudos
para competéncias mais complexas torna-se fundamental. Assim, a qualidade na formagéo
profissiona relaciona-se ao aporte de recursos humanos necessarios a competitividade do setor
produtivo, a0 mesmo tempo em que amplia oportunidades para novos empreendimentos.

Segundo Luckesi (1989, p. 23),

a educacdo, em suas mais diversas modalidades, ndo tem condicbes de sanear
nossos multiplos problemas nem satisfazer nossas mais variadas necessidades.
Ela ndo salva a sociedade, porém, ao lado de outras instancias sociais, exerce
um papel fundamenta no processo de distanciamento da incultura, da
acriticidade e na construgdo de um processo civilizatério mais digno do que
€sse em que vivemos.

Desse modo, as profundas transformacdes pel as quais a sociedade humana vem passando,
levam a reflex@o sobre “como educar” neste mundo globalizado. Os processos de aquisicdo dos
diferentes saberes podem se organizar em torno do desenvolvimento das atividades profissionais.
Assim, 0s avangos tecnol 6gicos e arapida evolucéo do conhecimento humano apontam para uma
educacdo que atenda as necessidades emergenciais ou especificas dos cidaddos na aplicacdo de
conhecimentos cientificos e tecnol égicos.

Nesse contexto, torna-se imprescindivel a institucionalizacéo de politicas as estratégias de
ensino e de acordo com as demandas impostas pea globalizacdo da economia.

Conforme Carvalho (2000), a aprendizagem deve ser concebida como um processo, ou
sgja, um movimento continuo e dindmico que ocorre a partir da aquisicao dateoria e da prética do
conhecimento.

Assim, cabe a abordagem pedagogica lembrar que os conhecimentos sdo construidos
pelos saberes tedricos e praticos, tanto na escola quanto na vida, e considerar que as pessoas
aprendem de diferentes formas, movidas pela sua capacidade e desgjo de aprender. O que
caracteriza o resultado do ato de educar € o processo de mudanca.

A educacdo profissional e tecnoldgica, comprometida com a formagdo do cidadéo, exige
uma politica de educacdo norteada por competéncias exigidas pelo trabalho. Como resultado
desta, aponta-se a qualificagdo com um conjunto de atributos individuais, de carater cognitivo ou
social, resultante da escolarizagéo geral e/ou profissional. Assim, sdo reconhecidas experiéncias e
competéncias por vias formais e no trabalho (FERRETI, 1999).



Manfredi (2003, p. 57) considera que “a educagdo profissional tem uma dimensdo social
intrinseca, ela extrapola a simples preparacdo para uma ocupacdo especifica no mundo do
trabalho, para uma vinculacdo entre a formagdo Ecnica e uma solida base cientifica, numa
perspectivasocia e histérica-critica”.

Esta postura exige atividades comprometidas com a formagéo do cidaddo, no sentido de
preparé-lo para o processo produtivo, voltado para a perspectiva da vivéncia de um processo
critico emancipador e fertilizador de outro mundo possivel.

O Decreto Federal n°. 5.154/2004, regulamenta os dispositivos referentes a educacaéo
profissonad na LDB, revogando o Decreto n°. 2.208. Estabelece que a educagéo profissiona sgja
desenvolvida por meio de cursos e programas de: | - formagdo inicia e continuada de
trabalhadores; Il - educacdo profissional técnica de nivel médio; e, 11l - educacéo profissional
tecnol6gica de graduacdo e de pos-graduacdo. Devera ser organizado por areas profissionais em
funcdo da estrutura socio-ocupacional e tecnoldgica e em articulagdo com outras areas da
educacdo, trabalho e emprego, ciéncia e tecnologia (BRASIL, 2004).

A educacdo profissional ndo é mais concebida como um simples instrumento de politica
assistencidista ou linear, gjustada s demandas do mercado. E concebida como importante
estratégia, para que os cidadaos tenham efetivo acesso as conquistas cientificas e tecnoldgicas da
sociedade que tanto modificam suas vidas e seus ambientes de trabalho. Para tanto, imple-se a
superacao do enfoque tradicional da educagdo profissional, que a encara apenas como preparagéo
para a execucdo de um determinado conjunto de tarefas, em um posto de trabalho determinado.

O nivel tecnoldgico requer muito mais que uma formacao técnica especifica para um
determinado fazer. Requer a compreensao global do processo produtivo, com apreensdo do saber
tecnologico e conhecimento da forma do saber técnico e do ao de fazer, com a valorizacéo da
cultura do trabalho e a mobilizaco dos valores necessarios a tomada de decisdes profissionais e

a0 monitoramento dos seus proprios desempenhos profissionais, em busca da perfeicao
(BRASIL, 2002).

2.3. O Termo Competéncia

As constantes mudancgas dentifico-tecnoldgicas e transformagdes que vém ocorrendo na
sociedade exigem que as pessoas desenvolvam novas competéncias para articular conhecimento,
valores e atitudes a fim de responder com eficiéncia aos novos desafios o mundo do trabal ho.

Desse modo, 0 termo competéncia, seu desenvolvimento e sua gestdo, nos Ultimos anos,
entraram para a pauta das discussdes empresariais e académicas, no intuito de compreender
melhor ndo sO o termo competéncia, como também sua aplicacdo nas diferentes areas: nivel de
competéncia do individuo, competéncias das organizacBes, competéncias de sistemas
educacionais,; etc.

Perrenoud (1999) considerado uma das principais referéncias do tema, entende a
competéncia como o tipo de conhecimento ou capacidade requerido para enfrentar futuros
cend&rios. Refere-se a sintese de conhecimentos e habilidades necessarios para chegar a certos
resultados exigidos em determinada circunstancia. E a capacidade real para atingir um objetivo
ou resultado num contexto determinado. Nesta perspectiva, para a tarefa educativa, sera mais
produtivo descrever e organizar as competéncias que devem ser desenvolvidas nos alunos do que
estabel ecer uma distingdo entre o sentido de habilidades e de competéncia.

Ainda, segundo Perrenoud (1999, p. 12),



a explicagdo mais evidente consiste em uma espécie de contégio em que a educagéo
profissional estaria seguindo os passos do mundo do trabal ho, que se apropriou da no¢éo
de competéncias, sob o pretexto de modernizarse e de inserir-se na corrente dos valores
da economia de mercado, como gestdo dos recursos humanos, busca da qualidade total,

valorizagdo da exceléncia, exigéncia de uma maior mobilidade dos trabalhadores e da
organizagao do trabalho.

Perrenoud (1999, p. 31), em suas consideracOes, enfatiza que a competéncia “é a
capacidade de articular um conjunto de esguemas Stuando-se, portanto, além dos
conhecimentos, permitindo mobilizar os conhecimentos na situagdo, no momento certo e com
discernimento”.

Assim, no ambito da educacdo profissional, que tem o seu papel de atender as demandas
sociais do mundo do trabalho, bem como ao processo organizacional, a sociedade requer
profissionais com competéncias para adaptar as constantes mudancas.

Neste contexto, essas questfes podem ser abordadas em termos de rigorosa andlise das
ligagOes entre tecnologias, de uma parte, e operacOes mentais, aprendizagens, construcdo de
competéncia, de outra (PERRENOUD, 2000, p.126).

De acordo com Gramigna (2002) os primeiros estudos sobre competéncia foram
desenvolvidos por David McClelland, em 1973, com a publicacdo dos resultados obtidos num
trabalho sobre competéncias e inteligéncia, na revista American Psychologist.

Segundo McClelland (2000), a competéncia € uma caracteristica subjacente a uma pessoa
que é casualmente relacionada com desempenho superior na realizacdo de uma tarefa ou em
determinada situacéo.

Ao definirem competéncias, Magalhdes et a (1997, p.14) afirmam que o termo
“competéncias’ € o conjunto de conhecimentos, habilidades e experiéncias que credenciam um
profissional a exercer determinada funcéo.

Parry (1996) define competéncia como “um agrupamento de conhecimentos, habilidades
e atitudes correlacionadas, que afeta parte consideravel da atividade de alguém, que se relaciona
com o desempenho, que pode ser medido segundo padrdes pré-estabelecidos e que pode ser
melhorado por meio de treinamento e desenvolvimento” (apud WOOD.; PICARELLI, 1999, p.
126).

Durand (1998) construiu um conceito de competéncia baseado em trés dimensdes,
englobando aspectos cognitivos, técnicos, sociais e afetivos relacionados ao trabalho, mmo
conhecimentos (saber o que fazer); habilidades (saber como fazer) e atitudes (querer fazer).
Diante disso, a competéncia diz respeito ao conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes
independentes e necessérios a consecucao de determinado propdsito.

Assim, as trés dimensdes da competéncia (conhecimentos, habilidades e atitudes) sdo
interdependentes. Para a exposicdo de uma habilidade, presume-se que o individuo conheca
principios ou técnicas especificas. Desse modo, o individuo deve possuir ndo apenas o
conhecimento, também habilidades e atitudes apropriadas.

Le Boterf (1999) situa a competéncia numa encruzilhada, com trés eixos formados pela
pessoa (sua biografia, socializacdo) pela sua formagdo educacional e pela sua experiéncia
profissional. Segundo ainda este autor, competéncia € um saber agir responsavel e que é
reconhecido pelos outros. Implica saber como mobilizar, integrar e transferir os conhecimentos,
recursos e habilidades, num contexto profissional determinado.



De acordo com Mundim (2002), na década de 90, houve por parte, principalmente, dos
autores europeus, questionamentos em relacdo a utilizacdo do conhecimento, das habilidades e
atitudes para mensurar o desenvolvimento de pessoas.

Dessa forma, para Mclagan (1997), o conceito de conpeténcia passa a desconsiderar a
visdo de estoque de conhecimentos, habilidades e atitudes de uma pessoa e passa a ser
compreendido como os resultados decorrentes da pratica no ambiente de trabal ho.

Neste contexto, Zarifian (2001, p. 68) propde uma definicdo que integra vérias dimensdes,
onde “a competéncia é o tomar iniciativa e 0 assumir responsabilidade do individuo diante de
situagdes profissionais com as quais se depara”.

Desse modo, ainiciativa revela a capacidade do individuo em lidar com o imprevisto e
com sua imaginagao e assumir responsabilidades sobre sua situagdo de trabal ho.

Define, também, a competéncia como um “entendimento prético de situacdes que se apbia
em conhecimentos adquiridos e os transforma na medida em que aumenta a diversidade das
situagdes’, enfatizando o dinamismo em face a agdo como fator de flexibilizacdo e mudanca

Zarifian (2001, p. 74), enfatiza ainda, que “a competéncia € a faculdade de mobilizar
redes de atores em torno das mesmas situacOes, € a faculdade de fazer com que estes atores
compartilhem as implicagdes de suas agdes e fazé-los assumir areas de co-responsabilidade”.

Segundo Hermenegildo (2002, p. 50), as competéncias sdo compreendidas como um
“conjunto organizado de conhecimentos, raciocinio 16gico e afetividade, que permite a realizacdo
de uma ou vérias agdes, ou sga, 0 que 0 sujeito € capaz de realizar. Tém cardter mais cognitivo
Como as expressdes. promover, compreender, interpretar, conhecer”.

No documento que define as diretrizes para a educacdo profissioral, define-se
competéncia como capacidade pessoa de articular autonomamente os saberes (saber, saber-fazer,
saber-ser, e saber-conviver) inerentes a situactes concretas de trabalho. E um saber operativo,
dindmico e flexivel, capaz de guiar desempenhos num mundo do trabalho em constante mutacao
e permanente desenvolvimento (BRASIL, 1999).

Assim, entende-se por competéncia a capacidade de articular, mobilizar e colocar
em acdo valores, conhecimentos e habilidades necessdrias para 0 desempenho
eficiente e eficaz de atividades requeridas pela natureza do trabaho. O
conhecimento € entendido como o que muitos denominam simplesmente saber. A
habilidade referese a0 saber fazer, relacionado com a pratica do trabaho,
transcendendo a mera agdo motora. O valor se expressa no saber ser, na atitude
relacionada com o julgamento da pertinéncia da acdo, com a qualidade do
trabalho, a ética do comportamento, a convivéncia participativa e solidaria e
outros atributos humanos, tais como ainiciativa e a criatividade (BRASIL, 2001).

A nocdo de competéncias, de modo geral, remete para praticas cotidianas que mobilizam
saberes de senso comum, saberes de experiéncia e saberes adquiridos pela educagédo, podendo ser
contextualizadas.

Neste estudo, as competéncias serdo classificadas em: educacional, organizacional,
individual e funcional, conforme apresentado a seguir:
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2.3.1. Competéncia educacional.

Competéncia em educacao é a faculdade de mobilizar um conjunto de recursos cognitivos
— como saberes, habilidades e informacdes — para solucionar com pertinéncia e eficacia uma série
de situagdes (PERRENOUD, 1999).

Neste contexto, o conhecimento deve ser visto como um processo de relagbes sociais e
ambientais, pelo qual a escola passa de local de ensino para local de aprendizagem, onde os
alunos vivem diferentes situagoes.

Ainda segundo Perrenoud (1999, p. 15),

aceitar uma abordagem por competéncia € uma opgéo de continuidade. A escola jamais
pretendeu mudanca de ruptura nas rotinas pedagdgicas e didédticas como
compartimentagdes disciplinares, segmentagdo do curriculo, peso da avaliagdo e selegéo,
bem como imposi¢des da organizagdo escolar. Vale salientar que a necessidade de tornar
rotineiro o oficio do professor e do aluno tem levado o fazer escolar a ndo contribuir
para construgdo de competéncias continuando a apurar resultados pela aprovacdo em

exames.

Por isto, o sistema de ensino exige que a escola defina a sua funcéo socia e sua proposta
educativa, indicando qual o perfil de aluno que desgja preparar.

De acordo com Hermenegildo (2002, p. 49) “a abordagem por competéncias baseia-se na
formulacdo de um curriculo como um conjunto integrado e articulado de situagdes,
pedagogicamente, concebidas e organizadas para promover aprendizagens profissionais
sgnificativas’.

Dessa forma, a aprendizagem é direcionada para as competéncias que devem ser
desenvolvidas para os saberes a serem construidos. Assim, a aprendizagem pode ser pensada
como um processo de mudancga de comportamento da pessoa manifestada por diversos estimulos.

Neste contexto, a escola tem o compromisso de desenvolver nos cidaddos competéncias
para a cidadania e para o trabalho. E o lugar de aprender ainterpretar o mundo para transforma-|o
através do conhecimento da pratica socia e produtiva. Dessa forma, € dessa escola que se
esperam os referenciais que habilitem o cidadéo ainserir-se navida socia e profissional.

Para Rodrigues (1998), a escola por s sO ndao forma o cidaddo. Ela o prepara e o
instrumentaliza. Proporciona condi¢cbes para que possa se informar e se construir. Forma
individuos para acesso ao conhecimento e dominio dos principios do desenvolvimento cientifico
e tecnol dgico e sua aplicacdo prética atravées da tecnologia.

Estas sdo colocadas a servico da educacéo, para diminuir as distancias sociais e propiciar
cada vez mais aos cidaddos o direito de saber. Constituem relevantes diferenciais na
transformagdo ndo sd da comunicagdo, mas também do trabalho, enfim nas agdes de decidir e de
pensar.

O objetivo da tecnologia é capacitar 0s alunos com as situagdes bésicas para atendimento
de diferentes vocagdes, articulando conhecimentos, valores e atitudes para responder aos desafios
do mundo do trabalho. Nesse contexto, as novas tecnologias séo colocadas a servico da educagdo
paradiminuir as distancias sociais e poder propiciar aos cidadaos o direito de saber.
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Ainda conforme Rodrigues (1998), a escola esta inserida numa realidade da qual sofre e
exerce influéncia. Ela ndo € apenas o local onde se reproduzem os interesses, valores, cultura e
ideologia. Também pode influenciar a ciéncia e a politica na sociedade em que esté inserida.

Nesse sentido, cabe aescola criar situagcdes de aprendizagem, permitindo aos cidaddos
desenvolverem suas capacidades cognitivas em articulacdo com o mundo do trabalho e com as
relagBes sociais para 0 desenvolvimento de competéncias na prética socia e produtiva.

2.3.2. Competénciaorganizacional

A génese das competéncias organizacionais estd no processo de desenvolvimento da
organizagdo e sd0 concretizadas no seu patrimonio de conhecimentos em conex&o com as
competéncias dos individuos que a compdem, em prol de objetivos comuns (DUTRA, 2001).
Neste contexto, a competéncia é definida como a capacidade de uma pessoa gerar resultados
dentro dos objetivos organizacionais (DUTRA, 1998).

Dutra (2001, p. 23) lembra que, nos ultimos anos, tém ocorrido varias mudangas no modo
de gerenciar as organizagfes que ocorria por meio do controle. Atuamente, a tendéncia € o
desenvolvimento e a participagdo das pessoas no sucesso do negécio, aterando o perfil
profissional exigido.

Esta tendéncia é confirmada pela definicdo de competéncia de Fleury & Fleury (2000, p.
21), como “ um saber agir responsavel e reconhecido, que implica mobilizar, integrar, transferir
conhecimentos, recursos e habilidades, que agregam valor econdmico a organizacéo e valor
socid ao individuo”, ilustrada pela figura 1 a seguir:

| Individuo | saber agir
saber mobilizar -
Conhecimentos saber transferir Organizagéo
Habilidades sasébl?er aprender
Atitudes er se engajar

ter visdo estratégica

'\ assumir responsabilidades /

econdmico

\ Agregar Valor

Figura 1: Competéncias como Fonte de Vaor para o Individuo e para a Organizacao.
Fonte: Fleury & Fleury (2000)

A nogdo de competéncia, portanto, aparece associada aos verbos saber agir, saber
mobilizar, saber aprender, saber se engajar, ter visdo estratégica, assumir responsabilidades, com
agregacao de valor tanto para o individuo quanto para a organi zacao.
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Ainda, segundo Fleury & Fleury (2000), o quadro 1 mostra as competéncias para o
profissional propondo algumas definicdes.

Quadro 1. Competéncias para o Profissional
Saber agir Saber o que e por quefaz

Saber julgar, escolher, decidir.

Saber mobilizar o ) . o
Criar sinergia e mobilizar recursos e competéncias.

recursos
Saber comunicar Compreender, trabal har, transmitir informacoes, conhecimentos.
Saber aprender Trabahar o conhecimento e a experiéncia, rever model os mentais; saber desenvolver-se.

Saber engajar-se e .
Saber enpreender, assumir riscos. Compro meter-se.

comprometer-se
Saber assumir Ser responsavel, assumindo os riscos e conseqiiéncias de suas agoes e sendo por iSso
responsabilidades reconhecido.
Ter visdo Conhecer e entender 0 negdcio da organizacgao, o seu ambiente, identificando
estratégica oportunidades e alternativas.

Fonte: Fleury & Fleury (2000)

Zarifian (1991) por sua vez, relaciona as seguintes competéncias para uma organizagao:
- Competéncias sobre processos: 0s conhecimentos do processo de trabal ho.
- Competéncias técnicas. conhecimentos essenciais e especificos sobre o trabalho que deve ser
realizado.
- Competéncias sobre a organizacao: saber organizar os fluxos de trabal ho.
- Competéncias de servico: aiar a competéncia técnica a pergunta: qual 0 impacto que este
produto ou servigo terd sobre o consumidor final ?
- Competéncias sociais. saber ser, incluindo atitudes que sustentam os comportamentos das
pessoas (autonomia, responsabilidade e comunicagdo).

Nisembaum (2000) classifica as competéncias organizacionais como:

- Baésicas. sdo 0s prérequisitos que a organizacdo necessita para administrar seu
negocio com eficacia. Caracterizam-se pelas condi¢des necessarias, mas insuficientes para atingir
lideranca no mercado;

- Essenciais. sdo as que constituem o valor percebido pelo cliente, ndo podendo ser
imitadas. Essas competéncias contribuem para a capacidade de expansdo da empresa.

2.3.3. Competénciaindividual

Nesta perspectiva, 0 conceito de competéncia pode ser caracterizado como um conjunto
de capacidades (conhecimento, habilidades e atitudes) fundamentadas na inteligéncia e
personalidades dos individuos, podendo ser comparada a um estoque de recursos que o individuo
apresenta.
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Spencer (1993), afirma que uma competéncia é uma caracteristica do individuo que esta
casuamente relacionada a um critério de eficiéncia e/ou desempenho superior no trabalho ou
Situacédo

Durand (1998) e Fleury & Fleury (2000) descrevem a competéncia individual como sendo
formada por trés dimensdes. Conhecimento, Habilidades e Atitudes.

Segundo Durand (1998), o conhecimento corresponde a uma série de informacdes
assimiladas e estruturadas pelo individuo, que Ihe permite “entender 0 mundo”, ou sgja, 0 saber
gue a pessoa acumula ao longo da vida. S8o construidos pel os saberes tedricos e praticos, tanto 0s
transmitidos pela escolaquanto os adquiridos pela experiéncia.

Durand (1999) acrescenta que;

0 desenvolvimento de competéncias se da por meio de aprendizagem individual
e coletiva, envolvendo conhecimentos, habilidades e atitudes ab mesmo tempo
e sincronizadas do modelo, isto €, pela assimilacdo de conhecimentos, aquisicdo
de habilidedes e internalizacdo de atitudes relevantes a consecucdo de
determinado propésito ou para a obtencéo de alto desempenho no trabalho.

Os saberes do conhecimento, no qual esta inserido o individuo, sdo fundamentais para que
a comunicagcdo se processe e gere a competéncia. Desse modo, o conhecimento é o fator mais
importante no sucesso tanto individual quanto organizacional.

Segundo Perrenoud (2000, p. 65), “toda competéncia individual constréi-se no sentido de
que ndo se pode transmiti- 1a, de que s6 se pode ser treinada e nascida da experiéncia e da reflexdo
sobre a experiéncia, mesmo quando existem modelos tedricos, instrumentos e saberes
procedimentais”.

Dessaforma, a contextualizago e ainterdisciplinaridade possibilitaréo a escola preparar o
individuo tornando-o um cidaddo competente. Um cidad&o competente é aquele que julga, avalia
e pondera; acha a solucéo e decide depois de examinar e discutir determinada situacéo de forma
conveniente e adequada.

Para Tardif (2000, p. 4) “ser competente € ser capaz de utilizar e de aplicar procedimentos
préticos apropriados em uma situacao de trabalho concreto”.

Maturana e Varela (2001, p.12), afirmam que: “se a vida € um processo de conhecimento,
0S seres Vivos constroem esse conhecimento ndo a partir de uma atitude passiva e sim pela
interacdo. Aprendem vivendo e vivem aprendendo”.

Nesse sentido, o individuo, através de sua interagdo com o mundo contemporaneo,
adquire conhecimentos. A teoria de Piaget (1995) argumenta que a construcdo do conhecimento
ocorre mediante acOes fisicas e mentais sobre objetos, resultando as construcdes de esquemas ou
estruturas mentais que se modificam e se tornam cada vez mais refinados por processos
sucessivos de assmilagdo e acomodacdo, desencadeados por situagdes desequilibradoras. As
competéncias constituem-se na articulagdo e mobilizacdo dos saberes por esses esguemas
mentais, ao passo que as habilidades permitem que as competéncias sejam colocadas em agéo.

Sorj (2003, p. 35) refere-se a sociedade do conhecimento como:
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certo tipo de conhecimento a partir do qual se desenvolve a capacidade de inovagdo
tecnolégica, principal motor da expansdo econdmica no mundo contemporaneo. Assim,
trata-se da sociedade em que o individuo esta inserido, onde tem a responsabilidade de
adquirir, permanentemente, novas competéncias, por meio de variados recursos, para

atendimento das demandas do mundo globali zado, cada vez mais complexo e exigente.

ParaDeluiz (1997, p. 14-15), nas competéncias

os conhecimentos desenvolvidos na escola ou na empresa devem ter uma utilidade
prética e imediata, tendo em vista os objetivos e a missdo da empresa, e a qualidade da
qualificacBo passa a ser avaliada pelo produto final, ou seja, o trabahador
instrumentalizado para atender as necessi dades do processo de racionalizagéo do sistema
produtivo.

Pelo exposto, para o individuo, a aquisicdo do conhecimento, dos saberes, ndo pode ser
considerada exclusivamente como um fendmeno menta e individual, mas como um fendémeno
constituido de relagdes em determinados contextos.

Hermenegildo (2002, p. 52) apresenta trés tipos de conhecimentos, baseando-se nas

ciéncias cognitivas:

- Conhecimentos declar ativos: descrevem a readlidade sob a forma de fatos, leis, constantes
ou regularidades,

- Conhecimentos procedimentais. descrevem o procedimento a aplicar para obter algum
tipo de resultado (exemplo, os conhecimentos metodol 6 gicos);

- Conhecimentos condicionais: determinam as condices de validade dos conhecimentos
procedimentais.

Mundim (2002) afirma que, quando o conhecimento € aplicado a resolucdo de um
problema, surge a competéncia.

As habilidades estéo relacionadas a capacidade de aplicar e fazer uso produtivo do
conhecimento adquirido, ou sgja, de instaurar informacdes e utiliza-las em uma a¢éo, com vistas
para atingir um propdésito especifico (DURAND, 1999).

Para Moretto (2000), as habilidades estéo associadas ao saber fazer: acdo fisica ou mental
que indica as capacidades adquiridas como identificar variaveis, compreender fenémenos,
relacionar informagoes, analisar situaces problema, sintetizar, julgar, correlacionar e manipular.
Assim, as habilidades se ligam aos atributos relacionados ndo apenas ao saber/conhecer, mas ao
saber/fazer, saber-conviver e ao saber-ser.

Gagné, Briges & Wager (1988), afirmam que a habilidade se relaciona ao saber como
fazer algo. Pode ser compreendida como a facilidade para utilizar uma capacidade fisica e/ou
intelectual. Como elemento das competéncias, é desenvolvida na sua busca e depende das
aptiddes de cada pessoa, variando de pessoa para pessoa. Desse modo, um individuo pode ser
dotado de uma excelente habilidade em mecanica, outro pode se destacar em quimica.

Neste contexto, as habilidades sdo os resultados das aprendizagens consolidadas na forma
de “habitus’, ou o saber-fazer, também mobilizados na construcdo das competéncias
profissionais.
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Assim, atitude diz respeito a aspectos sociais e afetivos relacionados ao trabalho
(DURAND, 1998). Pode ser caracterizada como “predisposi¢cdo do individuo para reagir diante
de situagdes, sendo anterior ao comportamento. Como antecedem ao comportamento, as atitudes
podem ser também consideradas o inicio do desenvolvimento das competéncias, representando o
querer ser e querer agir’ (GRAMIGNA, 2002).

Gagné, Briges & Wager (1988), refletem que atitudes sdo estados complexos do ser
humano que afetam o comportamento em relacdo as pessoas, coisas e eventos, determinando a
escolha de um curso de agdo pessoal. Para 0 autor, as pessoas apresentam preferéncias por
determinadas atividades e tém interesse por determinados eventos.

Para Kanaane (1999, p. 77) “a conduta humana possibilita conceber atitude como
resultante de vaores, crencas, sentimentos, pensamentos, cognicbes e tendéncias a reacdo,
referentes a determinado objeto, pessoa ou situagéo”.

Assim, de acordo com o autor, a atitude pode ser compreendida como uma tendéncia a
reacao que é aprendida durante a vida. Ou como algo que produz ou explica um comportamento
adotado pelo individuo, a partir das suas necessidades (EISER, 1987).

Diante dessa perspectiva, o efeito da atitude € ampliar a reacdo positiva ou negativa de
uma pessoa em relacdo a adogdo de uma determinada agéo especifica.

2.3.4. Competéncia funcional

Competéncia funcional pode ser descrita como competéncia gerencia e, de acordo com
Pucci (2000, p. 5) o conjunto de competéncia pode ser denominado de “Pirdmide da Eficacia
Gerencial”, que envolve:

- Competéncia interpessoa: compreende a capacidade de lidar adequadamente com as
questdes interpessoais, ou sga, relacionar-se de modo satisfatorio e propiciar relacfes saudaveis
no ambiente organizacional;

- Competéncia motivacional: significa ter conhecimento a respeito de aspectos ligados a
motivacdo. Manter-se motivado, buscando fazer com que as pessoas a seu redor também se
motivem;

- Competéncia administrativa: compreende os aspectos técnicos em relacdo ao trabalho
desenvolvido, incluindo-se a experiéncia adquirida;

- Competéncia decisoriac estar apto a tomar decisdes acertadas para que a organizacdo
obtenha bons resultados;

- Competéncia tecnolégica: saber lidar com as novas tecnologias implantadas, capacitando-se
de modo a ndo perder espaco para a automagao;

- Competéncia ambiental: relaciona-se tanto ao ambiente interno como ao ambiente externo
da organizacéo.

A figura 2 mostra a relacdo entre as competéncias compreendidas no conceito de
competéncias gerenciais.
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Figura 2: Piramide da Eficécia Gerencial
Fonte: Pucci, 2000, p.05

Segundo Ropé & Tanguy (2001, p. 60) a competéncia funcional finaliza a atividade

individual. Entretanto, diante da complexidade da vida moderna, as competéncias ndo sao
deduzidas somente a partir da funcéo ocupacional do individuo, mas concede igual importancia a
pessoa, aos seus objetivos e as suas possibilidades.

2.4. O Processo de Aprendizagem por Competéncias

A formacdo profissional necessita de uma solida base cientifica para enfrentar os mais
diversos e variados desafios do mundo moderno, o que implica em estar comprometida com
principios educativos direcionados a producéo de conhecimento, integracéo ao trabalho, ciénciae
tecnologia, sobretudo aformacéo para a cidadania.

Todo processo de ensino-aprendizagem ndo pode perder de vista a sua
dimensdo socia e a sua busca incessante de igualdade de oportunidades aos

individuos, de forma a leva-los a sua redizacdo enquanto sujeitos-cidadéos e
conviver com as transformagbes do mundo da ciéncia e da tecnologia
(WERLANG, 2000, p. 52).
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Nesse contexto, educar para o trabalho significa estimular a percepcdo de novos rumos e
buscar um modelo de ensino que promova a formacéo de pessoas com disposi¢ao a trarsformar a
realidade de forma criativa e ética. Essa afirmativa €, hoje, interpretada pelas diretrizes da
Educacdo profissional como ensino para competéncia que, de acordo com a definicdo (Gonczi,
1996; Perrenoud, 1999; Hernandez, 2002), pode ser definida como a capacidade de mobilizar
diferentes recursos (...) para solucionar com pertinéncia e eficicia uma série de situacdes.

Estes autores defendem que uma aprendizagem através da mobilizacdo de conhecimentos
torna as pessoas mais criticas, capazes de solucionar problemas e tomar decisdes. Cabe, portanto,
aos educadores contextualizarem 0 processo de ensino e aprendizagem de forma que os alunos
sejam capazes de mobilizarem e aplicarem os conhecimentos, aproveitando as relaces entre
contelidos e contextos, sobretudo através de metodologias que integrem vivéncia e prética
profissional ao longo do processo formativo, dando significado ao aprendido.

O desenvolvimento de competéncias necessarias ao exercicio profissional deve estar de
acordo com as demandas do mundo do trabaho, exigindo uma metodologia que contemple, de
formaindissociavel, teoria e prética, enfatizando o “saber - fazer, o saber o qué e o porqué fazer”
gue conduzem os estudantes a reflexdo e investigacéo cientifica

Assim, considerando, a aprendizagem deve ser concebida como um processo, ou sgja, um
movimento continuo e dindmico que ocorre a partir da aquisi¢cdo e da pratica do conhecimento.
Essa posicéo indica que a abordagem pedagdgica relaciona-se com o professor e a aquisicao e
construcdo do conhecimento esta relacionada com os alunos.

Neste sentido € oportuno refletir sobre duas vertentes tedricas que sustentam os principais
model os de aprendizagem, como se segue:

(1) Modelo behaviorista: seu foco principal € o comportamento, pois, este € observavel e
mensuravel, partindo-se do principio de que a andlise do comportamento significa o estudo das
relagbes entre eventos estimuladores e as respostas; plangar o processo de aprendizagem implica
estruturar esse processo em termos passiveis de observacdo, mensuracao e réplica cientifica

(2) Modelo cognitivista: pretende ser um modelo mais abrangente do que o behaviorista,
explicando melhor os fenémenos mais complexos, como a aprendizagem de conceitos e soluces
de problemas; procura utilizar tanto dados objetivos e comportamentais, como dados subjetivos,
levando em consideracao as crengas e percepcdes do individuo que influenciam seu processo de
apreensdo da realidade.

Conforme Coll (2000), embora ndo se conhega as possivels maneiras e processos usados
pela mente para aprender, sabe-se que 0 ato de aprendizagem resulta em mudancgas na relagéo
entre as pessoas e destas com a sociedade e € desenvolvida de diversas maneiras.

Educar para as competéncias significa uma ruptura com as préticas pedagdgicas
tradicionais e 0 avanco de uma agdo pedagdgica interdisciplinar, voltada para a aprendizagem do
sujeito envolvido no processo com todos os fatores sociais, afetivos e cognitivos. Assim, orientar
0 processo ensino-aprendizagem por competéncia tem, por definicdo, um carater prético e social.
Os contetidos sdo explorados, considerando a funcionalidade, consisténcia e significados para
confrontar situacfes reais e complexas, de acordo com padrdes socialmente distintos.

Neste contexto, a utilizacdo de préticas profissionais reais confere a aprendizagem a
construcdo de novos saberes, a partir do reconhecimento das a¢Oes realizadas ou observadas.

Segundo Saviani (1996), “a educacdo esta ligada, por sua prépria natureza, a sociedade
humana. Para sobreviver, 0 homem precisa desenvolver um processo de aprendizagem baseado
na experiéncia’.
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Dessa forma, a concepcdo de aprendizagem busca construir a autonomia intelectual do
individuo na tomada de decisdes. Segundo Fleury & Fleury (2001), considerando a area da
aprendizagem organizacional, este processo pode ocorrer em trés nivels:

(1) - do individuo: ocorrendo um processo de aprendizagem carregado de emogdes
positivas ou negativas, através de caminhos diversos,

(2) - do grupo em que a aprendizagem se caracteriza por um proceso socia e coletivo.
Para compreendé-lo é preciso observar como 0 grupo aprende e combina conhecimentos e
crencas individuais, integrando estes resultados em esquemas coletivos partilhados que se
transformam em orientagcOes para a acdo. Também, o desgo de pertencer ao grupo pode se
congtituir em elemento motivacional no processo de aprendizagem;

(3) - da organizacéo, quando o0 processo de aprendizagem individual, de compreensdo e
interpretacdo € partilhado pelo grupo. Torna-se institucionalizado e expresso em diversos
artefatos organizacionais na estrutura, no conjunto de regras, procedimentos e elementos
simbalicos, considerando que as organizagdes desenvolvem memdrias que retém e recuperam
informagoes.

Navisdo de Durkheim (1995), a educacéo satisfaz, antesde tudo, as necessidades sociais.
As exigéncias da sociedade nem sempre contribuem para a formac&o de um cidadé com elevada
auto estima e capaz de construir seus préprios caminhos. Por isso a escola, enquanto reprodutora
da sociedade deve, também, se adaptar as regras por ela impostas, adequando-as as necessidades
do individuo.

A adaptabilidade crescente, conforme Senge (1990) constitui apenas o primeiro passo no
processo de aprendizagem, uma vez que o desejo de aprender € mais profundo quando envolve
crigtividade e, em qualquer processo de aprendizagem, a utilizacdo de conhecimentos,
habilidades e atitudes pelo estudante significam mudancas na forma de atuar.

O fato de o homem viver em sociedade € o que o torna humano e, portarto, humano é
aquele que atende as exigéncias da convivéncia social, respeitando limites e aceitando regras,
sem perder a sua individualidade. Nesse ponto de vista, 0 processo de aprendizagem deve
possibilitar vivéncia social, como também a definicdo de novos comportamentos que comp rovem
a efetividade do aprendizado. Estes constituem o desenvolvimento de competéncias que, segundo
Le Boterf (1999), estd associada a um conjunto de trés fatores intercambidvels: o interesse do
individuo por aprender, sistema de formac&o, ambiente de trabaho que motive a aprendizagem e
conduza a aprendizagem organizacional.

Neste sentido, conforme Englehardt & Simmons (2002) € importante a criagdo de um
espaco organizacional que facilite as atividades de aprendizagem e a torne bem sucedida,
considerando Chiavenato (2004), que pondera: “lidar com as pessoas deixou de ser um problema
€ passou a ser uma solucdo para as organizagOes. Deixou de ser um desafio e passou a ser uma
vantagem competitiva para as organizagdes bem-sucedidas’.

Nesta perspectiva, Fleury & Fleury (2001) comenta que realizar estratégias competitivas
exige das organizagBes 0 desenvolvimento de competéncias através do processo de aprendizagem
e gestdo do conhecimento. Dessa forma, a aprendizagem esta ligada ao processo de aquisi¢céo e
desenvolvimento de competéncias, individuais e organizacionais.

Enfim, as discussdes sobre aprendizagem dos individuos em organizacdes se enraizam
mais fortemente na perspectiva cognitivista, enfatizando as mudancas comportamentais como
competéncias, cujo processo de desenvolvimento, conforme Perrenoud (2000), ndo deve ser
considerada como uma ruptura pelos professores adeptos de uma visdo construtivista e
interacionista de aprendizagem, uma vez que: “Ensinar, hoje, deveria consistir em conceber,
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encaixar e regular situagdo de aprendizagem seguindo os principios pedagogcos ativos e
construtivistas®” (p. 03).

Assim, a légica da competéncia ndo se prende somente as atividades escolares, uma vez
gue o foco ndo esta no que a escola ensina, mas Sim no que o aluno aprende nela ou fora dela
Enfim, o que conta efetivamente € a competéncia desenvolvida

Portanto, a énfase do ensino por competéncias esta no processo e no que o professor pode
gjudar os alunos naquilo que devem fazer para aprender bem, n&o no que deve fazer para ensinar.
Busca-se, portanto um novo paradigma educacional, focalizado na aprendizagem e ndo no ensino,
onde o professor é o mediador entre o conhecimento acumulado e o interesse e a necessidade do
aluno.

Neste sentido, segundo Kuenzer (2000), cabe as escolas darem sua melhor contribuicdo
para 0o desenvolvimento de competéncias na prética socia e produtiva, criando situacfes de
aprendizagem que permitam ao auno desenvolver capacidades cognitivas, afetivas e
psicomotoras relativas ao trabalho intelectual, articuladas, mas ndo reduzidas a0 mundo do
trabalho e dasrelagles sociais.

Uma estratégia seria organizar o processo de aquisi¢cao dos diferentes saberes em torno
das atividades profissionais, desde que se distinga: de um lado, de saberes tedricos e conceitos
cientificos formalizados que, por esse fato, tornaramse independente das acles; e, de outro lado,
de saberes préticos que, embora possam formalizar-se, permanecem, quase sempre, imanentes a
acao em que intervém (RAMOS, 2002).

Este processo de organizacdo de atividades escolares  congtitui-se  na  metodologia
centrada na solucéo de problemas, em que se promovem situagdes para que os aunos possam
enfrentar a aprendizagem como um problema para o qual devem encontrar uma resposta (POZO,
1998).

Assim, a aprendizagem € uma construcdo, cujo epicentro € o aprendiz, o qual passara por
um processo de desenvolvimento de competéncias.

2.5. A Competéncia como Praxis

Segundo Vasquez (1968, p. 117), “praxis é atividade tedrica e prética que transforma a
natureza e a sociedade; prética, na medida em que a teoria, como guia de acdo, orienta a atividade
humana; tedrica, na medida em que esta agdo € consciente’.

A teoria corresponde a uma interpretacéo passivel de realidade, em um dado tempo e em
um dado espaco, serdo sempre parcia, revelando-se e escondendo-se a0 mesmo tempo. Ja a
realidade € complexa, sintese de mdltiplas determinacdes que ndo se deixam conhecer, em sua
plenitudg pelo pensamento humano, que também se revela parcial, uma vez que é determinado
pelo desenvolvimento histérico das forgas produtivas.

Kopnin (1978, p. 170) afirma que o pensamento nasce de necessidades préticas para
satisfazer necessidades préticas. Expressa a relacdo entre o sujeito e o objeto a ser conhecido,
tendo um carédter pratico e indefinido por surgir de uma realidade complexa. Desenvolve se,
portanto, através da interacdo entre teoria e prética. A educagdo, como um processo de
desenvolvimento continuo, também é o resultado da interagdo do sujeito com 0 meio em que se
insere. Dessa forma, teoria e pratica ndo se separam, pois, simultaneamente experimentamos e
aprendemos.
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Para Moglika (2003, p. 46), integrar teoria e prética constitu-se um processo de
investigacdo da acdo, articulando a criatividade revolucionaria da prética ao potencial
emancipatorio da teoria e da reflexao.

Estas consideracdes indicam que a utilizacdo de situagdes reais da prética profissiona da
uma nova dimensdo a aprendizagem para 0 mundo do trabalho, permitindo que o individuo
construa novos saberes atraves de experiéncias vivenciadas. Assim, o conhecimento esta
integrado as competéncias que se desenvolvem a partir de situagdes da prética, determinando o
processo de aprendizagem.

Quanto as praticas, precisam estar fundamentadas em teorias consistentes. “O alvo das
didéticas tradicionais S0 as teorias, ndo as praticas, uma vez que as Ultimas sdo explicadas pelas
primeiras’ (BARATO, 2008).

A teoria € definida como um conjunto organizado de idéias, de conceitos que dizem
respeito a um dominio determinado e a préatica como a execugdo de alguma coisa, 0 que, em
filosofia, significa o que diz respeito a agdo. A relacéo entre elas, teoria e prética seria 0 conjunto
de conceitos utilizados na agdo, ou a agdo seria um conjunto de idéias de um dominio
determinado.

Barato (2008) afirma que é preciso considerar que o saber-fazer é tdo importante quanto
saber 0 que esté fazendo. Para Favero (2004), a relagdo entre teoria e prética tem se apresentado
em todos os tempos na histéria das idéias e na universidade, sob duas formas. uma dicotdmica e
outra dialética. Na concepcdo dicotdmica, o papel da universidade na formacdo dos profissionais
€ entendido como o de favorecer a aquisi¢do de conhecimentos acumulados. Sustenta que falta a
universidade a preocupacdo com a elaboragdo de elementos que dever&o contribuir para a
intervencdo na redlidade social. A teoria é vista e pensada como um conjunto de verdades
absolutas e universais. Pode, também, manifestar-se na énfase ou no privilégio da formacéo
pratica, ou melhor, na interacdo do individuo na prética. Esta prética é vista como se tivesse
|6gica propria, independente da teoria.

No Marxismo, praxis € compreendida como atividade material, transformadora e
orientada para a consecucdo de finalidades. O conhecimento parte da atividade prética,
considerando que a realidade, os processos, sdo criados e adquirem significados enquanto relacéo
humano/social. A “praxis’ tornase também a acdo emancipadora do homem, que lhe abre
inlmeras possi bilidades de realizac&o historica.

Marx colocaa“praxis’ como fundamento do conhecimento, opondo-se a possibilidade do
conhecimento pela acéo do pensamento, como conhecer objetos que se integram na relagdo entre
0 homem e 0 mundo, ou entre 0 homem e a natureza, através da relacdo que se estabelece com a
atividade pratica. As finalidades constituemse na busca pelo que ndo existe e supde-se certa
consciéncia e atitude diante da realidade, portanto, o conhecimento € praxis.

Vasquez (1968, p. 203) pondera que, a finalidade imediata da atividade tedrica é elaborar
ou transformar idealmente, e ndo realmente, para obter, como produtos, teorias que expliquem
uma realidade presente ou modelos que prefigurem uma realidade futura. A atividade tedrica
proporciona conhecimento indispensavel para transformar a realidade, mas néo transforma em s
a realidade, a ndo ser quando apropriadas pela consciéncia individual e coletiva; e entdo se
transformam as idéias em agdes.

Ainda, Vasquez (1968, p. 207) considera que uma teoria € préatica na medida em que se
materializa, através de uma série de mediacles, 0 que antes sO existia como conhecimento da
realidade ou antecipac&o ideal de sua transformacao.
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Kuenzer (2001) anuncia que, ha especificidades que permitem distinguir as atividades
tedricas das atividades praticas e seus respectivos espacos de desenvolvimento e realizacéo, e que
a educacao é mediacdo entre os processos de aguisi¢ao do conhecimento e sua materializacdo em
acOes transformadoras da realidade.

Para Negt (1987, p. 36) a experiéncia é feita pelo homem em sua particularidade. Mas na
verdade, as experiéncias sdo momentos coletivos, mediados pelas nogdes e linguagem, com a
realidade da sociedade. Neste sentido, a no¢cdo de experiéncia sempre contém um elemento gera
gue transcende 0s sentimentos particulares e ocasionais.

Ja a nogdo de competéncias surge pela necessidade de novos perfis de trabalhadores
requeridos pela crise do fordismo, em que predominavam as tarefas simples, rotineiras e
prescritas, com intensa diviso técnica do trabalho e com forte vinculo a posse do diploma. Tem
sido usada para designar desempenhos em situacdo e tarefas especificas, saberes/aprendizagem,
experiéncias, mediacdo entre o conhecimento e agcéo (FIRMINO, 2005).

Ao se discutir o conceito das competéncias dentro da teoria educacional deve-se
considerar, essencialmente, o processo pedagdgico, cuja aprendizagem do homem € a experiéncia
como forma de compreender a redlidade e a reacdo ativa as condi¢cdes desta realidade. Dessa
forma, para o dominio das capacidades cognitivas 0 homem precisa de competéncias.

Para Machado (1998, p. 93), do mundo do trabalho vem o modelo de competéncias com
todas as contradicdes que ele suscita. Vem, também, a constatacdo do que ser competente
representa, também, saber transgredir. Isto significa superar & limites da ocupacéo/profissdo
imposta para os trabal hadores dentro da |égica do trabaho capitalista.

Para 0 desenvolvimento de competéncias, a importancia do trabalho tedrico no mundo do
trabal ho, torna-se mais significativo, quanto mais evidenciados 0s processos sociais e produtivos,
onde o saber tacito apresenta novo significado em funcdo das mudancas no mundo do trabal ho.

Kuenzer (1985) relata que a diferenca da nova tentativa de racionalizacdo pedagdgica € a
sua ampliacéo para a totalidade das acdes que compdem a praxis humana. Dessa ampliacéo
resulta um novo dilema a pedagogia das competéncias oscilard entre o reducionismo e a
generaidade, com mais intensidade do que nas antigas tentativas. A mesma autora acrescenta que
aescola é o lugar de aprerder a interpretar o mundo para poder transforma-lo a partir do dominio
das categorias de métodos e contelido que inspirem e se transformem em praticas da emancipacao
humana na sociedade cada vez mais mediada pelo conhecimento.

A autora, conclui que, embora os conhecimentos estejam integrados as competéncias, com
elas ndo se confundem. A concepcdo de competéncias enquanto praxis articula a teoria com a
prética, conhecimentos cientificos com saberes tacitose experiéncia de vida e laborais.

Diante destes argumentos, 0 ensino por competénciaé o mais apropriado para a formacdo
profissional do cidad&o, atendendo as expectativas do mercado de trabal ho.

2.6. A Agroindustria no Brasil

Desde as suas origens, o Brasil se caracterizou como um pais onde a organizacdo social
baseou-se na Agricultura. No periodo colonial, a estrutura social se estendia dos latifundiérios e
os donos de engenho “senhores das casas grandes’ e sua familia, aos agregados e escravos. Como
consequéncia, a classe dominante detentora do poder politico e econdémico e dos bens importados
da metrépole organizava as institui¢ces sociais e politicas, fazendo do Estado a extensdo dos seus
interesses, para atender as necessidades da Coroa Portuguesa. Assim, a Col6nia vivia em fungdo
do capital comercial europeu.
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Nesse contexto, o desenvolvimento do pais teve uma ligagdo com a atividade agricola e
esta com o mercado internacional, com o processo de producdo fundamentado na exploragéo do
acUcar, algoddo, café, metais preciosos, madeiras, baseando-se, principamente, no trabalho do
escravo.

Das monoculturas do periodo colonial a exploragdo da cafeicultura, no final do Século
X1X e comego do Seculo XX, adinémica da atividade agricola brasileira era em grande parte,
decorrente de sua inser¢cdo no mercado mundia (FIESP, 2004, p.10).

Em meados do Século XIX, o aclcar e o algoddo perderam importancia econémica e a
producdo cafeeira se tornou predominante na economia do pais, influenciando diversos setores da
sociedade. A prépria industrializac8o cresceu em virtude do crescimento dessa cultura, passando
a ser um dos pilares da economia brasileira e as atividades secundarias e tercidrias derivadas da
atividade principal: a producéo do café.

Nesse periodo, surgiram em varios locais do Brasil pequenas propriedades agricolas
(fazendas) denominadas de complexos rurais, de base familiar, e divisdo social do trabaho
bastante incipiente. A producdo se organizava em torno de um produto, o qual se destinava ao
mercado externo. Tudo que era necess&rio a producdo, era ai adquirido. Dessa forma, as
fazendas eram quase que auto suficientes. Para realizar a produgdo voltada a exportagdo, dentro
de suas possibilidades, produziam equipamentos rudimentares para o trabalho (GRAZIANO,
1982).

Conforme Borges (2006, p.31), os complexos rurais eram definidos como conjuntos de
atividades desenvolvidas nas fazendas coloniais, baseados nas economias naturais, com uma
peguena divisdo de trabalho, em que todos faziam quase tudo.

Desta forma, no final do Século XIX, as fazendas coloniais, priorizando o processo
produtivo, através da divisdo de trabaho, passam a demandar uma forca de trabalho intermediaria
entre a concepcao e a execucdo. Porém, com a substituicdo do trabalho escravo por imigrantes
europeus a cultura cafeeira teve crescimento acelerado. Apesar da escassez de méo de obra,
segundo Graziano (1996), do complexo cafeeiro surgiu outros setores de producéo,
acompanhados do nascimento das primeiras agroindustrias.

Conforme Ramos (2007, p.143), historicamente, a agroindUstria nasceu a partir das
atividades agricolas, com a implantacdo dos engenhos de aclcar espalhados de norte a sul. Em
todas as capitanias da colOnia, a formagao social baseava-se em relacfes de trabalho escravista,
principalmente com o cultivo do algodéo e café.

Assim, nos antigos complexos rurais, a agroindistria estava presente com o
beneficiamento de matérias primas e a sua conservacdo. Mais modernamente, as atividades
industriais realizadas no interior das fazendas passaram a ser denominadas como industrias rurais,
complementando as atividades agrarias.

Conforme Borges (2006, p.32), no periodo do Império, continuou a economia baseada na
agricultura e no trabalho escravo. Porém, essa situacéo foi aterada com o processo de abolicdo
dos escravos e a substituicdo pelo trabalho livre. Trouxe ao pais um periodo de incertezas, com
impactos na producdo agricola, principamente na cultura do agucar, que se apoiava em méo de
obra ndo especializada e ndo remunerada. Com isto, estabeleceu-se 0 colonato, ou seja, nucleos
de colonzacdo estrangeira, principamente no sul do pais, para satisfazer interesses de
governantes preocupados em suprir a demanda de méo de obra para as grandes fazendas.

Com as mudangas nas formas de produzir e de organizar o trabalho, surgem novas
estratégias com base na politica governamental de interesse do setor, em que 0 crescimento
cafeeiro é assegurado (primeiras décadas do Século XX). Desta forma, o processo de qualificacéo
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do trabalho passou a considerar, ndo apenas a educacdo ofertada, mas a incluir processos e
procedimentos que as empresas empregavam para adequar sua forca de trabalho a produtividade.

A politica de vaorizagdo do café representou, para 0 pais, uma saida para a crise da
economia colonia, sendo determinante para o avanco do capitalisTo no Brasil. O
desenvolvimento da cafeicultura permitiu que houvesse o inicio da industrializagdo, a partir da
década de 1870/80 (ALBUQUERQUE & NICOL, 1987).

Assim o Estado desempenhou papel fundamental no processo de modernizacdo agricola,
criando os “ergenhos centrais’, aberto aos capitais estrangeiros, que ndo podiam possuir terras,
plantar cana de agUcar e utilizar trabalho escravo. Sua ag&o restringia-se a processar a cana de
acucar (ANDRADE, 1994).

Borges (2006, p.33), anuncia que entre os anos de 1890/1930, com a ampliagdo das
atividades urbanas surgem outros setores com destaque para as primeiras agroindustrias de 6leo
vegetal, aclicar e alcool. Nesta fase, 0 complexo cafeeiro atinge o climax, quebrado com a crise
mundial de superproducdo em 1929, que se prolongou na década de 1930.

Entre 1930 a 1960, a estagnacdo da exportacdo deu ensgo a ampliacdo do
desenvolvimento industrial. Conforme Muller (1989, p.32), neste periodo a agricultura ficou a
margem do processo de industrializacdo, com mercados e estruturas regionais fortemente
alicercadas. Contudo, nos fins de 1970, a transicdo para a economia industrial se completoy,
baseada na producdo de bens de capital, pela execucdo de politicas agricolas, industriais,
ocupacao de territorio, aumento da egecializacdo a nivel regional, em determinados tipos de
produtos e nova divisdo social do trabalho.

Apbs 0 ano de 1950, iniciou-se 0 processo de industrializacdo da agricultura, com maior
utilizacdo das tecnologias nascidas da “Revolugdo Verde’. O Complexo Rural cedeu lugar aos
Complexos Agroindustriais, integrando as atividades agricolas a indUstria. Esse processo
promoveu a intensificagdo da divisdo social do trabalho, trocas intersetoriais, especializacéo da
producdo e substitui¢éo das exportagdes pelo consumo interno.

Para Sorj (1986), o “complexo agroindustrial € um conjunto formado pelos setores de
producdo de insumos agricolas, bem como transformac&o industrial dos produtos agropecuérios,
distribuicéo e financiamento nas diversas fases do circuito”.

Neste contexto, a definicdo de Complexo Agroindustrial o considera como a “integracéo
intersetorial entre agropecuaria e industrias que produzem méaquinas e insumos para a agricultura
e as agroindustrias que processam matérias primas’.

Muller apud Borges (2006, p.34), ressalta que o processo de industrializacdo do pais
também intensificou a relacdo indUstria e agropecuaria com 0s investimentos voltados para a
exportacdo de produtos advindos da 1§, juta, algoddo, couro, trigo, cana de aglcar e producdo de
maquinas e equipamentos para a agricultura.

A partir de 1960, com a agéo de politicas governamentais que incentivaram a criacdo de
indUstrias de maguinarias e de insumos, foi consolidada a modernizacdo da agricultura e sua
subordinacdo definitiva a industria, sendo efetivados os complexos agroindustriais. Dessa forma,
as empresas passaramn a funcionar tanto na indlstria de base quanto na de processamento
(GRAZIANO, 1996).

Na medida em que a demanda por produtos beneficiados foi crescendo, as atividades
tipicas das indUstrias rurais tornaram-se independentes das suas ligacOes agrarias, deslocando-se
para as areas urbanas. Neste contexto, a agroindustria moderna ndo € mais uma extensdo da
fazenda, mas constituida a partir de capitais provenientes de outros setores articulados com a
agricultura através de uma relacéo direta (RAMOS, 2007, p. 143).
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Conforme a Fiesp (2004, p.10), a partir da década de 1970, com o desenvolvimento da
industrializacdo/urbanizacdo, 0 setor primario passou por intensas mudancas estruturais.
Aumentou sua capacidade de competicdo, servindo para garantir a crescente populacdo urbana
brasileira, alimentacdo em condigdes adequadas.

Este contexto resultou na evolucdo da agroindustria de semi-processados industrializados.
Foi expandido o setor de carnes a partir da introducdo de inovagdes tecnolégicas. No setor de
moinhos, verificouse maior interesse pelas empresas produtoras de massa, uma vez que foi
rompido o processo de cotas e liberado o preco dos produtos.

Assim, a partir de 1980, a agroindUstria incrementou sua capacidade de competicéo.
Alterou sua rota de crescimento, deixando de ser um setor subsidiado para tornar-se um segmento
apoiado na eficiéncia econdmica, que se traduz na integracdo da agricultura familiar a cadeia da
agroindustria (FIESP, 2004, p.14).

Na década de 90, o Estado perdeu sua capacidade de investimento em industrias de base e
infraestrutura, retirando-se do processo econdmico com a politica de privatizagcdo das estatais.
Com isso, abriu-se 0 mercado brasileiro, destacando-se no processo a abertura comercial, 0
programa de qualidade e competitividade e a desregulamentacdo da economia. Foi efetivada a
alianca econbmica entre os paises do Cone-Sul, formando-se 0 MERCOSUL, que se tornou uma
alavanca da agroindustria brasileira.

Segundo a Fiesp (2004), com a globalizacdo a atividade produtiva moderna teve embutida
em s niveis tecnoldgicos crescentes. Houve crescimento potencial na agregacdo de valor da
cadeia produtiva, a exemplo de produtos mais sofisticados, compativeis com as novas
necessidades da aimentacdo humana. Atuamente, o Brasil exporta produtos tecnol ogicamente
eficientes em varios pontos da cadeia da Agroindustria e pode aumentar esta insercéo externa.

Dessa forma, ma classificaco da Agroindlstria, a FAO (Food and Agriculture
Organization) apresenta 10 (dez) setores de atividades agroindustriais, destacando-se o de
Alimentacdo, por ser de primeira necessidade e por transformar matérias primas provenientes da
agropecuaria em seu primeiro processamento (RAMOS, 2007, p.152).

2.7. O Controle de Qualidade nas Agroindustrias

Segundo Toledo (1997), a gestdo de qualidade da empresa envolve seus processos e se
estende aos fornecedores e clientes. Na industria de alimentos € aquela que atua nos diversos
aspectos basicos de garantia da qualidade e na busca pela satisfacdo do consumidor, superando
todas as suas expectativas

O autor adota o conceito de qualidade de um produto como uma propriedade sintese de
multiplos atributos do produto que determinam o grau de satisfagdo do cliente. Pode ser avaliada
por um conjunto de caracteristicas e parametros, especificos em cada caso, intrinsecos ou
associados ao produto.

Assim, a qualidade de um produto pode ser observada por duas perspectivas. Uma
objetiva, que é representada pelo conjunto de caracteristicas intrinsecas do produto: fisicas,
nutricionais e higiénicas. Outra, subjetiva, associadas as preferéncias do consumidor, ou sgja, aos
gostos pessoais, no que diz respeito a qualidade sensorial, que levam a aceitac@o ou rejeicdo do
produto, quanto a forma, textura, sabor, orientacdo para 0 uso, imagem, servigos posvenda, etc.
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Neste contexto, a gestdo de qualidade é entendida como a abordagem adotada e o
conjunto de préticas utilizadas para obter-se, de forma eficiente e eficaz, a qualidade pretendida
para o produto.

Para Garvin (1992), a gestdo da qualidade se processa em quatro estagios, denominados
“eras’ daqualidade, que sdo:

ad Inspecdo: refere-se a inspecdo dos produtos acabados com o propdsito de segregar as
unidades ndo-conformes. As praticas adotadas, de modo geral, ndo sdo baseadas em
métodos cientificos.

b) Controle estatistico da qualidade: desenvolvimento de ferramentas estatisticas de
amostragem e controle estatistico de processo para o controle de qualidade, centrado no
acompanhamento e controle das variaveis que podem influenciar na qualidade fina do
produto.

€ Garantia da qualidade: garantir a qualidade em todas as areas e atividades da empresa,
por meio de sistemas da qualidade. Assume um papel mais proeminente no gerenciamento
da empresa. Os sistemas de garantia da qualidade est&o associados a um gerenciamento
sistémico amplo e preventivo, que procura garantir a qualidade em todas as etapas do ciclo
do produto.

d Gestéo estratégica da qualidade: fase na qual a gestédo da qualidade se encontraria
atuamente. As empresas gerenciam a qualidade de forma proativa como fonte de
vantagem competitiva, utilizando processos de plangamento estratégicos, a partir de um
amplo conjunto de agbes para atingir os objetivos da satisfacéo total do cliente.

Para sobrevivéncia das industrias de aimentos no mercado cada vez mais competitivo,
implica na sua eficiéncia em gerenciar a qualidade, inspirando seguranca nos seus clientes no
consumo de seus produtos e satisfacdo de suas exigéncias. Portanto, devera dar atencéo em todas
as etapas da cadeia de elaboracdo de um produto, como: obtencdo da matéria-prima,
processamento industrial e distribuicao, etc.

A garantia da qualidade pode ser definida como o conjunto de atividades que, executadas
de forma plangjada e sistemética, deverd assegurar a adequacéo e autilizacdo que se desgja do
produto, dentro de niveis de desempenho, contabilidade e custos aceitaveis.

Nesse contexto, o “Controle de Qualidade’ nas agroindustrias tem sido aplicado pela
necessidade cada vez maior de otimizagdo dos processos que reduz custos, minimizando perdas e
trabalho. Assm, se encarrega de desenvolver atividades preventivas no nivel de empresa,
fornecedores e produtos acabados, voltados para a seguranga que o consumidor deve ter ao
utilizar efetivamente o produto. Dessa forma, deve ser entendido como o conjunto de medidas ou
acOes realizadas durante a producdo, processamento, armazenamento e comercializagdo do
produto, visando a manutencdo da qualidade em nivels adequadamente aceitaveis pelo
consumidor, satisfazendo suas necessidades e minimizando os custos.

Um sistema de Controle de Qualidade tem como objetivos:

- reduzir as perdas pela prevencdo de erros antes que ocorram;

- aumentar a eficiéncia do processo pelo uso de informagdes produzidas pelos testes de
controle de qualidade;

- reduzir as reclamacdes de consumidores e salvaguardar aimagem e acredibilidade da marca;

- garantir a seguranca do produto para o usuario quanto a riscos asua saude;
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- fornecer evidéncias inquestionaveis, a administracdo da empresa, de cumprimento da
legislacdo, quanto aos aspectos de qualidade do produto.

Um sistema de controle de qualidade tem como atribui¢des especificas:

- assegurar 0 cumprimento dos padrfes sanitérios e atendimento de exigéncias da legislacéo,
incluindo o que se referem as “boas préticas de fabricagdo”;

- desenvolver ou adaptar procedimentos de amostragem e de avaliagdo, estatisticamente
validos, para monitorar a qualidade as especificagdes de matéria-prima, ingredientes, etc;

- interagir cooperativamente com pessoa de agéncias de normatizagdo e fiscalizagdo para
assegurar que alegislagdo alimenticia oficia seja entendida e atendida;

- desenvolver e conduzir, em um programa organizado, o treinamento de supervisores e
operadores em conceitos basicos de qualidade;

- assistir a0 departamento de producdo, no seu esforco de aumentar rendimentos, reduzir
perdas desnecessérias e melhorar a eficiéncia de operacoes.

As metodologias e ferramentas utilizadas para o controle e seguranca alimentar, de apoio a
gestdo da qualidade, sdo as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF); Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC); Procedimento Padrdo de Higiene Operaciona (PPHO).

O sistema denominado “Boas Préticas de Fabricacdo” estabelece os requisitos essenciais de
higiene e de boas préticas para alimentos produzidos para consumo humano, tratando-se dos
principios higiénicos sanité&rios das matérias primas nos estabelecimentos industriais, durante a
producéo. As BPF sdo indispensavels, constituindo-se em pré-requisito para a implantacéo do
sistema APPCC. Desenvolver Boas Préticas de Fabricagdo significa garantir que os consumidores
terdo seguranca no consumo do produto, e atender & exigéncias legais para implementagdo da
qualidade (HAJDENWURCEL, 1998).

Nesse contexto, projeto das instalacOes, controle de pragas, higiene e sanitizagdo, higiene
pessoal, controle de abastecimento de aguas, qualidade da matéria prima, procedimentos sobre
reclamagdes dos consumidores devem ser consid erados, quando se trata de BPF.

Quando as BPF ndo sdo eficientemente aplicadas e controladas, Pontos Criticos de Controles
adicionais sao identificados e monitorados pelo programa APPCC. Portanto, as BPF ssimplificam e
viabilizam o programa APPCC, assegurando sua eficiéncia, com o objetivo de garantir a
seguranca aimentar (HAJDENWURCEL, 1998).

O programa APPCC é baseado numa série de etapas, inerentes ao processamento industrial
dos aimentos, a partir da producdo, até o consumo do aimento, fundamentando-se na
identificacdo dos perigos potenciais a seguranca do alimento, bem como as medidas para o
controle das condi¢des que geram os perigos

Constitui uma poderosa ferramenta da gestdo da qualidade, proporcionando uma forma ou
meio de se conseguir um efetivo controle dos perigos. Seu conceito pode ser estendido de forma
mais abrangente, que tem como objetivos identificar, avaliar e controlar os perigos para a salide do
consumidor e caracterizar os pontos e controles considerados criticos para assegurar a inocuidade
dos alimentos (HAJDENWURCEL, 1998).

Os PPHOs s&o procedimentos a serem adotados para obtencéo de alimento seguro e de acordo
com as especificacOes regulamentares. Formaliza aplicacdo de BPF sendo especifico para cada
planta industrial. Tornam se a base para um programa APPCC efetivo.

Assim, manutencdo e limpeza das superficies de contato com os alimentos, inocuidade da
&gua, prevenir contaminagdo cruzada, lavagem das maos, protecdo contra contaminagdes, estado
de salde dos empregados, programa de controle de pragas sdo procedimentos higiénicos dos
PPHOs.
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Portanto, é de fundamental importancia que as empresas evoluam nos conceitos de garantia
e conformidade com os padrfes de manutencéo da qualidade, para o conceito de satisfacéo total
do cliente e de superacéo de suas expectativas, sem agregacéo de custos ao cliente (TOLEDO &
BATALHA, 1997).
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3. INSTITUICAO ONDE FOI REALIZADA A PESQUISA

3.1. Localizacéo Espacial

Esta pesquisa redizouse no Ingtituto Federa Minas Gerais Campus Bambui,
anteriormente, Centro Federal de Educac&o Tecnol6gica de Bambui (CEFET Bambui) o qual, em
2002, foi transformado de Escola Agrotécnica Federal de Bambui (EAFBambui) para CEFET e,
em 2009, passou a Campus do Ingtituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, intitulando-
se, auamente, “IFMG Campus Bambui”.

O IFMG Campus Bambui fica localizado no municipio de BambuiMG, Figura 3
(ANEXO 1), naregigo Centro-Oeste do Estado de Minas Gerais, na micro regido do Alto S&o
Francisco, km 05 da Rodovia Intermunicipal Bambui/Medeiros, a 260 km de Belo Horizonte, 630
de Brasilia. Recebe alunos de outras regides mineiras como Oeste de Minas, Noroeste Mineiro,
Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba.

Bambui tem uma érea de 1460 kn?, altitude de 659m, temperatura média anual de 21°C e
populacdo de, aproximadamente, 25.000 habitantes. Sua economia € essencialmente
agropecuaria, despontando o distrito industrial, que utiliza matéria-prima da regido como:
Laticinios, Produtos Apicolas, Fabricas de Doces e materiais de construcéo civil. Conta com 06
(seis) escolas municipais, 05 estaduais, 03 particulares (sendo uma de curso superior) e 01 (uma)
federa (IFMG Campus Bambui).

3.2. Histérico e Descricdo da I nstituicdo

O IFMG Campus Bambui teve sua origem no Posto Agropecuario - Centro de
Treinamento a Tratoristas do Ministério da Agricultura. Iniciourse como Escola Agricola de
Bambui, criada pelo Decreto Presidencial n° 3.864/A, de 24/01/61, subordinada a
Superintendéncia do Ensino Agricola e Veterinario (SEAV), tendo como objetivo ministrar os
cursos previstos pela Lei Organica do Ensino Agricola (Decreto Lei n°. 9.613).

Em 1964, foi transformada em Gindsio Agricola de Bambui (Decreto n°. 55.358, de
13/02/64) e, em 30/12/68, elevada a categoria de Colégio Agricola de Bambui (Decreto
Presidencia n°. 63.923), criando o Curso “Colegia Agricold’.

Em 04/09/1979, teve mudada a sua denominacdo para Escola Agrotécnica Federal de
Bambui (Decreto n°. 83.935), sob a Coordenacéo Nacional do Ensino Agropecuério - COAGRI
(BRASIL, 1978).

A partir de 1979, houve a expansdo da politica do ensino agricola implantada pela
COAGRI no sentido de sistematizar e padronizar estratégias pedagdgicas e de gestdo, conferindo
uma identidade Unica a esta modalidade de ensino.

Com isto, as instituigdes foram organizadas, tendo an vista a qualidade da formagéo
profissional do técnico e a melhoria das condi¢Bes para desenvolver o Ensino Agricola. Foram
implementadas agbes relativas aos recursos materiais e humanos que transformaram
profundamente o processo ensino-aprendizagem, principalmente quanto a reorganizacdo dos
ambientes nos diversos setores de producdo agricola (BRASIL, 1978).
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Em 16 de novembro de 1993 (Lei n° 8.731), a EAF Bambui foi transformada em
autarquia, conquistando autonomia didatica, financeira e administrativa. Teve orcamento, quadro
de pessoa proprio e liberdade de acdo. Como era possivel estabelecer convénios, realizar
pesquisas e prestar servicos, podia também receber subsidios do setor privado. Assim, foi se
tornando mais dindmica e tecnicamente mais produtiva.

A principal formagdo oferecida pelo Campus, desde sua criac8o, foi a de nivel Técnico,
iniciando seu funcionamento com o Colégio Agricola, como curso regular de 03 (trés) anos de
duracéo que funciona até hoje em diferentes modalidades. De 1980 até 1999, foram oferecidos
cursos supletivos profissionalizantes em Agricultura e Leite e Derivados e, como qualificagéo,
Agente de Defesa Sanitaria Vegetal e Auxiliar de Inspecdo de Leite e Derivados (BRASIL,
1980).

Com a Reforma do Ensino Profissionalizante (Lei n°. 9394/96), a partir de 1997, de
acordo com o Decreto 2.208/97, a instituicdo separou o Ensino Médio do Técnico em
Agropecuéria passando de um processo integrado para concomitante.

Com este Decreto e a Resolugdo CNE/CEB n° 04/99 que instituiu as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissiona de Nivel Técnico, regulamentando a oferta
de cursos técnicos em 20 (vinte) areas profissionais, a ingtitui¢éo passou, também, a diversificar
sua oferta de cursos. O tradicional curso Técnico em Agropecuaria foi desmembrado em
Agricultura e Zootecnia, continuando concomitantes com o Ensino Médio e ofertando-os para
candidatos Pos-Médios para os quais foram criados, também, o0s cursos técnicos em
Agroindustriae Informatica.

Em dezembro de 2002 (Portaria n°. 3.645, de 19/12/2002), a EAF Bambui foi
transformada em Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica (CEFET). Ao mesmo tempo, obteve
autorizacdo para o funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Processamento de
Alimentos (CST-PA), atualmente Curso Superior de Tecnologia de Alimentos (CST-A) que
comegou a funcionar em fevereiro de 2003.

Como CEFET, ainstituicdo conquistou status de Centro Universitario, passando ainvestir
na verticalizacdo dos cursos. Implantou, além do CST-A, os Cursos Superiores de Tecnologia em
Informética, Turismo e Gestéo de Pequenas e Médias Empresas. Diversificou mais ainda a oferta
de cursos técnicos, criando Gestdo Comercial, Turismo, Gestdo de Servigos de Salde e Meio
Ambiente. Por ultimo, implantou, na é&ea de IrdUstria, cursos Técnicos em Manutencdo
Automotiva e de Méguinas Agricolas.

Além desses, foram implantados os bacharelados em Zootecnia e Agronomia e
Licenciatura em Fisica, além dos Cursos de Pds-Graduacdo Lato Sensu Educacdo Ambiental,
Controle de Qualidade em Alimentos, Financas Empresariais e PROEJA.

A infraestrutura do IFMG Campus Bambui conta com Unidades Educativas de Producéo,
Laboratdrios e Setores de Apoio que sdo utilizados para o desenvolvimento de praticas nas
diferentes &reas de ensino, possibilitando a preparacdo profissional dos alunos e ampliando a
compreensdo do mundo do trabal ho.

Conforme o Projeto Pedagogico do CST-A (2002), o Campus tinha como misséo
“colaborar para a melhoria da qualidade de vida da populacdo, formando e qualificando
profissionais de nivel Basico, Técnico e Tecnoldgico, difundindo tecnologias de producao, tendo
em vista as demandas do mundo do trabalho e o exercicio da cidadania” .

3.3. A Agroindustriano IFMG Campus Bambui
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A préatica na formagdo profissonal no IFMG Campus Bambui, desde a criagdo do
primeiro curso agricola, desenvolveu-se paradelamente a construcdo da infraestrutura da
instituicdo. Inicialmente, teve énfase a organizacéo dos ambientes de ensino agropecuério, aliada
a metodologia de ensino. Assm, em 1970, foram implantados os Laboratorios de Prética e
Producéo (L PP) que tinham como objetivo contribuir para a aprendizagem e desenvolvimento de
habilidades necessérias ao futuro do técnico. Nestes, o aluno tinha aulas praticas, precedidas de
demonstracéo e executava atividades agropecudrias.

Ao mesmo tempo que os LPP, foi criado o Programa Agricola Orientado (PAO), que
também tinha como objetivo desenvolver habilidades e destrezas, promovendo a participagéo dos
alunos em todas as etapas dos proj etos agropecuérios, do plangamento a avaliacdo dos resultados
obtidos, através daimplantacdo dos mesmos (BRASIL, 1975).

Em 1974, as dificuldades financeiras e a falta de recursos humanos dificultaram o
funcionamento dos LPP que foram transformados em Unidades Educativas de Producdo (UEPS)
em Zootecnia (Bovinocultura, Suinocultura e Avicultura) e Agricultura (Culturas perenes,
Culturas anuais e Olericultura) (BRASIL, 1975).

As préticas agroindustriais, iniciamente em Laticinios, tiveram inicio com a criacdo dos
Cursos Supletivos (1980) gue foram criados pela Secretaria de Ensino de 1° e 2° Graus do MEC,
através da COAGRI, atendendo as diretrizes da Lel n°. 5.692 de 1971. Tinham como objetivo a
Qualificagdo Profissional de 2° Gray, no setor primério, para clientela e zonas rurais, visando
sua promocao sbcia econdmica e cultural. Consistiam em formar técnicos em Agricultura, Leite e
Derivados, e qualificar profissionais como: Agente de Defesa Sanitariae Auxiliar de Inspecdo de
Leite e Derivados.

Esta politica educacional visava ampliar a situagdo da COAGRI na comunidade,
atendendo as necessidades de uma clientela sem condicdes para freguentar os cursos regulares
ministrados pelas Agrotécnicas. Destinavant se aos adolescentes e adultos com escolaridade de 1°
Grau, que desgavam se preparar para 0 exercicio de uma profissdo no setor primério da
economia. Os concluintes destes cursos recebiam certificados de qualificacdo profissional de 2°
Grau, como Técnico ou Auxiliar Técnico. Para 0 prosseguimento de estudos, teriam de concluir a
Formacdo Geral de 2° Grau, por viaregular ou supletiva.

Assim, o Campus Bambui, como EAF, implantou os setores de agroindUstria. Processava,
iniciddmente, o leite produzido na “UEP — Bovinocultura’ que ja funcionava na instituicdo. Ao
mesmo tempo em que atendia o Supletivo mencionado, passou a fazer parte da formagdo dos
Técnicos Agricolas.

Até 2007, o funcionamento da Instituicdo girava em torno das UEPSs e setores de apoio,
através do sistema “ Escola Fazenda’ em que o aluno participava do processo produtivo em todas
as suas etapas até a comercializacdo, atendendo ao principio “aprender a fazer e fazer para
aprender”.

Este sistema gerou aumento da producéo agropecuaria. Consequentemente, a necessidade
de inserir componentes formativos no curso técnico agricola que completassem e enriquecessem
o perfil profissonal dos aunos no sentido do desenvolvimento de competéncias para
gerenciamento de preparacdo dos produtos, conferindo-lhes qualidade para consumo da
instituicdo e comercializacdo do excedente, através da Cooperativa Escolar.

Desta forma, as préticas agroindustriais foram desenvolvidas como componentes do
Curso Técnico em Agropecudria, diadas a teoria, observando uma interdisciplinaridade
curricular, como: A) no 1° ano: Abate de Animais, relacionando-se com Zootecnia Geral; B) no
2° ano: Processamento de Carnes, relacionando-se com Suinocultura e Processamento de
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Vegetais, com Horticultura e Fruticultura e; C) 3%ano: Processamento de Leite e Derivados, com
Bovinocultura.

O aumento da producdo motivou também a expansdo da infraestrutura da agroindustria. A
contribuicdo do Programa de Expansdo da Educacdo Profissional (PROEP — 1997) foi
fundamental para a construcéo, ampliacéo e aquisicéo de equipamentos, em vista da Reforma do
Ensno Profissional. Assim, foram construidos e equipados: o Abatedouro (Abate e
Processamento de Carnes), a Unidade de Processamento de Produtos Horticulas €; os
Laboratérios de Controle de Qualidade (de Analise Sensorial, de Andlises Microbioldgicas e de
AndlisesFisico-quimicas). O Laticinio foi reformado e ampliado.

Estes setores, funcionando com a participacdo dos aunos do Técnico em Agropecuéria,
como complementacdo de curriculo e a necessidade de profissionais na area, motivaram a
criacdo, em 1999, do aurso Técnico em Agroindustria Pés-Médio. Como o foco deste era
Agroindistria, os alunos podiam dedicar-se mais ao funcionamento dos setores como préticas de
formagéo profissional.

Assim, a utilizacdo da infraestrutura agroindustrial do Campus foi otimizada para fins
pedagdgicos e a experiéncia em gestéo pedagdgica das praticas dos alunos facilitoua criagéo, em
2002, do Curso Superior de Tecnologia em Processamento de Alimentos (CST-PA), o qual
possibilitou acefetizacdo da EAF Bambui.

Em 2007, a Agroindistria do CEFET Bambui foi denominada Nucleo de Ensino
Agroindustrial  “Professor |zoldino Roberto Filho”, composto de trés Unidades e trés
L aborat6rios como se segue:

a) Unidades de Processamento. Tem como objetivo a redlizagdo de aulas praticas, o
desenvolvimento de pesquisas e o processamento da matéria- prima produzida no Campus. S&o as
seguintes:

1- Unidade de Processamento de Carnes e Abate de Animais. Teve inicio em 1985.
Consta de duas unidades distintas, uma destinada ao abate de animais (suinos, aves e
bovinos) e outra a aplicacdo dos métodos industriais de processamento de carnes e
derivados como: linglicas, salsicha, mortadela, apresuntados, hamburguer, defumados
e outros,

2- Unidade de Processamento de Leite e Derivados. Iniciouse em 1982, com a
implantagdo do Curso Supletivo. Possui capacidade para processar 5.000 litros de
leite/dia, beneficiando leite pasteurizado Tipo “C”, queijos, iogurte de vérios sabores,
manteiga e doce de leite e outros. Possui area de 300m2, divididos em plataforma de
recepcdo, dois laboratérios de andlises de rotinas, érea de producdo, camaras frias, sala
de embalagem, depdsito de embal agens e plataforma de expedi¢éo de produtos. Possui
ainda uma sala de processamento de sorvetes.

3- Unidade de Processamento de frutas. Teve inicio em 1999. Destinada a
industridlizacdo dos produtos vegetais como: polpa de frutas, doces, conservas
vegetais, torrefacdo e moagem de café. Possui uma &ea com capacidade de
processamento de 500 kg de produto/dia.

b) Laboratérios. Tém objetivo realizar aulas préticas de andlise quimica, fisico-quimica,
microbiologica e sensorial dos aimentos. Oferecer ambiente para o desenvolvimento de
pesquisas em nivel de graduacdo, mestrado, doutorado e artigos. Possibilitar o desenvolvimento
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de atividades de extensdo e prestar servicos a comunidade, oferecendo rol de andlises para
controle de qualidade nas agroindustrias publicas e particul ares.

Em pesquisa, os laboratérios sdo utilizados também para andlise e caracterizacdo dos
novos produtos desenvolvidos pelos alunos do curso. O contelido desenvolvido permite ao aluno,
desenvolver, plangar e aplicar tépicos relativos ao controle de qualidade, bem como organizar e
treinar equipes para essa atividade. Estdo instalados de acordo com a legidacdo vigente e com as
normes técnicas, sendo caracterizados como se segue:

1- Laboratério de Andlises Microbioldgicas. Tem como objetivo atestar a qualidade dos
alimentos do ponto de vista microbiano, detectando contaminac&o por microorganismos
patogénicos e testes presuntivos, redlizar servicos de andlises e pesguisa em
microbiologia de agua e aimentos; prestar assisténcia tecnolégica as industrias de
alimentos; colaborar no aperfeicoamento de recursos humanos, através de programas de
estégios e iniciacdo cientifica.

2- Laboratdrio de Andlises Fisico-Quimica. Tem como objetivo a determinacéo centesimal

e o valor nutricional dos alimentos; testar conhecimentos adquiridos em quimica e
bioquimica

3- Laboratério de Andlise Sensorial. Visa avdiar as condigdes da matéria-prima e dos
produtos acabados, através dos sentidos humanos. Oferece ambiente e condi¢des para a
realizacdo de testes de identificacdo de sabores, classificacdo e aceitabilidade dos
alimentos.

3.4. O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (CST-A)

Foi o primeiro Curso de Graduagéo Tecnolégica do IFMG Campus Bambui. Criado como
parte do processo de cefetizacdo da Escola Agrotécnica Federa de Bambui. Iniciou suas
atividades no primeiro semestre de 2003, oferecendo, inicialmente, 30 (trinta) vagas, passando a
oferecer, a partir da 22 turma, 44 (quarenta e quatro) vagas.

A primeira turma concluiu o curso em 2005, com 20 (vinte) egressos que obtiveram
autorizagdo excepcional para registro de diploma com o titulo de Tecnélogo em Processamento
de Alimentos, através da Portaria MEC n°. 3.722, de 21/10/2005. De acordo com o Parecer n°.
436/2001, o curso se situoy inicialmente, na area de Quimica, inclusive foi registrado pelo
Conselho Regional de Quimica de Minas Gerais (CRQ — MG).

O Curso Superior de Tecnologia em Processamento de Alimentos foi reconhecido pela
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnoldgica (SETEC), através da Portaria n®. 270, de 05 de
abril de 2007, na vigéncia do Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, langado
pelo Decreto MEC n°. 5.773/2006. De acordo com este, foi definida sua &rea de atuagdo no eixo
tecnol6gico: Producdo Alimenticia, passando a denominar-se Curso Superior de Tecnologia de
Alimentos, no primeiro semestre de 2007, através da Resolugdo 011/2006/CD/CEFET-BI, de
18/12/2006.

O CST-A foi organizado de acordo com o Parecer CES/CNE 436, de 02 de abril de 2001
e Resolucéo n°. 03, de 18 de dezembro de 2002-CNE, que instituiu as “Diretrizes Nacionais
Curriculares Gerais para organizagdo e funcionamento dos Cursos Superiores de Tecnologia’,
adotando um curriculo modular, considerando o perfil profissional do egresso de acordo com as
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necessidades do mundo do trabalho. Conforme o Projeto Pedagogico do Curso (PP/CST-PA,
2002), o seu desenvolvimento norteourse pelo equilibrio entre a teoria e prética, e pela
interdisciplinaridade entre as atividades e componentes curricul ares.

Sua proposta € de formar Tecndlogos com uma sblida formacdo basica, aptos a atuar na
&rea de aimentos, sendo capazes de refletir e valorizar a dimensdo humana do trabalho e a
capacidade de utilizar a ciéncia e a tecnologia, para obter maior qualidade na producdo. Em vista
disto, o Projeto explicita fundamentos tedrico-metodol 6gicos, objetivos, organizacdo, formas de
implementac&o e avaliacao do curso, definindo como objetivo geral:

formar profissionais capazes de enfrentar as constantes mudancas da &rea,
otimizando recursos fisicos, materiais, econdmicos e temporais, observando as
melhorias da qualidade dos produtos agroindustriais, e de auar no
plangamento, na administracdo e na execucdo das atividades, com base em
conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e de gestdo, tendo em vista a

compatibilizacdo do desenvolvimento econdmico com a conservacao ambiental
e agarantia da qualidade de vida (PP/CST-PA, 2002).

O foco é a formagao de profissionais para atuar em processamento de carnes, vegetais e
leite, fundamentando-se no desenvolvimento tedrico e prético e naintegragdo dos conhecimentos
técnico-cientificos. Prevé uma formagdo em torno de competéncias pessoais, de gestéo e
tecnol 6gicas, no sentido de conferir qualidade a produgédo de alimentos, atuando no planejamento,
administracdo e execucdo das atividades.

Projeta um Tecndlogo com uma postura pessoa capaz de harmonizar o volume de
trabalho com a qualidade de vida, em relagdo a convivéncia familiar, lazer, salde e profissional,
para criar novos conhecimentos e promover o0 crescimento da empresa. Espera-se que este motive
equipes de trabalho e desenvolva o espirito de colaboracdo em busca de resultados, observando
os anseios do cliente em relacdo a sua empresa e solucionando problemas com rapidez e
criatividade, expressando com clareza suas opinifes e propdsitos.

E proposta do curso, portanto, valorizar a formagio humana, o desenvolvimento pessoal,
socio-cultural e de cidadania, tendo em vista a habilidade de relacionamento interpessoal,
comunicacao e trabalho em equipe, como caracteristicas necessarias para a atuacdo profissional.
Ou sgja, a formacdo de um perfil pessoa que tenha flexibilidade para incorporar principios
humanisticos baseados em valores éticos e atitudes que reflitam uma postura coerente de respeito,
responsabilidade, orientagdo global, decisdo, iniciativa, criatividade e comunicagao.

O Tecndlogo formado pelo CST-A deve ser capaz de gerenciar empreendimentos,
adotando modernos conceitos de gestdo e tecnologias que dinamizem o processo produtivo e
promovem o crescimento da empresa ou empreendimento. Deverg, portanto, estar apto a
programar, gerenciar e controlar a producdo na industria de alimentos, com base em indices de
produtividade, que garantam a competitividade no mercado externo e interno, considerando um
processo de colaborac&o ativa dos trabal hadores, da concepcao a producéo.

Neste sentido, poderd inserir inovagOes nos processos de montagem, monitoramento e
gestdo de empreendimentos; conduzir atividades de marketing e comercializagdo de produtos e
subprodutos agroindustriais; elaborar ou assessorar a elaboragdo e implantacdo de projetos
agroindustriais, considerando a viabilidade econdmica, reduzindo custos e maximizando a
qgualidade; indicar os riscos ambientais derivados da atividade, desenvolvendo processos de
prevencao e controle ambiental; atuar em atividades de extensdo e associativismo.

34



Quanto as competéncias tecnoldgicas, segundo 0 projeto pedagdgico do curso, esta
formac&o objetiva tornar viavel o empreendimento relacionado a indlstria de ai mentos, com uma
Vvisao técnico-cientifica atualizada, aplicando conhecimentos cientificos de forma a agregar valor
econdémico a producdo e valor social ao individuo, absorver e desenvolver novas tecnologias:
resolver problemas e atuar na melhoria dos processos de producéo, empreendendo para desafiar
NOVOS tempos.

Deverd ser capaz de desenvolver inovagtes tecnoldgicas, bem como planejar, organizar e
monitorar processos produtivos agroindustriais, elaborar, aplicar e monitorar programas
profiléticos, higiénicos e sanitérios na producdo agroindustrial; conduzir o desenvolvimento de
tecnologias alternativas para o0 aproveitamento de produtos e subprodutos agroindustriais.
Também, assessorar e supervisionar a incorporagdo de novas tecnologias, desenvolvendo
pesquisas aplicadas na area de alimentos.

Enfim, este Tecndlogo, em relacdo: @) — a infraestrutura e funcionamento da indlstria,
devera executar atividades de apoio a producdo agroindustrial, referente & manutencdo e reparo
de instalaces, equipamentos e materiais utilizados nas agroindustrias; b) — ao controle de
qualidade na agroindistria, desenvolver e implementar programas, redizar a andlise fisico-
guimica, microbioldgica e sensorial dos produtos agroindustriais; avaliar o resultado das andlises
dos produtos agroindustriais, elaborando laudos, pericias, pareceres e relatorios, ¢) — a gestéo,
gerenciar unidades ou se¢do de uma industria de alimentos, programando, preparando e
supervisionando os recursos materiais € humanos disponivels e as tarefas necessarias para
alcancar os objetivos fixados nos planos de producéo.

3.5. Funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

O Curso foi estruturado para funcionar em regime semestral com 800 horas, 20 semanas
de 40 horas, em horério integral (07h as 11h — 13h as 17h), considerando o enfoque tedrico e
prético de suas atividades.

Foi programado para conclusdo em tempo minimo em 06 (seis) semestres letivos, com
carga horaria de 3.600 horas, incluindo 600 horas de estagio supervisionado e 60 horas de
Trabalho de Concluséo de Curso (TCC).

A organizagdo curricular foi concebida tendo em vista os objetivos e o perfil do
profissional egresso e o equilibrio entre a teoria e prética, cujarelacdo seria explorada de forma a
incentivar a aplicabilidade dos conhecimentos no mercado de trabalho, com responsabilidade
socidl.

E importante observar que os médulos Tecnologicos foram desenvolvidos de forma
multidisciplinar, acompanhando o processo de producdo. Dessa forma, nos quatro semestres
iniciais, os componentes modulares tedricos se aternam com as praticas desenvolvidas nas
Unidades Educativas de Producéo.

No final dos moédulos Tecnoldgicos foi proposto um trabalho en grupo gque envolvia
pesquisa e producéo (Desenvolvimento de Produtos), no sentido de buscar novas alternativas para
o desenvolvimento agroindustrial. Esse trabalho era apresentado na Feira Integrada de Produtos
Agroindustriais (FIPA), evento organizado para a apresentacéo dos produtos desenvolvidos pelos
alunos do CST-A.

Esse evento integrava os conhecimentos adquiridos durante o curso. Incentivava o
dinamismo, capacidade empreendedora, criatividade e iniciativa, trazendo beneficios a sociedade
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local e regional, do ponto de vista de socializacdo do saber, da possibilidade de criacdo de
empregos, atendendo suas necessidades.

No fina do curso, o aluno redizava o Estagio Supervisionado, que era desenvolvido em
dois momentos. na forma de monitorias nas UEPs do CEFET/Bambui-MG e nas empresas.

Na monitoria (Estdgio Supervisionado na Escola) participava das atividades de producéo,
gerenciando-as ou executando-as. Realizava levantamento de indices produtivos, diagnosticando
problemas e até solucionando-0s. Ao mesmo tempo, realizava o Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC), reunindo conhecimentos de diferentes contelidos e reforcando a formacéo tecnoldgica.
Este era apresentado perante uma banca examinadora constituida de trés (03) professores, sendo
um deleso orientador.

Apos o Estdgio, o0 auno o apresentava para uma banca examinadora que avaliava o seu
desempenho, considerando aspectos como: relatério das atividades (conteldo e formatacdo);
seguranca; conhecimento técnico-cientifico; ética; participagdo e contribuicdo a empress;
aquisicdo de novas tecnologias; postura profissional; e sugestdes da empresa sobre a atuagdo do
estagiério.

As atividades foram propostas de forma a desenvolver um perfil pessoal e profissional,
considerando: a qualidade do desempenho e dos resultados; a iniciativa; capacidade de aprender;
assiduidade; pontualidade; disciplina; lideranca; cooperacao; disponibilidade e responsabilidade.

Para igo, foram organizadas em sistema de rodizio semanal, quando os aunos
executariam atividades de rotina nas Unidades Educativas de Produgdo Agroindustria (UEPS),
relacionadas com as tecnologias que estavam sendo estudadas. Os alunos seriam coordenados e
avaliados pelos professores, técnicos e monitores. Estas  praticas  visavam, portanto, 0
desenvolvimento de competéncias e habilidades tecnoldgicas, a formagdo pessoa e a habilidade
de trabalhar em equipe.

As aulas seriam desenvolvidas de forma multidisciplinar, acompanhando o processo de
producdo. Paralelamente, foram propostos trabal hos académicos, pelos quais os alunos buscariam
novas aternativas para o desenvolvimento agroindustrial.

As dtividades e o0 estagio orientado (monitoria) nas UEPS foram previstos de forma a
contribuir para a formacdo do perfil profissonal, do ponto de vista de executar e conduzir o
processo produtivo, desenvolvendo um perfil dindmico, prético e gerencial.

Outras atividades foram programadas como: visitas técnicas; palestras;, seminarios, busca
de informagdo via internet; desenvolvimento de projetos; atividades em laboratorios. Estas
contribuiriam para a ampliagdo de conhecimentos de novas tecnologias e das perspectivas dos
alunos em relacéo ap mercado de trabalho.

Além disso, o incentivo ao trabalho individual e em grupo deveria dar oportunidade a
busca e construgdo do saber, através de um processo em que 0 professor teria 0 papel de
orientador da aprendizagem dos alunos.

O processo da interdisciplinaridade do curso foi desenvolvido, aperfeicoado em cada
maodulo. Para sua efetividade, a organizacdo curricular do curso previa o desenvolvimento de
temas em areas de conhecimento tecnol 6gicos especificos e complementares.

A avdiacdo seria feita por componentes modulares ou por médulos, considerando
habilidades e bases tecnoldgicas, do ponto de vista quantitativo e qualitaivo, e o
desenvolvimento de competéncias previstas. Para que o aluno fosse considerado apto, deveria
obter o minimo de 60% de aproveitamento e frequiéncia superior a 75% no componente e ao final
de cada modulo.
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O diploma de Tecndlogo em Alimentos seria conferido ao aluno que tivesse sido
aprovado em todos os modulos, no Trabalho de Conclusdo do Curso (TCC) e no Estagio na
Empresa.

3.6. Organizacdo do CST-A

O CST-A foi organizado de acordo com aLDB n° 9394/96, que implantou 0 novo sistema
de Educacéo Profissional; Parecer CNE/CES rf 436, de 02/04//2001 e Resolucdo CNE/CEP r? 03
de, 18/12//2002, que estabeleceram as hormas para organizacdo de cursos Tecnoldgicos, Decreto
n° 5773/2006, que dava autonomia aos CEFETS para criar Cursos Tecnol 6gicos. Foi reconhecido
pela Portaria r? 270, de 05/04/2007.

Tinha por objetivo propiciar uma solida formacgéo profissional, sem esquecer a basica,
alternando teoria e prética durante o curso. Teve sua primeira organizacdo (Plano de Curso, 2002)
até 2007, baseada em mddulos A Organizacdo Curricular contém informacdes relativas ao
funcionamento dos modulos, discriminando as competéncias e habilidades previstas. Os
componentes de cada modulo, com suas respectivas carga horarias, encontramse discriminados
no Quadro 02, a seguir:

Quadro 2 - Quadro Curricular do CST-A

MODULO I: BASICO
COMPONENTE MODULAR CARGA HORARIA
Relacdes I nterpessoai s 40
Introducdo a Informatica 80
Célculo 60
Microbiologia Geral 40
Conservacdo e Armazenamento de Alimentos 40
Matéria Prima na Industria de Alimentos 40
Quimica Gera e Inorganica 60
QuimicaOrganica 60
Seguranca no Trabalho e Legisacdo 30
Bioquimica de Alimentos | 60
Bioguimica de Alimentos 1 60
Fundamentos da Administracéo 40
Estatistica e Probabilidade 40
Fisca 60
Préticas Esportivas e Ergonomia 40
750
SUBTOTAL
MODULO Il: PROCESSAMENTO DE CARNES
COMPONENTE MODULAR CARGA HORARIA
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Tecnologiade Carnes | 80

Tecnologia de Carnes | 80
Tecnologiade Carnes 11 60
Inspecdo Sanitérial 30
Desenvolvimento de Produtos | 20
SUBTOTAL 270

MODULO Ill: PROCESSAMENTO DE VEGETAIS

COMPONENTE MODULAR CARGA HORARIA
Processamento de Frutos e Hortalicas | 140
Processamento de Frutos e Hortalicas 11 40
Processamento da Cana de Aclcar 40
Desenvolvimento de Produtos | 20
SUBTOTAL 240

MODULO IV: PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS

COMPONENTE MODULAR CARGA HORARIA
Tecnologia de Leite de Consumo e Doce de Leite 80
Tecnologia de L eites Fermentados 60
Tecnologia de Fabricagéo de Queijos | 40
Tecnologia de Fabricacdo de Queijos |1 60
Tecnologia de Fabricacdo de Manteiga e Sorvetes 40
Inspecao Sanitériall 40
Desenvolvimento de Produtos 111 40
SUBTOTAL 360

MODULO V: CONTROLE DE QUALIDADE

COMPONENTE MODULAR CARGA HORARIA
Higiene Agroindustrial 40
Quimica Analitica 60
Andlise Quimica e Fisico-Quimica dos Alimentos 80
Andlise Microbiol6gica 80
Estatistica Experimental 60
Analise Sensorial 40
Gestdo da Qualidade 40
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| SUBTOTAL 400 [

MODULO VI - SUPORTE AGROINDUSTRIAL E OUTRAS TECNOLOGIAS DE
PROCESSAMENTO
COMPONENTE MODULAR CARGA HORARIA
Desenho Técnico 80
Instalacbes Agroindustriais 60
Operacdes Unitarias na Industria | 60
OperacOes Unitarias na Industria I 60
Tecnologia de Gréos e Cereais 60
Tecnolo gia de Panificacdo e Massas 40
Processamento de M€l 40
Nutricdo Basica 60
Anél ises Quimica e Fisico-Quimicade Farinhas, Mel, Pao e 80
Agua
SUBTOTAL 540
MODULO VII: GESTAO AGROINDUSTRIAL
COMPONENTE MODULAR CARGA HORARIA
Gestdo dePessoas | 40
Matemética Financeira 60
Informética Aplicada 40
Gestdo Ambiental 40
Tratamento de Residuo Agroindustrial 40
M etodol ogia de Pesquisa 40
Comercializacdo e Marketing 40
Agronegécio 40
Gestéo da Producéo 40
SUBTOTAL 380
| Trabalho de Conclusfo de Curso (TCQ) 60 |
CARGA HORARIA DO CURSO
TOTAL 3000
ESTAGIO SUPERVISIONADO 600

Fonte: Projeto Pedagdgico do Curso

Assim, a carga horaria de cada modulo, pode ser sintetizada, conforme Quadro 03 a
seguir:

39



Quadro 3 - Organizacéo Curricular do Curso

MODULO MODULOS CH
[ BASICO 750
I PROCESSAMENTO DE CARNES 270
I PROCESSAMENTO DE VEGETAIS 240

\Y; PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS 360
Vv CONTROLE DE QUALIDADE 400

VI SUPORTE AGROINDUSTRIAL E OUTRAS TECNOLOGIAS

DE PROCESSAMENTO 540

VII GESTAO AGROINDUSTRIAL 380
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) 60

TOTAL 3000

ESTAGIO SUPERVISIONADO 600

Fonte: Projeto Pedagdgico do Curso

A figura 4 (ANEXO 2) mostra o itinerario do CST-A, cujo percurso, passando pelo
Bésico, Controle de Qualidade e Tecnologias, possibilita ao aluno obter qualificacbes
intermediarias. Depois, pelos moédulos de Suporte e Gestdo; TCC e Estagio, o diploma de
Tecndlogo.

3.7. Qualificagbes Profissionaisdo CST-A

A combinacdo dos mddulos (Quadro 04) configura terminalidades ocupacionais com
perfis definidos no mercado, possibilitando saidas intermediarias. Este processo, além de
gualificar o auno, contribui para seu ingresso no mercado do trabalho, uma vez que confere
Certificado de Qualificagdo Tecnol bgica.

Dessa forma, o CST-A, dém de diplomar como Tecndlogo em Alimentos permite trés
certificados de qualificacdo profissional de nivel tecnoldgico: (1) Supervisor de Producdo na
IndUstria de Carnes; (2) Supervisor de Producdo na Indistria de Produtos Vegetais € (3)
Supervisor de Produc&o na Industria de Leite e Derivados.

O Quadro 4 mostra a combinacdo de médulos que forma cada qualificacdo ( Plano de
curso, 2002).

Quadro 4 - Qualificagdes Profissionais do Curso

MODALIDADE QUALIFICACAO PROFISSIONAL DE NIVEL GRADUA
TECNOLOGICO EM CAO

Titulagéo Supervisor Supervisor de Supervisor de Tecnodlogo
de Producgdo | Produgdo nalndistria Producgéo na em

Modulos naIndistria | de Produtos Vegetais | Indistriade Leitee | Alimentos

de Carnes Derivados

Bésico 750 750 750 750

Processamento de Carnes 270 270

Processamento de Produtos 240 240
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Vegetais

Processamento de Leite e 360 360
Derivados

Controle da Quaidade 400 400 400 400
Suporte Agroindustria e 380
Outras Ténicas de

Processamento

Gestéo Agroindustrial 540
TCC 60
Estégio 600
CargaHoré&iaTota 1420 1390 1510 3600

Fonte: Projeto Pedagdgico do Curso

Pode-se observar que os nodulos Basico e Controle de Quaidade sdo comuns as trés

qualificacbes tecnoldgicas. JA os modulos de Suporte Agroindustrial e Outras Tecnologias de
Processamento e Gestdo Agroindustrial estdo relacionados ao perfil de conclusdo do Tecndlogo
em Alimentos, caracterizando a natureza gerencial da formagao.

Neste contexto, as trés qualificacOes profissionais enfatizadas pelo curso, em suas

respectivas éreas, tém como proposta o desenvolvimento de competéncias profissionais como:

3
b)

atuar no processamento de produtos, considerando a preservacdo do meio ambiente e
seguranca no trabal ho;

plangar, organizar e monitorar 0 processo de aguisicdo, preparo, Conservagdo e
armazenamento;

elaborar, aplicar e monitorar programas profilaticos, higiénicos e sanitarios na producéo
agroindustrial;

atuar no desenvolvimento de tecnologias aternativas para aproveitamento de produtos e
subprodutos;

assessorar e monitorar a incorporagéo de novas tecnol ogias;

executar e ou acompanhar sistemas de controle de qualidade na producéo;

realizar as andlises fisico-quimicas, microbioldgica e sensorial dos produtos,

avaliar o resultado das andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de produtos,
elaborando laudos, pericias, pareceres e relatérios,

supervisionar uma unidade ou se¢d0 de uma indlstria, programando, preparando e
supervisionando os recursos disponiveis necessarios para alcancar os objetivos fixados
nos planos de producéo.

Obsarva-se, assim, que as competéncias d, g, h e i, referem-se ao Controle de Qualidade

gue o CST-A se propde a desenvolver.
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3.8. O Mddulo Controle de Qualidade e seus componentes

Tendo em vista em perfil profissional compativel com as exigéncias do mercado de
trabalho, o CST-A definiu as seguintes Competéncias Profissionais para o médulo de Controle de

Qualidade:

a)
b)

c)
d)

€)

implementar programas de Controle de Qualidade na Agroindustria;

aplicar e ou acompanhar sistemas de Controle de Qualidade na producéo
agroindustrial;

realizar Andlises Fisico-Quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais dos produtos
agroindustriais;

avaliar o resultado das andlises dos produtos agroindustriais, elaborando laudos,
pericias, pareceres e relatorios;

gerenciar uma unidade ou secdo de uma indistria de alimentos, programando,
preparando e supervisionando 0s recursos materiais € humanos disponiveis e as tarefas
necessarias para a cancar os obyjetivos fixados nos planos de producéo.

Estas competéncias foram desenvolvidas através de Componentes Modulares, conforme o
Quadro 05 apresentado a seguir:

Quadro 5 - Médulo Controle de Qualidade do CST-A

MODULO: CONTROLE DE QUALIDADE

CARGA HORARIA
COMPONENTES SEMANAL  SEMESTRAL  AULAS AULASPRATICAS
TEORICAS

HIGIENE AGROINDUSTRIAL 2 40 30 10
QUIMICA ANALITICA 3 60 30 30
ANALISE QUIMICA E FisSICO-

QUIMICA DOSALIMENTOS 4 30 40 40
ANALTSE MICROBIOL OGICA 4 80 60 20
ESTATISTICA EXPERIMENTAL 3 60 30 30
ANALISE SENSORIAL 2 40 10 30
GESTAO DA QUALIDADE 2 40 20 20
SUBTOTAL 20 400 220 180

Fonte: Projeto Pedagdgico do Curso

Estes componentes se propdem a desenvolver competéncias relacionadas ao Controle de
Qualidade tais como:
a) Higiene Agroindustrial
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Competéncias. plangjar, orientar, avaliar e monitorar programas de higienizacdo e
sanitizacdo na producdo agroindustrial; identificar os procedimentos que conduzem & boas
préticas de fabricacdo; desenvolver técnicas de higienizacdo agroindustrial para assegurar a
qualidade dos produtos alimentares; identificar a qualidade da &gua como agente de higienizagcdo
e sanitizacdo; identificar e reconhecer os principais agentes de higienizaco e sanitizacdo e sua
utilizacdo no ambiente de producéo alimentar.

b) Quimica Andlitica

Competéncias. compreender a importancia dos métodos analiticos inseridos nas diversas
areas da agroindustria; conhecer métodos e técnicas da Quimica Analitica na producéo de
alimentos; desenvolver metodologias anditicas de interesse da area de aimentos; utilizar
conhecimentos de Quimica Analitica para dar suporte a preparacdo de andises laboratoriais na
indUstriade alimentos.

c) Andlise Quimicae Fisico-Quimica dos Alimentos
Competéncias. utilizar os métodos laboratoriais para identificagdo dos principais componentes dos
adimentos; identificar a técnica analitica apropriada quando apresentado um problema prético;
identificar resultados de andlises quimicas e fisico-quimicas da matéria prima e de produtos
processados.

d) AnaiseMicrobiologica

Competéncias: identificar 0s microrganismos patogénicos e determinadores de
importancia em alimentos e as suas condic¢des de crescimento; conhecer os métodos laboratoriais
de identificagdo dos principais microrganismos de importancia para os alimentos, conhecer os
efeitos nocivos dos microrganismos nos alimentos destinados a alimentagcéo humana; identificar
0s problemas ocasionados por microrganismos de ordem tecnol 6gica e espontanea nos alimentos.

€) Edatistica Experimenta
Competéncias. redlizar coleta, tratamento e interpretacdo de dados estatisticos, utilizar as
alteragBes no processo agroindustrial com base em fundamentos estatistico-experimentais.

f) AndliseSensorid
Competéncias: identificar as diferentes técnicas de avaliagdo sensorial dos alimentos; desenvolver
técnicas e procedimentos de padrdes sensoriais no processamento de alimentos, avaiar a
preferéncia e aceitabilidade de alimentos dentro do estudo de desenvolvimento de novos produtos,

g Gestdo daQualidade

Competéncias. organizar e monitorar o processo de gestdo do empreendimento
agroindustrial; identificar 0s processos de organizagdo, monitoramento, gestdo dos produtos
agroindustriais; gerenciar projetos agroindustriais nos aspectos tecnoldgicos, econdmicos e
ambientais; entender os conceitos da qualidade aplicados aos servigos agroindustriais; identificar
as principais ferramentas de gestdo da qualidade no contexto agroindustrial.

Considerando sua importancia, 0 Modulo de Controle de Qualidade tem o seu
funcionamento fundamentado ao longo do curso, no qual sdo desenvolvidas as atividades de
controle em diferentes momentos. Assim, a proposta do controle de qualidade foi organizada por
modul os onde se esperaque, no processo de aprender, ocorra a formacdo profissional do aluno.

3.9. Funcionamento do Médulo Controle de Qualidade

O desenvolvimento deste médulo no CST-A foi organizado de forma a permitir que os
alunos participassem das questdes relacionadas a qualidade dos produtos. Isto se tornoupossivel

43



devido ao envolvimento do aluno nas préaticas de producgdo, facilitando a aplicacdo dos principios
da qualidade, bem como aidentificacdo de problemas e solugdes.

Nesse sentido, foi adotada uma forma de organizacdo das atividades curriculares
semelhante a que ja vinha sendo utilizada no curso técnico, cujos alunos, deveriam readlizar
praticas nas UEPs (Processamento de Carnes, Leite e Vegetais), em forma de rodizio com outras
UEPs (Bovinocultura, Suinocultura, Avicultura) de seu curso, variando apenas a forma de
abordagem das mesmas.

Para organizar a distribuicdo dos alunos pelas unidades foram considerados trés (03)
setores e trés (03) laboratorios, ja descritos no item 3.3 deste estudo, como segue: (1) —
Processamento de Carnes; (2) — Processamento de Leite; (3) — Processamento de Vegetais, (4) —
Laboratorio de Andlise Fisico-Quimica; (5) — Laboratdrio de Andlise Microbioldgica; (6) —
Laboratdrio de Andlise Sensorial.

A duragdo do rodizio dos aunos foi padronizada em 40 horas com 04 horas di&rias,
baseando-se em 10 dias nos setores, ou 02 semanas. Cada més tinha uma rodada completa,
totalizando 04 rodadas no semestre de 80 horas. A classe foi dividida em 02 grupos e até em 04
grupos, no caso dos alunos do CST-A, para os laboratérios. O importante é que, através do
rodizio, todos passassem igualmente por todas as atividades.

A composi¢ao dos grupos de alunos variava conforme a capacidade dos setores. Nas UEPs,
era de 08 al8 aunos. Nos laboratorios, ndo podia exceder 08 aunos. Com isto, a turma de 32
alunos se subdividia, sucessivamente, em 02 (16 + 16) ou em 04 (8 + 8 + 8+ 8), conforme o
momento do curso.

Para as aulas tedricas, a turma ndo foi dividida funcionando em horério continuo, isto &, a
carga horaria do componente era distribuida em horario semanal, por um bimestre ou semestre,
dependendo de sua duracdo, da natureza do conteldo. Como eram considerados turnos de 04
horas cada, procurava-se equilibrar, em cada um, horarios continuos com os de setor, de forma a
ndo sobrecarregar o auno. E oportuno observar que metade do horério era destinada ao
embasamento teorico das praticas, podendo acontecer 0 mesmo com 0s componentes de horario
continuo que envolvia praticas nos laboratorios.

Além desta distribuicgo, foram incluidos, nos 06 semestres de duracdo do curso, a
Monitoria como Estagio Supervisionado na Escola, o Estagio na empresa, TCC, Desenvolvimento
de Produtos e outras atividades j& descritas no item 3.5 deste estudo. Assim, a distribuicdo das
atividades curriculares do CST-A, de modo gerd, foi feita da seguinte forma:

1° Semestre — inicio do Médulo Basico, mais tedrico, incluindo Higiene Agroindustrial, em
horério continuo. Nas UEPs, Tecnologias em Processamento de Carnes em rodizio com
Processamento de Vegetais.

2° Semestre — inicio dos componentes Quimica Analitica, em horario continuo, Anaise
Quimica e Fisico-Quimica dos Alimentos e Andlise Microbiol6gica do Médulo de Controle de
Qualidade nos laboratdrios em rodizio com as UEPs “Carnes’ e “Vegetais'.

3 Semestre — Tecnol ogia de Processamento de Leite e Derivados, em rodizio com Andlise
Sensorial. Inclui ateoria Gestédo da Qualidade e Estatistica Experimental, em horario continuo.

4° Semestre — finaliza Leite e Derivados com a turma dividida em rodizio com outras
Tecnologias de Processamento e sdo incluidos componentes do nmddulo Suporte Agroindustrial,
em horério continuo.
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5° Semestre — componentes do modulo Gestdo Agroindustrial, em horério continuo.
Paralelamente, € iniciado o sistema de Monitoria, individua ou em dupla. Nesse semestre, é
realizado também o TCC e iniciado o Desenvolvimento de Produtos.

6° Semestre — destinado ao Estéagio Supervisionado na empresa.

Pode-se observar que o médulo de Controle de Qualidade foi programado para se
desenvolver de forma paralela as tecnologias de producdo. O auno, em todas as etapas do
processo agroindustrial, tem acesso as informagdes e préticas de controle de qualidade, aplicando
seus principios ou realizando andlises laboratoriais. Esse processo caracteriza uma abordagem
interdisciplinar e unificada na formagdo do tecndlogo, que ndo perde de vista a qualidade do
produto final.

3.10. Atuacao do Tecndlogo em Alimentos e o mer cado de trabalho

As antigas indUstrias nacionais foram destruidas e continuam a serem destruidas
a cada dia. S80 suplantadas por novas indUstrias, cuja introdugdo se torna uma
guestdo de vida ou de morte para todas as nagoes civilizadas (MARX; ENGELS,
2001, p. 49)

Neste contexto, vive-se 0 aprofundamento da inovagéo e da globalizagdo, onde industrias
e conhecimentos se integram espalhando-se por todos os cantos do mundo moderno, gerando
necessi dade de acompanhamento do capital humano para acompanhar o nivel de competitividade.

Dessa forma, o Brasil encontra-se no meio a esse turbilhdo de mudancas com a economia
necessitando adaptar-se a realidade atual para ser competitivo no mundo globalizado. As rovas
tecnologias tém tanto aumentado o volume quanto acelerado o fluxo de atividade em cada nivel
da sociedade. O aumento da velocidade de desenvolvimento tecnolégico requer continua
aprendizagem e maior flexibilidade por parte das empresas. Ta flexibilidade s6 pode ser obtida
através de maior qualificagdo e participagdo dos recursos humanos.

Bonfin (1995) enfatiza que, para atender as inovagdes sociais, culturais, econdmicas,
politicas e tecnoldgicas, € preciso investir nas pessoas por meio da educacdo e do
desenvolvimento profissional.

Nesse sentido, o processo educacional e a prépria escola tém passado por verdadeira
revolugdo imposta pela adogdo das novas tecnologias modernizadas, alterando profundamente os
padrdes de consumo e de producdo de bens. Criamse desse modo, ndo apenas, conhecimentos,
mas, sobretudo informagdes cientificas e tecnol dgicas.

Atendendo a esta nova face da economia brasileira, 0 sistema educacional agora forma
cidadéos/trabalhadores com grande capacidade de aprender a aprender, capazes de trabalhar em
equipe, de forma disciplinada e criativa.

Nessa perspectiva, 0s atributos a serem desenvolvidos pela educacéo séo a flexibilidade, a
diversidade e a acessibilidade, conciliadas a competicdo, a cooperacdo e a solidariedade. Assim, a
educacdo deve adaptar o individuo as mudancas profissionais, bem como contribuir para a sua
continua construcdo como ser humano, ou seja, assegurar suporte que possibilite a0 homem
desempenhar o papel socia que Ihe cabe enquanto trabalhador e cidaddo (UNESCO, 1999).
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Dessa forma, o setor de aimentos, também sera objeto de transformagbes com o
desenvolvimento de novas tecnologias. denominada tecnologia de alimentos. Neste campo, como
exemplo, vislumbra se a possibilidade da utilizacdo de alimentos geneticamente modificados.

A tecnologia em alimentos, classificada como ciéncias agrérias envolve principalmente
conhecimentos técnico-cientificos, relativos a industrializacdo de produtos de origem vegeta e
animal, tendo abrangéncia desde a selecdo de matérias-primas até o transporte e comercializagdo
dos produtos. Portanto, fornece importantes recursos que auxiliam na geragcéo de produtos com
maior valor agregado. Tais recursos estdo principalmente relacionados com o processamento
(CRIBB, 2009).

Nesse contexto, dicercada na LDB/Le n° 9.394/1996 combinada com o Parecer
CNE/CES n° 436/2001 surgiram os Tecndlogos em Alimentos para suprir uma demanda
crescente no mercado de trabalho, que exige uma maior preparacdo, formacdo educacional e
profissional no menor tempo possivel.

Em razdo disso, 0 mercado de trabalho que exige profissionais qualificados tem se
mostrado bastante diversificado, amplo e crescente, com oportunidades em regides diversas desde
0 Sul, Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste do Brasil, abrangendo areas de economia industrial, de
gestdo de empresas e de sistemas de produgdo em processos de alimentos.

O tecndlogo em alimentos a partir do dominio de competéncias e habilidades deve ser
capaz de exercer atividades em industrias de aimentos (nas vérias &reas que as compdem),
servicos de alimentacdo, participar €/ou conduzir projeto industrial e selecéo de matérias-primas,
incluindo o transporte e a comercializagéo de produtos para competir de forma efetiva e eficiente
no mercado de trabaho, atendendo a demanda da produgdo do mundo moderno.

Ainda, podem exercer atividades em instituicbes de ensino e de pesquisas, empresas
publicas e consultorias, bem como dar prosseguimento aos estudos em outros cursos e programas
de educac&o superior, tais como extensao, especializagéo, mestrado e doutorado.
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4. METODOLOGIA

A seguir, serdo apresentados os aspectos metodoldgicos referentes ao presente estudo,
destacando-se 0 método utilizado, os instrumentos e procedimentos de coleta dos dados,
limitacOes e forma de andlise.

Dois momentos marcam o processo de investigacdo: 1°) revisdo bibliografica sobre a
origem histérica da Educacdo Profissional e estudo sobre competéncias; seguindo-se de um
historico das Agroindustrias de Alimentos a fim de apresentar o0 campo de estudo, para facilitar
uma posterior andlise do desempenho do egresso em relacdo ao Controle de Qualidade nas
empresas, contextualizagdo do curso na Instituicéo e andlise da formacéo do aluno do CST-A em
Controle de Qualidade; 2°) resultado da pesquisa de campo jurto aos egressos do CST-A e nas
empresas agroindustriais; analise e conclusao.

4.1. Tipo dePesquisa

Para alcancar os objetivos propostos neste estudo, optouse por fazer uma pesguisa
qualitativa que, na concepcdo de Minayo & Sanches (1993, p. 247), “adequase a aprofundar a
complexidade dos fendmenos, fatos e processos particulares e especificos de grupos mais ou
menos delimitados em extensdo e capazes de serem abrangidos intensamente”. Também, segundo
Ludke & André (1986, p. 13), “envolve a obtencdo de dados descritivos, obtidos no contato
direto do pesquisador com a situagdo estudada, enfatiza mais 0 processo que 0 produto e se
preocupa em retratar a perspectiva dos participantes’.

A pesguisa qualitativa preocupa-se com um nivel de redidade que ndo se pode
quantificar. Também porque, a principio, sempre busca descrever arealidade sem preocupagéo de
modifica-la (RUDIO, 1986; GIL, 1994; SELLTIZ et a., 1965; RICHARDSON et a., 1989).

Caracterizase como um estudo de caso por analisar competéncias em controle de
qualidade agroindwstrial no CST-A do IFMG Campus Bambui, na ocasido CEFET/Bambui.
Conforme Ludke & André (1986, p. 17), constitui-se numa unidade dentro de um sistema mais
amplo. Esta estratégia de pesguisa foi escolhida dada a possibilidade de aprofundamento do caso
e, também, de possiveis generalizacoes.

Também possibilita criar tipologias e paralelamente identificar diversas variaveis
contextuais e situacionais, permitindo expandir a capacidade de andlise através da comparagao
com outros casos e semelhante modelo tedrico (HOFFMANN, 1975, p. 53).

No que concerne aos fins, este estudo pode ser considerado como exploratério e
descritivo. Exploratério pela auséncia de registros sobre 0 assunto na Instituicdo, permitindo
ampliar experiéncias em torno do problema, desenvolver, esclarecer, modificar conceitos e idéias
para a formulacdo de abordagens mais condizentes com o desenvolvimento de estudos
posteriores.

Trivifios (1992) salienta que o estudo exploratdrio permite ao pesguisador encontrar 0s
elementos necessarios para, em contato com determinada populagdo, alcancar os resultados
desgjados e se aprofundar no tema-objeto, localizando algumas categorias gerais para serem
trabalhadas.
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Esta pesguisa também é descritiva, porque objetiva descrever as percepcdes e expectativas
acerca do assunto, buscando a construcéo de novos conhecimentos a partir da integracéo entre os
referenciais tedricos e a realidade percebida.

Conforme estas consideracOes, 0 objeto deste estudo ndo se preocupa com O rigor
quantitativo, porque seu objetivo maior é identificar as relacbes do sujeito como ser socia e
histérico. Nem com definic¢des estatisticas da amostra, pois a pesquisa qualitativa permite utilizar
recursos alternativos como a definicdo intencional das fontes dos dados.

Este estudo, também, pode ser considerado bibliogréfico como afirmaVergara (2000),

a pesquisa bibliogréfica é o estudo sistematizado desenvolvido com base no
materia publicado em livros, revistas, isto é, acessivel ao publico em geral,
fornecendo instrumental anditico para qualquer tipo de pesquisa tendo a
limitagcdo de esgotar-se em s mesma.

Quanto ao ineditismo, ndo se verificou a existéncia de estudos que abordem competéncias
dos profissionais de controle de qualidade agroindustrial do ponto de vista pelo qual a pesquisa
tem a intencéo de fazé-lo.

4.2. Instrumentos e Procedimentos de Coleta de Dados

A populacdo avo do estudo constitui-se dos alunos egressos do CST-A do artigo
CEFET/Bambui, agora IFMG Campus Bambui, formados nos anos de 2005, 2006 e 2007 e
empresas empregadoras (Empresas Agroindustriais), com amostragem igual a 30 e 20,
respectivamente.

Foram utilizados dados do médulo curricular para identificar competéncias propostas no
curriculo do CST-A. Como instrumentos, foram constituidos questionario para aplicacdo nos dois
grupos de respondentes. alunos egressos (ANEXO 3) e grupo empregador (ANEXO 4).

Para Chizzotti (1998, p. 55),

0 questiondrio consiste em um conjunto de questdes pré-elaborado, sisteméatica e
sequenciamente disposto em itens que constituem o tema da pesquisa, com 0
objetivo de suscitar dos informantes respostas as quais saibam informar, vindo
esclarecer as hipdteses ou esclarecer o problema da pesquisa.

Obsarva-se que ambos os instrumentos utilizados apresentavam a mesma matriz
referencial, desenvolvida para diagnosticar as relacbes entre as competéncias profissionais
propostas no CST-A, em relacdo ao processo controle de qualidade agroindustrial requeridas pelo
mercado de trabalho, em escala de importancia, como seque: (1) Sem importancia; (2) Pouco
importante; (3) Importante; (4) Muito importante e; (5) Indispensével.

Estes itens foram marcados com um X pelos respondentes, segundo suas percepcdes em
relacdo as competéncias do controle de qualidade.

A decisdo de aplicar um questionario para a obtencéo das respostas desegjadas, baseou se
na proposta de Gil (2000) que afirma ser um instrumento que, mesmo sendo abrangente, deve ser
0 mais enxuto possivel, pois quanto mais objetivo e curto maior serd a probabilidade de se obter
respostas consistentes.
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A aplicagdo dos questionarios se deu no periodo de 02/03/2009 a 20/03/2009, tendo sido
enviado pelo correio eletrénico para 80 alunos egressos e a 40 empresas agroindustriais.

Antes foi estabelecido contato prévio com as empresas, via telefone, a fim de identificar
os alunos egressos, esclarecendo os objetivos da pesquisa. Dos questionarios enviados, foram
obtidas respostas de 32 alunos egressos e 21 empregadores, ou sgja, uma representacéo de 40% e
52,5%, respectivamente. Das 40 empresas agroindustriais, 24 empresas trabaham na
industrializacdo do leite; 07 na industrializacdo de carnes; 05 na industrializagéo de vegetais; 03
na érea de panificacdo e 01 naindustrializacdo do mel.

As empresas que responderam os questionarios foram:

Cooperativa Mineira de Laticinios — CEMIL (Patos de MinassMG)
Cooperativa Agricola Alto Rio Grande Ltda (LavrassMG)

Cooperativa Agropecuaria de Curvelo (Curvelo/MG)

Cooperativa Regional Agropecuéria de Santa Rita do Sapucai (Santa Rita do Sapucai/MG)
Cooperativa Agropecuéria de Divindpolis (DivinépolisMG)

Embaré Industria Alimenticia S/A (Lagoa da PrataMG)

Fabrica de Laticinios Verdes Campos (LavrasMG)

IndUstria de Laticinios Pioneira Ltda (Moema/MG)

Laticinios Curra de Minas (OliveiradMG)

L aticinios Espelho D’ Agua Ltda (Carrancas’/MG)

Laticinios Lulitati Ltda (PerdéessMG)

Laticinios Luce (LUuzZMG)

Minaslat Industria e Comércio de Laticinios Ltda (Iguatama/M G)
Avivar Alimentos S/A (S&o Sebastido do Oeste/MG)

Frigorifico Fricon — Frigorifico Industrial de Contagem (Contagem/MG)
Hiper Carnes Industria e Comércio Ltda (Belo Horizonte/MG)

IndUstria de Alimentos Montesa Ltda (Campo Belo/MG)

Fif-Paf Alimentos — Rio Branco Alimentos S/A (Patrocinio/MG)
IndUstria e Comércio de Frutas Alto Sdo Francisco — FRUTUAI (Abaeté/MG)
Padaria e Confeitaria S&o Carlos — Santisssmo Pao (Belo Horizonte/M G)
Natucentro Industria e Apiarios Centro Oeste Ltda (Bambui/MG)

N N N N N N N N N N N N NN

Na andlise dos dados, buscou se relacionar a teoria com os dados obtidos na pesquisa de
campo, utilizando-se, também, a observagdo participante do autor, que é professor do curso desde
a sua criacdo. Através desta, foi possivel combinar a andlise documental com a concretizacdo das
informagdes e respostas dos questionarios que é considerado véalido, conforme argumentos das
autoras LUDKE & ANDRE, 1986, p. 28.

Os dados coletados foram processados em programa adequado, de forma a possibilitar a
andlise das competéncias desenvolvidas no CST-A, conforme escala de importanciade 1 a5 do
questionario. Assim, cada uma foi analisada de forma a verificar a percepcdo do mercado de
trabalho, em relacdo ao perfil de formagao profissional dos alunos do curso.

4.3. Limitacbes

Aslimitages deste estudo podem ser consideradas de ordem operacional como:
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- pardmetros indefinidos de avaliagdo do curriculo em relacéo ao controle de qualidade exigido no
mercado de trabal ho;

- interesses profissionais tanto dos alunos quanto dos empregadores;

- risco de respostas ao instrumento sem compreensao clara dos objetivos da pesquisa.

- dificuldade de relacionar as fungdes do auno egresso, na empresa, com 0 question&rio;

- interferéncia do tipo de empresa no julgamento das respostas.
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5. RESULTADOS

As figuras 5 a 17 apresentam os resultados que caracterizam as competéncias em controle
de qualidade, relacionando o que é ministrado no CST-A e as exigidas pelo mercado do trabal ho.
A andlise destes esta descritacomo se segue:

1) Percepcao das competéncias em controle de qualidade do CST-A, pelos egressos e

empresarios.
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Figura 5. Detectar e corrigir desvios nas etapas (recepgdo, processamento, embalagem,

comercializagdo) do processo produtivo, tendo em vista padrdes de qualidade agroindustrial.
(Questionarios— Anexos 3 e 4).

Pelos dados apresentados na figura 5, para 0s egressos esta competéncia é considerada
indispensavel (50%) no controle de qualidade agroindustrial, enquanto que, para 0s empresarios,
ela € muito importante (38%). Para 0s egressos, a preocupacdo em detectar e corrigir desvios nas
etapas de um processo produtivo torna-se um fator muito importante, o que significa
comprometimento com a qualidade de um produto. Assim, o gerenciamento do controle de
qualidade das etapas passa a ser tratado de forma integrada e continua em todo o processo de

producéo.
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Figura 6. Supervisionar o emprego de técnicas de controle de qualidade na producéo
agroindustrial. (Questionarios — Anexo 3 e 4).

Observando a figura 6, na opini&o dos egressos e empresarios, pode-se observar que esta
competéncia é indispensavel (47% e 43%), concluindo-se que 0 egresso deve ter competéncias
gerenciais gue |he permita exercer a supervisao.
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Figura 7: Desenvolver e aplicar técnicas de andlises microbiolégicas em aimentos.
(Questionarios— Anexos 3 e 4).

Na figura 7, pode-se observar que tanto os egressos (47%) como os empresarios (57%)
consideram esta competéncia como indispensavel. Este fato se justifica pela conscientizagdo da
importancia dos métodos microbiol dgicos dentro das empresas ou pelos procedimentos adotados
nas andlises microbiol 6gicas.
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Figura 8: Desenvolver e aplicar técnicas de andlise fisico-quimica em alimentos. (Questionarios —
Anexos 3 e 4)

Veifica-se na figura 8, que 0s egressos e 0s empresarios enfatizaram como muito
importante (59% e 57%, respectivamente) esta competéncia. Isto se justifica pelo fato de que as
andlises fisico-quimicas, a exemplo das andlises microbioldgicas, sdo de grande importancia no
controle de qualidade agroindustrial, indicando continuamente o indice de qualidade ro processo
de producéo.
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Figura 9: Desenvolver e aplicar técnicas de andlise sensorial em alimentos. (Questionérios —
Anexos 3 e 4).

Os dados da figura 9 mostram que 0S egressos e empresarios consideram esta
competéncia importante (44% e 61%, respectivamente). Os nUmeros percentuais expressivos,
tanto para 0s egressos como para 0s empresarios, justifica-se pelo reconhecimento da importancia
da andlise sensorid na qualidade dos produtos, mas ndo indispensavel. Talvez porque as
empresas entrevistadas ndo trabalham com produtos que dependem desta andlise.
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Figura 10: Elaborar programas de controle de qualidade na producdo agroindustrial.
(Questionarios— Anexos 3 e 4)

Observando a figura 10, na concepcdo dos egressos apresenta dados interessantes como:
indispensavel (34%), muito importante (38%) e importante (28%), 0 que caracteriza um certo
equilibrio nas respostas. Para 0s empresarios, observa-se uma inversio de valores, considerando-
a como importante (47%), muito importante (43%) e indispensavel apenas 10%. O fato das
empresas considerarem a competéncia em questdo como indispensavel (apenas 10%) justificase
porgue na elaboragcdo de qualquer programa de controle de qualidade demanda recursos externos
gue envolvem somente as empresas.
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Figura 11: Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Procedimentos Padréo de
Higiene Operacional (PPHO). (Questionarios — Anexos 3 e 4).

Na andlise dos dadosapresentados na figura 11, observa-se que houve um consenso, tanto
para 0S egressos como para 0s empresarios, em airmar que a competéncia analisada é
considerada muito importante (56% e 47%, respectivamente). Pode-se, também, perceber que, na
avaliacdo dos empresarios, € um procedimento indispensavel (43%). Para os dois segmentos 0s
PPHOs sdo procedimentos desenvolvidos, implantados e monitorados, visando estabelecer uma
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formarotineira pelaqua o estabelecimento industrial evitard contaminagdes diretas ou cruzadas e
a adulteracéo do produto, preservando a sua qualidade e integrid ade.
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Figura 12: Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). (Questionarios — Anexos 3 e 4).

Ao avdiar os dados da figura 12, pode-se também perceber um equilibrio nas respostas,
tanto dos egressos como dos empresérios, para esta competéncia como muito importante (47%),

sendo, ainda considerada pelos empresarios como indispensavel (43%). Justificase pelo
fato de que os programas APPCC sdo aplicados em todo processo de obtencéo e elaboracéo de
alimentos

e tem como base principios e conceitos preventivos, identificando-se pontos ou etapas nos
guais os perigos de contaminagdo podem ser controlados.
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Figura 13: Monitorar condicdes de higiene do ambiente, equipamentos e utensilios para
assegurar o controle de qualidade dos produtos. (Questionarios — Anexos 3 e 4).
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Obsarva-se na figura 13, que as opinides dos egressos consolidam com as opinides dos
empresarios em relacdo a esta competéncia, caracterizando-a como indispensavel (65% e 43%).
Indica que a preocupacdo com o0 ambiente, equipamentos e utensilios sdo evidentes. A
consciéncia de que uma higienizac@o deficiente e irresponsavel, isoladamente ou associada a
outros fatores, indica para 0s egressos e empresarios comprometimento com a qualidade dos
Servicos e que o produto atenda as especificacdes de identidade.
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Figura 14: Desenvolver procedimentos que conduzem as Boas Praticas de Fabricacéo (BPF).
(Questionérios — Anexos 3 e 4).

Os resultados apresentados na figura 14 reforgam que as competéncias exigidas pelas
empresas agroindustriais conseguem se vincular as competéncias do controle de qualidade
sugeridas pelo CST-A. Tanto 0s egressos como 0S empresarios consideram esta competéncia
muito importante (47%) no processo de controle de qualidade agroindustrial.
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Figura 15: Interpretar os resultados das andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais
dos produtos alimenticios. (Questionarios — Anexos 3 e 4).

56



Obsarva-se na figura 15, na percepcao dos egressos que esta competéncia, para o controle
de qualidade agroindustrial, € indispensavel (38%). Para 0s empresarios, ela € muito importante
(52%).

Egressos Empresarios
40 4 40 9 37
30 25 ] 30 —
20 20
10 10
0

Sem d
importancia
Pouco —} AR
importante || ¢
Importante |
Muito
importante
Indispensavel 8
o
Sem 1 A
importancia — S
Pouco
importante
Importante
Muito ] .
importante —|
Indispensavel N

Figura 16: Observar os principios de controle de qualidade no desenvolimento de novos
produtos alimenticios. (Questionarios — Anexos 3 e 4).

De acordo com os dados da figura 16, pode-se observar que, para esta competéncia, houve
certo equilibrio nas opinides dos egressos, caracterizando-a como importante (25%), muito
importante (34%) e indispensavel (28%). Além disso, observa-se, pelos dados, que apenas 13%
dos egressos consideram na pouco importante. Para 0s empresarios, onde o item sem importancia
teve 10% das opinides, indica que a preocupacdo com o desenvolvimento de rovos produtos néo
€ Um processo Muito comum nas empresas, que necessitam de recursos para tal finalidade, razéo
pelaqua nem todas implantam, em sua cadeia produtiva, o desenvolvimento de novos produtos.

2) Sintese das respostas dos egr essos e empr esar ios as competéncias questionadas.

A partir dos dados coletados nos gréaficos precedentes sobre as competéncias em controle
de qualidade, foi elaborada a Tabela 1 e o Grafico 13 que mostram a média percentual das
respostasdos egressos e dos empresarios ao guestionario.
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Tabela 1: Tabela das médias percentuais das respostas

MEDIA PERCENTUAL
ITENS QUESITOS EGRESSOS EMPRESARIOS
1 Sem Importancia 0% 0,83%
2 Pouco Importante 1,33% 4%
3 Importante 23% 27%
4 Muito Importante 39% 38,75%
5 Indispensavel 36,67% 29,42%
TOTAL 100% 100%

Fonte: Anexos5 e 6
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Figura 17: Médias percentuais das respostas — Egressos e Empresarios. ( Fonte: Tabela 1).

Pela média percentua das respostas dos egressos e empres&rios pode-se observar,
conforme a Tabela 1 e a Figura 17 que, as respostas € concentraram nos quesitos “muito
importante” e “indispensavel’, sendo que o quesito “muito importante”, tanto para 0s egressos
COmo para 0S empresarios, praticamente teve a mesma intensidade. 1sso demonstra que as
competértias em controle de qualidade do CST-A estdo em consonancia com as competéncias
exigidas pelas empresas.

58



Paralelamente, a essa andlise, pode-se verificar quepara o item “sem importancia’ ndo ha
registro de resposta significativa, apenas os empresarios se manifestaram com 0,83% das
respostas

Obsarva-se, também, que no quesito “pouco importante” os empresarios foram mais
consistentes que 0s egressos, com 4% e 1,33%, respectivamente. O mesmo pode ser observado
para o quesito “importante’, com 27% para 0s empresarios e 23% para 0S egressos.

Entretanto, o baixo indice de respostas, pelos empresarios, para a competéncia
“desenvolver e aplicar técnicas de andlise sensoria em alimentos’ indica que nem todas as
empresas ddo a devida importancia a esta, como basica no processo produtivo. Talvez a
considerem como um procedimento para o desenvolvimento de novos produtos, na conducéo de
atividades de Marketing.

Quanto aos indices dos resultados em relacdo a competéncia “observar os principios de
Controle de Qualidade no desenvolvimento de novos produtos’, pode ser atribuida ao fato das
empresas ndo investirem nesta linha de produco, que pode ser onerosa, por envolver estratégias
tecnologicas e de Marketing. Por outro lado, o indice das respostas dos egressos foi mais
significativo para esta competéncia, podendo ser interpretado como uma forma de aprendizagem,
pela qual |hes acrescentam dominios que julgavam importantes para sua préatica na empresa.
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6. CONCLUSOES

Pelo estudo, verificouse que as competéncias profissionais dos egressos, referentes ao
processo de Controle de Qualidade do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto
Federa Minas Gerais — Campus Bambui, estdo em conformidade com as competéncias exigidas
pelas empresas agroindustriais, podendo caracterizar necessidades do mercado do trabalho,
principalmente no que se refere a capacidade de execucao das atividades e como gerencia las.

Em resposta a esta questdo, o estudo demonstrou que O Curso prepara O egresso para
atender &s reais necessidades das empresas agroindustriais.

Que as competéncias analisadas ndo sdo abstratas Além de serem previstas no projeto
pedagdgico, foram construidas ao longo do curso, tendo em vista a insercdo do egresso no
mercado do trabal ho.

Também, que vérios aspectos do curso contribuiram para a formagdo do egresso e
refletiram nos resultados deste trabal ho, destacando- se:

0 a organizacdo curricular do curso concebida, tendo em vista os objetivos e o perfil
profissional do egresso;

0 o processo interdisciplinar das atividades permitiu que o ‘controle de qualidade’ fosse
abordado ao longo do curso;

0 o0 equilibrio entre teoria e prética, cuja relacdo foi explorada de forma a incentivar a
aplicabilidade dos conhecimentos em situacdes reais de producéo;

0 desenvolvimento dos moédulos tecnol 6gicos de forma multidisciplinar, acompanhando as
etapas da cadeia produtiva;

0 0 processo de monitoria, quando teve a oportunidade de participar da producéo,
gerenciando e executando as atividades.

Em viga do indice de respostas dos empresarios para a competéncia “desenvolver e
aplicar técnicas de andlise sensorial em alimentos” ndo ser preocupante, mas pode-se pensar em
uma abordagem desta competéncia, pelo curso, na area de gestéo.

Quanto aos resultados da competéncia “observar os principios de Controle de Qualidade
no desenvolvimento de novos produtos’, arecomendacdo € que esta ndo precisa ser considerada
como uma competéncia do “Controle de Qualidade’, mas deve continuar como metodologia
interdisciplinar, dando oportunidade ao aluno aplicacéo das competéncias desenvolvidas ao longo
do curso.

A continuidade deste estudo € viavel, podendo ser investigadas outras competéncias do
Curso, que seriam importantes para a melhoria da qualidade da formagdo tecnol 6gica
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7. RECOMENDACOES

o “Desenvolver e aplicar técnicas de andlise sensorial em alimentos’ — abordagem desta
competéncia pelo curso na area de gestéo.

0 “Observar os principios de Controle de Qualidade no desenvolvimento de novos produtos’
pode ser abordada apenas como metodol ogia interdisciplinar do curso.
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9. ANEXOS

ANEXO 1:
Figura 3: Localizacdo do IFMG Campus Bambui
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ANEXO 2:

Figura 4: Fluxograma do Curso
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ANEXO 3:

Do Professor Antonio Divino Jacob

Aosex-alunos do Curso superior de Tecnologia em Alimentos (CST-A) do IFMG — Campus Bambui/MG.

Em 02 de marco de 2009.

Prezado (a) ex-aluno (a),

Venho solicitar sua colaboracdo no sentido de esponder o question&rio a seguir. Este faz parte de uma pesguisa sobre
competéncias profissionais que integrara minha dissertacéo de mestrado, pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, que se propde a
analisar 0 processo de ensino em Controle de Qualidade desenvolvido na formag&o profissional dos alunos do CST-A do IFMG —

Campus Bambui. Sua visao de egresso do curso € fundamental para o estudo deste trabalho e conto com vocé.

Devolver o questionério por este e-mail: antonio.jacob@ifmg.edu.br

Meus agradeci mentos.

Prof. Jacob
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PESQUISA DE COMPETENCIAS PROFISSIONAIS DOS EGRESSOS DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS (CSTA)
DO IFMG - CAMPUS BAMBUI, NO PROCESSO DE CONTROLE DE QUALIDADE.

QUESTIONARIO DO EGRESSO

Marque com um X aalternativa de cadaitem, conforme o nivel de importancia que vocé atribui a cada competéncia desenvolvida em controle de qualidade do

CST-A doIFMG — Campus Bambui.

COMPETENCIAS

Sem
importancia

Pouco
importante

Importante

Muito
importante

Indispensavel

1- Detectar e corrigir desvios nas etapas (recepgdo, processamento, embalagem,
comercializagdo) do processo produtivo, tendo em vista padrdes de qualidade
agroindustrial.

2- Supervisionar o emprego de técnicas de controle de qualidade na producdo
agroindustrial.

3- Desenvolver e aplicar técnicas de andlise microbiol 6gica em alimentos.

4- Desenvolver e aplicar técnicas de andlise fisico-quimica em alimentos.

5- Desenvolver e aplicar técnicas de andlise sensorial em alimentos.

6- Elaborar programas de control e de qualidade na producgéo agroindustrial.

7- Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Procedimentos Padrdo de
Higiene Operaciona (PPHO)

8- Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle- APPCC.

9- Monitorar condicdes de higiene do ambiente, equipamentos e utensilios para assegurar o
controle de qualidade dos alimentos.

10- Desenvolver procedimentos que conduzem as Boas Préticas de Fabricagdo (BPF).

11- Interpretar os resultados das analises fisico-quimica, microbiol dgicas e sensoriais dos
produtos alimenticios.

12- Observar os principios de controle de qualidade no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios.
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ANEXO 4:

Prezado Senhor,

Queremos andisar 0 processo de ensino em Controle de Qualidade desenvolvido na
formacéo profissional dos aunos do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncias e Tecnologia Minas Gerais - Campus Bambui/MG.
A visdo da empresa em relacdo ao desempenho dos egressos deste curso € fundamenta para
este estudo. Por isso, sua colaboragdo é muito importante no sentido de responder o
guestionério proposto em anexo.

Favor devolver o questionario por este e-mail: antonio.jacob@ifmg.edu.br

Desde j§ agradecemos.

Prof. Anténio Divino Jacob

1. NOME 0B EIMPIESA. ...ttt sttt st bttt et et et et e e ne e s be et e sbesbeeseeneeneeneenaenrennn
2. TEIEfONE PAIra CONLALO. ... ..cuviieeiie ettt e s e be e se e beeteenreeneeenneeneaas
3. FUNGEO0 0O rESPONUENLE.........eoieeiieeieiteeieeee ettt sttt b st sb et e se e e e nae e ens
v/ T oTo o L= Ao o] 0T L1 S (- TSP
5. Tipo de laboratério: () Andise fisico-quimica

() Andlise Microbiolégica

() Andlise Sensorial
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PESQUISA DE COMPETENCIAS PROFISSIONAIS DOS EGRESSOS DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS (CSTA) DO IFMG CAMPUS
BAMBUI, NO PROCESSO DE CONTROLE DE QUALIDADE.

QUESTIONARIO DO EMPRESARIO
Marque comum X aalternativa de cadaitem, conforme o nivel de importancia que vocé atribui a cada competéncia desenvolvida em controle dequalidade do
CST- A do IFMG Campus Bambui.

Sem Pouco Importante Muito I ndispensavel

COMPETENCIAS importancia| importante importante
1- Detectar e corrigir desvios nas etapas (recepcdo, processamento, embalagem,
comercializagdo) do processo produtivo, tendo em vista padrdes de qualidade
agroindustrial.

2- Supervisionar o emprego de técnicas de controle de qualidade na producéo
agroindustrial.

3- Desenvolver e aplicar técnicas de andlise microbiol 6gica em alimentos.

4- Desenvolver e aplicar técnicas de andlise fisico-quimica em alimentos.

5- Desenvolver e aplicar técnicas de andlise sensorial em alimentos.

6- Elaborar programas de control e de qualidade na producgéo agroindustrial.

7- Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Procedimentos Padréo de
Higiene Operaciona (PPHO)

8- Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - APPCC.

9- Monitorar condi¢des de higiene do ambiente, equipamentos e utensilios para
assegurar o controle de qualidade dos alimentos.

10- Desenvolver procedimentos que conduzem as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

11- Interpretar os resultados das andlises fisico-quimica, microbioldgicas e sensoriais
dos produtos alimenticios.

12- Observar os principios de controle de qualidade no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios.
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ANEXO 5:

PESQUISA DE COMPETENCIAS PROFISSIONAIS DOS EGRESSOS DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS (CST-A) DO IFMG

CAMPUSBAMBUI, NO PROCESSO DE CONTROLE DE QUALIDADE.

QUESTIONARIO DO EGRESSO — TABELA DOS RESULTADOS

A Sem Pouco Muito
COMPETENCIAS importancia importante Importante importante I ndispensavel
N° % N° % N° % N° % N° %
1- Detectar e corrigir desvios nas etapas (recepgdo, processamento, embalagem,
comercializagdo) do processo produtivo, tendo em vista padrées de qualidade 0 0 1 3 7 22 8 25 16 50
agroindustrial.
2- Supervisionar 0 emprego de técnicas de controle de qualidade na produgéo
agroindustrial. 0 0 0 0 6 19 11 A 15 a7
3- Desenvolver e aplicar técnicas de analise microbiol 6gica em alimentos.
0 0 0 0 3 9 14 4 15 a7
4- Desenvolver e aplicar técnicas de analise fisico-quimica em alimentos.
0 0 0 0 6 19 19 59 7 2
5- Desenvolver e aplicar técnicas de andlise sensorial em alimentos.
0 0 0 0 14 44 9 28 9 2
6- Elaborar programas de controle de qualidade na produc&o agroindustrial.
0 0 0 0 9 28 12 38 11 A
7- Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Procedimentos
Padré&o de Higiene Operaciona (PPHO) 0 0 0 0 7 22 18 56 7 2
8- Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - APPCC. 0 0 0 0 8 25 15 a7 9 2
9- Monitorar condi¢des de higiene do ambiente, equipamentos e utensilios para
assegurar o controle de qualidade dos alimentos. 0 0 0 0 4 13 7 22 21 b
10- Desenvolver procedimentos que conduzem as Boas Praticas de Fabricacédo 22 3
(BPF). 0 0 0 0 7 15 a7 10
11- Interpretar os resultados das andlises fisico-quimica, microbiolégicas e
sensoriais dos produtos alimenticios. 0 0 0 0 9 28 11 A 12 3
12- Observar os principios de controle de qualidade no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios. 0 0 4 13 8 25 11 A 9 2
Meédia Percentud 0% 1,33% 23% 39% 36,6/%
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ANEXO 6:

PESQUISA DE COMPETENCIAS PROFISSIONAIS DOS EGRESSOS DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS (CST-A) DO IFMG

CAMPUS BAMBUI,NO PROCESSO DE CONTROLE DE QUALIDADE.

QUESTIONARIO DO EMPRESARIO - TABELA DOSRESULTADOS

A Sem Pouco Muito
COMPETENCIAS importancia | importante Importante importante I ndispensavel
N° % N° % N° % N° % Ne %
1- Detectar e corrigir desvios nas etapas (recepcao, processamento, embalagem,
comercializag8o) do processo produtivo, tendo em vista padrdes de qualidade 0 0 0 0 6 2 8 38 7 33
agroindustrial.
2- Supervisionar 0 emprego de técnicas de controle de qualidade na producéo
agroindustrial. 0 0 0 0 4 19 8 38 9 43
3- Desenvolver e aplicar técnicas de andlise microbiol 6gica em alimentos.
0 0 0 0 1 5 8 33 12 57
4- Desenvolver e aplicar técnicas de analise fisico-quimica em alimentos.
0 0 0 0 6 2 12 57 3 14
5- Desenvolver e aplicar técnicas de andlise sensorial em alimentos.
0 0 4 19 13 2 10 2 10
6- Elaborar programas de control e de qualidade na produgdo agroindustrial.
0 0 0 0 10 a7 9 43 2 10
7- Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Procedimentos
Padré&o de Higiene Operacional (PPHO) 0 0 0 0 2 10 10 47 9 43
8- Aplicar e monitorar o programa de controle de qualidade: Andlise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle - APPCC. 0 0 0 0 2 10 10 a7 9 43
9- Monitorar condig¢des de higiene do ambiente, equipamentos e utensilios para
assegurar o controle de qualidade dos alimentos. 0 0 0 0 4 19 8 38 9 43
10- Desenvolver procedimentos que conduzem as Boas Praticas de Fabricagéo
(BPF). 0 0 0 0 6 2 10 a7 5 24
11- Interpretar os resultados das analises fisico-quimica, microbioldgicas e
sensoriais dos produtos alimenticios. 0 0 0 0 6 2 11 52 4 19
12- Observar os principios de controle de qualidade no desenvolvimento de
novos produtos alimenticios. 2 10 6 2 8 37 2 10 3 14
Média Percentual 0,83% D% 2% 38,75% 29,42%
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