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RESUMO

CARVALHO, S.G.A. Praticas laboratoriais: a importancia para a formacaoprofissional
do técnico em nutricdo e dietética. 2023. 161f. Dissertacdo (Mestrado em Educacgdo
Agricola) — Instituto de Agronomia. Programa de P6sGraduacdo em Educacdo Agricola —
PPGEA. Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, Rio de Janeiro, 2023.

A aula prética constitui um consideravel recurso metodologico facilitador do processo de
ensino-aprendizagem nas disciplinas da area da salde. Através da experimentacdo, a teoria se
alia a prética e possibilita o desenvolvimento da pesquisa e da problematizacdo em sala de aula,
ativando a curiosidade e o interesse do aluno. O discente é convertido em sujeito da
aprendizagem, o que lhe permite desenvolver habilidades e competéncias especificas para atuar
no mercado de trabalho cada vez mais competitivo. Uma institui¢do de ensino ao trabalhar sob
a perspectiva de protagonismo estudantil, permite que os alunos tracem sua propria trajetoria
de aprendizado, além de corroborar para a formacdo integral, em diferentes aspectos como
cognitivo, social e emocional, o que impulsiona o processo de desenvolvimento intelectual e
pessoal, e a0 mesmo tempo estimula a construcao de um individuo autbnomo e com pensamento
critico. O presente estudo consistiu em verificar a percepcdo do aluno do curso Técnico
Integrado em Nutricdo e Dietética sobre a importancia das praticas experimentais em
laboratorio, bem como das metodologias de ensino adotadas na formacéo profissional. Os
resultados mostraram que para os alunos as aulas praticas laboratoriais sdo essenciais para
a compreensao, entendimento e fixa¢ao dos conteudos, e ainda os aproximam da realidade
laboral e possibilitam o protagonismo e a autonomia estudantil. As metodologias utilizadas
foram consideradas satisfatorias, entretanto, ha necessidade de mudangas nos tempos de
aula, com reducdo do intervalo entre teoria e pratica, estrutura dos laboratérios, dindmica
de trabalho, entre outras. Em relacdo a formacéo profissional, as aulas demonstraram ser
importantes ferramentas para 0 ensino, pois propiciam ao aluno experiéncias capazes de
torna-los mais reflexivos e resolutivos em questdes cotidianas do ambiente profissional.
Portanto, acentua-se nessa pesquisa a relevancia das aulas praticas laboratoriais para a
construcdo e solidificacdo do conhecimento dos discentes em formacdo no curso técnico
em Nutricdo e Dietética. Ressalta-se que as metodologias empregadas atuam como
facilitadores e indispensaveis para uma aprendizagem mais ampla e consolidada.

Palavras-chave: Aulas Praticas, Laboratorios de ensino, Educacao profissional, Técnico em
Nutricdo e Dietética.



ABSTRACT

CARVALHO, S.G.A. Laboratory practices: the importance for the professional training
of technicians in nutrition and dietetics. 2023. 161p. (Master's Dissertation in Agricultural
Education). Institute of Agronomy, Federal Rural University of Rio de Janeiro, Seropédica-
RJ, 2023.

The practical class is a considerable methodological resource that facilitates the teaching-
learning process in the disciplines of the health area. Through experimentation, theory is allied
to practice and enables the development of research and problematization in the classroom,
activating the student's curiosity and interest. The student is converted into a subject of learning,
which allows him to develop specific skills and competencies to act in the increasingly
competitive labor market.. An educational institution when working from the perspective of
student protagonism, allows students to trace their own learning trajectory, in addition to
corroborating for the integral formation, in different aspects such as cognitive, social and
emotional, which drives the process of intellectual and personal development, and at the same
time stimulates the construction of an autonomous individual with critical thinking. The present
study consisted of verifying the perception of the student of the Integrated Technical Course in
Nutrition and Dietetics about the importance of experimental practices in the laboratory, as well
as the teaching methodologies adopted in professional training. The results showed that for the
students the practical laboratory classes are essential for the comprehension, understanding and
fixation of the contents, and still bring them closer to the work reality and enable the
protagonism and student autonomy. The methodologies used were considered satisfactory,
however, there is a need for changes in class times, with reduction of the interval between theory
and practice, structure of the laboratories, work dynamics, among others. In relation to
professional training, the classes proved to be important tools for teaching, because they provide
the student with experiences capable of making them more reflective and resolutive in everyday
issues of the professional environment. Therefore, this research emphasizes the relevance of
practical laboratory classes for the construction and solidification of the knowledge of students
in training in the technical course in Nutrition and Dietetics. It is noteworthy that the
methodologies employed act as facilitators and indispensable for a broader and consolidated
learning.

Keywords: Practical Classes, Teaching Laboratories, Professional education, Nutrition and
Dietetics technician.
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1 INTRODUCAO

Os Institutos Federais promovem uma politica de educacdo ampla, abrangendo todo
0 territorio nacional, com vistas a reducdo das desigualdades de direitos com énfase no
direito aeducacdo. Possuem o propdésito de reduzir a desigualdade social e regional no
Brasil; desenvolver o local em que estdo inseridos, atender as caréncias do mercado
de trabalho local; certificar a mdo-de-obra e favorecer a ampliacdo da renda. Além disso,
assumem o compromisso de favorecer a inclusdo social em detrimento a valorizacdo do
capital, observando a necessidade humana de construir conhecimento sobre si e sua
realidade, se apropriando do local em que vive como parte de sua vida e existéncia,
significando as relagbes dos individuos com seu territorio, em contraponto as demandas
trabalhistas (FRIGOTTO, 2018).

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais — Campus
SdoJodo Evangelista (IFMG-SJE), antiga Escola Agrotécnica Federal, consolida-se a partir
da Lei n° 11. 892/2008, com a criagdo dos Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia. Apresenta-se como uma Instituicdo com funcdo social e com concepcdes
baseadas na compreensao da educa¢do como uma pratica social, e ainda, assume a missao
como escola publica federal de se consolidar como Instituicdo de ensino, incentivar o
crescimento humanoe conduzir para sucesso profissional (IFMG, 2020).

As finalidades e caracteristicas do IFMG-SJE sdo estabelecidas de acordo com o art.
6° da Lei 11.892/2006, e propdem uma formacao e qualificacdo dos discentes para atuarem
em diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconémico local,
regional e nacional, e também desenvolver a educacdo profissional e tecnolégica como
processo educativo e adaptado de solucdes técnicas e tecnologicas as demandas sociais e
peculiaridades regionais (IFMG, 2020; BRASIL, 2008).

O municipio de Sdo Jodo Evangelista localiza-se as margens do Ribeirdo Sédo
Nicolau, préximo aos Vales do Jequitinhonha e Mucuri e esta inserido na regido Centro-
Nordeste do Estado de Minas Gerais - Vale do Rio Doce. De acordo com o IBGE (2021),
a populacdo estimada do municipio de Sdo Jodo Evangelista é de 15.761 habitantes em
uma area de 478,183 km2. A maior parte da populacdo reside em meio urbano e a
densidade populacional é equivalente a 32,53 hab./kmz, tltimo dado registrado em 2010.
A cidade de Sdo Jodo Evangelista tem como vizinhas as cidades de Guanhaes, Pecanha,
Paulistas, Virgindpolis, Sabindpolis, Serro, Materlandia e Rio Vermelho. O municipio e
regibes circunvizinhas apresentam predominancia de atividades econdmicas vinculadas a
agropecuéria (IBGE, 2021).

O beneficiamento e/ou processamento de matérias-primas agropecuarias com
destino a comercializagéo, contribui para aumento da renda familiar, alavanca a economia
local, melhora a qualidade de vida e saude da populacdo. Os precos dos produtos
agricolas sdo elevados consideravelmente quando estes sdo submetidos a processos de
beneficiamento, transformacao ou processamento industrial e comercializac¢do, agregando
alto valor e lucratividade aos produtos in natura (REIS, 2018; ARAUJO, 2010).

A agregacdo de valor aos produtos agroindustriais € considerada uma alternativa
para o desenvolvimento regional,oportunidade de transformacéo da producéo, incentivo a
permanéncia no campo, qualificacdode mao de obra, valorizagcdo de habitos de consumo
e fortalecimento da capacidade de reproducédo social (REIS, 2018).

Neste cenério, o curso Técnico Integrado em Nutricdo e Dietética demonstra-se
como uma oportunidade de formacéao académica e qualificacdo profissional, que promove
a construcdo de conhecimentos sobre producdo e processamento de alimentos, boas
praticas de fabricagdo (BPFs), aproveitamento integral de alimentos através de técnicas
gastrondmicas, alimentagdo saudavel, entre outras. Estes ensinamentos também permitem
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a atuacdo na producdo de alimentos seguros, na reducdo dos custos de producdo, na
preservacdo ambiental e na prevencdo e promog¢do a saude, tanto individual quanto
coletiva, buscando a reducéo de patologias associadas a alimentacao.

Criado em 2010, o Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética integrado ao Ensino
Meédio propdem uma formacao na qual a juncao entre teoria e a pratica assegure aos alunos
vivenciar situacfes de aprendizagem, contribuindo para o aprofundamento dos conteidos
abordados, assim como estimulad-los a ser agentes construtores de seu proprio
conhecimento a partir de suas experiéncias académicas (IFMG, 2016).

Essa proposicdo levanta questionamentos sobre a Otica estudantil acerca da
relevancia das experiéncias praticas como aprimoramento do saber académico e
profissional, e sobre o protagonismo discente no processo de aprendizagem. Haja visto,
que para o desenvolvimento da autonomia e efetivacdo dos saberes é preciso a integracdo
do aluno como cidadao critico e participativo na constru¢ao do conhecimento.

A escola desempenha um notéavel papel na formacédo e aprimoramento pessoal dos
estudantes, mas individualmente, é incapaz de assegurar a totalidade que se prop0e, isto &,
desenvolver plenamente as potencialidades individuais dos alunos, capacita-los para o
trabalho e forma-los cidaddos conscientes e aptos (VIEIRA; RADKE, 2019).

Com isso, destaca-se a funcéo do professor na educacéo profissional, observando
sua influéncia na formacdo integral do educando, seja transmitindo informacdes,
promovendo interacdes, utilizando espac¢os e tempo; organizando contetidos; analisando a
existéncia, as caracteristicas e o uso dos materiais curriculares e outros recursos didaticos,
além da avaliacdo (SANTOS et al., 2018).

O aluno, principal envolvido no processo educacional, busca observar a
importancia de sua aprendizagem e a utilizacdo no dia a dia, identificar nos conteudos
estudados relevancia, assim como, nos meétodos de ensino propostos combinados ao
processo de avaliacdo. Além disso, visa participar e ser protagonista em seu processo de
formacdo, no planejamento, independéncia e evoluir para uma autonomia profissional
(MASSETO, 2018).

A aprendizagem protagonizada pelo discente requer elevados graus de
comprometimento e trabalho proprio, de modo a promover sua autonomia e gerar
habilidade para instruir-se em parceria com os colegas. O que possibilita alcancar o papel
de lideranca e um aprendizado colaborativo e autbnomo, e assim desenvolver aptidfes de
exceléncia como colaboracdo e autodidatismo, Uteis tanto para vida quanto para o futuro
profissional (MORAN, 2015).

Boganha (2016) ao analisar a percepcdo de estudantes de um curso Técnico em
Nutricdo e Dietética a partir da introducdo de metodologias ativas por meio da
aprendizagem baseada em problemas e de um portfélio reflexivo na disciplina de Nutri¢do
Clinica, observou o aumento na aprendizagem refletido em maiores notas. Além disso,
houve aceitacdo dos estudantes em relacdo aos métodos e o desenvolvimento de
competéncias como trabalhar em grupo. Demonstrando que as metodologias ativas
potencializaram o aprendizado e desenvolveram a capacidade de trabalho em equipe.

A aprendizagem é ativa e significativa para o aluno quando o processo se desenvolve a
partir de niveis mais simples até os mais complexos, 0 que exige conhecimento e
competénciarelacionados a todas as dimensfes da vida. As metodologias ativas sdo
consideradas ferramentas transformadoras no processo de ensino, pois ressaltam a
participacdo efetiva dos alunos na aprendizagem e como beneficios aos professores,
propiciam recursos didaticos capazes de ensinar em diversas situagOes atendendo a
diferentes necessidades (BACICH; MORAN, 2018; PIFFERO et al., 2020).

As metodologias devem alinhar-se aos objetivos pretendidos, o aluno para se tornar
agente construtor de seu proprio conhecimento precisa ser estimulado a buscar seus
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propésitos, subsidiado por metodologias incentivadoras que promovam a tomada de
decisdes, e a avaliacao e reflex@o dos resultados de suas proprias agbes (MORAN, 2015).

O principio do ensino técnico integrado ao ensino médio ndo se resume em formar
técnicos, mas alunos que contextualizam o conhecimento e a habilidade de acordo com sua
realidade e o ambiente ao redor. O ensino integrado como elemento educativo requer
atencdo e é imprescindivel no contexto atual da educacdo para a geracdo de emprego e
oportunidade para continuidade nos estudos (BORGES, 2018).

Assim, ao ponderar sobre a formacgdo curricular deve-se considerar agbes que
evolvamdesde a reforma, implementando mudancas nos planos pedagdgicos de cursos, até
ainovagdo em uma disciplina ou contetido curricular, ja que esses fatores podem contribuir
para transformar o processo de aprendizagem (CARVALHO et al., 2016).

Por fim, torna-se necessaria a reflexdo, anélise da pratica pedagdgica e a mudanca de
postura por parte das instituicdes ofertantes, dos gestores, estudantes e educadores, para a
construcdo de um curriculo integrado. As pesquisas, embora em menor nimero, demonstram
sucesso nas praticas pedagdgicas que propdem a integracdo curricular e formacao integrada dos
estudantes. Além disso, investigacdes cientificas a respeito destas experiéncias poderao incitar
outras instituicdes a desenvolvé-las (SANTOS et al., 2018).
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

O objetivo principal é verificar a percep¢do do aluno do curso Técnico Integrado em
Nutricdo e Dietética sobre a importancia das praticas experimentais em laboratério, bem
como das metodologias de ensino adotadas na formacéo profissional.

2.2 Objetivos especificos

o Identificar o perfil do estudante técnico em nutrigdo e dietética;

e Identificar na matriz curricular do curso Técnico Integrado em Nutri¢do e Dietética, as
disciplinas, e carga horaria das atividades praticas em laboratérios de ensino
relacionadas a producdo e processamento de alimentos;

e Listar as principais atividades praticas em laboratérios e suas metodologias de execuc¢éo;

e Conhecer a correlacdo entre os métodos de ensino e a motivacao, expectativas e anseios
dos discentes;

e Compreender através do ponto de vista do aluno do curso técnico integrado, a influéncia
que as praticas laboratoriais tém em sua formag&o profissional;

e Fornecer elementos que possibilitem a melhoria na gestdo do ensino, maior adesdo dos
estudantes no processo de aprendizagem, subsidios aos educadores e instituicdo para
uma nova abordagem na educacéo profissional do curso técnico em nutricdo e dietética,
contribuindo para reducédo da evasao escolar e a continuidade na formacao.

2.3 Justificativa

Justifica-se a investigacdo da percepcdo dos discentes sobre a importancia de
atividades praticas para a formacao profissional, visto que os conhecimentos adquiridos se
tornam mecanismos para a modificacdo de condic@es de vida e salide em suas comunidades
e regido. Para o aluno o aprendizado é assimilado de maneira eficaz através da experiéncia;
na pratica o conhecimento é compreendido com maior éxito, as lembrancas de atividades
praticas realizadas em ambientes distintos da sala de aula, por exemplo os laboratorios,
auxiliam a aprendizagem. A aula pratica constitui um consideravel recurso metodoldgico
facilitador do processo de ensino-aprendizagem nas disciplinas da area da Saude. Através
da experimentacdo, a teoria se alia a pratica e possibilita 0 desenvolvimento da pesquisa e
da problematizacdo em sala de aula, ativando a curiosidade e o interesse do aluno. O
discente é convertido em sujeito da aprendizagem, o que lhe permite desenvolver
habilidades e competéncias especificas para atuar no mercado de trabalho cada vez mais
competitivo. Uma instituicdo de ensino ao trabalhar sob a perspectiva de protagonismo
estudantil, através de iniciativas direcionadas em sua estrutura de gestdo e
operacionalizacao permite que os alunos tracem sua propria trajetéria de aprendizado, além
de corroborar para a formacéo integral, em diferentes aspectos como cognitivo, social e
emocional, o que impulsiona o processo de desenvolvimento intelectual e pessoal, e ao
mesmo tempo estimula a construgdo de um individuo autbnomo e com pensamento critico.
O presente estudo teve o intuito de conhecer operfil dos estudantes do curso Técnico em
Nutricdo e Dietética e analisar o processo de ensino, metodologias aplicadas, identificando
formas de incentivar maior adesdo dos alunos e buscar sugestbes e proposi¢Oes para
mudancgas. A visdo dos estudantes torna-se um fator de relevancia a ser pesquisado, pois
prop0Oe reflexdes sobre melhorias na capacitacdo técnica, além de fornecer informacdes a
instituicdo para futuras modificagdes no curso. Os resultados deste trabalho poderdo
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1  OsInstitutos Federais e a formacao profissional

No Brasil a escolarizacdo apresenta niveis reduzidos dependendo das regides. Entre
0s obstaculos existentes, encontra-se o duelo entre a igualdade de direitos para a ampliacéo
dos saberes para a populacédo de baixa renda e escolaridade, de forma a progredir ndo somente
esse aspecto, como no trabalho, nas relagdes interpessoais, bem como esses
“conhecimentos” possam melhorar sua condicdo de vida, inclusdo na sociedade e status
(VIEIRA; RADKE, 2019).

Os Institutos Federais (IFs) a época da institucionalizacdo foram considerados pelo
governo como um plano para o desenvolvimento local, regional e nacional e
fortalecimento da cidadania, para a melhoria da qualidade de vida. A proposta era atender
as demandas sociais da populagdo por formagdo e ampliacdo da escolaridade,
consequentemente a empregabilidade e também as demandas do capital com qualificacdo
da mé&o de obra, aumentoda produtividade e lucro (TURMENA; AZEVEDO, 2017).

Essas Instituicdes visam preparar o estudante de forma completa através da
integracdo no Ensino Médio, vista como alternativa para o sucesso da formacéo ja que
promove a unidoentre a formacdo especifica para o trabalho, integral do individuo e o
exercicio da cidadania (ALVAREZ; ACACIO, 2019).

O que se propde é uma formagdo contextualizada, banhada de conhecimentos,
principios e valores que potencializam a acdo humana na busca de caminhos de vida
mais dignos. Assim derrubar as barreiras entre o ensino técnico e o cientifico,
articulando trabalho, ciéncia e cultura na perspectiva da emancipagdo humana
(PACHECO, 2015, p.14)

A Rede de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, composta pelos
Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnoldgica, por uma Universidade
Tecnoldgica, pelos Centros Federais de Educacao Tecnoldgica (CEFET-RJ e CEFET-MG)
e pelas Escolas Técnicas vinculadas as Universidades foi criada em 2008 pela lei 11.892
(BRASIL, 2008).

A educacéo profissional a partir desta legislacdo apresenta-se de forma completa,
pois une a capacitacdo técnica e a formacao humana. O artigo 6° prevé a oferta da Educacédo
Profissional em todos os niveis de ensino e modalidades, a fim de possibilitar um
desenvolvimento socioecondmico mais amplo através do processo educativo e
investigativo, principalmente, mediante a qualificacdo e aquisicdo de competéncias que
contribuam para a consolidacdo de arranjos produtivos, sociais e culturais locais (ZATTI,
2016; BRASIL, 2008).

A presenca dos campi promove 0 desenvolvimento regional e favorece a
reorganizacdo territorial, através da geracdo de novas atividades-fim capazes de incentivar
investimentos e modificar o planejamento na estrutura local, além de contribuir para o
aumento da capacidade produtiva; gerar trabalho e renda com maior participacdo no mercado
local; possibilitar a inser¢cdo em circuito econémico mais amplo, propiciando a integracao e
coesdo social e produtiva de economias locais em escala mais abrangentes (PEREIRA;
CRUZ, 2019).

O artigo 7° trata dos objetivos dos IFs, e de acordo com os incisos | ao V o ensino
em nivel médio (BRASIL, 2008, p.4):

I - ministrar educacdo profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na
forma de cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o
pUblico da educagdo de jovens e adultos;
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I - ministrar cursos de formacdo inicial e continuada de trabalhadores,
objetivando a capacitacdo, o aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizacdo de
profissionais, em todos os niveis de escolaridade, nas areas da educacéo profissional
e tecnoldgica;

Il - realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de solugdes
técnicas e tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade;

IV -desenvolver atividades de extensdo de acordo com os principios e finalidades
daeducacdo profissional e tecnolégica, em articulagdo com o mundo do trabalho e os
segmentos sociais, e com énfase na produgdo, desenvolvimento e difusdo de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos;

\ - estimular e apoiar processos educativos que levem a geracdo de trabalho e
renda e a emancipacdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento
socioecondmico local e regional;

O Ensino Médio Integrado preconiza a interagdo de varias dimensfes da vida
(trabalho, ciéncia e cultura), no processo educacional, considerando-o indissociavel, pois
se constréi a partir de multiplas relacdes, logo, a Educacdo Integrada segue atrelada a
Educacdo Geral e a Educacdo Profissional. A integracdo dar-se-a através de um
planejamento conjunto por meio da comunicacéo e o vinculo entre as disciplinas destes
dois campos do conhecimento, contemplando o todo, a fim de se tornar mais do que uma
metodologia, e sim uma concepgao sobre o homem e o mundo (CAETANO; PRATES;
LOPONTES, 2019).

O individuo ao participar efetivamente no processo produtivo amplia sua percep¢ao
das relacGes sociais com o mundo. O curriculo integrado estrutura o ensino e enriquece o
processo de ensino-aprendizagem, a fim de que os conceitos sejam compreendidos como
partes associadas ao todo que se propde explicar e compreender (PACHECO, 2015).

A formagao integral “[...] possibilitaria a integracdo de saberes praticos e teoricos,
ao permitir que varios niveis e modalidades de formacdo profissional convivam numa
mesma instituicdo e possam realizar conexdes entre si” (PADILHA; LIMA FILHO, 2016,

p.3).

Os cursos ofertados na educacao profissional com organizacgéo curricular integrada
ao ensino médio promovem a associagdo entre o conhecimento geral e especifico, o que
auxilia na ruptura do dualismo estrutural entre formacéo geral e formacéo profissional
(GARCIA; LIMA FILHO, 2004). A educacdo profissional integrada a formacao geral, além
do exercicio profissional, fornece ao educando a possibilidade de construir o saber e
desenvolver habilidades e torna-lo capaz de se inserir na sociedade como cidaddo e ser
autdbnomo, resultado de um processo formativo integral (LIMA, 2012).

Os Institutos Federais dispde de alternativas legais e institucionais capazes de
articular a formacao geral e a formacéo profissional no nivel médio de maneira inédita na
historia da educacdo brasileira, transformando“[...] o trabalhador como sujeito de
realizacOes, de conhecimentos e de cultura, capaz de transformar a realidade dada em
realidade para si” (RAMOS, 2014, p.116).



21

3.2 O curso Técnico Integrado em Nutricéo e Dietética

O curso Técnico em Nutricdo e Dieteética Integrado ao Ensino Médio do Instituto
Federal de Minas Gerais campus S&o Jodo Evangelista, criado em 2010, possui 0 objetivo
de atender as caréncias e interesses do municipio de Sdo Jodo Evangelista e cidades
circunvizinhas, relacionadas a identificacdo da realidade da situacdo nutricional e
disponibilidade alimentar para consumo nos domicilios brasileiros. O curso esta
organizado com base nas potencialidades locais e regionais, tem duracdo de 3 anos,
totalizando 3.820 horas-relogio, sendo que destas 1.230 sdo reservadas para
profissionalizagéo.

A educacao profissional técnica de nivel médio € oferecida de forma integrada ao
Ensino Médio, conforme prevé o artigo 4°, paragrafo 1°, inciso | do Decreto n® 5.154 de 23
de julho de 2004, ao estudante que tenha concluido o ensino fundamental, de modo a
conduzir & habilitacdo profissional técnica de nivel médio, em um formato de matricula
Unica (BRASIL, 2004a).

Para ingressar no Curso Técnico em Nutricao e Dietética Integrado ao Ensino Médio
€ necessario que o estudante realize uma prova de conhecimentos nas areas de Linguagens,
Cadigos e suas Tecnologias; Ciéncias da Natureza, Matematica e suas Tecnologias;
CiénciasHumanas e suas Tecnologias. Os critérios de acesso sdo publicados em edital
especifico, informando o nimero de vagas, processo de selecdo, periodo de matricula e sua
renovacao.

Na formacdo integral, o curriculo é composto por componentes curriculares
(disciplinas), do Ensino Médio referente a Base Nacional Comum (formacéo geral e a parte
diversificada) e a formacdo técnica e profissional (Ensino Técnico), proporcionando ao aluno
do ensino integrado a unido entre formacdo profissional e a formacdo para cidadania
(BORGES, 2018).

A estrutura curricular é constituida de trés séries que reunem habilidades e
competéncias que conferem condi¢Bes para que o profissional possa ocupar um posto no
mercado de trabalho nas areas de Saude Coletiva, Clinica e Producéo.

Em seu projeto pedagdgico o curso valoriza a formacdo profissional de maneira
integrada através de uma estruturacdo do curriculo que possibilite ao estudantes [...]
adquirir habilidades e competéncias a partir de conteudos da area de Ambiente e Saude
e da transversalidade de saberes, via procedimentos didatico-metodoldgicos (IFMG, 2016,
p.11). Esta organizacdo permite ao aluno vivenciar situac@es de aprendizagem, transpondo
0 ensino de maneira efetiva e condizente com as normas estabelecidas pelo conselho que
regulamenta a profissdo, no de curso de sua atuagao profissional.

O técnico em Nutricdo e Dietética exercera suas funcbes de acordo com o previsto
na legislagdo, especialmente, no art. 4° da Resolugdo do Conselho Federal dos
Nutricionistas n® 312/2003, respeitando os limites compreendidos em sua formacéo escolar
e as areas de atuacgdo referidas nos incisos deste artigo, exercendo as atribui¢des em:

I) Atividades em Unidade de Alimentagdo e Nutricio (UAN) que prestem
atendimento a populagdes sadias, tais como restaurantes industriais e comerciais,
hotéis, cozinhas experimentais, creches, escolas e supermercados;

II) Atividades em Unidade de Nutri¢do e Dietética (UND) de empresas e instituicdes
que prestem assisténcia a salde de popula¢fes portadoras de patologias, tais como
hospitais, clinicas, asilos e similares;

) Atividades em Acdes de Saude Coletiva, tais como Programas Institucionais,
Unidades Basicas de Saude e similares (BRASIL, 2003, p.1).

A insercdo no mercado capitalista e o éxito na atuagdo profissional vincula-se as
inUmeras competéncias adquiridas durante os anos de formacdo e das experiéncias e
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situacdes vivenciadas. Segundo Mesquita et al. (2016) ha a necessidade de uma formacao
aproximada a realidade, de caracter mais teorico-pratico, que valoriza profissionais com
capacitacdo diversificada, atuacdo mais ativa, critica e capaz de enfrentar os problemas
reais do mercado de trabalho.

O emprego de metodologias inovadoras tem sido importante perante as demandas
do ramo trabalhista, que requer profissionais interdisciplinares e aptos na resolugdo de
problemas com maior rapidez e consisténcia, visto que o uso destas metodologias promove
um aprendizado dindmico e pratico (SILVA et al., 2015).

Sob a otica de Moraes e Kuller (2016), a metodologia para o processo de ensino-
aprendizagem é imprescindivel para a integracdo curricular, pois investiga alternativas com
intuito de reforcar as estratégias de integracdo curricular, incorporando aquelas que
possuam componentes integradores. Por isso, para Borges (2018) deve-se considerar 0s
componentes curriculares das aulas praticas, assim como planeja-las em laboratérios,
reproduzindo situagbes e empregando outros componentes curriculares que possam
contribuir no ensino.

3.3 Metodologias Ativas e 0 processo de aprendizagem

A formacdo de profissionais, principalmente na area da salde, envolve aspectos
humanisticos, criticos e filosoficos que norteiam a estrutura do conhecimento. As novas
exigéncias do mercado de trabalho buscam individuos com competéncias como
criatividade,flexibilidade e iniciativa, no entanto, modelos educacionais mais tradicionais,
denominados como métodos bancérios! de ensino, ndo atendem mais as necessidades dos
discentes e nem auxiliam no desenvolvimento destas habilidades para a vida profissional,
para a aprendizagem contextualizada e para a visdo interdisciplinar do conhecimento
(SOARES; SILVA; MOCAIO, 2019; BERBEL, 2011).

Novas formas de ensino baseadas no conceito de aprender fazendo séo discutidas
ao longo de anos no &mbito da educacgédo. De acordo com o educador norte-americano John
Dewey, pioneiro deste ideal pedagdgico, a escola deveria ser um ambiente de experiéncias
instigadoras cujo incentivo deve partir do professor. Além de ser um local onde o aluno
busque o conhecimento de forma auténoma, construindo seu préprio aprendizado através
de experiéncias reais, dinamicas e produtivas (CARON; SOUZA; SOUZA, 2016).

O filésofo educador Paulo Freire corrobora com o pensamento de Jonh Dewey, a
medida que condena a educacdo bancarial e propde uma pedagogia com bases na ética,
respeito & dignidade e a autonomia do educando, aléem de enfatizar o dialogo, liberdade,
resolucao e reflexdo dos problemas de maneira consciente (ADADA, 2017; BEIER et al.,
2017).

Entdo, o proprio aluno é o centro desse processo, pois através da aplicagdo de uma
metodologia ativa é possivel trabalhar o aprendizado de uma maneira mais
participativa, uma vez que a colaboracdo dos alunos como sujeitos ativos traz fluidez
e esséncia de tal possibilidade educativa em sala de aula (ZALUSKI; OLIVEIRA,
2018, p.4).

Esse panorama de escola e educacdo, centrada na qualidade do aprendizado e na
melhoria da performance dos estudantes, de acordo com Dias e Chaga (2017), requer a
implantacdo de novas metodologias que o transportem para o centro da aprendizagem.
Inserindo-0 em situagdes contextualizadas com a realidade e correlacionando o ensino
tradicional com vivéncias pessoais e profissionais a fim de promover a unido entre teoria e

L “professor como detentor do saber e o aluno nada sabe”.
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préatica.

Para Libaneo (1986) a escola tém o papel principal de ensinar, no entanto, esses
conteddos educativos devem vincular-se com a realidade social dos sujeitos,
consubsistanciamente, interangindo ensinamentos, anseios e a vida dos estudantes.

Sob a ética de mudanca e inovacdo das préaticas pedagogicas, as metodologias ativas
ganham cada vez mais espac¢o no cenario da educacéo, pois visam oferecer um ensino mais
atrativo, dinamico e inovador aos alunos, que os incentivem a aprender de modo autdnomo,
colaborativo e participativo (SOUZA; VILACA,; TEIXEIRA, 2021).

As metodologias ativas sdo estratégias de ensino-aprendizagem centradas na
participacdo efetiva do discente na construcdo do saber, estimulando-o por meio da
descoberta, investigacdo, analise ou resolucdo de problemas, apresentando envolvimento ativo
no seu processo de formacgdo (VALENTE, 2018).

Diesel, Baldez e Martins (2017) explicam que a diferenca entre a metodologia ativa
e metodologia tradicional é o protagonismo do aluno, que deixa de ser receptor de
conhecimentos para se tornar um ser pesquisador, questionador, reflexivo, e assim, a partir
dessa dindmica construir o conhecimento. Paiva e colaboradores (2016) ao analisarem o
uso de metodologias ativas de ensino aprendizagem a partir de uma revisao integrativa
constataram como beneficios o desenvolvimento da autonomia do aluno; o rompimento com o
modelo tradicional; o trabalho em equipe; a integracdo entre teoria e pratica; o
desenvolvimento de uma visdo critica da realidade e o favorecimento de uma avaliacdo
formativa.

As metodologias baseadas em mecanismos mais ativos proporcionam ao aluno a
capacidade de geréncia e governo proprio em seu processo de formacdo, Paulo Freire foi
um grande defensor desse método, pois explicava que ao fazer relacdes e ampliar sua
capacidade de analisar e resolver problemas, o aluno amplia conexfes (RIBEIRO;
RAIMUNDO, 2020). E ainda reforca que na educacgdo para um publico mais maduro o ato
de aprender é instigado mediante situacdes que busquem superar desafios, resolver
problemas e construir saberes novos por meio de conhecimentos e experiéncias ja
vivenciadas (CATUNGA, LOPES, 2021; BERBEL, 2011; FREIRE, 1980).

Metodologias baseadas em problemas apresentam aos estudantes contetdos na
forma de questbes a serem analisadas e resolvidas, instigando-os ativamente a construir
conceitos e solucionar demandas. Entende-se como uma proposta de educacédo focada na
racionalidade, espirito critico reflexivo e de competéncias capaz de preparar o aluno para
lidar com situacbes habituais, e favorecer o fortalecimento das relacdes entre escola e
sociedade (CARON; SOUZA; SOUZA, 2016).

E ao professor oferecerem o suporte tedrico para a elaboracdo de propostas de
ensino, criando situacbes em que o aluno é o protagonista do seu aprendizado. A
aprendizagem baseada em problemas, aprendizagem por pares, estudo de caso, ensino
hibrido, sala de aula invertida, juri simulado, debates, grupo de verbalizacdo e de
observacao, jogos, painel integrado e projetos teméticos, sdo alguns exemplos desse método
(ALTHUS; BAGIO, 2017; MORAN, 2015).

Lima (2017) menciona sobre uma diversidade de metodologias ativas, aplicaveis a
situacOes distintas, em pequenos ou grandes grupos, e ainda cita a Espiral Construtivista,
Aprendizagem Baseada em Projetos (ABP), Instrugdo por Pares, Simulagdo entre outras. No
entanto, alguns métodos sdo mais empregados na formacgédo de profissionais da area da
saude, o que demonstrou uma pesquisa realizada por Barros e colaboradores (2018), com
destaque para a problematizacéo e a aprendizagem baseada em problemas (ABP).

A problematizacdo baseia-se na analise de problemas da realidade, diferentemente
da ABP. A partir de um problema, inicia-se uma analise das suas provaveis causas e
determinantes. Posteriormente ocorre a teorizacdo, o intuito é formular respostas para o
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problema, assim como discutir e analisar os dados. A proxima fase € a elaboracdo da
hipotese de solucéo e por fim a intervengdo (FARIAS; MARTIN; CRISTO, 2015).

Na ABP, o professor propde uma situacdo problema aproximando a realidade ou
simulacdes de acordo com a temética em questdo, integrando de modo interdisciplinar a
area do conhecimento a partir de ideias centrais que possibilitem a capacitacdo do discente
para a atuacdo na vida profissional. Os temas/conteddos relacionados ao problema sao
analisados demodo individual ou coletivo e debatidos no grupo (MACEDO et al., 2018)

Essas metodologias de acordo com Roman et al. (2017) atuam como estimuladoras
da integracdo ensino e servico de salde. Para Ribeiro e Raimundo (2020), os cursos na area
da Saude exigem uma formacéao na qual os estudantes sejam fruto de processos de ensino-
aprendizagem que ativem o pensamento critico, criatividade e estabeleca uma conexao
entre teoria e a prética a partir de experiéncias, fundamentada em situacGes da realidade
significando a aprendizagem. A formacdo construida a partir de um ensino que incentive
competéncias alcanga maior éxito profissional, consequentemente preparar melhor os
profissionais para solucionar problemas diante das demandas sociais atuais.

Assim, o professor deve observar principalmente o seu publico para a escolha das
metodologias, considerando que as mais adequadas irdo garantir a participacdo e
envolvimento do aluno, e o sucesso do processo de ensino e aprendizagem (JESUS, 2021).

Nesse sentido, 0 uso das tecnologias motivam e transformam significativamente a
aprendizagem dos alunos, mesmo sem obrigatoriedade de uso pelo docente, estas sdo
possibilidades de ensino, que auxiliam no rendimento escolar e na construcdo do
conhecimento (CAMACHO, 2017; LUBACHEWSKI; CERUTTI, 2020).

As tecnologias sdo instrumentos usados na comunicacdo, fontes de pesquisa, de
calculo, mensagens nos quais podem ser colocados a disposi¢cdo dos alunos e
professores como possibilidades metodoldgicas de aprendizagem e ensino. As
Metodologias Ativas por meio das tecnologias podem contribuir de modo
significativo para melhorar o ensino e a aprendizagem, em termos de avangos
tecnoldgicos e ao professor propiciar possibilidades de entendimento, interacdo e
pesquisa em suas aulas (LUBACHEWSKI; CERUTTI, 2020, p. 6).

O Ensino Hibrido demonstra-se como tendéncia no meio educacional, pois
oportunizaexperimentar novas maneiras de ensinar e aprender através das tecnologias.
Existem dois momentos a serem trabalhados, o presencial e a distancia, 0 método também
é chamado de blended learning (Aprendizado Mesclado), e propde situacdes de estudo
individual em casa, atividades em grupos on-line, ambientes virtuais, com contato com
professores para elucidacdo de davidas. A hibridizacdo € centrada na associacdo de
atividades na sala de aula e em casa, softwares e jogos on-line. Seu principal propdésito é
promover 0 auto conhecimento através do uso de tecnologias. Deste modo, o aluno
conquista sua autonomia, € capaz de trabalhar em grupo compartilhando conhecimentos, e
se torna mais reflexivo e com senso critico, a fim de aprimorar seus conhecimentos e atuar
ativamente no seu processo de ensino-aprendizagem (SILVA, 2019).

A anélise das mudancas, contribui¢@es e riscos oriundos da interagdo com a cultura
digital, da integracdodas Tecnologias Digitais de Informacdo e Comunicacdo (TDIC), dos
recursos, das interfaces e das linguagens midiaticas a pratica pedagogica, deve ser
considerada na dindmica educacional. Para estimular a participacdo dos alunos nos
processos de ensino e aprendizagem é imprescindivel que as metodologias de ensino sejam
inseridas no novo contexto social atrelado a cultura digital, contemplando as midias e as
TDIC no aperfeicoamento e reformulacdo de metodologias ativas (BACICH; MORAN,
2018).
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3.4 Laboratdrios de Ensino e as praticas pedagogicas

Além da sala de aula, alunos da éarea da saude frequentam laboratorios de ensino.
Asaulas préaticas laboratoriais, como sdo denominadas, constituem uma importante parte da
matriz curricular dos cursos, logo, fundamentais dentro do processo avaliativo dos estudantes
(BASTOS; BOLLER; PRADO, 2018).

O laboratorio é um espaco que possibilita a verificacdo dos contetdos abordados
em sala de aula por meio de experiéncias concretas. Santos et al. (2018) analisando estudos
sobrepraticas pedagdgicas utilizadas no ensino médio integrado, observaram a necessidade
de uma maior implementacdo de atividades Praticas pela aproximagdo com a teoria nas
disciplinas e areas de conhecimento, propiciando a consolidacdo do curriculo integrado.

Aulas com caracteristicas mais praticas podem ser consideradas mecanismos
metodoldgicos capazes de tornar o contetdo tedrico mais atraente, motivador e préximo
da realidade dos seus alunos. Alguns recursos como a utilizacédo de apresentacdes de slides,
videos, debates, visitas a diversos lugares, como feiras e museus, atividades préaticas de
laboratorios, entre outros, sdo considerados simples e facilitadoras para o aprendizado e a
compreensdo dos contetdos programaticos (INTERAMINENSE, 2019).

A experimentacdo € capaz de promover o interesse pelo conteddo; a melhoria na
troca de conhecimento entre os colegas, e em conjunto com a aula expositiva, essas praticas
transformam-se em uma metodologia que tende a contribuir para o ensino e a aprendizagem
dos alunos (SILVA; FERREIRA; SOUZA, 2021), alem de tornar acessivel ao aluno a
interacdo com a pratica, conduzindo-os a obterem solucdes para problemas cotidianos, e
relacionar situagdes vivenciadas com a teoria desenvolvendo, assim, um gosto especial pela
area cientifica (INTERAMINENSE, 2019).

As experiéncias em laboratério, de modo geral, proporcionam um aprendizado
diferenciado, desde que o estudante esteja disposto a aprender e participar das proposicoes
ofertadas pelo docente. A memodria apos atividades praticas tende a fixar e armazenar
sistematicamente os contetdos para que sejam utilizados em outras situacdes académicas
e no ambiente escolar em que estd inserido. A experimentacdo para favorecer novos
significados ndo deve se limitar ao visual, € necessirio manusear 0s materiais e
equipamentos, com supervisdo e uso de roteiros de aula pratica, para a realizacdo dos
procedimentos de maneira correta. Os conceitos desenvolvidos em praticas de laboratério
auxiliam o aluno na avaliacdo de resultados, solucédo de problemas, testes em experimentos
e estimulam o pensamento e raciocinio sobre as questdes apresentadas (MENDONCA et
al., 2019).

As atividades laboratoriais possuem a capacidade de agregar ensinamentos as aulas
teoricas, ampliando e acelerando 0 processo de ensino, assim, a experiéncia construida através
da vivéncia na pratica favorece a aprendizagem e ocasiona melhor assimilacdo de
contetdos (SILVA; FERREIRA; SOUZA, 2021).

Para Borges (2002), o docente deve nortear suas aulas em laboratorio seguindo 4
principios: verificar e ou comprovar leis, ensinar método cientifico, facilitar a compreensdo
de conceitos e aprendizagem, e prover habilidades praticas. Mendonga et al. (2019)
afirmam queo laboratério destaca-se no processo de ensino e aprendizagem, por se tratar
de um local promotor da inter e transdisciplinaridade, do desenvolvimento de varias areas
do conhecimento, atestando diversos conceitos, e induzindo a subjetividade. Atua também
na resolucéo de situacdes do dia a dia, e promove a reflexdo e construcéo do conhecimento
sob varias perspectivas, através de inter-relacdes. Assim, o aluno desenvolverd
competéncias, atitudes e valores que elevardo seu aprendizado.

Um estudo realizado por Vienna e Pipitone (2020) com objetivo de identificar os
interesses e as expectativas de alunos matriculados em cursos de Técnico em Cozinha e
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Técnico em Nutricdo e Dietética, revelou que ao serem questionados sobre metodologias
de ensino e estratégias de ensino aprendizagem, a preferéncia por aulas com dinamicas
diferenciadas tanto em sala quanto em laboratérios foi superior aos métodos convencionais.

Santos et al. (2019b) ao descreverem as atividades vivenciadas na area de Saude
Coletiva por estudantes de um curso técnico em Nutricdo e Dietética, explicitando as
dificuldades e aprendizados significativos no processo em formagédo. Perceberam que as
experiéncias auxiliaram no aperfeicoamento de competéncias do técnico em formacao, e
fortaleceram o seu papel ético e responsavel diante da comunidade, tornando-as
enriquecedoras para a vida académica, pessoal e profissional.

Os técnicos em Nutricdo e Dietética de acordo com a Resolucdo CFN n° 605/2018,
atuam sob a supervisao do nutricionista para promover, manter e recuperar a saide humana,
através de atividades relacionadas a alimentacdo e nutricdo. Dentre as areas de area de
atuacdo profissional destacam-se a Alimentacdo Coletiva, Nutricdo Clinica, Saude Coletiva
e Nutricdo na Cadeia de Producdo, na Industria e no Comércio de Alimentos (BRASIL,
2018). Sua atuacdo na area de alimentos esta ligada diretamente a garantia a qualidade dos
alimentos, o controle da higiene das refei¢es e a promocao da saude, analisando tanto os
aspectos tedricoscomo os praticos, durante o processo de preparacao das refeicdes.

Assim, para a formacdo do aluno em um curso de Nutrigdo e Dietética as aulas
praticas laboratoriais auxiliam na visualizacdo das situacdes de aprendizagem, no
desenvolvimento de habilidades especificas ao técnico da area, a partir da observacéo e
execucdo, na fixacdo de contetdos, e ainda promovem a interacdo com o ambiente
de preparo e processamento de alimentos. Ademais, sdo necessarias a¢es pedagdgicas que
articulem teoria e pratica além do ambiente escolar inserindo o aluno em realidades
concretas, com formacdo através da pratica, numa continua aproximagdo do mundodo
ensino com o mundo do trabalho, articulando com os varios espacos onde ocorre o trabalho
do técnico em Nutrigdo e Dietética (SANTOS, 2019a).


http://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/resolucoes/Res_604_2018.htm
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4 METODOLOGIA

4.1 Definigdo do local

O estudo foi realizado no Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais
- Campus Séo Jodo Evangelista (IFMG-SJE), conforme termo de anuéncia apresentado no
Anexo I. O IFMG-SJE esté situado na cidade de S&o Jodo Evangelista, um municipio de
478,29 Km? de area, com populagio aproximada de 16.000 habitantes.

E localizado na regido Centro Nordeste do Estado, no Vale do Rio Doce,
especificamente, na Bacia do Suacui, préximo aos Vales do Jequitinhonha e do Mucuri. A
cidade esta ligada a Belo Horizonte pela BR 120, a 280 Km de disténcia, a 150 Km de
Governador Valadares, 170 Km de Itabira, 190 Km de Diamantina, 150 Km de Ipatinga e
150 Km de Capelinha. A altitude de sua sede, de 680 metros, propicia um clima ameno,
com temperatura média de 22 graus (IFMG, 2020).

A Figura 1 apresenta a entrada principal do Prédio I, pavilhdo de aulas do curso
técnico em Nutricdo e Dietética do IFMG-SJE.

Figura 1- Entrada principal do Prédio I, Instituto Federal de Minas Gerais — Campus S&o Jodo

Evangelista
Fonte: Site IFMG-SJE (2020)

A instituicdo oferece os cursos de Agropecuaria, Informatica e Nutricédo e Dietética
no Nivel Técnico Integrado; Agrimensura no Nivel Técnico Subsequente e Bacharelado
em Administracdo, Bacharelado em Agronomia, Licenciatura de Ciéncias Bioldgicas,
Licenciatura em Matematica, Bacharelado em Engenharia Florestal e Bacharelado em
Sistemas de Informacédo no Nivel Superior (IFMG, 2020).

4.2 Sujeitos da pesquisa

Em 2021, ano da realizagdo da pesquisa, existiam 217 alunos matriculados no curso
Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio. Destes, 70 cursavam o 3° ano
e foram convidados para compor o estudo, visto que, seriam concluintes em 2021 e ja
realizaram atividades praticas laboratoriais durante os anos de formagéo. Os demais alunos
matriculados nas turmas do 1° e 2° ano ndo realizaram aulas presenciais e nem vivenciaram
as atividades praticas em decorréncia da pandemia da Covid-19.

O Instituto Federal de Minas Gerais Campus S&o Jodo Evangelista adotou o Ensino
Remoto Emergencial (ERE) migrando o ensino para o ambiente virtual, sendo o formato
das aulas praticas alterado para atender as demandas atuais. As praticas laboratoriais foram
adaptadas e os docentes passaram a utilizar recursos audiovisuais como 0s videos
pedagdgicos.

Os sujeitos da pesquisa sao adolescentes com faixa etaria estimada entre 16 e 18



28

anos, por isso, foi necessaria a autorizacdo prévia dos pais ou responsaveis, através do
Termo de Assentimento (Apéndice I1). Aos alunos com idade inferior a 18 anos realizou-
se ligacao telefénica aos pais ou responsaveis para propor o convite aos filhos (Apéndice
1), e explicar sobre a pesquisa, seus objetivos, e 0s principais guestionamentos
investigados. As informacgbes telefonicas foram coletadas na Secretaria de Registros
Escolares do IFMG-SJE.

ApOs essa primeira etapa, houve a criacdo de um grupo de Whatssap com o intuito
de estabelecer comunicacdo, fornecer esclarecimentos e realizar o convite aos alunos
autorizados pelos pais ou responsaveis, e aos maiores de 18 anos para participacdo na
pesquisa. Aos que concordaram em participar foi enviado individualmente via Whatsapp
e e-mail o Termo de Assentimento em formato eletrénico (Apéndice Il) e o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido em formato eletrénico (Apéndice I11) para assinatura.
Somente apos essas etapas, disponibilizou-se o questionario aos participantes.

O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice IllI) preconiza a
participacdo em carater voluntario e assegura o sigilo da participacdo do pesquisado. Além
disso, deixa claro que a qualquer momento o pesquisado pode desistir e retirar o seu
consentimento e que sua recusa ndo lhe trara prejuizo algum em sua relacdo com o
pesquisador ou Instituicéo.

A pesquisa foi realizada de acordo com padrdes de ética preconizados para pesquisa
com seres humanos pela Resolugédo 466 (BRASIL, 2012), sendo submetido e aprovado pelo
Comité Centro de Capacitacdo Fisica do Exército / CCFEX através da Plataforma Brasil,
conforme parecer 5.441.429 (Anexo II).

4.3 Descrigéo e delineamento

A pesquisa é classificada quanto a sua abordagem qualitativa, pois considera a
subjetividade dos sujeitos participantes, a interagdo com o ambiente, o fendmeno estudado
e seus significados (FLICK, 2009).

De acordo com o tipo é caracterizada como descritiva, pois objetiva
principalmente [...] a descricdo das caracteristicas de determinada populagdo ou fendmeno
ou o estabelecimento de relacGes entre variaveis (GIL, 2008, p. 28).

O instrumento para construcdo dos dados € o questionario, Gil (2008, p. 121) o
define como “uma técnica de investigagao composta por um conjunto de questoes que sao
submetidas a pessoas com o propésito de obter informacdes sobre conhecimentos, crencas,
sentimentos, valores, interesses, expectativas, comportamento presente ou passado,
temores, aspirages e etc.”

Quanto ao delineamento a pesquisa foi desenvolvida em trés etapas: pesquisa
bibliografica e documental; pesquisa de campo; tabulacéo e anélise de dados.

4.3.1 Pesquisa bibliografica e documental

Na primeira etapa foi realizado o levantamento bibliografico através de artigos
cientificos, livros, revistas, [....] com a finalidade de proporcionar a familiaridade do
pesquisador com a &rea de estudo na qual esté interessado, bem como sua delimitacéo (GIL,
2017, p.44). A familiaridade é imprescindivel a formulagédo do problema de modo mais
claro e objetivo (GIL, 2017).

O banco de dados do Sistema de Gestdo Integrada (ERP) denominado
institucionalmente como CONECTA, também foi consultado, assim como, o0 acervo
documental da Secretaria Escolar do IFMGSJE para analise de dados institucionais.
4.3.1.1 Caracterizagdo das préticas pedagogicas
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A segunda etapa consistiu em analisar os planos de ensino e roteiros de aulas,
utilizados em aulas praticas laboratoriais do curso realizadas na area de producédo e
processamento de alimentos ao longo da formacéo profissional. Para Franco (2016), as
praticas pedagdgicas abrangem o planejamento, a estruturacdo das atividades para a
aprendizagem, e o percurso metodoldgico que transpde o aprendizado, proporcionando
ensinamentos fundamentais para cada fase de formacdo do estudante, e, através deste
processo estimulam a integracdo de conhecimentos adquiridos em varios ambientes
educacionais.

4.3.2 Levantamento, analise e discussdo dos dados

Na terceira etapa, para a coleta de dados aplicou-se um questionario estruturado
(Apéndice 1V) aos estudantes do 3° Ano do curso Técnico Integrado em Nutricdo e
Dietética que ingressaram na institui¢cdo no ano de 2019. O questionario é constituido por
trés eixos: perfil do discente, percepcdes sobre as praticas e sua relacdo com a teoria e a
contribuicdo dos ensinamentos em sua formag&o técnica.

De acordo com Gil (2017) o questionario € constituido por um conjunto de questfes
a serem respondidas por escrito pelo pesquisador, e ao ser elaborado deve considerar os
objetivos especificos da pesquisa em perguntas claras e de facil entendimento. Como
vantagens destaca-se por ser um meio rapido e barato para adquirir informagdes, ndo exigir
treinamento e garantir o anonimato.

O questionario foi disponibilizado aos estudantes, no formato de formulério on-line
(google forms), por e-mail e WhatsApp. Com a finalidade de avalia-lo realizou-se um pré-
teste com alunos do segundo ano, a fim de verificar a compreensdo e adequacgdo das
questdes aos objetivos propostos pelos alunos dessa faixa etaria. “O pré-teste esta centrado
na avaliacdo dos instrumentos enquanto tais, visando garantir que mecam exatamente o
que pretendem medir” (GIL, 2017, p. 79)

Os dados foram tabulados em planilhas do software Excel e a verificacdo realizada
através da analise de contetdo, com base na conceituacdo de Bardin (2006).

Para Bardin (2006, p.38), a analise de contetdo consiste em:

um conjunto de técnicas de analise das comunicagfes, que utiliza procedimentos
sisteméticos e objetivos de descri¢cdo do contetdo das mensagens.[...] A intencdo da
andlise de conteldo é a inferéncia de conhecimentos relativos as condicfes de
producdo (ou eventualmente, de recepcdo), inferéncia esta que recorre a indicadores
(quantitativos ou ndo).

Flick (2009, p. 291) afirma que a andlise de conteddo “¢ um dos procedimentos
classicos para analisar o material textual, ndo importando qual a origem desse material”.

O processo de investigacdo de dados consistiu em trés etapas: (1) Prée-analise; (2)
Exploracdo do material e, (3) Tratamento dos resultados, inferéncia e interpretacdo dos
dados, conforme Mozzato e Grzybovski (2011).

Na etapa de exploragdo do material realizou-se a categorizacdo e a contagem
frequencial das categorias identificadas.

Os resultados obtidos foram discutidos e analisados correlacionando-os com a
literatura existente.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para iniciar a analise dos dados, foi realizada a caracterizacéo do perfil socioeconémico
dos sujeitos envolvidos na pesquisa. Posteriormente, investigou-se as praticas e recursos
pedagogicos empregados nas disciplinas de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos no
curso técnico em Nutricdo e Dietética.

Ainda seré apresentada a percepcao dos estudantes sobre a relevancia das aulas praticas
laboratoriais em um curso de formacdo técnica, bem como, outras ponderacGes que dela
decorrem, estabelecendo assim, alguns parametros ou referenciais para a compreensdo do
fendmeno pesquisado.

5.1 Perfil dos estudantes

Em 2021, no curso técnico integrado em Nutricdo e Dietética havia 70 alunos
matriculados no 3° ano, dos quais 54% (n=38) participaram da pesquisa. De acordo com a
organizacdo institucional, os estudantes sdo distribuidos em duas turmas, e entre os participantes
58% pertenciam a turma N3A e 42% a turma N3B.

Ao caracterizar a faixa etéaria, observou-se que 53% apresentavam entre 14 e 17 anos e
47% entre 18 e 22 anos. Os resultados encontrados sdo compativeis com a idade de estudantes
nos ultimos anos da Educacao Bésica. O Ensino Médio ¢ a etapa responsavel pela terminalidade
do processo formativo da Educacdo Basica, por isso, sua organizacdo deve proporcionar ao
estudante uma formacdo com base unitaria, com estimulo a capacidade cognitiva e a
compreensdo dos determinantes da vida social e produtiva; associando trabalho, ciéncia,
tecnologia e cultura, a fim de alcangar autonomia enquanto ser humano (BRASIL, 2013).

No caso do publico pesquisado, 0 ensino medio é realizado de forma integrada a
Educacéo Profissional Técnica, e de acordo com o artigo 36-B da Lei de Diretrizes e Bases da
Educacao, é desenvolvido no seguinte modelo: articulado ao Ensino Médio de modo integrado
e na mesma instituicdo (BRASIL, 1996).

Segundo dados do Anuério Brasileiro de Educacgdo Bésica (2021), 32,6% dos estudantes
ingressantes no nivel médio de ensino com idade entre os 15 a 17 anos optaram pela Educacao
Profissional Técnica Integrada. A integracdo do ensino médio a educacéo profissional baseia-
se na ideia de ofertar aos alunos uma formacao basica de qualidade e completa, e que permita a
inser¢do no mercado de trabalho (ANDRADE; MELO, 2020).

Em relagéo ao sexo, 92% dos alunos eram do sexo feminino e 8% do sexo masculino.
Nogueira (2015, p.56) encontrou resultados semelhantes ao analisar o perfil sociodemografico
de alunos do curso Técnico de Nivel Médio em Nutricdo e Dietética, do Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial (Senac Rio), ¢ afirma que “a feminilizagdo na area da Nutri¢do ndo ¢
um fenbmeno atual, pois historicamente € uma profissdo exercida majoritariamente por
mulheres”. Para Souza e colaboradores (2016), a construcdo ideoldgica da Nutricdo, é marcada
pela tipificagdo de papéis em uma sociedade, na qual a profissdo é associada a atividades
relacionadas aos trabalhos domésticos e ao ato de cuidar com maior afetividade.

Os alunos pesquisados s@o procedentes de diferentes municipios do estado de Minas
Gerais, conforme apresentado na Tabela 1.
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Tabela 1- Distribuicdo dos estudantes do 3° Ano do curso técnico integrado em Nutrigcdo e
Dietética do Instituto Federal de Minas Gerais- campus S&o Jodo Evangelista de acordo com a
cidade mineira de origem.

Frequéncia  Frequéncia

Cidade absoluta relativa
(n) (%)
Angelandia 1 2,6
Belo Horizonte 1 2,6
Betim 1 2,6
Capelinha 5 13,2
Dom Joaquim 1 2,6
Guanhées 6 15,8
Governador Valadares 2 53
Malacacheta 1 2,6
Mariana 1 2,6
Mutum 1 2,6
Pecanha 7 18,4
Sabinopolis 1 2,6
Santa Maria do Suacui 3 79
S&o Jodo Evangelista 6 15,8
Teofilo Otoni 1 2,6

Fonte: Dados da pesquisa.

Os dados indicaram a prevaléncia de alunos oriundos das cidades de Pecanha com
18,4%, seguida por Guanhées e Sdo Jodo Evangelista, ambas com 15,8%, e por fim, Capelinha
com 13,2%. As cidades mais citadas possuem maior proximidade com o Instituto Federal de
Minas Gerais - Campus S0 Jodo Evangelista, o que justificaria a predominancia dos estudantes.
Essas informacdes podem ser verificadas na Figura 2, que representa os municipios limitrofes
a cidade de Sao Jodo Evangelista - MG.
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Figura 2- Mapa com municipios limitrofes a Sdo Jodo Evangelista-MG.
Fonte: Superintendéncia Regional de Ensino de Guanhdes-MG (2019)

Além disso, o IFMG ¢é a Unica instituicdo federal que oferta curso na area da saude da
Rede de Educacéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica da regido Centro Nordeste do Estado,
no Vale do Rio Doce e da regido Nordeste dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.

A renda familiar dos estudantes esta apresentada na Figura 3.
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Renda familiar dos estudantes
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Figura 3- Renda familiar dos estudantes do curso técnico integrado em Nutri¢do e Dietética

do Instituto Federal de Minas Gerais — campus Sao Joao Evangelista.
Fonte: Dados da pesquisa

Conforme verificado na Figura 3, aproximadamente 29% dos alunos possuem renda
média familiar na faixa de R$ 1.100,01 a R$ 2.200,00 e 26,3% de até R$ 1.100,00 (um salario)
e de R$ 2.200,01 a R$ 3.300,00.

A remuneracao derivada do trabalho desenvolvido é um indicativo consideravel do nivel
de insercdo do trabalhador no mercado e da qualidade da ocupacdo desempenhada. Além de se
relacionar com a estrutura econdmica e com as oportunidades disponiveis, vincula-se também
[...] as escolhas individuais, formacéo escolar e capacitacdo, evolucdo em carreiras especificas
e modernizagéo das tecnologias (IBGE, 2020, p.33).

De acordo com a pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios Continua (PNAD)
realizada em 2021, o rendimento médio mensal das pessoas de 14 anos ou mais, entre 0s meses
de outubro, novembro e dezembro encontrava-se em torno de R$ 2.447.

A pandemia do COVID-19 iniciou-se em 2020 no Brasil, causada por um novo virus —
uma mutacao do entdo conhecido coronavirus. O aparecimento da cepa SARS-CoV-2 trouxe
inimeras mudancas no cenario econdmico, social e educacional ao redor do mundo. E uma das
medidas preventivas adotadas ndo somente no Brasil, foi o isolamento social. Varios Estados e
Municipios visando conter a proliferacdo e a elevacdo no nimero de mortes, optaram pelo
fechamento dos estabelecimentos comerciais, escolares, dentre outros. A crise econémica gerou
impactos negativos nas relagbes de trabalho, com consequente reducdo na renda dos
trabalhadores, potencializando uma situacio de precarizagdo ja existente (ARAUJO;
BRANDAO, 2021).

Para Cardoso e colaboradores (2021), anteriormente as consequéncias econémicas da
COVID-19, a economia brasileira encontrava-se em dificuldades de recuperacdo, com baixo
crescimento e problemas para suprir as demandas do mercado de trabalho. Os efeitos diretos e
indiretos ocasionados pelo surto epidémico culminaram na reducdo da demanda, suspensao de
atividades produtivas, reducdo de investimentos e no comércio mundial, menores volumes de
exportacdes, instabilidade nos mercados financeiros e no aumento do desemprego para 13,5%
em 2020.

Almeida, Luchmann e Martellli (2020) salientam que as condic¢des de vida da classe
trabalhadora expdem as desigualdades sociais e vulnerabilidades da populacdo no pais,
principalmente, para aqueles residentes em area de periferia e regides com maior concentracao
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de pobreza. A pandemia apenas ressaltou as dificuldades enfrentadas pelas familias para
garantir a renda e manter o isolamento social, em um sistema precario de protecdo social;
condicdes de habitacdo e de saneamento; acesso a servigos de saude, desigualdades raciais e
baixa escolarizagao.

O grau de escolaridade dos pais dos estudantes esta representado na Tabela 2.

Tabela 2- Grau de escolaridade dos pais de estudantes do 3° Ano do curso técnico integrado
em Nutri¢do e Dietética do Instituto Federal de Minas Gerais - campus S&o Jodo Evangelista

Grau de escolaridade dos pais Frequéncia Frequéncia
absoluta relativa
(n) (%)
Ensino Fundamental - Incompleto 3 79
Ensino Fundamental- Completo 1 2,6
Ensino Médio - Incompleto 5 13,2
Ensino Médio- Completo 14 36,8
Ensino Superior - Incompleto 1 2,6
Ensino Superior - Completo 7 18,4
Pés-graduacdo - Completa 7 18,4

Fonte: Dados da pesquisa

Observou-se que 37% dos pais dos estudantes possuiam o Ensino Médio completo, e
18,4 % o Ensino Superior completo e a P6s-graduagdo completa.

Pesquisa realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE com o
intuito de tracar o perfil das populagdes brasileiras no 4° trimestre de 2021, a partir do nivel de
instrucdo e outros indicadores, mostrou que entre as pessoas em idade laboral, 31,9% néo
completaram o ensino fundamental e 50,9% concluiram pelo menos o ensino médio. A analise
permitiu mostrar ainda que, no Pais, 15,7% da populacdo em idade de trabalhar havia concluido
o nivel superior. J& entre as pessoas ocupadas, 21,8% ndo concluiram o ensino fundamental,
63,5% concluiram o ensino médio e 22,0% concluiram o nivel superior (IBGE, 2021). Os
resultados encontrados na pesquisa, corroboram com o presente estudo, a medida que destacam
a conclusédo do ensino médio como principal formacdo relatada pela populacdo no respectivo
ano.

A taxa de alfabetizacdo da populacdo adulta € um dos mais importantes indicadores
educacionais comparativos entre o desenvolvimento social dos paises [...], este indice
corresponde aos avancos na educacdo ao longo dos anos e provavelmente é influenciado pela
exclusdo de alguns grupos sociais no decorrer do processo (BRASIL, 2021, p.83).

A familia é considerada uma importante instituicdo social, pois mantém valores como
unidade fundamental capaz de resolver inimeros problemas, incluindo os relacionados a
educacdo dos filhos (FREIRE; ROAZZI; ROAZZI, 2015). A situagcdo socioecondmica e
educacional correlaciona-se de forma positiva através das geracdes, demonstrando que pais com
maior renda e escolaridade tendem a impulsionar um melhor desempenho educacional dos
filhos (MACHADO; GONZAGA, 2007).
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5.2 Escolha do curso técnico em Nutricdo e Dietética: expectativa e realidade

A escolha profissional ocorre ainda na adolescéncia, fase marcada por duvidas e pela
construcdo da propria identidade. O individuo encontra-se na transicdo de mundos, deixando a
infancia para tras e ingressando na vida adulta. Para Soares (2018, p.52), é imprescindivel que
0 jovem possua conhecimento sobre si, seus anseios e os fatores que influenciaréo sua escolha,
e assim realizar uma reflexdo sobre [...] sua historia, experiéncias vividas e significativas,
contato com profissdes que Ihe marcaram, bem como conhecer as motivacgdes, valores e
necessidades que o levaram a buscar determinada profisséo.

Sob a perspectiva de formagdo integrada, a profissionalizagdo ndo se resume a
preparacdo para 0 mundo trabalhista, ela é capaz de englobar principios éticos-politicos,
aspectos histéricos e cientificos que fundamentam a praxis humana, além de preparar 0s
individuos de forma autdbnoma e critica para que exercam suas profissdes sem extenuar-se delas
(BRASIL, 2007).

A concepcao de Ensino Médio Integrado, assim, compreenderia 0 ser humano como
produto das relagdes histérico-sociais e, nesses termos, a propria realidade. A
formagdo humana e o processo de reproducdo dessa realidade em cada ser, de modo
que ele possa apreendé-la, critici-la e transformé-la. O projeto politico-pedagdgico
visa integrar as dimens@es fundamentais da préaxis social, trabalho, ciéncia e cultura,
na formacdo dos estudantes (RAMOS, 2017, p.38).

A articulacdo entre a formacdo geral e a formacdo profissional € o que fundamenta o
ensino meédio integrado, assim, € possivel correlacionar teoria e préatica, transformar em
principio educativo as questdes do trabalho, integrar os componentes do curriculo, valorizar a
pesquisa como elemento pedagodgico e a articulacdo entre ensino, a pesquisa e a extensdo
(CASTRO; DUARTE NETO, 2021).

O curso técnico integrado em Nutricdo e Dietética do IFMG - Campus Sdo Jodo
Evangelista (SJE) propBe a construcdo de conhecimento geral na area da salde e de
conhecimentos especificos da habilitacdo técnica em Nutricdo e Dietética, valorizando
principios estéticos, politico e éticos, com comprometimento com a qualidade, trabalho, ciéncia
e as préticas sociais baseados em ideais da responsabilidade cidad&. E ainda possui o objetivo
de formar técnicos com habilidades e competéncias para atuarem como agentes orientadores na
promocao, protecao da salde e na prevencao das doencas, atraves de acdes educativas ligadas
a alimentacdo humana (IFMG, 2021).

O egresso do técnico em Nutricdo e Dietética do IFMG —SJE atuard como profissional
na promocao da saude e do bem-estar individual e/ou coletivo, seguindo a legislacdo, normas e
preceitos referentes a salde, e ainda ao preconizado no artigo 4° da Resolu¢do n° 312 de 28 de
julho de 2003, do Conselho Federal de Nutricionistas sobre registro e fiscalizagdo profissional
de Técnicos em Nutricdo e Dietética (TND) e no artigo 1° do Capitulo I da Resolugéo n°® 333
de 03 de fevereiro de 2004, que dispde sobre o Codigo de Etica dos Técnicos em Nutricio e
Dietética (IFMG, 2016; BRASIL, 2004b, BRASIL, 2003).

Os Técnicos em Nutri¢do e Dietética possuem atribuicdes que contemplam acompanhar
0 transporte, estocagem, selecdo, preparo e a distribuicdo de alimentos in natura ou
industrializados, com bases na utilizagdo integral do alimento e na segurangca alimentar;
promover atividades relacionadas a avaliacdo do estado nutricional, a educacdo alimentar
individual e/ou coletiva; na redugdo de caréncias nutricionais e de patologias de origem
alimentar (BRASIL, 2018).

Neste sentido, julgou-se pertinente investigar os fatores determinantes na escolha do
curso técnico integrado em Nutricdo e Dietética (Tabela 3) dentre outras opc¢des ofertadas no
IFMG campus Sédo Jodo Evangelista, como Agropecuéria e Informaética.
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Tabela 3- Fatores que influenciaram os estudantes na escolha do curso técnico integrado em
Nutri¢do e Dietética.

Frequéncia Frequéncia

Motivacao da escolha do curso absoluta relativa

(n) (%)

Interesse em curso na area da Saude 17 45

Gostar e se identificar com a &rea de alimentos /

nutricdo/ gastronomia 18 47

Facilidade para entrar no Ensino médio federal 1 3

Cursar o ensino médio em instituicdo federal 1 3

Escolha errada 1 3

Fonte: Dados da pesquisa

Conforme apresentado na Tabela 3, 47% (n=18) dos estudantes mencionaram terem
escolhido o curso por gostar e se identificar com a area de alimentos/nutricdo/ gastronomia. A
afinidade demonstrou ser um fator determinante na deciséo, expressdes como “...foi 0 que mais
me identifico” (Al18), “...era o que eu tinha mais afinidade” (A21), “...foi 0 Unico que me
chamou a aten¢éo ” (A24) e “...0 que mais me agradou ” (A31) foram encontradas nos discursos
como forma de justificar a opcéo.

Ainda na Tabela 3, verifica-se que o curso técnico em nutricdo e dietética despertou o
interesse de 45% (n=17) dos estudantes, por ser um curso profissional de nivel médio da area
da saude, estando em consonancia com a aspiracdo destes estudantes de ingressar no futuro, em
cursos do ensino superior da area da saude.

O desejo em seguir na area e/ou escolher uma profissao afim é descrito nas afirmac6es
a seguir.

“No processo seletivo do IFMG-SJE eu escolhi o curso Técnico em Nutricdo e
Dietética, pois era uma area voltada para a saude, e como meu objetivo é escolher
uma profissdo relacionada a area da saude, o curso Técnico em Nutricdo e
Dietética ja me dava essa base” (A8).

“Porque é um curso voltado para a area da saude e eu pretendo trabalhar nessa
area futuramente” (Al4).

“Porque, dentre as opgoes, era o unico na area da saude, visto que pretendo cursar
medicina” (43).

Dornelles (2018) encontrou resultados semelhantes ao pesquisar o perfil e as
expectativas dos ingressantes no curso superior de Nutricdo da Universidade Federal do Pampa
no ano de 2017, cuja motivacdo a escolha da nutricdo foi o interesse pelos temas saude e
alimentacdo/nutrigéo (59%).

Além disso, observou-se nesses jovens 0 anseio em ingressar no Ensino Médio, sem
preocupar-se com a carreira profissional. Para um dos participantes, a aprovagdo no processo
seletivo ocorreria de modo mais facil, em razdo do menor nimero de concorrentes por vaga, e
ainda afirmou que, ndo havia outras opcGes do seu interesse. Outro, declarou errar no momento
da inscrigéo, por isso, ingressou no curso.
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E importante salientar que nos discursos emitidos pelos estudantes, ndo houve mencéo
ao curso como um espaco de aprendizagem de qualidade, capaz de modificar a realidade social,
econdmica, politica, cultural na qual os estudantes estdo inseridos, e também sobre como o
ensino técnico poderia propiciar o acesso imediato ao mercado de trabalho e promover uma
formacéo integral em um curriculo dnico.

Pesquisa realizada por Bernardim e Silva (2016) com o intuito de abordar as relagdes de
jovens com a escola, trabalho e os sentidos atribuidos a Educacao Profissional Técnica de Nivel
Meédio, na oferta publica e noturna, da rede pablica estadual de Curitiba e regido metropolitana,
demonstrou que os estudantes veem na modalidade de ensino, melhores oportunidades de
insercdo e/ou manutencdo no mercado de trabalho. Além disso, os resultados apontaram que as
possibilidades destacadas por eles quanto a essa oferta educacional sdo: a diversidade de
disciplinas, carga horéria aumentada em comparacdo ao Ensino Médio regular, interacéo
superior entre escola e professores; formacdo integral, valorizacdo do ensino pela sociedade e
pelo mercado de trabalho em contraponto a escola pablica tradicional; o fortalecimento do
vinculo com a escola e corpo docente, melhor preparacao para a carreira profissional e maior
seguranca para escolhas profissionais futuras.

Os IFs em sua criacdo idealizaram promover o desenvolvimento local e regional, e assim
melhorar a qualidade de vida de regides mais distantes. Deste modo, atuar na inclusdo dos
alunos oriundos de classes sociais sem acesso a um Ensino Médio de qualidade, dando-lhes a
possibilidade de ingressarem no ensino superior, e ainda, promover transformacfes a nivel
social, politico, econdmico e cultural nos locais inseridos (XAVIER; FERNANDES, 2019). Os
cursos integrados ofertados por essas instituicdes propéem a ruptura com o dualismo
educacional no Brasil, assim, articularia a construcdo de conhecimentos da formacéo geral
através da compreensdo da realidade dos estudantes em suas multiplas dimensdes (politica,
social, econdmica, cultural, técnica) associados aos conhecimentos especificos de uma area
profissional (BRASIL, 2007).

O Ensino Médio Integrado pressupde uma escola em que os jovens tenham condi¢es
de receber dialogicamente tanto os conhecimentos cientificos resultantes do trabalho
humano, oriundos da relacdo homem-natureza ou da relagdo homem-homem, como
os conhecimentos relacionados aos direitos e deveres necessarios as relagfes em
sociedade. O que implica reorganizacdo do espaco escolar, envolvimento dos sujeitos
nesse projeto de educacdo, tornando todos participes de sua construgdo,
comprometendo pais, gestores, discentes, docentes e Estado com a sua materializa¢do
(RODRIGUES et al., 2017, p.97).

Xavier e Fernandes (2019, p.111) ao analisarem a Educacéo Profissional e Tecnoldgica
integrada ao Ensino Médio a partir de contextos histdricos e principios orientadores, concluiram
que a mesma [...] deve ser ampliada e fortalecida por ser um espago com potencial em propiciar
aos educandos a compreensdo da realidade social, econdmica, politica, cultural e do mundo do
trabalho como instituidoras da formag&o humana.

Nos discursos dos participantes do estudo, evidenciou-se o planejamento em cursar 0
ensino superior, independente da area escolhida. Entretanto, as areas de interesse dos alunos
para ingresso em cursos do ensino superior sdo diversas, com destaque para a medicina (n=7),
nutricdo (n=6), arquitetura (n=3), gastronomia, psicologia e biologia (n=2), e fisioterapia,
estética, medicina veterinaria, agronomia e engenharia mecanica com (n=1) cada.

Vargas (2010) acredita que ao escolher a medicina entre outras opgdes oferecidas por
instituicbes de ensino, os estudantes estdo em busca da notoriedade do curso e da carreira
profissional de médico, principalmente no Brasil. A medicina, engenharia e o direito sao
reconhecidas como “Profissdes Imperiais”, destinadas as classes dominantes, resultado da
influéncia da escolarizagdo na producdo da diferenca social, 0 que gerou barreiras entre as
outras profissoes.
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Ribeiro (2018) avaliando a escolha pelo curso de Medicina na Universidade Federal de
Minas Gerais e na Universidade Federal de Ouro Preto, entre jovens de 18 a 20 anos, a partir
da adocédo do Sistema de Selecdo Unificada (SiSU) e da Lei de Cotas, verificou que a opcao
pelo curso ocorre quase sempre em épocas da vida mais precoces, em relagdo ao momento da
inscricdo. Deste modo, os estudantes tenderiam a enuncia-la em fase bem anterior a efetivacéo
da escolha, de maneira geral.

O curso técnico integrado propde uma formacéo profissional para o publico adolescente,
0 que pode gerar incerteza de qual caminho seguir. Por isso, fez-se necessario conhecer a
perspectiva dos estudantes sobre as tematicas abordadas no curso técnico em nutricéo, antes de
cursa-lo. Na Tabela 4 estdo dispostos os dados sobre conhecimento prévio dos estudantes sobre
0 Curso.

Tabela 4- Conhecimento prévio dos alunos sobre o curso técnico integrado em Nutricdo e
Dietética.

Frequéncia Frequéncia

Vocé ja sabia o que iria estudar no curso absoluta  relativa
técnico antes de cursa-lo? (n) (%)
Sim 13 34
N&o 21 55
Parcialmente 2

Tinha uma nocéo bésica sobre o0 assunto

Sabia que iria estudar muito sobre alimentos 1
Fonte: Dados da pesquisa

Cerca de 55% (n=21) dos alunos afirmaram nao saber o que estudariam durante o curso,
enquanto que 34% (n=13) afirmaram que sim. Os demais responderam que sabiam parcialmente
(5%, n=2), tinham uma nocdo béasica sobre o assunto (3%, n=1) ou sabiam que iriam estudar
muito sobre alimentos 3% (n=1), mas nada além disso. Percebe-se que mais da metade dos
participantes sequer possuiam uma nog¢ao dos contetdos estudados no curso, revelando a falta
de informag0es que fundamentasse a opgao escolhida.

Para Esteves (2014) o periodo de definicdo da profissdo na juventude entrelagca-se com
a construcao de sua prépria identidade, fase de conflitos internos, angustias e ansiedades. Essa
etapa entdo se torna tumultuada, pois nela estdo inclusas as pressdes e influéncias de agentes
externos, como a sociedade e familia e dos internos, oriundos dos ideais tracados pelo proprio
adolescente para o seu futuro. Por fim, “A decisdo por uma profissdo ndo é uma tarefa facil em
decorréncia de muitas duvidas e conflitos” (CHIOCCA; FAVRETTO; FAVRETTO, 2016, p.
21). A auséncia de referéncias, investigacdo e informacdes resulta em uma escolha “ocasional
e desarticulada, dificultando ou até incapacitando a formulagdo de projetos profissionais
consistentes”, 0 que gera frustracOes e desilusdes (ESTEVES, 2014, p.14). A afirmacéo anterior
fica evidente no seguinte trecho:

“Para ser sincera, escolhi por influéncia dos outros, porque diziam ser o melhor,
mas meu intuito era apenas entrar na escola devido ao ensino médio. Ndo acho que
a escolha do curso foi ideal para mim. Ainda estou decidindo o que desejo fazer,
mas tenho certeza que ndo sera nada da area da satde ” (A12).

Cardoso et al. (2019) ao analisarem os fatores que influenciam a escolha profissional de
estudantes do 3° Ano de curso Tecnico de Nivel Médio Integrado ao Ensino Médio do Instituto
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Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo (IFSP), formados em 2017, constatou
que as influéncias familiares e da escola sdo capazes de interferir profundamente na escolha
profissional dos estudantes. Além disso, a pesquisa mostrou que menos da metade da turma
(41,9%), pretendia seguir em carreiras afins as cursadas, e que somente 3,33% considerava
graduar na mesma linha da area técnica. Para o autor, “a escolha da profissdo no periodo de
desenvolvimento da identidade (adolescéncia) leva os estudantes a terem duvidas acerca das
suas aptidées” (CARDOSO et al., 2019, p.47).

A escolha profissional na adolescéncia e as razfes que as inspiram foram objetos do
estudo de Rosseto et al. (2022), e mostraram que hd uma interferéncia oriunda da familia;
maturidade, autoconhecimento e dos aspectos socioeconémicos.

Estudos observaram varios aspectos capazes de atuar sobre a decisdo dos jovens, por
isso, esclarecem que a autoavaliacdo, a compreensdo dos seus anseios e aspiragdes, apoio
familiar; a busca informacdes atraves da orientacdo profissional, conhecimento sobre o mercado
de trabalho, area pretendida e atuacdo, auxiliam o adolescente a tragar o caminho para alcancar
a profissdo almejada. (AMBIEL et al., 2018; EMIDIO et al., 2020; ROSSETO et al., 2022).

Desse modo, para Barroso et al. (2017, p.1) “o curso técnico-integrado ao médio
profissionalizante possibilita ao aluno, além da conclusdo do ensino médio um contato mais
direto com uma éarea que ele podera vir a seguir futuramente”, sem deixar de prepara-lo para as
demandas do mercado de trabalho, contribuindo para a construcdo da sua identidade
profissional. Ressalta também que “a qualificacdo ndo devera estar focada apenas na
capacitacdo e instrumentalizacdo técnica, mas, devera estar associada ao ingresso no mundo do
trabalho, ndo alheio aos diversos processos sociais”.

O ambiente escolar é reconhecido como instituicdo fundamental na socializacdo da
juventude e na formacao de geracdes futuras, e possui o desafio atual de promover estratégias
que tornem o processo de aprendizagem significativo para os (as) jovens/alunos(as) (CAU,
2017).

Nessa perspectiva, a presente pesquisa prop6s conhecer a opinido dos estudantes sobre
a formacgdo técnica que o curso técnico em Nutricdo e Dietética proporciona, a partir da
percepcao dos que cursavam o 3° Ano, conforme apresentada na Tabela 5.

Tabela 5- Compreensdo dos participantes sobre o conhecimento proporcionado pela formacéo
técnica, enquanto alunos dos 3° Anos do ensino técnico.

Frequéncia
Opini&o dos estudantes absoluta*
(n)
O curso atendeu sua expectativa 20
Aprendeu muita coisa que nem esperava 31
Esperava aprender mais sobre um determinado assunto 12
Esperava ter desenvolvido alguma competéncia especifica 7

*Um estudante poderia emitir mais de uma resposta. Fonte: Dados da pesquisa

De acordo com a Tabela 5, na opinido da maioria dos participantes, o curso atendeu a
expectativa (n=20) e propiciou o aprendizado de muita coisa que nem esperava (n=31). Esse
ultimo resultado correlaciona-se com o apresentado na Tabela 4 (p.38), no qual 55% dos alunos
afirmaram nédo saber o que iriam estudar ao ingressar no curso, o que justifica a maioria dos
participantes admitir aprender mais do que o esperado.

Por outro lado, alguns deles possuiam a expectativa de aprender mais sobre determinado
assunto (n=12) e esperavam ter desenvolvido alguma competéncia especifica (n=7) (Tabela 5).
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Desta forma, apesar da manifestacdo predominante de satisfacdo em relacdo ao curso,
nota-se que em algum aspecto, a formacgéo técnica ndo correspondeu ao desejado, j& que havia
0 anseio em adquirir conhecimentos e competéncias especificas.

A opinido dos alunos, egressos dos cursos técnicos integrado ao médio
profissionalizante em Administracdo do Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia do
Piaui- IFPI, foi objeto do estudo de Barroso e colaboradores (2017). Os autores perceberam
que, a respeito das expectativas dos estudantes, existia satisfacdo parcial com o curso,
acentuando a necessidade de ampliagdo de atividades praticas. A maioria dos entrevistados
classificou-o como bom, ou atendeu as expectativas.

Cal (2017) em sua tese de Doutorado, propds compreender desejos, expectativas e
experiéncias vivenciadas por jovens do curso técnico integrado em Agropecuaria do Instituto
Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco - IFPE para construgdo do seu
projeto de vida. Ao investigar o nivel de satisfacdo destes em relacdo ao curso, encontrou que
78% demonstraram satisfacdo, 15% insatisfacéo e 7% ndo opinaram. De acordo com as analises
da pesquisa o autor considera que a construcdo do projeto de vida desses jovens nao é
controlada, mas sofre influéncia de fatores sociais que afirmem ou redirecionem suas escolhas.
Esses estariam ligados as experiéncias, vivéncias e aprendizagem de qualidade ao longo do
processo formativo, favorecendo novas aspiracées que promovam a autorrealizacdo. E ainda
conclui:

Os jovens, contudo, sdo determinantes em afirmar que buscam nutrir suas aspiragdes
com experiéncias que valorizem na ampliacdo da convivéncia social, no estimulo a
construcdo do conhecimento, na descoberta do que fazer de sua vida por meio do
exercicio da escolha, no despertar da escolha profissional alimentados com
informacdes, conhecimentos/contedos que sejam significativos para tornar as
experiéncias vividas na aprendizagem de vida (CAU, 2017, p. 366).

Com o proposito de caracterizar as expectativas dos alunos dos terceiros e quartos anos
dos cursos técnicos integrado de Zootecnia e Biocombustiveis do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, Oliveira e colaboradores (2014) observaram
mais de 97% dos estudantes satisfeitos com as disciplinas ofertadas durante o curso, porém,
64,5% mencionaram insatisfacdo com a quantidade de aulas praticas.

Ferreira e Matos (2022) ao investigar a formacéo integral e o éxito escolar de um curso
técnico integrado de Agropecuaria da Rede Federal, encontraram 91,3% de satisfacdo com o
curso entre o publico pesquisado, apenas 8,7% informaram ndo atender as expectativas. Para 0s
insatisfeitos, as justificativas foram “foi prometido muitas coisas e poucas cumpridas”,
“esperava mais, como por exemplo mais conhecimento sobre a parte animal”.

A presente pesquisa corrobora com os trabalhos de Oliveira et al. (2014) e Ferreira e
Matos (2022), a medida que demonstra a caréncia dos estudantes na ampliacdo dos
conhecimentos durante o curso. Essas pretensdes podem estar vinculadas ao pensamento em
adquirir habilidades e competéncias para 0 mercado de trabalho cada vez mais competitivo.
Para Cau (2017), a escola, apesar das adversidades, se consolida a cada dia como uma
ferramenta indispensavel para os filhos da classe trabalhadora, a fim de oportunizar maiores
experiéncias em relacOes sociais exitosas, e aprendizado que apoie suas escolhas e estruturacao
do projeto de vida.

Portanto, o Ensino Médio integrado necessita considerar a integralidade da vida do
estudante, “compreendendo todos os processos pelos quais ele vivencia, considerando as
experiéncias de vida de cada um deles, para agregar significado aos conhecimentos cientificos”
(ANTONELLO et al., 2018, p.126). De acordo com Ferreira e Matos (2022) o curriculo
integrado € organizado com intuito de estimular a interligacédo de diferentes areas do estudo e
conecta-las a situagfes da vida real, significando-as, estimulando o aluno a pensar por si
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préprio. “Seu objetivo é o trabalho do pensamento, possibilitando aos estudantes superar o
senso comum e avancar pelas trilhas da analise dos fendmenos do ponto de vista do
conhecimento cientifico (FERREIRA; MATOS, 2022, p. 237).

Além disso, requer progressivamente a integracdo entre Educacdo Basica a Educagédo
Profissional, superando a tecnicidade e incorporando assuntos relacionados a cultura, técnica,
tecnologias e ciéncias, [...] “objetivando promover o ensino e a aprendizagem necessarios a
compreensdo e a aplicacdo criticas e criativas dos processos cientificos que embasam a técnica,
procurando contextualiza-los as necessidades humanas e sociais” (ANTONELLO et al., 2018,
p.126)
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5.3 Analise da matriz curricular da area técnica do curso técnico em Nutricéo e Dietética

O curso técnico em Nutricdo e Dietética possui matriz curricular organizada a partir da
realidade da regio inserida, funcionando de forma integrada ao ensino médio. E dividido em
trés anos de formacdo e sua estrutura curricular funciona em regime seriado, com vistas a
preparagdo do estudante para a inser¢cdo no mercado de trabalho por meio de habilidades e
competéncias adquiridas durante os anos preparatorios. Assim, esses devem cursar de maneira
completa e eficaz todas as disciplinas propedéuticas? na propria instituicéo (IFMG, 2016, p.95).

A estrutura curricular composta por séries, possui a proposta de formar profissionais
competentes para atuar nas areas de SAUDE COLETIVA, CLINICA E PRODUCAO. Por isso,
a divisdo de disciplina é organizada integrando e observando preceitos basicos, cientificos e
tecnoldgicos que garantam a habilitacdo dos estudantes para a uma atuacao satisfatéria no ramo
profissional (IFMG, 2016).

A carga horéria total do curso é de 3.820 horas-reldgio, sendo que 1.230 horas séo
destinadas especificamente a parte profissionalizante. Nas atividades de cunho profissional,
estdo inclusas as realizadas em laboratorios de ensino. O curso possui trés laboratorios
direcionados a area técnica: Anatomia e Fisiologia Humana, Técnica Dietética e Tecnologia de
Alimentos. Os laboratérios de Técnica Dietética e de Tecnologia de Alimentos estdo
apresentados na Figura 4, nestes sdo realizadas as aulas praticas correspondentes a producdo e
processamento dos alimentos, objeto desta pesquisa.

2 "Introdutérias, com caracter prepatorio”
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Figura 4- Laboratdrio de Técnica Dietética (imagem superior) e de Tecnologia dos Alimentos

(imagem inferior) do curso técnico em Nutri¢do e Dietética do IFMG-SJE
Fonte: Acervo pessoal do autor.

A divisdo da carga horéria referente aos contetdos teoricos e préticos é conduzida
estritamente pelo docente de cada disciplina, sem especificacdo, cabe ao mesmo decidir como
ocorrera a transmissdo dos ensinamentos aos alunos. A carga horaria total € dividida nos trés
trimestres anuais, sendo cada um destes divididos em semanas. Temas tedricos precedem
praticas laboratoriais em todos os trimestres, sendo, geralmente semana teérica intercalando
com semana pratica.

A distribuicdo de disciplinas da area técnica dos trés anos de formacdo esta apresentada
no Quadro 1.
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Quadro 1- Matriz curricular parcial do curso, vigente desde 2016, com a distribuicdo das
disciplinas e carga horéria da rea técnica do 1°, 2° e 3° anos de formacao.

1° ANO
DISCIPLINA CH CH
Hora/aula Hora/relégio
RelacBes Humanas e Profissionais 80 60
Fundamentos da Fisiologia e Anatomia Humana 120 90
Nutri¢do e Metabolismo 80 60
Nutricdo nas Fases da Vida 80 60
Controle Higiénico Sanitario 80 60
Técnica Dietética 160 120
Sub Total 600 450
2° ANO
DISCIPLINA CH CH
Hora/aula Hora/aula
Tecnologia de Alimentos 160 120
Gestdo de UAN — Unidade de Alimentag8o e Nutri¢do 120 90
Avaliacdo e Educacgdo Nutricional 80 60
Dietoterapia | 80 60
Gestdo e Empreendedorismo ligado a Nutri¢do e Dietética 80 60
Organizacao e Planejamento Fisico em UAN 80 60
Sub Total 600 450
3°ANO
DISCIPLINA CH CH
Hora/aula Hora/reldgio
Elaboracdo e Execucdo de Projetos Aplicados & Nutrigdo e 120 90
Dietética
Planejamento e Organizagédo de Eventos 80 60
Dietoterapia Il 80 60
Nutri¢do e Saide Coletiva 80 60
Etica e Orientacao Profissional 80 60
Sub Total 440 330

Fonte: Projeto Pedagdgico do Curso Técnico Integrado em Nutrigdo e Dietética (2016) do IFMG-SJE.

Pelo Quadro 1, verifica-se que o primeiro ano de formacdo é constituido por seis
disciplinas da area técnica: Relagcbes Humanas e Profissionais, Fundamentos de Fisiologia e
Anatomia Humana, Nutricdo e Metabolismo, Nutricdo nas Fases da Vida, Controle Higiénico
Sanitério e Técnica Dieteética.

De acordo com a matriz curricular, a area técnica possui carga horéria total de 600
horas/aula (aula com duracdo de 45 minutos) e 450 horas/reldgio (conversdo da carga horéria
total da disciplina em horas com 60 minutos), sendo que destas, duas disciplinas detém maior
tempo de aula. 1sso ocorre porque tanto Fundamentos de Fisiologia e Anatomia Humana quanto
Técnica Dietética dividem as aulas entre teoria e pratica, ambas possuem laboratorios de ensino.

No Quadro 2 esta representada a Base Nacional Comum curricular do 1°, 2° e 3° anos.
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Quadro 2- Matriz curricular da Base Nacional Comum do curso, vigente desde 2016, com a

distribuicdo das disciplinas e carga horéria do 1°, 2° e 3° Anos de formacdo (continua).

1° ANO

BASE NACIONAL COMUM

LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS

Lingua Portuguesa 160 120
Educacdo Fisica 60 60
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
Biologia 80 60
Quimica 80 60
Fisica 80 60
Matemética 160 120
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
Historia 80 60
Geografia 80 60
Filosofia 40 30
Sociologia 40 30
PARTE DIVERSIFICADA
Lingua Estrangeira/Inglés 80 60
Informética 80 60
Sub Total 1040 780

2° ANO

BASE NACIONAL COMUM

LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS
Lingua Portuguesa
Educacdo Fisica
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
Biologia
Quimica
Fisica
Matemaética
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
Historia
Geografia
Filosofia
Sociologia
Informatica
PARTE DIVERSIFICADA
Lingua Estrangeira/Inglés
Sub Total 1080 810

3° ANO

BASE NACIONAL COMUM

LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS
Lingua Portuguesa 160 120
Educacdo Fisica 80 60
Redacédo 80 60
Arte 80 60
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
Biologia 80 60
Quimica 80 60
Fisica 80 60
Matematica 160 120
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
Historia 80 60
Geografia 80 60
Filosofia 40 30
Sociologia 40 30
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Quadro 2- Continuagao
PARTE DIVERSIFICADA
Lingua Estrangeira/Inglés 80 60
Sub Total 1120 840

Fonte: Projeto Pedagégico do Curso Técnico Integrado em Nutricdo e Dietética (2016) do IFMG-SJE.

Na Base Nacional Comum curricular apresentada no Quadro 2, a distribuigdo de
disciplinas ocorre de acordo com as seguintes tematicas: LINGUAGENS CODIGOS E SUAS
TECNOLOGIAS com a Lingua Portuguesa e Educacdo Fisica, CIENCIAS DA NATUREZA,
MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS com Biologia, Quimica, Fisica e Matematica,
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS com Histéria, Geografia, Filosofia e
Sociologia, e por fim, a PARTE DIVERSIFICADA com Lingua Estrangeira/Inglés e
Informética. A carga horéria total é de 1040 horas/aula e 780 horas/reldgio.

O 2° Ano também é composto por seis disciplinas da area técnica: Tecnologia de
Alimentos, Gestdo de UAN - Unidade de Alimentagdo e Nutricdo, Avaliacdo e Educacao
Nutricional, Dietoterapia I, Gestdo e Empreendedorismo aplicados a Nutricdo e Dietética e
Organizacdo e Planejamento Fisico em UAN. O modulo possui carga horéria total idéntica ao
ano anterior, no entanto, as disciplinas com maior tempo de duracdo sdo Tecnologia de
Alimentos (160 horas aula, de 45 minutos) e Gestdo de UAN (120 horas aula, de 45 minutos).
E importante frisar que a primeira disciplina citada é organizada em contetido tedrico e pratico,
e também possui laboratério de ensino.

A Base Nacional Comum é praticamente semelhante ao ano anterior, entretanto,
observa-se uma diferenca relacionada ao aumento de carga horaria na disciplina de Filosofia
com duracdo de 80 horas/aula ao invés de 40 horas/aula, portanto, a carga horéaria total é
modificada para 1080 horas/aula e 810 horas/reldgio.

Finalmente o 3° Ano, com cinco disciplinas; Elaboracdo e execucdo de Projetos
Aplicados a Nutricdo e Dietética, Planejamento e Organizacdo de Eventos, Dietoterapia Il,
Nutricdo e Satde Coletiva e Etica e Orientagdo Profissional. A carga horéria total é de 440
horas/aula e de 330 horas/relégio.

Em sua Base Comum na area de LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS
s&o incluidas as disciplinas de Redac&o e Arte com 80 horas/aula cada, e na area de CIENCIAS
HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS a disciplina de Filosofia retorna a 40 horas/aula. A
carga horaria total é de 1120 horas/aula e 840 horas/relégio.

Na matriz também é informado sobre o Estagio Profissional Supervisionado com
duracdo de 160 horas/rel6gio, e como requisito, devera ser cumprido apos a concluséo do 2° e
3° Anos e a respeito das disciplinas optativas, nesse caso, a Lingua Estrangeira/ Espanhol com
carga horaria de 40 horas/aula e 30 horas/relégio.

De modo geral, a carga horéria total descrita € de 1230 (disciplinas da parte técnica),
160 (estagio supervisionado), 2430 (disciplinas da base nacional comum), com somatdério geral
de 3820 horas/relogio.

A matriz curricular € organizada pelo colegiado do curso e propde uma configuragdo
curricular com o intuito de propiciar aos futuros profissionais [...] adquirir habilidades e
competéncias a partir de conteldos da area de Ambiente e Salde e da transversalidade de
saberes, via procedimentos didatico-metodoldgicos (IFMG, 2016, p.11).

Para Santos e Belluzzo (2015) o curriculo necessita ser composto por concepcoes
educativas que oportunizem aos discentes uma participacdo no mercado de trabalho de maneira
critica, ativa, autbnoma, através do ideal de aprendizagem consolidada e continua. Assim, a
Educacao Profissional e Tecnologica (EPT) para ser concretizada deve estabelecer um
direcionamento disciplinar baseado na pluralidade, em que o conhecimento adquirido seja
interligado ao produzido no meio social.
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Os autores ainda pontuam que a EPT é propulsora de uma formagdo em que 0s
estudantes serdo capazes de intervir em suas realidades por meio do pensamento critico e
reflexivo, portanto, é indispensavel uma preparagcdo com principios tecnoldgicos e capacitacdo
técnica cabiveis a profissdo (SANTOS; BELLUZZO, 2015).

Para Cavalcante (2022) essa formacdo critica e reflexiva é conquistada quando o
individuo procura e utiliza a informacéao efetivamente, como cidaddo, através da competéncia
informacional. Assim, salienta a urgéncia em contemplar estratégias informacionais que
corroborem com a formacéo do estudante do Ensino Técnico apto aos desafios do mundo do
trabalho e a sua vida em sociedade.

De acordo com o Projeto Pedagdgico os procedimentos didaticos implementados no
curso Técnico Integrado em Nutricdo e Dietética fornecem oportunidades ao aluno para
vivenciar situacdes de aprendizagem, cuja transposicao didatica pode ser efetivada, quando de
sua atuacdo profissional, conforme a normas estabelecidas pelo conselho que regulamenta a
profissdo (IFMG, 2016, p.11).

Nesse sentindo, ressalta-se o preconizado pela Resolucdo CFN N° 605/2018 (BRASIL,
2018) em que os Técnicos em Nutricdo e Dietética s6 poderdo desempenhar atividades que lhes
competem pelas caracteristicas de seu curriculo escolar, considerados, em cada caso, 0S
contetdos das disciplinas que contribuem para sua formacao profissional.

A atuacdo profissional esta intimamente conectada a aprendizagem em seu periodo de
formagé&o, por isso, cabe destaque a constru¢do do conhecimento desses profissionais a partir
das experiéncias praticas estabelecidas no contexto educacional. Por isso, situacdes que
transformem o ensino meramente teérico em realidade sdo consideradas importantes meios de
consolidar os ensinamentos.

Na perspectiva de formacgédo do Técnico em Nutricdo e Dietética, a Resolu¢cdo CFN N°
605/2018 (BRASIL, 2018) ainda retrata em seu artigo 4°, que os Técnicos em Nutricdo e
Dietética, de acordo com a limitacdo imposta pelas disciplinas na formacdo escolar, podem
exercer varias atribuicdes dentro das areas de atuacéo.

Dentre as possibilidades, destaca-se nesse estudo as relacionadas a producdo e
processamento de alimentos em Unidades de Alimentagédo e Nutricdo e Unidades de Nutricdo
e Dietética, cujas atividades correspondem a: I) acompanhar e orientar o controle de qualidade
das preparagdes; 1) os procedimentos culinarios de pré-preparo e preparo de refeicBes e
alimentos; I11) conhecer e avaliar as caracteristicas sensoriais dos alimentos preparados de
acordo com o padrédo de identidade e qualidade estabelecido; V) acompanhar e coordenar a
execucdo das atividades de porcionamento, transporte e distribuicdo de refeicdes, observando
0 per capita e a aceitacdo do cardapio pelos comensais; V) supervisionar as atividades de
higienizacdo de alimentos, ambientes, equipamentos e utensilios visando a seguranca alimentar;
VI) observar as caracteristicas organolépticas dos alimentos preparados, bem como as
transformac0es sofridas nos processos de cocgéo e de conservacdo, identificando e corrigindo
eventuais ndo conformidades, entre outras (BRASIL, 2018).

Para exercer essas atividades, é essencial que o estudante se familiarize com os locais e
situacOes vivenciadas em um ambiente de trabalho, por isso, em seu curriculo formativo o curso
técnico deve prever uma capacitagdo com um carater pratico, no intuito de desenvolver
habilidades e competéncias que resultem no éxito na atuacdo profissional. Desse modo, cabe
enfatizar a necessidade de locais de aprendizagem como os laborat6rios de ensino para a
construcdo e ampliacdo desse conhecimento pelos futuros profissionais da area.

A experiéncia conquistada na formagdo possui um significado individual para os
estudantes, pois é fruto da valorizacdo dos momentos e posi¢des alcancadas durante essa fase.
Jano mercado de trabalho, o profissional podera realizar uma analise critica sobre competéncias
reais exigidas e as empregadas na formacdo. Por isso, estabelecer um didlogo entre os
integrantes do processo educativo, torna-se uma ferramenta para a construcao de um curriculo
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mais articulado com a realidade e com os contextos praticos, e assim romper com os modelos
tradicionais de formacdo baseados apenas no tecnicismo (VALVERDE; PIMENTEL,;
SOARES, 2019).
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5.4 Praticas laboratoriais: a percepcao do aluno

Os laboratdrios de ensino sdo considerados ferramentas facilitadoras da aprendizagem
ao relacionarem teoria e préatica, permitindo ao aluno executar atividades com as proprias maos.
Em uma aula bem planejada e executada, o estudante podera entender e observar situacoes,
elaborando hipéteses cientificas. Essa capacidade de observacdo, ao ser desenvolvida,
enriquece a relacdo entre a teoria e pratica, despertando o senso analitico e uma melhor
compreensdo de aspectos da realidade (SILVA; FERREIRA; SOUZA, 2021).

Os experimentos durante as aulas praticas sdo determinantes para uma aprendizagem
consolidada e significativa, € 0 momento ideal para realizar atividades antes observadas apenas
na teoria. “Essas atividades praticas conduzem ao desenvolvimento de nocGes basicas de
percepcdo, coleta de dados, interpretacdo de fenbmenos, convivéncia em equipe, além do
pensamento critico e reflexivo”. (ALBUQUERQUE; LOURENCO, 2016, p.1)

A partir da experimentacdo o estudante consegue comprovar pensamentos, principios,
utilizando suas percep¢des como auxilio na compreensdo dos ensinamentos. “[...] o laboratério
é um lugar especial de aprendizagem dos contetidos de forma mais atraente, pois ao utilizar esse
ambiente, outros sentidos humanos sdo mais agugados, como, por exemplo, a visdo, a audicao,
0 tato e o paladar” (FIALHO; SANTOS, 2021, p.3).

Desta forma, entender a visdo dos estudantes sobre a importancia das aulas préaticas
laboratoriais na formacédo profissional € um dos intuitos da pesquisa, deste modo, neste item
serdo apresentadas as informacdes coletadas a partir das respostas dos alunos sobre 0s anos de
2019 a 2021 no ensino técnico em Nutricdo e Dietética.

A realizacdo de aulas préaticas laboratoriais durante os anos de formacgdo no ensino
técnico em Nutricéo e Dietética foi um consenso entre todos os alunos pesquisados (n=38). As
disciplinas em que ocorreram essas praticas laboratoriais foram: Técnica Dietética (n=38,
100%), Tecnologia de Alimentos (n=35, 92%), Fundamentos de Fisiologia e Anatomia Humana
(n=13, 34%), e ainda as disciplinas de Avaliagdo e Educacgdo Nutricional, Dietoterapia,
Organizacdo e Planeamento Fisico em UAN e Gestdo de UAN, com (n=1, 3%) cada.

A unanimidade nas respostas para a disciplina de técnica dietética € compreensivel, pois
para Moreira (2016, p.17), “Técnica dietética ¢ uma das disciplinas mais importantes do ciclo
profissionalizante do curso de nutri¢do, visto que, é por meio dela que o estudante de nutricdo
inicia 0 seu contato com uma ferramenta de trabalho constante do nutricionista: o alimento”.

A disciplina Técnica Dietética é ofertada na primeira série do curso, com carga horaria
de 120 horas distribuidas em aulas teoricas e praticas. Seus objetivos visam capacitar o discente
a: compreender e conhecer 0s processos culinarios com variados grupos alimentares, reduzindo
as perdas nutricionais; identificar as caracteristicas bioquimicas dos grupos de alimentos e
alteracOes sensoriais decorrentes do processo de coccdo; empregar 0s métodos e técnicas de
preparo e cocgdo de acordo com as caracteristicas de cada grupo de alimentos; identificar regras
de compra, preparo e armazenamento de alimentos; e por fim, ler e interpretar receituarios
(IFMG, 2016).

A disciplina Tecnologia de Alimentos é integrante das disciplinas da segunda série do
curso, possui a mesma carga horéria e distribuigdo da citada anteriormente. Entre seus objetivos
estdo propiciar aos alunos o conhecimento sobre matérias-primas e seu potencial para a
indUstria de alimentos; a compreensao dos diferentes processos para obtencdo de derivados das
mais variadas matérias-primas alimenticias, assim como, o0s principios basicos, sendo elas
tradicionais ou ndo na alimentacdo humana; a capacidade de planejar e realizar projetos de
desenvolvimento de produtos alimenticios, a partir dos conhecimentos basicos da tecnologia de
alimentos e seus diferentes métodos de conservacéo e aplicacdo de técnicas especificas de
avaliacdo de qualidade (IFMG, 2016).
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No ano de 2019, as aulas dos estudantes participantes da pesquisa aconteceram no
formato presencial, quando eles cursaram o primeiro ano. Embora as aulas do segundo ano
também tenham se iniciado presencialmente em 2020, a partir de mar¢o, o IFMG-SJE adotou o
Ensino Remoto Emergencial (ERE), em funcdo do distanciamento social imposto pela
pandemia da COVID-19. Desta forma, o 2° e 3° ano de formacéo desses alunos ocorreram no
formato remoto, implicando em modificagdes nas metodologias tradicionais utilizadas na
instituicdo, principalmente no que tange as aulas préaticas do curso.

Com relagdo as praticas que recordavam terem feitos nas disciplinas de Técnica
Dietética (TD) e Tecnologia de Alimentos (TA), 39,5% (n=15) explicitaram as praticas
realizadas, conforme exemplificado no trecho:

“Nas aulas de Técnica Dietética fizemos diversas preparacdes: técnicas de coccao
com carne (carne bovina, suina e de peixe) e ovos. Além disso, vimos com relacéo
aos tipos de leite (gordura, sabor, consisténcia...), coccdo do arroz e feijéo,
técnicas de branqueamento, aula sobre as diferentes medidas caseiras, fizemos
barra de cereal, salada de fruta (usando o suco natural da laranja). Enfim,
aprendemos diversos contetdos relacionados a carnes, ovos, agucares e
edulcorantes, cereais, leguminosas, medidas caseiras, reaproveitamento integral,
fibras e entre diversos outros. Na aula de Tecnologia de Alimentos elaboramos a
conserva de Picles” (A8).

Dentre esses, foram destacadas as limitacbes impostas pela pandemia, vérias foram as
citacGes sobre as aulas préaticas na disciplina de tecnologia de alimentos, “Tecnologia de
alimentos: tivemos apenas uma aula prética, de fazer a conserva (picles”) (Al), “Com a
pandemia, eu tive somente uma aula pratica de tecnologia de alimentos, e fizemos picles em
conserva” (A4), “... E em tecnologia de alimentos tive uma sobre conservas” (A5).

Ressalta-se que a disciplina de Técnica Dietética foi cursada pelos estudantes em 2019,
de forma presencial e com a realizacdo de todas as aulas praticas previstas, enquanto a disciplina
de Tecnologia de Alimentos foi cursada em 2020, quando iniciou-se as atividades remotas em
funcdo da pandemia, de maneira, que de forma presencial, so tiveram a oportunidade de fazer
uma aula prética, conforme mencionado no discurso acima. As demais aulas praticas previstas
na disciplina foram substituidas por atividades alternativas que serdo apresentadas e discutidas
posteriormente.

De fato, a pandemia surpreendeu a todos, por isso, € aceitavel ndo haver um
planejamento ou plano para conter a situacgao, e assim, enfrenta-la corretamente, principalmente
em relacdo a educacdo. O uso da tecnologia como mediadora em uma aula, acarreta uma
completa modificacdo na pratica educacional, com alteracdo em tempo e espaco a0 modo
presencial, com auséncia fisica de sala de aula e inconsisténcias entre momentos e espacos
virtuais, em que o professor leciona e o aluno constroi seu aprendizado (SILVA; SANTOS;
MIRANDA, 2021).

Apesar da mudanca ocorrida a época de realizacao das aulas, no mesmo grupo de alunos,

héa referéncia a outras praticas estudadas, como relatado pelo aluno (A3):
“TA: pizza, biscoitos, paes, minimamente processados, doce de leite, desidratacio de temperos
e macd, picles...”. O que leva a entender, que para esses, as atividades desenvolvidas
presencialmente foram mais marcantes durante a trajetoria de formagdo, e por isso, mais
facilmente lembradas quando questionados.

A metodologia tradicional implementada no ensino técnico para a disciplina foi
modificada para atender as novas demandas educacionais, por isso, novos recursos foram
empregados para transmitir informacgdes e construir novos processos de ensino aprendizagem.
Em substituicdo a aula pratica presencial em laboratério, adotou-se a utilizagdo de aulas
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expositivas atraves das plataformas Google Meet ou Moodle; exibicdo de videos técnicos,
filmes educativos; disponibilizacdo de material textual, artigos cientificos, cartilhas; realizacéo
de féruns para discussao, que complementassem os contetdos teoricos, exemplificando-os. As
modificagdes observadas nas metodologias, assim como, as percepgoes dos estudantes quanto
ao assunto serdo discutidas no item 5.5 (p.80).

Para Pimenta e colaboradores (2020), varios foram os desafios para o uso de tecnologias
em tempos de Pandemia, [...] “auséncia de local apropriado para as aulas remotas; a falta de
apoio familiar ou de familiares com conhecimento suficiente para o acompanhamento dos
estudos; a falta de interesse dos alunos™ [...], mas, para o aluno diretamente, surgem as questoes
vinculadas as vivéncias, [...] “eles t€ém a experiéncia das aulas presenciais, onde ha troca de
impressoes e socializacdo em todos os momentos das aulas com o professor e com 0s colegas,
onde ha recreio, brincadeiras, merenda” (PIMENTA et al., 2020, p.17).

Os demais estudantes (57,9 %, n=22), exemplificaram somente as praticas, sem
esclarecer em qual das duas disciplinas (Técnica dietética ou Tecnologia de Alimentos) foram
realizadas. As principais praticas citadas estdo dispostas na Figura 5.
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Foram citados 16 temas de aula pratica trabalhados, mostrando que para os alunos, as
atividades permaneceram na memoria ao longo do processo educativo. Ao correlacionar essas
informacBes com os roteiros de aulas (Anexo VII e VIII) disponibilizados pelo curso para
aqueles anos, constata-se que a maioria se refere a disciplina de Técnica Dietética. As teméticas
abordadas nas disciplinas estdo exemplificadas no Quadro 3.

Quadro 3- Aulas préticas presenciais realizadas nas disciplinas Técnica Dietética, em 2019 e
Tecnologia de Alimentos, em 2020.

Técnica Dietética (2019) Tecnologia de Alimentos (2020)
I- Pesos e Medidas I- Picles Misto
I1- Frutas
I11- Hortaligas

IV- Acucares e Edulcorantes

V- Cereais e Leguminosas

VI- Leite e Ovos

VI1- Carne Vermelha e Soja

VI1I- Carnes (porco, peixes e aves) e
Oleos

IX- Aproveitamento integral dos

alimentos*
Fonte: Dados da pesquisa. *Preparacéo escolhida pelo aluno e apresentada ao professor.

O registro fotografico de algumas aulas praticas realizadas neste periodo esta disposto
na Figura 6.
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. Y, Y '* t ’ l.
Figura 6- Fotografias das aulas praticas realizadas pela disciplina de Técnica Dietética no ano
de 20109.

Fonte: Arquivo da Coordenacgdo do curso técnico em Nutricdo e Dietética.

Acredita-se que tal resultado, se deva ao fato da disciplina ter sido realizada de forma
presencial e ser uma das primeiras do curso de nutri¢do, na qual o aluno tem contato direto com
os alimentos, e por ser:
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[...] uma das disciplinas mais importantes porque retine informagdes fundamentais
sobre as mudangas ou transformacdes quimicas, fisicas e sensoriais pelas quais 0s
alimentos passam durante o pré-preparo e o preparo, permitindo assim um
aproveitando mais efetivo tanto em termos de rendimentos como no sentido de melhor
utilizar os nutrientes existem em cada alimento (MOREIRA, 2016, p.13).

E importante frisar que o uso das Tecnologias de Comunicac&o e Informagdo (TCIs) no
Ensino Remoto, ndo visou substituir o modelo de Ensino Tradicional, mas foi a saida encontrada
pelas Institui¢des de Ensino para fornecer a Educagéo Basica a que os alunos tém direito. Lobo
e Maia (2015) salientam que as TCIs ndo visam substituir os métodos convencionais de ensino,
mas completd-los. Sua incorporagdo ndo substituird o trabalho docente, mas ampliard sua
atuacdo em prol de uma aprendizagem mais efetiva para os alunos. Como adicional as
metodologias vigentes, estas podem melhorar as formas de ensino, a fim de garantir as
competéncias pretendidas (LOBO; MAIA, 2015).

Na Tabela 6 estdo apresentados os resultados obtidos para a investigacao sobre o tipo de
interatividade promovida pelas aulas praticas de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos
na Gtica dos estudantes.

Tabela 6- Tipos de interatividade ocorrida nas aulas praticas segundo os alunos.

Frequéncia

Tipo de interatividade das aulas préaticas absoluta*

(n)
Os alunos faziam todos 0s experimentos da pratica, com a supervisdo do 38
professor e utilizagdo de um roteiro.
Os alunos faziam todos os experimentos da préatica, sendo necessario 29
observar o que acontecia e descrever a sua explicagéo.
Os alunos faziam parcialmente os experimentos da préatica, com a 10
supervisdo do professor e utilizagdo de um roteiro.
O professor fazia a pratica e os alunos s6 assistiam. 1

Fonte: Dados da pesquisa. *Um aluno podia assinalar mais de uma resposta.

Por se tratar de uma questdo com multipla escolha, os resultados estdo apresentados
conforme o nimero de vezes em que as opcdes foram escolhidas.

Analisando-se a Tabela 6, fica evidente que os formatos de aulas préticas realizados nas
disciplinas permitem a participacdo ativa dos estudantes na execucdo das praticas, com a
supervisdo docente e a utilizacdo de um roteiro

Ao considerar a analise das metodologias empregadas nas atividades praticas das
disciplinas relacionadas a producdo e processamento de alimentos, Tecnica Dietética e
Tecnologia de Alimentos, tém-se diferentes abordagens e métodos dependendo do professor, o
que justifica os alunos informarem variagdes na interatividade das mesmas.

Os roteiros de pratica apresentam estruturacdo distinta, visto que, os assuntos abordados
também diferencem-se entre si. Em alguns momentos, o aluno deve conhecer o local, utensilios
e se familiarizar com a técnica a ser empregada, posteriormente, iniciar a atividade proposta,
testar e comprovar teorias, observar processos e, ao final, estabelecer paralelos entre: as etapas,
métodos utilizados e dados obtidos, sempre é necessario correlacionar as informacges com os
conteddos tedricos.

O objetivo geral da Técnica Dietética descrito na ementa (Anexo 1ll) é que o aluno
conheca e utilize os diferentes procedimentos da disciplina adequados a cada grupo de
alimentos, visando a preservacdo do valor nutricional, a melhor apresentacdo e menor
desperdicio. Ja em Tecnologia de Alimentos, como descrito no documento (Anexo 1V), a partir
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do conhecimento adquirido, o estudante sera capaz de diferenciar as principais matérias-primas
da industria de alimentos, entender e distinguir os processos essenciais para obtencdo de
diferentes derivados alimenticios, e 0s principios basicos necessarios a obtencédo de diferentes
produtos processados.

Em Técnica Dietética, os roteiros apresentam etapas, testes, questionamentos e
preparacOes relacionadas ao tema proposto. E propfem atividades sobre: técnicas de pesagem,
medicdo de ingredientes, fator de correcdo, fator de rendimento, fator de coccédo, diferentes
métodos de cocgdo, técnicas de cortes dos legumes, reaces em alimentos dependendo do tipo
de preparo, utensilios e equipamentos adequados para a producdo de uma refeicdo
nutricionalmente balanceada e sem desperdicios, aproveitamento integral, entre outros.

Quanto a Tecnologia de Alimentos, o roteiro é referente a Unica aula préatica presencial,
os demais assuntos foram trabalhados pelo uso das metodologias alternativas ja mencionadas.
O roteiro aborda a elaboracao do picles misto ndo fermentado, tendo como proposito apresentar
as principais etapas de processamento geralmente empregadas na obtencdo do produto,
conservado em solucdo acida. Alem disso, retrata a sequéncia de atividades realizadas em cada
etapa, a introducgdo sobre a temética e 0s materiais e métodos empregados.

A metodologia empregada nas aulas praticas a partir da percepcdo dos participantes
também foi investigada, para isso, solicitou-se que os mesmos, avaliassem 0s métodos
utilizados para a aprendizagem nas atividades praticas desenvolvidas nos laboratorios.

O formato da metodologia empregada nas aulas, segundo os relatos esta apresentada na
Figura 7.

Instrucéo da ; |
atividade pratica —> Et?\t/?:jrgdgg —>| Divisdo em grupos
pelo professor |
|
\Z
Realizacdo da Explicacdo de cada
atividade pelos  —>| Supervisdo docente —> grupo para 0s
alunos colegas
|
\4

Produgédo posterior
de relatério em

grupo

Figura 7- Fluxograma da metodologia utilizada nas aulas praticas, de acordo com a descricéo
dos alunos.
Fonte: Elaborado pela autora com base nos dados da pesquisa.

Conforme ilustrado na Figura 7, de acordo com os estudantes, o professor primeiramente
explicava como ocorreria a pratica e entregava um roteiro para auxiliar na atividade. Em
seguida, dividia a turma em grupos menores para facilitar a realizacdo do trabalho e conforme
capacidade fisica dos laboratérios. Posteriormente, os alunos iniciavam as atividades sob a sua
supervisdo, também era necessario que apresentassem os resultados encontrados aos demais
colegas, explicando como o trabalho foi realizado, e por fim, produzir um relatério em grupo.
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Nos discursos dos 38 alunos, 37 avaliaram positivamente, usando descritores como
“boas”, “muito boas”, “excelentes”, “Otimas”, “enriquecedoras”, “muito interessantes”,
“Iincriveis” para as mesmas.

As principais ideias centrais foram: as metodologias utilizadas sdo satisfatdrias (n=32),
facilitam a aprendizagem e entendimento / compreensao do contetdo (n=18), permitem colocar
ateoria em pratica (n=10), proporcionam o protagonismo e autonomia do aluno (n=9); promove
0 contato com a realidade da profissdo (n=1).

Interaminense (2019) ressalta que as aulas praticas e/ou experimentais, sdo uma
estratégia de ensino de grande relevancia, pois, possibilitam ao aluno vivenciar situacfes
(p.346) [...] “a partir das hipoteses e ideias observadas em sala de aula acerca dos fenomenos
naturais ou tecnoldgicos do cotidiano”. As praticas experimentais contribuem para a construcao
de conhecimentos mais fundamentados, significando-os, e portanto, afasta-se do modelo
tradicional de reproducéo de conceitos, sem agregar valor a experiéncia.

Quando questionados se essas contribuem para a compreensdo dos conteddos, todos
confirmaram (n=38), pois segundo 0s mesmos, as praticas ajudam a “fixar os conteudos”;
“facilitam o entendimento” e “expde detalhes do contetdo™; “concretizam conhecimentos nao
entendidos na teoria”; “permitem aprender fazendo com as proprias méaos”; “facilitam a
construcdo ativa do conhecimento”; e “os relatorios reforgam 0 aprendizado”.

Os dados mostram que para os alunos os metodos utilizados sdo adequados, pois
favorecem a correlacdo entre os conteudos tedricos e praticos, auxiliam na compreensdo, e
entendimento dos assuntos trabalhados, estimulam a autonomia, e ainda favorecem uma
aprendizagem mais ativa.

Pagel, Campus e Batitucci (2015) propuseram compreender como a realizacdo de
experimentos contribuem para o processo de ensino aprendizagem em ciéncias naturais, a partir
do pressuposto que, as aulas praticas sdo importantes mecanismos auxiliadores na aquisi¢do do
conhecimento cientifico pelos alunos. De acordo com o estudo, as aulas praticas geram
expectativa e curiosidade nos alunos, mas, somente a experimentacdo nao é suficiente para a
efetivacdo da aprendizagem. Portanto, o estreitamento entre o contetdo tedrico e o pratico deve
ser preconizado.

A maioria dos estudantes (n=36) afirma perceber a relacdo entre as aulas préaticas que
realizou e as teorias trabalhadas nas disciplinas de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos.
Para os demais (n=2), ndo foi possivel estabelecer qualquer vinculo entre as aulas.

As ideias centrais observadas quanto a relagdo entre teoria e pratica, foram dispostas no
Quadro 4.
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Quadro 4- A relacdo entre as aulas praticas e aulas teoricas na 6tica dos estudantes.

Relacdo entre aulas Frequéncia Exemplos de discursos
praticas e tedricas absoluta
(n)
“Nas aulas tedricas vemos as formas de fazer
Comprovacao/consolidacao 24 uma preparacdo e na pratica conseguimos
da teoria vislumbrar o que é dito na parte tedrica. Em

linhas gerais, a pratica confirma a teoria. Ou
seja, na parte pratica nds somos agentes, e na
parte tedrica somos passivos (A24);

Complementacdo entre 3 “Elas se complementam e deixam o contetdo
teoria e préatica mais rico” (A23);

A pratica € um processo 4 “Sim, através das aulas praticas consegui ver o
ativo de aprendizagem e a fator de correcdo e rendimento, por exemplo do
teoria, um processo passivo suco de abacaxi. A aula de Oleos e

gorduras/carnes  também  possibilitou a
realizacdo do calculo de porcentagem de
absorgdo de dleo na preparagdo” (A37);

A pratica transforma teoria 5 “Sim, era como se pegassemos a teoria e
em realidade transformasse em realidade” (A20).
Fonte: Dados da pesquisa.

Conforme o Quadro 4, 94,7% (n=36) dos alunos acreditam que as aulas praticas
corroboram para o aprendizado, solidificando os assuntos trabalhados nas aulas tedricas, e
ainda, atuam como um adicional aos contetdos, agregando mais informacdes a construcdo do
pensamento.

Além disso, os alunos afirmam compreender a pratica como um instrumento mais
dindmico, em que h& a oportunidade de atuar ativamente no processo protagonizando situacoes
de aprendizagem, desconstruindo a ideia de que o aluno é um mero espectador. E também, como
0 método de ensino é capaz de converter a mensagem transmitida pelos conhecimentos tedricos
em agdes concretas e reais.

As aulas préticas sdo estratégias de ensino extremamente relevantes para a educacéo,
pois possibilitam ao aluno vivenciar a realidade a partir das ideias e suposi¢@es construidas em
sala de aula, estabelecendo significado e divergindo da mera transmissdo de informacées
(FIALHO; SANTOS, 2021).

Ao serem bem elaboradas, “atuam como contraponto das aulas teoricas e aceleram o
processo de aquisi¢do dos novos conhecimentos. A realizagéo de experimentos facilita a fixagéo
do contetido, complementando a teoria”. Nao ha necessidade de locais de exceléncia para a sua
execugao, basta que o estudante “manipule os materiais, produza algo ou mesmo observe por si
préprio um fendmeno, ou obtenha uma experiéncia” ... (NICOLA; PANIZ, 2016, p.364).

Pagel, Campos e Batitucci (2015) a partir da concep¢édo de que aulas praticas possuem
potencial pedagdgico na aquisicdo do conhecimento cientifico pelos alunos, buscaram
investigar a contribuicdo da realizacdo de experimentos no processo de ensino-aprendizagem
de ciéncias naturais. A pesquisa mostrou que apesar das aulas gerarem expectativa e curiosidade
por parte dos alunos, a experimentacdo somente ndo conduz a aprendizagem. O ideal é que as
informac0des trabalhadas na teoria estejam estreitamente relacionadas a investigacéo realizada
na pratica.
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A teoria e a préatica no ensino se completam, através delas, o estudante podera refletir,
interagir e agir, e assim, aprender através dessa relacdo. A eficacia na utilizacdo das aulas
praticas associa-se ao planejamento adequado e correlacionado com a teoria, deste modo, 0s
objetivos propostos para aprendizagem serdo atingidos e o aluno conquistard as habilidades
estabelecidas para a atividade (LOPES; SILVA; ALVES, 2020).

Fortuna (2015) em sua abordagem sobre a relacéo teoria e pratica segundo os conceitos
educacionais de Paulo Freire, enfatiza o didlogo permanente entre as acdes, sem separacdes ou
distanciamentos inseridos no processo pedagdgico, como um Unico ato, indissociavel, para
assim, promover uma reflexdo sobre as acdes conduzindo a uma educacdo libertadora.
(FORTUNA, 2015; FREIRE, 1987).

O processo de aprendizagem € complexo, aponta um carater dindmico e ndo linear, como
a somatdria de contetidos novos aos incorporados anteriormente. PropGe situagdes direcionadas
em que o discente penetre e alargue os significados construidos, baseados na sua participacao
(CATUNGA, LOPES, 2021, p.189).

Para Ribeiro e Raimundo (2020) varias sdo as novas mudancas idealizadas pelas
Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN) dos cursos da area da salde, e uma delas esta
relacionada ao processo de ensino-aprendizagem, dando incentivo ao protagonismo estudantil.
De acordo com os autores, as novas diretrizes desafiam as estruturas tradicionais a modificarem

0s processos de ensinar e aprender. Assim, as modificacGes estdo focadas em:

Desenvolver processos de ensino-aprendizagem que despertem pensamentos criticos,
criatividade e permitam uma forte relacdo da teoria com a prética vivenciada, baseada
em situacOes reais, com aprendizagens significativas, € o que se tem estimulado.
Profissionais formados em ambientes onde o ensino estd pautado no alcance de
competéncias tornam-se mais bem preparados para atingir resultados e sucesso em
suas acles, gerando solugdes as atuais demandas sociais (RIBEIRO; RAIMUNDO,
2020, p. 937).

A maioria dos alunos exemplificaram a relacdo entre teoria e préatica. E o formato das
atividades praticas relatado esta apresentado na Figura 8.
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Figura 8- Configuracdo metodologica das aulas praticas de acordo com os alunos.
Fonte: Elaborada pela autora com base nos dados da pesquisa.

Conforme os relatos, primeiramente, os conteidos tedricos sdo ministrados em sala de
aula, apés 15 dias da aula tedrica, a turma é dividida em grupos e os alunos iniciam a parte
pratica em posse dos roteiros. As explicacbes do professor sobre a aula e 0s objetivos
pretendidos sdo apresentados, antes das atividades nos laboratérios de ensino.

Leite et al. (2005, p.168) enfatizam que quando a atividade pratica “compreende um
conteddo ja trabalhado em sala de aula, o aluno tende a ampliar sua reflexdo sobre os fendmenos
gue acontecem a sua volta e pode gerar, consequentemente, discussdes durante as aulas fazendo
com que os alunos, além de exporem suas ideias aprendam a respeitar as opinides de seus
colegas de sala”.
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As principais ideias encontradas nos discursos dos estudantes como sugestdes
informadas para modificagdo/ melhoria nas aulas préaticas estdo apresentadas no Quadro 5.

Quadro 5- Principais recomendacdes sugeridas pelos alunos para as aulas praticas.

Sugestdes para as aulas praticas Frequéncia absoluta(n)
Sem sugestdes, as aulas sdo Otimas/ satisfatorias 17
Aumentar a quantidade de aulas e carga horaria da aula 8

prética

Melhorar recursos, equipamentos e instalacbes do
laboratério do curso

Melhorar dindmica, variedade e atratividade das aulas
Maior autonomia para os alunos / sem limitagdo imposta
pelo uso do roteiro

Ampliar as aulas praticas para outras séries

Ofertar as aulas praticas imediatamente apds as aulas
teoricas

Modifica¢bes em periodo de Pandemia
Fonte: Dados da pesquisa.
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Ao observar o Quadro 5, é possivel perceber que para alguns alunos os métodos atuais
sdo suficientes quanto a execucdo e transmissdo de contetdo, com duvidas sanadas quando
necessario, deste modo, garantem um aprendizado eficiente.

No entanto, para os demais, as sugestdes revelam a necessidade de mudancas, seja na
ampliacdo no tempo de aula, estrutura dos laboratdrios, dindmica de trabalho, entre outras. Os
discursos enfatizam mais experiéncias através de mais atividades préaticas, e em todos 0s anos
do curso, com melhores recursos e equipamentos mais modernos, maiores instalagdes capazes
de ofertar o ensino técnico sem divisao de turmas, e portanto, maior ampliacdo de carga horaria
pratica. Além disso, acentuam que a aula deve ter um carater mais comunicativo, atrativo,
dindmico e participativo, e que a utilizacao do roteiro ndo seja um limitador para o aluno e esses
possam ter maior autonomia favorecendo a compreensdo dos assuntos e construcdo de
conhecimento.

O tempo entre a teoria e a realizacdo da atividade pratica também foi enfatizado,
colocando em questdo, a configuracdo metodologica trabalhada e apresentada na Figura 8 (p.
74), em que as aulas préaticas ocorrem apés 15 dias da aula tedrica, e como solucdo, o ideal é a
extincao do intervalo entre aulas. E ainda, ha mencéo as adaptagdes ao periodo de aulas remotas,
e como a auséncia das atividades praticas fazem diferencga no ensino, por isso, como alternativa
o0 professor apresentasse os contelidos tedricos na pratica naquele momento.

Fica claro nas sugestdes o que os alunos esperam da formagdo técnica, ressaltando a
construcdo do conhecimento através da vivéncia e de situagdes que propiciem uma
aprendizagem mais consolidada, por meio de experiéncias educativas.

Raimundo e Ribeiro (2020) ao investigar as percepgOes de estudantes do curso de
Nutricdo sobre uso de metodologias ativas como ferramentas do aprendizado por competéncias,
compreende que as demandas trabalhistas movem a formacéo dos profissionais, no entanto,
estes devem atuar para promover o bem-estar de toda a sociedade. E ainda afirma: “Nao ha
como criar competéncia sem que esses estudantes sejam submetidos a aprendizagens
significativas, pautadas em vivéncias e necessidades sociais reais, e sem que aprendam a atuar
em grupos e ter inteligéncia comportamental” (RIBEIRO, RAIMUNDO, 2020, p. 953).

Sendo assim, cabe ao professor a importante missdo de criar e planejar atividades
praticas que correlacionem-se com a teoria e provocam melhor entendimento, e ainda,
estimulem o questionamento, a observacgéo e procura por respostas pelos alunos. Ao realizar a
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pratica apds a teoria, procura-se ampliar a compreensdo e utiliza-la como um reforgo
(BESERRA; SANTOS, 2017).

A mudanca nos moldes tradicionais de ensino, demanda maior comprometimento e
desconstrucdo dos modelos antigos, uma verdadeira revolucdo nas ideias e ferramentas ja
utilizadas, com foco no protagonismo estudantil e no papel do professor como mediador de
conhecimento. E que ainda, promova no estudante a capacidade de se tornar proativo,
colaborativo, critico, criativo, com visdo empreendedora, capaz de trabalhar em equipe e tomar
decisOes, baseados na avaliacéo de resultados, transformador do local ao seu redor (RIBEIRO;
RAIMUNDO, 2020).

Para os alunos, as aulas praticas sdo importantes para a formagdo profissional, pois
propiciam a experiéncia necessaria para atuar no mercado de trabalho e garantem que os futuros
profissionais estejam mais bem preparados para eventuais situa¢es do dia-a-dia do técnico em
Nutricdo e Dietética. Para eles, a experimentacdo consolida as informag6es aprendidas na teoria,
tornando-as reais, e ainda, contribui para que o discente seja capaz de refletir e encontrar
solucgdes para os possiveis problemas vividos pelos profissionais da area.

Os alunos destacam as habilidades conquistadas através da pratica em laboratérios de
ensino e enfatizam o quéo significativa é a aprendizagem a partir da realizacdo de experimentos,
como descrito no discurso do aluno (A22):

“Foi muito importante visto que aprendi varias habilidades que sdo fundamentais
na profissdo de técnico em nutricdo e dietética, desde cortes de verduras até
preparagoes alimenticias”.

Para Cruz, Martins e Silva (2023, p. 120) aprendizagem significativa “¢ aquela que
concebe o0 sujeito como ser ativo frente ao conhecimento desenvolvido; como também, onde a
informacdo se materializa nas praticas cotidianas, fazendo uso do contetdo para além dos
espacos e momentos formativos, ou seja, uma aprendizagem significativa é aquela que busca
dialogar com a experiéncia e com a realidade do sujeito”.

De acordo com Libaneo (1987, p.39) “ndo basta que os conteudos sejam apenas
ensinados, ainda que bem ensinados, é preciso que se liguem, de forma indissociavel, a sua
significacdo humana e social”.

As aulas praticas tém a finalidade de levar o estudante a aperfeicoar a técnica sobre
conhecimentos de uma determinada disciplina tedrica (p.100). Por isso, é indispensavel inseri-
lo em locais préprios para que possa aprender métodos utilizados em situacdes reais, e ndo
apenas o0s estudados na teoria (RODRIGUES et al., 2015).

A teoria € a forma como o conhecimento se apresenta articulando-se sistematicamente
em graus e especificidades, disposto a explicar ou ilustrar agBes praticas; enquanto a
pratica € a constituicdo da teoria, formulada em acdes concretas, podendo ser
modificada e modificar as teorias (PACHECO; BARBOSA; FERNANDES, 2017,
p.334).

Nessa perspectiva, evidencia-se que ha uma inter-relacdo entre as duas, e que a
separagdo compromete o éxito no processo de aprendizagem dos estudantes, pois ndo ha
superioridade entre os métodos, visto que a teoria surgiu de atividades praticas, e estas
consolidam a teoria, aprimorando-as mutuamente. Portanto, uma esta correlacionada a outra, e
ambas se complementam como em um ciclo (PACHECO; BARBOSA; FERNANDES, 2017).

Em seu artigo de revisdo sobre Metodologias Ativas na formacao profissional em salde,
Colares e Oliveira (2018) apontam que o profissional em salde deve refletir e solucionar
problemas tanto em seu local de trabalho quanto na vida. Para isso, é imprescindivel que sua
formacgéo ultrapasse o ensino tradicional baseado em tecnicismo e acimulo de conteudos, e
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passe a valorizar a construcéo de um sujeito critico, reflexivo, criativo, autbnomo, e responsavel
com a continuidade de sua capacitacao.

Por fim, procurou-se compreender se 0 aprendizado oriundo das atividades praticas em
laboratério contribui para a continuagdo dos estudos na area de alimentos e nutricdo no curso
superior. Verificou-se que maioria dos participantes (n=26), deseja seguir na area ou em areas
afins a partir das experiéncias préaticas, pois segundo 0s mesmos, estas fornecem uma base de
conhecimento sobre temas vivenciados na realidade profissional, estimulam a curiosidade,
despertam o interesse sobre os assuntos abordados e possibilitam experimentar situagdes reais.

Para os demais (n=11), as atividades praticas nao foram capazes de despertar o interesse
em cursar o superior na area, visto que, ndo ha identificacdo com o curso técnico em nutrigdo e
dietética e nem com as aulas ministradas, no entanto, sdo consideradas importantes mecanismos
para a ampliagéo do conhecimento, como observado no discurso a seguir:

“O aprendizado nas aulas préaticas laboratoriais contribuiram para que
aprofundasse meus estudos na area de alimentos e nutricdo, despertando mais o
meu interesse, mas ndo contribuiu para eu continuar os estudos na area de
nutricdo, porque eu ndo tenho interesse em ter a nutricdo como profissdo, mas sim
para agregar conhecimento ” (A30).

Apenas um aluno mostrou indecisdo quanto ao futuro, mas salientou que naquele
momento ndo sabia qual caminho seguir, e ndo necessariamente havia relacdo com atividades
praticas executadas durante o curso.

Para Tonhom, Morais e Pinheiro (2016) inserir o aluno desde o principio da sua
formacdo em ambientes profissionais que estimulem a prética, propicia a desmistificacdo que
0s ensinamentos tedricos devem antever os praticos, e o0 auxilia no entendimento que uma
aprendizagem consolidada ndo esta baseada apenas em aptiddes.

Mansano (2011) j& destacava que ao escolher uma carreira profissional o individuo deve
construir um vinculo com a profissdo através de um processo de experimentacdo. A relacao é
constituida pelos chamados “territorios extensivos” que consistem na trajetdria individual
durante a vida, dando énfase que as experiéncias durante esse processo serdo decisivas em suas
escolhas profissionais.

O ensino técnico integrado ao ensino médio pode ser considerado a primeira escolha
profissional do estudante, e como vantagem é possivel se familiarizar com as possibilidades
profissionais do curso, assim como, conhecer outras formacdes, e enfim tomar a decisdo de
prosseguir os estudos em nivel superior. Nesse sentindo, cabe ressaltar o papel da escola como
propulsora na formacdo dos estudantes, dando-lhes meios para a insercdo no mercado de
trabalho por meio de conhecimentos e capacitacdes que garantam escolhas profissionais
assertivas para a vida (MIRANDA; ARCY, 2020).

Miranda, Santos e Janior (2018) ao avaliarem a escolha profissional na perspectiva do
estudante do ensino técnico de nivel médio de Administracdo em um colégio de S&o Caetano
do Sul- Sao Paulo, concluiram que os participantes detém informacdes acerca do mercado de
trabalho, o que simplifica a escolha profissional em nivel superior. No entanto, a formacéo
técnica ndo é garantia de uma ocupagdo em um cendrio trabalhista competitivo, por isso, é
necessaria a continuidade dos estudos em niveis mais elevados. A pesquisa também apontou
que os aspectos financeiros e familiares influenciam bastante na continuidade da formacao, e
gue em muitos casos, a preferéncia pela profissdo em nivel superior sobrepGe a de nivel médio.

“Os conhecimentos aprendidos no espaco escolar devem ser articulados com a prética
social, com 0 mundo real, para que a atividade de estudo se constitua de fato” [...] (p.8), assim
0s estudantes terdo consciéncia do valor dos ensinamentos para a construcdo de ideias e
percepcao da realidade, dando sentido ao ato de estudar. Logo, concluir o ensino médio ndo se
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resumira a apenas uma etapa, mas serd a chance de obter conhecimentos para aléem da vivéncia
social (MELO; LEONARDO, 2019).
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5.5 Pandemia da COVID-19 e alternativas pedagdgicas as praticas laboratoriais

A COVID-19 gerou inumeras modificacdes na vida da populacéo brasileira e mundial.
O ano de 2020 foi considerado atipico, pois, imp6s uma nova realidade ao cotidiano das pessoas,
com a introdugdo de mudancas que visassem a reducdo dos casos e nimero de mortes causadas
pela doenga. Inicialmente, os governos adotaram o distanciamento social para a conter a
velocidade de disseminacgédo do coronavirus, e assim, garantir a satde e seguranca da populacéo
(SILVA; SANTOS; MIRANDA, 2021; ALVES; FARIA, 2020; LIMA; COELHO, 2021).

Na educacéo, em funcdo da pandemia, o sistema de ensino vigente foi adaptado para a
continuidade do processo de aprendizagem, com isso, novas tecnologias educacionais foram
amplamente empregadas, surgindo entdo, o Ensino Remoto, alternativa temporaria ao ensino
presencial (FLAUZINO et al., 2021; RODRIGUES, 2021).

Nesse sentido, é importante diferenciar o Ensino a distancia do Ensino Remoto. O
Ensino a Distancia (EaD) ¢ uma modalidade de ensino prevista no artigo 80 da Lei de Diretrizes
Basicas da Educacdo (LDB), que utiliza como mediacdo didatico-pedagdgica meios e
tecnologias digitais de informacdo e comunicacdo (TDICs). Além disso, dispde de pessoal
qualificado (administrativo e docentes), politicas de acesso, acompanhamento e avaliacéo
compativeis, material didatico especifico, entre outros. “Essa modalidade tem uma forte
preocupacdo com formacdo dos professores que atuardo no ensino a distancia; o planejamento
da producédo do conteudo educacional é realizado através de uma equipe multidisciplinar e o
publico-alvo ¢ composto por adultos. O aluno ¢ o centro da aprendizagem” (JOYE; MOREIRA,;
ROCHA, 2020, p.23).

Diferente do Ensino a Distancia, o Ensino Remoto Emergencial (ERE) ndo possui
legislacdo propria e ndo é considerado uma modalidade de ensino. Varios sdo 0s recursos
utilizados para a transmissao de contetdos, desde cOpias impressas, uso de televisdo educativa,
redes sociais como WhatsApp e Facebook, entre outros. Quanto ao professor, ndo ha formacéo
prévia para atuar nesse método, por isso, tende a adaptar seu planejamento a um “... ensino
virtual, com indicacdes de leituras, producédo de videoaulas, aulas ao vivo, ado¢do de Ambientes
Virtuais de Aprendizagem (AVAs) como o Google Classroom, h4 também videoconferéncias
por meio de aplicativos e rede sociais”. O discente, é aquele oriundo da pandemia, sem distin¢ao
de idade e ano escolar, ou seja, todos sdo enquadrados no mesmo método (JOYE; MOREIRA;
ROCHA, 2020, p.23).

E importante destacar, que mesmo com todo o improviso para adaptacio do ensino, do
formato presencial para o remoto, muitos estudantes brasileiros ficaram sem estudar durante o
ensino remoto. Através de uma nota técnica publicada pelo Ipea, Nascimento et al. (2020),
apontaram que uma parcela consideravel dos estudantes brasileiros de instituicbes pablicas de
ensino ndo possuia as condi¢cdes necessarias para acompanhar as atividades de ensino remoto
propostas durante o periodo de isolamento social que ocorreram durante a pandemia da Covid-
19. Uma parte destes alunos ndo p6de participar das atividades por ndo terem acesso aos
equipamentos necessarios para a transmissdo de dados.

A educacdo é direito de todos e para todos, no entanto, a desigualdade existente no pais
acentuou-se durante a pandemia e a falta de acesso as tecnologias ganhou evidéncia a partir das
mudangas no ensino. Para uma parcela da populacao, o acesso a internet € ilimitado, a familia
auxilia nos estudos dando o suporte necessario para a aprendizagem, enguanto, o restante é
marginalizado pelo processo, com falta equipamento, apoio, orientagdo adequada e condigédo
socioeconémica (VIEIRA; RICCI, 2020).

Para Silva, Santos e Miranda (2021) é inegavel a importancia das tecnologias para a
educacdo na epoca de pandemia. Entretanto, esse recurso deve complementar a préatica
educativa existente, e contar principalmente, com a participacdo do professor, pois ndo tém a
capacidade de realizar o processo de aprendizagem de forma autbnoma. Ou seja, (p.8) [...] as
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tecnologias aplicadas a educacéo so terdo valor se favorecerem e potencializarem a mediacao
didatico-pedagdgica”.

Vaérios sdo os desafios enfrentados neste periodo, inclusive a utilizacdo das TDIC, por
isso, é indispensavel manter a qualidade do processo de ensino e aprendizagem no ensino
remoto, e propiciar aos professores o dominio das TDIC através de cursos de formacao para
que estes possam integrar em suas praticas e conteddos pedagdgicos o uso das tecnologias
(BAGANHA; BERNARDES; ANTUNES, 2021).

As fragilidades educacionais observadas durante o surto de COVID-19, trazem reflexdes
necessarias no modo de aprender e ensinar, para que ndo se limite apenas a transmissao de
contetdo. Através das vivéncias pedagdgicas pode-se “identificar os limites e potencialidades
de educar na sociedade do conhecimento, e reconhecer o fato de que as licdes da pandemia
parecem sinalizar solucdes para 0 pés-quarentena na perspectiva de necessidades de
transformacdo no campo da educacdo” (SANTANA; SALES, 2020, p. 89).

No IFMG-SJE durante a pandemia, métodos de ensino diferentes dos tradicionais foram
implementados no Ensino Técnico Integrado ao Ensino Médio. O ensino presencial foi
substituido temporariamente pelo uso das Tecnologias de Informacdo e Comunicacgao, e varios
recursos foram inseridos no novo cenario educacional. Nas disciplinas de Técnica Dietética e
Tecnologia de alimentos, objetos deste estudo, foram utilizados diferentes recursos no processo
de ensino-aprendizagem remoto, conforme apresentado no Quadro 6.

Quadro 6- Recursos didaticos empregados nas disciplinas de Técnica Dietética e Tecnologia
de Alimentos no ano de 2020.

Recursos Técnica Dietética Tecnologia de Alimentos
Plataforma Moodle Moodle
Plataforma para Google Meet Google Meet /Microsoft
videoconferéncia Teams
Ferramentas para | Apresentacdo em slides do | Artigo cientifico (leitura
transmissao de | Power Point; complementar);
conteddos Capitulo livro base; Link de video técnico;

Videos Roteiro  elaborado  no
Power Point;
Chats;
Bloco de notas;
Grupo WhatsApp
Instrumentos Elaboracéo de Elaboracéo de roteiro;
avaliativos Cartilha; Questionario;
Atividade de fixacao; Pesquisa de  Mercado
Questionario; (virtual);
Auto avaliagéo. Anélise de Artigo;
Debate em férum;
Estudo dirigido;
Auto avaliacéo justificada.

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos planos pedagdgicos das disciplinas.

Os Planos Pedagdgicos de Trabalho (Anexo V e VI) apresentados contemplam as
metodologias utilizadas pelas disciplinas para dar continuidade ao processo de formacgéo dos
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alunos do curso técnico integrado, neles estdo dispostas as ferramentas utilizadas pelos
professores para ministrar os contetidos a serem estudados no curso.

Nas duas disciplinas adotou-se a plataforma Moodle e as plataformas de
videoconferéncias Google Meet e/ou 0 Microsoft Teams para a realizacdo dos encontros
virtuais. O professor era o responsavel por decidir se 0S mesmos seriam sincronos, N0 Mesmo
horario das aulas, ou assincronos, horario distinto com disponibilizacdo da aula gravada.

O conteudo didatico era dividido por temas e trabalhado semanalmente por meio de
videoconferéncias, com a utilizacdo de apresentacbes em Power point, disponibilizadas na
plataforma juntamente com o material complementar, como por exemplo, os artigos cientificos,
capitulo de livro, videos técnicos, roteiros, entre outros. Desse modo, o aluno poderia ter acesso
as informacdes da aula a qualquer momento, e assim construir seu aprendizado.

Dentre os recursos didaticos, os videos foram os mais utilizados em substituicdo as aulas
praticas presenciais realizadas durante o curso, pois, detinham o objetivo de exemplificar as
atividades e complementar o ensino.

Na disciplina de Tecnologia de Alimentos houve a criacdo de um grupo de WhatsApp
com o intuito de esclarecer duvidas sobre os temas trabalhados nas aulas e discutir os assuntos
para a melhor compreensao.

As ferramentas avaliativas escolhidas pelos professores foram: elaboracgéo de cartilhas,
questionarios, debate em féruns, estudo dirigido, analise de artigo, elaboracdo de roteiro,
autoavaliacdo justificada, entre outros.

Diante desse pressuposto, serdo apresentadas a seguir uma analise de dados relacionados
as alternativas utilizadas na formacgdo dos técnicos em Nutricdo e Dietética do IFMG-SJE, na
opinido dos estudantes.

Portanto, foi realizada a seguinte pergunta aos estudantes: O que vocé pensa sobre as
alternativas (videos, grupos de discussdo via Whatsapp, recursos de imagens, leituras
complementares, ferramentas interativas) apresentadas pelos professores de Técnica Dietética
e Tecnologia de Alimentos para promover melhor compreensdo, analise e fixacdo dos
conteddos relacionados as aulas praticas durante a Pandemia da COVID-19, visto que estas ndo
puderam acontecer.

As principais ideias encontradas narram trés perspectivas, dispostas no Quadro 7.
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Quadro 7- Opinido dos estudantes sobre as alternativas implementadas durante a pandemia
nas disciplinas de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos.

Ideias centrais SIS
absoluta (n)*

Satisfatdrias, contribuiram para a aprendizagem 19

N&o substituem a pratica 20

Alternativas viaveis 11

Fonte: Dados da Pesquisa. *Cada resposta podia conter mais de uma ideia central.

De acordo com Quadro 7, observa-se que para os alunos as alternativas foram favoraveis
e colaboraram para o aprendizado, e ainda, representaram opcdes apropriadas diante da
circunstancia atipica vivida naquele periodo. Entretanto, ndo sdo métodos que substituem a
experiéncia préatica, ja que para eles, vivenciar e aplicar os contetdos estudados na teoria é
considerada uma situacao impar dentro do processo de ensino-aprendizagem.

Varios discursos remetem a efetividade dos métodos no fornecimento de conhecimento
aos alunos, como demonstrado em:

“Foi muito boa, contribui para o aprendizado de uma forma mais facil em tempos
de pandemia” (A4);

“Gostei bastante, sei que ndo € facil mostrar um ensinamento que deveria ser
pratico apenas com materiais a distancia, mas no quesito contetdo foi muito bom
e bem preparado ” (A35);

“Estas também foram muito bem elaboradas e possibilitaram um bom aprendizado.
Durante o ensino remoto nas aulas de Tec. alimentos o professor utilizou livros da
colecdo da Embrapa e videos que ilustram os processos estudados, 0s mesmos
foram de grande ajuda” (A7).

De acordo com Oliveira e Moreira (2015) os recursos tecnolégicos impdem melhorias
e inovacbes no processo de ensino-aprendizagem, incorporando novas oportunidades,
ferramentas mais interativas e interessantes, motivando e estimulando a busca pelo
conhecimento. Entretanto, é indispensavel uma analise critica destes, a fim de adequéa-los aos
objetivos propostos, pois a mera insercdo das TICs na préatica pedagdgica ndao modificara o
ensino, mas sim, a maneira como o professor utiliza essas ferramentas é que promovera
inovacOes que contribuam para a aprendizagem.

Nos trechos dos discursos evidencia-se a valorizagdo do trabalho do professor na
adequacdo dos conteudos, fornecimento de material didatico para auxiliar no entendimento, e
ainda, disponibilizacdo de videos para melhor compreensdo e fixacdo das aulas. Camacho
(2020, p.4) afirma que no cenéario de pandemia do COVID-19 é recomendado que o professor
atue com “intervengdes significativas, assim, cada individuo, usufruindo dos recursos
disponiveis, possa compor cenarios em sintonia com os elementos proprios de seu contexto e
consiga transformar seu universo intelectual com experiéncias positivas de aprendizagem”.

Baade et al. (2020) abordam a modificacédo na atuacdo docente incorporando tecnologias
digitais antes ndo tdo exploradas em sala de aula, como é o caso do computador e celular que

passaram pelo processo de ressignificacdo e ganharam status de ferramentas de auxilio. Como
consequéncia, o educador ampliou sua visdo sobre a contribuicdo destes aparatos para 0 ensino
e aemergéncia em repensar a propria educacao. Alves e Faria (2020) ainda complementam que,
nesse contexto, hd uma redefinicdo dos papéis do aluno e, principalmente do professor, com
exigéncias das quais em alguns casos ndo ha preparacdo. Por isso, ressalta a importancia da
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formacéo continuada que os possibilite atender as novas demandas sociais e educacionais, e
provocar relevantes mudancgas nos processos formativos.

Para alguns alunos, no entanto, a auséncia das aulas praticas ndo pode ser suprida, por
mais que os recursos e materiais utilizados pelos professores fossem detalhados e interativos. E
a consolidacdo da autonomia do estudante permaneceu em segundo plano, ja que para 0s
participantes, retoma-se os métodos bancérios de ensino, em que ha apenas a transmisséo de
conteudo, e 0s mesmos tornam-se meros receptaculos de informac@es. O aluno (A6) retrata esse
pensamento dizendo:

“Acho que esses recursos contribuiram positivamente para a aprendizagem e
fixacdo dos contetdos, porém sdo meétodos de construcdo de conhecimento
passivos, nos quais os alunos so recebem informacoes, acredito que esse método
seja eficiente para o0 momento, no entanto as aulas praticas complementavam a
aprendizagem e a tornava efetiva, por ser um método de aprendizagem ativa, na
qual os alunos participam ativamente da constru¢cdo do conhecimento com
autonomia”.

Mediante a pandemia e a implementacdo do Ensino Remoto Emergencial (ERE), é
necessaria a reflexdo sobre a educacéo a distancia, para que ndo seja retomado os modelos de
ensino conteudistas visando apenas a preparacdo de mao de obra para 0 mercado capitalista,
visto que, estudantes e professores foram obrigados a repensar o modo de aprender e ensinar
(SILVA, SANTOS; MIRANDA, 2021).

Oliveira e Moreira (2015) ressaltam que somente a adocdo das tecnologias na pratica
educacional ndo trard melhorias a aprendizagem, mas, serd& um caminho de mediagdo e
construcdo do conhecimento, ao ser considerada ndo apenas como uma simples ferramenta de
transmissao de informagao. E ainda afirma que o modo como o professor (p. 372) “[...] utiliza
e integra esses recursos é que podera provocar inovacdes, contribuindo assim para o
desenvolvimento do processo de ensino-aprendizagem”.

Como opcdo para resolver essa auséncia, sugeriu-se a oferta das aulas praticas quando
o retorno presencial fosse possivel, visto que, para eles a experiéncia das aulas nao se comparava
a do ensino remoto.

Conforme Souza (2020), a utilizacdo das TICs para substituir os encontros presencias
durante o surto do COVID-19 é cercada de desafios, dentre eles destaca: a infraestrutura das
casas de professores e estudantes; as tecnologias utilizadas; o acesso (ou a falta dele) dos
estudantes a internet; a formacdo dos professores para planejar e executar atividades online.
Apesar dos recursos serem presentes no cotidiano estudantil, ndo sdo utilizados para a
construcdo de conhecimento, mas de mero apoio aos métodos existentes. O autor reforca que o
momento escancarou indmeros problemas enfrentados no Brasil quanto a educacéo,
principalmente a desigualdade, mas que surge uma oportunidade de reflexdo e acdo quanto as
questdes observadas. E ainda conclui que na fase p6s pandemia, é imprescindivel a unido de
esforcos para mudancga nos paradigmas pré-estabelecidos e assim “[...] experimentar outras
metodologias e praticas que levem em conta o potencial das tecnologias digitais em rede e
favorecam a colaboracéo, a autonomia, a criatividade e a autoria de professores e estudantes (p.
117)”

A situacéo vivenciada no ensino, trouxe modificagdes na vida do estudante, dentre elas,
a maneira de aprender. As novas ferramentas empregadas na formacdo do ensino técnico, de
acordo com os dados observados nesta pesquisa, foram capazes de promover a aprendizagem e
construcdo do conhecimento, e ainda, surgiram como uma op¢ao possivel dentro do cenério
sanitario estabelecido.
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Segundo os relatos, o uso das TICs era a saida necessaria para resolucdo da questdo
educacional dado o contexto, sendo classificada como uma boa alternativa. O whatsApp aparece
como uma excelente ferramenta para sanar davidas sobre os contetdos ministrados em aula.
Houve mengdo também a seguranga que os métodos oferecem, j& que as aulas ocorreram a
distancia e os alunos assistiram de suas residéncias. E importante destacar que para eles, a
alternativa utilizada para transmissao de contelidos era a estratégia necessaria para 0 momento,
e que estas foram exitosas para o fim proposto, substituir temporariamente a metodologia
tradicional. Termos como “6timas”, “de suma importancia”, “necessaria” e “uma saida
inteligente” foram utilizados para caracteriza-las nos discursos.

Alves e Faria (2020) destacam a webconferéncia como uma alternativa para reduzir o
distanciamento social e promover a interacdo entre professor e aluno. No entanto, aulas
expositivas extensas e cansativas promovem a evasao e o0 descontentamento por parte deles, e
acarretam na desmotivacao do professor. Assim, os autores reforcam a utilizacdo de recursos
variados como férum, chats, videos e textos, para trabalhar os contetdos e favorecer a trocas de
saberes de forma colaborativa e interativa.

Souza e colaboradores (2021) reiteram:

O aparecimento das redes eletrbnicas ndo aumenta o isolamento, nem prejudica a
sociedade, a cultura e as relagdes humanas; pelo contrario, constata-se que as TICs
sdo Uteis para estimular as cooperagdes, partilhar conhecimentos e ideias, desenvolver
parcerias e enriquecer as atividades. A Internet proporciona novos hébitos, praticas de
trabalho, estudo, lazer, consumo e procura de informagdo (SOUZA et al., 2021, p.7).

Nota-se que para os estudantes o uso das alternativas (videos, grupos de discussdo via
Whatsapp, recursos de imagens, leituras complementares, ferramentas interativas) foi crucial
para a transmissdo de informacdes e a aprendizagem, dadas as circunstancias. Os mesmos
compreendem o contexto em que estdo inseridos, e como a mudanca nos métodos de ensino
foram indispensaveis para a continuidade na formacdo, mas, reforcam a superioridade do
processo de ensino-aprendizagem construido a partir de situacdes reais, ou seja, através das
vivéncias e experiéncias adquiridas.

O acréscimo das TICs no ensino, colaboram para o compartilhamento de informacdes e
sabedorias, diminuindo a distancia e entraves para a inclusdo digital, corroborando para
melhoria no processo de Educacédo a Distancia, e consequentemente, na altera¢do da educacgéo
formal para uma nova educacdo. Contudo, é essencial procurar mecanismos para uma maior
eficiéncia dos novos métodos, ja que a dificuldade no acesso a internet, condicdo
socioecondmica, capacitacdo dos docentes, e estrutura das instituicbes geraram incertezas em
sua utilizacdo no processo de ensino aprendizagem. Diante disso, faz-se necesséria a
implementacdo de politicas publicas que contemplem a Educacao no Brasil em seus multiplos
fatores, e que essas possam a partir da experiéncia do caos instaurado pela COVID-19,
incorporar alternativas inovadoras e aprimoradas visando aproveitar os beneficios que as
tecnologias digitais oferecem e transpor os desafios para a constru¢cdo do conhecimento
(SOUZA et al., 2021).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os dados mostraram um publico composto majoritariamente por individuos entre 14 e
17 anos, do sexo feminino, naturais do préprio local e de cidades proximas ao IFMG-SJE, com
renda média familiar entre R$ 1.100,01 a R$ 2.200,00 e pais que cursaram 0 ensino médio
completo.

O curso técnico detem uma organizagdo curricular estruturada em trés séries, com carga
horaria total de 3.820 horas, sendo que 1.230 compdem a parte profissionalizante. As disciplinas
destinadas ao ensino sobre producdo e processamento de alimentos sdo Técnica Dietética,
ministrada no primeiro ano de formagdo com carga horéria de 160 horas/aula, e Tecnologia de
Alimentos, no segundo ano com tempo de aula idéntico a anterior. Destaca-se que ndo ha
definicdo na matriz curricular a respeito da distribuicdo de carga horéria entre teoria e préatica
em cada disciplina, isso é determinado pelo professor.

Ao considerar os principais motivos que levaram esses jovens a escolha do curso
técnico, percebe-se que a afinidade, identificacdo com a area de alimentos/nutricdo/gastronomia
e 0 interesse em um curso na area da saude foram considerados 0s aspectos mais destacados. A
maioria dos estudantes revelou que apesar da escolha pelo curso técnico em Nutricdo e
Dietética, sequer possuiam conhecimento sobre o que estudariam durante a formacéo.

Em relacdo as aulas praticas, os alunos demonstraram recordar-se das tematicas
trabalhadas, citando vérios exemplos como: conservas/compota/picles, leguminosas,
aproveitamento integral dos alimentos, carnes, leites, entre outras. Para 0s mesmos, a
metodologia utilizada permite melhorar e ampliar a aprendizagem, contudo, sugerem que as
praticas sejam realizadas imediatamente apds a teoria.

Na perspectiva dos estudantes, as aulas praticas laboratoriais sdo essenciais para uma
aprendizagem concreta e real, pois propicia ao aluno experiéncias para atuarem na resolucéo de
problemas ao ingressar no mercado profissional. Para os mesmos, as metodologias utilizadas
sdo satisfatorias, atraves delas € possivel compreender melhor e executar 0s ensinamentos
aprendidos na teoria, e ainda incentivam o protagonismo estudantil e o desenvolvimento da
autonomia, além de proporcionar o estreitamento com a realidade da profissao.

Para eles, as atividades praticas laboratoriais também auxiliam na fixacdo dos
contetdos, por expor especificidades ndo reveladas na teoria, garantem um aprendizado mais
ativo, construido pelo préprio individuo ao entrar em contato direto com as informacdes
trabalhadas em sala de aula, e ter que descrevé-las em relatérios.

As principais relacdes entre teoria e pratica percebidas pelos discentes sdo baseadas nos
principios de que o método é capaz de consolidar/comprovar, complementar a teoria, e de tornar
0 processo de aprendizagem mais ativo e palpavel.

A pesquisa revelou ponderagdes sobre as metodologias empregadas no curso técnico
que abrangem desde a reformulagdo dos métodos, formato das aulas préticas, estruturas e
ambientes em que ocorrem, destaca-se as principais sugestdes: ampliar a quantidade de aulas e
carga horéria da aula préatica, melhorar recursos, equipamentos e instalagdes do laboratério do
curso, dindmica, variedade e atratividade das aulas, ademais para a maioria dos participantes as
aulas eram étimas e satisfatorias.

Em relagdo a formagdo profissional, as aulas foram consideradas importantes
ferramentas para o0 ensino, pois transportam o aluno para os ambientes laborais e fornecem a
experiéncia necessaria para uma atuagdo com maior éxito, tornando-os mais reflexivos e
resolutivos em questdes habituais do ramo profissional. Fato esse que corrobora com a escolha
da maioria dos participantes em seguir na area da Nutri¢do ou afins, por acreditar que a vivéncia
da préatica constitui um embasamento para o0 conhecimento e acentua o interesse sobre as
temaéticas abordadas durante o curso.



70

Com relacdo ao Ensino Remoto Emergencial, apesar da inclusdo de alternativas
pedagogicas como videos técnicos, artigos cientificos e outros no processo de ensino durante a
pandemia da COVID-19 néo serem considerados pelos alunos como substitutivos das atividades
praticas presenciais, eles reconhecem que essas alternativas metodoldgicas utilizadas foram
significativas para a aprendizagem durante o distanciamento social imposto.

Em sintese, acentua-se nessa pesquisa a relevancia das aulas préaticas laboratoriais para
a construcao e solidificacdo do conhecimento dos discentes em formacgé&o no curso técnico em
Nutricdo e Dietética. Ressalta-se que as metodologias empregadas, atuam como veiculos
facilitadores e indispensaveis para uma aprendizagem mais ampla e consolidada.

As experiéncias produzidas pelas aulas praticas, em consonadncia com a teoria,
mostraram-se eficazes em proporcionar ao aluno um entendimento além do aspecto basico e
ainda preparéa-lo para um futuro profissional mais proximo do preconizado no mundo de
trabalho.
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APENDICE I- Carta convite aos pais ou responsaveis
Srs. pais ou responsaveis,

Meu nome é Suelen Grace Araujo Carvalho, sou mestranda do Programa de Pos
Graduagdo em Educacdo Agricola (PPGEA) da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
em parceria com o Instituto Federal de Minas Gerais- Campus Séo Jodo Evangelista, e gostaria
de convidar seu filho(a) a participar como VOLUNTARIO (a) da pesquisa intitulada “ Praticas
Laboratoriais: A importancia para a forrmacdo profissional do Teécnico em Nutricdo e
Dietética”. O estudo tem por objetivo analisar a percep¢do dos discentes do curso Técnico em
Nutricdo e Dietética sobre a importancia das aulas praticas laboratoriais para a formacao
profissional.

A participacdo do (a) seu (sua) filho (a) na pesquisa consiste em responder um
questionario on-line para coleta de dados pessoais tais como idade, sexo, turma, local de
nascimento, renda familiar, escolaridade dos pais e perguntas que abrangem o curso Técnico
Integrado em Nutricdo e Dietética, 0 processo e ensino-aprendizagem, praticas pedagdgicas e a
foracdo académica. O questionario possui 22 questdes e 0 tempo aproximadoe resposta € de 10
minutos. Antes de responder o questionarioserd necessaria a confirmacdo da participacdo do
seu filho (a) através do TERMO DE ASSENTIMENTO e o TERMO DE CONSENTIMENTO
LIVRE ESCLARECIDO em formulario eletrénico que serdo enviados via e-mail e whatssap.

Os beneficios relacionados aos resultados do presente estudo sdo indiretos, podendo
auxiliar para o enriquecimento do conhecimento a respeito da percepgédo dos alunos do curso
Técnico em Nutricdo e Dietética sobre a importancia das praticas laboratoriais em sua formacao
profissional, assim como podera auxiliar na elaborac&o de novos estudos a respeito de assuntos
relacionados.

Alerto para possiveis constrangimentos e desconfortos ao efetuar a leitura das perguntas
e respostas. Ressalto ainda que, serdo tomados todos 0s cuidados possiveis para amenizar esses
riscos como: garantia do anonimato de sua identidade, sigilo das respostas e autonomia para
que seja efetuado o preenchimento do quesionario em horario e ambiente que mais lhe seja
confortavel.

A participacdo no presente estudo ndo resultara em nenhum prejuizo, nem acarretara em
nenhum tipo de remuneracao financeira. Vocé tem plena liberdade de recusarse a participar, o
retirar o assentimento em qualquer etapa da pesquisa, sem necessdade de comunicagdo prévia
ou justificativa, e os seus dados e informacdes nao serdo utilizados no estudo. A sua recusa em
participar da pesquisa, ndo resultara em qualquer penalidade ou modificagdo na forma em que
é atendido (a). Em enhuma publicacéo a respeito da pesquisa vocé sera identificado (a).

Caso necessite de maiores esclarecimentos, por favor, contatar a qualquer momento a
professora Luciana Helena Maia Porte e/ou a aluna de mestrado Suelen Grace Araljo Carvalho,
no Programa de POs-Graduacdo em Educacdo Agricola, Instituto de Agronomia, da
Universidade Federal Rural do Rio De Janeiro-RJ, situado a BR 465 - Km 7 — Seropédica — RJ
— Brasil — 23897-000, Telefone: (21) 3787-3741, nos celulares: (21) 98168- 0990 (Luciana
Porte) e (33) 99866-0756 (Suelen Grace Aradjo Carvalho).
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APENDICE I1- Termo de Assentimento (formato digital)

Este € um formulério elaborado por Suelen Grace Aradjo Carvalho, mestrandado
Programa de Pé6s-Graduacdo em Educacdo Agricola (PPGEA) da Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro em parceria com o Instituto Federal de Minas Gerais - Campus
Sédo Jodo Evangelista, que tem por objetivo analisar a percepcao dos discentes do curso
Técnico em Nutricdo e Dietética sobre a importancia das aulas préticas laboratoriais para
a formacao profissional.

Vocé estd sendo convidado (a) para participar como voluntéario (a) da pesquisa
"Praticas laboratoriais: a importancia para a formacao profissional do Técnico em Nutricdo
e Dietética”, 0 objetivo é verificar a percep¢do do aluno do curso Técnico Integrado em
Nutricao e Dietética sobre a importancia das praticas experimentais em laboratorio na sua
formacao profissional.

Se aceitar participar da pesquisa, respondera um questionario on-line para coletar
dados pessoais tais como idade, sexo, turma, local de nascimento, renda familiar,
escolaridadedos pais e perguntas que abrangem o curso Técnico Integrado em Nutricdo e
Dietética e o processo de ensino-aprendizagem, além das préaticas pedagdgicas e a
formacdo académica. O questionario possui 22 questdes e o tempo aproximado de resposta
é de 10 minutos.

Os beneficios relacionados aos resultados do presente estudo sdo indiretos, podendo
auxiliar para o enriquecimento do conhecimento a respeito da percepcdo dos alunos do
curso Técnico em Nutri¢do e Dietética sobre a importancia das préaticas laboratoriais em
sua formacao profissional, assim como podera auxiliar na elaboracdo de novos estudos a
respeito de assuntos relacionados.

Alerto para possiveis constrangimentos e desconfortos ao efetuar a leitura das
perguntas e respostas. Ressalto ainda que, serdo tomados todos os cuidados possiveis para
amenizar esses riscos como: garantia do anonimato de sua identidade, sigilo das respostas
e autonomia para que seja efetuado o preenchimento do questionario em horario e ambiente
gue mais lhe seja confortavel.

A sua participacdo no presente estudo ndo resultard em nenhum prejuizo, nem
acarretard em nenhum tipo de remuneracdo financeira. Vocé tem plena liberdade de recusar-
se a participar, ou retirar o assentimento em qualquer etapa da pesquisa, se necessidade de
comunicacdo prévia ou justificativa, e os seus dados e informacgdes ndo serdo utilizados no
estudo. A sua recusa em participar da pesquisa, ndo resultara em qualquer penalidade ou
modificacdo na forma em que € atendido (a). Em nenhuma publicacdo a respeito da
pesquisa vocé sera identificado (a). A pesquisadora se compromete a tratar sua identidade
com padréesprofissionais de sigilo e confidencialidade, atendendo a legislacdo brasileira,
em especial, a Resolugdo n°466/2012 do Conselho Nacional de Saude, e utilizar as
informacdes somente para fins académicos e cientificos referentes a esta pesquisa,
conforme 0s objetivos propostos.

Eu fui informado dos objetivos da pesquisa “Praticas laboratoriais: a importancia
para a formacgdo profissional do Técnico em Nutri¢do e Dietética” de maneira clara e
detalhada, e esclareci minhas davidas. Sei que poderei a qualquer momento solicitar novas
informacdes e modificar minha decisdo de participar dessa pesquisa.

Foi me dada a oportunidade de ler o presente termo e, caso queira relatar alguma
discordancia, ou irregularidades sob o aspecto etico desta pesquisa, assim como esclarecer
duvidas e receber orientacGes sobre a mesma, poderei contatar a qualquer momento a
professora Luciana Helena Maia Porte, a aluna de mestrado Suelen Grace Araujo Carvalho,
no Programa de Pds-Graduagdo em Educacdo Agricola, Instituto de Agronomia, da
Universidade Federal Rural do Rio De Janeiro-RJ, situado a BR 465 - Km 7 — Seropédica
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—RJ —Brasil —23897-000, Telefone: (21) 3787-3741, nos celulares: (21) 98168- 0990 (Luciana
Porte) e (33) 99866-0756 (Suelen Grace Araljo Carvalho). E também o Comité de Etica e
Pesquisa CEP-CCFEX no telefone (2586-2297), endereco fisico (Av Jodo Luiz Alves, s/n°, Sala
do CEP- CCFEx no predio da ESEFEX, Urca), email (cep@ccfex.eb.mil.br) e horério de
funcionamento (Segunda e quarta-feira, de 9 as 12h). E necessario que vocé ARMAZENE AS
INFORMA(;@ES DESTE TERMO DE ASSENTIMENTO DA MANEIRA COMO
PREFERIR, SEJA POR MEIO DA CAPTURA DE TELA (PRINT SCREEN),
FOTOGRAFIA OU COPIA PARA DOCUMENTO DE TEXTO, como forma de
documentar o registro de consentimento.

Uma vez que o presente termo esta em meio digital, para participar da pesquisa é preciso
assinalar a opgdo "Li, entendi e concordo” com o Termo de Assentimento, somente apds esta
etapa, sera direcionado ao questionario.

Se ndo desejar participar da pesquisa, é preciso assinalar a alternativa "N&o
concordo"e esse termo serd finalizado.

() Li, entendi e concordo com os termos para participar da pesquisa. Declaro ainda que
estou ciente de todos os aspectos de riscos e detalhes a respeito da mesma.

() Né&o concordo com os termos para a participacdo da pesquisa e/ou ndo desejo participar
da mesma.
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APENDICE I11- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Formato Digital)
Prezado (a),

Este € um formuléario elaborado por Suelen Grace Araujo Carvalho, mestranda
do Programa de Pés-Graduacao em Educacdo Agricola (PPGEA) da Universidade Federal
Ruraldo Rio de Janeiro em parceria com o Instituto Federal de Minas Gerais- Campus Sao
Jodo Evangelista, que tem por objetivo analisar a percepcao dos discentes do curso Técnico
em Nutricdo e Dietética sobre a importancia das aulas praticas laboratoriais para a formacédo
profissional.

O (A) seu (sua) filho (a) estd sendo convidado (a) para participar como voluntario
(a), da pesquisa "Praticas laboratoriais: a importancia para a formacdo profissional do
Técnico emNutrigdo e Dietética”. O objetivo ¢ verificar a percep¢do do aluno do curso
Técnico Integradoem Nutricdo e Dietética sobre a importancia das praticas experimentais
em laboratério na sua formacao profissional.

A participacdo do (a) seu (sua) filho (a) na pesquisa consiste em responder um
questionario on-line para coleta dados pessoais tais como idade, sexo, turma, local de
nascimento, renda familiar, escolaridade dos pais e perguntas que abrangem O curso
Técnico Integrado em Nutricdo e Dietética, o processo de ensino-aprendizagem, praticas
pedagdgicase a formacdo académica. O questionario possui 22 questdes e 0 tempo
aproximado de resposta € de 10 minutos.

Os beneficios relacionados aos resultados do presente estudo sdo indiretos, podendo
auxiliar para o enriguecimento do conhecimento a respeito da prcepg¢édo dos alunos do curso
Técnico em Nutricdo e Detética sobre a importancia das praticas laboratoriais em sua
formacdo profissional, assim como auxiliar na elaboracdo de novos estudos a respeito de
assuntos relacionados.

O estudante pode sentir algum desconforto ao efetuar a leitura das perguntas.
Ressalto ainda que, serdo tomados todos os cuidados possiveis para amenizar esses riscos
como: garantia de anonimato da sua identidade, sigilo das respostas e autonomia para que
seja efetuado o preenchimento do questinario em horario e ambiente que mais lhe seja
confortavel.

A participacdo no presente estudo nao resultard em nenhum prejuizo, nem acarretara
em nenhuma remuneracgéo financeira aos participantes. Vocé tem plena liberdade de ndo
autorizar a participacdo do (a) seu (sua) filho (a), ou retirar o consentimento em qualquer
etapa da pesquisa, sem necessidade de comunicacdo prévia ou justificativa, e os dados e
informacdes ndo serdo utilizados no estudo. A sua recusa em participar ndo resultard em
qualquer penalidade ou modificacdo na forma em que seu (sua) filho (a) é atendido (a).

Em nenhuma publicacdo a respeito da pesquisa, os participantes serdo identificados.
Apesquisadora se compromete a tratar sua identidade com padrdes profissionais de sigilo
e confidencialidade, atendendo a legislacdo brasileira, em especial, a Resolucdo
n°466/2012 do Conselho Nacional de Salde, e utilizar as informagdes somente para fins
académicos e cientificos referentes a esta pesquisa, conforme os objetivos propostos.

Eu fui informado dos objetivos da pesquisa “Praticas laboratoriais: a importancia
paraa formagdo profissional do Técnico em Nutricdo e Dietética” de maneira clara e
detalhada, e esclareci minhas davidas. Sei que poderei a qualquer momento solicitar novas
informacdes e modificar minha decisdo de participacédo deste estudo.

Foi me dada a oportunidade de ler o presente termo e, caso queira relatar alguma
discordancia, ou irregularidades sob o aspecto éetico desta pesquisa, assim como esclarecer
duvidas e receber orientacfes sobre a mesma, poderei contatar a qualquer momento a
professora Luciana Helena Maia Porte e a aluna de mestrado Suelen Grace Aradjo Carvalho,
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no Programa de Pds-graduacdo em Educacdo Agricola, Instituto de Agronomia, da
Universidade Federal Rural do Rio De Janeiro-RJ, situado a BR 465 - Km 7 — Seropédica
—RJ —Brasil — 23897-000, Telefone: (21) 3787-3741. E também nos celulares: (21) 98168-
0990 (Luciana Porte) e (33) 998660756 (Suelen Grace Araujo Carvalho). E tambémo Comité
de Etica e Pesquisa CEP-CCFEX no telefone (2586-2297), endereco fisico (Av. Jodo Luiz
Alves, s/n° Sala do CEP- CCFEXx no prédio da ESEFEX, Urca), e-mail (cep@ccfex.eb.mil.br) e
horéario de funcionamento (Segunda e quarta-feira, de 9 as 12h).

E necessario que vocé ARMAZENE AS INFORMA(;OES DESTE TERMO DE
CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO DA MANEIRA COMO PREFERIR,
SEJA POR MEIO DA CAPTURA DE TELA (PRINT SCREEN), FOTOGRAFIA OU
COPIA PARA DOCUMENTO DE TEXTO, como forma de documentar o registro de
consentimento.

Uma vez que o presente termo estd em meio digital, para participar da pesquisa é preciso
assinalar a opcéo "Li, entendi e concordo” com o Termo de Consentimento Livre Esclarecido,
somente apos esta etapa, sera disponibilizado o questionario.

() Li, concordo com os termos e autorizo a participacao do (a) meu (minha) filho (a) da
pesquisa. Declaro ainda que estou ciente de todos os aspectos de riscos e detalhes a respeito
da mesma.

() N&o concordo com os termos para a participagdo da pesquisa e/ou ndo autorizo a
participacdo do (a) meu (minha) filho (a) na mesma.

Dados Pessoais dos Responsaveis

Nome Completo dos responsaveis:

E-mail do Pai, Mae ou responsavel legal:
Nome completo do estudante:

Idade do estudante:
()deld4al7anos ()del8a2lanos ()acimade22anos.


mailto:cep@ccfex.eb.mil.br
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APENDICE IV- Questionario de coleta de dados

QUESTIONARIO PARA ALUNOS DO INSTITUTO FEDERAL DE MINAS
GERAIS- CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA.

PRATICAS LABORATORIAIS: A IMPORTANCIA PARA A FO,RMAQAO
PROFISSIONAL DO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

1. Caracterizacao do aluno

1.1 Dados Gerais:

a) Identificagdo: Cddigo, data de nascimento, sexo, turma, naturalidade
b) Condicdo Socioecondmica: Renda familiar
c) Nivel de escolaridade familiar: Escolaridade dos Pais

Dados de Identificacao

Entrevistado (a)

1. Cddigo:
2. Data de nascimento:
3. Sexo:
4. Turma:
5. Naturalidade:
6. Renda Familiar:
7. Escolaridade dos Pais:
2. Curso Técnico Integrado e o processo ensino aprendizagem
a) Escolha do curso Técnico
b) Aulas préticas e 0 processo de ensino
c) Pandemia do Covid-19 e Ensino Remoto Emergencial
3. Praticas pedagogicas e formacao académica
a) Experiéncias préaticas e constru¢do do conhecimento
b) Escolha profissional
Questdes da Pesquisa
8. Por que escolheu o curso Técnico Integrado em Nutri¢do e Dietética? Fale sobre a

area quepretende ou profissao.

9. Vocé ja sabia o que iria estudar no curso técnico antes de cursa-lo?
()SIM () NAO ()PREFIRO NAO RESPONDER

10.  Agora que esta no 3° ano, com relacédo a formacao técnica que 0 curso proporciona,
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vocé diria que:

() o curso atendeu sua expectativa

() aprendeu muito coisa que nem esperava

() esperava aprender mais sobre determinado assunto
( ) esperava ter desenvolvido alguma competéncia
especifica

() Outros

() PREFIRO NAO RESPONDER

11.  Voceé realizou aulas praticas no curso?
() SIM ()NAO () PREFIRO NAO RESPONDER

12.  Em quais disciplinas, vocé realizou aulas praticas no curso?

13.  Cite as praticas que vocé lembra de ter feito nas disciplinas de Técnica
D ietética e Tecnologia de Alimentos?

14. A interatividade que ocorria nessas praticas, era do tipo:

( ) o professor fazia a pratica e os alunos sé assistiam;

() os alunos faziam todos os experimentos da pratica, com a supervisdo do professor
eutilizacdo de um roteiro;

() os alunos faziam parcialmente os experimentos da pratica com supervisdo do professor
eutilizacdo de um roteiro;

() os alunos faziam todos os experimentos da pratica, sendo necessario observar o que
acontecia e descrever a sua explicacéo.

() Outro

() PREFIRO NAO RESPONDER

15.  Como vocé avalia as metodologias utilizadas para a aprendizagem nas atividades
préticasdesenvolvidas em laboratorios? Me fale um pouco a respeito.

16.  Vocé acredita que as aulas praticas em laboratério contribuem para a compreensao
doscontedidos? Fale-me sobre isso.

17.  Vocé conseguia ver a relacdo entre as aulas praticas que realizou e a teoria
trabalhada nas disciplinas de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos? Me fale
um exemplo dessa relacgéo.

18. Qual (is) sugestdo (8es) voceé teria para as aulas praticas?

19. O que vocé pensa sobre as alternativas (videos, grupos de discussdo via whatsapp,
recursos de imagens, leituras complementares, ferramentas interativas) apresentadas
pelos professores de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos para promover melhor
compreensao, analise e fixacdo dos contetdos relacionados as praticas durante a Pandemia
da Covid-19, visto que estas ndo puderam acontecer.

20.  Como as aulas préaticas de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos contribuiram
para a construcéo do conhecimento ao longo do curso?
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21.  Qual a importancia dos conteudos praticos em sua formacgéo?

22. O aprendizado dessas atividades praticas laboratoriais contribui para vocé continuar
0s estudos na area de alimentos e nutrigdo no curso superior? Comente.
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ANEXO 11- Parecer consubstanciado do Comité de Etica e Pesquisa do Centro de
Capacitagdo Fisica do Exeército/ CCFEX

s Comité de Etica

§f em Pesquisa CENTRO DE CAPACITACAO
N CCFE FISICA DO EXERCITO / CCFEX

'PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: PRATICAS LABORATORIAIS: A IMPORTANCIA PARA A FORMAGAO
PROFISSIONAL DO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
Pesquisador: SUELEN GRACE ARAUJO CARVALHO
Area Tematica:
Versdo: 2
CAAE: 56315621.2.0000.9433

Instituicdo Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 5441429

Apresentacdo do Projeto:

As informagbes elencadas nos campos "Apresentagdo do Projeto”, "Objetivo da Pesquisa” e "Avaliagio dos
Riscos e Beneficios” foram retiradas do arquivo Informagbes Basicas da Pesquisa
(PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_PROJETO_1858110, de 25/05/2022).

Introdugao

Os Institutos Federais promovem uma politica de educagdo ampla, abrangendo todo o territorio nacional,
com vistas a redu¢do das desigualdades de direitos com énfase no direilo a educagdo. Possuem o propdsito
de reduzir a desigualdade social e regional no Brasil; desenvolver o local em que estdo inseridos, atender as
caréncias do mercado de trabalho local; certificar 8 m&o-de-obra e favorecer a ampliagio da renda. Além
disso,

assumem o compromisso de favorecer a inclusio social em detrimento a valorizagio do capital, observando
a necessidade humana de construir conhecimenlo sobre si e sua realidade, se apropriando do local em que
vive como parle de sua vida e existéncia, significando as relagdes dos individuos com seu territdrio, em
contraponto as demandas trabalhistas (FRIGOTTO, 2018).0 Instituto Federal de Educacao, Ciéncia &
Tecnologia

de Minas Gerais — Campus S3o Jodo Evangelista (IFMG-SJE), antiga Escola Agrotécnica Federal, consolida
-se a partir da Lei n°® 11. 892/2008, com a criagdo dos Institutos Federais de Educagao,

Endersgo:  Av Jodo Luez Alves sin®, Fortaleza de Sio Jofio ; ESEFEx 4 C D vo Syivio Mag Padita -
Bairro: URCA CEP: 22231.000

UF: RJ Municiplo: RIO DE JANEIRO

Telofone: (2112586.2207 Emaik cep@ocfex eb milbe

Pagns 01 de 20
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poiad Comité de Etica

em Pesquisa CENTRO DE CAPACITACAO
CCFE FISICA DO EXERCITO / CCFEX

Comtiruagdo do Parecer: 5441420

Ciéncia e Tecnologia. Apresenta-se como uma Instituigio com fungdo social e com concepgdes baseadas
na compreensdo da educagdo como uma pratica social, e ainda, assume a missdo como escola pulblica
federal de se consolidar como Instituigdc de ensino. incentivar o crescimento humano e conduzir para
sucesso profissional (IFMG, 2020).As finalidades e caracteristicas do IFMGSJE sdo estabelecidas de acordo
com o arl. 6° da Lei 11.892/2006, e propdem uma formagio e qualificagdo dos discentes para atuarem em
diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socicecondmico local, regional e nacional, 8
também desenvolver a educacgdo profissional e tecnolégica como processo educativo e adaplado de
solugdes lécnicas e tecnologicas as demandas sociais e peculiaridades regionais (IFMG, 2020; BRASIL,
2008).0 municipio de S3o Jodo Evangelista localiza-se as margens do Ribeirdo Sio Nicolau, proximo aos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri e esta inserido na regido Centro-Nordeste do Estado de Minas Gerais -
Vale do Rio Doce. De acordo com o IBGE (2021), a populagdo estimada do municipioc de Sao Jodo
Evangelista é de 15.761 habitantes em uma area de 478,183 km’. A maior parte da populag3o reside em
meio urbano e a densidade populacional & equivalente a 32,53 hab./km?, Gitimo dado registrado em 2010. A
cidade de S3o Jodo Evangelista tem como vizinhas as cidades de Guanhaes, Peganha, Paulistas,
Virgindpolis, Sabindpolis, Serro, Materlandia e Rio Vermelho. O municipio e regides circunvizinhas
apresentam predominancia de atividades econdmicas vinculadas a agropecuaria (IBGE, 2021). O
beneficiamento efou processamento de matérias-primas agropecuarias com deslino a comercializagao,
contribui para aumento da renda familiar, alavanca a economia local, melhora a qualidade de vida e salude
da populacdo. Os pregos dos produtos agricolas s8o elevados consideravelmente quando estes sao
submetidos a processos de beneficiamento, transformagao ou processamento industrial e comercializacdo,
agregando alto valor e lucratividade aos produtos in natura (REIS, 2018; ARAUJO, 2010). A agregagdo de
valor aos produlos agroindustriais @ considerada uma alternativa para o desenvolvimento regional,
oportunidade de transformacdo da producgdo, incentivo a permanéncia no campo, qualificagdo de mao de
obra, valorizagio de habitos de consumo e fortalecimento da capacidade de reprodugdo social (REIS,
2018).Neste cenario, o curso Técnico Integrado em Nutricdo e Dietética demonstra-se como uma
oportunidade de formacgdo académica e qualificagdo profissional, que promove a construcdo de
conhecimentos sobre produgdo e processamento de alimentos, boas praticas de fabricagdo (BPFs),
aproveitamente integral de alimentos através de lécnicas gastrondmicas, alimentacdo saudavel, entre
outras. Estes ensinamentos também permitem a atuacdo na producdo de alimentos seguros, na redugdo
dos cuslos de produgdo, na preservacao ambiental e na prevencio e promogao a

Endereco: Av Jolio Lizz Alves sin®, Fortaleza de S3o Jodo ¢ EsEFEx ¢ Comp Desportive Sytvio Magalhdes Padiba -

Bairro: URCA CEP: 22291090
UF: RJ Municipio: RIO DE JANEIRO
Telofone: (21)2586.2297 E-malk cep@ociex.ed.milbe

Pigne (2 de 20

95



5 Comité de Etica

a em Pesquisa CENTRO DE CAPACITACAO
NS COFEx FISICA DO EXERCITO / CCFEX

Contruagdo do Parecer 5441429

satde, tanto individual quanto coletiva, buscando a

redugdo de patologias associadas a alimentacdo.Criado em 2010, o Curso Técnico em NutricSo e Dietética
integrado ao Ensino Médio propdem uma formag8o na qual a juncdo entre teoria e a pratica assegure aos
alunos vivenciar situagées de aprendizagem, contribuindo para o aprofundamento dos conteldos
abordados, assim como estimuld-los a ser agentes construtores de seu proprio conhecimento a partir de
suas experiéncias académicas (IFMG, 2018).Essa proposigdo levanta questionamentos sobre a dlica
estudantil acerca da relevancia das experiéncias praticas como aprimoramento do saber académico e
profissional, e sobre o protagonismo discente no processo de aprendizagem. Haja visto que para o
desenvolvimento da autonomia e efetivagao dos saberes é preciso a integragio do aluno como cidadao
critico e participativo na construgio do conhecimento A escola desempenha um notavel! papel na formagao
e aprimoramento pessoal dos estudantes, mas individualmente, é incapaz de

assegurar a totalidade que se propde, isto &, desenvolver plenamente as potencialidades individuais dos
alunos, capacita-los para o trabalho e forma-los cidad&os conscientes e aptos (VIEIRA; RADKE, 2019). Com
isso, destaca-se a fungao do professor na educagio profissional, observando sua influéncia na formagao
integral do educando, seja transmitindo informagdes, promovendo interagdes, utilizando espagos e tempo;
organizando

contetidos; analisando a existéncia, as caracteristicas e o uso dos materiais curriculares e outros recursos
didaticos, além da avaliagcdo (SANTOS etal, 2018).0 aluno, principal envolvido no processo educacional,
busca observar a importdncia de sua aprendizagem e a utilizacdo no dia a dia, identificar nos contedidos
esludados relevancia, assim como, nos métodos de ensino propostos combinados ao processo de
avaliagdo. Além disso,

visa participar e ser protagonista em seu processo de formagao, no planejamento, independéncia e evoluir
para uma autonomia profissional (MASSETO, 2018).A aprendizagem protagonizada pelo discente requer
elevados graus de comprometimento e trabalho proprio, de modo a promover sua autonomia e gerar
habilidade para instruir-se em parceria com os colegas. O que possibilita alcangar o papel de lideranga e um
aprendizado colaborativo e auténomo, e assim desenvolver aptiddes de exceléncia como colaboragdo e
autodidatismo, Gteis tanto para vida quanto para o futuro profissional (MORAN, 2015).Bogonha (2018) ao
analisar a percepcao de estudantes de um curso Técnico em Nutricdo e Dietética a parlir da introdugdo de
metodologias ativas por meio da aprendizagem baseada em problemas e de um portfélio reflexivo na
disciplina de Nutricdo Clinica, observou o aumento na aprendizagem refletido em maiores notas. Além disso,
houve aceitacdo dos estudantes em relagdo aos métodos e o desenvolvimento de competéncias como
trabalhar em
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grupo. Demonstrando que as metodologias alivas potencializaram o aprendizado e desenvolveram a
capacidade de trabalho em equipe A aprendizagem é ativa e significativa para o aluno quando o processo
se desenvolve a partir de niveis mais simples até os mais complexos, 0 que exige conhacimento e
competéncia relacionados a todas as dimensdes da vida. As metodologias ativas sdo consideradas
ferramentas transformadoras no processo de ensino, pois ressaltam a participacdo efetiva dos alunos na
aprendizagem e como beneficios aos professores, propiciam recursos didaticos capazes de ensinar em
diversas situagdes atendendo a diferentes necessidades (BACICH: MORAN, 2018; PIFFERO et al,,
2020).As metodologias devem alinhar-se aos objetivos pretendidos, o aluno para se tornar agente construtor
de seu proprio conhecimento precisa ser estimulado a buscar seus propésitos, subsidiado por metodologias
incentivadoras que promovam a tomada de decisbes, e a avaliacdo e reflexdo dos resultados de suas
proprias agdes (MORAN, 2015). O principio do ensino técnico integrado ao ensinc médio ndo se resume em
formar técnicos, mas alunos que contextualizam o conhecimento e a habilidade de acordo com sua
realidade e o ambiente ao redor. O ensino integrado como elemento educalivo requer atengdo e é
imprescindivel no contexto atual da educagio para a gerag3o de emprego e oportunidade para continuidade
nos estudos (BORGES. 2018). Assim, ao ponderar sobre a formagdo curricular deve-se considerar agdes
que evolvam desde a reforma. implementando mudancgas nos planos pedagogicos de cursos, até a inovagio
em uma disciplina ou conteddo curricular, j& que esses fatores podem contribuir para transformar o processo
de aprendizagem (CARVALHO et al., 2016). Por fim, torna-se necessaria a reflexdo, andlise da pratica
pedagégica e a mudanga de postura por parte das instituiges ofertantes, dos gesiores, estudantes e
educadores, para a construgdo de um curriculo integrado. As pesquisas, embora em menor ndmero,
demostram sucesso nas praticas pedagdgicas que propdem a integragdo curricular e formagdo integrada
dos estudantes. Além disso, investigac6es cientificas a respeito destas experiéncias poderdo incitar outras
instituigdes a desenvolvé-las (SANTOS et al., 2018).

Hipdtese:

A aula pratica conslitui um consideravel recurso metodolégico facilitador do processo de ensino-
aprendizagem nas disciplinas da area da Salide. Através da experimentacdo, a leoria se alia a pratica e
possibilita o desenvolvimento da pesquisa e da problematizagio em sala de aula, ativando a curiosidade e o
interesse do aluno. O discente é convertido em sujeito da aprendizagem, o que |he permite desenvolver
habilidades e compeléncias especificas para atuar no mercado de trabalho cada vez mais competitivo.Para
o aluno o aprendizado é assimilado de
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maneira eficaz alravés da experiéncia; na pratica o conhecimento & compreendido com maior éxito, as
lembrangas de atividades pralicas realizadas em ambientes distintos da sala de aula, por exemplo os
laboratdrios, auxiliam a aprendizagem. Essa proposi¢3o levanla questionamentos sobre a olica estudantil
acerca da relevancia das experiéncias praticas como aprimoramento do saber académico e profissional, e
sobre o protagonismo discente no processo de aprendizagem. Haja visto que para o desenvolvimento da
autonomia e efetivagdo dos saberes é preciso a integragdo do aluno como cidaddo critico e participativo na
construgao do conhecimento.Por isso, acreditasse que as aulas praticas laboratoriais auxiliam no processo
de construgio de conhecimento do aluno do curso técnico integrado em Nutricio e Dietética, tornando mais

significativa a aprendizagem.

Metodologia Proposta:

Definicdo do local: O estudo sera realizado no Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais -
Campus Sado Jodo Evangelista (IFMGSJE).Sujeitos da pesquisa: Atualmente existem 217 alunos
matriculados no curso Técnico em Nutrico e Dietética Integrado ao Ensino Médio. Destes, 70 cursam o 3°
ano e serdo convidados para compor o estudo, visto que, sdo concluintes em 2021 e ja realizaram
atividades praticas laboratoriais durante os anos de formagao. Os demais alunos matriculados nas turmas
do 1° e 2° ano ndo realizaram aulas presenciais e nem vivenciaram as atividades praticas em decorréncia
da Pandemia da Covid-19. O Instituto Federal de Minas Gerais Campus Sdo Jodo Evangelista adotou o
Ensino Remoto Emergencial (ERE) migrando o ensino para o ambiente virtual, sendo o formato das aulas
praticas alterado para atender as demandas atuais. As praticas |aboratoriais foram adaptadas e os docentes
passaram a ulilizar recursos sudiovisuals como os videos pedagoégicos.Os sujeitos da pesquisa sdo0
adolescentes com faixa etaria estimada entre 16 e 18 anos, por isso é necessaria a autorizac3o prévia dos
pais ou responsaveis, através do Termo de Assentimento (Apéndice Il). Aos alunos com idade inferior acs
18 anos sera realizada ligagao telefonica aos pals ou responsaveis para propor o convite aos filhos e
explicar como ocorrera a pesquisa, seus objetivos, e os principais questionamentos a serem levantados. As

informagdes para o contato telefénico serdo coletadas na Secretaria de Registros Escolares do IFMG-SJE.

Apds esta primeira etapa, o contato com os estudantes autorizados previamente pelos pais ou responsaveis
e para os maiores de 18 anos sera estabelecido através da criagdo de grupo de Whalssap, cujos objetivos
s30 a comunicagdo, levar esclarecimentos e realizar o convite a participagdo. Acs que concordarem em
participar sera enviado individualmente por Whatsapp e e-mail o Termo de Assentimento em formato
eletrénico (Apéndice Il) e o Termo de Consentimento
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Livre e Esclarecido em formato eletrénico (Apéndice Il) para assinatura. Somente apds estas etapas, sera
disponibilizado o questionario aos participantes.O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice 1)
preconiza a parlicipagdo em carater voluntario e assegura o sigilo da participacdo do pesquisado. Além
disso, deixa claro que a qualquer momento o pesquisado podera desistir e retirar o seu consentimento e que
sua recusa ndo lhe trard prejuizo algum em sua relagdo com o pesquisador ou Instituigio. Descricdo e
delineamento. A pesquisa é classificada quanto a sua abordagem qualitativa, de acordo com o tipo é
caracterizada como descritiva e o instrumento para construgdo dos dados sera o questionario.Quanto ao
delineamento a pesquisa sera desenvoivida em trés etapas: pesquisa bibliografica e documental; pesquisa
de campo; tabulacdo e analise de dados. Pesquisa bibliogréfica e documental. Na primeira etapa sera
realizado o levantamento bibliografico através de artigos cientificos, livros, revistas.Caracterizagdo das
praticas pedagogicas.A segunda etapa consistira em analisar os planos de ensino, roteiros de aulas, videos
e recursos pedagogicos utilizados em aulas praticas laboratoriais do curso realizadas na &rea de producdo e
processamento de alimentos ao longe da formagao profissional Serdo selecionadas 6 aulas préticas
distribuidas durante o periodo letivo das disciplinas Técnica Dietética & Tecnologia de Alimentos, sendo 3
aulas de cada, e as metodologias utilizadas descritas com intuito de investigar conteddos disciplinares
relacionados com a teoria, participacdo e interesse dos alunos, métodos e recursos utilizados para o
processo de aprendizagem. Levantamento, analise e discussdo dos dados.Na terceira etapa, para a coleta
de dados sera aplicado um questionario estruturado (Apéndice 1ll) aos estudantes do 3° Ano do curso
Técnico Integrado em Nutrigdo e Dietética que ingressaram na instituigdo no ano de 2019. O questionario é
constituido por trés eixos.

Matodologia de Andlise de Dados:

Os dados serdo tabulados em planilhas do software Excel e a andlise sera realizada através da analise de
conte(ido, com base na conceituacdo de Bardin {2006).Para Bardin (2006, p.38), a andlise de contetido
consiste em: um conjunto de técnicas de analise das comunicagdes, que utiliza procedimentos sistematicos
e objetivos de descrigio do conteldo das mensagens.|...] A intengdo da andlise de conteido é a inferéncia
de conhecimentos relativos as condigdes de produgdo (ou eventualmente, de recepgao), inferéncia esta que
recorre a indicadores (quantitativos ou ndo).Flick (2009, p.201) afirma que a andlise de contelddo "é um dos
procedimentos cléssicos para analisar o material textual, ndo importando qual a origem desse material™. O
processo de
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analise de dados consistira de trés etapas: (1) Pré-analise; (2) Exploragdo do material e, (3) Tratamento dos
resultados, inferéncia e interpretagdo dos dados, conforme Mozzato e Grzybovski (2011).Na etapa de
exploragdo do material ser3o realizadas a categorizag8o e a contagem frequencial destas categorias
identificadas.Os resultados obtidos serdo discutidos e analisados correlacionando-os com a literatura
existente.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

O objetivo principal deste trabalho consiste em verificar a percepgdo do aluno do curso Técnico Integrado
em Nutricdo e Dietética sobre a importancia das praticas experimentais em laboratdrio, bem como das
melodologias de ensinc adotadas na formagao profissional.

Objetivo Secundario:

Identificar o perfil do estudante técnico em nutrigio e dietética. Identificar na Matriz Curricular do curso
Técnico Integrade em Nutrigdo e Dietética, carga horaria, atividades praticas em laboratérios de ensino
relacionadas a produgio e processamento de alimentos, indices de aprovag3o e reprovagao, participacdo
dos discentes. Listar as principais atividades praticas em |aboratérios e suas metodologias de execugdo.
Conhecer a
correlagdo entre os métodos de ensino e a motivagdo, expectativas e anseios dos discentes. Compreender
através do ponto de vista do aluno do curso técnico integrado, a infiuéncia que as praticas laboratoriais tém
em sua formagio profissional. Formnecer elementos que possibilitem a melhoria na gestao do ensino, maior
ades3o dos estudantes no processo de aprendizagem. subsidios aos educadores e instituicdo para uma
nova abordagem na educacdo profissional do curso técnico em nutrigdo e dietética, contribuindo para
reducdo da evasdo escolar e a continuidade na formacao.

Avaliacdo dos Riscos e Beneficios:

De acordo com os pesquisadores os riscos relativos a pesquisa estariam relacionados a baixa adesdo dos
participantes por se tratar de individuos adolescentes.

No que concerne aos beneficios da pesquisa, o estudo refere a produgio de dados e informagfes que
possibilitariam a melhoria na gestdo do ensino, maior ades3o dos estudantes no processo de aprendizagem,
0 que proporcionaria subsidios aos educadores e instituigdo para uma nova abordagem na educagdo
profissional do curso técnico em nutrigdo e dietética, contribuindo para redugdo da evasdo escolar e a
continuidade na formag3o.
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Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Conferir item Conclusfes ou Pendéncias e Lista de Inadequagbes.

Consideracdes sobre os Termos de apresentacdo obrigatoria:

Conferir item Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes.

Recomendagdes:

N&o se aplica.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacgdes:

O(a) pesquisador (a) atendeu a todas as solicitagfes do parecer consubstanciado anterior.

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Ressalta-se que cabe ao pesquisador responsavel encaminhar os relatérios parciais (semestrais) e final da
pesquisa, por meio da Plataforma Brasil, via notificagdo do tipo "relatério”, para que sejam devidamente
apreciados no CEP, conforme Norma Operacional CNS N°001/13, item XI.2.d.

Esses relatdrios devem conter as informagdes sucintas sobre fatos relevantes e resultados parciais ou finais
{incluindo nimero de participantes avaliados). O pesquisador pode ulilizar o modelo disponivel no site do
CEP-CCFEx (http://www_ccfex.eb.mil.br/modelos), atentando para o tipo de relatério (parcial ou final),
devendo conter a men¢do ao periodo a que se refere. Para cada relatdrio, deve haver um notificagdo
separada. As informagdes contidas nos relatérios parciais devem ater-se ao periodo correspondente e ndo a
todo o periodo da pasquisa até aguele momentao.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informagbes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS DO_P | 25/05/2022 Aceito
|do Projeto ROJETO 1858110.pdf 16:35:50 |
Solicitagao CARTARESPOSTAASPENDECIAS pdl | 25/05/2022 |SUELEN GRACE Aceito
reqistrada pelo CEP 16:21:47__|ARAUJO
Projeto Detalhado / |PROJETOcorrigido.pdf 25/05/2022 |SUELEN GRACE Aceito
Brochura 15:44:40 |ARAUJO
Unvestigador | L {CARVALHO
Cronograma CRONOGRAMADEATIVIDADES pdf 25/05/2022 |SUELEN GRACE Aceito
15:26:10 |ARAUJO
Folha de Rosto Folha.pdf 25/02/2022 |SUELEN GRACE Aceito
08:24:34 | ARAUJO
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Declaragao de TERMO pdf 01/12/2021 [SUELEN GRACE Aceito
concordancia 15:48:11_|ARAUJO
Orgamento O.pdf 11/11/2021 | SUELEN GRACE Aceito

16:01:10 |ARAUJO
Declaracdo de D.pdf 11/11/2021 |SUELEN GRACE Aceito
Pesquisadores 15:58:17  |ARAUJO
TCLE/Termosde | TERMOS. pdf 11711172021 SUEL_EN GRACE Aceito
Assentimento / 15:52:57 |ARAUJO
Justificativa de CARVALHO
Auséncia
Situagdo do Parecer:
Aprovado
Necessita Apreciagdo da CONEP:
Nao

RIO DE JANEIRO, 31 de Maio de 2022
Assinado por:
Miriam Raquel Meira Mainenti
(Coordenador(a))

Endereco: Av Jofo Lusz Alves sin®, Fortaleza de S3o Jodo ¢ EsEFEx ¢, Ci Despartivo Syivio Magalhdes Padiha -

Bairro: URCA
UF: RS

Telofone: (21)2686.2297

CEP: 22 291.000

Municipio: RIO DE JANEIRO

Emalk cep@ociex.ecb milbr

Pagee 00 e 00

102



ANEXO I11- Ementa disciplina Técnica Dietética

n. MINISTERIO DA EDUCACAQ

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
==-"’"“"°""““ MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA
B N N T )
Cadigo: Nome da disciplina:

Téenica Dietética

Carga hordria total: Abordagem Nuatureza:

metodologica:
120 horas Obrigatorna

Tedrico-pritica
CH tedrica: | CH pritica:
60 horas 60 horas

Ementa:

Introdugdo ao estudo da Téemica Dietética. Caractenzagio e orientagio sobre normas de
uso de Laboraténo de Técnica Dietética. Estabelecimentos de relagio entre Pesos,
medidas ¢ equivaléncias. Aplicagio de Téenicas de selegio, agquisicdo ¢ armazenamento
de alimentos. Estudo dos Métodos e téenicas de pré-preparo, cocgio de alimentos e seus
indicadores de qualidade. Elaboragio de Fluxograma de preparagdes. Explicitagio ¢
experimentagio  sobre:  Conceito, valor nutricional, classificagdo, caracteristicas
sensorials, preparo ¢ aplicacdes em téenica dietética de: frutas, hortalicas, aclicares ¢
edulcorantes, oleaginosas, cereass, leguminosas, leite, ovos, oleos ¢ gorduras, carnes,
condimentos, bebidas ¢ infusos. Caracterizagdo e expenmentagio de Caldos, molhos ¢
sopas. Elaboragio de receita padrio ¢ ficha técnica de preparagoes.

Objetivo(s):
Objetivo geral:

Conhecer ¢ utilizar os diferentes procedimentos da téenica dietética adequados a cada
grupo de alimentos, visando & preservagdo do valor nutricional, & melhor apresentacgio ¢
ao menor desperdicio.

Objetivos especificos:

v Conhecer e discernir os diferentes procedimentos culindrios com os grupos de
alimentos, visando ao minimo de perdas nutricionais.

v" Conhecer caracteristicas bioguimicas dos grupos de alimentos.

¥ Conhecer alteragdes sensoriais decorrentes do processo de cocgdo.

v Empregar os métodos ¢ téenicas de preparo e cocgdo de acordo com as caracteristicas
de cada grupo de alimentos.

v Identificar regras de selegdio, aquisi¢io ¢ armazenamento de alimentos.

v Ler ¢ iterpretar receifudrios.
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r. MINISTERIO DA EDUCAGAO

. SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
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Bibliografia basica:

CARMARGO: E.B.: BOTELHO; R.A. Técnica Dietética: Sele¢io ¢ Preparo de
Alimentos — Manual de Laboratorio. Led. Sio Paulo: Atheneu, 2005,

ORNELLAS, L.H. Técnica dietética: sclecio e preparo de alimentos. 7.ed. rev. ¢ ampl.
Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

PHILIPPL S. T. Nutri¢io e técnica dietética. 2. ed. Sio Paulo: Manole, 2003.
PINHEIRO., A.B.V. ¢t al. Tabela para avaliacio de consumo alimentar em medidas
caseiras. 5. ed. Sio Paulo: Atheneu, 2004,

Bibliografia complementar:

ARRUDA, G.A. Manual de boas priticas Vol. IL. Sio Paulo: Varela, 2002.
COULTATE, T.P. Alimentos, a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

MOREIRA. M.A. Medidas caseiras no preparo dos alimentos. 2. ed. Goiama, GO: AB.
2002.

NEPA — Nicleo de Estudos ¢ Pesquisas em Alimentagdo. Tabela brasileira de
composicio de alimentos [TACO]. Versio IL 2. ed. Campinas, SP: NEPA-UNICAMP,
2006.

REGGIOLI, M.R. Plancjamento de Carddpio ¢ Receitas para Unidades de
Alimentacio ¢ Nutrigio. Rio de Janeiro: Atheneu, 2002,

SALINAS. R. D. Alimentos ¢ nutri¢io: introducio 4 bromatologia. Porto Alegre:
Artmed, 2002,
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ANEXO IV- Ementa da disciplina de Tecnologia de Alimentos

r. MINISTERIO DA EDUCACAD

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
...nm,m INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ki MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA

Cddigo: Nome da disciplina:

Tecnologia de Alimentos

Carga hordria total:
. Abordagem N
metodologica: SRV
Tebric . Obrigatoria
CH tedrica: | CH prdtica: rico-pritica
45 horas 45 horas
Ementa:

Compreensio dos processos de normalizacio de trabalhos académicos. Fundamentagdo
dos conceitos de tecnologia de alimentos. Detalhamento de métodos de conservaciio de
alimentos. Estudo de matérias primas alimenticias ¢ usos na alimentacdo humana.
Caracterizagio de produtos de origem vegetal ¢ animal. Descricio e andlise de
derivados de ornigem vegetal ¢ animal. Investigagio das principais aplicagoes
industriass de matérias primas alimenticias. Estudo de alimentos para fins especiais em
nutrigdo: light, diet ¢ 1sentos de gliten. Conhecimento das principais fungdes ¢ tipos de
embalagens utilizados no processo de acondicionamento ¢ conservacdo dos alimentos.

Objetivo(s):
Geral

Permitir a diferenciagdo de matérias primas alimenticias, dos métodos de conservacio
de alimentos, bem como a compreensio dos processos necessdrios ¢ principios basicos
aplicavess na elaboragio de produtos processados.

Especificos

v* Apresentar normas bdsicas para elaboraciio de trabalhos académicos, permitindo o
contato dos discentes com as referéncias bdsicas ¢ complementares da édrea de
tecnologia de alimentos.

v Concertuar  tecnologia de alimentos. correlacionando  as  principais  dreas
relacionadas ¢ importincia para a populagio mundial.

v Descrever ¢ discutir métodos de conservacio de alimentos. sua relevancia na
tmnsformacio de matérias primas alimenticias, tendo como norteadores a
preservacio nutricional ¢ disponibilidade de nutrientes.

v Listar coadjuvantes de processo utilizados na indistna de alimentos, principais
finalidades ¢ importincia, considerando a proteciio ¢ manutencio da sadde humana.

v" Desenvolver agdes que favoregam a compreensio ¢ diferenciaciio de processos de
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W Graar MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA

moot She -

oblcnqio de derivados de diferentes matérias primas alimenticias ¢ usos na
inddstria de alimentos.

v Apresentar, por meio de fluxogramas ¢ de textos descntivos diversos, a
ndustrializacgdo de produtos derivados de amimais ou vegetais passiveis de nido
realizagdo de aulas praticas.

v Compreender principios bisicos de obtengdio de diferentes produtos processados a
partir de uma ou mais maténas primas.

v' Elaborar produtos a partir de diferentes maténas primas alimenticias.

v' Propiciar condigdes necessdrias 4 compreensiio da denominaciio Light ¢ Diet em
Nutrigdo ¢ Isentos de Gliten. bem como apresentar substancias/ingredientes
utilizados na indistria de alimentos para a producio de produtos para fins
especiais,

v Listar as principais fungdes e tipos de embalagens na indistria de alimentos. tendo
como norteadores o acondicionamento, a estabilidade de alimentos, a seguranca
alimentar ¢ 0 impacto ambiental.

Bibliografia basica:
CAMPBELL-PLATT. G. Ciéncia ¢ tecnologia de alimentos. Sio Paulo: Manole,
2015.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG. L. S. Tecnologia de panificaciio. 2. ed. Barueri: Manole,
2009.

EVANGELISTA. J. Teenologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios ¢ pratcas. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, AL J: SILVA, C. A. B.: FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios
¢ aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

INSTITUTO FEDERAL DE MINAS GERAIS. Rede de Bibliotecas. Manual de
normalizacio de trabalhos académicos. Belo Honzonte: IFMG, 2020.

ORDONEZ, J. A. er al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos ¢
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1.

ORDONEZ, J. A_ et al. Teenologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed. 2005, v.2.

Bibliografia complementar:

CERVO, A. L.: BERVIAN. P. A SILVA, R. Metodologia cientifica. 6. ed. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. C. G. Nutrigiio bisica ¢ metabolismo. Vicosa:
Editora UFV. 2008.

FERREIRA, C. L. L. Prebidticos ¢ probidticos: atualizagio ¢ prospeccio. 2. ed. Rio
de Janetro: Rubio, 2018.

MAHAN. L. K.: ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricio ¢ dietoterapia. 12,
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ed. Rio de Janerro: Elsevier, 2012.
MINIM, V. P. R. Anilise sensorial estudos com consumidores. 3. ed. Vicosa: Editora
UFV, 2013.

SAAD. S. M. L; CRUZ, A. G. C.: FARIA. 1. A. F. Probidticos ¢ prebidticos em
alimentos: fundamentos e aplicagdes tecnologicas. Sio Paulo: Varela, 2011

SILVA, C. A. B.. FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal. Vigosa, MG: Editora UFV, 2005. v.2.
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PLANO PEDAGOGICO DE TRABALHO - PPT

1. IDENTIFICACAO

Disciplina: Técnica Dietética

Carga hordria: 52 aulas

Ano: 2020

Série/periodo: 22 trimestre

Valor: 35 Pontos

Curso: Técnico em Nutricdo e Dietética

Turma(s): N1A, N2B

Professor: Margarida Maria Higino de Jesus Periodo: ] Reposicdo:

2. ORGANIZACAO DIDATICA

Ementa:

Conceito, valor nutricional, classificacdo, caracteristicas sensoriais, preparo e aplicagbes em técnica
dietética: cereals, leguminosas, leite, ovos, carnes éleos, gorduras e condimentos. Indicadores de

qualidade dos alimentos.

Objetivo:

Conhecer e utilizar os diferentes procedimentos da Técnica Dietética adequados a cada grupo de
alimentos, visando a preservacdo do valor nutricional, a melhor apresentacdo e menor desperdicio.

s::‘:"l‘::’ Contetdo Programético Metodologia Atividade Avaliativa A:'I:s
Semana 1 Apresentacdo do AVA Moodle
AULA e do PPT através de encontro
13/10 CEREAIS: sincrono  pela plataforma sem atividade
GIa0ge Newr. avaliativa. -
REFORCO -Capitulo livro Base
15/10 - Contelido em PowerPoint
-Videos
Semana 2 Encontro sincrono plataforma | Elaboragdo de
AULA Google Meet. Cartilha sobre
20/10 LEGUMINOSAS -Capitulo livro Base Cereals e 6
REFORCO - Conteddo em PowerPoint Leguminosas. Valor
22/10 -Videos 10,0
Semana 3 Encontro sincrono plataforma
AULA Google Meet.
27/10 ~Capitulo livro Bose Sem atividade
LEITE & DERIVADOS - Conteddo em PowerPoint avaliativa. 5
Videos
REFORCO https://www.youtube.com/wa
29/10 1ch?v=GCTIOAW _WOs
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Semana 4 Encontro sincrono pelo Google
AULA Meet Sem atividade
3/11 ovos Capitulo livro Base avaliativa 5
REFORCO https.//www.youtube.com/wat
5/11 ch?v=301ZmSfcdwW4
na
Semana 5 CARNES BRANCAS Encontro sincrono plataforma
10/11 Google Meet. Sam atividad
REFORCO -Capitulo livro Base Svatistiva 5
12/11 - Conteddo em PowerPoint £
-Videos
Semana 6 Encontro sincrono plataforma
AULA Google Meet.
17/11 | CARNES VERMELHAS | -Capitulo livro Bose w0 | o
REFORCO - Conteldo em PowerPoint !
19/11 -Videos
Semana 7 Encontro sincrono plataforma
AULA Google Meet.
24/11 | OLEOS -Capitulo livro Base :'d“l:::;“"‘ 5
REFORCO - Conteddo em PowerPoint 2
26/11 -Videos
Semana 8 Encontro sincrono plataforma
AULA Google Meet.
1/12 | GORDURAS -Capitulo livro Base Se"; a:"'dade 5
REFORCO - Conteddo em PowerPoint ianata:
3/12 -Videos
Semana 9 Encontro sincrono plataforma
AULA Google Meet.
Sem atividade
8/12 | Condimentos -Capitulo livro Base RN 5
REFORCO - Contedido em PowerPoint :
10/12 -Videos
Temene 10 Encantro sincrono plataforma Avaliacio
AULA Avaliacdo do Trimestre Google Meet. Questiondrio: 10,0
15/12 Complementos:
-Capitulo livro Base 5
- Conteddo em PowerPoint
REFORCO .Videos Autoavaliacdo:5,0
17/12
Total de aulas 52
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3. REFERENCIAS
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Basicas: ORNELLAS, L.H. Técnica dietética: sele¢do e preparo de alimentos. 72 Ed. rev. e ampl.
Sao Paulo: Atheneu, 2001.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 2° Ed. Sao Paulo: Manole, 2003.

Crawford. Selecio e preparo dos alimentos. Ed. Record, 1985.

CARMARGO; E.B.; BOTELHO; R.A. Tecnica Dietética: Selegdo e Preparo de Alimentos -
Manual de Laboratério. 1° ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

NEPA - Nicleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo. Tabela brasileira de composigao de
alimentos [TACO]. Versao ll. 2°% ed. Campinas, SP: NEPA-UNICAMP,

2006.

PINHEIRO, AB.V. tal. Tabela para avaliacdo de consumo alimentar em medidas caseiras. 5.
ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

Complementares: Salinas, R. D. Alimentos e nutricao: introduc&o a bromatologia. Porto Alegre:
Artmed, 2002. Coultate, T.P. Alimentos, a quimica de seus componentes. 3° ed. Porto Alegre:
Artmed, 2004. Moreira, M.A. Medidas caseiras no preparo dos alimentos. 2® ed. Goiania, GO:
AB, 2002. Arruda, G.A. Manual de boas praticas Vol. Il. S50 Paulo: Varela, 2002 REGGIOLI,
M.R. Planejamento de Cardapio e Receitas para Unidades de Alimentagdo e Nutricdo. 1% ed.
Rio de Janeiro: Atheneu, 2002 FRANCO, Guilherme. Tabela de Composigio Quimica dos
Alimentos. 9* ed. Sdo Paulo
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ANEXO VI- Plano Pedag6gico de Trabalho da disciplina de Tecnologia de Alimentos

PLANO PEDAGOGICO DE TRABALHO - PPT

1. IDENTIFICACAO

Disciplina: Tecnologia de Alimentos | Carga horiria: 90

Professor: Jodo Tomaz da Silva Borges

Ano: 2020 Série/Periodo: 2° | Trimestre: 1
Curso(s): Técnico em Nutrigio e Dietética | Turma (s): N2A
2. ORGANIZACAO DIDATICA

Ementa:

Detalhamento de métodos de conservagio de alimentos. Estudo de matérias primas
alimenticias ¢ usos na alimentagio humana. Caractenzagdo de produtos de origem vegetal.
Descrigdo ¢ andlise de derivados de ongem vegetal. Investigacio das principais aplicagoes
industriais de maténas primas abmenticias. Conhecimento das principais embalagens
utilizadas no processo de acondicionamento ¢ conservagio dos alimentos.

Objetivo:

Fomecer informagdes aos discentes do segundo ano do Curso Téenico em Nutrigho e
Dietética do Instituto Federal de Minas Gerais, campus Sio Jodo Evangelista, que permitam:
a) Elencar as principais etapas necessdrias so processamento de vegetais minimamente
processados.

b) Conhecer formas de utilizacio de frutas in natura a inddstria de alimentos.

¢) Compreender a importancia das boas praticas de manipulagio de alimentos em tempos de
pandemia de covid-19.

Conteiad
Sequéncia de aulas Pro::a;i:i,co Metodologia Atividade Avaliativa
Semana | Informagdes quanto | eMicrosoft  Power | Definigio  de  prazos

& trabalhos
realizados de 12-02-
20a 11-03-20

Pornt

eGoogle meet ou
plataforma moodle
(chat)

o Revisdo eeral,

para entregar trabalhos
ja realizados

Semana 2 Vegetais oGoogle meet ou | eElaboragdo de roteiro
minimamente plataforma moodle
processados: e Artigo cientifico
folhosos e Videos técnico
eMicrosoft  Power
Point
Semana 3 Dividas Plataforma moodle

(chat)




Semana 4 Vegetais eGoogle meet ou | eQuestionario
minimamente plataforma moodle
processados:  ndo | ®Artigo cientifico
folhosos e Videos técnico
eMicrosoft  Power
Point
Semana 5 Diividas Plataforma moodle
(chat)
Semana 6 Utihzacio de frutas | @Google meet  ou | eQuestionirio
a indistna  de | plataforma moodle
alimentos e Artigo cientifico
o Video téenico
eMicrosoft  Power
Point
Semana 7 Dividas oGoogle meet ou
plataforma  moodle
(chat)
Semana 8 Manipulacio de | ®Google meet ou | eDebate em forum
alimentos em | plataforma moodle
tempos de pandemia | ®Video téenico
eMicrosoft  Power
Point
Semana 9 Dividas oGoogle meet ou
plataforma  moodle
(chat)
Semana 10 Encerramento ePlataforma
trimestre. moodle, bloco de
notas (chat)
3. REFERENCIAS
Bisicas:

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnolegia de alimentos. Sio Paulo: Manole, 2015.

548 p.

EVANGELISTA. J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 664 p.

FELLOWS, P. I. Tecnologia do processamento de alimentos: principios ¢ priticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A, J: SILVA, C. A B.: FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios ¢
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

ORDONEZ. J. A. ¢t al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos ¢ processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1. 294 p.
ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed. 2005. v.2. 280 p.
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PLANO PEDAGOGICO DE TRABALHO

1. IDENTIFICACAO

Disciplina: Teenologia de Alimentos

Carga hordria: 39h00min. (52 aulas)

Professor: Jodo Tomaz da Silva Borges

Trimestre:

e

Valor: 35 pontos.

Ano: 2020

Sérle/Periodo: 2*

Turma (s): N2AN2B

Curso: Técnico em Nutriglio ¢ Dietética.

Periodo: 25/0320 a 040920

Reposigiio: 13/1020 a 1812720

2. ORGANIZACAO DIDATICA

Ementa:

Detalhamento de métodos de conservagio de alimentos. Estodo de matérias primas alimenticias e usos na
alimentagio humana Caracterizagdo de produtos de origem vegetal. Desengiio ¢ andlise de derivados de arigem
vegetal. Investigacdo das principais aplicagbes industriais de matérias primas alimenticias. Conhecimento das
principais embalagens utilizadas no processo de acondicionamento ¢ conservagio dos alimentos.

Objetivo:

Fornecer informagdes aos discentes do segundo ano do Curso Téenico em Nutrgdo ¢ Dietética do Instituto Federal
de Minas Gerais, campus Sio Jodo Evangelista, que permitam:

ecompreender & importincia da teenologia de alimentos na transformagio industrial de matérias primas vegetais
frutas, tubéreulos, cereais ¢ leguminosas.

S;g:::i: Conteddo programitico Metodologia m;:’: Aulas
Reforgo (14/10:20) ¢
a) Videoconferéncia no
Plangjamento d2 | Google Meet ¢ ou 1
disciplina ¢ prazos de Plataforma Moodle.
entrega de trabalhos.
Semana |
a) Artigo cientifico (leitura
s lementar).
Aula: 15/1020 i ;
RGNS b) Link de video técmco. Kl
Frutas: suco ¢ néctar ©) Roteim. daborido’ 8o
Microsoft Power Point.
a) Videoconferéneia no
Reforgo: 21/10:20 Google Meet e ou 1
Plataforma Moodle.
a) Videoconferéncia no
Google Meet e o
Semana 2
w—— & Plataforma Moodle.
Aula: 22/1020 b) Artigo cientifico (leitura 4
Frutas: Polpa complementar).
¢) Link de video técnico.
d) Rotewro elsborado no
Microsoft Power Point.
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Sequincia = Atividade
Conteddo programitice Metodologia e Hadion

de nulas Aslas

a) Videoconferdncia no
Reforgo: 28/10020 Google Meet e, ou 1
Plataforma Moodle.

a) Videoconferdncis no
, Google Meet e, ou
Semana3 | Aula: 20/1020 Plataforma Moodle.

Raizes ¢ tubéreulos: b)  Artige  cientifico ]
processamento de {leitura cmnplcnxmaf).
Mandioca ¢) Link de video técnico.
d) Rowiro elaborado no
Microsoft Power Point.

Questiondrio (10).

a) Videoconferéncia no
Reforgo: 04/1120 Google Meet e. ou 1
Plataforma Moodle.

a) Videoconferéncia no
Google Meet e, ou
AT Plataforma Moodle.
R‘\Uh 1:)5":"'0”& e, b) Amigo cientifico 5

racs s = 2 (leitura complementar).
processamento de Batatas ) Littk de video thenico.
d) Roterro laborado no
Microsoft Power Point

Semana 4

a) Videoconferéncia no
Reforgo: 11/11/20 Microsoft Teams e, ou |
Plataforma Moodle.

a) Videoconferdncia no
Microsoft Teams e. ou

Semana$ | \ule: 12711720 Plataforma Moodle.

b) Amigo cientifico

(lertura complementar).

¢) Link de video técnico.

d) Roteiro elaborado no

Microsoft Power Point.

Processamento de cereais:
Milho ¢ Arraz

a) Videoconferéncia no
Reforgo: IR/11720 Microsoft Teams e ou 1
Platafoema Moodle.

Pesqui de
a) Videoconferénci no mercado  (virtual)
Aula: 19/11720 Microsoft Teams ¢, ou (10}
Processamento de cereais: Slilfwiosdia. s
Teigo : b) Link de video téenico.

¢) Roteiro elaborado no
Microsoft Power Point.




Mkt ¥t s B, & St o Vo e M Ut g, 50 S L g, Pl Papngnn s D, Vi 8 st By . St Wovnling. 5. 5 0 e s e 300, € v W o
Wy & Db, Thimts & i Vi s i s P (. e B s i s, 39 s e 28380

3. REFERENCIAS

#) Basicas:
al) Livros

CAUVAIN, S. P, YOUNG, L. S, Tecnologia de panificaciio. 2. ed. Baruer: (SP): Manole, 2009. 440p.

COSTA. N. M. B PELUZIO, M. C. G. Nutrigio bisica ¢ metabolismo. Vigosa (MG): Editora UFV, 2008,
400p.
EVANGELISTA, 1. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sio Paulo: Atheneu, 2005, 664p.

CERVO, A. L; BERVIAN. P_ A; SILVA, R. Metodalogia cientifica. 6. ed. Sio Paulo: Pearson Prentice Hall,
2007. 176p.

MINIM. V_P. R. Anilise Sensorial Estudos com Consumidores. 3. od. Vigosa (MG Editora UFV, 2013, 332p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos ¢ processos. Porto Alegre: Atmed,
2005, v.1. 2%4p.

ORDONEZ, 1. A Tecnologia de slimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Atmed, 2005, v.2. 280p.

SAAD, S. M. L; CRUZ, A G. C. FARIA, J. A F. Probidticos ¢ prebioticos em alimentos: fundamentos e
aplicacdes teenolbgicas. Sio Paulo: Varela, 2011 672p.

b) Complementares:

bl) Livros

CERVO. A, L. BERVIAN, P. A SILVA, R Metodologia Cientifica. 6. Ed. Sio Paulo: Pearson. 176p.
FERREIRA, C. L. L Prebidticos ¢ prabidticos: atualizaciio e prospecciio. Rio de Janearo: Rubio, 2012,

GAVA. A J. Principios de tecnologia de alimentos. Sio Paulo: Nobel, 1954,

MAHAN, L. K. et ol. Krause: alimentos, nutricio ¢ dietoterapia. 12. Ed. Rio de Jasewro: Elsevier, 2012, 1227p.
MASCARENHAS. S. A. Metodologia Cleatifica. Sdo Paulo: Pearson. 126p.

SILVA, C. A. B, FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem
vegetal Vigoss, MG: Editora UFV, 2005, V.2

b2) Sites

e Apéncia nacional de vigiliineia sanitdria. www.anvisa.gov.br

eMinistério da agricultura, pecudrin ¢ abastecimento: http//www.agricultura gov.be/
oConselho federal de nutrigio: hitpo// www.cfrorg, br/

elnstinuto Nacional de Metrologta, qualidade e Tecnologaa: hitp:// www._inmetro.gov.be/
oScientific Electronte Library Online: www.sciclo.org

eEmbrapa: hitps://www.embrapa be/

e Abia: hitps://www._abia org.br

e Abase: hitps:/abase-ba.org br

OFAQO/WHO: hatp=/www.fao_org brasil/pt/
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ANEXO VII- Roteiros das aulas praticas da disciplina Técnica Dietética

“. MINISTERIO DA EDUCACAQ
EEE SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
am e e INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS - CAMPUS SAD JOAO EVANGELISTA
AULA PRATICA I - PESOS E MEDIDAS
Data: 19/03 e 21/03/2019 Disciplina: Técnica Dietética VALOR:
1,5 pts participacdo
Professora: Denise Félix Quintao 2,0 pts relatdrio
Turma: Bancada: Trimestre: 1°
Apoio Técnico: Suelen Grace Aradjo Carvalho ENTREGA DO
T —— RELATORIO: 26/03/2019
1. Objetivo da aula:

Dominar as técnicas de pesagem e medicao de ingredientes, bem como conhecer utensilios e
equipamentos para a producao de uma refeicio que atenda o valor nutricional apropriado para
que ndo ocorra desperdicios, quantidades insuficientes de ingredientes e faita de material.

IL Procedimentos Gerais:

1- Antes De Iniciar O Experimento, Ler Com Atencao Todos Os Itens;

2- Padronizar os utensilios que servirdo como medida para usar durante a pesagem de todos os
géneros de cada grupo;

3- Usar sempre a mesma balanca;

4- Verificar antes de inidar cada pesagem se a balanca esta zerada (tara);

1- Para géneros secos e solidos
a) Medida Rasa < Quando o ingrediente € colocado 1 cm abaixo da borda do recipiente
b) Medida Cheia = Quando o ingrediente é colocado acima da borda do recipiente
c) Medida Nivelada = Quando o ingrediente é nivelado pela borda com auxilio de uma
faca ou espatula

2- Para géneros liquidos
a) Medida Rasa - Quando o ingrediente € colocado 1 cm abaixo da borda do recipiente
b) Medida Cheia - Quande o ingrediente € colocado até o limite da borda do recipiente.

IV. Abreviaturas

» XCh ch = Xicara de cha cheia » Csn = Colher de sobremesa nivelada
» XChr < Xicara de cha rasa » CCh ch = Colher de cha cheia

» XCh n = Xicara de cha nivelada » CChr = Colher de cha rasa

» XC ch = Xicara de café cheia » CCh n = Colher de cha nivelada

» XCr = Xicara de café rasa » Cc Ch = Colher de café cheia

» XCn = Xicara de café nivelada » Ccr - Colher de café rasa

» CS ch 2 Colher de sopa cheia » Ccn = Colher de café nivelada

» CSr = Colher de sopa rasa » CAr = Copo americano raso

» CSn = Colher de sopa nivelada » CA ch = Copo americano cheio

» Cs ch = Cother de sobremesa cheia » CA n - Copo americano nivelado
» Csr - Colher de sobremesa rasa ~ q.s.p. = quantidade suficiente para
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[(EXPERTMENTO N° 1] - PADRONIZACAQ DE UTENS{LIOS

a) Medir o volume em mL (usando agua) das seguintes medidas
Obs.: Cada bancada realizara uma medida

Utensilios 1% medida | 2* medida | 3* medida | 4* medida | Média Medida
(Bancada | (Bancada | (Bancada | (Bancada padrdo da
1) 2) 3) 4) literatura
Copo de requeijao raso
Copo de requeijao cheio
Copo Americano raso
Copo Americane cheio
Xicara de Café rasa
Xicara de Café cheio
Xicara de Cha rasa
Xicara de Cha cheia
Colher de Sopa cheia
Colher de sobremesa
cheia
Colher de cha cheia
Colher de café cheia
Copo e xicara medir proveta de 500ml.
Colher de sopa, colher de sobremesa medir proveta de 50ml.
Colher de cha e de café medir proveta de 10ml.
[ EXPERIMENTO N° 2| - PESAGEM E MEDICAQ DE INGREDIENTES SECOS
Procedimentos:
1- Peneire os géneros assinalados com asterisco (*) em um recipiente adequado;
2- Coloque cada ingrediente separadamente no medidor sem bater, socar ou acomodar;
3- No item "nivelado”, nivele com o lado cego de uma faca;
4- Cologque um pires sobre a balanga e zere;
5- Proceda a pesagem conforme a tabela abaixo:
Obs. Cada bancada realizara uma medida de cada utensilio
Medicoes
XCh ch (g) XChr(g) XChn (g)
1 2 3 4 1 2 3 1 2 4
Agucar Cristal
Aclicar Refinado*
Farinha de Trigo *
Farinha de mandioca
Fub3

o
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Medicoes
CSch(q) Csch(g) CCh ch (g)

Acticar Cristal

Aglicar Refinado*

Farinha de Trigo *

Farinha de mandioca

Fuba

Medicoes
XChch(g) |XChr(g) |XChn(g) |CSch{g) |Csch(g) |CChch(g)

Acucar Cristal

Agucar Refinado*

Farinha de Trigo *

Farinha de mandioca

Fuba

|Legenda: M=meédia do que foi encontrado na tabela anterior e Lit=dados da literatura|

[(EXPERIMENTO N° 3| - MEDICAO DE LIQUIDOS

Procedimentos:

1- Faca a pesagem prévia do utensilio a ser utilizado, anotando o valor encontrado;

2- Encha o utensilio com agua € pese-0 na balanca. Desconte do peso encontrado o peso do
utensilio vazio, a fim de calcular o peso do volume em 3gua. Anote o valor no quadro abaixo

3- Em seguida, mega este volume em medidor graduado para transportar a dgua para a proveta.
4- Anote o valor encontrado no quadro abaixo.

5- Despreze a agua e repita a operacdo com o dleo.

MedicGes gpo 8MENicano|l -, de requeijao ch |Copo duplo ch |Xicara de Cha ch
Géneros g mL g mL g mL g mL
Agua
Oleo

Obs.: Cada bancada apresentara sua medida.

[ EXPERIMENTO N° 4| - Medicoes @

Procedimentos:
1- Usar o ingrediente a temperatura ambiente;
2- Pesar o recipiente medidor vazio (colher de sopa e xicara de cha);
3- Colocar o ingrediente no recipiente medidor com auxilio de uma faca ou espatula;
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4- Para xicara, comprimir o ingrediente para retirar as bolhas de ar;
5- Realizar a pesagem.

CSch(g) CSn(a) XCh ch (g) XCh n {g)
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 (1 |2 |3 |4
Margarina
G B CSch(g) csn(g) XCh ch (a) XCh n (g)
M Lit M Lit M Lit M Lit
Margarina

|Legenda: M=média do que foi encontrado na tabela anterior e Lit=dados da literatura|

Relatorio- Apresentar todos os quadros dos experimentos preenchidos e responder as
guestoes abaixo:

1.

Qual a importidnda das medidas caseiras e das medidas oficiais de ingredientes na
execucdo de uma receita culinaria?

Qual a importdncia do conhecimento destas medidas para o profissional
nutricionista?

Quais as diferencas nas técnicas de pesagem e medicdo para ingredientes secos,
liquidos e pastosos/gordurosos?

As médias encontradas no volume e peso nos experimentos 1, 2 e 3 aproximaram
ao valor da literatura? Caso contrério, apresente as maiores diferencas.

0 que vocés conduem do experimento 3?
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“. MINISTERIC DA EDUCACAOQ
BEE SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
il = emr-drypops INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAD EVANGELISTA
AULA PRATICA II — FRUTAS
Data: 02/04 e 04/04/2019 isciplina: Técnica Dietcts VALOR:
Disciplina: Témica Dietética 1.5 b particioaca
Professora: Denise Félix Quintio 2,5 pts relatorio
Turma: Bancada: Trimestre: 1°
Apoio Técnico: Suelen Grace Araljo Carvalho ENTREGA DO
Nomes: RELATORIO: 11/04/2019
Objetivos:

« Estabelecer o fator de correcao de frutas
« Aproveitar as cascas de alimentos

Experimento 1- FC DAS FRUTAS E PREPARO DA SALADA DE FRUTA

Bancada 1 - Maca

| Ingredientes | Quantidade | Técnica de Preparo
Maca Fuji 4 unidades a. Pesar cada unidade da fruta separadamente e anotar
médias na tabela abaixo.
b. Descascar, pesar novamente e calcular o fator de
correcado.
c. Fazer o corte em cubos.
Tabela FC da Maca:
Peso Bruto Peso Liquido FC
Aluno 1
Aluno 2
Aluno 3
Aluno 4
Média
Bancada 2- Mamdo
Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Mamao Papaya | 4 unidades a. Pesar cada unidade da fruta separadamente e
médias anotar na tabela abaixo.

b. Descascar, retirar semente, pesar novamente e
calcular o fator de correcao.
¢. Fazer o corte em cubos.
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T T— SECRETARIA DE EDUCAGCAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
on INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA
Tabela FC do Mamdo:
Peso Bruto Peso Liquido FC
Aluno 1
Aluno 2
Aluno 3
Aluno 4
Média
Bancada 3- Abacaxi
| Ingredientes | Quantidade | Técnica de Preparo
Abacaxi 3 unidades a. Pesar cada unidade da fruta separadamente e
anotar na tabela abaixo.
b. Lave bem o abacaxi, esfregando a casca com uma
escovinha mada (pois a casca serd usada no
experimento 3)
¢. Retirar a coroa e a descascar cada abacaxi. pesar
novamente e calcular o fator de correcao.
d. Fazer o corte em cubos.
Obs: 1 abacaxi serd utilizado no experimento 2.
Tabela FC do Abacaxi:
Peso Bruto Peso Liquido FC
Aluno 1
Aluno 2
Aluno 3
Média
Bancada 4- Banana
Ingredientes | Quantidade | Técnica de Preparo
Banana Prata | 4 unidades a. Pesar cada unidade da fruta separadamente e
médias anotar na tabela abaixo.
b. Descascar, pesar novamente e calcular o fator de
corregao.
c. Fazer o corte em cubos.
Obs: separe as cascas da banana para o experimento 3
Tabela FC da Banana:
Peso Bruto Peso Liquido FC
Aluno 1
Aluno 2
Aluno 3
Aluno 4

121



122

:Il

n MINISTERIO DA EDUCACAO

BEE SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

£ s INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA
[ Média | | |
Bancada 4- Laranja

| Ingredientes | Quantidade | Técnica de Preparo
Laranja Péra | 4 unidades a. Higienizar.
médias b. Pesar:
¢. Cortar as laranjas ao meio e espremer (com auxilio de
espremedor) de forma a obter o suco.
d. Medir o volume do suco da laranja.

Volume=

Obs: A partir de todas as frutas picadas e do suco da laranja, misturar tudo para obter a
salada de fruta.

Preencher a tabela a partir das informacdes de cada bancada:

Alimento FC Médio FC literatura Ornellas
Maca
Mamao
Banana
Abacaxi

Avaliacdo e Comentarios:
a) Qual a acdo do suco de laranja na salada de frutas?
b) O FC entre os alunos da sua bancada se assemelharam?

¢) Os fatores de correcdo médio das frutas (macd, mamdo, banana e abacaxi)
apresentaram valores acima da literatura? Se sim, apresente os motivos que podem ter
levado a tals resultados.

d) Qual volume de liquido a partir de 4 unidades de laranjas?

Experimento 2 — ESCURECIMENTO ENZIMATICO
Bancada 1- Maca
Ingredientes: 1 mac3, 3 limbes, e o abacaxi que foi utilizado no experimento 1

1. Espremer os limdes para obter 60ml do seu suco e bater 2 fatias finas do abacaxi
para obter 60ml de suco.
2. Corte a Maca em 6 pedagos pequenos e uniformes;
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3. Para cada tratamento usar 2 pedacos da maca e cobrir completamente com as
solugdes (lim3o e abacaxi). Deixar na solucdo por 5 minutos. Deixar 2 pedacos sem
tratamento (sem uso de solu¢ao).

4. Retirar os pedacos da maca das solugdes e expor todos ao ar por 30 minutos (usar o
crondmetro). Registrar informacBes sobre quaisquer mudangas na cor.

Solucdo Cor depois de Explicacdo (Ex : a fruta ficou escura em
exposta ao ar "x" minutos)

Sem uso de solugao

60 ml de suco de limao

60 ml de suco de abacaxi

Bancada 2- Banana
Ingredientes: 1 Banana, 3 limdes, e o abacaxi que fol utilizado no experimento 1

I Espremer os limdes para tirar 60ml do seu suco e bater 2 fatias finas do abacaxi
para obter 60ml de suco.

2. Corte a Banana em 6 pedacos pequenos e uniformes;

3. Para cada tratamento usar 2 pedacos de banana e cobrir completamente com as
solugbes. Deixar na solucdo por 5 minutos. Deixar 2 pedacos sem tratamento (sem uso de
solucdo).

4. Retirar os pedacos da banana das solugdes e expor todos ao ar por 30 minutos (usar o
crondmetro). Registrar informacbes sobre quaisquer mudancas na cor.

Solucdo Cor depois de Explicacdo (Ex : a fruta ficou escura em
exposta ao ar X" minutos)

Sem uso de solucao

60 ml de suco de limao

60 ml de suco de abacaxi

Sobre o experimento 2, responda a questdo abaixo:

a) A partir do experimento das duas bancadas, qual seria a solu¢do mais eficaz para
evitar o escurecimento enzimdtico das frutas? Por qué?

Experimento 3- APROVEITAMENTO INTEGRAL DAS FRUTAS
Bancada 3- Suco da casca do Abacaxi
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Ingredientes | Quantidade Técnica de Preparo
Casca do Toda a casca do abacaxi 1- Bata as cascas do abacaxi no
abacaxi do experimento 1 e 2 liquidificador juntamente com 1,0 litro de
Agua 1 litro gua.
Aclicar 05 colheres de sopa 2- Depois coe e bata a mistura mais uma
vez com um pouco de aclcar e gelo.
Avaliacdo e Comentarios:
a)Fazer observacdo quanto a:
Preparacdo Sabor Cor Odor Consisténcia
(textura)
Suco da casca do
abacaxi
Sabor: 3-muito saboroso; 2-saboroso; 1-pouco saboroso;
Consisténcia / cor / Odor : 3-6tima; 2-boa; 1-ruim
Bancada 4- Bolo De Casca De Banana
| Ingredientes Quantidade Técnica de Preparo
Casca de Banana 4 unidades 1- Bata as claras em neve e reserve na
(Toda aquela que foi geladeira.
separada no 2- Bata no liquidificador as gemas, o leite, a
experimento 1) margarina, o aglicar e as cascas de banana.
Ovo 2 unidades 3- Despeje essa mistura em uma vasilha e
Leite integral 2 xicaras de cha acrescente a farinha de rosca. Mexa bem,
Margarina 2 colheres de sopa | por Ultimo, misture delicadamente as claras
Acticar 2 e 4 xicaras de | em neve e o fermento.
cha 4- Despeje em uma assadeira untada com
Farinha de rosca 3 xicaras de cha margarina e enfarinhada. Leve ao forno
Fermento em pd 1 colher de sopa | Mmédio pré-aquecido por aproximadamente
40 minutos.
Avaliagdo e Comentarios:
a)Fazer observacdo quanto a:
Preparagao Sabor Cor Odor Consisténcia
(textura)
Bolo de Banana

Sabor: 3-muito saboroso; 2-saboroso; 1-pouco saboroso;
Consisténcia / Cor / Odor : 3-6tima; 2-boa; 1-ruim

Sobre o experimento 3, responda a questdo abaixo:
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1- Quals as vantagens de se aproveitar a casa do abacaxi e a casca da banana nestas
preparacbes?



n. MINISTERIO DA EDUCAGAO

INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAQ EVANGELISTA

] ——— SECRETARIA DE EDUCACAQ PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

AULA PRATICA III ~-HORTALICAS
Data: 23/04 € 25/04/2019 | pisciplina: Técnica Dietética o p\:m S
Professora: Denise Félix Quintio 0,5 r; g;s e’ﬁ:tze:o 1
Turma: Bancada: Trimestre: 1°
Apoio Técnico: Suelen Grace Aradjo Carvalho ENTREGA DO
Nomes: RELATORIO: 30/04/2019

Objetivos:

Estabelecer o fator de correcdo de hortalicas

Comparar o rendimento de hortalica submetida a diferentes métodos de coccdo
Aprender técnicas de cortes dos legumes

Entender sobre o escuredimento enzimatico da batata

: CORTE DE LEGUMES: BRUNOISE, JULIENE, BASTONETE,

MACEDONE
TODAS AS BANCADAS
Ingredientes | Quantidade | Técnica de Preparo
Cenoura 2 unidades a. Preparar a cenoura: corte as pontas e raspe a casca
grandes para com uma faca fina.
cada bancada b. Realizar 4 cortes:
- Juliene: finas tiras de 3 mm de espessurae 3 a5
cm de comprimento.
2. Brunoise: a partir do corte Juliene serdo cortados
em cubinhos bastante pequenos — normalmente de
3 mm.
3. Bastonete: O corte em bastonetes é similar ao
corte em Julienne porém com medidas maiores.
Tiras com 0,5cm de espessura e 5 a 7cm de
comprimento .
4- Macedoine: corte em cubinhos um pouco malores

que o Brunoise.
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EXPERIMENTO 2: COCC‘O DA BATATA INGLESA
Bancada 1- Calor Umido

| Ingredientes | Quantidade | Técnica de Preparo
Batata 2 unid grande | a. Pesar, descascar, pesar. Anotar os valores na tabela 1
Inglesa b. Lavar, cortar em quatro partes cada batata e submeter a
) 400ml cocgdo em &gua em ebulicdo. Adicionar mais &gua se
Agua necessario (medir). Marcar o tempo.
c. Escorrer a agua.
d. Pesar.
Bancada 2- Calor Seco
| Ingredientes | Quantidade | Técnica de Preparo
Batata 2 unid grande | a. Pesar, descascar, pesar. Anotar os valores na tabela 1
Inglesa b. Embrulhar cada batata em papel aluminio. Furar a
superficie com o auxilio de um garfo.
C .Colocar em forno a 200°C para assar até ficar macia.
Marcar o tempo.
d. Desembrulhar, deixar esfriar, pesar.
Bancada 3- Fritura
| Ingredientes | Quantidade | Técnica de Preparo
Batata 2 unid grande | a. Pesar , descascar, pesar. Anotar os valores na tabela 1
Inglesa 300ml b. Lavar e cortar em formato de palito (Corte reto com 5 a
Oleo 7 cm de comprimento e 1 cm de espessura)

¢. Aquecer o dleo ate 170°C e fritar as batatas. Marcar o
tempo.
d. Escorrer em papel absorvente. Pesar.
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Bancada 4- Microondas
| Ingredientes | Quantidade | Técnica de Preparo
Batata 2unid grande | a. Pesar. Lave e seque bem as batatas. Remova todas
Inglesa as sujeiras da casca esfregando bem. Furar a batata com

o garfo.

b. Coloque-a em um prato de vidro (Cubra o prato com
filme plastico, mas deixe um canto aberto) e submeter 3
cocgdo em micro-ondas, por 5 minutos em poténcia alta.
Se ela ainda estiver dura, cozinhe-a por mais um minuto e
cheque novamente.

¢. Retire o prato do micro-ondas e passe a batata sob
agua corrente fria por 15 segundos. Faca um corte na
lateral e remova a casca dela lentamente. Pesar.

d. Anotar os valores na tabela 1.

Preencher a tabela 1:

Método

Peso Bruto |

Calor Umido

Calor seco

Fritura

Microondas

Avaliagdo e Comentarios:
a) Houve diferenca entre os grupos quanto ao FC da batata? E quando comparado a
Literatura do Ornellas houve diferenca?

b) Qual método de cocgdo proporcionou maior rendimento da batata inglesa? Qual método
apresentou menor rendimento? Explique o motivo destes resultados.

Método

b)Fazer observacdo quanto:

(textura)

Calor Umido

Calor seco

Fritura

Microondas

Sabor: 3-muito saboroso; 2-saboroso; 1-pouco saboroso;
Consisténcia / cor / Odor : 3-6tima; 2-boa; 1-ruim
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EXPERIMENTO 3: Verificacdo da acdo de acidos e dlcalis na cocgdo da cenoura -
BANCADA 1

a) Preparar 1 unidade grande de cenoura, picada em rodelas uniformemente (corte Vichy).
Dividir igualmente para cada condicdo (acido, alcali e neutro).

b) Colocar em 3 panelas 200 mL de dgua para ferver.

¢) Quando a agua estiver fervendo acrescentar em uma panela ' colher de cha de
bicarbonato de sddio, em outra 1 colher de chd de vinagre, e na outra ndo serd
acrescentado nada.

d) Adicionar a cenoura (panela sem tampa), e abaixar a chama e cozinhar por 15 minutos.
e) Observar e anotar mudanca de pigmentacao, textura, sabor.

Aspectos a
Hortalica serem Acdode dlcali | Acdodeéacido | Aguapura
' analisados ' '
Cor

Cenoura |Textura
Sabor

EXPERIMENTO 3: Verificacdo da acdo de acidos e alcalis na cocgdo do brécolis -
BANCADA 2

a) Preparar 1 buqué do brécolis, picados uniformemente, dividir para cada condigdo (acido,
alcall e neutro).

b) Colocar em 4 panelas 200 mL de agua para ferver.

¢) Quando a agua estiver fervendo acrescentar em uma panela Y2 colher de chd de
bicarbonato de sédio, em outra 1 colher de chd de vinagre, nas outras ndo serd
acrescentado nada.

d) Adicionar o brécolis na panela sem tampa, abaixar a chama e cozinhar por 10 minutos.
Apenas uma panela com agua pura deixara por 30 minutos.

e) Observar e anotar mudanca de pigmentacao, textura, sabor.

Aspectos a ‘ﬂ'ﬂm‘ )f‘
e , , L Agua pura | (30 min
Hortalica analisados Acdo de alcali | Acdo de acido (10min)
Cor

Brécolis | Textura
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EXPERIMENTO 4: Determinacdo do FC e FR da Couve - BANCADA 3

Ingredientes:
Couve- 1 maco

Procedimento 1

1) Proceda a pesagem da couve.

3) Proceda a limpeza: retire as folhas e os talos inaproveitaveis;

4) Pique a couve em tiras bem finas (corte Chiffonade) usando como apoio a tabua de
polietileno.

5) Proceda pesagem depois de limpo, anote o PL e calcule o Fator de corre¢do (FC).

Procedimento 2

1) Cologue um pouco de dleo na frigideira para aquecer, junte a couve picada, acrescente
um pouco de sal e mexa para nao grudar;

2) Retire do fogo e pese: anote o valor na coluna Peso Pronto e calcule o FR.

proocs | "2 | ™| comeciorre) | () | rend.(RR)
Couve

EXPERIMENTO 5: — Efeito da oxidacdo e do branqueamento em batatas-
BANCADA 4

Ingredientes:
Batata - 1 unidade grande

Procedimentos:

- Descascar e cortar em cubos;

- Dividir em 4 amostras;

- Expor a primeira amostra ao ar por 40 minutos;

- Branquear a 2° amostra: levar 250 mL de agua a ebuli¢do. Adicionar a batata e esperar
nova ebulicdo; marcar 1,5 minutos. Retirar da dgua e submeter a chogue térmico com
dgua gelada (se necessario utilizar gelo). Apds o resfriamento, retirar da dgua e deixar
secar. Expor ao ar por 40 minutos,

- Colocar o 3° grupo submerso em agua por 40 minutos;

- Colocar o 4° grupo submerso em 30 mL de suco de limdo por 40 minutos.
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Avaliacdo:
1. exposta ao ar

2. branqueamento

3. submerso em agua
4. submerso em limao
Cor: 1 muito alterada; 2 pouco alterada; 3 inalterada

QUESTOES SOBRE OS EXPERIMENTOS 3. 4E 5:

1) Explique os efeitos da adicdo de vinagre e bicarbonato de sédio na coccdo da
cenoura.

2) Explique os efeitos da adicdo de vinagre, bicarbonato de sodio e da cocgdo
prolongada sobre a vagem.

3) O fator de correcdo da couve apresentou-se proximo ao da literatura de Ornelas? Se
ndo, apresente 0s possivels motivos que justifiquem tal diferenca.

4) O valor do fator de rendimento da couve era esperado? Explique tal resultado.

5) Explique por que ocorreu diferenca de coloracdo da batata crua submetida aos
diferentes processos. Que composto quimico estd envolvido no escurecimento
enzimatico de batatas cruas?
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AULA PRATICA IV — ACUCARES E EDULCORANTES
Data: 04/06 e 06/06/2019 L Ta i r s VALOR:
Disciplina: Temica Dietética £10 pls particis
Professora: Denise Félix Quint3o Trimestre: 2° 3,0 pts relatorio
Turma: ( )NIA ( )NIB
T inta Bancada: ENTREGA DO

( )Terca ( ) Quin RELATORIO:
Nomes: 13/06
Objetivos da aula:

1- Conhecer os aclicares e as caracteristicas nutricionais
2- Conhecer produtos constituidos por aglcares

3- Conhecer as propriedades e reagoes dos agucares

4- Conhecer outros edulcorantes e reconhecer seu uso

BANCADA 1- Beijinho de Biomassa de Banana Verde

1°etapa= Preparo da biomassa da banana verde

| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo

Banana verde

(verde mesmo)

1 penca
meédia

a- Lave as bananas e coloque na panela de pressao. Quando
comecar a pressao contabilizar 12 minutos. Retirar &
verificar se ha necessidade de deixar mais tempo.

b- Descasque as bananas (de preferéncia quente) e bata no
liquidificador fazendo a massa (se estiver dificil de bater
adicione um pouquinho de dgua).

c- Deixe na geladeira por cerca de 40 min (até firmar)

2°etapa= Preparacao do beijinho

Ingredientes Quantidade Técnica de Preparo

Biomassa da banana verde | 1e %2 xicara a. Misture todos os ingredientes em um
Leite em pd integral 1 e Yz xicara recipiente.

Cdco ralado (comum de 1 e Y2 xicara b. Adicione o adocante aos poucos.
supermercado) Cc. Modele os docinhos e passe no coco ralado
Adocante Stévia A gosto para empanar.
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o
BANCADA 2- Arroz doce com aciuicar caramelizada
Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Leite integral 2,0 litros a. Levar o arroz a coccao na panela de press3o por 20
Actcar cristal 320q minutos.
Arroz polido 250q b. Caramelizar o aclcar.
Canela em pd A gosto c. Quando o arroz estiver cozido acrescentar AOS

POUCOS o leite e o aglicar caramelizado.

d. Continue cozinhando até que adquira uma aparénda
pastosa.

e. Quando estiver bem cozido desligar o fogo, deixe
esfriar, transferir para um refratario e cobrir com canela

em po.

BANCADA 3- Leite condensado caseiro

1- Leite condensado com Xylitol

Ingredientes Quantidade Témica de Preparo
Leite em pd Int. 2 e Y2 xicaras a. Despeje a agua quente no liquidificador e
Agua quente 1 xicara depois o xylitol e bata por uns 2 min pra ele
Xylitol Y2 xicara dissolver.
b. Despeje o leite em po no liquidificador e bata por 3
minutos.
c. Deixe na geladeira até ficar bem consistente.

2- Leite condensado com aclicar demerara

Ingredientes Quantidade Téaica de Preparo
Leite em po int. 2 xicaras 3. Cologue no liquidificador a agua fervente, o leite em
Agua quente 1 xicara rasa pé e o agucar.
Aclcar demerara 1 xicara b. Bata até dar a consisténcia de leite condensado.
c. Deixe na geladeira até ficar bem consistente.
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BANCADA 4- BARRA DE CEREAL LIGHT
Ingredientes Quantidade Teémica de Preparo
Acuicar light Y2 xicarade cha | 5. Junte o aciicar light, com a agua e ferva em ponto
Aveia em flocos 1 xicara de cha de fio médio.
/\gua 4 col. de sopa b- Aaoescente o mel, a margarina e ferva por 2 minutos.
Mel 2 col. de sopa c- Adicione os demais ingredientes e continue mexendo
Castanha do pard | %2 xicara de cha PO s 2 iy .
icada d- Retire do fogo, espalhe em uma forma, untada com
i ) a margarina restante. Pressione e nivele a massa.
Margarina 2 col. de sopa e- Com uma faca ou espatula sem serra, corte as
Uva passas Y2 xicara de cha barrinhas sem retira-las da forma.
Flocos de arroz 2 xicara de cha f- Depois de frias retire-as e sirva em temperatura
ambiente.
Avaliacao:
Preparacao Sabor Odor Aparéncia Consisténcia
Beijinho de biomassa de banana verde
Arroz doce caramelizado
Leite condensado 1
Leite condensado 2

Bamra de cereal light

Escala de avaliacao:
Sabor: 5- muito saboroso, 4- saboroso, 3- razoavelmente saboroso, 2- pouco saboroso, 1- sabor

inaceitavel

Odor: 5- muito agradavel, 4- agradavel, 3- indiferente; 2- pouco agradavel; 1- desagradavel
Aparéncia: 5- muito agradavel, 4- agradavel, 3- indiferente; 2- pouco agradavel; 1- desagradavel

Consisténcia: 3-6tima; 2-boa; 1-ruim

A responder no relatorio:
1- Faga uma descricao detathada das caracteristicas de todos os tipos de agucares usados na

aula pratica.

2- Faca uma descricdo detalhada das caracteristicas dos tipos de edulcorantes utilizados na

aula pratica.

3- Qual dos dois tipos de leite condensado apresentou maior aceitabilidade? Qual a maior
diferenca entre eles (sabor, odor, consisténcia)? Quais as vantagens e desvantagens de se utilizar o

Xylitol?

4- Quais os benefidos nutricionais da biomassa da banana verde?
5- Como ocorre a caramelizagao? Quais as finalidades do caramelo para a industria?
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AULA PRATICA V — CEREAIS E LEGUMINOSAS
Data: 02/07 e 04/07/2019 Disci I VALOR:
PR Tenicy Distics 1,0 pt participacio e 4,0 pts
Professora: Denise Félix Quintao Trimestre: 2° relatorio
Turma: ( )N1A ( )NiB
g Bancada:
( )Terca ( )Quinta ENTREGA DO
Nomes: RELATORIO: 11/07
BANCADA 1-

1.1- COCCAO DE LEGUMINOSA COM FERVURA PREVIA (REMOLHO ESPECIAL)
| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Feijao preto 250g 1) Pese o feijao e lave;
2) Submeta & coccdo em panela de pressdo, colocando

Alho+ sal 1 col sopa ¢ =
500 mi de agua, nao tampe a panela
rasa 3) Assim que levantar fervura, marque 2 minutos e apague
Oleo 2 col sopa a chama;
Cebola 1 unidade P 4) Deixe a panela tampada em repouso por uma hora;
ik 100g 5) Apoés este tempo, jogue fora a dgua de remolho, pese o
feijdo apos o remolho. Submeta a cocgdo em panela de
1 gomo pressao, colocando 5 vezes o volume de agua em
Lingiiica calabresa relagdo ao peso dos gracs secos;
5 x (1,50) 6) ApoOs iniciada a eliminacdo do vapor na panela de
: $ pressao, abaixe o fogo e cozinhe por 20 minutos. Anote
Agua Fervente o tempo desde o inicio.
7) Retire a panela do fogo, elimine o vapor e abra com
cuidado.

8) Se houver necessidade, acrescente mais agua (mega e
anote) e reinicie a cocgao, marque o tempo.

9) Pese o grao sem caldo. Calcule o rendimento da
leguminosa.

10) Em uma panela, aqueca 2 colheres (sopa) de dleo,
acrescente 1 cebola pequena picadinha; mexa até que a
cebola fique transparente; acrescente 1 colher (sopa)
rasa de atho e sal, 100 gr de bacon picadinho frito, 1
gomo de linguica calabresa picadinha frita, o feijao com
o0 caldo e deixe no fogo até fervura.
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1.2 — COCCAO DO ARROZ POLIDO POR CALOR UMIDO (REFOGADO)
| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Arroz Polido 180g a. Pesar todos os ingredientes. Lavar e escorrer o arroz.
Alho 2 dentes b. Cologue agua para ferver na proporgao de 2,5 vezes a
(ou 6g) quantidade de arroz (450ml)
Sal 4a5qg c. Em uma panela, colocar o dleo e o tempero e
Oieo 12 mi aquecer. Assim que dourar, refogar o arroz.
Agua Fervente 2,5 vezes d. Adicione 3gua fervendo.
e. Deixe em fogo brando, com a panela tampada.
Marque o tempo;
f. Pesar, calcular o fator de rendimento.

Obs: Sal= 2% do peso liquido do arroz
Alho= 3% do peso liquido do arroz

BANCADA II-

2.1 - FALSA DOBRADINHA

| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Cebola 01 unidade | 1) Pese o feijao apos o remolho.
pequena 2) Coloque-os para cozinhar em panela de pressdo. Assim
que a agua ferver, tampe a panela.
Ao 2 dentes 3) Cozinhe-os por 15 minutos apos a panela pegar pressao.
Feijdo branco 250g (pese-os apds o cozimento)
Lingtica calabresa | 1 gomo 4) Higienize a cebola e o alho.
2 2 5) Pique a cebola e o alho.
Palo s 6) Descasque a lingtiica calabresa e o paio e pique-os.
Louro 3 folhas 7) Refogue a cebola € o alho em uma panela.
Sal 69 8) Acrescente a linglica e o paio. Deixe-os fritar até reduzir o
Oleo 2 col sopa tamanho pela n?imde. . :
9) Junte o feijdao com a ajuda de uma escumadeira e
acrescente parte da agua em que o feijao foi cozido.
10) Por fim acrescente o sal e o louro e deixe ferver por 5 a
10 min.
11) Se necessario acrescente mais caldo do feijao.

Obs: A técnica deixara o feijdo de remolho.
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2.2- COCGAO DO ARROZ POLIDO POR CALOR UMIDO (SEM REFOGAR):
| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Arroz Polido 180g a. Pesar todos os ingredientes. Lavar e escorrer o arroz.
Alho 2 dentes b. Cologue agua para ferver na proporcao de 2,5 vezes a
(ou 6g) quantidade de arroz (450ml)
Sal 4as5qg c. Acrescente na agua fervente o tempero e o Gleo e
Oleo 12 mi junte o arroz;
Agua Fervente 2,5 vezes d. Deixe em fogo brando, com a panela tampada.
Marque o tempo;
e. Pesar, calcular o fator de rendimento.
BANCADA III-

3.1- COCCAO DE GRAO-DE-BICO COM REMOLHO

| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Grao —de —bico 150g 1) Escorra a agua do remolho e pese os graos.
Cebola 1 unidade P 2) Retire a pelicula do grao de bico.

. 3) Submeta & cocgao em panela de pressao, colocando 3
Tomate 1 unidade G vezes o0 volume de dgua em relagdo ao peso dos
Vinagre Y xicara graos secos.
Azsite 2 col sopa 4) Apds iniciada a eliminagdo do vapor na panela de

’ pressao, abaixe o fogo e cozinhe por 15 a 20 minutos.

st L ome Anaote o tempo desde o inicio.
Cebolinha 3 col sopa 5) Retire a panela do fogo, elimine o vapor e abra com
Atum 1 lata cuidado.

6) Se houver necessidade, acrescente mais agua (meca)
e reinicie a cocgdo, marque o tempo.

7) Pese o grao sem caldo, mega o caldo. Calcule o
rendimento.

8) Preparo da salada: Pique a cebola e tomate em cubos
pequenos. Tempere as amostras de grao-de-bico
com cebola, vinagre, azeite e sal enquanto estiver
quente. Misture o tomate, atum e cebolinha no momento
de servir.

Obs: A técnica deixara o grao de bico de remolho em 250mL de dgua na véspera da aula (10 a 12

horas).
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3.2- COCCAO DO ARROZ PARBOILIZADO POR CALOR UMIDO

| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Arroz Parboilizado | 180g a. Pesar todos os ingredientes. Lavar e escorrer o arroz.
Alho 2 dentes b. Cologue agua para ferver na proporcao de 2,5 vezes a
(ou 6g) quantidade de arroz (450mi)

Sal 4a5g c. Acrescente na agua fervente o tempero € o dleo &
Oleo 12 mi junte o arroz;

Agua Fervente 2,5 vezes d. Deixe em fogo brando, com a panela tampada.

Marque o tempo;
e. Pesar, calcular o fator de rendimento.

BANCADA IV-
4.1- FEIJAO TROPEIRO
| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Feijdo Carioca 400g 1. Pese o feijao apos o remolho.
Bacon 120g 2. Submeta a cocgao em panela de pressao, colocando 5
vezes o volume de dgua em relacdo 3o peso dos
Calabresa 1 gomo griios secos;
Ovo 5 unidades 3. Apds iniciada a eliminacdo do vapor na panela de pressao,
Oleo 2 col sopa abaixe o fogo e cozinhe por 30 a 40 minutos. Anote o
Sl tempo desde o inicio.
Cebola 3:uinl meda 4. Retire a panela do fogo, elimine o vapor e abra com
Alho 2 dentes cuidado.
Sal 60 5. Se houver necessidade, acrescente mais agua (mega e
Farinha de e, anote) e reinide a cocgdo, margue o tempo.
Y 6. Pese o grao sem caido. Calcule o rendimento da
mandioca leguminosa.
Toucinho 100g 7. Higienize os ovos, a cebola e o alho.
Cebolinha v2 molho 8. Higienize o cheiro verde e pique-os em pedagos bem
pequenos.
9. Pique o bacon e calabresa e frite. Escorra em papel
absorvente.

10.  Frite o toucinho em uma gordura bem quente.

11, Frija os ovos na gordura do bacon, fazendo-os
mexidos. Reserve-os.

12. Refogue a cebola e o alho no oleo acrescente o feijao
previamente escorrido.

13, Junte o bacon e o ovo e deixe secar um pouco mais.

14.  Desligue o fogo, acrescente a farinha e misture com o
feijdo.
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15.

enfeitar.

Por fim, salpique cebolinha e cologue o toudnho para

Obs: Se possivel, comprar o toucinho ja frito (preparado).

Obs 2: A témica deixara o feijao de remotho.

4.2- Cocgao do arroz integral por calor umido

| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Arroz Integral 180g a. Pesar todos os ingredientes. Lavar e escorrer o arroz.
Alho 2 dentes b. Cologue agua para ferver na proporcao de 2,5 vezes a
(ou 6g) quantidade de arroz;

Sal 4a5g c. Acrescente na agua fervente o tempero e o Gleo e

Oleo 12 ml junte o arroz;

Agua Fervente 2,5 vezes d. Deixe em fogo brando, com a panela tampada.
Marque o tempo; (se necessario, adicione mais agua
medindo e anotando as quantidades);

e. Pesar, calcular o fator de rendimento.

A responder no relatorio sobre as leguminosas:

1- Preencha o quadro abaixo:

Métodos Peso Peso apés Peso FR Tempo | Sabor | Maciez
inicial (g) | remolho (g)
cozido(g) Cocgao
(min)
1) Feijao preto
com fervura
prévia

2) Feijdo branco
com remolho

3) Grao de bico
com remolho

4) Feijdao carioca
com remolho

Sabor: 3 - otimo; 2 - Bom; 1 - ruim

Maciez: 3 - muito macia; 2 - mada; 1 - pouco macia
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2- Houve diferenga do rendimento entre os tipos de leguminosas? Qual rendeu mais? Qual
rendeu menos? Explique o motivo desta diferenca.

3- Entre o feijdo 1 e 2, qual processo de coccao apresentou menor tempo de coccdo? Explique
0 motivo.

4- Qual é o efeito da fervura prévia ou remolho na qualidade nutricional do feijdo?

A responder no relatorio sobre o arroz:

5- Preencher a tabela abaixo:

Preparacao do Peso Peso Fator de | Tempo de | Sabor | Consisténcia

Arroz inicial (g) Cozido(g) rendimento | cozimento
(min)

1) Polido
refogado

2) Polido ndo
refogado

3) Parboilizado

4) Integral

Escala de avaliacao:
Sabor: 3-muito saboroso; 2-saboroso; 1-pouco saboroso;
Consisténcia: 3-6tima; 2-boa; 1-ruim

6- Qual tipo de arroz apresentou maior rendimento? Explique o mativo.

7- Qual tipo de arroz apresentou menor tempo e 0 gue apresentou maior tempo de cocgao?
Explique o motivo.

8- O ato de refogar o arroz polido promoveu uma coccao mais uniforme? Explique.

140



141

.. MINISTERIO DA EDUCACAO
AR SECRETARIA DE EDUCACAQ PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
am e n gy INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA
AULA PRATICA VI - LEITE E OVOS
Data: 06/08 e 08/08/2019 Disciplina: Témica Dietética VALOR:
1,0 pt participacdo e 4,0 pts
Professora: Denise Félix Quintdo Trimestre: 2° relatdrio
Turma: Ni1A NiB
) () Bancada:
( )Terca ( ) Quinta ENTREGA DO
Nomes RELATORIO: 15/08
TODAS AS BANCADAS
1) Teste da agua — teste para verificar se o ovo € fresco

Pegarao 3 ovos que serdo utilizados nas preparagoes e colocardo 0S mMESMOs
individualmente em um copo com agua e sal:

. se ficar parado no fundo (estavel)= ovo fresco

. se flutuar= velho

Ovo 1 Ovo 2 Ovo 3

Classificacao

BANCADA I
2) COMPONENTES DO OVO E SUAS PORCENTAGENS

Procedimento:
Higienizar os ovos.
Pese cada unidade de ovo e avalie seus componentes conforme o quadro abaixo:

QOvo Clara Gema Casca
Com tes [Peso(g) [Peso(g)| % |[Peso(g)| % |[Peso(g)| %

Amostras

Média
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3) LOCCAQ DE OVOS COZIDOS

Ingredientes | Quantidade | Técnica de preparo
Ovo 3 unidades a. Colocar os ovos (0s ovos devem estar na temperatura
ambiente) em uma panela e agua suficiente para cobrir
0S OVOS.
b. Apds o inicio da ebulicdo, marcar o tempo de cocgdo.
c. Retirar:
O 1° ovo aos 3 min de fervura,
QO 2° ovo aos 7 min de fervura;
0 39 ovo aos 10 min de fervura.
d. Ao retirar, passar imediatamente por dgua corrente fria,
descascar e cortar ao meio.
e. Observar o estagio de coccdo, o nivel de coagulacdo da
clara e da gema.
f. Descreva os estagios de coagulacdo da clara e gema.
Resultado:
10)
29)
39)
4) MOUSSE DE LIMAO
| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Leite Condensado |1 lata Bata todos os ingredientes do mousse no
Creme de Leite 1 lata liquidificador
Suco natural de |2 Copo | Despeje o mousse na vasilha e coloque
Lim3do americano para gelar.
Preencher a tabela:
Sabor Cor Odor Consisténcia (textura)

Pontuagdo= 3- Muito bom; 2- bom/regular; 1= desagradavel
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5) EORMACAO DO ANEL VERDE

Ingredientes

Quantidade

Técnica de preparo

Ovo

8 unidades

a. Colocar os ovos em uma panela e agua suficiente para
cobri-los. Leve ao fogo.

b. Apgs o inido da ebulicdo, marcar o tempo de cocgdo: 4
ovos por 12 min e 4 ovos por 18 min.

¢. Retirar os ovos cozidos por 12 minutos e passar em
agua corrente fria para resfriar rapidamente.

d. Conservar os demais ovos (18 min) na agua de cocgao
até esfriar.

e. Quando frios, descascar e cortar no sentido longitudinal.

f. Observar a formacgdo do anel verde.

5.1 Avaliacao e Comentarios
a) Qual é a reagao quimica responsavel pela formacado do anel verde?

b) Houve formacdo do anel verde em todos os ovos (com cocgao de 12 ou 18 min)?
Justifique o resultado encontrado.

c) Fazer o Teste de Aceitabilidade:

Alimento

Sabor

Cor Odor Consisténcia
(Textura)

resfriado.

Ovo cozido por 12 min e

Ovo cozido por 18 min
sem resfriamento.

Pontuacao= 3- Muito bom; 2- bom/regular; 1= desagradavel

143



] MINISTERIO DA EDUCACAO
wE8 SECRETARIA DE EDUCAGAQ PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
e INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA

6) CREME DE CHANTILLY

Ingredientes Quantidade | Técnica de preparo Peso final
Creme de leite | 200 mL a. Pesar todos os ingredientes.
fresco b. Bater na batedeira o creme de leite
Aglcar refinado 20g numa vasilha fria (colocar a vasilha
Baunilha 5 gotas no congelador no dia anterior).
C. Agescentar 0 aglcar aos poucos e
adicionar a baunilha.
d. Parar de bater quando obtiver uma
consisténcia moldavel, Cuidado para
nao bater demais.
Creme de leite para | 200mi a. Pesar todos os ingredientes.
chantilly UHT b. Bater o creme de leite numa
Acucar refinado 20g vasilha fria (colocar a vasitha no
Baunilha 5 gotas congelador no dia anterior).
c Acrescentar o agUcar 30s poucos
e adicionar a baunilha.
d. Parar de bater quando obtiver
uma consisténcia moldavel.
Morango 2 caixas Misturar ao creme de chantilly e fazer aceitabilidade.

6.1 Houve diferenca na densidade e aparéncia dos cremes? Explique.

6.2 Fazer o Teste de Aceitabilidade

Sabor Cor Aparénci | Consisténcia | Aceitabilidade
PREPARACAO a (Textura)
Creme de Leite
fresco
Creme de leite
para chantilly

Pontuacao= 3- Muito bom; 2- bom/regular; 1= desagradavel
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Bancada III
Z) COCCAQ A POCHE

Ingredientes | Quantidade | Técnica de preparo
Ovo 4 unidades a. Em uma frigideira funda colocar +/- 3 cm de
agua. Levar ao fogo para ferver.

b. Quebrar o ovo em um pires e escorré-lo para
dentro da agua assim que ela ferver. Abaixar o
fogo imediatamente e NAO permitir a fervura (se
necessirio, retirar a panela do fogo). E
importante que a agua cubra todo o ovo.

c. Cozinhar em fogo brando por 6 min.

d. Retirar o ovo e colocar em um prato.

Fazer isso com 2 unidades.

Vinagre 2 colheresde |Repetir a operacgo com apenas 1 ovo,
cha aaescentando:

Sal 2 colheres de « 1 colher de cha de vinagre na agua em ebulicao.
cha « 1 colher de cha de sal na agua em ebuliczo.

7.1- Qual é o efeito do sal e do vinagre na cocgao do ovo podhé?

7.2- Fazer o Teste de Aceitabilidade:

Consisténcia
Alimento Sabor | Cor Odor (Textura) Aceitabilidade
Ovo poché.

Ovo poché com

vinagre

Ovo poché com

sal

Pontuacdo= 3- Muito bom; 2- bom/regular; 1= desagradavel
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8) CREME DE FORNO
Obs: usar a gema de ovo usada pela bancada I na preparacao 2

Ingredientes Quantidade Técnica de preparo

Leite integral | 250 mL a. Pesar e medir todos os ingredientes.

pasteurizado b. Bater 0 ovo ligeiramente,

Gema de ovo 1 unid acrescentar o aglcar, amido e o

Actcar refinado 30g €oco.

Amido de milho i15g c. Juntar 0 leite aquecido,

Coco ralado 10 gramas vagarosamente, misturando sempre

Baunilha 5 gotas para obter um produto homogéneo.
Juntar a baunilha.

d. Levar ao fogo brando até engrossar
e completar o cozimento. Marcar o
tempo de coccdo. (anotar o tempo

de cocgao)
e. Levar para o refrigerador, deixar
esfriar.
Leite em po desnatado | 40g f. Pesar e medir todos os ingredientes.
Agua 250 mL agua g. Dissolver o leite em po na agua.
h. Bater 0 ovo ligeiramente,
Gema de ovo 1 unid acrescentar o acucar, amido € o
Actcar refinado 30g COoCo.
Amido de milho 15g i. Juntar o leite aquecido,
Coco ralado 10 gramas vagarosamente, misturando sempre
Baunilha 5 gotas para obter um produto homogéneo.
Juntar a baunilha.

j. Levar ao fogo brando até engrossar
e completar o cozimento. Marcar o
tempo de coccdo. (anotar o tempo
de cocgao).

k. Levar para o refrigerador, deixar
esfriar e desenformar.
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8.1- Qual o efeito dos dois tipos de leite na elaboracao do creme de forno, quanto ao
tempo de coccao e aparéncia do creme?

8.2- Fazer o Teste de Aceitabilidade

Sabor Cor Odor Consisténcia | Aceitabilidade
PREPARACAO (Textura)
Leite
pasteurizado
Leite em po
desnatado

Pontuacao= 3- Muito bom; 2- bom/regular; 1= desagradavel

Bancada IV
2, OMELETE
Ingredientes | Quantidade | Técnica de preparo
Ovo 4 unidades Bata os ovos inteiros com garfo até homogeneizar
Oleo 2 col sopa totalmente as dlaras e as gemas, acrescente os
Cebolinha 2 col de cha temperos e a mussarela.
Sal 2 pitadas Aqueca 1 colher de sopa de dleo, abaixe o fogo,
Cebola 1 unidade derrame a mistura na frigideira e comece a contar
pequena o tempo.
Orégano Pitada Deixe fritar e dobre a omelete. Quando estiver
Mussarela de 50g totalmente coagulado retire do fogo, passe para
bafala um prato e reserve para avaliacao. Proceda a
degustacao e avalie.
Fazer a mesma preparacao em outro recipiente.
9.1- Teste de aceitabilidade
Preparacao | Sabor Aparéncia Cor Consisténcia
Omelete

10. RECONSTITUICAQ DOS LEITES @ MODIFICACAQ APOS COCCAQ
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Ingredientes Quantidade | Técnica de preparo Tempo para
diluicdo
Leite em po integral [ 45 g a. Pesar e medir os ingredientes.
instantaneo b. Diluir o leite em p6 na agua.
Agua 300 mL
Leite em po integral | 45 g a. Pesar e medir os ingredientes.
comum b. Diluir o leite em pé na agua.
Agua 300 mL
Ingredientes Quantidade | Técnica de preparo Tempo para
fervura
Leite UHT Integral 300ml| a. Pesar e separar tal volume
X
Leite UHT Integral 300ml a. Colocar 300 mL do leite para

ferver;
b. Deixar esfriar,

10.1- Por que o leite em po instantdneo tem comportamento diferente quanto a solubilidade?

10.2- Explique a diferenca do sabor do leite fervido e do leite cru?

10.3- AVALIAGAO DE DIFERENTES TIPOS DE LEITE

PREPARACAO

Sabor Cor

Aceitabilidade

Leite em pd integral

Leite em pd desnatado

Leite UHT Integral sem ferver

Leite UHT Integral fervido

Leite de bdfala

Leite de cabra

Pontuagao= 3- Muito bom; 2- bom/regular; 1= desagradavel
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AULA PRATICA 7 - CARNE VERMELHA E SOJA

Trimestre: 32 Disciplina: Técnica Dietética Participagdio: 1,0 pt
Professora: Denise Félix Quintio Ralactor 40 e
Série: 10 |Turma: Data: 17 e 19/09/2019

ENTREGA DO RELATORIO: 26/09
Nomes:

Bancada |, Il e lll- Avaliag3o de cortes pouco macios coccionados por calor imido (sob pressdo),
calor seco e misto

Técnica de amaciamento a ser utilizada para cada 100g de carne- Vinha D’alhos= 2 colheres
{sopa) de vinagre; % colher (café) rasa de pimenta do reino; 1 colher (café) rasa de sal; 1g de alho.

BANCADA I- COCCAO POR CALOR UMIDO

Ingredientes Quantidade Técnica de preparo Tempo
total de
cocgdo

Carne Coxdo duro | 500g a) Pesar a carne e misture com os temperos. Deixar

Sal S col café por 30 minutos.

Pimentadoreino | 2 col café b)  Colocar 40 mL de dleo na panela de pressao, leve

Vinagre 10 col sopa ao fogo para aquecer e, com auxilio de garfo tridente,

Alho S5g acrescente a amostra;

Oleo 40 ml c) Deixar fritar por 5 a 10 minutos virando os lados
para corar;

d)  Acrescentar agua fervente até cobrir a peca
(anote a quantidade) e tampe a panela;

e) Quando comegar a sair vapor, deixar cozinhar
por mais 30 minutos em fogo alto;

f) Abrir a tampa, verificar a maciez, virar e adicionar
mais agua, se for necessario (anotar a quantidade),
para finalizar a cocg3o da amostra;

g) Se for necessdrio mais tempo para finalizar a
cocgdo, anotar o tempo gasto.

h)  Retirar, pesar e calcular as perdas por coccdo,
anotar os resultados no quadro de avaliag3o.

i) Subdividir a carne em fatias finas, degustar e

avaliar as caracteristicas sensoriais.
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BANCADA II- COCCAO POR CALOR SECO

Ingredientes Quantidade Técnica de preparo Tempo
total de
cocgao

Carne Coxdo duro | 500g a) Pesar a carne e misture com os temperos. Deixar
Sal S col café por 30 minutos.
Pimentado reino | 2 col café b) Colocar 40 mL de d6lec em um refratrio e
Vinagre 10 colsopa | acrescentar a amostra;
Alho Sg c) Levar o refratario ao forno a uma temperatura de
Oleo 40 ml 170 a 190 °C por 40 minutos;
d) Durante a cocgdo regar a pe¢a com 6leo ou vinha
d'alhos (sal, pimenta do reino, alho e vinagre);
e} Retirar do formo, virar a pe¢a e deixe corar do
outro lado por mais 30 minutos.
f) Verificar a maciez, se for necessario mais tempo
para finalizar a cocgdo, anotar o tempo gasto.
gl Retirar, pesar e calcular as perdas por cocgdo,
anotar os resultados no quadro de avaliagio.
h) Subdividir a carne em fatias finas, degustar e
avaliar as caracteristicas sensoriais conforme quadro de
avaliagdo.
BANCADA IIl- COCCAO POR CALOR MISTO
Ingredientes Quantidade Técnica de preparo Tempo de
cocgao
total

Carne Cox3o duro | 500g a)  Pesar a carne e misture com os temperos. Deixar

Sal 5 col cafe por 30 minutos.

Pimentado reino | 2 col café b) Colocar 40 mL de dleo na panela de press3o,

Vinagre 10 col sopa levar ao fogo para aquecer e, com auxilio de garfo

Alho Sg tridente, acrescentar a amostra;

Oleo 40 ml c)  Deixar fritar por 5 2 10 minutos virando os lados

para corar;
d) Acrescentar 3gua fervente até cobrir a pega
(anote a quantidade) e tampar a panela de press3o;

e) Quando comecar a sair vapor, deixar cozinhar
por mais 30 minutos em fogo alto;

f} Retirar a peca da panela de pressdo, colocid-la
num refratario e levar ao forno a 170 °C por mais 30
minutos, regando com vinha d‘alhos ou dleo, para
corar;

gl  Verificar a maciez, se for necessario mais tempo
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para finalizar a cocgdo, anotar o tempo gasto.
h)  Retirar, pesar e calcular as perdas por coccdo,
anotar os resultados no quadro de avaliagao.
i) Subdividir a carne em fatias finas, degustar e
avaliar as caracteristicas sensoriais conforme quadro

de avaliagdo.

Responda:
1) Em qual parte do boi se localiza 0 cox3o duro e quais suas caracteristicas?

2) Qual dos 3 métodos utilizados para o preparo do coxdo duro apresentou melhores resultados com
relacado a aceitabilidade e rendimento? Explique o motivo do resultado relacionando a técnica de preparo.

3) Preencha a tabela abaixo.
Métodos Peso inicial | Tempo Peso Fator de Maciez Sabor Cor
(g) (min} | final (g} | rendimento

a) calor umido

b) calor seco
c) calor misto

Maciez: 4. muito macio; 3. macio; 2. razoavelmente macio; 1. pouco macio.
Sabor: 4. muito saboroso; 3. saboroso; 2. razoavelmente saboroso; 1. pouco saboroso.
Cor: 4. muito boa; 3. boa; 2. razoavel; 1. ruim.

BANCADA IV- BOLINHO DE CARNE MOIDA E CROQUETE DE SOJA

BOLINHOS DE CARNE MOIDA
Ingredientes Quantidade Técnica de preparo
Carne moida {acém moido) 400 g a) Separar todos os ingredientes.
Sal Sg b) Molhar o p3o em dgua e espremer entre as maos.
P3o Francés 2 unidades c) Misturar tudo até ficar homogéneo. Fazer
Alho Sg bolinhos e Pesar.
Oleo 500 mL d) Fritar em dleo quente.
Cebola ralada 1 unidade M e) Marcar o tempo de cocgdo. Pesar apos a cocgao.
f) Medir o dleo depois da fritura.

4 Preencha a tabela abaixo.
Peso dos | Peso dos | Peso Oleo | Peso dleopds | Peso do dleo | % de absorgao
bolinhos antes | bolinhos  pos | antes da | cocgao absorvido no | do dleo

da cocgdo cocgao cocgao papel
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CROQUETE DE SOJA
Ingredientes Quantidade Técnica de Preparo
Proteina de soja 3 xicaras de cha a. Pesar o PTS e separar os demais | Peso da PTS apos
{PTS) ingredientes. remolho=
Cebola ralada 1 unidade G b. Hidratar a proteina de soja em 700ml
Queijo parmesao | 3 colh. de sopa de dgua fervente. Deixar por 15 minutos.
Sal 8g Com auxilio de uma peneira, espremer o | FR=
Ovo 2 unidades residuo para retirar a dgua em excesso.
Farinha de trigo 80g Pesar a soja novamente e anotar.
Oleo 700 a 800ml c. Misturar a proteina de soja
Cebalinha Agosto hidratada, a cebola, a cebolinha picadinha,
o queijo parmesdo. Juntar o sal e pimenta
do reino a gosto.
d. Misturar tudo muito bem, juntar os
ovos e acrescentar a farinha aos poucos até
obter uma massa consistente. Se
necessario, adicionar mais farinha (medir).
e. Moldar os croquetes e fritar em oleo
bem quente, retirar do dleo e colocar em
papel absorvente. Medir 0 dleo antes e
depois da coccdo
5) Preencha a tabela abaixo.
Peso dos bolinhos | Peso dos | Peso dleo | Peso dleo pos | Pesa  do  dleo | % de absorcdo
antes da cocgdo balinhos pos | antes da | cocgio absorvido no | do dleo
coccao cocgao papel
1= AVALIACAO E COMENTARIOS
6) Como é produzido a PTS? Quais s30 suas caracteristicas nutricionais?
7) Qual preparacao (bolinho de carne moida ou croquete de soja) absorveu mais dleo?
8) Qual fator de rendimento da proteina da soja?
9) Fazer o Teste de Aceitabilidade:
Alimento Sabor Cor Odor Consisténcia Aceitabilidade
(Textura)

Bolino carne moida

Croquete de soja

Sabor: 4. muito saboroso; 3. saboroso; 2. razoavelmente saboroso; 1. pouco saboroso
Cor / odor/ textura : 4. muito boa; 3. boa; 2. razoavel; 1. ruim
Aceitabilidade: 4. Muito bom; 3. Bom; 2. Razodavel; 1. Ruim.
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AULA PRATICA 8 — CARNES (PORCO, PEIXES E AVES) E OLEOS

Trimestre: 3°

Disciplina: Técnica Dietética

Professora: Denise Quintdo

Participacio = 1,0 pt
Relatério = 4,0 pts

Série: 12

Turma:

Data: 08/10e 10/

10

Nomes:

ENTREGA DO RELATORIO:

22/10

GRUPO 1- Cobertura a Milanesa (fazer os bifes sem empanar tb para comparar os FR)

| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo

Filé de Frango 500g a- Separar os filés de frango e pesar.

Leite 100 ml b- Temperar com sal, alho e vinagre, deixar em repouso
Farinha de trigo 70g por 20 minutos.

Farinha de rosca 70g c- Passar os pedagos de frango na farinha de trigo,
Oleo 600ml depois no leite e por Ultimo na farinha de rosca
Sal 5 colheres de (empanar).

café rasa d- Aquecer o dleo na frigideira, fritar cada pedaco ate

Alho Sg dourar,

Vinagre 10 col sopa e- Pesar depois de pronto.

f- Medir o oleo apds a cocgao.

1.1 Preencher a tabela:

tempero

PL do frango antes do

PL apds empanar

Peso cozido

Fator de rendimento

1.2 Preencher a tabela:

Sabor

Cor

Odor

Consisténcia (textura)

Consisténcia e odor: 3-6tima; 2-boa; 1-ruim
Sabor: 5- muito saboroso, 4- saboroso, 3- razoavelmente saboroso, 2- pouco saboroso, 1- sabor

inaceitavel

Cor: 4- muito intensa, 3- intensa, 2- pouco intensa, 1- descorada

1.3 Qual o indice de a

de dleo para o frango a milanesa?

Peso do dleo antes da cocgdo

Peso do dleo pos fritura

Peso do dleo
absorvido no papel

Indice de absor¢do

Grupo 2- Lombo Com Batata-Doce E Molho De Laranja

Ingredientes

Quantidade

Técnica de Preparo

Bacon em tiras

Lombo de porco fimpo

500g a-
300g

Descasque e corte a batata-doce em cubos
peguenos.
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Batata doce branca 2 unidades M b- Descasque e corte a cenoura em palitos.
Cebola 2 unidades M c- Amasse os dentes de alho.
Cenoura 2 unidades P d- Corte as cebolas em quartos, passando a faca
Alho 4 dentes pelo meio da raiz. Descasque e mantenha a raiz de
Alecrim S ramos cada gomo - assim, as pétalas ficam unidas.
Louro 1 folha e- Enrole a Iateral do medalhdo com uma fatia de
Laranja- baia 4 unidades (1 bacon. (pese os medalhoes)
xicara de cha) f- Tempere os medalhdes com sal e pimenta-do-reino a
Agua 1 e Y2 xicara de gosto. Leve ao fogo em uma frigideira com a lateral
cha alta. Regue com Yz colher (sopa) de oleo e doure os
Mel 2 col sopa medalhdes por cerca de 3 min. Quanto soltar da
Oleo Y2 colher de sopa frigideira, com uma pinga, vire e deixe dourar do
Azeite Y2 colher de sopa outro lado. (pese os medalhtes apos cocgao)
Palito de dente Y2 caixinha g- Transfira os medalhdes grelhados para uma
Sal e pimenta do reino A gosto travessa e mantenha a frigideira em fogo médio.

h- Regue a frigideira com Y2 colher sopa de azeite
e acrescente as cebolas, as cenouras, os dentes de
alho, o louro e alecrim. Tempere com sal e deixe
cozinhar por cerca de 2 min - durante o cozimento,
vire os legumes com a pinca para dourar por igual.

- Regue com a dgua e misture com uma espatula,
raspando bem o fundo da frigideira para dissolver
todo o queimadinho - ele & essencial para dar sabor
ao motho. Acrescente o caldo de laranja, o mel e
misture. Deixe cozinhar até ferver.

j- Assim que ferver, diminua o fogo e deixe cozinhar
por 5 minutos. Em seguida adicione os cubos de
batata-doce e deixe cozinhar por mais 10 minutos, em
fogo baixo, com a tampa entreaberta.

k- Com a pinga, abra 4 cavidades entre os legumes e
coloque um medalhdo em cada. Deixe cozinhar por
mais 10 minutos, desta vez sem a tampa.

I- Desligue o fogo e sirva o lombo com os legumes e o
motho que se formou na frigideira. Decore com as
folhas do ramo de alecrim restante.

2.1 Preencher a tabela:

Sabor Cor Odor Consisténcia (textura)

2.2 Preencher a tabela:

Peso do medalhdo antes da cocgdo | Peso do medalhdo apés a coccdo | Fator de rendimento
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1.3 ) Era esperado este valor para o fator de rendimento do medalh3o? Explique.

GRUPO 3- Bolinho de Inhame Com Peixe Branco

| Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo
Filé de Tilapia 300g a- Cozinhar o inhame e apds cozido amassar com um
Inhame 3009 garfo;
Cebola 2 col sopa b- Picar o filé de tilapia em cubinhos
Salsinha 2 col sopa c- Picar a cebola e salsinha- utilizar 2 colheres de sopa
Azeite 2 col sopa de cada
Limdo 2 unidades M d- Espremer o limdo
Sal A gosto e- Misture todos os ingredientes em uma tigela e faga os
bolinhos. Pese-os
f- Em uma assadeira untada com azeite coloque os
bolinhos e leve ao forno médio por 20 minutos - ou
até dourar. Pese ap0ds cocgao.

3.1 - Preencher a tabela:
Sabor Cor Odor Consisténcia (textura)

3.2 Preencher a tabela:
Peso dos bolinhos antes da | Peso dos bolinhos apds | Fator de rendimento
€OCCao €OCCao

GRUPO 4- Isca De Pescada Frita

Ingredientes Quantidade | Técnica de Preparo

Filé de tilapia 500g a. Pese o peixe.

Lim3o 1 unidade G b. Corte os filés em pequenas tiras

Alho 2 dentes de| .  Bata em um liquidificador o sal, limdo, cebola, alho,
Sal :";:)sm salsa e cebolinha e o vinho branco seco e tempere o peixe
Cebola picada 2 col sopa SO sin IS,

Salsa picada 1 col sopa d. Descanse o peixe temperado na geladeira por uns 10
Cebolinha picada 1 col sopa minutos.

Vinho branco seco 8 col sopa e. Depois empane as tiras de peixe em farinha de trigo e
Farinha de trigo 80g frite em Gleo bem quente.

Oleo 600mi f.Quando dourados retire e escorra em papel absorvente.

ag. Pesar o peixe depois de pronto.
h.  Medir o dleo apds a cocgao.

4.1 Preencher a tabela:



:II

.=.-nmmm

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA

PL do peixe PL
empanar

apos | Peso cozido Fator de rendimento

4.2 Preencher a tabela:

Sabor

Cor Odor Consisténcia (textura)

2.3 Qual o indice de absorcdo de 6leo para a isca de peixe?

Peso do dleo antes da coccdo | Peso do dleo pos-fritura | Peso  do  dleo | Indice de absor¢do
absorvido no papel

PREPARACAO- Molho De Maionese Tradicional

Ingredientes Quantidade Técnica de Preparo

Gema Ovo 2 unidades a. Medir e pesar todos os ingredientes;

Oleo vegetal 100 ml b. Bater a gema manualmente até ficar cremoso e liso;

Sal 1 colher de cha c. Comegar a acrescentar o Oleo, gotejando e

Mostarda 69 (1colher de cha) continuando a bater até o molho engrossar;

d. Quando a maionese comecar a engrossar, passe a
adidionar o dleo mais rapidamente.

e. Por Gltimo, adicione a mostarda e se quiser orégano.

Preencher a tabela para o molho de maionese:

Sabor

Cor Odor Consisténcia (textura)

Consisténcia e odor: 3-0tima; 2-boa; 1-ruim
Sabor: 5- muito saboroso, 4- saboroso, 3- razoavelmente saboroso, 2- pouco saboroso, 1- sabor

inaceitavel

Cor: 4- muito intensa, 3- intensa, 2- pouco intensa, 1- descorada

Perguntas:

1) Qual preparacdo apresentou maior % de absorcdo do 6leo? Por que?

2) A preparacdo empanada tende a apresentar maior ou menor FR quando comparado a
preparagao simples (sem empanar)? Explique/Justifique.
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ANEXO VIII- Roteiro da aula préatica da disciplina de Tecnologia de Alimentos

. Instituto Federal de Minas Gerais

= Curso Técnico em Nutrigiio e Distética integrado ac Ensino Médio
Avenida Primeira de Junho, n. 1043
B ) 'NSTITUTOFEDERAL  Centro. S8o JoSo Evangeksta, MG. CEP: 39705.000
BE MINAS GEMAS Tel.: (33) 3412 2900, 3412 2438
(TS S el Evngetn Home page: hipcl/portal sje ifmg edu.brf

ROTEIRO AULA PRATICA — AVALIACAO DE CONSERVA DE VEGETAIS
Disciplina: Tecnologia de Alimentos

Trimestre: ____ Série: 2° | Turma: N2A, N2B

Professor: Jodo Tomaz da Silva Borges
Apoio Técnico: Nutricionista Suelen Grace Araidjo Carvaiho

Material referente ao periodo: ___a | B I Semana:

Tema: processamento de vegetais

Objetivo: avaliar a qualidade de conserva de vegetais em meio acido.

Prezados discentes do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética, Institulo Federal de Minas Gerais,
campus S3o Jodo Evangelista, Turmas N2A e N2B, nesta Semana teremos:

Aula(__/ _J e I | __): aula pratica: avaliacdo de qualidade de conserva de vegetais.
Serd realizada avaliacdo de pH, delerminagdo de peso liquido e drenado. determinacdo de
aceitabilidade de atributos utilizando-se de escala heddnica de 9 pontos, além de indice de
aceitabilidade dos atributos avaliados. Todas as respostas deverdo ser tabuladas em planitha do
Microsoft Excel, calculados os valores médios das leituras, sendo estes utilizados no relatdrio final
da atividade.

Atengdo a atividade avaliativa n.1: como instrumento avaliativo, deverad ser elaborado relatério
em grupo, contendo além dos pré-textuais, introdugdo + objetivo, material @ métodos, resultados e
discussao, conclus3o, referéncias bibliogréficas e avaliacdo da aula. Disponibilizar para correcdo,
em envelope identificado e lacrado.

3 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BENEVIDES, C. M. J.. FURTUNATO, D. M. N. Hortaligas acidificadas. Ciéncia e tecnologia
deAlimentos. v. 18, n_ 3, p. 271-274, 1998.

MORETTI, C. L. (Org.). Manual de processamento minimo de frutas e hortaligas. Brasilia:
Embrapa Hortaligas e Sebrae, 2007. 531p.

ORDONEZ PEREDA, J. A; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L F.; GARCIA SANZ M.L:
MINGUILLON, G. D. G. F; PERALES, L. H., CORTECERO, M. D. S. Tecnologia de
Alimentos, componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005, v. 1. 294p.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos Alimentos. 3. Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 455p.
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ROTEIRO AULA PRATICA - CONSERVA DE VEGETAIS EM MEIO ACIDO

Disciplina: Tecnologia de Alimentos

Trimestre: ___ Série: 2* | Turma: N2A, N2B

Professor: Jodo Tomaz da Silva Borges
Apoio Técnico: Nutricionista Suelen Grace Aradjo Carvalho

Material referente ao periodo: a__ 11 | Semana:

Tema: processamento de vegetais

Objetivo: conhecer as principais etapas necessarias a produgdo de conserva de vegetais
em meio acido.

1 INTRODUGAO

Picles é um tipo de conserva de sabor picante,
muito apreciado no inicic das refeigdes, como
aperitivo e componente de saladas frias. Pode ser
preparado com hortalicas inteiras ou cortadas em
pedagos, arrumadas em vidros e recobertaspor uma
calda acida preparada com vinagre, sal e agGcar,
além de condimentos diversos.

Picles de qualidade s3o firmes, claros, isentos de
sedimentos, com liquido transparente, e tem sabor acido, nao apresentando pontos ou camadas
esbranquicadas.

O processamento artesanal de alimentos requer cuidados especiais, principalmente pela ndo
utilizagdo de aditivos quimicos. A pasteurizagdo de vidros e utensilios usados no envase dos
produtos constitui um desses cuidados. sendo uma forma de reduzir o ndmero de microrganismos
que podem prejudicar a qualidade do produto e provocar alteragbes e perdas.

1.1. Objetivo

Esta pratica tem por objetivo apresentar as principais etapas de processamento geralmente
empregadas na obtengio de picles misto ndo fermentado, conservado em solugdo acida.
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1.2 Higienizagdo dos potes de vidro e dos utensilios

Os potes e utensilios devem ser lavados com detergente
t — £ neutro, enxaguados, colocados em uma panela com &gua
‘ 1 fria e levados ao fogo para fervura por 30 minutos, sendo

| retirados desta condigdo somente no momento do uso.

As tampas metalicas, que devem ser novas, lavadas com
detergente neutro e enxaguadas, sendo colocadas para
ferver em agua, durante dez minutos. Vidros e tampas
devern ser mantidos na 3gua quente, com a panela
tampada, até o momento do envase. Os utensilios
usados no envase (garfo, faca, colher, pinga e concha)
devem ser submetidos & fervura por 10 minutos ou ser devidamente limpos e sanitizados com

aguente quimico, e passados em agua fervente no momento do uso.
Utensilios de plastico, que serSo usados no preparo dos vegetais, devem ser bem lavados e, em
seguida, colocados de molho em solugdo de cloro a 200 ppm, durants 20 minutos.

1.3 Preparo da hortalica

eSelecionar hortaligas sadias, de boa qualidade, firmes e sem manchas ou marcas de insetos...
eHigienizar (sclugdo clorada a 200 ppm, durante 15 minutos).

eEnxaguar em agua corrente ou deixar de molho em agua pura, por 10 minutos, para retirar
residual de cloro.

eDescascar, raspar ou picar em pedagos menores e padronizados, quando necessario,
procedendo nova sanitizag3o, quando necessario.

1.4 Branqueamento

Esta etapa consiste no pré-cozimento répido da hortslica em agua fervente, com a panela
tampada, em volume de agua equivalente 8 metade do peso da hortalica. Tem por finalidade
amaciar, fixar e realcar a cor, eliminar o ar contido deniro do vegetal e inativar as enzimas que
poderiam acelerar a delerioragao.

O tempo de fervura varia de acordo com a firmeza da hortaliga, mas deve ser de trés minutos, no
maximo. As horlalicas devem ser colocadas somente apdés o inicio da fervura, marcar o
temponecessario, retiradas e colocs-las em agua fria ou gelada, pelo mesmo tempo que ficaram
na fervura. Em seguida, elas s3o colocadas para escorrer em um escorredor.
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1.5 Preparo da calda

A calda compbe-se de vinagre branco, sal e agucar.

O vinagre branco age como conservante do picles, permitindo meihor aparéncia do produto final.
Na calda, pode-se adicionar condimentos para melhorar o sabor @ o aroma, como orégano.
coentro, sementes de mostarda, pimenta do reino, dentre outros. Os temperos sdo colocados para
ferver junto com o vinagre e demais ingredientes. Aguardar tempo minimo de irés minutos para
garantir a pasteurizacdo e migracdo/solubilizacio de componentes aromaticos e de sabor dos
condimentos, devendo estar bem quente no momento do envase.

1.6 Acondicionamento nos potes

Como o picles é acondicionado em vidros transparentes, essa etapa € muito importante para a
aparéncia do produto, fundamental na hora da comercializagdo.

As hortalicas devem ser cuidadosamente organizadas, uma a uma preenchendo todos os espagos
vazios. Deve-se tomar o cuidado de ndo toca-las, bem como o interior do vidro com utensilios ndo
pasteurizados.

Coloca-se um pouco de calda quente no fundo do vidro, organizando, em seguida, as hortalicas,
com o auxilio de uma pinga ou faca. Quando o vidro estiver cheio, completa-se o volume com a
calda, devendo esta ficar a 1,0 cm acima do nivel das hortaligas e 1,0 cm abaixo da borda do pote.

1.7 Retirada do ar

Bolhas de ar exislentes entre os vegelais ou na propria cakla favorecem o crescmento de
microrganismos, possivelmente presentes no interior do vidro, devendo ser retiradas com o auxilio
de uma faca de mesa, cuikdadosamente inserida junto 3s laterais do pote. A calda quente favorece
a subida das bolhas 3 superficie, naturalmente.

1.8 Fechamento

O fechamento das embalagens deve acontecer logo apds o enchimento e a retirada do ar para
evitar que o produto resfrie @ seja recontaminado na superficie. Devem ser utilizadas tampas
melalicas pasteurizadas e deve ser dado aperio suficiente para proporcionar uma vedagio eficaz.

1.9 Tratamento térmico

Os potes cheios e bem tampados devem ser levados a fervura em dgua por 15 minutos, devendo
ser totalmente cobertos pela agua. Este tratamento lem por finalidade eliminar os microrganismos
contaminantes presentes principalmente, no ar dos poles.
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1.10 Resfriamento

Apds o tempo do aquecimento, os vidros devem ser resfriados o mais rapido possivel para evitar
excesso de cozimento. Porém, & preciso ter cuiklado para nac ocomer choque térmico,
ocasionando danos fisicos.

1.11 Rotulagem

As embalagens, depois de frias e secas, devem ser roluladas de forma a apresentar as
informagdes fundamentais referentes & denominacio, ao prazo de validade, a data de fabricagdo,
dentre outros, de acordo com a legisiag8o especifica para rotulagem.

A validade do picles fabricado de acordo com os padrdes de higiene e utilizando-se a tecnologia
correta é de 10-12 meses.

1.12 Armazenamento
Em ambiente arejado, devidamente limpo e ao abrigo da luz, sob temperatura ndo superior 8 38° C
2 TECNOLOGIA DE FABRICACAO

slLavar as hortalicas em agua corrente e sanificar.

eDescascar, picar, conforme o caso.

e Sanificar novamente, se necessario.

sEnxaguar {opcional).

s Colocar sgua para ferver, suficiente para cobrir as horlalicas.

sAdicionar uma colher de sopa de sal e ' de colher de sopa de aglcar para cada litro de agua.
eBranguear os vegetais (coloca-los em agua fervente, esperar de um a trés minutos, retirar a
panela do fogo e escomer a agua quente; adicionar dgua gelada, fillrada, para resfrid-las).
sDrenar a agua dos vegelais.

ePreparar a calda utilizando 4 xicaras de vinagre branco, 2 colheres de sopa de aglcar e 2 de sal.
eAguardar fervura e contar 3 minutos.

s Colocar um pouco da calda quente nos vidros pasteurizados (opcional).

o Organizar os vegetais nos frascos.

sAcrescentar mais calda para cobrir todos os vegetais.

eReatirar as bolhas de ar.

elimpar as bordas dos vidros.

eTampar com tampas meldlicas e pasteurizadas.

ePasteurizar por 15 minutos, resfriar.

eRotular @ armazenar em local seco, ventiado e ao abrigo da luz.

3 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
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deAlimentos, v. 18, n. 3, p. 271-274, 1998.

MORETTI, C. L. {Org.). Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia:
Embrapa Hortaligas e Sebrae, 2007. 531p.
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