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Prezado (a) professor (a)! 

É com grande alegria e satisfação que entregamos este
produto educacional (PE), um dispositivo didático resultado
de uma pesquisa desenvolvida no curso de Mestrado
Profissional em Educação Profissional e Tecnológica
(ProfEPT), oferecido pelo Instituto Federal de Educação,
Ciência e Tecnologia de Rondônia, Campus Porto Velho
Calama. 
Este PE, que tem como título “Roteiros de aprendizagem
ativa no ensino de segurança dos alimentos sob a
perspectiva da formação omnilateral na educação
profissional e tecnológica”, foi concebido de modo a auxiliá-
lo no processo de ensino-aprendizagem e como resultado,
uma proposta para o ensino de Segurança dos Alimentos,
com o uso da Metodologia da Aprendizagem Baseada em
Problemas.
No período de sua construção muitas foram as reflexões
realizadas, os conceitos articulados, as discussões com os
alunos em sala e um fortalecimento de nossa práxis
cotidianamente.  Nesse sentido, é importante  pontuar o
contexto no qual estamos inseridos, o campo da Educação
Profissional e Tecnológico, cujas bases conceituais se
ancoram em uma formação integral voltada para os
aspectos essenciais da vida humana, em todas as suas
dimensões, respeitando e reconhecendo a singularidade
dos sujeitos.  
Desta forma, corrobora-se com o que Ciavatta (2005, p.
85) discute a partir de uma educação integral, quando
afirma que 

Carta de boas-vindas

85) discute a partir de uma educação integral, quando
afirma que 

Nesse caminhar, então, é que este PE objetivou pensar em
uma sequência didática, elementos constituintes de auxilio
ao professor para refletir e atingir essa formação humana
integral pautada, especialmente, em suas premissas de
promoção de saberes, de práticas, por meio da cultura, da
ciência, do trabalho e para além, conceber a educação
humana em uma realidade, a partir da totalidade, cujos
aspectos da vida humana são formados a partir de
diferentes conexões, de inter-relações.

Por fim, desejamos um excelente trabalho com este
material didático.

Um forte abraço!
As autoras

[...] superar o ser humano dividido historicamente
pela divisão social do trabalho entre a ação de
executar e a ação de pensar, dirigir ou planejar [...].
Como formação humana, o que se busca é
garantir ao adolescente, ao jovem e ao adulto
trabalhador o direito a uma formação completa
para a leitura do mundo e para a atuação como
cidadão pertencente a um país, integrado
dignamente à sua sociedade política (Ciavatta,
2005, p. 85).
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Professor (a)!

Na construção deste PE refletimos em nossa prática
docente, de modo a possibilitar aos estudantes um
aprendizado sobre a qualidade e segurança dos alimentos,
mostrando a importância da manipulação e dos
procedimentos adequados durante seu processamento,
tratados como saberes técnicos, mas que estão
imbricados neles uma constituição que envolve diferentes
dimensões, sendo elas cultural, ética, do mundo do
trabalho, numa perspectiva de formação omnilateral, que
promova criticidade e emancipação. Neste sentido, este
produto educacional, desenvolvido na perspectiva dos
estudantes, pretende oportunizar uma formação humana
integral, para isso, precisa integrar teoria e prática,
oportunizando aos estudantes realizar uma leitura crítica
do mundo do trabalho, se apropriando dos conhecimentos
científicos e da produção do saber, compreendendo que
“ensinar não é transferir conhecimento, mas criar as
possibilidades para a sua produção ou a sua construção”  
(Freire, 2002, p.13).

Saviani (2007) destaca que a formação omnilateral pode
romper com a estrutura de formação de força de
trabalho para o mercado capitalista, pois considera a
capacidade humana, a compreensão do contexto social e
do mundo do trabalho, pautada no ensino politécnico, que
busca o pleno desenvolvimento do estudante. Segundo
Mota et al. (2018) os Institutos Federais de Educação,
sistem em uma possibilidade para uma educação 

Apresentação

Ciência e Tecnologia consistem em uma possibilidade para
uma educação fundamentada nos princípios da formação
omnilateral. Dessa forma, não será uma formação
puramente tecnicista, mas de um cidadão reflexivo e que
compreende o mundo do trabalho em que está inserido,
passando de coadjuvante a ator do fazer e existir.

O objetivo central dos Institutos Federais de Educação,
Ciência e Tecnologia não é a formação tecnicista que visa
formar mão de obra para o mercado de trabalho e sim de
um cidadão com saberes técnicos, éticos, sociais e
políticos, enfim, um indivíduo reflexivo do seu tempo
(Pacheco, 2010). Assim, este material foi desenvolvido para
os professores da Educação Profissional e Tecnológica,
especialmente os que atuam na área de Tecnologia de
Alimentos e construído na perspectiva dos estudantes do
curso Técnico em Agroecologia Integrado ao Ensino Médio,
oferecendo orientações ativas e claras para o ensino de
Segurança dos Alimentos. A pesquisa foi desenvolvida no
Campus Cacoal com estudantes do 3º ano do Ensino Médio
no período de junho a outubro de 2022. 

A sequência didática apresentada está fundamentada nos
princípios preconizados por Zabala (1998), sendo definida
como “[...] um conjunto de atividades ordenadas,
estruturadas e articuladas para a realização de certos
objetivos educacionais, que têm um princípio e um fim
conhecidos tanto pelos professores como pelos alunos”.
(Zabala, 1998, p. 14). A sequência didática está estruturada
em roteiro de aprendizagem ativa, buscando o 
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em roteiros de aprendizagem ativa, buscando o
engajamento e autonomia dos estudantes. Nosso objetivo é
levar até você, professor (a), um material objetivo, que
utiliza problemas reais para facilitar o ensino de Segurança
dos Alimentos, favorecendo uma formação omnilateral aos
estudantes.

Lembrando que este Produto Educacional, organizado
como sequência didática, não se apresenta como um
material definitivo, que objetivou esgotar a temática. Na
realidade, sugerimos que, para além de ser seguido
rigorosamente como uma receita, possa e deva ser como
um norte, uma direção, para que você o adapte de acordo
com as especificidades naturais dos grupos com os quais
você trabalha. 

Nesse caminhar, inspiradas nas concepções de Freire (1987)
na construção de seu método de trabalho, nos colocamos
a pensar a construção deste conteúdo, de modo a
considerar os estudantes como sujeitos que são
construídos historicamente e, portanto, inseridos em suas
realidades, dotados de cultura, experienciamentos e
saberes. Intenta-se, então, com esta sequência didática
que, ao discutir o conteúdo e suas possibilidades, nesse
grande conjunto de ideias, estimular o protagonismo dos
nossos estudantes em seu processo de ensino e
aprendizagem, comprometendo-se, como condição
indispensável para uma concepção problematizadora, cujo
diálogo é centro e “comprometida com a libertação” e tem 
cognoscente, desvelador da realidade. (FREIRE, 1987, p. 41)”

Apresentação

a “[...] indispensável relação ao ato cognoscente, desvelador
da realidade. (Freire, 1987, p. 41)”

Assim, desejamos a você, professor, uma imersão nos
aspectos conceituais e metodológicos concernentes à
temática aqui desenvolvida e um bom trabalho.
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O recorte temporal: a pesquisa em contexto
pandêmico

A pandemia causada por um novo coronavírus, o
SARS-CoV-2, popularmente conhecido como COVID-
19 gerou uma crise sanitária e humanitária, que trouxe
inúmeros desafios e necessidade de adequações em
todos os segmentos da vida humana, inicialmente
afetando as áreas da saúde e com atravessamentos
na educação, na cultura, na segurança, na economia
mundial. 

Nesse período, associado à complexidade do contexto
socio-histórico que vivenciamos foi impossível não
refletir sobre o modo como vivemos, as relações que
temos com os diferentes ecossistemas nos quais,
também, transitamos e como esses tensionamentos se
acomodaram e interferiram, em certa medida na
discussão do objeto que dá origem a este produto.  
Mudanças involuntárias e bruscas, resultando em
práticas diferenciadas na educação, partindo do
ensino presencial para o ensino remoto, por meio das
mídias e tecnologias, fazendo um reboliço no ensinar e
no aprender. 

Ora, o curso de Mestrado Profissional ProfEPT ao qual
estava matriculada iniciou-se na pandemia, no ano de  
como

Introdução

2021, com aulas remotas síncronas, em plataforma
específica e isso trouxe, também a percepção de como as
Tecnologias da Informação e da Comunicação (TIC) não só
já fazem parte de nosso cotidiano, como revelaram o nível
de dependência que temos delas e expuseram profundas
desigualdades sociais, além de exclusão digital acentuada.

No ano de 2022, após finalizar as disciplinas obrigatórias e
passar pelo processo de qualificação, deu-se início,
presencialmente, a sua execução, em um cenário de
retorno onde existiam lacunas no processo de ensino-
aprendizagem dos nossos estudantes da EPT, a adequação
ao novo momento que vivenciaríamos, mas também surge
a oportunidade, evidenciada por Paniago e Silva (2023) de
que todos os membros da comunidade educacional
estejam receptivos à introdução de tecnologias como
forma de ensino, colaborando com o processo de
aprendizagem. 

Nesse sentido, podemos afirmar que a pandemia ao
evidenciar diferentes fragilidades revelou a necessidade de
formação de professores para os processos de ensino-
aprendizagem contemporâneos e de modelos pedagógicos
em contextos remotos, híbridos do nosso sistema de
ensino.  

Entende-se que esses contextos exigem do estudante uma
autonomia,  sendo necessário trabalhar com eles esse
requisito na aprendizagem e, nesse sentido, esta proposta
de , e que esta peoros críticos e reflexivos dos fenômenos 
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de Sequência Didática, em que os estudantes foram
instigados a construir conhecimentos e saberes,
buscando formar sujeitos críticos e reflexivos dos
fenômenos socais.

Introdução
09



Vamos conversar um pouquinho sobre alimentação?

A palavra alimento vem do Latim alere, “fazer crescer,
alimentar”, sendo definido por Carelle e Cândido (2014) como
“produto in natura ou industrializado que compõe as refeições
diárias”. A alimentação, no viés da nutrição, representa uma
relação forte da vida humana com o ambiente, uma vez que
através dos alimentos se troca com o meio físico, biótico e
social (Batista Filho, 2010), para ter uma alimentação saudável,
precisamos prover os nutrientes adequados ao bom
funcionamento do organismo, mas é fundamental que este
alimento seja seguro, ou seja, adequado ao organismo e que ao
ingeri-lo, este não seja responsável por uma doença relacionada
à contaminação alimentar (Cartelle e Cândido, 2014).

Sabemos que, no início, a alimentação era baseada nos recursos
da natureza, mas a partir do momento que passamos a
produzir alimentos começaram a ocorrer problemas
relacionados a todos os tipos de contaminações, sendo, desta
forma, essencial compreender como o ensino de Segurança dos
Alimentos é valioso para uma formação omnilateral dos
estudantes, que é a concepção de educação que busca a
emancipação de todos os sentidos humanos, sendo as “[...]
dimensões que envolvem sua vida corpórea material e seu
desenvolvimento intelectual, cultural, educacional, psicossocial,
afetivo, estético e lúdico.” (Frigotto, 2012, p.267).

Introdução

E sobre a segurança dos alimentos?

É importante falarmos sobre a Tecnologia de Alimentos, que é a
aplicação de métodos e técnicas para o preparo,
armazenamento, processamento, controle, embalagem,
distribuição e utilização dos alimentos, compreendendo que a
Ciência de Alimentos inclui o estudo das características físicas,
químicas e biológicas dos alimentos (Fellows, 2006). 

O Projeto Pedagógico do Curso Técnico em Agroecologia
estabelece na sua Mariz Curricular a disciplina de
Processamento de Alimentos no núcleo profissionalizante.
Analisando a ementa, nota-se que a segurança dos alimentos
está na base do processamento de alimentos, uma vez que para
garantir a qualidade e segurança necessita-se compreender as
possíveis contaminações que estão ligadas ao processamento
de alimentos. A contaminação dos alimentos ocorre quando
existe a presença de qualquer contaminante, podendo ser físico,
químico e biológico. 

Conforme a Resolução N° 216, de 15 de setembro de 2004,
contaminantes são substâncias ou agentes de origem biológica,
química ou física, estranhos ao alimento, que sejam
considerados nocivos à saúde humana ou que comprometam a
sua integridade. Na contaminação química tem-se a presença
de alguma substância /ou reagente químico, podendo ser
também naturais do alimento, como toxinas em peixes. A
contaminação física está relacionada à presença de algum
objeto como metais, plásticos, além de cabelos, pelos etc. Por
fim, a contaminação biológica ocorre por substâncias
produzidas por microrganismos, incluindo a contaminação
bacteriana, viral ou parasitária.
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O conhecimento sobre contaminações de alimentos é
fundamental para se processar os alimentos com qualidade e
segurança, por isso objetiva-se adotar metodologias de
aprendizagem ativa neste processo de ensino-aprendizagem,
pois se encaixam na missão do Instituto Federal de Rondônia,
onde o estudante interage com o assunto de estudo, sendo
estimulado a construir conhecimento ao passo de não o
receber passivamente, sendo o professor orientador do
processo (Barbosa; Moura, 2013).

Contudo, precisa-se desconstruir, amparado em Barato (2008),
a subordinação do saber técnico (saber como) ao saber teórico
(saber que), abandonando a dicotomia da teoria versus prática,
sendo necessário organizar propostas metodológicas onde uma
não se subordina a outra. Para isso, acredito que a utilização da
Aprendizagem Baseada em Problemas possa ser uma
possibilidade para essa superação.

Moran (2015) destaca que na educação presencial, na maior
parte do tempo, os docentes utilizam materiais escritos, orais e
audiovisuais, previamente planejados, que obviamente são
importantes, mas é necessário combinar com atividades,
desafios e informações contextualizadas, para atingir o
objetivo, citando o exemplo de que para dirigir um carro, além
de ler sobre a temática, necessitamos experimentar, em
situações diversas, para assumir o comando do veículo sem
riscos. Dessa forma, se buscamos alunos e profissionais
proativos, engajados, dinâmicos e flexíveis para se adaptar às
constantes mudanças, precisamos adotar metodologias que
oportunizem a construção destas qualidades tão esperadas,
estimulando a autoaprendizagem e a curiosidade do estudante
para pesquisar, refletir e buscar soluções, como preconiza a
ABP

Introdução

a ABP.

A partir disso, vamos conhecer a Aprendizagem
Baseada em Problemas?

A Aprendizagem Baseada em Problemas (ABP) é uma
metodologia de aprendizagem ativa, que possibilita ao
estudante novas estratégias de adquirir conhecimento, sendo
ele o ponto de partida, deixando a exclusividade do professor e
do livro didático. Este método surge como possibilidade de
superação para muitas dificuldades do processo de ensino e
aprendizagem, que são decorrentes do distanciamento da
teoria das situações vivenciadas no cotidiano dos estudantes.
Barbosa e Moura (2013) destacam que o envolvimento ativo do
estudante acontece quando ele interage com o assunto, ouve,
fala, pergunta, discute, faz e ensina, construindo o
conhecimento junto ao professor que atua como facilitador
desse processo de ensino e aprendizagem.

A Aprendizagem Baseada em Problemas consiste no ensino
centrado no estudante, onde se deseja a solução de problemas
propostos pelos docentes. O aprendizado ocorre através da
resolução destes, podendo ser reais ou simulados, onde os
discentes devem recorrer a conhecimentos prévios, além do
trabalho em equipe, o que resulta na absorção de novos
conhecimentos. Barrows (1986, apud Farias, 2022, p.20)
descreve a ABP como uma metodologia de ensino onde o foco
principal é a atuação ativa dos estudantes na resolução dos
problemas. A ABP tem a sua construção em um ambiente
colaborativo, despertando o senso crítico, iniciativa, autonomia
e criatividade dos estudantes, uma vez que essas habilidades
são necessárias para solucionar os problemas.
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são necessárias para solucionar os problemas.

Esse método de aprendizagem estimula o desenvolvimento da
habilidade de autogestão do aprendizado, promovendo uma
aprendizagem significativa, pois articula os conhecimentos
prévios com os de outros estudantes do grupo, a
indissociabilidade entre teoria e prática (De Carvalho Borges et
al., 2014).
 
Neste sentido, sabendo que a Educação Profissional e
Tecnológica tem como objetivo a construção de uma formação
omnilateral, a ABP é um caminho para esta formação integral,
politécnica, com enfoque na autonomia, uma vez que a
abordagem é centrada no aluno, oferecendo aos estudantes a
possibilidade de registrar, refletir, levantar hipóteses e
explicações, discutindo com o professor e os colegas todas as
etapas do processo de ensino-aprendizagem (Bacich; Moran,
2018).

E como a ABP ocorre?

A ABP é uma metodologia de aprendizagem ativa, que conecta
os estudantes por meio de situações cotidianas, de problemas
reais e, especialmente destacando habilidades de trabalho em
equipe, criatividade na proposição de soluções, autonomia e, em
grande medida evidenciando a capacidade de se adaptar a
mudanças (Souza; Dourado, 2008).

E como se dá isso?  A ABP ocorre por meio de etapas de
aprendizagem, que se constituem pelo trabalho ativo dos
estudantes, de onde esse processo se inicia a partir um
problema, de uma situação-problema .

Introdução

Figura 1 - Etapa da Aprendizagem Baseada em Problemas

Fonte: Adaptado de Barbosa e De Moura (2013)
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EducATIVA#05
Episódio de Podcast

Acesse aqui!

Produto Educacional
Guia em .PDF

Acesse aqui!

Artigo 1
Arquivo em .PDF

Acesse aqui!

Artigo 3
Arquivo em .PDF

Acesse aqui!

Artigo 2
Arquivo em .PDF

Acesse aqui!

Professor (a)! 
Nesta seção trazemos algumas iniciativas, alguns materiais
acerca da ABP para ajudá-lo (a) em suas reflexões, para
auxiliá-lo (a) na construção de seu material didático, bem como
em trazer mais exemplos possíveis do trabalho com a ABP.  
Esperamos que seja útil!

Boas pesquisas!

Saiba mais

Materiais sobre a ABP
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CONTEÚDO

OBJETIVOS

DURAÇÃO

MATERIAIS

AS ETAPAS 
DESTA 

SEQUÊNCIA
DIDÁTICA 

Roteiro de aprendizagem ativa para o ensino de Segurança dos Alimentos

Aprendizagem  Baseada em Problemas
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Vamos conversar um pouquinho sobre as etapas deste
produto educacional?

A Sequência Didática e suas etapas

Figura 2 - Roteiro de Aprendizagem Ativa para o Ensino de Segurança
dos Alimentos

Fonte: Elaborado pelas autoras (2023)

Ambientação e integração-
resgatando saberes prévios.

Apresentação da
metodologia ABP e da
ferramenta Padlet

Segurança dos Alimentos:
O que é? Qual sua

importância para a
Tecnologia de alimentos?

Contaminação 
Biológica

Contaminação Química

PRIMEIRO ENCONTRO

SEGUNDO  ENCONTRO

TERCEIRO ENCONTRO

QUARTO ENCONTRO

QUINTO ENCONTRO

Contaminação Física

SEXTO ENCONTRO

Avaliação da aprendizagem; e
Mesa-redonda - Partilhando
os conhecimentos

SÉTIMO ENCONTRO
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Ambientação: conhecendo e identificando os
saberes prévios

PRIMEIRO ENCONTRO

Encaminhamento metodológico  

Nesta proposta de Roteiro de Aprendizagem vamos ensinar
Segurança dos Alimentos através da Aprendizagem Baseada em
Problemas, por isso a valorização dos saberes prévios é
fundamental para oportunizar uma aprendizagem significativa. 

Moreira (2012) destaca que a aprendizagem significativa, segundo
a teoria de David Ausubel, só é alcançada se um novo saber estiver
alicerçado em uma base preexistente, que o autor chamou de
conhecimento subsunçor. 

 

Diante do exposto, nesta etapa inicial sugerimos a aplicação de um
questionário semiestruturado para conhecer e caracterizar o perfil
da turma, auxiliando o planejamento e a condução da roda de
conversa. Esta etapa também pode e deve ser resgatada ao final da
SD, contextualizando o conhecimento produzido pelos estudantes.CONTEÚDO

OBJETIVOS

DURAÇÃO

Segurança dos
Alimentos

A SER
PRODUZIDO

HORA-AULA

1 h

Diagnosticar e analisar o
conhecimento prévio dos
estudantes sobre
Segurança dos Alimentos
e sua importância no
processamento de
alimentos

MATERIAIS

Laboratório de
Informática ou o celular
dos estudantes

UTILIZADOS

É importante reiterar que a aprendizagem significativa se
caracteriza pela interação entre conhecimentos prévios e
conhecimentos novos, e que essa interação é não literal e
não arbitrária. Nesse processo, os novos conhecimentos
adquirem significado para o sujeito e os conhecimentos
prévios adquirem novos significados ou maior
estabilidade cognitiva (Moreira, 2012, p. 2).

Sugestão ao professor 
Utilizar um questionário semiestruturado para
diagnóstico da turma. Vale destacar que o questionário
apresentado é somente uma inspiração, realize as
adequações que julgar necessárias. Sugestão A
(questionário semiestruturado).
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Comentário
Professor (a), neste primeiro encontro objetivamos
diagnosticar nossa turma, identificando quais são os
conhecimentos prévios sobre contaminação de
alimentos para traçar a próxima etapa da nossa
sequência didática. 

PRIMEIRO ENCONTRO
17



QUESTIONÁRIO SEMIESTRUTURADO - Sugestão (A)

QUESTIONÁRIO
INICIAL

Etapa de Diagnóstico:  questionário
 aplicado pelo Google Forms

E-mail 

Gênero

Idade

SOBRE VOCÊ

Qual é o seu nível de conhecimento sobre Processamento de Alimentos?

Masculino Feminino Outro

Alto Médio Baixo Nulo

Já percebeu a importância da Segurança dos Alimentos no processamento de alimentos?

Sim Não Nunca pensei a respeito

Qual é a sua compreensão sobre Segurança dos Alimentos?

Alta Média Baixa Nulo

Você já vivenciou alguma intoxicação alimentar?

Nunca Poucas vezes Algumas vezes Várias vezes

Qual seu nível de conhecimento sobre os tipos contaminações dos alimentos?

Alto Médio Baixo

Cite um tipo de contaminação nos alimentos.

Nulo

Como você percebe a importância dos microrganismos no processamento de alimentos?

SOBRE A RELAÇÃO COM  OS ALIMENTOS

Professor (a)!
 Deixamos, nesta seção, uma sugestão de

questionário semiestruturado que pode ser
utilizado para caracterizar seus alunos de

acordo com suas vivências e conhecimentos
sobre processamento de alimentos.

 Faça as adaptações necessárias para sua
turma!
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Conhecendo a Segurança dos Alimentos

SEGUNDO ENCONTRO

Encaminhamento metodológico  

Neste encontro sugerimos a realização de uma roda de conversa
sobre Tecnologia de Alimentos, que é a aplicação de métodos e
técnicas para o preparo, armazenamento, processamento,
controle, embalagem, distribuição e utilização dos alimentos,
compreendendo que a Ciência de Alimentos inclui o estudo das
características físicas, químicas e biológicas dos alimentos
(Fellows, 2006). 

Segundo Zabala (1998), uma pessoa aprende um conceito quando
consegue dar-lhe significado, ou seja, traduzi-lo com suas próprias
palavras, por isso neste momento é fundamental evidenciar que
esta tecnologia precisa estar atrelada com a Segurança dos
Alimentos para garantir alimentos com qualidade e segurança, mas
torna-se fundamental que a segurança dos alimentos seja
compreendida no processamento industrial dos alimentos e, no uso
cotidiano destes alimentos.

A Organização Mundial de Saúde (OMS/WHO) estima que 600
milhões de pessoas ficam doentes todos os anos por consequência
das Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar (DTHA), sendo
destas 420 mil mortes.

No Brasil, o último informe divulgado em 2023, traz os dados de
2013 a 2022 e, evidenciam 6.523 surtos de DTHA nestes 10 anos,
com 107.513 doentes e 112 óbitos. Os dados apresentados
corroboram a importância de oportunizar conhecimento sobre
Segurança dos Alimentos, para além do processamento industrial
de alimentos, mas também para a vida cotidiana dos estudantes,
uma vez que, segundo dados do Ministério da Saúde (2023),
35,1% da distribuição dos surtos de DTHA ocorrem nas
residências. (BRASIL, 2023).

Convide os estudantes a contar situações em que os alimentos
foram prejudiciais à sua vida.  Esta atividade tem o objetivo de p

CONTEÚDO

OBJETIVOS

DURAÇÃO

Tecnologia de
Alimentos;

Segurança dos
Alimentos

A SER
PRODUZIDO

HORA-AULA

2  h

Resgatar os
conhecimentos prévios
sobre Segurança dos
Alimentos alicerçando-os
na tecnologia de
alimentos

MATERIAIS

Sala de Aula
UTILIZADOS
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foram prejudiciais à sua vida. Esta atividade tem o objetivo de
provocar reflexões e oportunizar conhecimentos sobre a temática
proposta, contribuindo para a construção da cidadania e com
discussões concretas sobre alimentação, saúde e qualidade de
vida, que são fundamentais para emancipação e formação
omnilateral dos estudantes.

SEGUNDO ENCONTRO

Sugestão ao professor 
Contextualizar a tecnologia de alimentos entrelaçando
com o dia a dia dos estudantes.

Comentário
Professor (a), espero que ao final deste encontro você
tenha conseguido alcançar o objetivo proposto, que é
resgatar os saberes prévios dos estudantes sobre
Segurança dos Alimentos e sua implicação no cotidiano
da vida, fortalecendo uma base teórica onde os novos
saberes serão alicerçados, buscando, uma
aprendizagem significativa (Moreira, 2012).
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Acesse aqui!

Artigo 1
Arquivo em .PDF

Acesse aqui!

Artigo 1
Arquivo em .PDF

Acesse aqui!

@bromatologia.ufmg
Vídeo do YouTube

Acesse aqui!

Artigo 2
Arquivo em .PDF

Acesse aqui!

Professor (a)!
Nesta seção disponibilizamos materiais sobre Segurança dos
Alimentos que podem ser apresentados aos estudantes para
contextualizar a temática trabalhada.

Boas pesquisas!

Saiba mais

Segurança de Alimentos
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Apresentação da metodologia ABP e da ferramenta
Padlet

TERCEIRO ENCONTRO

Encaminhamento metodológico  

Nesta etapa, apresente a metodologia da ABP, evidenciando aos
estudantes o que são metodologias ativas e sua importância para
autonomia, destacando que os Institutos Federais de Educação,
Ciência e Tecnologia consistem em uma educação fundamentada
nos princípios da formação omnilateral. Dessa forma, não será uma
formação puramente tecnicista, mas de um cidadão reflexivo e que
compreende o mundo do trabalho em que está inserido, passando
de coadjuvante a ator do fazer e existir (Mota et al, 2018). 

Neste encontro também apresente o Padlet, que é uma ferramenta
online riquíssima para criação de murais virtuais interativos, onde
se pode partilhar conteúdo multimídia. 

Zabala (1998) destaca a importância de os estudantes conhecerem
os objetivos educacionais de uma sequência didática, expondo
como será realizada, sua metodologia e o resultado que se
pretende alcançar, pois estes serão seu destino educacional.

Com objetivo de explorar o Padlet e apresentar a ABP, sugere-se
que os alunos realizem pesquisas e construam um mural com os
princípios e etapas de aplicação da ABP. 

Após a construção do Padlet sugerimos que seja realizada uma
“roda de conversa” para que seja discutido o papel protagonista
do estudante, além do desenvolvimento de atividades educativas
que promovem a participação individual e em grupo nas discussões
e reflexões (Souza; Dourado, 2015).

Finalizamos com uma roda de conversa e a apresentação das
etapas da ABP que serão trabalhadas nas contaminações
biológicas, físicas e químicas.

CONTEÚDO

OBJETIVOS

DURAÇÃO

A metodologia
ABP

A SER
PRODUZIDO

HORA-AULA

1 h

Apresentar a metodologia
ativa da ABP e a
ferramenta Padlet

MATERIAIS

Laboratório de
Informática

UTILIZADOS
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Figura 3 - As etapas da APB

Fonte: Adaptado de Hmelo-Silver (2004)

TERCEIRO ENCONTRO

Apresentação do
problema aos estudantes;

Construção de
hipóteses

Identificação e análise
do problema

Aplicação de novos
conhecimentos

Discussão e avaliação

PRIMEIRA ETAPA

SEGUNDA ETAPA

TERCEIRA ETAPA

QUARTA ETAPA

QUINTA ETAPA

Sugestão ao professor 
Estimule os estudantes a comentarem na publicação do
seu colega, para iniciarmos a importância do trabalho
em equipe.

Comentário
Este encontro é fundamental trabalhar, com o
estudante, seu papel protagonista, evidenciando como
as metodologias ativas ressignificam o processo de
ensino e aprendizagem, proporcionando uma formação
omnilateral. Nosso estudante precisa compreender
como a ABP será importante na sua construção do
saber, para assim formarmos um profissional
autônomo, participativo, proativo, ético e cidadão.
Contudo, professor (a), a utilização dessas
metodologias precisa estar aliada a práticas de ação-
reflexão-ação, possibilitando o diálogo para ser uma
prática libertadora.

Aproveite para evidenciar como a ferramenta
tecnológica escolhido, Padlet, cria possibilidades para
colaboração online síncrona e assíncrona, enriquecendo
esta experiência educacional dos estudantes. Moran
(2017) relata a importância da combinação da
aprendizagem ativa e híbrida com tecnologias móveis,
sendo poderosa para desenhar formas interessantes de
ensinar e aprender.
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Acesse aqui!

@IfesCefor
Vídeo do YouTube

Acesse aqui!

Padlet
Plataforma on-line

Acesse aqui!

Professor (a)!
Se você quer trabalhar com a ferramenta Padlet em suas
aulas e não a conhece, deixamos nesta seção, materiais para
que você se aproprie desta valiosa ferramenta digital que
permite a criação de mural virtual dinâmico e interativo para
registrar e partilhar conteúdo.

Boas pesquisas!

Saiba mais

O Padlet auxiliando a APB
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Contaminação Biológica

QUARTO ENCONTRO

Encaminhamento metodológico  

Apresentação do Problema: A Aprendizagem Baseada em
Problemas traz a premissa básica do uso de problemas reais
para estimular o desenvolvimento conceitual, procedimental e
atitudinal do discente. (Borochovicius e Tortella, 2014). 
A essência da ABP é um ensino centrado no aluno, com
problemas do mundo real, visando uma aprendizagem em
grupo onde o professor é um facilitador deste processo.
(Farias, 2022). Por isto, o problema precisa ser um estímulo
para a aprendizagem, mas buscando direcionar o estudante,
favorecendo sua autonomia. 
Desta forma, a escolha se fundamentou em um problema de
grande severidade, que é a intoxicação alimentar por
botulismo, ocorrido em uma cidade próxima a Cacoal, onde foi
realizada a pesquisa.
Para o caso em questão, apresentar uma matéria jornalística
acerca da temática a ser discutida e refletida sobre. 

Matéria jornalística 1

CONTEÚDO

OBJETIVOS

DURAÇÃO

Contaminação Biológica;
microrganismos patogênicos
e deteriorantes

A SER
PRODUZIDO

HORA-AULA

2 h
Conhecer e identificar
contaminação biológica;
apresentar os parâmetros
microbiológicos na contaminação
dos alimentos e conduzir o
estudante na busca na solução de
um problema real; conhecer os
microrganismos patogênicas e o
risco das Doenças de Transmissão
Hídrica e Alimentar (DTHA).

MATERIAIS

Laboratório de Informática e
reportagens sobre
intoxicações alimentares

UTILIZADOS
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a colocarem no Padlet as informações pesquisadas, suas
análises sobre o problema, além de hipóteses: 

Encaminhamento metodológico 

Matéria jornalística 2

Apresente o problema real aos estudantes, este ocorrido com a
bactéria patogênica Clostridium botulinum, de grande
relevância na tecnologia de alimentos. 
Souza e Dourado (2015, p. 198) destacam que a ABP, através
de problemas reais, supera a ideia de aprender memorizando
conceitos transmitidos, mas evidencia que o aprendizado vem
“em processar as informações adquiridas por meio da
pesquisa, acrescentando novas compreensões significativas,
para a ampliação do conhecimento investigado”. 
Após a apresentação inicial do problema oriente os estudantes
a colocarem no Padlet as informações pesquisadas, suas

QUARTO ENCONTRO

Apresentação dos Resultados
Os estudantes individualmente e em grupo aplicam
os novos conhecimentos na busca pela solução
deste problema, construindo um mural interativo
para discutir e avaliar a resolução. 

Avaliação
O processo de avaliação utilizou a análise do padlet
construído e a das narrativas da roda de conversa.
Instigue-os a responder perguntas: As hortaliças
devem ficar de molho em solução clorada por 15
minutos? Por quê?

Nota ao professor
Incentive a interação do grupo. O Padlet possibilita
que todos comentem e complementem as
informações e análises postadas. Lembrando que o
Padlet pode ser substituído por cartolinas

Por que aconteceu essa contaminação? 

Qual é a legislação que norteia e estabelece critérios
para evitar a contaminação biológica? 

Como poderia ser evitada? 

Quais ferramentas de qualidade deveriam ter sido
utilizadas?
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QUARTO ENCONTRO

informações e análises postadas. Lembrando que o
Padlet pode ser substituído por cartolinas.

Sugestão ao professor 
Pesquise uma contaminação biológica com
relevância na região onde esta sequência didática
será aplicada.

Comentário
Este encontro objetivou que os estudantes tenham
uma visão abrangente do problema proposto e suas
definições, para uma atuação ativa na busca por
soluções, utilize, como relatado por Freire (1996)
sua curiosidade como ponto de partida, integre a
teoria com a prática, para que esse aluno
compreenda que estes problemas reais existem no
mundo do trabalho, para que exista uma produção
de conhecimento nestes problemas que serão
resolvidos.
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SECOM Rondônia
Artigo on-line

Acesse aqui!

Ministério da Saúde
Arquivo em .PDF

Acesse aqui!

Ministério da Saúde
Arquivo em .PDF

Acesse aqui!

Ministério da Saúde
Manual on-line

Acesse aqui!

Saiba mais

Professor (a)!
Nesta seção, disponibilizamos a reportagem trabalhada, além
de Manuais do Ministério da Saúde, que tem o objetivo de
auxiliá-lo no aprimoramento e adaptação deste material
didático. Desejamos que seja útil para você trabalhar a
contaminação biológica com seus estudantes.
Bom trabalho!

Contaminação biológica
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Contaminação Química

QUINTO ENCONTRO

Encaminhamento metodológico  

Inicie o encontro apresentando e definindo os problemas,
sendo aqui escolhida uma contaminação a nível nacional de
uma empresa multinacional que envasou um suco de maçã com
solução de limpeza.

Matéria jornalística

CONTEÚDO

OBJETIVOS

DURAÇÃO

Contaminação química em
alimentos; Sanitizantes;
Limpeza e Desinfecção

A SER
PRODUZIDO

HORA-AULA

2 h
Conhecer e identificar
contaminação química;
compreender os riscos da
contaminação química nos
alimentos; aplicar ferramentas de
qualidade para evitar a
contaminação química.

MATERIAIS

Laboratório de Informática e
reportagens sobre
contaminações químicas.

UTILIZADOS
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Em seguida os estudantes devem iniciar o levantamento de
informações e hipóteses, trazendo artigos científicos e
legislações para discussão, como:  Resolução n° 216, DE 15 de
Setembro de 2004, que dispõe sobre Regulamento Técnico de
Boas Práticas para Serviços de Alimentação; RDC nº 275, de 21
de Outubro de 2002: padronização das Boas Práticas de
Fabricação e dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs); Portaria SVS/MS nº 326, de 30 de julho de 1997;
Resolução 24 de 8de Julho de2015: trata do recolhimento de
alimentos e sua comunicação à ANVISA e aos consumidores. 
Finalize este encontro com a construção de um Padlet sobre
contaminação química, que foi construído coletivamente
através de discussões e percepções dos estudantes.

QUINTO ENCONTRO

junto com produtos químicos, produtos de limpeza,
higiene e perfumaria?

Nota ao professor
Incentive a interação do grupo.  O Padlet possibilita que
todos comentem e complementem as informações e
análises postadas. Lembrando que o Padlet pode ser
substituído por cartolinas ou qualquer outro material
facilitador que possa desempenhar a função desejada
para a atividade.

Sugestão ao professor
Pesquise uma contaminação química com relevância na
região onde esta sequência didática será aplicada. 
Professor (a), sugiro que aproveite este encontro para
fortalecer o trabalho em grupo, pois a colaboração
entre os estudantes permite que diferentes
perspectivas, do problema, sejam analisadas,
promovendo o pensamento crítica e reflexivo nestas
resoluções. De Carvalho Borges (2014) afirma que
estimular a habilidade de autogestão do aprendizado
promove uma aprendizagem significativa, pois articula
os conhecimentos prévios dos estudantes.

Avaliação
O processo de avaliação utilizou a análise do Padlet
construído e a das narrativas dos estudantes.  Instigue-
os: Por que os alimentos não devem ficar armazenados
com produtos químicos, produtos de limpeza, higiene e
perfumaria?

Por que aconteceu essa contaminação? 

Qual é a legislação que norteia e estabelece critérios para
evitar a contaminação química? 

Como poderia ser evitada? 

Quais ferramentas de qualidade deveriam ter sido utilizadas?

Existem outras formas do alimento se contaminar
quimicamente?
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Ministério da Saúde
Resolução n° 216

Acesse aqui!

Artigo 2
Artigo on-line

Acesse aqui!

Artigo 1
Artigo on-line

Acesse aqui!

Professor (a)!
Chegamos ao final do quinto encontro e, buscando auxiliá-lo
nesta jornada, deixamos a Resolução nº216, de 2004 e artigos
científicos que tratam da contaminação química.
Boa leitura!

Saiba mais

Trabalhando a contaminação química por meio
da ABP
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Contaminação Física

SEXTO ENCONTRO

Encaminhamento metodológico  

 Apresente a problema da contaminação física aos estudantes,
nesta SD partimos de um contaminação física “ Heinz faz recall
molho de tomate por fragmentos de pelo de roedor”.

Matéria jornalística

CONTEÚDO

OBJETIVOS

DURAÇÃO

Contaminação
física em

alimentos.

A SER
PRODUZIDO

HORA-AULA

2  h

Conhecer e identificar
contaminação física,
compreender os riscos da
contaminação física dos
alimentos; aplicar
ferramentas de qualidade
para evitar a contaminação
física.

MATERIAIS

Laboratório de Informática e
reportagens sobre

contaminações alimentares.

UTILIZADOS
Após defina seu problema com uma ou mais reportagens e
pergunte:

Por que aconteceu essa contaminação? 
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Na sequência os estudantes, com autonomia, buscam
informações, delineamento, legislações que tragam parâmetro
para este conteúdo. Neste encontro, sugerimos que o problema
apresentado seja conhecido nacionalmente. O problema
sugerido nesta SD é de contaminação física, em que ocorreu
um recall de molho de tomate por conter fragmentos de pelos
de roedores. 
Os estudantes devem buscar a legislação a RESOLUÇÃO DA
DIRETORIA COLEGIADA – RDC N° 14, DE 28 DE MARÇO DE
2014, que dispõe sobre matérias estranhas macroscópicas e
microscópicas em alimentos e bebidas, seus limites de
tolerância e dá outras providências. Dentro do cenário
construído, os estudantes descreverão a solução do problema
coletivamente, utilizando o Padlet.

SEXTO ENCONTRO

Nota ao professor
Incentive a interação do grupo.  O Padlet possibilita que
todos comentem e complementem as informações e
análises postadas. Lembrando que o Padlet pode ser
substituído por cartolinas.

Sugestão ao professor
Pesquise uma contaminação física com relevância na
região onde está sequência didática será aplicada.

Comentário
Professor (a) esta foi a última contaminação trabalhada,
por isso aproveite para estimular a autonomia discente,
por meio da investigação cooperativa e análise crítica
para a resolução dos problemas e em contínua
comunicação e e interação com o professor que é o
facilitador deste processo de ensino e aprendizagem
(Souza e Dourado, 2015).

Ao final das resoluções dos problemas, seus estudantes
precisam ter compreendido com as DTAs são
prejudiciais a economia, tanto por trazer prejuízos e,
principalmente, por sobrecarregar o Sistema de Saúde.
Contudo, se o controle de qualidade for eficiente, com
ferramentas como as Boas Práticas de Fabricação, que
tem o princípio de garantir produtos seguros
abrangendo a escolha da matéria-prima, o
processamento, o transporte e a distribuição desses
produtos.

Avaliação
O processo de avaliação utilizou a análise do Padlet
construído e a das narrativas dos estudantes. Instigue
seus estudantes com perguntas: 

Qual é a legislação que norteia e estabelece critérios para
evitar a contaminação física? 

Como poderia ser evitada? 

Quais ferramentas de qualidade deveriam ter sido utilizadas?

A qualidade do alimento é influenciada pela sua
procedência?
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Ministério da Saúde
RDC N° 14

Acesse aqui!

@foodsafetybrazil
Artigo on-line

Acesse aqui!

Professor(a)!
Neste sexto encontro disponibilizamos para você, também, a
Resolução 14, de 28 de Março de  2014 que estabelece os
limites sobre matérias estranhas em alimentos e uma
reportagem sobre os perigos destas contaminações.

Saiba mais

Contaminação Física 
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Encaminhamento metodológico  

Este encontro tem como objetivo a realização da avaliação do
processo de ensino e aprendizagem, verificando se os
problemas foram resolvidos e principalmente a síntese final dos
conhecimentos, que segundo Zabala (1998), temos os
conteúdos conceituais, procedimentais ou atitudinais, sendo
que esta classificação corresponde, respectivamente, às
perguntas “o que se deve saber?”, “o que se deve saber fazer?”
e “como se deve ser?”, buscando alcançar as capacidades
propostas nas finalidades educacionais.

E aí, vamos conversar sobre  o nosso aprendizado?

SÉTIMO ENCONTRO

CONTEÚDO

OBJETIVOS

DURAÇÃO

Contaminações de
alimentos: química,

física e biológica; Boas
Práticas de
Fabricação.

A SER
PRODUZIDO

HORA-AULA

2  h

Avaliar o
aprendizado dos
estudantes sobre
Segurança dos
Alimentos. 

MATERIAIS

Sala de aula, ambiente
onde seja possível fazer
uma roda de conversa.

UTILIZADOS Recomendamos que esta síntese seja através de uma roda de
conversa, onde será possível observar as percepções e
aprendizados dos estudantes sobre Segurança dos Alimentos,
como evitar e/ou reduzir a contaminação dos alimentos e os
desafios e potencialidades da metodologia da ABP.  A ideia é
propor 

Conhecer e diferenciar os tipos
contaminações dos alimentos

para garantir produtos
alimentícios seguros para o

consumo.

O QUE SE DEVE
FAZER?

Aplicar as legislações e os
processos de Gestão da

Qualidade para evitar e/ou
reduzir as possíveis

contaminações biológicas,
químicas e físicas.

O QUE SE DEVE
SABER FAZER?

Um cidadão crítico e reflexivo
para a leitura do mundo do

trabalho.

O QUE SE DEVE
SER?
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proporcionar uma experiência em que o estudante consiga exercer
seu protagonismo e suas habilidades de construir saberes, na
perspectiva de uma formação completa para a leitura do mundo e
para atuação como cidadão integrado a uma sociedade política
(Ciavatta, 2005).
 
Professor (a)! As soluções dos estudantes precisam trazer a
importância da Gestão da Qualidade dos Alimentos, e neste
momento, traga a base desta gestão que são as Boas Práticas de
Fabricação estabelecidas na RESOLUÇÃO N° 216, DE 15 DE
SETEMBRO DE 2004, que dispõe sobre Regulamento Técnico de
Boas Práticas para Serviços de Alimentação.

SÉTIMO ENCONTRO

logrado êxito. Lopes (2019) relata que as avaliações na ABP devem
ser formativas ao longo do ciclo de aprendizagem, permitindo o
acompanhamento do processo de construção do conhecimento
pelos estudantes, que se finalizam quando o produto do seu
desempenho é a resolução dos problemas, que nesta SD foram
apresentados em padlets e em rodas de conversa em que o
professor (a) avalia se os objetivos educacionais foram alcançados.

Mas não se esqueça de integrar os feedbacks e as reflexões em
todo processo de aprendizagem, pois ajuda os estudantes a
avaliarem a progressão, identificando oportunidades de melhorias.

Avaliação
O processo de avaliação utilizou a análise das
narrativas dos estudantes e do questionário final
(Sugestão B)

Nota ao professor
Imprima os padlets construídos e deixe a sala toda
ornamentada com as produções deles.

Sugestão ao professor
Como a temática é sobre tecnologia de alimentos,
sugerimos finalizar esta sequência com um coquetel,
podendo ser até compartilhado, onde cada aluno leva
um prato a sua escolha. 

Professor (a), chegamos ao final desta sequência
didática, espero que você e seus estudantes tenham
ogrado êxito. Lopes (2019) relata que as avaliações  
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EduCapes
Guia didático

Acesse aqui!

@gestaoescolarPR
Manual de Boas Práticas

Acesse aqui!

Anvisa
Cartilha

Acesse aqui!

Que ótimo, professor (a)!
Chegamos ao final da nossa Sequência Didática, desejamos que
seus estudantes tenham logrado êxito neste processo de
ensino e aprendizagem, compreendendo a importância da
Gestão da Qualidade para obtermos alimentos com qualidade
e segurança. Por isso, disponibilizamos, nesta seção, materiais
riquíssimos sobre as Boas Práticas Fabricação, como guia
didático, cartilha e um manual para sua implantação.
Aproveite!

Saiba mais

Refletindo sobre o trabalho realizado
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Empraba
Boas práticas de
fabricação de alimentos
Acesse aqui!



QUESTIONÁRIO FINAL - Sugestão (B)

QUESTIONÁRIO
FINAL

Etapa de Diagnóstico:  questionário
 aplicado pelo Google Forms

SOBRE

Ao final deste processo, qual é o seu nível de conhecimento sobre Processamento de Alimentos?

Alto Médio Baixo Nulo

Descreva a importância da Segurança dos Alimentos no processamento de alimentos?

Como a Segurança dos Alimentos pode evitar contaminações alimentares?

Quais são os tipos contaminações dos alimentos? Podemos evitá-las?

Como você percebe a importância dos microrganismos no processamento de alimentos?

Quais são as principais dificuldades encontradas neste Produto Educacional (dúvidas e as
dificuldades de entendimento do conteúdo)? 

AVALIANDO

Prezado estudante, 
Chegamos ao final deste processo de construção dos Roteiros de Aprendizagem Ativa
para o ensino de Segurança dos Alimentos, espero que compreendido a necessidade da
garantirmos a segurança e qualidade dos alimentos. Solicito, sua colaboração para
responder este questionário, que é de extrema relevância para a pesquisa realizada e
favorecerá ricamente no aprimoramento e validação do produto educacional.
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Professor (a)!
Esta sequência didática utilizando a Aprendizagem Baseada em
Problemas propõe que nossos estudantes sejam apresentados a
uma metodologia ativa de ensino que os coloquem como
protagonistas de sua aprendizagem, buscando uma formação
omnilateral. 

Esta metodologia surgiu na década de 60, sendo utilizada nos
cursos de medicina, estendendo para cursos de engenharia e,
atualmente, pode e deve ser utilizada em todos os níveis de ensino,
inclusive a Educação Profissional e Tecnológica. 

Professor (a), observe que a ABP estabelece o envolvimento do
aluno e deve ser relevante para eles, encorajando a participação
ativa e transformando um problema em uma oportunidade, para
assim valorizar a aprendizagem autônoma e cooperativa, uma vez
que para buscar a solução do problema é necessário ambiente de
colaboração mútua. 

A Educação Profissional e Tecnológica tem como objetivo a
construção de uma formação omnilateral, que busca a
“emancipação em todos os sentidos humanos, pois estes não são
dados pela natureza (Frigotto, 2012, p.267). Concordamos com
Bacich e Moran (2018), quando afirmam que a ABP é um caminho
para esta formação integral, politécnica, com enfoque na
autonomia, uma vez que a abordagem é centrada no aluno,
oferecendo aos estudantes a possibilidade de registrar, refletir,
levantar hipóteses e explicações, discutindo com o professor e os
colegas todas as etapas do processo de ensino-aprendizagem. 

Por fim, esperamos que esta metodologia de resolução de
problemas do mundo real contribua para o ensino de Segurança 

Considerações finais

problemas do mundo real contribua para o ensino de Segurança
dos Alimentos na Educação Profissional e Tecnológica (EPT) e
promova uma aprendizagem significativa, desenvolvendo o
pensamento crítica para as habilidades práticas e teóricas,
preparando nossos discentes para o mundo do trabalho.

Este produto foi construído na perspectiva dos estudantes e
desejamos que seja útil e contribua para sua prática pedagógica.

Não se esqueça! Adapte e aprimore para a realidade dos seus
estudantes!

Bom trabalho!
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