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Carta de boas-vindas

Prezado (a) professor (a)!

E com grande alegria e satisfacdo que entregamos este
produto educacional (PE), um dispositivo didatico resultado
de uma pesquisa desenvolvida no curso de Mestrado
Profissional em Educacao Profissional e Tecnologica
(ProfEPT), oferecido pelo Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Rondbnia, Campus Porto Velho
Calama.

Este PE, que tem como titulo “Roteiros de aprendizagem
ativa no ensino de seguranca dos alimentos sob a
perspectiva da formacdo omnilateral na educacao
profissional e tecnologica”, foi concebido de modo a auxilia-
lo no processo de ensino-aprendizagem e como resultado,
uma proposta para o ensino de Seguranca dos Alimentos,
com o uso da Metodologia da Aprendizagem Baseada em
Problemas.

No periodo de sua construcao muitas foram as reflexdes
realizadas, os conceitos articulados, as discussGes com 0s
alunos em sala e um fortalecimento de nossa praxis
cotidianamente. Nesse sentido, € importante pontuar o
contexto no qual estamos inseridos, 0 campo da Educacao
Profissional e Tecnologico, cujas bases conceituais se
ancoram em uma formacao integral voltada para os
aspectos essenciais da vida humana, em todas as suas
dimensdes, respeitando e reconhecendo a singularidade
dos sujeitos.

Desta forma, corrobora-se com o que Ciavatta (2005, p.

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

[...] superar o ser humano dividido historicamente
pela divisao social do trabalho entre a acdo de
executar e a acao de pensar, dirigir ou planejar [...].
Como formacdo humana, o que se busca é
garantir ao adolescente, ao jovem e ao adulto
trabalhador o direito a uma formacao completa
para a leitura do mundo e para a atuacao como
cidaddo pertencente a um pais, integrado
dignamente a sua sociedade politica (Ciavatta,
2005, p. 85).

Nesse caminhar, entao, € que este PE objetivou pensar em
uma sequéncia didatica, elementos constituintes de auxilio
ao professor para refletir e atingir essa formacao humana
integral pautada, especialmente, em suas premissas de
promocao de saberes, de praticas, por meio da cultura, da
ciéncia, do trabalho e para além, conceber a educacao
humana em uma realidade, a partir da totalidade, cujos
aspectos da vida humana sao formados a partir de
diferentes conexdes, de inter-relacdes.

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

Um forte abraco!
As autoras
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Apresentacao

Professor (a)!

Na construcdo deste PE refletimos em nossa pratica
docente, de modo a possibilitar aos estudantes um
aprendizado sobre a qualidade e seguranca dos alimentos,
mostrando a importancia da manipulacdo e dos
procedimentos adequados durante seu processamento,
tratados como saberes técnicos, mas que estado
imbricados neles uma constituicdo que envolve diferentes
dimensdes, sendo elas cultural, ética, do mundo do
trabalho, numa perspectiva de formacao omnilateral, que
promova criticidade e emancipacao. Neste sentido, este
produto educacional, desenvolvido na perspectiva dos
estudantes, pretende oportunizar uma formacdo humana
integral, para isso, precisa integrar teoria e pratica,
oportunizando aos estudantes realizar uma leitura critica
do mundo do trabalho, se apropriando dos conhecimentos
cientificos e da producdo do saber, compreendendo que
“‘ensinar nao € transferir conhecimento, mas criar as
possibilidades para a sua producéo ou a sua construcao”
(Freire, 2002, p.13).

Saviani (2007) destaca que a formacao omnilateral pode
romper com a estrutura de formacdao de forca de
trabalho para o mercado capitalista, pois considera a
capacidade humana, a compreensao 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 Educacao,

Ciéncia e Tecnologia consistem em uma possibilidade para
uma educacao fundamentada nos principios da formacao
omnilateral. Dessa forma, ndao sera uma formacédo
puramente tecnicista, mas de um cidadao reflexivo e que
compreende o mundo do trabalho em que esta inserido,
passando de coadjuvante a ator do fazer e existir.

O objetivo central dos Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia nao € a formacao tecnicista que visa
formar mao de obra para o mercado de trabalho e sim de
um cidaddo com saberes técnicos, éticos, sociais e
politicos, enfim, um individuo reflexivo do seu tempo
(Pacheco, 2010). Assim, este material foi desenvolvido para
os professores da Educacao Profissional e Tecnologica,
especialmente os que atuam na area de Tecnologia de
Alimentos e construido na perspectiva dos estudantes do
curso Técnico em Agroecologia Integrado ao Ensino Medio,
oferecendo orientacdes ativas e claras para o ensino de
Seguranca dos Alimentos. A pesquisa foi desenvolvida no
Campus Cacoal com estudantes do 3° ano do Ensino Médio
no periodo de junho a outubro de 2022.

A sequéncia didatica apresentada esta fundamentada nos
principios preconizados por Zabala (1998), sendo definida
como “..] um conjunto de atividades ordenadas,
estruturadas e articuladas para a realizacao de certos
objetivos educacionais, que tém um principio e um fim
conhecidos tanto pelos professores como pelos alunos”
(Zabala, 1998, p. 14). A sequéncia didatica esta estruturada
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Apresentacao

em roteiros de aprendizagem ativa, buscando o
engajamento e autonomia dos estudantes. Nosso objetivo e
levar até vocé, professor (a), um material objetivo, que
utiliza problemas reais para facilitar o ensino de Seguranca
dos Alimentos, favorecendo uma formacao omnilateral aos
estudantes.

Lembrando que este Produto Educacional, organizado
como sequéncia didatica, ndao se apresenta como um
material definitivo, que objetivou esgotar a tematica. Na
realidade, sugerimos que, para além de ser seguido
rigorosamente como uma receita, possa e deva ser como
um norte, uma direcao, para que vocé o adapte de acordo
com as especificidades naturais dos grupos com os quais
voceé trabalha.

Nesse caminhar, inspiradas nas concepcdes de Freire (1987)
na construcao de seu método de trabalho, nos colocamos
a pensar a construcdo deste conteudo, de modo a
considerar o0s estudantes como sujeitos que sao
construidos historicamente e, portanto, inseridos em suas
realidades, dotados de cultura, experienciamentos e
saberes. Intenta-se, entdo, com esta sequéncia didatica
que, ao discutir o conteldo e suas possibilidades, nesse
grande conjunto de ideias, estimular o protagonismo dos
nossos estudantes em seu processo de ensino e
aprendizagem, comprometendo-se, como condicao
indispensavel para uma concepcao problematizadora, cujo
dialogo € centro e “comprometida com a libertagéo” e tem

a “..] indispensavel relacao ao ato cognoscente, desvelador
da realidade. (Freire, 1987, p. 41)”

Assim, desejamos a vocé, professor, uma imersao nos
aspectos conceituais e metodologicos concernentes a
tematica aqui desenvolvida e um bom trabalho.
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Introducao

O recorte temporal: a pesquisa em contexto
pandéemico

A pandemia causada por um novo coronavirus, O
SARS-CoV-2, popularmente conhecido como COVID-
19 gerou uma crise sanitaria e humanitaria, que trouxe
inumeros desafios e necessidade de adequacdes em
todos os segmentos da vida humana, inicialmente
afetando as areas da saude e com atravessamentos
na educacao, na cultura, na seguranga, na economia
mundial.

Nesse periodo, associado a complexidade do contexto
socio-historico que vivenciamos foi impossivel nao
refletir sobre o modo como vivemos, as relacdes que
temos com os diferentes ecossistemas nos quais,
tambem, transitamos e como esses tensionamentos se
acomodaram e interferiram, em certa medida na
discussdo do objeto que da origem a este produto.
Mudancas involuntarias e bruscas, resultando em
praticas diferenciadas na educacado, partindo do
ensino presencial para o ensino remoto, por meio das
midias e tecnologias, fazendo um rebolico no ensinar e
no aprender.

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

2021, com aulas remotas sincronas, em plataforma
especifica e isso trouxe, também a percepcdo de como as
Tecnologias da Informacao e da Comunicacéo (TIC) ndo so
ja fazem parte de nosso cotidiano, como revelaram o nivel
de dependéncia que temos delas e expuseram profundas
desigualdades sociais, alem de exclusao digital acentuada.

No ano de 2022, apos finalizar as disciplinas obrigatorias e
passar pelo processo de qualificacdo, deu-se inicio,
presencialmente, a sua execucdo, em um cenario de
retorno onde existiam lacunas no processo de ensino-
aprendizagem dos nossos estudantes da EPT, a adequacao
ao novo momento que vivenciariamos, mas também surge
a oportunidade, evidenciada por Paniago e Silva (2023) de
que todos os membros da comunidade educacional
estejam receptivos a introducdo 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
formacao de professores para os processos de ensino-
aprendizagem contemporaneos e de modelos pedagogicos
em contextos remotos, hibridos do nosso sistema de
ensino.

Entende-se que esses contextos exigem do estudante uma
autonomia, sendo necessario trabalhar com eles esse
requisito na aprendizagem e, nesse sentido, esta proposta
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de Sequéncia Didatica, em que os estudantes foram
instigados a construir conhecimentos e saberes,
buscando formar sujeitos criticos e reflexivos dos
fendmenos socais.




Introducao

Vamos conversar um pouquinho sobre alimentacao?

A palavra almento vem do Latim alere, “fazer crescer,
alimentar”, sendo definido por Carelle e Candido (2014) como
“produto in natura ou industrializado que compde as refeicoes
diarias”. A alimentacado, no viés da nutricdo, representa uma
relacdo forte da vida humana com o ambiente, uma vez que
através dos alimentos se troca com o meio fisico, bidtico e
social (Batista Filho, 2010), para ter uma alimentacao saudavel,
precisamos prover o0s 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 ndo seja responsavel por uma doenca relacionada
a contaminacao alimentar (Cartelle e Candido, 2014).

Sabemos que, no inicio, a alimentagao era baseada nos recursos
da natureza, mas a partir do momento que passamos a
produzir alimentos comecaram a ocorrer problemas
relacionados a todos os tipos de contaminacdes, sendo, desta
forma, essencial compreender como o ensino de Seguranga dos
Alimentos e valioso para uma formacdo omnilateral dos
estudantes, que € a concepcdo de educacdo que busca a
emancipacao de todos os sentidos humanos, sendo as “.]
dimensdes que envolvem sua vida corporea material e seu
desenvolvimento intelectual, cultural, educacional, psicossocial,
afetivo, estetico e ludico.” (Frigotto, 2012, p.267).

E sobre a seguranca dos alimentos?

E importante falarmos sobre a Tecnologia de Alimentos, que é a
aplicacao de métodos e técnicas para o preparo,
armazenamento, processamento, controle, embalagem,
distribuicao e utilizacao dos alimentos, compreendendo que a
Ciéncia de Alimentos inclui o estudo das caracteristicas fisicas,
quimicas e biologicas dos alimentos (Fellows, 20086).

O Projeto Pedagogico do Curso Tecnico em Agroecologia
estabelece na sua Mariz Curricuar a disciplina de
Processamento de Alimentos no nucleo profissionalizante.
Analisando a ementa, nota-se que a seguranca dos alimentos
esta na base do processamento de alimentos, uma vez que para
garantir a qualidade e seguranca necessita-se compreender as
possiveis contaminacdes que estao ligadas ao processamento
de alimentos. A contaminacdo dos alimentos ocorre quando
existe a presenca de qualquer contaminante, podendo ser fisico,
quimico e biologico.

Conforme a Resolucdo N° 216, de 15 de setembro de 2004,
contaminantes sao substancias ou agentes de origem biologica,
quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam
considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a
sua integridade. Na contaminagdo quimica tem-se a presenca
de alguma substancia /ou reagente quimico, podendo ser
também naturais do alimento, como toxinas em peixes. A
contaminacdo fisica esta relacionada a presenca de algum
objeto como metais, plasticos, além de cabelos, pelos etc. Por
fim, a contaminagcdo biologica ocorre por substancias
produzidas por microrganismos, incluindo a contaminacao
bacteriana, viral ou parasitaria.
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Introducao

O conhecimento sobre contaminacdes de alimentos é
fundamental para se processar os alimentos com qualidade e
seguranca, por isso objetiva-se adotar metodologias de
aprendizagem ativa neste processo de ensino-aprendizagem,
pois se encaixam na missdao do Instituto Federal de Rondonia,
onde o estudante interage com o assunto de estudo, sendo
estimulado a construir conhecimento ao passo de nao o
receber passivamente, sendo o professor orientador do
processo (Barbosa; Moura, 2013).

Contudo, precisa-se desconstruir, amparado em Barato (2008),
a subordinacao do saber técnico (saber como) ao saber teodrico
(saber que), abandonando a dicotomia da teoria versus pratica,
sendo necessario organizar propostas metodologicas onde uma
nao se subordina a outra. Para isso, acredito que a utilizacéo da
Aprendizagem Baseada em Problemas possa ser uma
possibilidade para essa superacao.

Moran (2015) destaca que na educagdo presencial, na maior
parte do tempo, os docentes utilizam materiais escritos, orais e
audiovisuais, previamente planejados, que obviamente sao
importantes, mas € necessario combinar com atividades,
desafios e informacdes contextualizadas, para atingir o
objetivo, citando o exemplo de que para dirigir um carro, além
de ler sobre a tematica, necessitamos experimentar, em
situacoes diversas, para assumir o comando do veiculo sem
riscos. Dessa forma, se buscamos alunos e profissionais
proativos, engajados, dinamicos e flexiveis para se adaptar as
constantes mudancgas, precisamos adotar metodologias que
oportunizem a construcao destas qualidades tao esperadas,
estimulando a autoaprendizagem e a curiosidade do estudante
para pesquisar, refletir e buscar solucdes, como preconiza a

a ABP.

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

A Aprendizagem Baseada em Problemas (ABP) €& uma
metodologia de aprendizagem ativa, que possibiita ao
estudante novas estratégias de adquirir conhecimento, sendo
ele o ponto de partida, deixando a exclusividade do professor e
do livro didatico. Este meétodo surge como possibilidade de
superacao para muitas dificuldades do processo de ensino e
aprendizagem, que sao decorrentes do distanciamento da
teoria das situacOes 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 solucao de problemas
propostos pelos docentes. O aprendizado ocorre atraves da
resolucao destes, podendo ser reais ou simulados, onde os
discentes devem recorrer a conhecimentos prévios, aléem do
trabalho em equipe, 0 que resulta na absorcao de novos
conhecimentos. Barrows (1986, apud Farias, 2022, p.20)
descreve a ABP como uma metodologia de ensino onde o foco
principal € a atuacdo ativa dos estudantes na resolucdo dos
problemas. A ABP tem a sua construcdo em um ambiente
colaborativo, despertando o senso critico, iniciativa, autonomia
e criatividade dos estudantes, uma vez que essas habilidades
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Introducao

S80 necessarias para solucionar os problemas.

Esse método de aprendizagem estimula o desenvolvimento da
habilidade de autogestdo do aprendizado, promovendo uma
aprendizagem significativa, pois articula os conhecimentos
previos com os de outros estudantes do grupo, a
indissociabilidade entre teoria e pratica (De Carvalho Borges et
al, 2014).

Neste sentido, sabendo que a Educacdo Profissional e
Tecnologica tem como objetivo a construcéo de uma formacéao
omnilateral, a ABP € um caminho para esta formacao integral,
politécnica, com enfoque na autonomia, uma vez que a
abordagem e centrada no aluno, oferecendo aos estudantes a
possibiidade de registrar, refletir, levantar hipoteses e
explicacdes, 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 € uma metodologia de aprendizagem ativa, que conecta
os estudantes por meio de situacOes cotidianas, de problemas
reais e, especialmente destacando habilidades de trabalho em
equipe, criatividade na proposicao de solucdes, autonomia e, em
grande medida evidenciando a capacidade de se adaptar a
mudancas (Souza; Dourado, 2008).

E como se da 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 situacao-problema .

Figura 1 - Etapa da Aprendizagem Baseada em Problemas

CENARIO
COMPREENSAO 'I \
INICIAL DO
PROBLEMA ._’_.‘
-~~~ CHUVA DE IDEIAS
RESGATANDO
| 2 CONHECIMENTOS
PREVIOS
INTERPRETAGAO DO CENARIO s,
O QUE EU JASEI? O QUE 3 \
EU PRECISO SABER PARA '.'
RESOLVER ESSE PROBLEMA? .__."
INVESTIGACAO

MEDIACAO ENTRE
TRABALHO INDIVIDUAL E
. GRUPO
CONSTRUCAO DA SOLUCAO

APRESENTAGAO DO PROBLEMA
PROPOSTAS DE 5 :
SOLUCOES
DO PROBLEMA
AVALIAGAO
; COMPARTILHAMENTO
; 6 DA PRODUCAO
INDIVIDUAL E EM
GRUPO

Fonte: Adaptado de Barbosa e De Moura (2013)
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Materiais sobre a ABP

Professor (a)! ‘
Nesta secao trazemos algumas iniciativas, algun teriais
acerca da ABP para ajuda-lo (a) em suas refl p’a

auxilia-lo (a) na construcao de seu material didatico, omo
em trazer mais exemplos possiveis do trabalho co ABP
Esperamos que seja util!

Boas pesquisas!

4

€ suas praticas educativas. Revista Labor

- Fortaleza.CE-asi

Eli Borochovicius*

Jussara Cristina Barboza Tortella*
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A Sequéncia Didatica e suas etapas

Vamos conversar um pouquinho sobre as etapas deste Figura 2 - Roteiro de Aprendizagem Ativa para o Ensino de Seguranca
produto educacional? dos Alimentos

PRIMEIRO ENCONTRO
Ambientacao e integragao-
resgatando saberes prévios.

SEGUNDO ENCONTRO

Seguranca dos Alimentos:
0 que é? Qual sua
importancia para a

) : TERCEIRO ENCONTRO
Tecnologia de alimentos?

Apresentacao da
metodologia ABP e da

OUARTO ENCONTRO ferramenta Padlet

Contaminagao

Bioldgica
copCAsT
A SEQUENClA DlDAT|CA Contaminagao Quimica

E SUAS ETAPAS

SEXTO ENCONTRO

Contaminagao Fisica

SETIMO ENCONTRO
Avaliagao da aprendizagem; e

Mesa-redonda - Partilhando
0s conhecimentos

Fonte: Elaborado pelas autoras (2023)



PRIMEIRO ENCONTRO

Ambientacao: conhecendo e identificando os Encaminhamento metodolégico
saberes previos Nesta proposta de Roteiro de Aprendizagem vamos ensinar
Seguranca dos Alimentos através da Aprendizagem Baseada em
Problemas, por isso a valorizagdo dos saberes prévios é
fundamental para oportunizar uma aprendizagem significativa.
HORA-AULA

Moreira (2012) destaca que a aprendizagem significativa, segundo

1h a teoria de David Ausubel, sé é alcancada se um novo saber estiver
alicercado em uma base preexistente, que o autor chamou de
conhecimento subsuncor.

E importante reiterar que a aprendizagem significativa se
caracteriza pela interagdo entre conhecimentos prévios e

Diagnosticar e analisar o conhecimentos novos, e que essa interacao é nao literal e

conhecimento prévio dos ndo arbitraria. Nesse processo, 0s novos conhecimentos
estudantes sobre adquirem significado para o sujeito e os conhecimentos
Seguranga dos Alimentos prévios adquirem novos significados ou maior
e sua importancia no estabilidade cognitiva (Moreira, 2012, p. 2).

pr_ocessamento de Diante do exposto, nesta etapa inicial sugerimos a aplicacao de um
alimentos questionario semiestruturado para conhecer e caracterizar o perfil

da turma, auxiliando o planejamento e a conducdo da roda de
conversa. Esta etapa também pode e deve ser resgatada ao final da

N SER SD, contextualizando o conhecimento produzido pelos estudantes.
PRODUZIDO
Seguranga dos Sugestao ao professor
Alimentos Utilizar um questionario semiestruturado para

diagndstico da turma. Vale destacar que o questionario
apresentado é somente uma inspiragao, realize as
adequagdes que julgar necessarias. Sugestdo A

““"'z,“."os (questionario semiestruturado).
Laboratorio de
Informatica ou o celular

dos estudantes
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PRIMEIRO ENCONTRO

Comentario

p Professor (a), neste primeiro encontro objetivamos
diagnosticar nossa turma, identificando quais sdo os
conhecimentos prévios sobre contaminacdo de
alimentos para tracar a proxima etapa da nossa
sequéncia didatica.
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QUESTIONARIO SEMIESTRUTURADO - Sugestao (A)

SOBRE VOCE

E-mail e
Género | |Masculino - Feminino . Outro

Idade

SOBRE A RELACAO COM OS ALIMENTOS

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

.~ Alto . Meédio | Baixo - Nulo

Ja percebeu a importéancia da Seguranca dos Alimentos no processamento de alimentos?
~ Sim .~ Néo Nunca pensei a respeito

Qual é a sua compreensao sobre Seguranca dos Alimentos?

~ Alta | Média |  Baixa | Nulo

Vocé ja vivenciou alguma intoxicacao alimentar?

- Nunca Poucasvezes | |Algumasvezes " Varias vezes

Qual seu nivel de conhecimento sobre os tipos contaminacdes dos alimentos?
~ Alto | Médio | |Baixo | Nulo

Cite um tipo de contaminacao nos alimentos.

Professor (a)!

Deixamos, nesta secao, uma sugestao de
questionario semiestruturado que pode ser
utilizado para caracterizar seus alunos de
acordo com suas vivéncias e conhecimentos
sobre processamento de alimentos.

Faca as adaptagOes necessarias para sua
turmal

Etapa de Diagnostico: questionario
aplicado pelo Google Forms
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Conhecendo a Seguranca dos Alimentos

HORA-AULA

2h

Resgatar os
conhecimentos preévios
sobre Seguranga dos
Alimentos alicergcando-os
na tecnologia de
alimentos

Tecnologia de
Alimentos;
Segurancga dos
Alimentos

UTILIZADOS
Sala de Aula

Encaminhamento metodoldgico

Neste encontro sugerimos a realizacao de uma roda de conversa
sobre Tecnologia de Alimentos, que é a aplicacdo de métodos e
técnicas para o preparo, armazenamento, processamento,
controle, embalagem, distribuicdo e utilizacdo dos alimentos,
compreendendo que a Ciéncia de Alimentos inclui o estudo das
caracteristicas fisicas, quimicas e bioldgicas dos alimentos
(Fellows, 2006).

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

A Organizagdao Mundial de Saude (OMS/WHO) estima que 600
milhGes de pessoas ficam doentes todos os anos por consequéncia
das Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA), sendo
destas 420 mil mortes.

No Brasil, o ultimo 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 dbitos. Os dados apresentados
corroboram a importancia de oportunizar conhecimento sobre
Seguranca 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 Saude (2023),
35,1% da distribuicdo dos surtos de DTHA ocorrem nas
residéncias. (BRASIL, 2023).

Convide os estudantes a contar situacdes em que os alimentos
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SEGUNDO ENCONTRO

foram prejudiciais a sua vida. Esta atividade tem o objetivo de
provocar reflexdes e oportunizar conhecimentos sobre a tematica
proposta, contribuindo para a construcao da cidadania e com
discussdes concretas sobre alimentacdo, saude e qualidade de
vida, que sao fundamentais para emancipacao e formacao
omnilateral dos estudantes.

A

Sugestao ao professor
Contextualizar a tecnologia de alimentos entrelagando
com o dia a dia dos estudantes.

Comentario

Professor (a), espero que ao final deste encontro vocé
tenha conseguido alcancar o objetivo proposto, que é
resgatar os saberes prévios dos estudantes sobre
Segurancga dos Alimentos e sua implicagao no cotidiano
da vida, fortalecendo uma base tedrica onde os novos
saberes serao alicercados, buscando, uma
aprendizagem significativa (Moreira, 2012).
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Professor (a)!

Nesta secao disponibilizamos materiais sobre S

Seguranca de Alimentos

Alimentos que podem ser apresentados aos e§t

contextualizar a tematica trabalhada.

Boas pesquisas!

transmissio hidrica e alimentar no Brasil

diseases in Brazil

Artigo1
Arquivo em .PDF

Acesse aquil

MANUAL INTEGRADO DE PREVENGAO E CONTROLE
DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Artigo 2
Arquivo em .PDF

Acesse aquil

—"

Acesse aquil

SEGURANCA
)OS ALIMENTO!

@bromatologia.ufmg
Video do YouTube



TERCEIRO ENCONTRO

Apresentacao da metodologia ABP e da ferramenta
Padlet

HORA-AULA

1h

Apresentar a metodologia
ativada ABP e a
ferramenta Padlet

A metodologia
ABP

UTILIZADOS
Laboratorio de
Informatica

Encaminhamento metodoldgico

Nesta etapa, apresente a metodologia da ABP, evidenciando aos
estudantes o que sdo metodologias ativas e sua importancia para
autonomia, destacando que os Institutos Federais de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia consistem em uma educagao fundamentada
nos principios da formagdo omnilateral. Dessa forma, nao sera uma
formacao puramente tecnicista, mas de um cidadao reflexivo e que
compreende o mundo do trabalho em que esta 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 riquissima para criacdo de murais virtuais interativos, onde
se pode partilhar conteido multimidia.

Zabala (1998) destaca a importancia de os estudantes conhecerem
os objetivos educacionais de uma sequéncia didatica, expondo
como sera realizada, sua metodologia e o resultado que se
pretende alcancar, pois estes serao 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
principios e etapas de aplicagao da ABP.

Apo6s a construcdo 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
gue promovem a participacao individual e em grupo nas discussdes
e reflexdes (Souza; Dourado, 2015).

Finalizamos com uma roda de conversa e a apresentacao das
etapas da ABP que serdao trabalhadas nas contaminacdes
bioldgicas, fisicas e quimicas.
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Figura 3 - As etapas da APB

PRIMEIRA ETAPA

Apresentacao do
problema aos estudantes;

SEGUNDA ETAPA

|dentificacao e analise
do problema

TERCEIRA ETAPA

Construcao de
hipoteses

QUARTA ETAPA

Aplicacao de novos
conhecimentos

QUINTA ETAPA
Discussao e avaliacao

Fonte: Adaptado de Hmelo-Silver (2004)

Sugestao ao professor

Estimule os estudantes a comentarem na publicacdao do
seu colega, para iniciarmos a importancia do trabalho
em equipe.

Comentario

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 formacao
omnilateral. Nosso estudante precisa compreender
como a ABP serad importante na sua construcdo do
saber, para assim formarmos um profissional
autébnomo, participativo, proativo, ético e cidadao.
Contudo, professor (a), a utilizagdo dessas
metodologias precisa estar aliada a praticas de agao-
reflexdo-acdo, possibilitando o didlogo para ser uma
pratica libertadora.

Aproveite para evidenciar como a ferramenta
tecnoldgica escolhido, Padlet, cria possibilidades para
colaboragao online sincrona e assincrona, enriquecendo
esta experiéncia educacional dos estudantes. Moran
(2017) relata a importancia da combinacdao da
aprendizagem ativa e hibrida com tecnologias méveis,
sendo poderosa para desenhar formas interessantes de
ensinar e aprender.
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O Padlet auxiliando a APB

Professor (a)!
Se vocé quer trabalhar com a ferramenta Pad
aulas e nao a conhece, deixamos nesta secao, ma
que vocé se aproprie desta valiosa ferramenta
permite a criacao de mural virtual dinamico e intera
registrar e partilhar conteudo.

Boas pesquisas!

elos quadros para
nar, organizar e
ntar qualquer coisa.

ite better.
productive.

scuments, and webpages
fun to contribute to.

Instalar o app para Windows:

&
0la! Hoje vamos conhecer mais
sobre a ferramenta Padlet

@IfesCefor Padlet
Video do YouTube “ Plataforma on-line
Acesse aqui! Acesse aqui!




QUARTO ENCONTRO

Contaminacao Biologica

HORA-AULA

2h

Conhecer e identificar
contaminacgéo biologica;
apresentar os parametros
microbiolégicos na contaminagéo
dos alimentos e conduzir o
estudante na busca na solugéo de
um problema real; conhecer os
microrganismos patogénicas e o
risco das Doengas de Transmissdo
Hidrica e Alimentar (DTHA).

Contaminagéao Bioldgica;
microrganismos patogénicos
e deteriorantes

UTILIZADOS

Laboratdrio de Informatica e
reportagens sobre
intoxicagdes alimentares

Encaminhamento metodoldgico

Apresentacdo do Problema: A Aprendizagem Baseada em
Problemas traz a premissa basica do uso de problemas reais
para estimular o desenvolvimento conceitual, procedimental e
atitudinal do discente. (Borochovicius e Tortella, 2014).

A esséncia 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 estimulo
para a aprendizagem, mas buscando direcionar o estudante,
favorecendo sua autonomia.

Desta forma, a escolha se fundamentou em um problema de
grande severidade, que € a intoxicagao alimentar por
botulismo, ocorrido em uma cidade proxima a Cacoal, onde foi
realizada a pesquisa.

Para o caso em questdo, apresentar uma matéria jornalistica
acerca da tematica a ser discutida e refletida sobre.

Matéria jornalistica 1

Oito pessoas da mesma familia sao
contaminadas com bactéria rara
em RO

W o B =
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Encaminhamento metodoldgico

Matéria jornalistica 2

SAUDE PUBLICA

Agevisa envia soro para vitimas de botulismo em Sao Miguel e alerta
para o cuidado com procedéncia e manuseio de alimentos

14 de fevereiro de 2019 | Governo do Estado de Rondénia

Rigor na investigacdo, aplicacdo de soro
antibotulinico e acompanhamento do
atendimento as vitimas durante dez dias sdo as
principais medidas tomadas pela Agéncia
Estadual de Vigilancia em Salde (Agevisa) para
socorrer oito pessoas expostas num churrasco
no final da semana passada em Sdo Migue|

| Guaporé, a 522 quildmetros de Porto Velhc@

Das vitimas do botulismao (Clostridium
botulinum), cinco apresentaram sintomas e
seguem internadas no Hospital de Urgéncia e
Emergéncia Regional em Cacoal com queda de
pélpebra, diplopia (percepgao de duas imagens
de um Unico objeto), dificuldade de fala, de

’ . St respiragdo e para engolir. “Felizmente estido
melhorando”, comentou a gerente técnica da

[h(lps:ﬂrcndoma.rc.gov.b-rpr-conlenliupl-oads.r‘zo1.91’02!BACTERIA-BOTULISM0-14-02-
2019-Fotos-Jeferson-Mota-7.jpg)
£ preciso evitar produtos mal acondicionados, vencidos e expostos a temperaturas

Vigilancia Epidemiologica, médica Arlete
Baldez.

extremas Nesta quinta-feira (14), as equipes que fazem a
investigagdo sanitaria trazem a Porto Velho
amostras bromatolégicas (de alimentos consumidos no churrasco), e da Capital elas serdo enviadas para anélises no Instituto Adolfo Lutz,
er Sao Paulo. Ontem (13), o Lacen encaminhou amostras de sangue coletados dos pacientes

o Apresente o problema real aos estudantes, este ocorrido com a
bactéria patogénica Clostridium botulinum, de grande
relevancia na tecnologia de alimentos.

e 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 informagOes adquiridas por meio da
pesquisa, acrescentando novas compreensdes significativas,
para a ampliacao do conhecimento investigado”.

e ApoOs a apresentacdo inicial do problema oriente os estudantes

a colocarem no Padlet as informacdes pesquisadas, suas
analises sobre o problema, além de hip6teses:

Por que aconteceu essa contaminagao?

Qual é a legislagdo que norteia e estabelece critérios
para evitar a contaminagao bioldgica?

Como poderia ser evitada?

Quais ferramentas de qualidade deveriam ter sido
utilizadas?

Apresentacao dos Resultados

Os estudantes individualmente e em grupo aplicam

0s novos conhecimentos na busca pela solugao
deste problema, construindo um mural interativo
para discutir e avaliar a resolucao.

Avaliacao

O processo de avaliacdo utilizou a analise do padlet
construido e a das narrativas da roda de conversa.
Instigue-os a responder perguntas: As hortalicas
devem ficar de molho em solucao clorada por 15
minutos? Por qué?

Nota ao professor
Incentive a interacdao do grupo. O Padlet possibilita
gue todos comentem e complementem as
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informacgdes e analises postadas. Lembrando que o
Padlet pode ser substituido por cartolinas.

Sugestao ao professor

Pesquise uma contaminagcao biolégica com
relevancia na regidao onde esta sequéncia didatica
sera aplicada.

Comentario

Este encontro objetivou que os estudantes tenham
uma visao abrangente do problema proposto e suas
definicbes, para uma atuacdo ativa na busca por
solucdes, utilize, como relatado por Freire (1996)
sua curiosidade como ponto de partida, integre a
teoria com a pratica, para que esse aluno
compreenda que estes problemas reais existem no
mundo do trabalho, para que exista uma produgao
de conhecimento nestes problemas que serao
resolvidos.




Saiba mais

Contaminacao biologica

Professor (a)!

Nesta secao, disponibilizamos a reportagem trabalhada, alem
de Manuais do Ministério da Saude, que tem o objetivo de
auxilia-lo no aprimoramento e adaptacao deste material
didatico. Desejamos que seja util para vocé trabalhar a

contaminacao biologica com seus estudantes.
Bom trabalho!

:nvia soro para vitimas de botulismo em Sao Miguel
lidado com procedéncia e manuseio de alimentos

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
DAS DOENCAS DE TRANSMISSAO
HIDRICA E ALIMENTAR

MANUAL DE TREINAMENTO

SECOM Rondonia Ministério da Saiide

Artigo on-line Manual on-line

Acesse aquil Acesse aquil

aude

D D
Brasil - I

Doencgas de Transmissao |
no Brasil - Informe 2023

tos de DTHA.pdf — 2061 KB

Ministeério da Saude
Arquivo em .PDF

Acesse aquil

Manual Integrado de Vigilancia Epidemioldgica do

sotulismo

Ministério da Saiude
Arquivo em .PDF

Acesse aquil
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QUINTO ENCONTRO

Contaminacao Quimica Encaminhamento metodolégico

e Inicie o encontro apresentando e definindo os problemas,
sendo aqui escolhida uma contaminacdo a nivel nacional de
uma empresa multinacional que envasou um suco de macga com
solugado de limpeza.

HORA-AULA

21 Matéria jornalistica

Embalagens de Ades receberam so6
agua e soda caustica, diz laudo

Conhecer e identificar
contaminagdo quimica;
compreender os riscos da
contaminagdo quimica nos
alimentos; aplicar ferramentas de
qualidade para evitar a

Contaminagao quimica Ea0E0

A Supenntendéncia Estadual de Vigildncia Sanitana divulgou nesta sexta-feira (22) o laudo
sobre a contaminacdo de uma das linhas de producao do suco Ades na fabrica Unilever em
Pouso Alegre (MG) por produto de limpeza. De acordo com o drgdo, foram envasadas 96

PR::‘IEZRIDO urji_dades somgnte com hicjréxido de sédi? a 2,5% e agua, e ndo o suco de soja. A substancia &
. - .. utilizada para limpeza da linha de producgo.

Contamlnagao quimiCa em

a!imentOS; Sa n.itiza nt~e3; A falha foi detectada no processo de envase do Alimento de Soja sabor Maca — marca AdeS —

Lim pezae Desi nfeCQaO Lote AGB 25 envasado no equipamento TBA3G no dia 25 de fevereiro de 2013 com validade
até 22 de dezembro de 2013. O estoque do tanque que alimentava a linha de envase estava
reduzido, o que caracterizana final de processo e que a linha estana pronta para o processo
automatico de limpeza. No entanto, o equipamento foi acionado novamente para o processo de
envase. Dessa forma, houve o envase da substancia no lugar do suco.

UTILIZADOS

A empresa ndo percebeu o desvio e o produto, embalagem de 1,5 litros do suco de maca da
Ades, foi distribuido ao mercado. Segundo assessoria de imprensa da Unilever, houve falha
humana e dos equipamentos da linha de producdo. A maguina acionou o sistema de impeza
com o estoque reduzido, e um funcionario teria iniciado o sistema para envase novamente.

Laboratorio de Informatica e
reportagens sobre
contaminacgdes quimicas.
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Por que aconteceu essa contaminagao?

Qual é a legislagao que norteia e estabelece critérios para
evitar a contaminagao quimica?

Como poderia ser evitada?
Quais ferramentas de qualidade deveriam ter sido utilizadas?

Existem outras formas do alimento se contaminar
quimicamente?

e Em seguida os estudantes devem iniciar o levantamento de

informacdes e hipdteses, trazendo artigos cientificos e
legislacdes para discussao, como: Resolucdo n® 216, DE 15 de
Setembro de 2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servigos de Alimentagao; RDC n° 275, de 21
de Outubro de 2002: padronizacdo das Boas Praticas de
Fabricacao e dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs); Portaria SVS/MS n°® 326, de 30 de julho de 1997,
Resolugcdo 24 de 8de Julho de2015: trata do recolhimento de
alimentos e sua comunicacdo a ANVISA e aos consumidores.
Finalize este encontro com a construcao de um Padlet sobre
contaminacdo quimica, que foi construido coletivamente
através de discussoes e percepcdes dos estudantes.

Avaliagao

% O processo de avaliacdo utilizou a analise do Padlet
construido e a das narrativas dos estudantes. Instigue-

os: Por que os alimentos nao devem ficar armazenados

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

Nota ao professor

Incentive a interacao do grupo. O Padlet possibilita que
todos comentem e complementem as informacgdes e
analises postadas. Lembrando que o Padlet pode ser
substituido por cartolinas ou qualquer outro material
facilitador que possa desempenhar a funcao desejada
para a atividade.

Sugestao ao professor

Pesquise uma contaminagao quimica com relevancia na
regido onde esta sequéncia didatica sera aplicada.
Professor (a), sugiro que aproveite este encontro para
fortalecer o trabalho em grupo, pois a colaboracao
entre os estudantes permite que diferentes
perspectivas, do problema, sejam analisadas,
promovendo o pensamento critica e reflexivo nestas
resolucdes. De Carvalho Borges (2014) afirma que
estimular a habilidade de autogestdao do aprendizado
promove uma aprendizagem significativa, pois articula
os conhecimentos prévios dos estudantes.
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Trabalhando a contaminacao quimica por meio
da ABP

Professor (a)!
Chegamos ao final do quinto encontro e, busca
nesta jornada, deixamos a Resolucéao n°216, de 2
cientificos que tratam da contaminacao quimic
Boa leitura!

e S
alimenticia: provaveis medidas para evitar contaminagédo

e

s
ot dosoge 3 Residuos e contaminantes quimicos por residuos de limpeza em beblda UHT
RESOLUGAO N 216, OE 16 OE SETEMBRO OE 2004 em alimentos de origem animal no 1
Oupte sore Fgutamato Tirkco do Bom Prtcs pars L L i
S el Brasil: histérico, legislagéo e atuacédo | oo e
e et U S Tt s o 15 5 ot 5 s da vigilancia sanitaria e demais 60502
[rrm—— mentar sstema i, s,
e e s sistemas regulatorios i [
40,1016k IAN-MAR
oy Chemical residues and contaminants in food of animal origin fesume Segio

Arigo

in Brazil: history, legislation and actions of sanitary
surveillance and other regulatory systems

os do vglancia saniara estaduas, diseal © municipas
cas ¢ romovera mahora 625 condiches genco-santaras 60s senios d¢

Resumos termos:

s

A oo

o ot pr

LAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIGUES o
AE0 res mitatvos,
REGULAMENTO anca
aLcance aas oor 4 i . fpoderis i tiverey

Ministério da Saide Artigo1 Artigo 2

Resolucao n® 216 Artigo on-line Artigo on-line
Acesse aqui! Acesse aqui! Acesse aquil
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Contaminacao Fisica

HORA-AULA

2h

Conhecer e identificar
contaminacgéo fisica,
compreender os riscos da
contaminagéo fisica dos
alimentos; aplicar
ferramentas de qualidade
para evitar a contaminagao
fisica.

A SER
PRODUZIDO
Contaminagéo

fisica em
alimentos.

UTILIZADOS
Laboratorio de Informatica e
reportagens sobre
contaminagdes alimentares.

Encaminhamento metodoldgico
e Apresente a problema da contaminagao fisica aos estudantes,

nesta SD partimos de um contaminacao fisica “ Heinz faz recall
molho de tomate por fragmentos de pelo de roedor”.

Matéria jornalistica

Heinz faz recall molho de tomate por fragmentos de pelo de
roedor

Convocacao abrange 22 mil produtos produzidos em janeiro e com vencimento em 25 de julho de 2017.

Por G1
24/05/2017 18h22 - Atualizado ha 6 anos
Oy © M

MENSAGEM DE ALERTA AOS CONSUMIDORES

Heinz Brasil convoca voluntariamente o recolhimento preventivo do Lote
25 20:54 M3-1 do Molho de tomate com pedagos da marca Heinz, com
validade de 25 julho de 2017, na embalagem Saché (pouch), conteudo
liquido 340g devido a identificacdo de nao conformidade com a RDC
n®14/14 da ANVISA.

Portanto, aos consumidores detentores de unidade(s) do Lote 25 20:54
M3-1, recomenda-se que entrem em contato através do numero 0800
773 7737 ou pelo site www.heinzbrasil.com.br para substituicdo da(s)
unidade(s) sem custos ao consumidor.

A Heinz Brasil reafirma seu foco total na rigidez do controle de qualidade
em toda a sua cadeia produtiva.

Heinz faz recall molho de tomate por fragrmentos de pelo de roedor — Foto: Reprodugo
e ApOs defina seu problema com uma ou mais reportagens e
pergunte:

Por que aconteceu essa contaminagao?

32



SEXTO ENCONTRO

Qual é a legislagdao que norteia e estabelece critérios para
evitar a contaminacdo fisica?

Como poderia ser evitada?

Quais ferramentas de qualidade deveriam ter sido utilizadas?

Na sequéncia os estudantes, com autonomia, buscam
informacdes, delineamento, legislacdes que tragam parametro
para este conteido. Neste encontro, sugerimos que o problema
apresentado seja conhecido nacionalmente. O problema
sugerido nesta SD é de contaminacdo fisica, em que ocorreu
um recall de molho de tomate por conter fragmentos de pelos
de roedores.

Os estudantes devem buscar a legislagio a RESOLUCAO DA
DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 14, DE 28 DE MARCO DE
2014, que dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas e
microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de
tolerancia e da outras providéncias. Dentro do cenario
construido, os estudantes descreverao a solugdo do problema
coletivamente, utilizando o Padlet.

Avaliacao

% O processo de avaliacdo utilizou a analise do Padlet

construido e a das narrativas dos estudantes. Instigue
seus estudantes com perguntas:

A qualidade do alimento é influenciada pela sua
procedéncia?

Nota ao professor

Incentive a interacao do grupo. O Padlet possibilita que
todos comentem e complementem as informacdes e
analises postadas. Lembrando que o Padlet pode ser
substituido por cartolinas.

Sugestao ao professor
Pesquise uma contaminagao fisica com relevancia na
regido onde esta sequéncia didatica sera aplicada.

Comentario

Professor (a) esta foi a Ultima contaminagao trabalhada,
por isso aproveite para estimular a autonomia discente,
por meio da investigagao cooperativa e analise critica
para a resolucdo dos problemas e em continua
comunicacao e e interagao com o professor que é o
facilitador deste processo de ensino e aprendizagem
(Souza e Dourado, 2015).

Ao final das resolugdes dos problemas, seus estudantes
precisam ter compreendido com as DTAs sao
prejudiciais a economia, tanto por trazer prejuizos e,
principalmente, por sobrecarregar o Sistema de Saude.
Contudo, se o controle de qualidade for eficiente, com
ferramentas como as Boas Praticas de Fabricagdo, que
tem o principio de garantir produtos seguros
abrangendo a escolha da matéria-prima, o
processamento, o transporte e a distribuicao desses
produtos.
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Contaminacao Fisica

Professor(a)!

Neste sexto encontro disponibilizamos para voc
Resolucao 14, de 28 de Marco de 2014 que e
limites sobre mateérias estranhas em alime
reportagem sobre os perigos destas contamina

Este texto nio sub

e

Ministério da Salide
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria

RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 14, DE 28 DE

MARGO DE 2014

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
s nferem os inci ‘art. 15 da Lei n.° 9.78:

uso das
atribuigdes os incisos Il IV, do art 2, de 26 de janeiro
de 1999, 0 §§ 17 e 3° do art. 54 do Regimer 0 aprovado nos temos do

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento Técnico que estabelece os requisitos minimos
para avaliagdo de matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em aimentos e
2

bebidas e seus limites de toleranci:
CAPITULO |

DAS DISPOSIGOES INICIAIS

Ministério da Saude
RDC N° 14

Acesse aquil

Acesse aquil

Perigos fisicos aindd s
contaminantes com ri
significativos em alim

9 dejulho de 2019

®2minteitura + 00

@foodsafetybrazil
Artigo on-line



SETIMO ENCONTRO

E ai, vamos conversar sobre o nosso aprendizado? Encaminhamento metodolégico

o Este encontro tem como objetivo a realizagcao da avaliacao do
processo de ensino e aprendizagem, verificando se os
problemas foram resolvidos e principalmente a sintese final dos
conhecimentos, que segundo Zabala (1998), temos os

HORA-AULA contetidos conceituais, procedimentais ou atitudinais, sendo
que esta classificacdo corresponde, respectivamente, as
perguntas “o que se deve saber?”, “o que se deve saber fazer?”

e “como se deve ser?”, buscando alcancar as capacidades
propostas nas finalidades educacionais.

O QUE SE DEVE Conhecer e diferenciar os tipos
N contaminagées dos alimentos

FAZER? para garantir produtos

alimenticios seguros para o

Avaliar o
aprendizado dos
estudantes sobre

consumo.
Segurancga dos
Alimentos. 0 OUE SE DEVE
0 Aplicar as legislagoes e os
SABER FAZER? processos de Gestao da
nSER Qualidadg para evigar_e/ou
PRODUZIDO reduzir as possiveis

contaminacoes bioldgicas,

Contaminagdes de quimicas e fisicas.

alimentos: quimica,
fisica e bioldgica; Boas
Praticas de O QUE SE DEVE Um cidadao critico e reflexivo

Fabricagéao. SER? para a leitura do mundo do
trabalho.

1ET

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

e Recomendamos que esta sintese seja através de uma roda de
conversa, onde sera possivel observar as percepgles e
aprendizados dos estudantes sobre Seguranca dos Alimentos,
como evitar e/ou reduzir a contaminacdo dos alimentos e os
desafios e potencialidades da metodologia da ABP. A ideia é



SETIMO ENCONTRO

proporcionar uma experiéncia em que o estudante consiga exercer
seu protagonismo e suas habilidades de construir saberes, na
perspectiva de uma formacdo completa para a leitura do mundo e
para atuacdo como cidadao integrado a uma sociedade politica
(Ciavatta, 2005).

Professor (a)! As solucdes dos estudantes precisam trazer a
importancia da Gestdo da Qualidade dos Alimentos, e neste
momento, traga a base desta gestdo que sdo as Boas Praticas de
Fabricacdo estabelecidas na RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE
SETEMBRO DE 2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servigos de Alimentacgao.

4

Avaliacao

O processo de avaliacdo utilizou a analise das
narrativas dos estudantes e do questionario final
(Sugestao B)

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

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

Professor (a), chegamos ao final desta sequéncia
didatica, espero que vocé e seus estudantes tenham

logrado éxito. Lopes (2019) relata que as avaliacdes na ABP devem
ser formativas ao longo do ciclo de aprendizagem, permitindo o
acompanhamento do processo de construcao do conhecimento
pelos estudantes, que se finalizam quando o produto do seu
desempenho é a resolucdo 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 alcangados.

Mas nao se esqueca de integrar os feedbacks e as reflexdes em
todo processo de aprendizagem, pois ajuda os estudantes a
avaliarem a progressao, identificando oportunidades de melhorias.
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Refletindo sobre o trabalho realizado

Que otimo, professor (a)! .
Chegamos ao final da nossa Sequéncia Didatica, des@mos %e
seus estudantes tenham logrado éxito neste processo de
ensino e aprendizagem, compreendendo a impo cia da
Gestao da Qualidade para obtermos alimentos com qualidad
e seguranca. Por isso, disponibilizamos, nesta secao, materiais
riquissimos sobre as Boas Praticas Fabricacao, como guia

didatico, cartilha e um manual para sua implantacao - ‘\

Aproveite!

ﬁ Y
: r ($ Boas Prétic}
( de
m ’ Fabricagdo de Al
| 2
~a
’ i — i

e-book sobre: boas praticas de manipulagio, produca
primas e informacgdes sobre propriedades nutricionais
agroindustriais

para Servicos de Alimentacao

%

sk SILVEIR)

EduCapes Anvisa @gestaoescolarPR Empraba

Guia didatico Cartilha Manual de Boas Praticas Boas praticas de
fabricacao de alimentos

Acesse aquil Acesse aquil Acesse aquil Acesse aqui!




QUESTIONARIO FINAL - Sugestzo (B)

SOBRE

Prezado estudante,

Chegamos ao final deste processo de construcao dos Roteiros de Aprendizagem Ativa
para o ensino de Segurancga dos Alimentos, espero que compreendido a necessidade da
garantirmos a seguranca e qualidade dos alimentos. Solicito, sua colaboracdo para
responder este questionario, que € de extrema relevancia para a pesquisa realizada e
favorecera ricamente no aprimoramento e validagcdo do produto educacional.

AVALIANDO

Ao final deste processo, qual é o seu nivel de conhecimento sobre Processamento de Alimentos?
- Alto .~ Meédio | Baixo .~ Nulo
Descreva a importéncia da Seguranga dos Alimentos no processamento de alimentos?

.................................................................................................................................................................

Quais sdo as principais dificuldades encontradas neste Produto Educacional (duvidas e as
dificuldades de entendimento do conteldo)?
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Consideracoes finais

Professor (a)!

Esta sequéncia didatica utilizando a Aprendizagem Baseada em
Problemas propde que nossos estudantes sejam apresentados a
uma metodologia ativa de ensino que o0s coloquem como
protagonistas de sua aprendizagem, buscando uma formacao
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 niveis de ensino,
inclusive a Educacdo Profissional e Tecnoldgica.

Professor (a), observe que a ABP estabelece o envolvimento do
aluno e deve ser relevante para eles, encorajando a participacao
ativa e transformando um problema em uma oportunidade, para
assim valorizar a aprendizagem autonoma e cooperativa, uma vez
que para buscar a solucdo do problema é necessario ambiente de
colaboragao mutua.

A Educacdo Profissional e Tecnoldgica tem como objetivo a
construcdo de uma formagao omnilateral, que busca a
“emancipacao em todos os sentidos humanos, pois estes nao sao
dados pela natureza (Frigotto, 2012, p.267). Concordamos com
Bacich e Moran (2018), quando afirmam que a ABP é um caminho
para esta formacdo integral, politécnica, com enfoque na
autonomia, uma vez que a abordagem é centrada no aluno,
oferecendo aos estudantes a possibilidade de registrar, refletir,
levantar hipoteses e explicagdes, discutindo com o professor e os
colegas todas as etapas do processo de ensino-aprendizagem.

Por fim, esperamos que esta metodologia de resolucdao de

problemas do mundo real contribua para o ensino de Seguranca
dos Alimentos na Educacao Profissional e Tecnoldgica (EPT) e
promova uma aprendizagem significativa, desenvolvendo o
pensamento critica para as habilidades praticas e tedricas,
preparando nossos discentes para o mundo do trabalho.

Este produto foi construido na perspectiva dos estudantes e
desejamos que seja util e contribua para sua pratica pedagdgica.

Nao se esqueca! Adapte e aprimore para a realidade dos seus
estudantes!

Bom trabalho!
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