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RESUMO



Este trabalho discute sobre como a atividade de experimentacdo pode auxiliar na compreenséo
de contetido sobre as Boas Praticas de Fabricacdo dos alimentos no ambiente da Educacao
Profissional e Técnica, objetivando a averiguacao sobre a aprendizagem obtida através de uma
atividade pratica, com vistas a entender como que esse tipo de atividade contribui para fixacdo
do conteldo tedrico aplicado. A atividade proposta foi desenvolvida no Curso Técnico de
Nutricdo e Dietética por meio de um projeto de intervencao, o qual consistiu na investigacao e
aplicacdo de normas de boas praticas para servicos de alimentacdo na producao de refeicéo pre-
definida conforme resolucdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, no preenchimento de checklist
sobre ndo conformidade do ambiente de trabalho, no caso, o laboratorio de alimentos da
Instituicdo de Ensino Rui Barbosa e elaboracdo de relatorio para apresentar os resultados da
atividade de experimentacdo. A pesquisa de abordagem qualitativa foi realizada por meio da
pesquisa-acdo, intencionando a fixacdo do contetdo ap0ds a acdo instruida. Essa proposta de
atividade foi planejada e aplicada conforme a apresentagdo de algumas dificuldades que os
alunos apresentavam na disciplina tendo em vista a utilizagdo de formas de ensino tradicionais.
Ao final de todo o processo de aplicacdo do projeto intervencdo, os alunos apresentaram
resultados, nos quais, observamos uma melhoria na compreensao do contetido das boas praticas
de fabricacdo, demonstrando situacdes que presenciaram durante a atividade pratica e
exemplificando acBes incoerentes com as boas praticas de higiene, concretizando, assim, 0s
objetivos propostos no projeto de intervencao.

Palavras-chave: Educacdo. Profissionalizacdo. Experimentacdo. Boas préaticas de fabricacao.
Ensino Profissional e Tecnologica.
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1 INTRODUCAO

A Educacdo Profissional e Tecnoldgica (EPT) é uma modalidade educacional
pressuposta na Lei de Diretrizes e Bases (LDB) com a finalidade precipua de preparar “para o
exercicio de profissdes”, contribuindo para que o cidaddo possa se inserir € atuar no mundo do
trabalho e na vida em sociedade. Com isso, a LDB correlacionaa EPT com o direito a educacao
e o direito ao trabalho, conforme determina o Art. 227 da Constituicdo Federal, ao incluir o

direito a “educacao” e a “profissionalizacdo” como dois dos direitos que devem ser garantidos

“com absoluta prioridade” ao cidaddo, auxiliando na inser¢ao do estudante no mundo do
trabalho (Brasil, 1996).

Atualmente, os cursos técnicos da EPT podem ser ofertados de maneira integrada com
o0 Ensino Médio, destinados aos estudantes que concluiram o ensino fundamental. E possivel
também a oferta de maneira concomitante, para estudantes que irdo iniciar ou estejam cursando
0 ensino médio tradicional. Essa oferta pode ser na mesma escola ou em outras institui¢fes de
ensino. Além disso, a EPT oferece a forma subsequente, a qual é destinada a quem ja concluiu
0 ensino medio (Ribeiro, 2019).

Urbanetz (2021, p. 44) ressalta que a EPT se estruturou a partir das necessidades
geradas pela crescente industrializacdo, por meio da criacdo das escolas de aprendizes e artifices
do século XX, como forma de criar condi¢Ges para desenvolver o sujeito para o trabalho, capaz
de intervir ativamente nos contextos social e politico. O ensino Politécnico objetivava esse lado
da formacdo humana que combinava o estudo e trabalho, intencionando melhores

oportunidades de aprendizagem e atuagdo no mundo.

E nesse sentido que Saviani (2007) discute sobre a ideia de que o trabalho como
principio educativo na EPT é também um respeito as caracteristicas dos sujeitos humanos, ja
gue o homem sempre interferiu em seus espacos sociais. Saviani ainda ressalta que a relagédo
trabalho e educacdo sdo consideradas atributos essenciais do homem. Ele sugere que essa
relacdo pode ser considerada como atributos essenciais, fundamentais para compreender o que
significa ser humano, ou como atributos acidentais, que n&o definem a esséncia do ser humano,
mas sdo parte integrante de sua existéncia. Essa perspectiva coloca em destaque a
interdependéncia entre trabalho e educacdo na formacéao e desenvolvimento do individuo e da
sociedade.
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Posto isso, o trabalho faz parte do ser humano e as bases da EPT respeitam essa logica
de proporcionar aos estudantes condicdes reais de desenvolvimento, possibilitando a conquista
de seus espacos no mundo com liberdade e autonomia, tornado o &mbito da EPT propicio a
construgdo de conhecimentos Uteis para as vidas das pessoas que estdo em formagdo nessa etapa
de vida académica, submetendo-as a um mundo de oportunidades inovadoras, buscando a
construcao de aprendizagens que tenham sentido e significado para eles (Urbanetz, 2020, p.
12).

E essa educacgéo de conquista de espagos com liberdade orienta que os estudantes
sejam estimulados a participarem dos processos de aprendizagem, identificando o sentido e o
significado naquilo que estdo aprendendo. E conforme Paula (2020, p. 16) essa educacéo pode
ser feita de maneira instigadora da curiosidade, da criticidade, da pergunta, comprometida com
as relagdes igualitérias, respeitosas, tolerantes, dialdgicas, sem a necessidade de tornar o aluno

apenas um receptor e depdsito de contetdo.

No presente trabalho, apresentamos os resultados da aplicagdo de projeto de
intervencdo pedagdgica, que teve como publico-alvo estudantes da modalidade subsequente,
sendo esses jovens que concluiram ha pouco tempo o ensino médio, com também adultos que
estdo buscando uma profissionalizacdo, inclusive alguns deles ja trabalham no ramo do curso
escolhido e estdo buscando qualificacdo. O curso escolhido foi o Curso Técnico em Nutri¢éo e
Dietética, pertencente ao eixo tematico de Ambiente e Salude, com proposta de atividade de
intervencdo na disciplina de Controle Higiénico Sanitario. O referido curso € ofertado pelo
Governo do Estado de Sergipe, no Instituto de Educacdo Rui Barbosa - IERB, localizado na
Rua Laranjeiras, S/N - Getulio Vargas, Aracaju - SE, 49055-380.

Destacado alguns pontos de dificuldades dos alunos na disciplina, a docente da
disciplina mencionou que durante as aulas teoricas, os alunos apresentam dificuldades de
compreender o conteudo tedrico atual, o qual se refere sobre as boas praticas de fabricacéo, ja
que a forma de ensino é apenas reproduzida de maneira expositiva, com relacdo a parte
microbioldgica do contetido. Eles ndo conseguem compreender, por exemplo, como a presenca
de agua nos alimentos ajuda na proliferacdo de micro-organismos, como a organizacgéo do local
de trabalho pode evitar doencas ou mal-estar através do consumo de alimentos ou refeicdes
preparadas naquele ambiente etc.

Com a atual realidade da EPT, na qual os jovens e adultos estdo em fase de
desenvolvimento intenso, construindo suas identidades como sujeitos cidadaos de seus mundos,

é muito relevante a acdo constante do docente por intermédio de uma pratica dialogica para que
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0 estudante seja coparticipante do processo de construcdo do conhecimento para ajudar esses
jovens e adultos na compreensdo de como saber como enxergar 0S riscos de possiveis
contaminacdo no preparo dos alimentos. E, dada essa realidade, o presente projeto de
intervencdo buscou responder a seguinte questdo problema: Como aperfeicoar as préaticas de
Fabricacdo dos Alimentos por intermedio da experimentacdo a fim de melhorar o
desenvolvimento no controle de qualidade higiénico-sanitaria durante o manuseio dos
alimentos?

Para responder a essa questdo e auxiliar os alunos na compreenséo sobre 0s riscos de
contaminacéo dos alimentos e da organizacdo do local de trabalho, foi desenvolvido o projeto
intervencdo, com vistas a oferecer aos estudantes a oportunidade de constatarem na pratica a
como identificar se as condigdes higiénico-sanitarias estdo coerentes com as boas préaticas de
fabricacdo dos alimentos, capazes de para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos.

Além disso, os alunos também tiveram a oportunidade de vivenciar na préatica o
processo de trabalho para estar em conformidade com regulamentacdo n° 216, de 15 de
setembro de 2004 que dispBe sobre o regulamento técnico de boas praticas para servicos de
alimentacéo, estabelecendo procedimentos que garantam as condi¢des higiénico-sanitarias do
alimento preparado afim de evitar a contaminacdo do alimento que muitas das vezes é gerado
no ambiente de trabalho, resguardando a satde e o bem-estar do consumidor final e evitando
prejuizos financeiros para o estabelecimento.

2 OBJETIVOS
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21 OBJETIVO GERAL

v Acompanhar e orientar a execugéo das atividades que compde toda a escala de producao
de refeicdes, bem como as atividades de controle de qualidade higiénico-sanitéarias, atendendo
as normas de Seguranca Alimentar e Nutricional.

2.2 OBIJETIVOS ESPECIFICOS

4 Aplicar as normas de boas praticas para servigos de alimentacao na producéo de refeicao
pre-definida, conforme Resolucdo n° 216, de 15 de setembro de 2004;

v Instruir sobre a metodologia 5st como forma de controle de qualidade;

4 Preencher checklist sobre ndo conformidade do ambiente de trabalho (laboratorio);

v Elaborar manual de BPF e Procedimento Operacional Padréo- POP.

10 5s surgiu no Japao em meados do século XX e consiste basicamente no empenho das pessoas em organizar o
local de trabalho por meio de manutencéo apenas do necessario, da limpeza, da padronizacéo e da disciplina na
realizacdo do trabalho, com 0 minimo de supervisdo possivel.

3 METODOLOGIA
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O caminho para o desenvolvimento desse projeto teve a metodologia qualitativa como
forma de compreensao da situacédo para a exploracéo e identificacdo de problemas advindos da
realidade dentro do contexto da educacdo profissional e técnica, por meio do desenvolvimento
da pesquisa-acdo como método de pesquisa. Dentro desse contexto de pesquisa-a¢do, Rocha
(2003, p. 66) discute acerca da natureza da pesquisa de intervencdo sobre a qual afirma que “a
pesquisa-intervencdo consiste em uma tendéncia das pesquisas participativas que busca
investigar a vida de coletividades na sua diversidade qualitativa”.

A pesquisa-intervencédo, destaca-se como uma abordagem dentro das pesquisas
participativas. A pesquisa-intervencdo busca compreender a vida de grupos ou comunidades
em sua diversidade qualitativa e ndo tem como objetivo imediato promover mudancas na acéo
instituida. Em vez disso, ela reconhece que a mudanga ocorre como resultado da produgéo de
uma nova relacdo entre teoria e pratica, bem como entre sujeito (pesquisador) e objeto (o grupo
ou comunidade estudada). 1sso sugere uma abordagem reflexiva e participativa, na qual a
pesquisa ndo apenas observa, mas também interage e influencia o contexto estudado, a0 mesmo
tempo em que é influenciada por ele. Essa dindmica pode levar a uma transformacéo tanto na

compreensdo tedrica quanto na pratica social.

Afim de auxiliar os alunos do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética na questdo de
organizacdo e percepcdo sobre os riscos no preparo e consumo dos alimentos sem a devida
higiene e controle sanitério do local de trabalho, trabalhamos com a estratégia de ensino da
experimentacdo, uma forma de produzir conhecimento com vistas & compreensao dos riscos no
ambiente de trabalho por meio do desenvolvimento de experimentos que permitem aos
discentes desenvolverem o apreco pelos objetos dos saberes do trabalho, conforme aponta
Barato (2015 apud Daltro Filho, 2019 p. 78).

Mas, de acordo Barato (2002 apud Gruber et al 2017), para que esse auxilio seja
efetivado, pensando nos principios de educacdo libertadora com a participacdo dos alunos €
preciso que o professor repense a sua didatica para a educacao profissional. Essa didatica deve
ser construida pelas institui¢cbes de Educacédo Profissional para que o ensino EPT seja de fato o
ensino do saber-fazer ou fazer-saber, com isso Gruber et al (2017, p. 4) afirma que a didatica
voltada para a Educacdo Profissional, é o processo de intervencdo e seu exercicio social.
Portanto, o planejamento, as estratégias de ensino ou a avaliagao tornam o conhecimento verbal

e teodrico os elementos do processo.

Considerando que o IERB, local onde o projeto de intervencdo foi aplicado, dispde de
boa estrutura, inclusive do laboratério de alimentos, que tem todos 0s equipamentos necessarios
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e € adequado para aulas praticas, a professora regente, orientou a abordar no projeto de
intervencdo sobre o manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), documento esse no qual 0s
estudantes possuem dificuldades de compreensdo, uma vez que este documento apresenta um
conjunto de medidas que podem e devem ser adotadas pelas indUstrias de alimentos, servi¢os
de alimentacéo, afim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos com o0s
regulamentos técnicos previstos na Resolucdo n° 216, de 15 de setembro de 2004.

Quanto ao publico-alvo do projeto de intervencédo, os alunos do curso de Nutricdo e
Dietética sdo, em sua maioria, jovens que acabaram de concluir o ensino médio; 0s outros sao
adultos que trabalham na area do curso e estdo buscando qualificacdo profissional para
conseguir uma oportunidade como técnicos nas empresas que trabalham.

Posto isso, 0 presente projeto de intervencdo foi desenvolvido por meio de aula préatica
no laboratério, onde os alunos realizaram o preparo de uma refeicdo que foi pré-definida
(Macarrdo com Camarao ao Molho Branco). A realizacdo da pratica teve como base o manual
de boas préticas de fabricacdo e procedimento operacional padrdo, além a implementacéo do
5s, 0 que possibilitou aos alunos a identificacdo na pratica das conformidades de um ambiente

de trabalho e como fazer o controle dos possiveis riscos.

A estratégia foi desenvolvida por meios do manuseio dos equipamentos do laboratorio
e dos insumos, como por exemplo macarrdo, queijo grana padano, camardo, sal etc, além de
toda a organizacgdo antes, durante e pos-desenvolvimento da atividade pratica.

No primeiro momento da estratégia, os alunos tiveram uma revisdo para discussao e
verificacdo sobre o conteido de boas préaticas de fabricacéo e procedimento operacional padréo,
afim de esclarecer quaisquer tipos de duvidas e verificar informacdes sobre o conhecimento do
tema, além de serem apresentados a metodologia 5s como forma de auxilio para ser acrescida
ao controle de qualidade da pratica a ser executada.

Antes dos alunos iniciarem a execucdo do experimento, o laboratorio foi previamente
preparado para a realizacdo da préatica afim de que os alunos identificassem ndo conformidades
no ambiente de trabalho. Com isso, precisaram verificar se 0s equipamentos estavam em
condi¢bes de uso, se a organizacdo do laboratério, que é o local de trabalho, estava em
conformidade com a legislacéo, aplicando as normas de boas praticas, conforme a figura 1.

Figura 1 - Verificagdo as conformidades do laboratério.
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Fonte: Dados da pesquisa (2023)

Os alunos foram divididos em grupos e por etapas. Cada grupo ficou responsavel pela
execucdo de um dos passos para a realizacdo da refeicdo, bem como organizacao do local de
trabalho. Ainda nessa etapa, os alunos fizeram as devidas anotacdes sobre as conformidades e
ndo conformidades encontradas no laboratério.

Figura 2 - Verificagdo das conformidades do laboratorio.

Fonte: Dados da pesquisa (2023)
Posteriormente iniciou-se a execucdo da atividade pratica, tendo em vista que também

precisam executar e finalizar da atividade em conformidade com o controle de qualidade
higiénico-sanitérias. O produto final é apresentado nas figuras abaixo.

Figura 3 - Produto etiquetado pronto para consumo
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Fonte: Dados da pesquisa (2023)
Por fim, os estudantes demonstraram os resultados da atividade préatica por meio da

producdo de um relatorio e respectiva apresentacdo oral com o uso de data show e notebook
discorrendo sobre eventuais imprevistos, fazendo o didlogo sobre a pratica com a teoria, em
conjunto com as observacgoes feitas pela professora durante a execugdo do experimento para
validar a efetividade do ensino e concluir a avaliacdo. Em seguida, apresentamos as figuras do
relatério produzido pelos alunos.
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Figura 5 - Relatorio

MANUAL
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Fonte: Dados da pesquisa (2023)

Figura 6 - Relatério

Manual
De
Boas
Praticas \
e POP

Instituto de Educagao Rui Barbosa

Curso: Técnico em nutrigéo e dietética.

Matéria; Controle Higiénico Sanitario

Ano/Série: | Modulo A

Grupo: Iracy Stephany, Inés, Samaira, Severina, Ana Paula,
Evislaine, Josenilda e Maria Heloisa.

Fonte: Dados da pesquisa (2023)

No quesito de avaliacdo por meio da estratégia de ensino escolhida, Raymundo e Viella
(2019, p. 250) salientam que a avaliacdo € cercada de polémicas e por mais que o tema ja tenha
sido pesquisado, analisado e esquadrinhado, em torno do termo “avaliar” circulam paixdes e
mitos e uma certeza: a qualidade da educacdo depende muito da avaliagdo, pois seu sentido esta

estreitamente vinculado ao favorecimento da aprendizagem.
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A avaliacéo ainda é muito utilizada como um instrumento de poder e usada de maneira
para quantificar, mas Luckesi (2011) nos diz que a avaliacdo da aprendizagem é um ato
amoroso, no sentido de que a avaliacdo € um ato acolhedor, integrativo e inclusivo.

Com a promulgacdo da LDB 9394/96, em seu artigo 13 da LDB disserta sobre a
avaliac@o no item V que diz que o docente “ministrar os dias letivos e horas-aula estabelecidos,
além de participar integralmente dos periodos dedicados ao planejamento, & avaliacdo e ao
desenvolvimento profissional”. Ja no artigo 24, § V, alinea a, enuncia sobre a verificagdo do
rendimento escolar frisando que: “a verificagdo do rendimento escolar observard critérios,
dentre eles podemos destacar: a) avaliacdo continua e cumulativa do desempenho do aluno,
com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do
periodo sobre os de eventuais provas finais (Brasil, 1996)”

A avaliacdo da experimentacdo é uma etapa crucial para entender o impacto e 0s
resultados das intervencgdes realizadas e pode ser feita de varias maneiras, dependendo dos
objetivos especificos da experimentacdo e das habilidades que se pretende avaliar nos alunos.
Sendo assim, a avaliacdo da atividade experimental foi feita por meio da observacdo direta
durante a realizacdo da atividade, observando a participagdo, habilidades préaticas, compreenséao

dos conceitos aprendidos pelos alunos durante as aulas teoricas.

Além disso, os alunos foram avaliados por meio do registro das informagdes em
relatorio, no qual descreveram os procedimentos seguidos, os resultados obtidos e as suas
conclusdes sobre a atividade pratica de modo a apresentar os resultados e conclusdes para toda
a classe, instigando o desenvolvimento continuo sobre o conteldo abordado, levando a
discussdo. Por essa razéo, a avaliagdo do projeto de intervencdo foi formativa e somativa, com
base na percepcdo em relacdo a compreensdo do assunto trabalhado por parte dos alunos,
elaboracdo de relatdrio e apresentacdo dos resultados.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

O processo de ensino na Educacdo Profissional e Tecnoldgica, em geral, engloba o
ensino de disciplinas cientificas em suas vertentes tedrica e pratica possibilitando o
desenvolvimento das habilidades técnicas e a producdo de conhecimentos sobre os conteddos
ja ministrados. Dessa forma, Saviani (2018) destaca que nos métodos tradicionais de ensino a
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abordagem de conteudos didticos é feita de maneira separada da realidade social que o aluno
estd inserido. Todavia, no ensino da EPT teoria e pratica devem ser articuladas para que a
experienciacdo da realidade possa ser a grande chave para e aprendizagem técnica e
profissional.

Na turma escolhida para aplicacdo do projeto de intervencdo, a maioria dos estudantes
sdo adultos e trabalhadores que trazem consigo experiéncias vividas no seu cotidiano inclusive
dentro do contexto do curso no qual o projeto de intervencdo foi desenvolvido. Essas
caracteristicas ndo podem ser desconsideradas pelo professor, pois 0 ensino deve atender as
necessidades e expectativas desses alunos que estdo inseridos nesse contexto para que a

aprendizagem seja verdadeiramente efetivada.

Seguindo a perspectiva de Santos e Freitas (2013), “as aulas praticas proporcionam ao
aluno melhor assimilacéo dos conteudos, pois é¢ uma possibilidade de o aluno aprender de forma
objetiva e clara.” Com isso, 0 docente tem que escolher as estratégias e organiza-las para que
contemplem as necessidades de todos os alunos e envolva novas praticas metodoldgicas que
estimulem os estudantes, tornando-os seres ativos, motivados e interessados na busca do

conhecimento durante o processo educacional.

Lima (2004) afirma que uma das formas de aula préatica que auxilia no processo de
estimulacdo dos estudantes € a experimentacao, pois ela inter-relaciona o aprendiz e 0s objetos
de seu conhecimento, a teoria com a pratica, unindo a interpretacdo do sujeito junto com os
fendmenos e processos observados, ndo sendo pautados apenas no conhecimento cientifico ja
estabelecido, mas pelos saberes e hipdteses levadas diante das situagdes.

E essa inter-relacdo foi observada no depoimento dos alunos durante a apresentacao
dos resultados da atividade pratica proposta pelo projeto de intervengdo, pois muitos
associavam coisas do trabalho com o que foi visto na atividade préatica de experimentagdo. Os
alunos conseguiram identificar acdes no seu dia-a-dia que estavam incoerentes com o correto
preparo de um alimento, como ressaltado por uma aluna o uso da mesma tébua para cortar
alimentos diferentes sem a higienizacéo adequada dela.

Posto isso, quando as condicGes higiénico-sanitarias sdo inadequadas na produc¢do dos
alimentos produzidos elas estéo relacionadas a fatores importantes, no processo de produgéo
desses alimentos, como contaminacao cruzada, higienizacdo incorreta de alimentos, ambiente
e manipuladores e, conservacdo impropria. A influéncia desses fatores na qualidade sanitaria

dos alimentos ocorre porque eles proporcionam contaminacdo e proliferacdo de micro-
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organismos, podendo contribuir para 0 aumento da ocorréncia de doencas transmitidas pelos
alimentos (Boaventura, et al., 2017).

O conhecimento dos principais pontos de contaminacdo durante o processamento dos
alimentos é essencial para garantir qualidade microbioldgica e seguranca para o consumidor,
com isso as boas praticas de higiene e manipulacao dos alimentos, quando seguidas e praticadas,
contribuem para a reducdo da incidéncia de contaminagdo de alimentos. E os alunos
conseguiram identificar e localizar os riscos de contaminacdo durante a realizacdo da
experimentacdo, além de relatar situagdes que vivam diariamente no local de trabalho ou em
casa.

Durante a execucgdo do projeto de intervengdo, os estudantes desenvolveram uma
compreensdo mais profunda dos conceitos abordados em sala de aula sobre as Boas Préticas de
Fabricacdo dos Alimentos, especialmente aquelas relacionadas aos experimentos realizados.
Eles foram capazes de aplicar esses conceitos de forma préatica, ganhando experiéncia em
procedimentos experimentais, coleta de dados e analise de resultados. Alguns dos desafios
enfrentados pelos estudantes incluiram a compreensdo dos procedimentos experimentais,
dificuldades em trabalhar em equipe e em manusear equipamentos de laboratdrio.

Como docente, um dos desafios foi a preparacéo adequada do ambiente de laboratorio,
a selecdo e preparacao dos materiais e a orientacdo dos alunos durante a atividade experimental.
No momento inicial, o projeto de intervengdo comegou com a revisdo dos conceitos relevantes
em sala de aula, seguido pela realizacdo dos experimentos em laboratorio. Durante o
desenvolvimento da atividade, os alunos foram guiados pela docente na execucdo dos
experimentos e seguiram os procedimentos definidos. Os resultados encontrados nos relatérios
incluiram observacdes de padrdes, relacdes de causa e efeito e conclusdes sobre 0s conceitos
estudados.

Jano fechamento da atividade, os alunos apresentaram seus relatorios e resultados para
a turma. A apresentacdo dos relatdrios ocorreu de maneira oral e permitiu aos alunos
compartilhar suas descobertas com a classe, demonstrar habilidades e receber feedback dos
colegas e da professora. Essa etapa foi importante para consolidar o aprendizado e reforcar a
compreensdo dos conceitos estudados.

Assim, é possivel destacar que os resultados alcangados pelo projeto de intervencao,
incluindo o desenvolvimento de habilidades praticas e conceituais pelos alunos, bem como os
desafios enfrentados e superados durante o processo de aprendizagem, contribuiram de forma
significativa para a o aprimoramento da formacéo profissional no curso de Nutri¢do e Dietética.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O Projeto de Intervencéo representou uma oportunidade significativa para a formacéo
profissional, o que possibilitou o contato com os desafios e demandas de sala de aula presentes
no curso técnico de nutricdo e dietética. A elaboracdo desse projeto de intervencdo teve a
intencdo de auxiliar os alunos na identificacdo de problemas sobre as condi¢des higiénico-
sanitérias no preparo dos alimentos. A atividade proposta foi realizada no laboratério, por meio
de atividade experimental, com o intuito de auxiliar na expansdo e consolidacdo dos

conhecimentos previamente estudados.

Ao longo da execucao deste projeto, testemunhamos como a combinacdo entre teoria
e pratica proporcionou uma experiéncia de aprendizagem enriquecedora para 0S jovens e
adultos envolvidos. A oportunidade de participar de atividades experimentais permitiu que eles
aplicassem os conhecimentos adquiridos em sala de aula de uma maneira pratica e significativa.
Isso ndo apenas fortaleceu sua compreensdo dos conceitos, mas também desenvolveu suas
habilidades praticas e sua confianga em suas capacidades profissionais.

Além disso, as atividades desenvolvidas na intervencdo puderam proporcionar um
ambiente de aprendizagem colaborativo e estimulante, no qual os participantes puderam
trabalhar em equipe, compartilhar ideias e aprender uns com 0s outros. ISso promoveu um senso
de comunidade e apoio mutuo, essencial para o crescimento pessoal e profissional de cada
individuo.

Como resultado desse projeto, observamos ndo apenas o aumento do conhecimento e
das habilidades dos participantes, mas também uma maior motivacdo e determinacdo em
alcancar seus objetivos profissionais. Esperamos, assim, que essa experiéncia de aprendizagem
pratica os capacite a enfrentar os desafios do mercado de trabalho com confianca e
determinacéo, e que continuem a buscar oportunidades de desenvolvimento ao longo de suas
vidas profissionais. Em ultima analise, o projeto demonstrou o poder transformador da
experimentacéo e da aprendizagem prética na profissionalizacao de jovens e adultos.
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1. Competéncias

Competéncia Geral

v" Acompanhar e orientar a execucao das atividades que compde toda a escala de producéo de
refeicGes, bem como as atividades de controle de qualidade higiénico-sanitérias, atendendo
as normas de Seguranca Alimentar e Nutricional.

Competéncias Especificas

v Aplicar as normas de boas praticas para servicos de alimentacdo na producdo de refeicdo
pré-definida conforme resolucéo n° 216, de 15 de setembro de 2004;

v'Instruir sobre a metodologia 5s como forma de controle de qualidade;

<

Preencher checklist sobre ndo conformidade do ambiente de trabalho (laboratorio);
v Elaborar manual de BPF e Procedimento Operacional Padrédo- POP.

2. Metodologia
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2.1 Estratégia de ensino:

v Experimentacdo;
2.2 Implementacéo da estratégia:

A estratégia sera desenvolvida por meios do manuseio dos equipamentos do laboratério
e toda a organizacdo durante e pds desenvolvimento da atividade pratica.

No primeiro momento de aula, os alunos terdo uma breve revisdo e discussdo sobre o
contetido do BPF e POP afim de esclarecer quaisquer tipos de duvidas e verificar sobre o
conhecimento do tema, serdo apresentados a metodologia 5s como forma de auxilio para ser
acrescidas no controle de qualidade da pratica a ser executada.

Os alunos serdo divididos por pracas, cada um ficando responsavel pela execucédo de
um dos passos para a realizacdo da refeicdo, bem como organizacao do local de trabalho. Mas,
antes de realizarem a execucao do experimento, os alunos devem verificar se 0s equipamentos
estdo em condicBes de uso, se a organizagdo do laboratorio (local de trabalho) esta em
conformidade com a legislacédo, aplicando as normas de boas praticas e metodologia 5s.

Ainda nessa etapa, os alunos deverdo fazer as devidas anotacbes sobre as
conformidades e ndo conformidades encontradas no laboratério. Em seguida realizardo a
execucdo da atividade prética, tendo em vista que também precisam fazer a execucdo e
finalizacdo da atividade em conformidade com o controle de qualidade higiénico-sanitarias.

Na irdo demonstrar os resultados da atividade pratica por meio de apresentacao oral do
relatério discorrendo sobre eventuais imprevistos, fazendo o didlogo sobre a pratica com a teoria,
fazendo observagdes e, o professor, questionando-os sobre as observacOes feitas durante a
execucdo da pratica para validar a efetividade do ensino e concluir a avaliacao.

3. Avaliacao

A avaliacdo sera formativa e somativa, com base percepcdo em relacdo a compreensdo do
assunto trabalhado por parte dos alunos, elaboracéo de relatério e apresentacdo dos resultados.

v No laboratério, a avaliagdo sera conforme a pratica realizada, a higienizagdo e manipulacédo
do local no preparo dos alimentos para a refeicdo - (Macarrdo com Camardo ao Molho
Branco).

v' Em sala de aula, serd conforme apresentacéo do relatério e discussdo em sala objetivando
a compreensao de como o aluno construiu o seu conhecimento sobre ao contetdo.
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4. Recursos necessarios

v’ Laboratdrio e seus equipamentos, insumos (macarrdo, queijo grana padano, camardo, sal
etc.).
v' Em sala de aula sera usado data show, notebook.
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