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RESUMO

A Agroindustria pode ser um excelente espaco de ensino-aprendizagem,
considerando que alia educacéo e trabalho, bem como teoria e pratica. Logo, a
Unidade Curricular de Agroindustria torna-se indispensavel para o curso Téchico
em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio (TAIEM), dos Institutos Federais de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. Portanto, questiona-se: como ensinar boas
praticas de manipulacdo, producdo e processamento de matérias-primas e
informacdes de propriedades nutricionais nas aulas teorico-praticas realizadas no
curso TAIEM? Desta forma, a presente investigacédo, vinculada ao Programa de
Pés-Graduacdo em Educacgdo Profissional e Tecnoldgica, teve o objetivo de
compreender conceitos e fundamentos de boas praticas de manipulacao, producao
e processamento de matérias-primas e, igualmente, de informacdes de
propriedades nutricionais com a finalidade de produzir um produto educacional para
ser utilizado no processo de ensino-aprendizagem no curso Técnico em
Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio, na Agroindustria. Classifica-se esta
pesquisa enquanto aplicada de abordagem qualitativa e quantitativa, delimitada por
meio de procedimentos técnicos bibliograficos e de campo. Apresenta-se como
campo o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Catarinense, Campus
Santa Rosa do Sul. Como universo, abrange-se estudantes do primeiro ano do
curso TAIEM, sendo que 102 alunos responderam ao questionario inicial com
perguntas formuladas, a partir de categorias norteadoras dos objetivos pretendidos.
A pesquisa também usou de entrevistas com trés servidores, a saber: uma técnica
em alimentos e laticinios, um técnico em agropecuaria e um professor responsavel
pela Unidade Curricular de Agroindustria. Para compreender criticamente o
conteudo e as significacdes do material coletado, recorreu-se a analise de conteudo.
Como parte desta pesquisa, foi elaborado, aplicado e avaliado um produto
educacional: um guia didatico em formato de e-book, de apoio a Unidade Curricular
de Agroindustria. Este instrumento busca tornar possivel que as atividades
desenvolvidas no Instituto Federal, Campus Santa Rosa do Sul, sejam replicadas
em outras instituicbes de ensino do pais com a mesma aceitacdo demonstrada
pelos educandos ora participantes. Para avaliacdo do produto, 71 alunos
responderam ao questionario final, assim como houve a observacao participante.
Verificou-se no estudo que: a Agroindustria pode ser um espaco de ensino-
aprendizagem, o qual atrela trabalho e educacédo, teoria e pratica, o produto
educacional desenvolvido facilitou o processo de ensino-aprendizagem; e €
necessaria a elaboracdo de outros materiais de apoio (guias, videos,
documentarios, sequéncia didatica, aplicativo computacional, jogo, equipamento,
exposicdo, etc.) & Unidade Curricular. Acredita-se que, com os resultados obtidos,
é relevante disponibilizar aos Institutos Federais, bem como as escolas de educagéo
profissional e tecnoldgica, um produto educacional acerca do tema desenvolvido
com a finalidade de contribuir para o processo de ensino-aprendizagem no ambiente
da Agroindustria.

Palavras-Chave: Agroindustria. Educagdo Profissional e Tecnoldgica. Ensino
Médio Integrado. Ensino. Produto Educacional.



ABSTRACT

Agroindustry can be an excellent teaching-learning space, considering that it
combines education and work, as well as theory and practice. Therefore, the
Agroindustry Curricular Unit becomes indispensable for the Technical course in
Agriculture Integrated to High School, from the Federal Institutes of Education,
Science and Technology. Therefore, the question is: how to teach good practices in
handling, production and processing of raw materials and information on nutritional
properties in theoretical-practical classes held in the course? Thus, the present
investigation, linked to the Graduate Program in Professional and Technological
Education, had the objective of understanding concepts and fundamentals of good
practices in the handling, production and processing of raw materials and, equally,
information on nutritional properties with the purpose of producing an educational
product to be used in the teaching-learning process in the Technical course in
Agriculture Integrated to High School, in Agroindustry. This research is classified as
applied with a qualitative and quantitative approach, delimited through of
bibliographic and field technical procedures. The Federal Institute of Education,
Science and Technology of Santa Catarina, Campus Santa Rosa do Sul is presented
as a field. As a universe, it includes students from the first year of the Technical
course in Agriculture Integrated to High School, as well 102 students answered the
initial questionnaire as three servers, namely: a technician in food and dairy, a
technician in agriculture and a professor responsible for the Agroindustry Curricular
Unit. For data collection, semi-structured interviews and questionnaires were used,
with questions formulated from guiding categories of the intended objectives, in
addition to participant observation. The survey also used interviews with three civil
servants To critically understand the content and meanings of the collected material,
content analysis was used. For product evaluation, 71 students answered the final
guestionnaire, as well as participant observation. As part of this research, an
educational product was elaborated, applied and evaluated: a didactic guide in e-
book format, in support of the Agroindustry Curricular Unit. This instrument seeks to
make it possible for the activities developed at the Federal Institute, Campus Santa
Rosa do Sul, to be replicated in other educational institutions in the country with the
same acceptance shown by the students now participating. It was verified in the
study that: the Agroindustry can be a teaching-learning space, which links work and
education, theory and practice; the educational product developed facilitated the
teaching-learning process; and it is necessary the elaboration of other support
materials (guides, videos, documentaries, didactic sequence, computer application,
game, equipment, exhibition, etc.) to the Curricular Unit. It is believed that, with the
results obtained, it is relevant to make available to Federal Institutes, as well as to
professional and technological education schools, an educational product on the
theme developed with the purpose of contributing to the teaching-learning process
in the Agroindustry environment.

Keywords: Agroindustry. Professional and Technological Education. Integrated
High School. Education. Educational Product.
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APRESENTACAO

Atualmente ha no Brasil uma divisdo na educacao basica, especificamente
nos niveis fundamental e médio: no ensino fundamental geralmente ndo ha relacéo
direta entre educacédo e trabalho, ou seja, os estudantes s6 aprendem sobre o
mundo em que habitam; no ensino médio ha uma cobranga da escola e da familia
acerca da relacdo de conhecimento e da pratica do trabalho. Esta se torna a etapa
da vida do estudante em que ele planeja a sua insercdo no mundo do trabalho
(RAMOS, 2008).

Nesta perspectiva, os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
(IF), criados por meio da Lei 11.892/2008, constituem um modelo de instituicdo de
Educacao Profissional e Tecnoldgica (EPT) que tem por finalidade responder de
modo eficaz as demandas crescentes por: formacdo profissional, difusdo de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos e de suporte aos arranjos produtivos
locais. Pautados no trabalho como principio educativo, almejam romper com a
dicotomia educacao basica e técnica a partir dos elementos norteadores: trabalho,
ciéncia, tecnologia e cultura.

Ikeda e Oliveira (2014, p. 04) afirmam que a “concepc¢ao de trabalho,
enquanto principio educativo edifica-se a partir do conceito de atividades tedrico-
praticas e tem como horizonte a formacdo e desenvolvimento da consciéncia
humana”. Nesta perspectiva, Ramos (2008, p. 23) defende que “[...] no curriculo
integrado nenhum conhecimento é s6 geral, nem somente especifico, pois nenhum
conceito apropriado produtivamente pode ser formulado ou compreendido
desarticuladamente da ciéncia basica”.

Observa-se a busca dos IF em formar integralmente os alunos nao “...] como
mera instrumentalizadora de pessoas para ocupacdes determinadas por um
mercado” (PACHECO, 2010, p. 02), mas a fim de contemplar as demandas do
mundo do trabalho por intermédio de um curso técnico integrado ao ensino médio
(IFC, 2016a, p.17). Os IF oferecem cursos de acordo com a consolidagédo e o
fortalecimento da producéo local, estimulando a pesquisa, a producao cultural, o
empreendedorismo e 0 cooperativismo, apoiando para que 0s processos educativos
gerem trabalho e renda (IFC, 2017).

Ao ingressar como Técnica Administrativa em Educacao (TAE), no Instituto

Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Catarinense (IFC), Campus Santa Rosa
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do Sul e, atuando enquanto nutricionista vinculada a Coordenagédo Geral de
Assisténcia ao Educando (CGAE), tive como atribuicdes:

Prestar assisténcia nutricional a individuos e coletividades (sadios e
enfermos); organizar, administrar e avaliar unidades de alimentacéo e
nutricdo; efetuar controle higiénico sanitario; participar de programas de
educacéo nutricional; ministrar cursos; atuar em conformidade ao Manual
de Boas Praticas; executar outras tarefas de mesma natureza e nivel de
complexidade associada ao ambiente organizacional; auxiliar nas
atividades de ensino, pesquisa e extenséo (IFC, 2016b, s/p).

Diante das dificuldades enfrentadas na area de atuacdo e do pouco
conhecimento quanto aos pilares que sustentam os IF, investi no Programa de Pés-
Graduacdo em Educacéao Profissional e Tecnoldgica (ProfEPT) em rede nacional
em 2018, no polo do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnhologia do Rio
Grande do Sul (IFRS), Campus Porto Alegre. O programa tem como objetivo
proporcionar formacdo em EPT aos profissionais da Rede Federal de Educacgédo
Profissional, Cientifica e Tecnolégica (RFEPCT), “[...] visando tanto a produgao de
conhecimento como o desenvolvimento de produtos, por meio da realizacdo de
pesquisas que integrem o0s saberes inerentes ao mundo do trabalho e ao
conhecimento sistematizado” (IFES, 2015, p. 2).

Para dar conta da referida tarefa, a partir do Trabalho de Conclusdo de
Curso, tentou-se aliar minha trajetéria de formacéao inicial, continuada e profissional
as experiéncias pessoais e demandas do espa¢co em que atuo. Frequentemente, no
IFC, Campus Santa Rosa do Sul, sou procurada pelos estudantes do curso Técnico
em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio (TAIEM) para mediar o0s
conhecimentos adquiridos sobre alimentacdo e nutricdo. No entanto, ndo consigo
atender tal demanda em virtude das exigéncias de acdes desempenhadas no setor.

Ressalta-se que o referido Campus é essencialmente agricola (antiga Escola
Agrotécnica Federal) e muitos dos estudantes sdo filhos de ex-alunos e/ou
agricultores. Ademais, a economia da regido € baseada na agricultura, salientando-
se gue a maioria dos estudantes vende algum tipo de alimento ou, possivelmente,
tem contato com Agroindustrias. Assim, é fundamental que, durante o curso, as
aulas atrelem ensino de alimentacdo saudavel e nutricdo para que 0S mesmos
formem-se com um pensamento critico-reflexivo sobre esta tematica, contribuindo
com suas familias e levando mais saude a elas. “A importancia da diversidade de
alimentos produzidos e consumidos ganha reconhecimento, unindo as pontas entre

produgéo e consumo de uma dieta saudavel” (FAO, 2010, p. 14).
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Desta forma, a Agroindustria foi o setor escolhido para desenvolver esta
pesquisa. Salienta-se que a reparticdo era frequentemente visitada por mim, ja que
€ utilizada para a producdo e o processamento de alimentos destinados ao
refeitorio, local em que atuo. Observou-se também que eu poderia contribuir, de
algum modo, a partir de minha formag&o na area nutricional na unidade curricular
(UC) de Agroindustria, ministrado no IFC, Campus Santa Rosa do Sul, durante o
curso TAIEM, no primeiro ano. O objetivo geral da referida UC € compreender os
principios de higiene, tecnologia e controle de qualidade de alimentos. Ainda, tem

por finalidade:

a) ldentificar e aplicar os principios de higiene dos alimentos — CODEX
ALIMENTARIUS; b) produzir e agregar valor aos produtores de origem
animal e vegetal; c) conservar e controlar a qualidade de alimentos de
origem animal e vegetal (IFC, 2016a, p. 40-41).

Assim, entendo que mesmo nao conseguindo ministrar as palestras tao
solicitadas pelos estudantes poderia agregar na formacao deles, contribuindo com
conhecimentos sobre alimentacdo saudavel e nutricdo no referido componente
curricular.

A partir desta observacao, fiz uma exploracao inicial no setor por meio de
conversas informais com os servidores envolvidos e o professor da UC de
Agroindustria. Buscou-se (re)conhecer as possiveis contribuices da pesquisa em
suas praticas pedagodgicas e no processo de ensino-aprendizagem. Neste
diagndstico, revelou-se um problema ja conhecido pela gestdo: a inexisténcia de
professores na area, o que sobrecarrega os servidores do setor durante as aulas de
Praticas Agricolas Orientadas, conforme se verifica em ata (apéndice H). Diante
disso, com base nos apontamentos e ideias dos servidores envolvidos, identifica-se
a auséncia de um material de apoio no ensino de Agroindustria que envolva todas
as tematicas pretendidas.

Assim, realizou-se pesquisas em bases de dados a procura de producgdes
cientificas e/ou produtos educacionais dos ultimos 05 anos que tratassem de temas
semelhantes ao proposto aqui. Inicialmente, no Banco de Teses e Dissertagdes da
Coordenacédo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES),
constatou-se que algumas dissertagOes tiveram intencdes parecidas com a do
presente estudo, que sdo: ensinar boas praticas de manipulacdo, melhorar o

processo de ensino-aprendizagem, além de analisar criticamente a dicotomia
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trabalho e educacgéo, que é um dos principais objetivos do Mestrado Profissional em
EPT.

Contudo, apesar de algumas semelhancas, nenhum trabalho retrata o
objetivo geral pretendido. Desta forma, vale ressaltar a importancia desta
investigagdo para que se consiga agregar discussdes ao tema e enriquecer a pratica
de ensino proposta. Ainda, analisou-se as producdes dos Programas de Mestrado
Profissional na area de Ensino que poderiam ser relacionadas a presente pesquisa
dos ultimos cinco anos, por meio da Plataforma Sucupira®. Porém, ndo se encontrou
nenhum produto educacional para intervencdo no ensino no ambiente da
Agroindustria e com o objetivo de ensinar boas praticas de manipulacdo de
alimentos aos estudantes.

Diante do exposto, também considerando o vinculo a linha de pesquisa
“Praticas Educativas em Educagéao Profissional e Tecnoldgica” e ao Macroprojeto 1
(Propostas metodoldgicas e recursos didaticos em espacos formais e ndo formais
de ensino na EPT), o qual contempla projetos que trabalham as principais questdes
de ensino-aprendizagem na EPT com foco em discussfes conceituais especificas,
metodologias e recursos apropriados para essas discussbes e elaboracédo e
experimentacéo de propostas de ensino inovadoras em espacos diversos (sala de
aula, laboratérios, campo, museus, setores produtivos, internet, entre outros) (IFES,
2015), acreditou-se que criar um material textual para auxiliar no processo de
ensino-aprendizagem no setor da Agroinddstria incentiva boas praticas e media a
construcéo de conhecimentos sobre alimentacéo e nutricdo. Outrossim, esperou-se
empoderar os estudantes a fim de que tenham seguranca para fabricar
corretamente alimentos em suas Agroindustrias, esses que serdo posteriormente
comercializados e traréo um retorno econdmico a sua familia e/ou comunidade onde
vivem.

Para tanto, nesta investigacdo buscou-se compreender conceitos e
fundamentos de boas praticas de manipulacdo de alimentos, producdo e
processamento de matérias primas e informacgdes de propriedades nutricionais com
a finalidade de produzir um material textual para ser utilizado no processo de ensino-
aprendizagem no curso TAIEM. Tal material foi constituido com imagens, textos
elucidativos, QR Codes, videos e links com os conteudos de boas praticas de

1 Disponivel em: https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/. Acesso em: 26 jan. 2020.
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manipulacdo, producdo e processamento de matérias-primas e informagfes de
propriedades nutricionais. O intuito deste material € servir como apoio ao ensino
nas aulas tedrico-praticas de Agroindustria. As tematicas escolhidas agregaram,
inicialmente, conhecimentos prévios da mestranda, apontamentos das conversas
com os servidores e com o professor responsavel pela UC. Todavia, realizou-se
pesquisas bibliograficas em torno do tema Agroindustria, como, por exemplo, o
estudo sobre a ementa da UC e a analise documental.

O material textual foi moldando-se a partir da pesquisa e direcionamentos
sugeridos pela banca de qualificacdo. Sob esta perspectiva, sempre considerando
0 posicionamento e aceitacdo dos participantes da pesquisa, buscou-se produzir
um guia didatico em formato de e-book que compreendesse todos os objetivos
estudados, e desta maneira gerar um produto educacional que pudesse fornecer
aos servidores e educandos um material de apoio a UC de Agroindustria.

O objetivo implica em despertar a atencdo dos servidores e estudantes
envolvidos ao demonstrar que a Agroindustria pode ser um excelente espaco de
ensino-aprendizagem, o qual alia teoria e pratica e prepara o educando para o
mundo do trabalho. Além disso, enfatiza-se que os IF tém dado suporte aos arranjos
produtivos locais e formado cidadaos e politécnicos. Por fim, objetiva-se analisar
desafios e perspectivas em torno da Agroindustria como um espaco de ensino
dentro dos IF.

Assim, o trabalho encontra-se estruturado, além deste topico de
apresentacdo, por um artigo composto pela introducdo, referencial teérico,
metodologia utilizada e os resultados da pesquisa, envolvendo a trajetoria de
elaboracdo de um produto educacional no formato de material textual, proveniente
desse estudo; por fim, apresentam-se algumas consideracdes finais a respeito de
expectativas e possiveis contribui¢cdes do trabalho.

E preciso destacar que todas as referéncias pesquisadas afirmam o
compromisso dos IF com a educagdo omnilateral, politécnica que alia teoria e
pratica, trabalho e ensino. Ainda, os cursos Técnicos em Agropecuaria, bem como
a UC de Agroindustria seguem a mesma ideologia.

O presente estudo divide-se em quatro partes: a primeira apresenta o
referencial tedrico utilizado como base desta investigagédo; a segunda descreve a
metodologia de pesquisa adotada durante toda a realizacéo; a terceira trata da

analise e discusséo dos dados coletados junto a educadores(as) e educandos(as),
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assim como na préatica de campo, elaboracdo, aplicacdo e avaliagcdo do produto
educacional conduzida com os mesmos; por fim, a quarta parte trata das
consideracdes finais.

Como apéndice, apresenta-se o produto educacional vinculado a esta
pesquisa: um guia didatico em formato de e-book de apoio a UC de Agroindustria.
Neste instrumento buscou-se tornar possivel que as atividades desenvolvidas no
IFC, Campus Santa Rosa do Sul, sejam replicadas em outras instituicdes de ensino
do pais com a mesma aceitacdo demonstrada pelos educandos, ora participantes.

Ainda, traz os demais apéndices e anexos utilizados nesta investigacao.
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1 INTRODUCAO

A compreensado de trabalho enquanto principio educativo (FRIGOTTO;
CIAVATTA; RAMOS, 2005; CIAVATTA, 2014; PACHECO, 2015) institui-se a partir
do conceito de atividades teorico-praticas e tem como cenario a formacdo e
desenvolvimento da consciéncia do homem (IKEDA; OLIVEIRA, 2014). Ikeda e
Oliveira (2014, p. 04) afirmam que as mudancas que estdo acontecendo no setor
agroindustrial, “tanto econdmica como social’, incentivam a busca pela
compreensao “sobre a relacdo educacao e trabalho”.

Nesse contexto, o Curso TAIEM, nos IF, proporciona ao estudante uma
perspectiva de totalidade, pela qual os conteidos das UC sdo contextualizados
conforme viséo sistémica do processo produtivo. Busca-se uma formacéao tedrico-
pratica que possibilite a compreenséo da realidade para além de sua aparéncia.
Logo, “[...] os conteudos ndo tém fins em si mesmos, porque se constituem em
sinteses da apropriacdo histérica da realidade material e social pelo homem”
(IKEDA; OLIVEIRA, 2014, p. 08).

Ressalta-se que, em 2000, o Conselho Estadual de Ensino Agricola de Santa
Catarina (CONEA) definiu pela primeira vez a construgéo avaliativa dos formandos
no ensino Técnico Agricola Catarinense, a qual teve reformula¢cdes em 2002, 2006
e 2013. Este processo serve para que as instituicdes de ensino consigam avaliar o
atendimento das Instituicbes Educacionais a legislacao profissional e o nivel de
conhecimento dos seus futuros profissionais para insercdo no mercado de trabalho
(CONEA, 2018). Diante desta questao, surgiu a necessidade de ajustar as matrizes
curriculares dos cursos.

Neste escopo, 0 Projeto Pedagodgico de Curso (PPC) do TAIEM do IFC,

Campus Santa Rosa do Sul, apresenta como objetivo geral:

Formar profissionais Técnicos em Agropecudria, aptos a realizar e orientar
atividades agropecuarias com competéncia e habilidade nas diversas
areas da producéo vegetal, animal e agroindustrial, comprometidos com o
desenvolvimento socioecondmico, cientifico e tecnoldgico, visando a
viabilidade do sistema produtivo, a preservacdo do meio ambiente e suas
riquezas naturais (IFC, 2016a, p. 19).

Assim, a UC de Agroindustria, fazendo parte da matriz do curso, coopera
para o fortalecimento agroindustrial com agregacao de valor a sua producéo, que,

com suas diferenciagbes especificas aos locais, contribui para producdo da
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agricultura familiar e para o desenvolvimento rural e local. Neste sentido, surge o
seguinte questionamento: como ensinar boas préaticas de manipulacdo, producéo e
processamento de matérias-primas e informacdes de propriedades nutricionais nas
aulas tedrico-praticas realizadas no curso TAIEM?

Para dar conta da problemética e a fim de colaborar com compromisso dos
IF com o ensino médio integrado (formacgéo do aluno cidadao, integral e completo),
o objetivo deste estudo € compreender conceitos e fundamentos de boas praticas
de manipulacéo, producdo e processamento de matérias-primas e informacdes de
propriedades nutricionais com a finalidade de produzir um material textual para ser
utilizado no processo de ensino-aprendizagem no curso TAIEM.

Como objetivos especificos, esta pesquisa traz: conhecer os referenciais que
subsidiam as discussdes sobre o processo de ensino-aprendizagem realizado nas
Agroindustrias e o compromisso dos IF na formag&o integral do educando; examinar
0s conceitos e os fundamentos de boas praticas de manipulacdo, producao e
processamento de matérias-primas e informac6es de propriedades nutricionais
realizados na producédo agroindustrial; investigar as percepcdes dos docentes,
técnicos administrativos em educacdo e estudantes do curso TAIEM do IFC,
Campus Santa Rosa do Sul, a respeito do processo de ensino-aprendizagem
realizado na Agroindustria; e elaborar, implementar e avaliar um material textual de
boas préaticas de manipulacédo, producdo e processamento de matérias-primas e

informacdes de propriedades nutricionais para as aulas tedrico-praticas.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Agroindustria como espaco de ensino-aprendizagem

Para |Ikeda e Oliveira (2014, p. 08), “as transformag¢des que vém ocorrendo
na Agroindustria, tanto econémica como social, incitou buscar o entendimento sobre
arelagao educacgao e trabalho”. Neste cenario, a agroindustrializacdo no interior das
unidades familiares tem encorajado mudancas nos relacionamentos familiares de
trabalho, o que torna significativo todo aprendizado construido no curso técnico
(IKEDA; OLIVEIRA, 2014). A partir dessas afirmagdes pode-se ressaltar que as
Agroindustrias servem como laboratérios de ensino que surgiram em regides
essencialmente agricolas e com o intuito de transmissdo de conhecimentos.
Antigamente o professor dominava os conteudos logicamente organizados e
estruturados para serem transmitidos aos alunos (SAVIANI, 1991). Durante todo o
século XX, prevaleceram, na educacao profissional e tecnologica, 0s objetivos
operacionais de preparacao para o mercado de trabalho (BARBOSA, 2011).

Neste sentido, as escolas técnicas visavam a formacdo para o trabalho
simples, o adestramento, “a cooperacido, a aceitacao [...] valores do mercado
expressos em ‘vestir a camisa’ da empresa, pertencer a ‘familia’ da fabrica”
(CIAVATTA, 2007, p. 227). No entanto, como resisténcia a esta abordagem, os IF
pautam-se no trabalho como principio educativo. Nesta l6gica, compreendem que
o trabalho ndo se relaciona com a ocupacgao profissional diretamente, mas pelo
entendimento de que “homens produzem sua condi¢do humana pelo trabalho” (IFC,
20164, p. 14). Ademais, reforcam a necessidade de integrar teoria e pratica.

Dito de outro modo, almeja-se a “capacitacao técnico-tecnolégica de modo
integrado com a formagdo humana” (ZATTI, 2016, p. 1478). Assim, os IF, a partir
de seus cursos técnicos integrados, visam conciliar educacgao-trabalho e a vivéncia
da realidade social e econémica da comunidade rural, fazendo do trabalho um
elemento integrante do processo ensino aprendizagem (IKEDA; OLIVEIRA, 2014).

Para promover a pratica interativa com a realidade ha atividades teorico-
praticas desenvolvidas em cursos técnicos no eixo de recursos naturais e a
presenca da UC de Agroindustria em cursos de varios IF. Dentre 0s possiveis temas
encontrados nos ementarios de componentes curriculares, na area de

Agroindustria, pode-se mencionar: perfil produtivo; agregacéo de valor ao produto
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nas Agroindustrias; boas praticas, aspectos sanitarios e higiénicos dos alimentos;
armazenamento, manipulacdo e conservacdo de matéria-prima e de produtos
agroindustriais; seguranca alimentar; embalagens para alimentos e legislacédo
(IFMS, 2010; IFRN, 2014; IFC, 2016a). Igualmente, a descricdo do ementario
destaca a preocupac¢do com o0s processos de producdo das Agroindustrias locais,
além de demonstrar que esta também pode ser um espaco de ensino.

Desta forma, a UC de Agroinddstria esta inserida na matriz curricular do
curso de TAIEM dos IF como forma de incentivo do processo produtivo da familia
do educando (ZAGO; MURATA, 2015). “Além das propostas técnico-educativas, a
Agroindustria pode oferecer & comunidade cursos de capacitagdo artesanal no
objetivo de gerar ou promover aumento da fonte de renda familiar’ (IFRO, 2015, p.
36). Assim, a Agroindustria torna-se um espaco de ensino-aprendizagem que
aproxima o estudante de sua realidade habitual e, por meio do ensino, o traz novas

perspectivas.

O estudo dos processos agroindustriais torna-se importante no sentido de
gue o curso busca formar profissionais para atuarem junto a agricultura
familiar, onde estas atividades surgem como uma alternativa a aqueles
produtores que buscam desligar-se dos modelos de integracéo
predominantes na regido (IFC, 2013, p. 87).

Em se tratando do curso TAIEM do IFC, Campus Santa Rosa do Sul, este
vem ofertando a UC de Agroindustria que, dentre outras tematicas, contempla em

sua ementa:

Agregacao de valores nos alimentos, normas de rotulagem, principios de
higiene e controle de qualidade dos alimentos, producéo e agregacao de
valores aos produtos de origem animal e vegetal, conservagéo e controle
de qualidade de alimentos de origem animal e vegetal (IFC, 2016a, p. 40).

Pode-se destacar dentre os principais objetivos da UC a preocupacdo em
produzir alimentos com qualidade sanitaria por meio de “boas praticas,
conservagao, higienizagao, limpeza”, o que pode gerar autonomia econémica na
regido. Ainda, neste cenario, a producdo em uma Agroindustria abrange “desde
processos simples, como secagem, classificacdo, limpeza e embalagem, até
processos mais complexos como as operagdes fisica, quimica ou bioldgica”
(PREZOTTO, 2016, p. 10).
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2.2 Boas préticas de manipulacdo de alimentos

As Boas Préticas de Fabricacdo sao definidas pela legislagdo como uma
série de procedimentos e de regras que devem ser praticados para garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagédo
sanitaria nacional (BRASIL, 2004a). Como parte de uma industria de alimentos, a
Agroindustria também deve seguir padrdes higiénico-sanitarios e adequacao de
rotulagem e embalagem (CEPA, 2002; MIOR, 2005; MARCHI et. al., 2007).

No aspecto da agroindustrializacdo, entre as principais dificuldades dos
empreendimentos estao as exigéncias sanitarias, seja de competéncia da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ou seja das normativas sanitarias de
competéncia do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que
continuam inadequados a producdo em pequena escala (PREZOTTO, 2002). As
fiscalizacBes estdo separadas por origem da matéria prima processada: produtos
de origem animal sao fiscalizados por esferas municipais, estaduais ou federais
normalmente ligadas ao Ministério da Agricultura, da Pecuéria e do Abastecimento
(MAPA), enquanto alimentos de origem vegetal séo fiscalizados pela vigilancia
sanitaria (EMATER, 2017).

“A matéria prima ‘in natura’ produzida pelos agricultores pode ser beneficiada
e processada em pequenas Agroindustrias para atender o padrdo de qualidade
exigido, bem como a legislagao sanitaria” (BALDO, 2013, p.16). Portanto, ainda é
necessario que os produtos agroindustriais se adequem e desenvolvam
tecnologicamente para o mercado (BALDO, 2013). Estes alimentos precisam de boa
conservacdo, de preparo rapido e de condicbes que atendam as exigéncias
sanitarias. Logo, € necessario um conhecimento prévio sobre o assunto.

Observa-se que na area de alimentos a cobranca é feita de diversas formas
e, muitas vezes, o agricultor familiar ou gestor da Agroindustria nao foi preparado
com conhecimentos para se adaptar a todas as exigéncias dos 6rgéos sanitarios, o
que dificulta a comercializagdo de seus produtos. Pode-se citar uma série de leis,
instrucdes normativas e portarias que regem as normas sanitarias e fiscalizatérias
acerca das Agroindustrias e estabelecimentos produtores de alimentos, conforme
segue: Portaria 1.428/1993, Portaria 326/1997, Portaria n°® 386/1997, Portaria
275/2002, Instrugdo Normativa n° 05 de 31/3/2000 e Decreto n°® 45.821/2001.



26

Neste contexto é indispensavel que os estudantes construam conhecimentos
sobre boas préticas de fabricagdo, por meio dos contetdos mediados nas UC dos
cursos técnicos. Ainda, que saibam da legislacao, para que, caso sigam neste ramo
de trabalho, comercializem produtos cumprindo com as regras vigentes das
agéncias fiscalizadoras e a oferta de alimentos seguros do ponto de vista sanitério.
Também é interessante que o estudante entenda as propriedades do alimento que
estd manipulando. Outrossim, no tépico a seguir trata-se sobre a importancia das
informacBes sobre Propriedades nutricionais na escola acerca da alimentacdo

saudavel.

2.3 Informacgdes sobre propriedades nutricionais na escola

“As politicas de promogao da alimentagdo saudavel (PAS) reconhecem a
escola como espaco privilegiado por sua contribuicdo para a conquista da
autonomia e a adogao de habitos saudaveis” (CAMOZZI et al., 2015, p. 32).

A educacdo alimentar e nutricional EAN é um campo de agdo da
Segurancga Alimentar e Nutricional e da Promoc¢éo da Saude e tem sido
considerada uma estratégia fundamental para a prevencéo e controle dos
problemas alimentares e nutricionais na prevencao e controle das doencas
cronicas ndo transmissiveis [...] promoc¢ao do consumo sustentavel e da
alimentagéo saudavel (TAKAGI et al., 2012, p. 08).

Um exemplo de programa que objetiva contribuir para o crescimento e 0
desenvolvimento biopsicossocial, o rendimento do estudante durante as praticas
pedagogicas e a construcdo dos habitos alimentares saudaveis por meio de acées
de educacao alimentar e nutricional e da oferta de refeicdes que cubram as suas
necessidades nutricionais durante o periodo letivo é o Programa Nacional de
Alimentacédo Escolar (PNAE) (BRASIL, 2009). Porém, o tema alimentacéo e nutricao
ainda néo é efetivamente tratado na sala de aula. Pensando nessa necessidade, foi
criada a Lei n°® 11.947/2009 com o intuito de determinar a incorporacdo da tematica
alimentacéo e nutricdo nos curriculos escolares, além da aproximacao de saberes
técnico e popular (TAKAGI, et al., 2012), contemplando a educacdo alimentar e
nutricional e a alimentacdo saudavel como temas transversais (BRASIL, 2009). O

PNAE traz como uma de suas diretrizes:

Il - a inclusdo da educagéo alimentar e nutricional no processo de ensino
e aprendizagem, que perpassa pelo curriculo escolar, abordando o tema
alimentacéo e nutricdo e o desenvolvimento de praticas saudaveis de vida,
na perspectiva da seguranca alimentar e nutricional (BRASIL, 2009, p. 01).
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Neste sentido, ensinar sobre propriedades nutricionais e temas de
alimentacao e nutricdo torna-se um campo e uma temética articuladora e mediadora
de diferentes praticas e conhecimentos, tendo em vista fomentar modificacdes de
atitudes e de habitos alimentares (BEZERRA, 2018). Ensinar sobre alimentacéo e
nutricdo é indispenséavel, principalmente na adolescéncia, “periodo no qual os
fatores externos e internos interagem fortemente e o individuo comecga a exercer
com mais autonomia as suas escolhas alimentares” (ZANCUL, 2008, p. 13).

N&o se pode esquecer que habitos alimentares adquiridos na adolescéncia
tendem a perpetuar-se na vida adulta. Destarte, introduzir uma alimentacdo
saudavel na adolescéncia € fundamental para a garantia de uma vida livre de
doencas (TEIXEIRA et al., 2012) e mediar este pensamento de alimentar-se com
salude é essencial nesta fase. Ainda, neste contexto Zancul (2008, p. 27) afirma
que:

A educacdo alimentar e nutricional é fundamental para orientar e formar
um comportamento alimentar sadio, principalmente entre os adolescentes,
alertando-os sobre o0s sérios riscos dos transtornos alimentares e
estimulando e valorizando a préatica de comportamentos saudaveis.

As atividades promotoras da alimentacdo saudavel na escola estdo restritas
a abordagem de conteludo especifico pelos professores, que muitas vezes, esta
limitado as aulas de Ciéncias ou o tema acaba ndo planejado e nado incluido no
curriculo (CAMOZZI et. al, 2015). Neste cenario, é importante implementar acdes
de promoc¢do da alimentacdo saudavel no ambiente escolar, para incentivar os
hébitos alimentares sadios deste grupo (que ainda esta compondo seus habitos) e
nada mais interessante do que aliar os ensinamentos sobre alimentacdo saudavel
em aulas ligadas a alimentos, como no caso da UC de Agroindustria, conciliando

assim, teoria e prética.
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3 METODOLOGIA

Os procedimentos metodologicos foram selecionados a partir da intencao de
compreender conceitos e fundamentos de boas praticas de manipulacao, producéo
e processamento de matérias primas e informacdes de propriedades nutricionais,
com a finalidade de produzir um produto educacional para ser utilizado no processo
de ensino e aprendizagem no curso técnico em Agropecuaria integrado ao Ensino
Médio. Sendo assim, para atingir este objetivo geral explicita-se o conjunto de
técnicas e procedimentos utilizados na metodologia adotada.

Com relacdo a sua natureza, define-se como aplicada, pois objetivou “[...]
gerar conhecimentos para aplicacdo pratica e dirigidos a solucdo de problemas
especificos, envolvendo assim verdades e interesses locais” (SILVA; MENEZES,
2005, p. 20). Sobre a natureza da pesquisa, classificou-se como qualitativa e
quantitativa. De acordo com Fonseca (2002, p. 20), a “utilizacdo conjunta da
pesquisa qualitativa e quantitativa permite recolher mais informa¢6es do que se
poderia conseguir isoladamente”.

A observacdo participante ocorreu durante a aplicagdo do produto
educacional, bem como do convivio da pesquisadora com os servidores, o professor
e os alunos durante as praticas do setor e durante as entrevistas e aplicacdo dos
guestionarios, uma vez que a pesquisadora procurou compreender como eram as
acOes desenvolvidas no setor, as praticas diarias e as relacdes interpessoais dos
servidores e professor com a turma, bem como as dificuldades do setor e UC. Por
haver o uso da observacdo participante e entrevista, pode se caracteriza
metodologicamente como sendo do tipo etnografica (ASSIS GUERRA, 2014), pois
a pesquisadora utiliza da observacdo e de relacdes interpessoais com 0s
pesquisados, interpretando-as. Conforme Oliveira (2008, p. 15), a pesquisa
etnografica “amplia as possibilidades de melhor entender a situacdo desse
ambiente, provendo meios mais eficazes para o pesquisador trabalhar e poder
elaborar seus relatérios, chegando as conclusdes ou (in)conclusbes da pesquisa”.

O objetivo classificou-se como exploratorio, como uma tentativa de se obter
uma “[...] maior familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo mais explicito
ou a construir hipéteses” (GIL, 2002, p. 41). Os objetivos desta investigacéo

dividem-se em quatro momentos, sendo que no primeiro ocorreu o levantamento
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bibliografico com base em material ja elaborado, composto de livros e artigos
cientificos (GIL, 2008).

Posteriormente, realizou-se a pesquisa de campo. Nesta etapa, apresentou-
se a proposta aos servidores do setor, ao professor da UC e aos 191 estudantes e
seus responsaveis legais, de modo a dirimir quaisquer duvidas, de acordo com a
Resolugdo n°® 510/2016, do Conselho Nacional de Saude. Na sequéncia, solicitou-
se a assinatura do Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE) (anexo G) e
os Termos de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (anexos D e F): 102
estudantes (53,40% daqueles matriculados na UC de Agroindustria, 5 turmas do
primeiro ano do ensino meédio no primeiro semestre de 2019) devolveram os termos
assinados e responderam ao questionario (apéndice D).

Ainda, realizaram-se entrevistas semiestruturadas (apéndice B) com os trés
servidores do IFC, Campus Santa Rosa do Sul, as quais foram gravadas e
transcritas no Word. Utilizou-se como método de tratamento e analise de dados a
analise de conteudo, a qual “representa um conjunto de técnicas de analise das
comunicagoes” (BARDIN, 1979, p. 42) que visam esclarecer as mensagens,
expondo os objetivos pesquisados. Examinou-se a percepcao dos respondentes
quanto a elaboracdo do produto educacional, sendo as categorias analisadas:
acOes desenvolvidas no setor de Agroindustria e seus desafios; conhecimentos
técnicos prévios acerca dos temas centrais do estudo; e expectativas em relacédo a
formacé&o proposta.

No terceiro momento, elaborou-se o produto educacional vinculado a Area
de Ensino da Capes, um guia didatico em formato e-book, o qual passou por
avaliacao para verificacdo de sua aplicabilidade no ambiente escolar, de modo a
ficar disponivel para que “[...] qualquer docente possa usa-lo a fim de diversificar
suas praticas pedagogicas” (SILVA; SUAREZ; UMPIERRE, 2017, p. 236).

Por fim, na quarta etapa, aplicou-se e avaliou-se o produto educacional, o
gual foi previamente encaminhado aos estudantes, por meio do aplicativo
WhatsApp, que acompanharam a leitura com o uso do smartphone. Ainda, o
professor responsavel pela UC apresentou o produto através do projetor multimidia.
A aplicacao deu-se durante um periodo de aula, com a leitura da primeira parte do
guia didatico e comentarios do professor. Na sequéncia, 71 estudantes
respondentes realizaram a avaliacdo do produto educacional via questionario

impresso (apéndice E), elaborado com 14 questdes abertas e fechadas. Aos
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servidores, encaminhou-se o produto educacional por e-mail. No entanto, o
professor e um dos servidores da Agroindustria solicitaram uma cépia impressa do
material. ApGs a analise e apreciacdo do e-book, realizou-se a entrevista final
(apéndice C).

A seguir, procedeu-se andlise de conteudo e a categorizacdo dos dados
obtidos. A analise por categorias “[...] funciona por uma operagdo de
desmembramento do texto em unidades, em categorias segundo reagrupamentos
analdgicos” (BARDIN, 1979, p. 153). Os dados coletados foram tabulados e
calculados para obtencdo de suas porcentagens no Excel (questionarios) e
analisados em formatos numéricos e graficos, bem como transcritos no Word
(entrevistas). Os resultados foram mapeados de acordo com o0s objetivos da
pesquisa e, a partir dessa organizacdo, analisados por meio do estabelecimento
das seguintes categorias: e-book: aplicacdo, facilidades e desafios; Agroindustria
como espaco de ensino; e conhecimentos construidos.

Apresentam-se os dados a partir de quadros, figuras (graficos) e dados
estatisticos. Manteve-se 0 anonimato dos estudantes e sua identificacdo se deu
pela letra A, seguida de um nimero para que sejam diferenciados (A1, A2, A3 e
assim por diante). Os professores e servidores entrevistados foram identificados
pela letra B, seguida de um numero para que sejam diferenciados (B 1, B 2 e B 3).
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4 ANALISE E DISCUSSAO DOS DADOS

4.1 Do diagndstico

Para realizar o diagnéstico elegeu-se por categorias: acdes desenvolvidas
no setor de Agroindustria e seus desafios; conhecimentos técnicos prévios acerca
dos temas centrais do estudo; e expectativas em relacdo a formacao proposta. A
analise das entrevistas e questionarios iniciais possibilitaram subsidios para a

elaboracao do produto educacional, a qual se descreve a seguir.

4.1.1 Acbes desenvolvidas no setor de Agroindustria e seus desafios

Averigua-se nas falas dos entrevistados que as atribuicées do referido setor
sdo: beneficiar produtos para a cozinha (refeitério) e atuar nas aulas préticas.
Porém, as acdes diarias desenvolvidas sdo beneficiamento de produtos para o
consumo da cozinha, aulas praticas, minicursos e acdes extensionistas, como se

percebe na fala a seguir sobre o papel da Agroindustria.

“[...] Tem um papel junto a comunidade, fazendo trabalhos de extensao
com a comunidade, participacdo com estandes em eventos da regido como
meio de divulgar o curso, [...] 0 papel da AgroindUstria é importante em
todo o processo de ensino aprendizagem” (Informacgé&o verbal, B 3).

Identifica-se nas entrevistas que a principal demanda do setor é o
beneficiamento do leite e a producdo do queijo, mas estas acdes dependem do
excesso de cada producdo que diverge e depende da época do ano. Relata-se,
ainda, a preparacao e o acompanhamento dos estudantes nas aulas praticas.

Durante a pesquisa ficou evidente que o setor em sua maior parte do tempo
acaba beneficiando produtos para o consumo da cozinha do Campus. Entdo, ha
uma divergéncia em torno da pratica diaria do setor, com o principal objetivo do IF,
0 ensino.

Quanto a UC, as atribuicbes sao: enriquecer os educandos com a tematica
de beneficiamento de produtos; boas praticas de fabricacdo; EPIs, manipulacéo e
producéao final. Contudo, as demandas atuais da UC s&o higiene, processamento e

controle de qualidade.

“[...] Temos trés competéncias que s&o o controle higiénico sanitario, que
descreve os métodos higiénicos no processamento de alimentos, nos
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temos o componente processamento de alimentos e, nés temos a
competéncia de controle de qualidade, dai isso inclui propriedades fisico-
quimicas, microbiolbgicas, nutricionais e sensoriais” (Informacgéo verbal, B
2).

Sobre os instrumentos de ensino, o setor possui um material textual pouco
estruturado a ser seguido durante as aulas, desvinculado da producdo. Na UC, o
professor segue o planejamento da aula e utiliza o “método de painéis”, que explica
ser um tipo de comparacao degustativa (qualidade sensorial, sabor, textura, etc.)
entre marcas comerciais de um mesmo produto. Observa-se que a falta de
planejamento educacional e a caréncia de matéria-prima faz com que alguns alunos
assistam aulas praticas te temas repetidos e figuem em déficit em outras areas.

Sobre a caréncia de material de apoio ao ensino, verifica-se:

“[...] Ainda esta em construggo [...]” (Informacao verbal, B 1).

“...] S6 que ai o projeto ndo ta escrito ele ta ele tA fundamentado né com
base em educadores [...]” (Informacéo verbal, B 2).

“...] Algumas atividades a gente tem os protocolos, [...]. A gente preparou
algum material para os alunos acompanharem, mas ndo seria um guia né,
[..] a gente tem alguma coisa, mas ndo de todas as atividades”
(Informacéo verbal, B 3).

No que concerne ao conhecimento a respeito da metodologia de materiais
como uma forma de integrar teoria e pratica na EPT: dois entrevistados negaram
ter conhecimento; um apresentou exemplo da AgroinduUstria como um espaco
interdisciplinar; outro afirmou que estd matriculado em UC isoladas em um
mestrado, tendo aprendido sobre o assunto; o Ultimo assevera conhecer por ter tido
experiéncia estudando em uma Escola Agrotécnica Federal e vivéncias no
mestrado e doutorado.

Nesta perspectiva, ressalta-se que os IF visam enriquecer o conhecimento,
aliando teoria e pratica. Ainda, os IF tém a intencdo de modificar a vida social e
“atribuir maior sentido ao conjunto de experiéncia humana” (SILVA, 2009, p. 10) dos
educandos. Logo, a EPT proporcionada nos IF deve vincular os conhecimentos
adquiridos ao longo da vida dos estudantes, as teorias aprendidas em sala de aula
e as aulas praticas, almejando a “capacitagdo técnico-tecnologica de modo
integrado com a formagao humana” (ZATTI, 2016, p. 1478).

Identificaram-se também dificuldades e desafios em relacdo ao processo de

ensino-aprendizagem na Agroindustria: aproximar a producdo (pratica) com a
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teoria; fazer analises microbioldgicas por causa da auséncia de um laboratério de
microbiologia; diminuir o nimero de alunos por turma; manter o aluno interessado
na UC; atrelar a producé&o com a pesquisa e a producdo com a sala de aula; ampliar
0S materiais educativos; motivar a interacdo, a atencéo de alguns alunos; e adquirir
alguns equipamentos.

Observou-se, durante a aplicacdo da pesquisa, a dispersdo dos discentes,
possivelmente pelo excesso de alunos por turma. Percebeu-se a exaustdo do
professor da UC ao final do dia, o que pode prejudicar sua atuacao profissional e,
involuntariamente, suprimir conteddos ou detalhes didéticos.

O processo de conciliagdo do “conhecimento tedrico com a pratica
profissional € um desafio presente no processo educacional, especialmente no
profissional” (CONEA, 2018, p. 160). Contudo, auxilia 0 educando na compreensao
das intersecgbes das zonas de aprendizagens que “compdem os elementos

estruturantes de sua atuacao cidada e profissional” (IFC, 2016a, p. 29).

4.1.2 Conhecimentos técnicos prévios acerca dos temas centrais de estudo

Constata-se que 93,13% dos estudantes ndo tinham tido algum vinculo
laboral com a Agroindastria, sendo que alguns respondentes apenas tinham
experiéncia com o queijo. Enfatiza-se que 14,70% tinham algum conhecido ou
familiar que trabalhasse no setor e 3,92% possuiam algum familiar proprietario de
Agroindustria. Identifica-se que 49,49% gostariam de trabalhar em uma
Agroindustria e 50,50% néo tinha este desejo. As justificativas foram: falta de
interesse e de conhecimento.

Verifica-se que a maioria dos estudantes néo entendia sobre processamento
de matérias-primas (55,88%). A maior parte afirma ndo saber nada de boas praticas
de manipulacéo de alimentos (56,44%) e outra parte (51,55%), assim como todos
0s entrevistados, ndo possui conhecimento sobre propriedades nutricionais dos
alimentos. Este resultado chama a atenc¢éo, pois se sabe que a Educacao Alimentar
e Nutricional € uma estratégia essencial para a prevencao de doencas crénicas nao
transmissiveis (SILVA, 2002; ZANCUL, 2008; TAKAGI et al., 2012), aléem de
incentivar a “promogéao do consumo sustentavel e a alimentagao saudavel” (TAKAGI
etal., 2012, p. 08).
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Ainda, apesar do questionério ter sido respondido no inicio do ano letivo, a
maioria dos estudantes (85%) entende que a Agroindustria também pode ser

considerada um espaco de ensino semelhante a sala de aula.

4.1.3 Expectativas em relagdo a formacao proposta

Nota-se, em relacéo as expectativas, que os estudantes esperavam aprender
na UC de Agroindustria: como processar e produzir alimentos (91,18%), as
propriedades nutricionais destes (66,67%), as boas praticas de fabricacdo dos
mesmos (58,82%) e (4,90%) sobre degustacao, cultura e fonte de renda. A maioria
dos estudantes (95,05%) enfatiza que aprender sobre propriedades nutricionais dos
alimentos pode incentiva-los a ter habitos alimentares mais saudaveis. Todos os
respondentes afirmaram que aprender a respeito de boas praticas de manipulacao
de alimentos é relevante e 97,48% acreditam que aliar aulas teorico-préaticas é
melhor para seu aprendizado.

Quando arguidos para realizarem sugestbes para a pesquisa, 69,68%
respondeu que ndo era necessario. As recomendacdes foram: aulas préticas;
promocdo de feiras na escola para que o0s alunos possam repassar seus
conhecimentos e seus trabalhos para amigos e familiares; imagens, textos
resumidos e esquemas; inserir curiosidades sobre a Agroindustria e os materiais
gue serao utilizados; os cuidados que devem ter com os produtos e o que nao se
deve fazer com os alimentos.

Os estudantes assinalaram como itens imprescindiveis para o guia didatico:
informacdes sobre propriedades nutricionais de alimentos que sdo processados na
Agroindustria (86,27%); passo a passo de processamento de matérias-primas
(83,33%); boas praticas de fabricacdo de alimentos (80,39%); imagens de
equipamentos utilizados nas aulas praticas (63,72%); imagens de aulas praticas
(48,04%); outros (4,90%). Citaram ainda: aulas praticas; tudo que tem que ser
usado para um bom aprendizado; como comecgar uma Agroindustria; beneficio de
um alimento ja processado como 0 queijo, por exemplo.

Os entrevistados acreditam que um material de apoio para a UC de

Agroindustria contribuird para o processo de ensino-aprendizagem do estudante:

“Tudo isso ai que vai favorecer o desenvolvimento do aluno, o préprio
interesse dele né” (Informacé&o verbal, B 1).
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“[...] o aluno tem mais um subsidio dai pra correlacionar teoria e pratica
[...] com esse material eu acho que é, é possivel entdo um apoio né na
atividade de ensino. [...] Pode favorecer a curiosidade e incentivar o
processo de busca no conhecimento” (Informagéo verbal, B 2).

“Para nés técnicos também vai ajudar porque a gente vai ter um norte né.
[...] Para o aluno [...] acompanhar e para depois também poder tirar as
davidas quando vai fazer seus relatérios para disciplina. [...] Esse guia que
vai detalhar bem desde a composicao do alimento até o produto final sera
bem vaélido. Eu acho que esse material de apoio, ele até é indispensavel”
(Informacéo verbal, B 3).

Apesar dos entrevistados mencionarem ter pouco conhecimento sobre
propriedades nutricionais dos alimentos, corroboram que tratar o assunto facilita as
escolhas alimentares mais saudaveis. Salientam, ainda, que ensinar a respeito do
processamento de matérias-primas, boas praticas de manipulacdo de alimentos,
aliando ensinamentos das propriedades dos alimentos auxilia nas aulas teorico-

praticas ministradas no setor de Agroindustria:

“Todas as tematicas sdo essenciais, em especial 0 que mais preocupa é o
uso dos EPIs (Equipamentos de Protecdo Individual). [...] As boas né
praticas né, de manipulagdo ou até de producgéo [...]” (Informacao verbal,
B 1).

“Boas praticas de fabricacéo, [...] e basicamente porque que os alimentos
sédo saudaveis” (Informacéo verbal, B 2).

“[...]JAs principais seriam as coisas que a gente mais manipula aqui na
Agroindlstria que também a gente tem que ter a matéria-prima para
desenvolver a prética, entdo essa parte da producdo de queijos € bem
importante porque o nosso carro-chefe aqui na Agroindustria é o que mais
faz devido & alta producao de leite. [...] 0 queijo seria o principal. Essa parte
da manipulacdo vegetal do acafrdo [...] € bem importante tem todo um
estudo j& a respeito dos beneficios para salude que ele tem [...] ficarem
bem a par das propriedades principalmente dos alimentos que vao ser
processados, eu acho que vai ser bem importante para interagir todo o
processo de ensino e aprendizagem da teoria com a prética” (Informacéo
verbal, B 3).

Identificou-se que os entrevistados tinham uma expectativa positiva em
relacdo ao material proposto, pois acreditam que, na medida em que for
desenvolvido, poderia contribuir para facilitar as agdes nas aulas ministradas no
setor da Agroindustria. Percebeu-se também que com investidos necessarios, o

setor poderia produzir muito mais ensino.
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4.2 O produto

A partir da pesquisa elaborou-se um guia didatico em formato de e-book
referente as tematicas sugeridas na pesquisa. Os temas “boas praticas de
manipulacdo de alimentos” e “producdo e processamento de matérias-primas”
foram incluidos por conta da busca bibliografica e documental descrita, que
tratavam de Agroindustria e de conhecimentos prévios da autora. O assunto
“propriedades nutricionais dos alimentos” tem o objetivo de incentivar habitos
alimentares saudaveis aos estudantes. Ja dos resultados surgiram conteddos
novos, como: EPIs, curiosidades, escolha dos cinco alimentos utilizados no guia
didatico (Queijo Colonial, Queijo Ricota, Doce de Pitaya, Acafrdo em Po e Vinagre
de Macd), organizacéo do texto, disposicao das imagens, coleta de imagens, etc.

Durante a elaboragdo do texto do produto educacional, por meio das
pesquisas de materiais elucidativos, também foram surgindo proposices que a
pesquisadora julgou pertinente por serem tematicas que se repetiam nos materiais
pesquisados. ApOs a elaboracdo dos textos, optou-se por apresentar o produto
como um guia didatico. Na sequéncia, ao design do produto optou-se por
transforma-lo em formato de e-book (apéndice A) para que se tornasse acessivel.

O esboco do produto também foi apresentado a banca de qualificacdo de
mestrado, a qual apresentou sugestdes de melhorias. Em seguida a aprovacao da
banca e as alteracfes sugeridas, o guia foi apresentado e aplicado aos envolvidos
na pesquisa para que fosse avaliado. A partir da etapa de avaliagdo, analisaram-se

os dados que seguem para discussao.

4.3 Da avaliacéo do produto

4.3.1 E-book: aplicacéo, facilidades e desafios

A aplicabilidade do produto no processo de ensino-aprendizagem da UC de
Agroindustria e a necessidade de materiais educacionais semelhantes confirmam-

se nas respostas dos entrevistados, conforme segue:

“[...] Ele da uma explanagéo bem, [...] mesmo que uma pessoa meia leiga,
tém um acesso, bem esclarecedor no guia. [...] Sem dlvida nenhuma, é
por ai o caminho. [...] Para facilitar o teu dia a dia na questéo do ensino,
sem duvida nenhuma, ele serve de, como o préprio nome ta dizendo € um
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guia [...] esse guia vai proporcionar uma melhor dirigibilidade né aos
assuntos” (Informacao verbal, B 1).

“[...] vai facilitar” (Informagé&o verbal, B 2).

“Com toda certeza né. [...] Pode ser com certeza utilizado pelos alunos, e
eu acho que vai ser uma boa alternativa para fixar ainda mais o que eles

vdo ver na Agroinddstria [...] um auxiliar mesmo para o aluno seguir,
estudar para prova, ter um embasamento eu achei bem bom” (Informacéo
verbal, B 3).

Verifica-se, portanto, que o produto vai ao encontro das expectativas e
necessidade de materiais da area, como apontado no diagndéstico. Ainda, corrobora-
se com esta afirmacéo, ja que 98,59% dos estudantes acredita que outras pessoas
além do professor (servidores e familiares) poderiam utilizar o material para a
mediacdo de conhecimento. Grande parte dos alunos (91,55%) afirma que
conseguiria transmitir conhecimentos a outras pessoas se eles possuissem este
material. Conclui-se que o produto utilizado pode ter uma aplicabilidade imediata,
como é preconizado no ProfEPT (PASQUALLI; VIEIRA; CASTAMAN, 2018).
Comprova-se a afirmacao nos excertos dos respondentes, de acordo com o quadro
1.

Quadro 1 - Possibilidade de utilizacdo do material, segundo os estudantes

Al O material simples e completo.

A2 De facil linguagem.

A8 E explicativo, pode ajudar no dia a dia.

A 14 | Muitas pessoas tém curiosidade, é acessivel.

A 16 | Foi de facil entendimento.

A 23 | O aluno gosta de transmitir conhecimentos.

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Identifica-se no quadro 1 o destaque do guia didatico como um apoio para a
mediacao de conhecimentos quando os estudantes salientam: é explicativo, pode
ajudar no dia a dia; o aluno gosta de transmitir conhecimentos. Os estudantes
demonstram-se confiantes em utilizar o produto educacional de modo a replicar o
conhecimento. Nakaut (2016) confirma que a vivéncia de atividades praticas e a

troca de experiéncia entre comunitarios e estudantes podem contribuir para a
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aprendizagem e incrementar o significado do conhecimento técnico, aliando, neste
sentido, teoria e pratica.

Constata-se que 100% dos estudantes entendem que o produto educacional
facilitou o aprendizado nos conteudos; 73,24% indicaram que nao aprenderiam com
a mesma facilidade se o guia didatico ndo existisse. Certifica-se que 95,77% dos
estudantes gostariam de utilizar mais materiais semelhantes ao guia didatico para

estudar. Reforca-se a aprovacéao, conforme quadro 2.

Quadro 2 - Facilitacao do aprendizado com o uso do produto educacional, segundo educandos

A5 Ajudou na compreensao.

A 13 | Reforcou os conteldos.

A 33 | Refor¢cou muito as coisas que o professor explicou em sala de aula.

A 42 | Tinham coisas que nao sabia e foi de facil entendimento.

A 55 | Ajudou porque ele é ofertado no celular.

A 57 | Revelou algumas curiosidades que eu nao sabia.

A 63 | Gosto de apostilas, das cores, foi de facil entendimento.

A 70 | Ajuda a fixar melhor o conteudo.

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Esses dados atestam que produtos educacionais como os confeccionados
em mestrados profissionais auxiliam no processo de ensino-aprendizagem dos
educandos. Quanto a opinido dos alunos sobre o produto educacional em si
(clareza, expectativas e sugestdes para o0 melhoramento do guia didatico), constata-
se que a percepcdo acerca do guia didatico foi positiva (quadro 3), uma vez que
97,18% dos estudantes acreditam que o material facilitou o aprendizado, sendo de
facil compreensao. Ainda, 97,18% afirmam que o guia didatico em e-book superou

suas expectativas. 97,78% responderam néo ter mais contribuicdes ao material.

Quadro 3 - Opinido dos educandos em relagédo ao produto educacional (continua)

A 24 | Ajudou o aprendizado.

A 33 | Bom para o aprendizado da turma.

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.



Quadro 3 - Opinido dos educandos em relagéo ao produto educacional (concluséao)

A 52 | Bem ilustrativo.

A 58 Bem compreensivel.

A 67 | Linguagem simples.

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Conforme os estudantes e servidores, o guia é didatico € bem elaborado,

compreensivel, ilustrativo e auxilia o aprendizado.
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“l...] Eu achei que ta bem montado assim, [...] ta um trabalho bom, bem
ilustrativo” (Informagé&o verbal, B 1).
“Achei bem elaborado o material. [...] Foi bom, atendeu minhas

expectativas” (Informacgéo verbal, B 2).

“Eu achei bem bonito layout assim ta bem colorido as letras bem grandes
gue eu acho que isso é bem importante tem bastante figura que aluno
gosta disso [...]. Superou minhas expectativas. Ficou bem melhor do que
eu imaginava. [...] Ta muito bem visual [...] Muito mais didatico”

(Informacéo verbal, B 3).

Com relacgdo aos desafios, ndo se identificam opinides adversas. 61,97% dos

estudantes indicam sugestdes quanto a composi¢ao do produto educacional.

Figura 1 — ContribuicBes para o produto educacional
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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Verifica-se na figura 1 que 61,97% dos estudantes teriam mais sugestdes
para o produto. Quanto as alternativas assinaladas, citam-se as respostas por
ordem decrescente: “mais imagens ilustrativas” (46,48%); “mais fotos” (35,21%);
“falar mais sobre as propriedades nutricionais dos alimentos” (29,58%); “descrever
melhor o passo a passo das praticas de processamento “(23,94%); conceituar mais
o tema boas praticas de manipulagcéo” (14,08%); “falar mais sobre o processamento
de matérias-primas” (12,68%); “mais textos” (2,82%); “outros - cite” (0%).

Ressalta-se que os estudantes comentaram sobre a necessidade da inclusao
de imagens, porém, a parte que foi empregada pelo professor (primeiro capitulo) é
mais textual, sendo as imagens concentradas no capitulo seguinte. Ainda, reforcam
a necessidade de materiais como o guia didatico. Assinala-se que o método de
aplicacao foi escolha do professor da UC como ja explanado anteriormente, mas a
resposta de um aluno (A 67, quadro 4), despertou para que seja pensado um novo
formato de utilizacdo do guia didatico.

Observou-se também que o uso do smartphone facilitou a utilizacdo do
produto, pois o conteudo ficou acessivel aos alunos. No entanto, ndo se pode
afirmar que todos os alunos estavam realmente acompanhando o guia didatico em
formato de e-book. Contudo, utilizou-se o primeiro capitulo em uma aula tedrica da
UC, ndo havendo oportunidade para emprega-lo durante uma aula pratica para

posterior avaliacdo. Houve, ainda, contribuicbes para a melhoria do produto final:

“As figuras [...] ta meia, [...] distorcida, [...] ttm que dar uma revisadinha ali.
[...] a respeito ali d& fabricacdo da ricota, ndo ficou bem esclarecido [...] ali
tu fala em adicionar o leite tal e coisa, ndo” (Informacé&o verbal, B 1).

“Tenho umas observagées, algumas fotos eu achei a qualidade, esta bem
ruim, poderia melhorar sabe? Desfocada torta, distorcida assim achei. A
foto e também tem umas que ta virada, [...] equipamento virado, colocar
ele do jeito que ele é né se ele é na horizontal coloca na horizontal,
algumas fotos parece que estdo alagadas sabe. [...] A parte do vinagre
faltou alguns detalhes [...]. Eu vi algumas coisas [...] tu colocou por exemplo
guantia, né na parte ali que tu colocou quantidade de coalho para quantia
de leite, ai botar de repente volume de leite quantidade de coalho para
volume de leite. [...] modo de fazer aqui a Ricota a gente também néo faz
assim aqui. Colocar o leite e depois o coalho, nao a gente tira o soro do
queijo e faz a ricota [...]” (Informacé&o verbal, B 3).

Concorda-se com os entrevistados B 1 e B 3, uma vez que se identificou,
durante a aplicacdo do guia didatico, a dificuldade do professor na leitura de uma
imagem que estava lateralizada no primeiro capitulo. Ampliam-se estes desafios

nos excertos dos respondentes, conforme quadro 4.
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Quadro 4 — Desafios

A 12 | Jafoi nos passado nas aulas praticas.

A 14 | Porque ndo me interesso pelo contelido.

A 67 | Muito texto, poderia ser mais explicado do que so ler.

A 70 | E muito complexo aprender so a teoria.

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Constata-se que as recomendacdes elencadas nao desmerecem os elogios
ao produto educacional, mas serviram para sua melhoria. Observa-se a seguir a
validacdo do produto por parte dos entrevistados e 0 apontamento da caréncia de
materiais na area. Investigaram-se também as contribuicées do produto para o

desenvolvimento das aulas tedrico-praticas da Agroindustria.

“Na visdo assim, dos alunos, de professores, de todos, tendo esse
material, e tendo mais materiais, assim na area de Agroindustria, que a
gente sabe que é escasso, pode fortalecer o setor, [...] a disciplina de
Agroinddstria. [...] além de ser esclarecedor vai reforcar né, préprio dia-a-
dia né do setor” (Informacéo verbal, B 1).

“Pode ajudar sim, ha uma grande deficiéncia nessa area de boas préaticas
de fabricagao. Eu acho que o material vem a complementar o meu material”
(Informacéo verbal, B 2).

“[...] se tivesse ja esse material ja poderia ter sido utilizado. [...] as praticas
agricolas orientadas (PAO), estdo mudando muito de professores porque
a gente nao tem muito professor na parte da Agroindustria, s6 temos o
professor X. [...] eu tive que explicar mostrar antes pro professor, mandar
material e tal e se tivesse o guia eu dizia olha aqui tem um material bem
legal para te guiar, ter um conhecimento, ver como é que é eu acho que
isso vai ser bem valido” (Informacéo verbal, B 3).

Conclui-se gue o produto conseguiu atingir grande parte das expectativas
relatadas no diagndstico inicial pelos envolvidos como: o material tratasse de
producéo e processamento dos alimentos (desde a composicao do alimento até o
produto final, alimentos que sdo mais manipulados na Agroinddstria como o leite e
0 acafrdo, passo a passo de processamento de matérias-primas, imagens de
equipamentos utilizados nas aulas praticas); boas praticas de manipulacdo de
alimentos (manipulacéo até a producao, EPIs, os cuidados que devem ter com 0s
produtos e o0 que nao se deve fazer com os alimentos); propriedades nutricionais
(beneficio de um alimento ja processado, principalmente os alimentos que vao ser

processados na Agroindustria); curiosidades; e textos resumidos.
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Nesta perspectiva, o produto educacional proposto pode ser utilizado nas
aulas tedricas e préticas da Agroindustria, contribuindo para o processo de ensino

e aprendizagem dos alunos.

4.3.2 Agroindustria como espaco de ensino

A Agroindustria nos IF pode ser considerada um excelente espaco de ensino-
aprendizagem, uma vez que a UC de Agroindlstria esta inserida nos cursos
técnicos, sendo “[...] utilizada para o treinamento dos alunos e pesquisas na
transformacao de produtos ‘in natura’[...]" (IFC, 2016a, p. 176). Por isso, observa-
se que 94,36% dos estudantes confirmam sua percepg¢do sobre o setor de
Agroindustria como um espaco de ensino, considerando-a como uma extensao da
sala de aula.

Percebe-se também que os trés entrevistados compreendem a Agroindustria
como um espago de ensino-aprendizagem e reforcam 0 seu compromisso

profissional como educadores:

“E 0 nosso objetivo mesmo, é o ensino, [...] qualquer um aluno que venha
a nés perguntar alguma coisa que ele tiver interessado em algum assunto,
a gente ta a disposicao entendeu? Entdo a gente tém uma boa nogéo e
bem esclarecedor também t4 nesse teu guia [...]. Eu me achei [..],
contextualizado dentro do guia [...] ndo vou condenar nenhum dos
professores entendesse? Mas eles tém alguma deficiéncia na parte
didatica mesmo né, que se eles tomar conhecimento desse guia aqui eles
vao de repente se interessar melhor e exigir até dos educadores”
(Informacéo verbal, B 1).

“Aqui a nossa Agroindustria [...] faz produtos principalmente para cozinha
né, mas que interage mais com os alunos [...]. Entdo as vezes tém outro
professor que ta passando por ali e diz, ah, vamos entrar para conhecer,
[...] ai entra aquela turma inteira sem roupa sem jaleco sem nada. Mas eu
vejo sim a importancia da Agroindustria no ensino aqui do nosso IF eu acho
gue, em todos era para ser assim porque € um local rico que a gente tem
como ter oportunidade dos alunos verem a pratica do que eles viram em
sala de aula sabe entdo é aquele momento ali deles poderem ver o que ta
certo e o que ta errado também. [...] Quando os alunos vém para ter aula
pratica eu digo: olha, quando vocés aprenderam na sala de aula, vocés
devem ter visto que uma Agroindustria ou uma inddstria de alimentos, néo
deveria ter isso ou aquilo ali assim [...] Que ta ali sabe é uma préatica deles
reconhecerem. [...] O teu trabalho pronto o guia serviu como um estimulo,
da até para que eu [...] aprimorar fazer de outros produtos ou de outras
coisas para os proprios alunos terem um, uma melhor ferramenta de
ensino [...]. Nas aulas praticas ali, mostra como faz, mas eles tém que
chegar em casa as vezes e tem alguma coisa para ler para se embasar ter
uma referéncia tedrica”.

“[...] Eu acho que esse material para quem ja tem um pouquinho de
vontade, eles curiosidade vai com certeza favorecer, aquele de repente
gue nao tem tanta aptiddo nessa area. [...] Vao ver de repente com outros
olhos a Agroindustria ndo s6 com a vou |4 fazer comida, vou l4 comer, igual
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tem uns que dizem. Ai, a Agroindustria é o melhor setor porque la a gente
sé come ou porque la tem picolé entendeu? [...] Esse teu ta bem completo,
[...] entdo eu acho que esses que ja gostam vai despertar ainda mais o
interesse pelo setor |[...]".

“[...] O meu compromisso né aqui na instituicdo que nao é so ta aqui
trabalhando e fazer o que tem que ser feito na a Agroinddstria, mas sempre
visando esse lado da educacéo, esse lado do ensino, ah ter uma maior
preocupagdo com os alunos. O que € o objetivo da escola né, que é o
ensino a gente as vezes aqui fica muito na producao e perde um pouco né,
[...] agora esse segundo semestre que a gente ndo tem os alunos aqui do
técnico, ndo tem das praticas agricolas orientadas mas ser qualquer outro
professor, por exemplo o [...] que é de Agroindlstria gostaria de fazer
alguma atividade pratica. A gente estaria de portas abertas é que eu acho
também que ta faltando um pouco dessa ligagao” (Informacéo verbal, B 3).

Assim como é explanado pelo entrevistado B 3, observa-se que a
Agroindustria do Campus necessita de reparos quanto a infraestrutura e de
equipamentos que auxiliam tanto na producdo como no processo de ensino-
aprendizagem. Percebe-se a caréncia de colaboradores no setor, o qual possui
somente dois servidores e um terceirizado (este ndo teve participagdo na pesquisa
por motivos contratuais). Justifica-se a caréncia de colaboradores pelo setor em
questdo beneficiar alimentos para o refeitério do Campus, o que demanda
producdo, considerando o numero de refeicbes servidas (em torno de 1.200
refeicdes por dia). Além do mais, € preciso dar conta de aulas praticas, exposicoes,
minicursos e outros, conforme citado pelos entrevistados e constatado durante a
observacao.

Apesar disto, observa-se que o compromisso profissional com a educacao
esta presente nas falas dos trés servidores. Este empenho profissional confirma que
nao somente o professor educa, mas que todos os profissionais da educacao sao
educadores, ou seja, todos os individuos que compdem e desempenham acodes
educativas na escola, mesmo que com niveis de responsabilidade diferentes
(BRASIL, 2004b).

Ainda, almejou-se identificar se os estudantes se sentiam preparados para
aprender tais conteudos ou se percebiam a necessidade de assimilagdes prévias
de outras unidades curriculares antes de iniciar os aprendizados na Agroindustria.
Os servidores reforcam a necessidade de mais bases conceituais para esta UC,
mas a maioria dos alunos (53,52%) acha que a UC néo deve ser ofertada em séries

posteriores (2, 3 anos), conforme se verifica no quadro 5 e na figura 2.
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Respondentes Nao

Respondentes Sim

A 1- Pode ser no primeiro ano.

A 5- Pois nos prepara para manipular a higienizar
As coisas em casa, OU mMesmo nas outras
disciplinas.

A 10- E bom pra ja aprender as boas préaticas de
manipulagéo.

A 17- Pois a matéria se relaciona melhor com o
contetdo de outras do 1 ano.

A 19- Compreendo tranquilamente, mesmo
estando no 1 ano.

A 23- Acho que mesmo sendo no primeiro ano,
vocé compreende a matéria e consegue utiliza-la
nos anos seguintes.

A 30- N&o porque, por mais que seja no 1 ano
vocé entende com a ajuda desses materiais.

A 31- Deve ser feito no primeiro ano, para ja
aprender a conserva-los.

A 48- A disciplina n8o necessita de bases
conceituais, ela por si s6 ja €& de facil
compreensao.

A 52- Acho que ndo é necessario nenhuma base.
A 53- Acho que ndo precisaria, pois em um ano
a ficaria tudo bem explicado os conceitos da
Agroindustria.

A 64- Acho que o aluno ja tem a capacidade de
aprender no primeiro ano.

A 70- Porque pode ser aplicado no primeiro ano
sem problemas.

A 4- Em todos 0s anos.

A 41- E uma matéria boa, que deveriam investir,
pois para nos alunos, aprendemos sobre muitas
Coisas que comemos.

A 55- O aprendizado de outras matérias
ajudaram um pouco.

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Figura 2 - Opinido dos alunos sobre o periodo da oferta da UC de Agroindustria

14. Na sua opinido, vocé acha que é necessario bases conceituais de outras disciplinas do
curso para que o aluno compreenda melhor os contetdos da disciplina de AgroindUstria, e
sendo assim esta disciplina ndo deveria ser ofertada ja no primeiro ano do curso? (neste caso a
disciplina de Agroindustria seria ofertada no segundo ou terceiro ano).
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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Os servidores entrevistados foram unanimes que a UC deveria ser ofertada
em outros anos, ao contrario do que se constatou na concepc¢do dos alunos.
Acredita-se que esta deve ser uma questdo a ser aprofundada para que se chegue

a uma conclusdo do melhor periodo de oferta da UC durante o curso:

“Primeiro ano é muito cedo [...] para eles entrar [...] numa Agroindustria [...]
guando era escola agrotécnica, era ofertado no segundo ano s6, a
disciplina de Agroindustria, no segundo ano, entdo eles ja tém uma
formagdo né, ja tém algumas disciplinas anteriores né? Claro, claro,
embasadoras né. [...] Quando eles entram aqui eles [...] € o primeiro
contato, deles com a escola, eles séo bem infantil entendesse? De repente
eles ndo tdo muito ligado, no segundo ano sim, no terceiro ja, eles ja tao
pensando na formatura, na conclusao do curso coisa e tal, Gltimo ano, mas
no meio, no segundo ano, seria uma, eu na minha opinido né” (Informacéo
verbal, B 1).

“[...] Nés ja tivemos a experiéncia da Agroindustria ja funcionar na segunda
série, € um aluno mais maduro [...] tA mais preparado, o aluno de primeira
série ele ndo tém muita compreenséo, tudo para ele é muita novidade, e
esta programado inclusive que a AgroindUstria vai passar para terceira
série. [...] J&, vai mudar para terceira série, e isso ai € bom, é um avanco
para mim. Pega um aluno mais maduro, que vai acompanhar melhor dai”
(Informacéo verbal, B 2).

“I...] As vezes os alunos eles sdo ainda um pouco imaturos sabe eles estio
comecgando naquilo ali eu acho que a disciplina de Agroindustria, mas ai
ndo depende muito da gente ela deveria ser mais para o final do curso.
Falei inclusive no DDE isso. [...] Tipo eles deveriam ter a zootecnia antes,
porque as vezes a gente pergunta, ah vocés sabem como é feita uma
ordenha e tem gente que ndo € dessa area que ndo vem da zona rural,
nem sabem as doencas que podem ter um animal. [...] Eu acho que a
Agroindlstria deveria ser uma das Ultimas disciplinas, acho que essa
ordem poderia ser assim” (Informacé&o verbal, B 3).

Com base na investigacdo realizada e na experiéncia profissional da
pesquisadora, aponta-se a necessidade de mais bases conceituais para preparar
os estudantes para esta UC, sendo sugerido a reformulacdo da matriz curricular do
Curso.

A avaliacéo do curso Técnico em Agropecuaria em SC é feita pelo Conselho
Estadual de Ensino Agricola de Santa Catarina, o que possibilita uma troca de
informacdes e experiéncias (CONEA, 2018). Portanto, seria possivel investigar por
meio desta avaliacdo o melhor periodo da oferta da UC.

Além disso, mesmo afirmando ser um desafio, 0 CONEA também preconiza
gue o curso alie teoria e pratica (CONEA, 2018). Neste sentido, buscou-se verificar
se 0s entrevistados percebiam a Agroindustria como um espaco de ensino que
integra 0 conhecimento tedérico com a pratica profissional. A percepcdo dos

entrevistados sobre aliar teoria e pratica na Agroinddstria e a interdisciplinaridade
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gue ela pode alcancar pode ser observada:

“No caso o aluno ele espera [...] que o educador exija dele né, e as vezes
eles sdo interessados. Mas eles ndo sabem aonde ir né, onde se apegar,
e eu acho que isso ai vai contribuir muito, assim, no sentido de aprender
fazendo né, é interessante. [...] Ndo impede de outros professores né se
adentrarem na propria Agroindistria né. [...] A professora de espanhol
entdo veio aqui fez uns tipos de culinaria dentro da Agroindustria. A gente
assessorou, e ela ficava ditando as formula¢cdes em espanhol e os alunos
tinham que acompanhar em espanhol e foram vivenciando aquilo ali e
houve uma juncéo ali da Agroindistria com a disciplina de espanhol [...]”
(Informacao verbal, B 1).

“[...] E junto com as praticas orientadas eles tém um acompanhamento, o
teu material vem a complementar as praticas orientadas. [...] ele pode
contribuir com o ensino multidisciplinar. [...], ttm muitas praticas ali que eu
até gostaria de fazer com eles” (Informacao verbal, B 2).

“Aqui era para ser muito mais utilizados o setor da Agroindustria pras aulas.
Quando a gente deu um minicurso em 2017 para a semana académica de
agronomia tinham alunos que estavam no final das fases finais da
agronomia e nunca tinham entrado na Agroinddstria [...]. Essa integragéo
€ dos professores com 0 nosso setor, porque por exemplo no primeiro
semestre veio o professor P... de fisica e o J... de mateméatica nos
propuseram uma atividade interdisciplinar. Eles queriam aprender fazer o
queijo [...] com os alunos, com as 5 turmas de 1° ano. Eles aplicar em
conceitos da fisica e da matematica, de temperatura, de calor, de
constancia, de limite, de funcao [...]. E ai eu acho que esse tipo de trabalho,
valorizando a nossa Agroindustria que nem tu ta fazendo, acaba mudando
um pouco a visdo sim, acaba que a gente fica com mais incentivo para
fazer as coisas. Tem que sair da zona de conforto [...], despende um tempo
e organizacao tanto do setor quanto dos professores, eles utilizaram aulas
de outros professores para trazer as cinco turmas em grupos de 10 entédo
eles vieram, 10 vezes na Agroindustria fazer queijo 10 vezes” (Informacéo
verbal, B 3).

A multidisciplinaridade mencionada pelo entrevistado B 2 pode ser verificada
no PPC do curso, que cita que esta deve ser desenvolvida “para todas as séries em
cada ano letivo, sendo que para os alunos do terceiro ano, podera estar ligado ao
estagio curricular”. Asseguram-se estas agdes a partir de “monitorias, oficinas,
grupos de estudo, dependéncia e participacdo em projetos de pesquisa e extensao,
entre outras” (IFC, 2016a, p. 159).

No PPC também ha o termo interdisciplinaridade, orientando de que o curso
deve ter como fundamento o “fazer pedagdgico alicer¢gado na relagao teoria/pratica”
e que os docentes devem buscar “a interdisciplinaridade pedagdgica, objetivando a
integralidade durante a formagao do aluno” (IFC, 2016a, p.19). Porém admite-se a
necessidade de melhorias neste quesito, pois criar estratégias interdisciplinares
ainda € um trabalho complexo (IFC, 2016a). Ainda, completa o conceito de

integralidade e formagé&o cidada, mencionando:
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[...] Se entende que a integracdo dos contelidos do ensino médio e do
ensino profissionalizante, se configura em uma possibilidade de
concretizar praticas educativas diferenciadas. Praticas estas, que
conduzam o aluno a entender as relacdes existentes entre as diferentes
areas de conhecimento que compdem os elementos estruturantes de sua
atuacao cidada e profissional (IFC, 2016a, p. 29).

4.3.3 Conhecimentos construidos

Por fim, na categoria conhecimentos construidos, a maioria dos estudantes
(77,46%) acredita que o guia didatico conseguiu despertar-lhes a curiosidade a
alimentacdo saudavel a partir dos contetudos sobre propriedades nutricionais dos
alimentos inseridos no mesmo. Nesta perspectiva, 0os entrevistados acreditavam
que tratar de propriedades nutricionais de alimentos no guia didatico aumenta o
interesse dos alunos sobre a alimentacdo mais saudavel. Ambas as respostas, de
alunos e servidores, corroboram com uma das expectativas apontadas no
diagnostico.

A investigacdo desta questdo torna-se importante, uma vez que a escola é
um local de adocdo de habitos saudaveis (CAMOZZI et al.,, 2015) e para a
“prevencao e controle dos problemas alimentares e nutricionais” (TAKAGI et al.,
2012, p. 08). Além disto, é fundamental incentivar escolhas alimentares saudaveis,
principalmente na adolescéncia (SILVA, 2002; ZANCUL, 2008; CAMOZZI et al.,
2015). Observam-se as afirmacoes:

“Eu acredito que sim, o material é bastante elucidante” (Informacé&o verbal,
B 2).

“[...] Eu acho que os adolescentes de hoje em dia eles estdo mais abertos
a negociacao escutar, [...] sdo ‘mais cabeca aberta” [...]. De repente eles
vendo isso possa ser despertado, mas ai eu ndo sei te dizer se vai ser ou
nao. Se isso vai realmente abrir os caminhos porque a idade é muito dificil”
(Informacéo verbal, B 3).

Na opinido dos alunos, aprender sobre processamento de matéerias-primas
foi mais facil a partir do guia didatico em formato de e-book (97,18%) e estudar as
boas praticas de manipulacdo de alimentos foi facilitada com a utilizacdo do guia
didatico em formato de e-book (97,18%). Reforcam-se as afirmacdes nos excertos

dos alunos respondentes, conforme quadro 6.



Quadro 6 - Conhecimentos construidos a partir do guia didatico

Al Pois isso pode mudar o pensamento sobre o que eles comem.

A 23 | Pois sempre tento me alimentar melhor, mas sei pouco sobre o0 assunto.

A 25 | Porque explica melhor.

A 33 | Facilita a aprendizagem.

A 40 | Se trabalhar na pratica ajuda muito.

A 52 | O guia explica de forma clara e simples, esta tudo bem explicado o passo-
a- passo.

A 54 | Pelaforma com que o texto foi montado.

A 69 | Sim, ja que é meu primeiro contato com um material deste contetdo.

A 71 | Pois é um guia bem completo sobre o assunto.

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

Por fim, ao concluir esta analise, acredita-se que o guia didatico conseguiu
auxiliar no processo de ensino e aprendizagem, agregando conhecimento a UC de

Agroindustria.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os dados analisados na investigacdo, verificou-se a
possibilidade de ensinar sobre boas praticas de manipulacdo, producdo e
processamento de matérias-primas e informacdes de propriedades nutricionais nas
aulas tedrico-praticas realizadas no curso TAIEM, por meio de materiais didaticos
como o guia didatico em formato de e-book proposto nesta pesquisa durante as
aulas na/da Agroindustria.

Outrossim, pesquisas bibliograficas e documentais foram imprescindiveis,
para a elaboracdo do produto educacional constatando que os assuntos abordados
eram amplos, necessitando-se de recortes e delimitacfes. Ainda, observou-se que
0os estudantes tinham pouco ou nenhum conhecimento sobre as tematicas.
Averiguou-se que o setor envolve, principalmente, a producéo e o processamento
de matérias-primas que sdo encaminhadas para o consumo do refeitorio e que
esses insumos deveriam ser mais utilizados para fins didaticos, ja que o objetivo do
IF € o0 ensino. Percebeu-se que se investidos 0s recursos necessarios, 0 setor
poderia desenvolver muito mais o ensino que é o principal objetivo do IF.

Verificou-se, quanto a percepc¢do dos estudantes, que ensinar a respeito do
processamento de matérias-primas e boas praticas de manipulacdo, aliando
ensinamentos das propriedades dos alimentos, auxiliaria nas aulas tedrico-praticas
ministradas no setor de Agroindustria, o que foi comprovado em suas respostas
apos a aplicacdo do produto. Além disso, investigou-se que os servidores tinham
uma expectativa positiva em relacdo ao tema do material proposto, pois acreditam
gue, na medida em que for desenvolvido, este poderia facilitar as aulas ministradas
no setor da Agroinddstria, 0 que se comprovou com suas falas durante a entrevista
final. Observou-se que suas principais dificuldades séo: relacionar teoria e pratica,
caréncia de um laboratorio de microbiologia, caréncia de materiais didaticos sobre
os temas, excesso de alunos por turma, falta de equipamentos e matéria-prima e
decisdo quanto ao modo de aplicagdo do produto. Ainda, identificou-se uma
divergéncia quanto ao periodo de oferta da UC de Agroindustria, considerando que
0s estudantes apontaram sentir-se preparados para aprender sobre Agroindustria
ja no primeiro ano do curso, ao contrario da opinido dos servidores. Ja a
pesquisadora conclui que a oferta da UC deve se dar em séries posteriores por

motivos ja supracitados, o que sugere a necessidade de aprofundamento em torno



50

da questao.

Compreende-se que a pesquisa afirmou o compromisso profissional dos
entrevistados com a educacédo nos IF. Constatou-se que a Agroinddstria constitui-
se como espaco de ensino e aprendizado, considerando-a como uma extensao da
sala de aula, que alia teoria e prética no processo de ensino-aprendizagem na
Agroindustria, corroborando com a concepcéo do trabalho como principio educativo,
presente na visdo de ensino dos IF e no PPC do curso; e que o aprendizado
agroindustrial pode ser utilizado na interdisciplinaridade (concepcdo que esta
inserida no PPC do curso).

No que concerne a elaboragcdo, implementacdo e avaliacdo do produto
educacional para ser utilizado no processo de ensino-aprendizagem no curso
TAIEM, constatou-se uma caréncia de materiais de apoio a UC. Ainda, identificou-
se que produtos educacionais como os elaborados em mestrados profissionais s&o
muito véalidos para auxiliar no processo de ensino-aprendizagem. Ao final da
elaboracdo do material textual, observou-se que este acabou tornando-se muito
extenso, sendo escolhida sua apresentacao de guia didatico em formato de e-book.
Apés ajustes, o material foi aplicado e avaliado. Foram apontados alguns desafios
como imagens distorcidas, passo a passo de dois produtos equivocados e excesso
de texto (alunos), porém as criticas que auxiliaram no melhoramento do guia
didatico ndo superaram os elogios explanados.

Nesta perspectiva, conclui-se que o guia didatico em formato de e-book
conseguiu atingir grande parte das expectativas relatadas no diagnéstico inicial
pelos envolvidos. Assim, o produto educacional proposto pode ser utilizado nas
aulas teodricas e praticas da Agroinduastria, contribuindo para o processo de ensino-
aprendizagem dos alunos.

Por motivos supracitados, ndo se julga definitivo esta proposta didatica. Ha
de se considerar que as mudancas no setor e as atualizagdes quanto as tematicas
abordadas continuam. Por isso, o que se pretende neste texto € despertar 0s

leitores para mais uma possibilidade de forma/pratica de ensino.
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APENDICE A - Produto Educacional

O Mestrado Profissional em Educacdo Profissional e Tecnolbgica, por
pertencer a area de ensino, amplia possibilidades de reflexdes acerca das praticas
e dos desafios enfrentados no cotidiano educacional. Surgiu para atender
demandas dos profissionais que atuam na educacgdo profissional e tecnolégica e
que procuram nao apenas o desenvolvimento de competéncias, habilidades e
atitudes estritamente relacionadas ao exercicio do profissional formado, mas
também pretendem aprofundar-se sobre outros modos de atua¢cdo em uma visao
nova sobre do mundo de trabalho (IFRN, 2016). Para conclusdo do Mestrado
Profissional, uma das exigéncias remete ao produto educacional, o qual € concebido
por Freire, Guerrini e Dutra (2016, p. 102) como “ferramentas pedagdgicas,
elaboradas pelos proprios profissionais em formacdo que comportam
conhecimentos organizados objetivando viabilizar a pratica pedagdgica”. Diante
desta perspectiva de elaboracdo de um produto educacional o estudante do
mestrado profissional tem a tarefa de criar:

[...] um processo ou produto educativo e utiliza-lo em condi¢des reais de
sala de aula ou outros espacos de ensino, em formato artesanal ou em
protétipo. Esse produto pode ser, por exemplo, uma sequéncia didatica,
um aplicativo computacional, um jogo, um video, um conjunto de video-
aulas, um equipamento, uma exposi¢éo etc. (BRASIL, 2016, p. 15).

De acordo com o Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do
Espirito Santo (IFES, 2015, p. 7), no ProfEPT:

O Trabalho de Conclusédo Final constitui-se em um produto educacional
que possua aplicabilidade imediata, considerando a tipologia definida pela
Area de Ensino. O produto educacional devera ser acompanhado de um
relatério da  pesquisa que contemple o processo de
desenvolvimento/validagédo do produto, podendo ser construido em forma
de dissertacdo ou artigo.

Barata (2006, p. 269), afirma que o Mestrado Profissional incumbe a
“producéo de conhecimentos [...] voltados para a solu¢éo de problemas préticos,
tendo assim, um carater mais tecnologico do que propriamente cientifico”,
tendo como direcionamento a producao de um produto que colabore com a melhoria
de ensino e como sugestdo que este produto produzido se “constitua em um
material que possa ser utilizado por outros profissionais (MOREIRA, 2004, p.
134).
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Neste universo, elaborou-se, aplicou-se e avaliou-se um produto
educacional: Guia didatico em formato e-book, de boas praticas de manipulacéo,
producdo e processamento de matérias-primas e informacdes de propriedades
nutricionais para as aulas tedrico-praticas realizadas no TAIEM. Tomando como
base os produtos educacionais definidos pelos documentos da area de ensino da
CAPES, no ano de 2013. Assim, o produto educacional, por se tratar de um material
textual diretamente relacionada ao ensino, classificar-se como uma proposta de
ensino.

Optou-se pela elaboracdo de um material textual, por entendé-lo como um
apoio as praticas educativas e a construcdo de uma escola coerente com o0 seu
papel de forma eficaz as demandas por formacédo profissional na difusdo de
conhecimentos e suporte aos arranjos produtivos locais, além da formacao do
desenvolvimento da consciéncia humana. Para tanto, escolheu-se elaborar o
presente produto como um guia didatico em formato de e-book. Um Guia Didético
constitui-se como um material de orientacdo com elementos pedagdgicos que
definem tematicas que serdo mediadas no trabalho docente ou uma sintese dos
principais temas de um assunto que sera desenvolvido (BARROS, 2009). O guia
didatico indica “[...] caminhos de construgdo do conhecimento, com orientagdes e
dicas que poderao contribuir para o aprofundamento da reflexdo” (BARROS, 2009,
p. 01).

O produto educacional proposto foi aplicado os alunos do primeiro ano do
curso TAIEM, do IFC - Campus Santa Rosa do sul na UC de Agroindustria. Sendo
avaliado pelos servidores da Agroindustria, o professor da UC e os alunos do
referido periodo. A proposta do guia didatico é fornecer um conjunto de atividades
capazes de estimular e enriquecer o trabalho educativo, tendo como principio o
desenvolvimento do pensamento critico e tedrico dos estudantes sobre conceitos
ligados a “manipulagcdo, produgdo e processamento de matérias-primas e
propriedades nutricionais”. Este guia didatico, em formato de e-book além de
apresentar contetdos teérico-praticos relacionados a UC, de certa forma, propde
reflexdes acerca dos conteudos abordados, bem como o estimulo a uma
alimentacao saudavel por meio do conteudo de propriedades nutricionais.

Almejou-se que os envolvidos pudessem re(pensar) seus saberes teorico-
praticos e suas praticas educativas, obtendo maior clareza quanto aos seus papéis

de mediadores de conhecimentos no contexto escolar. Portanto, subsidiar o
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aprimoramento profissional desses sujeitos, mediadores de aprendizagens, com
base no compartiihamento de conhecimentos, experiéncias e intervengdes na
realidade vivenciada, apresenta-se como um dos pilares educacionais da EPT.
Pretendeu-se “articular os conhecimentos adquiridos na formacéo [...] e os saberes
necessarios para conviver com os problemas cotidianos da docéncia diante da
dinamicidade do mundo do trabalho” (PASQUALLI; VIEIRA; CASTAMAN, 2018, p.
111).

Em funcdo de o produto educacional estar vinculado ao ProfEPT, ao longo
do processo de construcao, a fundamentacao tedrica esta diretamente relacionada

as bases conceituais da EPT, sempre em uma perspectiva dialética.
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1 APRESENTACAO

Prezado(a) leitor(a)!

Este qguia didatico em formato de e-book, é o produto
educacional desenvolvido durante a pesquisa do Mestrado
Profissional em Educacao Profissional e Tecnoldgica (ProfEPT), a
qual teve como foco a tematica “Ensino na Agroindustria”. Brasil
(2016, p.15) destaca que o produto educacional desenvolvido
no mestrado profissional deve ser utilizado “em condicbes reais
de sala de aula ou outros espacos de ensino”. Ainda neste
sentido, Pasqualli, Vieira e Castaman (2018) colocam que no
ProfEPT, o produto educacional, deve possuir aplicabilidade
imediata, considerando a tipologia definida pela Area de Ensino
e ser derivado de uma pesquisa, focada em situacdes reais do
cotidiano dos diferentes espacos educativos.

Diante dessas perspectivas os produtos educacionais
necessitam ser materiais produtores de conhecimento, “tanto
para quem os produz quanto para aqueles em que sao
destinados” (FREIRE; GUERRINI; DUTRA, 2010 p. 106), ou seja,
que possam ser utilizados por outros profissionais” (MOREIRA,
2004, p. 134) além dos individuos que os produziram.

Mais especificamente no ProfEPT os produtos
educacionais que fazem parte do trabalho de conclusao do
curso, sao descritos como:

Ferramentas didatico pedagodgicas, elaborados
preferencialmente em servico para que possam
estabelecer relacbes entre o ensino e pesquisa na
formacao docente (PASQUALLI; VIEIRA; CASTAMAN,
2018, p.115).

Para tanto escolheu-se elaborar o presente produto em
formato de guia didatico, que descrevemos a seguir. Um Guia
Didatico constitui-se como um material de orientacao com
elementos pedagodgicos que definem tematicas que serao
mediadas no trabalho docente ou uma sintese dos principais
temas de um assunto que sera desenvolvido (BARROS, 2009). O



O

guia didatico indica “[...] caminhos de construcao do
conhecimento, com orientacodes e dicas que poderao contribuir
para o aprofundamento da reflexao” (BARROS, 2009, p. 01).

Diante desta perspectiva, e com a finalidade de contribuir
com o processo de ensino-aprendizagem no Instituto Federal
Catarinense, Campus Santa Rosa do Sul, apresenta-se este Guia
Didatico direcionado ao componente curricular de
Agroindustria, do curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao
Ensino Médio. No referido componente curricular, dentre outras
tematicas, contempla em sua ementa:

Agregacao de valores nos alimentos, normas de
rotulagem, principios de higiene e controle de
qualidade dos alimentos, producao e agregacao de
valores aos produtos de origem animal e vegetal,
conservacao e controle de qualidade de alimentos de

origem animal e vegetal (IFC, 2016, p. 40).

A proposta do Guia é fornecer um conjunto de atividades
capazes de estimular e enriquecer o trabalho educativo, tendo
como principio o desenvolvimento do pensamento critico e
tedrico dos estudantes sobre conceitos ligados a “manipulacao,
producao e processamento de matérias primas e propriedades
nutricionais”. Este guia, além de apresentar conteudos tedrico-
praticos relacionados ao componente curricular, de certa forma,
propoe reflexdes acerca dos conteddos abordados, bem como o
estimulo a uma alimentacao saudavel por meio do conteudo de
propriedades nutricionais.

Espera-se que as orientagdes aqui reunidas possam apoiar
a organizacao das atividades durante o trabalho pedagdgico e
para que os habitos alimentares saudaveis se tornem
permanentes no cotidiano escolar. Espera-se ainda, que os
conhecimentos articulados impactem positivamente nas
praticas educativas dos profissionais da educacao na Educacao
Profissional e Tecnolégica (EPT), que Ihes causem interesse nas
diversas técnicas de diferentes saberes, além de despertar a
reflexao critica em relagao as suas vivéncias e suas escolhas entre
os varios caminhos e perspectivas de ensinar e aprender. Por fim,
gue os incentive na insercao de novas praticas educativas no
contexto escolar.
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Para os estudantes, espera-se que consigam construir as
aprendizagens mediadas no componente curricular a partir de
uma aula participativa, a qual Ihes permita pensar criticamente
sobre o assunto estudado e o impacto que lhes traz sobre a sua
vida, bem como possam colocar em pratica os conteudos
abordados, relacionados ao seu cotidiano.

Desta forma, este Guia € um material textual de orientacao
para todos(as) que, de alguma forma, estao envolvidos(as) com
a area de Agroindustria: professores, estudantes, técnicos e
comunidade. O Guia contém sugestdes de atividades para serem
realizadas no processo de ensino-aprendizagem de estudantes
do Ensino Médio dentro dos componentes curriculares
relacionados a Agroindustria, informagoes sobre producao e o
processamento de matérias primas, boas praticas de
manipulacao, informacgoes acerca das propriedades nutricionais
e dicas de leitura que podem ser desenvolvidos e reelaborados
em qualquer unidade Agroindustrial.

QR code

Neste guia sera utilizado o QR code para que ele fique
mais dinamico e interativo e com o intuito de facilitar o
acesso as informacgoes complementares aqui sugeridas. Além
disso serao sugeridos videos e outros trabalhos através de
links, que facilitarao sua pesquisa e seus estudos!

Saiba como utilizar o QR code em:



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8




2 BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO

As Boas Praticas de Fabricacao

sao definidas como uma série de
procedimentos e regras, que devem | Olaleitor,
ser praticados para garantir a | Old leitor, vocé sabe

h A s 0 que sao as
qualidade higiénico-sanitaria e a

f dade d t chamadas boas
conformidade dos a imentos com a oraticas de
legislacao sanitaria nacional (BRASIL, manipulacio?

2004). Trataremos delas a
seguir

Imagem 1 - Boas praticas de manipulacao

Fonte: Agéncia Sertao, 2019.

«ls

Mas sera que em uma Agroindustria €
necessario aplicar estas boas praticas?




&

Como parte de uma industria de alimentos, a
Agroindustria também deve sequir padroes higiénico-sanitarios
e adequacao de rotulagem e embalagem, conforme normas
previstas na legislacao vigente (CEPA, 2002; MIOR, 2005;
MARCHI et al., 2007). Nesta perspectiva, é imprescindivel o
atendimento as normas de legislacao, ou seja, adaptar e tomar
todos os cuidados exigidos pelos 6rgaos fiscalizadores que
atuam neste segmento (fabricacao e manipulagao de
alimentos).

«l»

Vocé sabia?
Atualmente existem legislacoes sanitarias para cada

tipo de alimento, que sao fiscalizados através de
secretarias ou 6érgaos de controle especificos.

No quadro 1 vocé pode observar os 6érgaos
fiscalizadores dos produtos.

Quadro 1 - Regulacao da producao dos alimentos quanto a legislacao
sanitaria (continua)

. Alcodlicas
Bebidas em Regulamentados pelas

geral e N&o alcodlicas Secretarias Estaduais de
vinagre Agricultura e pelo Mapa

Fermentadas




Quadro 1 - Regulacao da producao dos alimentos quanto a legislacao
sanitaria (conclusao)

Alimentos com registro

gl?rr::r:ios dis e()nl;ggz?g: r?euistro A, SEECEIEES [SECTEE
P 9 ou Municipais da Saude
processados

Aditivos alimentares

Fonte: INSP (2011 apud CARRAZZA, 2011). ,,,i

S

Como vocé pode conhecer neste topico, as boas praticas
de manipulacao sao as regras para evitarmos
contaminacdes alimentares. Alias, esta sera a tematica a
seguir.

2.1 Doenca Transmitida por Alimentos e Contaminacao Alimentar

E ai, vocé sabe o que sao as Doencgas Transmitidas por
Alimentos (DTAs)? E o que significa contaminacao
Alimentar?

Segundo o Ministério da Saude (BRASIL2010, p.36), DTAs:

E um termo genérico, aplicado a uma sindrome
geralmente constituida de anorexia, nauseas, vOmitos
e/ou diarreia, acompanhada ou nao de febre, atribuida
aingestao de alimentos ou agua contaminados.




Saiba mais

Saiba mais o que sao as DTAS em:

As DTAs sao causadas pela ingestao de alimentos
contaminados por microrganismos (SOARES et al., 2006) que
sao classificados como bactérias (Salmonella spp, Shigella spp,
Escherichia coli, etc) e virus (Rotavirus, Noravirus, etc).
Igualmente, ha as toxinas produzidas pelas bactérias
(Staphylococcus aureus, Clostridium spp, Bacillus cereus,
Escherichia coli, Vibrio spp, etc); parasitas (Entamoeba
histolytica, Giardia lamblia, Cryptosporidium parvum, etc); e as
substancias téxicas (metais pesados, agrotoéxicos, etc) (BRASIL,
2010, p. 36).

Por isso, fique ligado! Estas doencas sao transmitidas
pela falta de higiene dos manipuladores com suas maos,
equipamentos e utensilios, contaminacao cruzada e exposicao
do alimento a uma temperatura de risco (SOARES et al., 2006, p.
15).



http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.pdf

Q,

Imagem 2 - Tira llustrativa Sobre Contaminacao Alimentar

Vocé sabia que milhares Sim. E por isso que Que bom que vocés se
de pessoas ficam doentes temos que cuidar as preocupam com a higiene
por comerem alimentos regras da vigilancia no preparo dos alimentos.
contaminados? sanitaria! = Assim podemos comer

. com mais tranquilidade.

Fonte: Brasil (2005).

Assim, € necessario ter uma série de cuidados para que os
alimentos processados na agroindustria estejam livres de
substancias prejudiciais a saude. Neste cenario, abordaremos no
proximo tépico sobre a importancia das boas praticas de
manipulacao de alimentos e como evitar o risco de
contaminacao alimentar por meio destas técnicas.

2.2 Como podemos evitar a contaminacao dos alimentos?

Preste atencao! E preciso estar atento aos perigos tanto
da higiene pessoal quanto da higiene dos alimentos, utensilios,
no ambiente de trabalho (bancadas, piso, parede,
equipamentos, etc). Além disso, é necessaria atencao também
na hora do recebimento e armazenamento dos alimentos
(BRASIL, 2005).




Vocé sabia?

Existem varios tipos de contaminantes alimentares
possiveis em uma agroindustria, desde o
recebimento da matéria prima até seu destino final,
o consumidor. Assim sendo, eles sao separados por
categorias, como podemos verificar na imagem 3.

Imagem 3 - Classificacao dos Tipos de Contaminantes Alimentares
Fisica
- Cabelo na comida.
- Pedra na comida.
- Parafuso na embalagem de comida.

Quimica
- Produtos de limpeza perto de alimento.
- Inseticidas.

Biolégica
- Fungos.
-Virus e bactérias.

Ambiental

- Fezes, urina, pelos e secrecoes de
roedores e incidéncia de insetos.

Fonte: Stolarskietal. (2016).




2.3 Higienizacao das Instalacoes Utensilios ou Equipamentos

Remover substancias da superficie ou equipamento(terra,
gordura, poeira) com agua potavel e detergente.

Lavar com agua potavel removendo todo o detergente.

Fazer a sanitizacao com produtos quimicos, submergindo
o utensilio por dez minutos em: cloro na solucao de 2,5%
(uma colher de sopa de cloro para cada litro de agua
potavel), alcool 70% ou mesmo agua quente (desde esteja
acima de 80 graus).

Fonte: adaptado de BRASIL, 2004; STOLARSKl etal ., 2016.

o




Fonte: GAVETEIRO, 2019.

Importante: a dedetizacao periodica é obrigatoria nas areas de
alimentacao. O responsavel deve contratar empresa
especializada, que fornecera certificado de garantia em
dedetizacao com a data do procedimento (STOLARSKI et al.,
2016).

«Z»
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Vocé sabe quando deve ser feita a higienizacao? E
quais cuidados tomar

antes e depois delas?

Saiba mais sobre este assunto em:



http://www.gestaoescolar.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/alimenatacao_escolar/manual_de_boas_praticas_2016.pdf

2.4 Higiene Pessoal

Imagem 4 - Higiene pessoal

Fonte: Madressenza, 2016.

Um dos principais transmissores de contaminacao para os
alimentos sao os manipuladores (pessoas que entram em
contato com os alimentos para a fabricacao destes antes de
chegar ao consumidor final). Por isso, é importante que este
grupo tenha alguns cuidados basicos de higiene pessoal.
Trataremos acerca dos principais cuidados de higiene pessoal
que devem ser seguidos.




Tomar banho todos os dias, antes de dormir e uma
ducha ao acordar;

Manter as unhas limpas, curtas e sem esmalte;

Escovar os dentes, no minimo trés vezes ao dia, e
sempre apos as refeicoes;

2o M &

Usar desodorante sem perfume;

Nao utilizar maquiagem no ambiente de trabalho;

[ J——
(S—
-

o
J

:K(i’:

Manter roupas e uniformes limpos;

QL Usar sempre sapatos fechados e limpos (BRASIL, 2005,
p.22).

Vocé sabia?
Nossas maos devem ser higienizadas sempre que:




(o o]
H
Usar o banheiro
ou retirar o Iix:

LAVAR
AS MAOS
SEMPRE

[ )
|}
Tocar em

equipamentos ou
superficies nao

Antes e depois de
manipular

Apo6s tocar o
cabelo ou qualquer,
parte do corpo

Depois de fumar,
beber ou mascar
chicletes

ou tossir;

Fonte: Adaptado de SOARES et al. (2006, p.19).

Saiba mais

1-.
B

R |

e

https://www.youtube.com/watch?v=CaTXgmHyMSk



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8
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2.5 Cuidados para Evitar Contaminacao Durante a Manipulacao
de Alimentos

——

Preste atencao!

Vamos trazer agora os principais cuidados descritos
no quadro 2, os quais devemos ter dentro de uma
Agroindustria para nao contaminar nosso alimento
durante a producao.

Quadro 2 - Estratégias para Evitar a Contaminacao Durante a Manipulacao
de Alimentos

Nao usar anéis, alianca, reldgio, brincos, colares, pulseiras e outros
adornos, pois contém sujidades que podem contaminar os alimentos,
além da possibilidade de cair no momento da preparacao das
refeicoes.

Manter os cabelos limpos e completamente protegidos com rede ou
touca. Em caso de ferimentos nas maos, nesta situacao, o
manipulador deve ser direcionado para o desempenho de outra
funcao em que nao haja contato com os alimentos, até completa
cicatrizacao do ferimento.

Utilizar o uniforme somente dentro da area de producao e deve estar
limpo.

Em caso de doengas nao manipule alimentos.

Nao tossir, fumar, espirrar, falar, cantar, assobiar, assoar o nariz,
passar a mao em partes do corpo como cabelos, nariz, ouvido,
comer, mascar chiclete, palitos, chupar balas, ou cuspir manipulando
alimentos.

Nao esqueca de lavar bem as maos como recomendado acima.

(continua)
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(conclusao)

Nao provar a comida com as maos, dedos ou com utensilios sujos,
nao provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela sem prévia
higienizacao.

Nao enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da
vestimenta.

Nao manipular dinheiro, exceto quando os produtos estiverem
embalados.

Fonte: Brasil (2005); Stolarski etal. (2016).

2.6 Lavagem de maos: vocé esta fazendo isso direito?

Vocé ja reparou que € comum tocarmos em tudo?
Quantas vezes ao dia vocé lava as maos? Vocé acredita
gue esta lavando as maos corretamente? Nossas maos
sao um dos principais meios de contaminacao, por isso
devemos ter atencao para com elas!

Uma das etapas importantes dos cuidados de
higienizacao é a lavagem de maos, pois estas sao agentes
carregadores de micro-organismos para dentro do setor de
producao.

Vocé sabe como higienizar as maos
corretamente? A seguir, elencamos passo a passo de
como lavar corretamente as mao para garantir que
estejam limpas, conforme orientacao da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) (BRASIL, 2005). -

—
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Imagem 5 - Passo a passo ilustrativo de como higienizar as maos
corretamente

Passo 1- Utilize agua corrente para molhar as
Maos.

Passo 2 - Esfreque a palma e o dorso das maos
com sabonete, inclusive as unhas e os espacos
entre os dedos, por aproximadamente 15
segundos.

Passo 3 - Enxague bem com agua corrente

retirando todo o sabonete.

Passo 4 - Seque-as com papel toalha ou outro
sistema de secagem eficiente.

Passo 5 - Esfreque as maos com um pouco de
produto antisséptico.

Fonte: Brasil (2005).

Pronto!

Agora suas maos estao higienizadas e prontas para
por a “mao na massa”. Nao se esqueca de fazer a
lavagem das suas maos sempre que necessario, como
ja foifalado anteriormente.




Para garantir que todas as regras para uma manipulacao
adequada estejam sendo seguidas, € importante que sejam
utilizadas em todos os locais que manipulam alimentos, inclusive
nas agroindustrias manuais de boas praticas de manipulacao e
procedimentos operacionais padroes. Neste sentido, a sequir,
apresentaremos dois excelentes métodos de controle.

Imagem 6 - Lavagem de maos
Higienize
suas Maos

wh s e -
| = anvisa_ | w MG

. —

Fonte: COSEMSPB.org, 2012.



https://www.youtube.com/watch?v=jS88eiufghc

2.7 Conceito de Manual de Boas Praticas e POPs

Vocé ja ouviu falar no Manual de Boas Praticas? Vocé
sabe o que significa POPs? Nao? Entao continue
lendo que ja, ja ira descobrir.

O Manual de Boas Praticas é o documento que retrata os
procedimentos realizados pelo manipulador e que contempla,
pelo menos: as exigéncias sanitarias dos edificios, a manutencao
da higienizacao das instalacées, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo
humano, o controle integrado de pragas urbanas, controle da
higiene e saude dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final.

—

Ou seja, € um manual de instrugdes, assim como
aqueles que vém quando vocé compra um produto
para saber instala-lo. Ele apresenta como realizar as
atividades dentro da agroindustria. Sempre que
precisar vocé pode consulta-lo e fica mais facil para
algum funcionario/manipulador novo saber como
fazer os procedimentos corretamente para evitar
riscos. E uma forma de facilitar o dia a dia.

Os locais que manipulam, processam e produzem
alimentos devem possuir os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs).




o

O quadro 3 indica um modelo de POP que pode ser
utilizado pela agroindustria. Destaca-se que este modelo
pode ser adaptado conforme a necessidade.



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8

Quadro 3 - Modelo de POPs para a higienizacao das maos

MODELO DE PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA A HIGIENIZACAO DAS MAOS

TITULO: HIGIENIZAGAO DAS MAOS Data:
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO 09/02/18
Revisao: 01
Folha n°: 03
0 QUE? QUEM? ONDE? QUANDO? como? Observacoes
Higienizacdo | Todos os Nas pias - Chegar ao trabalho; PROCEDIMENTO: Principio ativo:
das maos manipuladores exclusivas - Utilizar os sanitarios; 1-Sabonete liquido
de alimentos para .
lavagem - Tossir, espirrar ou assoar o Etapa — Lavagem e antissepsia (Tricosan)
3 nariz; das mios 2-Alcool 70%
das maos
- Usar materiais de limpeza; - Umedecer as maos e
- Recolher o lixo e outros antebracos com a agua; Concentracao:
residuos; - Lavar com sabonete liquido, 1-0.5%
- Houver interrupgéo do neutro ou indolor. 2-70
servigo; Massagear bem as méos e
- . antebragos por pelo
- Iniciar um novo servico; . B
menos 1 minuto. Nao Diluicao:
- Colocar luvas; esquecer de lavar a regiao 1-Puro
- Quando executar qualquer entre os dedos; )
~ . 2-250ml de dgua
operagao que leve a - Enxugar bem as e antebracos -
taminacio d ~ (de preferéncia
contaminagao das maos. Aqua:
¢ em agua, destilada) em
- Recolher o lixo e outros - Secar as maos com papel 750mide 4lcool a
residuos; toalha descartavel nao 92,8 INPM
- Houver interrupcao do reciclado;
servigo; . i isséptico &
< Aplicar o ahtlsseptlco alcool Tempo de contato:
- Iniciar um novo servico; 70%, deixando secar o
1 e 2-imediato
. naturalmente no ar.
- Colocar luvas;
- Quando executar qualquer
operacéo que leve a Observacdo: nunca secar as
contaminacao das maos. maos no uniforme.
Emitido por: Aprovado por:

Fonte: PINTO, 2018.

Pronto, agora vocé ja sabe o que sao essas duas
excelentes ferramentas! O POP normalmente esta
inserido dentro do manual, fazendo parte dele.
Igualmente, pode estar disposto em local visivel para
gue o manipulador anote quando e como realizou
as atividades rotineiras dentro da agroindustria.
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2.8 Higienizacao de hortifrutigranjeiros

S

Imagem 7 - Higienizacao de hortifrutigranjeiros

Fonte: Brasil (2005).




Veja como higienizar as hortalicas
corretamente:

b S

https://www.youtube.com/watch?v=XKXGqpY7fmE

Para que se evite a contaminacao dos alimentos, além da
higiene pessoal e de sequir corretamente o manual de boas
praticas e os procedimentos operacionais padroes, também é
necessario lembrar-se da protecao individual, ja que a
Agroindustria também é um ambiente de trabalho que pode
apresentar riscos. Desta forma, é importante a utilizacao de
Equipamentos de Protecao Individual (EPIs), sobre o qual
falaremos a sequir.



https://www.youtube.com/watch?v=XKXGqpY7fmE

2.9Usode EPIs

Imagem 8 - EPIs

Fonte: NUTRINEWS, 2018.

Importante:

Nao se esqueca de utilizar o EPl adequado
para cada atividade, evitando assim
acidentes!

Um dos maiores desafios para a saude do trabalhador sao
os acidentes de trabalho, que ocorrem normalmente por




b

caréncia do cumprimento das normas de seguranca que visam a
protecao da integridade fisica do trabalhador no desempenho
de suas atividades, como também o controle de perdas (CISZ,
2015).

Acidente do trabalho é definido pela lei 8.213, de 24 de
julho de 1991 (capitulo 11, Secao l, artigo 19):

E o que ocorre pelo exercicio do trabalho a servico da
empresa ou pelo exercicio do trabalho dos segurados
referidos no inciso VII do artigo 11 desta Lei,
provocando lesao corporal ou perturbacao funcional
gue cause a morte ou a perda, ou ainda a reducao,
permanente ou temporaria da capacidade para o
trabalho.

Portanto, quando as medidas técnicas coletivas e as
medidas administrativas nao sao suficientes para reduzir a
exposicao a um nivel aceitavel, devera fornecer-se aos
trabalhadores um equipamento de protecao individual
apropriado (GOVERNO DE ESTADO DO CEARA, 2013). Estes
equipamentos sao destinados a proteger a integridade fisica e
preservar a saude do trabalhados (RAMOS, 2009).

Deste modo, € relevante que sejam disponibilizados no
ambiente de trabalho todos os EPIs necessarios para a funcao, a
fim de diminuir ou até anular riscos ao trabalhador e que todos
sejam utilizados corretamente. i

J 5
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Para saber mais sobre o uso de EPIs acesse
aqui:



https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/doc29-1998_000gc3pmnuc02wx5ok01dx9lcy4av4k9.pdf
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Para que possa comercializar produtos alimenticios é
necessario que vocé saiba sobre rotulo nutricional, por isso a
seguir trataremos deste tema.

2.10 Rotulagem nutricional

=4

Através dos rotulos o consumidor final tera a possibilidade
de conhecer o que esta ingerindo, além de informacoes
importantes como: local de preparacao do alimento, data de
fabricacao, ingredientes, data de validade, e nutrientes
presentes. Todos os alimentos embalados devem conter rétulos
para que sejam comercializados com seguranca.






https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1028188/manual-de-rot
http://bvsms.saude.gov.br/dicas-em-saude/2112-rotulos-de-alimentos-orientacoes-a
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1028188/manual-de-rot

Vejamos a seguir alguns modelos de rétulo
nutricional que podem ser utilizados de
acordo com a necessidade na Agroindustria.

Imagem 9 - Modelo de rotulo vertical

<JINFORMACAO NUTRICIONAL Porcdo g ou ml (medida caseira) _—

Quantidade por porcao % VD (*)
kcal = kj

Valor energético
Carboidratos
Proteinas

Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra alimentar
Sédio m
“Nao contém quantidade significativa de (valor energético e/ou o(s) nome(s) do(s)

nutriente(s))”. (Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaragcdo
nutricional simplificada).

(Nao dec@

Q||| ||’

(*) % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kj. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

Fonte: Anvisa (2015).

Imagem 10 - Modelo de rdtulo linear

Informacd@o Nutricional: Porcdo ....g ou ml; (medida caseira) Valor energético ...
Kcal = ...kj (..%VD); Carboidratos ...g (..%VD); Proteinas ...g (..%VD);

Gorduras totais .....g (..%VD); Gorduras saturadas ....g (..%VD); Gorduras

Trans ....g; Fibra alimentar ....g (..%VD); Sédio ..mg (..%VD). "Nao contém
quantidade

significativa de ...... (valor energético e/ou o(s) nome(s) do(s) nutriente(s))”
(Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaragao nutricional
simplificada).

(*) % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kj. Seus

Fonte: Brasil (2005).




A seguir seguem algumas dicas de leitura para que vocé
possa se aprofundar melhor nos assuntos tratados nesta parte
deste guia.

&L



http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0

/

Dica de Leitura

Cartilha sobre boas praticas para servicos de
alimentacao. RDC, N° 216 DE 2004. Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria Geréncia Geral de
Alimentos, 2004.

Manual de boas praticas de manipulacao de
alimentos. Prefeitura De Sao Paulo. Secretaria
Municipal da Saude. 2012.

Manual de boas praticas de manipulacao de
alimentos. Estado do Parana, 2016.

Cartilha boas praticas de manipulacao em bancos de
alimentos. EMBRAPA, 2006.

Encerrando este assunto, abordaremos sobre as
propriedades nutricionais dos alimentos trabalhados neste guia
e, em sequida, sobre a producao de matérias-primas da
agroindustria, um material que podera ser utilizado pelo
educador durante as aulas e/ou pelos préprios alunos como
apoio na forma de aprender, aliando teoria e pratica. Como
forma de elucidar este material e facilitar o processo de ensino-
aprendizagem neste tema, traremos fotos do passo a passo do
processamento na propria agroindustria do Campus Santa Rosa
do Sul, campo de pesquisa deste trabalho.



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0
http://www.gestaoescolar.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/alimenatacao_escolar/manual_de_boas_praticas_2016.pdf
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.pdf

&

Imagem 11 - Proprieda

des nutricionais
- - -

Fonte: PAVERSUL, 2018.

Contudo, vocé sabe a definicao de
agroindustria?

A agroindustria constitui-se em um conjunto de atividades
relacionadas a modificacao de “matérias-primas oriundos da
agricultura, pecuaria, aquicultura ou silvicultura” (IKEDA;
OLIVEIRA, 2014, p. 04). As agroindustrias estao divididas em
familiares ou rurais e nao familiares.

“A producao de produtos por meio de matérias primas €
uma pratica que traz insercao no processo produtivo e
oportunidade de trabalho e renda” (PREZOTTO, 2002, p. 09) ,
por isso se tornou uma fonte atrativa de proventos. Neste
cenario, a agroindustrializacao tem encorajado consideraveis
mudancas nos relacionamentos familiares de trabalho, e
mobilizando diferentes habilidades e conhecimentos dos
membros da familia, o que torna significativo todo aprendizado
construido no curso técnico (IKEDA; OLIVEIRA, 2014).



é

Analisando essas afirmacdes pode-se ressaltar que as
Agroindustrias servem como laboratorios de ensino que
surgiram em regides essencialmente agricolas e com o intuito de
transmissao de conhecimentos. Constituiram-se, inicialmente,
como locais de replicacao de conhecimento tacito adquirido.

Portanto, neste capitulo falaremos sobre as
propriedades nutricionais de alguns alimentos. Diante
da imensidao de possibilidades que traz a
agroindustria, escolhemos cinco produtos comumente
fabricados em uma agroindustria. Acreditamos que sera
uma forma esclarecedora entender melhor seus
beneficios. Assim, explicaremos melhor do que se trata
propriedades nutricionais dos alimentos.

Logo em seguida, iremos explicar a producao e o
processamento de cada um dos cinco alimentos
escolhidos, ja que na agroindustria vocé trabalhara com
eles.

Imagem 12 - Alimentos hortifruti como forma representativa de alimentos
saudaveis

\Que seu remédio seja
, seu alimento, e seu
alimento seja seu

remédio.
Hipocrates

Fonte: Saude pelos alimentos (2002).
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2.11 Propriedades nutricionais

Vocé sabe o que sao as propriedades nutricionais dos
alimentos? Qual a importancia de educacao
alimentar e nutricional nas escolas? Vamos falar um
pouco sobre elas a seguir e esperamos que vocé se
interesse mais pelo assunto.

A educacao alimentar e nutricional EAN € um campo de
acao da Seguranca Alimentar e Nutricional e da
Promocao da Saude e tem sido considerada uma
estratégia fundamental para a prevencao e controle
dos problemas alimentares e nutricionais na prevencao
e controle das doencas crbnicas nao transmissiveis [...]
promocao do consumo sustentavel e da alimentacao
saudavel (TAKAGI etal., 2012, p.08).

-

Vocé sabia?

Embora o ato de alimentar-se pareca comum, é
também voluntario e surge de uma necessidade do ser
humano de nutrir-se, envolvendo uma

multiplicidade de aspectos que interferem na qualidade
de vida do individuo (ZANCUL, 2008).

Sabe-se que na fase da adolescéncia é necessario uma
alimentacao saudavel (MENDONCA, 2016), porém nesta idade é
comum termos habitos alimentares ruins, que se nao evitados
podem se perdurar na idade adulta, propiciando o aparecimento
de doencas(SILVA, 2002, p. 03).




‘

Por isso, é importante promover a alimentacao saudavel

no ambiente escolar para incentivar os habitos alimentares
sadios nesta fase da vida. Nada mais interessante do que aliar os
ensinamentos sobre alimentacao saudavel em aulas ligadas a

alimentos, como no caso do componente curricular de
Agroindustria, conciliando assim teoria e pratica.

Portanto, a seguir falaremos sobre as propriedades
nutricionais de cinco produtos mais produzidos na
regiao e na agroindustria Institucional estudada (um
Campus de um Instituto Federal), que foi campo de
pesquisa deste trabalho que sao: queijo colonial,
queijo ricota, doce de fruta (Pitaya), acafrao e vinagre
de maca. Logo apés, falaremos da producao e
processamento de cada um deles.







3 PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DOS
ALIMENTOS E PRODUCAO E
PROCESSAMENTO DE MATERIAS
PRIMAS

A partir daqui explicaremos sobre as propriedades
nutricionais dos cinco produtos da agroindustria
escolhidos. Além disso, abordaremos sobre os modos de
fazer, o processamento e a producao de cada um deles.

3.1 Queijo colonial

Imagem 13 - Queijo colonial

Fonte: Autora, 2019.



3.1.1 Propriedades nutricionais

O queijo colonial € um produto que possui como principal
ingrediente o leite cru. Sua casca € normalmente fina, uniforme,
lisa, macia e apresenta uma cor amarelo-palha. Internamente é
esbranquicado com pequenas perfuracoes desuniformes.

A fermentacao ocorre por um processo natural. Utiliza-se
coalho (TESSER et al., 2016), pode ser acrescido de sal e
condimentos como acafrao, orégano, manjericao, entre outros.

O queijo colonial tem importante valor nutricional no
cenario brasileiro por possuir altos teores de lipideos,
proteinas e vitaminas. Sua producao é essencialmente
artesanal e a tecnologia empregada se constitui de
conhecimentos adquiridos por tradicao familiar
regional e nao possui um padrao especifico que
permita uma conceituacao geral (TESSER et al., 2016, p.
03).

Os queijos em geral sao considerados excelentes alimentos
em razao da quantidade e qualidade das proteinas e minerais,
como calcio, zinco e potassio. O teor de vitaminas lipossoluveis
dos queijos (A, D e, eventualmente, E) depende do teor de
lipidios. Ja o teor de vitaminas hidrossolUveis (grupo B) varia
consideravelmente, dependendo do tipo de queijo. Na verdade,
o teor de vitaminas resulta de dois fatores antagonicos: a perda
na fase de dessoragem e o enriquecimento durante o processo
de maturacao (ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE
QUELIO, 2014).

A maioria dos queijos fornece quantidades consideraveis
de acido folico (vitamina B9) e de retinol (vitamina A). Por outro
lado, sao pobres em vitamina C. Os queijos sao também
importante fonte de zinco (2 a 10 mg/100g), de iodo e de
selénio. Alguns fornecem quantidades nao despreziveis de
potassio (entre 100 e 200 mg/100g). O teor de fésforo é, em
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geral, préximo do teor de calcio earelacao Ca/P (proximaa 1,3) é
particularmente favoravel ao aproveitamento do calcio
(ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUEIIO, 2014).

Grande parte dos queijos é pobre em magnésio (de 10 a 50
mg/100 g). Os lipidios conferem aos queijos sua cremosidade e,
alguns acidos graxos livres formados durante a maturacao,
contribuem para a formacgao do aroma, também sao facilmente
digeridos. Para a saude, ainda nao ha consenso sobre os lipidios
dos queijos, pois existem poucos estudos a respeito. Sabe-se que
sao compostos de uma mistura de acidos graxos saturados, mas
também mono e poliinsaturadas (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS
INDUSTRIAS DE QUEIIO, 2014).

Devemos lembrar que a composicao nutricional e
microbiana do queijo produzido pode variar de
acordo com: a regiao geografica, do leite
utilizado, do clima e métodos de processamento
(GAMBARO et al., 2015).

O teor de acidos graxos trans dos queijos depende
fundamentalmente do leite utilizado e da regiao produtora. Vale
notar, ainda, que nos queijos estao presentes dois acidos graxos
trans: o acido vacénico e o acido ruménico, os quais tém efeitos
benéficos sobre a saude (prevencao de cancer, aterosclerose e
acao imunoldgica). Os queijos ocupam um papel importante na
alimentacao das pessoas de todas as faixas etarias por conta de
suas propriedades nutricionais em todas as idades (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUEIJO, 2014).
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O queijo colonial é um alimento rico em
gorduras de origem animal, alto valor calérico e
deve ser consumido com moderagao por possuir
elevado valor de lipidios, comparado a outros
gueijos brancos que sao mais recomendados em
dietas com restricao de lipidios.

3.1.2 Producao e processamento

Recepcao do leite: € necessario escolher um leite de
boa procedéncia e qualidade. Na plataforma de
recepcao, o leite sera recebido e destinado para o
interior da agroindustria. ApoOs, sera coado e
colocado no tanque. Opcionalmente, podera ser
desnatado, via desnatadeira.

Imagem 14 - Tarro de leite durante a recepcao do leite




Coalhagem: no tanque de coalhagem, apos atingir a
temperatura de 35 graus, devera ser adicionado os
agentes coalhantes (soro fermento e coalho -
caseina), considerando que as quantidades
dependerao do volume de leite. Toda a etapa de

fabricacao até o ponto da massa ocorre no tanque
de fabricacao, 40-60min.

03 Corte: o leite coalhado devera ser cortado com
auxiliode umallira, a fim de separar o soro da massa.

Fonte: Autora, 2018.

Salga: o queijo podera ser salgado e/ou
condimentado, no préprio tanque, pré-prensado ou
enformado. Pode ser utilizado sal a gosto e/ou

outros temperos como orégano, acafrao, alecrim,
etc.
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Imagem 16 - Queijo enformado

Fonte: Autora, 2018.
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Maturacao: alguns queijos deverao passar pelo
processo de maturacao, fase importante na
definicao das caracteristicas finais dos queijos
maturados.

Armazenagem: os queijos maturados ou frescos
deverao estar identificados. A armazenagem final
sera em temperatura de 5°C (maximo), utilizando a
camara frigorifica ou freezer requlado para esta
temperatura.




s

Imagem 17 - Queijo desenformado e armazenado em caixas plasticas

Fonte: Autora, 2019.

Imagem 18 - Queijos armazenados na camara fria

Fonte: Autora, 2019.




Agora seu queijo esta pronto para o consumo,
viu como é interessante? Vocé pode aprender
como transformar um liquido (leite) em um
sélido (queijo), todas as etapas até garantir o
alimento esperado final! Nao se esqueca de
estoca-lo em freezer ou camaras frias para
garantir sua boa qualidade para a
comercializacao. A seguir vamos falar sobre as
propriedades e processamento de outro
alimento derivado do leite de vaca: o queijo
ricota!

3.2 Queijo Ricota

Imagem 19 - Queijoricota

Fonte: Sem medida casa de comida (2003).
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3.2.1 Propriedades nutricionais

De acordo com Santos (2009), queijo é um derivado lacteo
concentrado, de elevado valor nutricional devido a sua
composicao, onde estao presentes sais minerais como o calcio e
fosforo, proteinas de alto valor biolégico, lipidios, carboidratos e
vitaminas. Os queijos frescos ou com elevada umidade sao
prontos para o consumo, nao necessitando de maturacao,
dentre eles destacam-se o minas frescal e a ricota. Sao produtos
de alto consumo, devido ao reduzido teor de gordura e baixo
custo, sendo bastante indicados em dietas com restricoes a
lipidios.

Voceé sahia?

A ricota é um produto de origem italiana
(ALBUQUERQUE, 2002), isso explica porque em
regides onde predominam descendentes de
italianos este alimento é muito produzido e
consumido.

Ricota também conhecida como queijo albumina,
proveniente da precipitacao das proteinas do soro do leite, por
meio da associacdo de calor e acidificacdo. E considerado
produto de baixo valor caldrico e alto teor protéico, podendo ser
comercializada fresca, defumada ou condimentada e
geralmente sem sal (ALBUQUERQUE, 2002).

As ricotas sao produzidas pela desnaturacao e
precipitacao das proteinas do soro pelo calor, sob a influéncia de
acidificacao. Destaca-se dentre os diferentes tipos de queijos
frescos ou de alta umidade, que além de terem a qualidade
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nutricional das proteinas superior, ainda possui baixo teor de
gorduras, auséncia de sal e baixo custo. E considerado um
produto leve e dietético, mundialmente consumido em muitas
dietas alimentares. E ideal para gestantes, pessoas com
problemas de niveis de colesterol e de hipertensao, e que nao
podem consumir outros tipos de queijos (RIBEIRO et al., 2005).

Surge de um aproveitamento do soro proveniente de
gueijos comuns.

A ricota é considerada leve, usada na alimentacao por
pessoas com restricao alimentar de lipidios e calorias e como
ingrediente em varios pratos (ALBUQUERQUE, 2002).

—

Vocé sabia?

Por possuir baixo valor calérico e alto valor
proteico (ALBUQUERQUE, 2002), a ricota é
popularmente consumida por pessoas em dieta
para a perda de peso.

3.2.2 Producao e processamento

Preparo: coloque o soro em uma panela e leve ao
fogo alto. Assim que comecar a romper a massa da
superficie e levantar espuma, desligue o fogo.
Adicione coalho e misture bem.

Coalhagem: Esta etapa (acrescentar coalho) nao é
feita no Campus estudado, uma vez que o soro do
leite aproveitado do preparo do leite colonial (ver
etapa 03 do preparo do leite colonial) ja possui
coalho.
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Imagem 20 - Leite fervendo para o preparo do queijo ricota e coalhagem

Fonte: Autora, 2018.
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Peneiragem: com um escorredor, uma peneira e uma
bacia, despeje delicadamente o leite talhado sobre o
escorredor. Com o auxilio da peneira e das maos, va
pressionando a massa.

Enformar: transfira a massa do queijo para dentro de
uma forma, nivele o queijo para ficar enformado e
prense. A ideia é que o queijo solte um pouco mais
deliquido e fique perfeitamente modelado.

Armazenagem: o queijo pode ser estocado em uma
temperatura de até 5 graus, assim como o queijo
colonial.

S
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Imagem 21 - Queijo ricota sendo peneirado para retirar o excesso dos
liguidos

Fonte: Autora, 2018.

Imagem 22 - Queijo ricota sendo desenformado

=

Fonte: Blogspot coisas de alimentos (2016 apud TUDO RECEITAS, 2016).




Imagem 23 - Queijoricota

Fonte: Autora, 2018.

No Brasil, existem uma grande variedade de tipos de
gueijos, mas neste guia escolhemos os queijos que
fabricamos em nossa agroindustria escolar.

Veja como fabricar um outro tipo de queijo em:



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8

3.3 Doce de fruta

3.3.1 Propriedades nutricionais

A tradicao nasceu com o colonizador portugués que,
junto com as primeiras mudas de cana-de-acucar,
também trouxe o habito de comer doce. Nas cozinhas
das casas grandes das fazendas produtoras de acucar,
as senhoras iam ensinando as escravas a misturar
corretamente os ingredientes (BRASIL, 2007, p.05).




Imagem 24 - Doces de fruta em embalagens de vidro

Fonte: Como fazer (2011).

Apesar de terem um elevado teor de aclcar e serem
consumidos com moderacao, os doces sao feitos a partir do
processamento de frutas, as quais tém alto valor nutricional.
Uma das formas de se evitar a perda das frutas é a producao de
doces e mesmo as mais pereciveis podem ser aproveitadas
tecnologicamente por periodos mais prolongados que o natural
(COAN, 2006). Como técnica de conservacao dos doces, além do
uso de calor, ha um aumento da concentracao do acucar, com
alteracdes da pressao osmaotica e, com isso, aumentando a vida
util da matéria prima (KROLOW, 2013).




Vocé sabia?

A fruta como, por exemplo, a Pitaya pode durar em
média sete dias em temperatura ambiente (o tempo
de duracao vai depender do tipo de fruta e do clima
da regiao), ja o doce de fruta dura meses se bem
armazenado. Além disso, com o seu processamento
é agregado valor ao produto e vocé pode
comercializa-lo, com muito mais lucro!

O doce de fruta é o produto oriundo do processamento
adequado das partes comestiveis desintegradas de vegetais com
acucares, com ou sem adicao de agua, pectina, acidos, outros
ingredientes e aditivos permitidos até obter consisténcia
apropriada, sendo, finalmente, acondicionado de forma a
assegurar sua conservacao (BRASIL, 1978). Dependendo do teor
de pectina original das frutas, o doce podera ser acrescido de
pectina para dar-lhe a cremosidade ideal (COAN, 2006).

A quantidade de vitaminas, minerais e agua das frutas é
variavel, atendendo as diferentes variedades e ao seu grau de
maturacao, dependendo também da época e colheita. O teor de
agua na fruta varia entre 75-95%; A maioria das frutas apresenta
valores baixos de lipidios e de proteinas. A fibra solivel € um dos
nutrientes que mais se destaca na fruta. Este tipo de fibra nao é
absorvido pelo organismo, sendo fermentada no intestino
delgado pelas bactérias do microbiota intestinal (ASSOCIACAO
PORTUGUESA DE NUTRI(;AO, 2017).

O quadro seguinte ilustra a presenca de fibra em
diferentes frutas (com casca) por 100 g.
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Quadro 4 - Quantidade de fibra alimentar nas frutas

Fruta Fibra (g) Fruta Fibra (g)
Abacate 3,0 Kiwi 1,9
Ameixa Branca 1,6 Laranja 1,8
Ameixa Encarnada 1,9 Limao 2.1
Ameixa Seca 15,6 Maca com casca 2,1
Ananas 1,2 Maca sem casca 1,9
Amora 2,4 Melancia 0,9
Banana 3,1 Melao 0,9
Carambola 1,7 Morango 2,0
Cereja 1,6 Papaia 2,3
Framboesa 6,7 Pera 2,2
Figo 2,3 Péssego 2,3
Figo Seco 11,0 Tangerina 1,7

Fonte: Tabela da composicao dos alimentos (2017 apud ASSOCIACAO
PORTUGUESA DE NUTRICAO, 2017).

As frutas sao extremamente ricas em vitaminas,
principalmente vitaminas hidrossoluveis, apesar de algumas
frutas apresentarem, também, na sua constituicao outras
vitaminas, como A e E. As vitaminas, tal como os minerais, sao
extremamente importantes para a regulacao do organismo
(ASSOCIACAO PORTUGUESA DE NUTRICAO, 2017).

Quadro 5 - Exemplos de vitaminas presentes em algumas frutas
Vitamina A Vitamina E Vitamina C
+ - + - + -
Manga Uva Branca Abacate Amora Kiwi Tangera
Damasco Toranja Nectarina Melao Papaia Néspera
Di6spiro Pera Papaia Ananas Laranja Uva (Branca e
Tinta)
Vitamina B1 (tiamina) Vitamina B2 (riboflavina) Vitamina B3 (niacina)
+ - + - + -
Abacate Ameixa Melancia Framboesa Abacate Maca
Amora Kiwi Damasco Nectarina Péssego Marmelo
Clementina Maca Framboesa Néspera Anona Melao
Vitamina B6 (pirodozina) Vitamina B9 (acido folico)
+ - + -
Banana Carambola Morango Carambola
Melancia Toranja Kiwi Papaia
Manga Pera Manga Melao

Fonte: Tabela da composicao dos alimentos (2017 apud ASSOCIACAO
ORTUGUESA DE NUTRICAO, 2017).
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Quadro 6 - Exemplos de minerais encontrados, com maior e
menor expressao, na fruta

Sédio Calcio Ferro

+ - + - + -
Papaia Framboesa Laranja Carambola Uva branca Toranja
Manga Nectarina Figo Ameixa branca Morango |Ameixa branca
Anona Néspera Tangerina Abacate Figo Maca

Potassio Fosforo Magnésio
+ - + - + -
Damasco Limao Figo Melancia Banana Carambola

Anona Ameixa branca Damasco Uva Tinta Papaia Marmelo
Roma Morango Melao Anona Roma

Fonte: Tabela da composicao dos alimentos (2017 apud ASSOCIACAO
PORTUGUESA DE NUTRICAO, 2017).

A Pitaya é uma fruta recentemente inserida na
alimentacao dos brasileiros e tem sido estudada como fonte de:
vitaminas do complexo B, betacaroteno (pré vitamina A), o
licopeno e avitamina E, de vitamina C, minerais como o potassio,
o0 magnésio e o calcio (DIAS, 2016).

e

Vocé sabia?

A palavra Pitaya é de origem indigena e significa
fruto de escama. Algumas espécies da fruta vém
sendo utilizadas para a fabricacao de medicamentos
para a melhora da circulacao sanguinea
(JUNQUEIRA et al., 2002).

O consumo de frutas esta ligado a varios beneficios para a
saude, como a reducao do risco cardiovascular, niveis de
colesterol, pressao arterial, prevencao de acidente vascular
cerebral, alguns tipos de cancer, doencas do trato urinario,
obesidade, reforco no sistema imune, hidratacao, aumento da
sensacao de saciedade, entre outros (ASSOCIACAO
PORTUGUESA DE NUTRICAO, 2017). No entanto, devemos
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lembrar que o doce de fruta pode nao conservar todos os
nutrientes da fruta in natura , devido ao processo de calor,
além disso, também é rico em acucar e deve ser consumido
com moderacao.



http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.pdf

3.3.2 Producao e processamento
Ingredientes: 1 xicara de agua, 1 xicara de acucar, 5

Pitayas pequenas descascadas, picadas em partes pequenas ou
moidas no liquidificador, 5 cravos (opcional), suco de 1 limao

(opcional)




Imagem 25 - Pitaya in natura

Fonte: Autora, 2018.

Recepcao da Pitaya: receba as Pitayas de boa
qualidade. Estas devem estar em estado de
maturacdo adequado para utilizacao, estando
isentas de larvas, poeira e residuos vegetais.

Higienizacao: retire o excesso de terra e sujeira com
agua e, apos isto, sanitize as Pitayas com produto
adequado.

Este passo pode ser consultado no capitulo de
Boas Praticas deste guia.
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Imagem 26 - Pitayas recém colhidas, recebidas na agroindustria
em caixas plasticas

Fonte: Autora, 2018.

Imagem 27 - Retirada do excesso de sujidades da fruta com agua
corrente

Fonte: Autora, 2018.
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Descasque e fracionamento: com uma colher, retire
a polpo da Pitaya de sua casca. Posteriormente, com
uma faca e placa de corte, pique-as em partes
pequenas ou bata-as em um liquidificador.

Imagem 28 - Despolpagem da Pitaya

Fonte: Autora, 2018.

Preparo: leve a agua, o agucar (e os cravos, estes
opcionais) ao fogo e ferva um pouco para comecar a
engrossar, mexendo sempre até cerca de 65-70 °C.
Adicione a Pitaya picada ou moida (e o suco de
limao, opcional) e ferva por mais uns 10 minutos.
Este passo pode ser feito em uma panela com o
método manual ou em um equipamento industrial
para este fim. Deixe esfriar e leve a geladeira.

'O uso deimagem é autorizado através do termo de consentimento de uso de imagem
assinado no ato da matricula e disponivel na Coordenacao Geral de Assisténcia ao
Educando e Coordenacao do Curso, porém a autora optou por nao mostrar o rosto
dos alunos para nao lhes causar nenhum constrangimento.
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Imagem 29 - Pitaya e acucar, inicio do preparo do doce de fruta

i

Fonte: Aﬁtora, 2018.

Imagem 30 - Massa do doce de fruta dentro da panela industrial

Fonte: Autora, 2018.
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Dicas: para um melhor aproveitamento da fruta na
elaboracao do doce ou geleia, pode usar apenas a parte rosa
maravilha que sobre apds comer a polpa in natura. Ao descascar
a fruta, retire a casca externa o mais fina que puder, preservando
o maximo da camada rosa intermediaria. Se quiser conservar o
doce por mais tempo, guarde num vidro bem vedado,
previamente aferventado.



https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/doc29-1998_000gc3pmnuc02wx5ok01dx9lcy4av4k9.pdf
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A sequir escolhemos uma especiaria,
processada em nossa agroindustria e muito
estudada por sinal. Vamos aprender sobre o
processamento do acafrao, além dos seus
beneficios para a saude.

3.4 Acafrao

Imagem 31 - Acafrao em po

Fonte: Autora, 2019.




3.4.1 Propriedades nutricionais

W,
Vocé sabia?

O acafrao é uma especiaria conhecida,
cultivada e apreciada desde a antiguidade em
toda a bacia mediterranica, como matéria
corante, aromatizante e medicinal. Os
egipcios usaram-na para pintar mimias, foi o
primeiro corante a ser usado em Histologia,
em 1714, por Van Leeuwenhoek, foi usada em
varios paises para tingir tecidos, dar cor aos
alimentos ou como calmante para a denticao
infantil (PINTAO; SILVA, 2008, p. 02).

Botanicamente, a planta esta classificada como Curcuma
longa L. (sin. C. domestica) pertencente a familia das
Zingiberaceae. As partes utilizadas sao os rizomas (radix
curcuma), raizes tuberculosas (longa ou rotonda), aromaticas,
cerosas e amareladas por fora e alaranjadas por dentro (PINTAO;
SILVA, 2008). E popularmente conhecida como “acafrao, acafrao
da terra, gengibre amarela e raiz de sol” (MARCHI et al., 2016, p.
01).

E utilizado hd anos na culindria como tempero e pela
cultura popular com atividades terapéuticas cientificamente
comprovadas, principalmente anticarcinogénica, anti diabética
(MARMITT et al., 2016). Seus principais potenciais terapéuticos
sao atividades anti-inflamatéria, antiviral, antibactericida,
antioxidante, antifungica, anticarcinogénica, entre outras agoes.
Além disso, estudos recentes indicaram que a curcumina
apresenta efeitos neuroprotetores no tratamento da Doenca de
Alzheimer e de Parkinson (MARCHI et al., 2016, p.01).




Vocé sabia?

O acafrao também pode ser considerado um
alimento nutracéutico (aquele que além de sua
funcao como alimento também proporciona
beneficios a satde incluindo a prevencao ou
tratamento de alguma doenca), pois se destaca
apresentando um amplo potencial terapéutico
para a fisiopatologia de diversas doencas sendo
cada vez mais alvo de estudos cientificos
(COLLINO, 2014).

Transformado em pod, o acafrao é utilizado na culinaria
como corante natural em produtos como queijo, mostarda,
manteiga, utilizado como condimento puro ou em um mix de
outros condimentos (Curry) no preparo de diversos alimentos.
(GOVERNO DO ESTADO DE GOIAS, 2002). Possui, também, 6leos
essenciais de excelentes qualidades técnicas e organolépticas,
com caracteristicas antioxidante e antimicrobiana, que também
sao utilizados nos mercados de perfumaria, medicinal, téxtil,
condimentar e alimenticio. No mercado de alimentos, a circuma
é utilizada na producao de bolos e, principalmente, como
corante em macarroes, mostardas, sorvetes, queijos, ovos,
salgadinhos tipo “chips”, margarinas e carnes (CECILIO FILHO et
al., 2000).

Agora vamos aprender como beneficiar o
acafrao para seu uso e comercializagao.




3.4.2 Producao e processamento

Recepcao: receba a raiz do acafrao de boa qualidade
e retire 0 excesso de terra, se necessario for.

Imagem 32 - Acafrao in natura, recepcao em caixas plasticas

Fonte: Autora, 2019.

Higienizacao: retire o excesso de terra e sujeira com
agua, apos faca o processo de sanitizacao com um
produto adequado.

Esta etapa pode ser consultada no capitulo de
boas praticas deste guia.
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Fatiamento: fatie o acafrao e pedacos pequenos.
0 Pode ser utilizado o método manual (faca e placa de
corte) ou mesmo uma maquina de fatiar.

Imagem 33 - Maquina industrial de corte utilizada para fatiar o
acafrao na Agroindustria

Fonte:Autora, 2019.

Desidratacao: coloque o acafrao espalhado em uma
forma e coloque dentro da maquina de desidratacao
(estufa decirculacao de ar quente).

&L




Imagem 34 - Acafrao ja fatiado sendo preparado para ser levado a estufa de
desidratacao

Fonte: Autora, 2019.

Imagem 35 - Acafrao des.idratado sendo retirado da estufa de desidratacao

Fonte: Autora, 2018.




Pré-moagem: no liquidificador (industrial) coloque o
acafraoja desidratado para moer.

Imagem 36 - Liquidificador industrial utilizado para fazer a pré-
moagem do acafrao desidratado

Fonte: Autora, 2019.

.
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em 37 - Liquidificador industrial

Moagem: em uma maquina de moer (manual ou
06 elétrica) coloque o produto que saiu do
liquidificador até virar po.

Imagem 38 - Maquina de moer, utilizada para moer o acafrao

Fonte: Autora, 2019.







Imagem 39 - Vinagre de maca
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Fonte: Minha vida (2005).

3.5.1 Propriedades nutricionais

Vocé sabia?

O Vinagre é o produto obtido da fermentacao
acética do vinho. A palavra vinagre significa
"vinho azedo" e nada mais é do que o produto da
transformacao do alcool em acido acético por
bactérias acéticas (RIZZON, 2006).

E considerado um condimento, pois a sua principal
finalidade é atribuir gosto e aroma aos alimentos, também é
utilizado para conservar vegetais e outras substancias,
atribuindo-lhes gosto agradavel (RIZZON, 2006). Ainda, é
utilizado como amaciante de carnes temperadas e legumes em
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conservas (BORTOLINI et al., 2001). E proveniente da
fermentacao do suco de fruta como maca, caqui, etc. Sao puros
e “carregam em sua composicao os valores nutricionais das
frutas de onde foram originados” (SCHMOELLER; BALDI, 2010,
p. 83).

Os condimentos, de modo geral, quando ingeridos em
quantidades moderadas, estimulam a digestao. O vinagre
apresenta propriedades estimulantes, pois favorece a secrecao
do suco gastrico aumentando a acao dissolvente (RIZZON,
2006). O vinagre de maca, além de possuir mais de trinta
elementos nutritivos, mais de uma duzia de sais minerais e
enzimas essenciais, possui complexos multi-vitaminicos
(RIZZON, 2006).

Uma das caracteristicas de todos os tipos de vinagre € o
baixo valor calérico e também o fato de que pessoas hipertensas
podem utiliza-lo como substituto do sal (SCHMOELLER; BALDI,
2010).

Embora as propriedades funcionais dos vinagres nao
estejam totalmente esclarecidas, propalam- se seu efeito
positivo no controle do pH do estbmago para combater a
gastrite, no ataque aos radicais livres, evitando a manifestacao
de certos tipos de canceres (GALLO NETO, 2006) e também na
sua acao antisséptica e antibiotica (SCHMOELLER; BALDI, 2010).
Ele possui acao antisséptica contra a colera, Salmonella spp e
outros patdégenos do intestino que causam infecgbes e
epidemias, assegurando um ambiente acido do suco gastrico
que representa uma defesa contra as intoxicacdes microbianas
gue podem ocorrer. Por possuir propriedade desinfetante e anti-
inflamatoria, foi utilizado na cura de feridas e Ulceras (RIZZON,
2006).




3.5.2 Producao e processamento

Agora vamos explicar o passo a passo de como
é feito o vinagre de macga na nossa
agroindustria escolar.

Imagem 40 - Vinagres de frutas preparados na Agroindustria

Fonte: Autor, 2018.

Ingredientes: 500 g de maca, 350 g de aculcar; ou mel de

abelha, 3,5 litros de agua.

qualidade.

Recepcao das macgas: receba as macas de boa



Imagem 41 - Macas sendo recebidas pelos fornecedores e armazenadas em
caixas plasticas

Fonte: Autora, 2019.

Higienizacao: retire o excesso de terra e sujeira com
agua, apos sanitize as magas com produto

adequado.
«le
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Esta etapa pode ser consultada no capitulo de 7
boas praticas deste guia.

03 Fracionamento: com uma faca e uma placa de corte,
corte as macas em pedacos.

Diluicao: colocar os pedacos de maca junto com a
agua, diluir o aclcar e misturar tudo, deixar
repousar (fermentacao) por 50 dias ou mais com
etiqueta de data de fabricacao para nao confundir
os tempos e com protecao contra insetos (pode ser
utilizada tela especifica para a fabricacao ou tecido
descartavel do tipo perfex).




Imagem 42- Macas sendo higienizadas

Fonte: Autora, 2019.

Imagem 43 - Vinagre de maca em processo de fermentacao

K]

Fte Autora, 20109.
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Imagem 44 - Modelo de etiqueta utilizada para identificar o vinagre em
processo de fermentacao

Fonte: Autora, 2019.

Imagem 45 - Processo de fermentacao das bactérias no vinagre de maca

N, : P iy

Fonte: Autora, 2019.
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Filtragem: filtrar (coar) o liquido fermentado.

Pasteurizacao: Colocar o liquido em um recipiente

06 inox. Levar ao fogo até atingir cerca de 80 graus,
retirar as impurezas que emergirem. Envasar

Imagem 46 - Etapa de coagem do vinagre de maca (separa-se o
liquido da fruta)

v

Fonte: Autora, 2019.




Imagem 47 - Vinagre envasado

Fonte: Autora, 2019.

Para saber mais sobre propriedades dos
alimentos e como se alimentar de forma
saudavel, separamos a seguir algumas
referéncias como dicas de leitura.




Dica de Leitura

Guia alimentar para a populacao brasileira.
Ministério da Saude, 2014.

Curso técnico de alimentagao para os profissionais
da educacao. Alimentacao saudavel e sustentavel.
Ministério da Educacao, 2007.

Alimentacao saudavel. Silvia, Portella, 2015.
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Existem varios produtos produzidos em uma
agroindustria, aqui procuramos explicar sobre os cinco
mais produzidos em nossa Agroindustria escolar, porém a
maior producao vai depender da regiao em que sua
agroindustria esta localizada, dos costumes culinarios e
agricultura regionais.

O ramo agroindustrial tem uma infinidade de
possibilidades, basta utilizar a sua criatividade.

Dica: Procure saber o que é mais consumido na sua
regiao, os habitos alimentares, os gostos culinarios, o
cultivo, etc. A partir dessas informacoes vocé podera saber
0 que é mais interessante produazir.

Sobre as propriedades nutricionais dos alimentos
mencionados, procure sempre se atualizar, pois surgem sempre
novas pesquisas, a intencao deste guia nao foi se aprofundar em
cada um dos alimentos, mas procuramos despertar sua
curiosidade quanto a eles e de alguma forma contribuir para
escolhas alimentares mais saudaveis.
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APENDICE B - Entrevista Inicial

ENTREVISTA INICIAL

Dados do(a) entrevistado(a):
Nome:

Sexo: ( )F ( M
Data de nascimento:
Estado civil:
Naturalidade
Municipio onde reside:
Tempo de servi¢o na rede de IF:
Tempo de servigo no IFC, Campus Santa Rosa do Sul:
Tempo de servigo no setor de Agroindustria/ disciplina de Agroinduastria:
Graduacéo (cursol/instituicdo/data):
Especializag&o (curso/instituicdo/data):
Mestrado (curso/instituicao/data):
Doutorado (curso/instituicdo/data):

Perguntas:

1. Qual é o seu conhecimento acerca da constituicdo da rede de Institutos Federais de
Ensino e do compromisso deles com a prética educativa dos estudantes do ensino médio
integrado? Como vocé adquiriu este conhecimento (estudou por conta prépria, realizou
cursos e/ou formacgdes)?

2. O que vocé entende por educacéo profissional e tecnolégica?

3. Vocé acredita que todos que trabalham no IF, sendo professores ou nao, tém alguma
responsabilidade na formacédo do aluno do ensino médio integrado? Justifique sua resposta.
4. Quais sao as atribuicdes do componente curricular de Agroindustria?

5. Quais séo as atribuicbes do setor de Agroindustria?

6. Qual é o seu papel no setor/componente curricular de Agroindustria?

7. Quais sao as principais demandas do setor/componente curricular de Agroindastria?

8. Quais sédo as agbes desenvolvidas pelo setor de Agroindastria? Como vocé percebe que
essas atividades refletem no processo de ensino-aprendizagem dos estudantes do ensino
médio integrado?

9. Vocé acredita que um material de apoio ao componente curricular de Agroinddstria
podera contribuir para o processo de ensino- aprendizagem do estudante do ensino médio
integrado? Em caso afirmativo, aponte os principais elementos desta contribuig&o..

10. O componente curricular de Agroindustria ou o setor ja possui um material textual a ser
seguido durante as aulas? Em caso afirmativo, fale um pouco sobre ele(s).

11. Vocé acredita que ensinar sobre o processamento de matérias-primas, boas praticas
de manipulacdo aliando ensinamentos sobre propriedades dos alimentos ird auxiliar nas
aulas teodrico-praticas ministradas no setor de Agroindustria? Além disso, tornaria mais
atrativo e facilitaria a constru¢do do conhecimento para o aluno?

12. Na sua opinido, de que maneira este material podera contribuir para facilitar suas a¢des
nas aulas ministradas no setor de Agroindustria?
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13. Quais sédo as principais dificuldades que vocé encontra durante as aulas na
Agroindustria?

14. Na sua opinido, quais as principais dificuldades dos alunos nas aulas ae Agroindustria?
15. Vocé acredita que materiais de apoio as aulas, sao validos para auxiliar no processo de
ensino-aprendizagem dos alunos? Em caso afirmativo, comente.

16. Vocé possui algum conhecimento a respeito da metodologia de materiais como uma
forma de integrar teoria e pratica na educacdo profissional e tecnolégica? Em caso
afirmativo, fundamente o seu entendimento acerca do conceito.

17. Vocé possui algum conhecimento a respeito de propriedades nutricionais? Em caso
afirmativo cite o que vocé sabe sobre o assunto

18. Vocé acredita que tratar sobre propriedades nutricionais durante as aulas da
Agroinduastria auxiliaria o aluno a ter escolhas alimentares mais saudaveis? Em caso
afirmativo cite como.

19. Quais as principais tematicas que vocé gostaria que o material textual trouxesse para
contribuir com as aulas tedrico-préticas no setor de Agroinddstria?

20. Vocé tem mais alguma sugestéo para esta pesquisa?
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APENDICE C - Entrevista Final

ENTREVISTA FINAL

Dados do(a) entrevistado(a):
Nome:

Sexo:( )F ( )M
Data de nascimento:
Estado civil:
Naturalidade
Municipio onde reside:
Tempo de servigo na rede de IF:
Tempo de servi¢o no IFC, Campus Santa Rosa do Sul:
Tempo de servico no setor de Agroindustria/ disciplina de Agroindustria:
Graduacéo (curso/instituicdo/data):
Especializacéo (curso/instituicdo/data):
Mestrado (curso/instituicdo/data):
Doutorado (curso/instituicdo/data):

Perguntas:

1. Vocé percebeu que o material textual aplicado no componente curricular pode
facilitar sua pratica educativa com os estudantes do ensino médio integrado? Em caso
afirmativo, cite como.

2. Os conhecimentos obtidos pelo material textual mudaram a forma como vocé
percebe os Institutos Federais de Ensino (sua identificacdo com eles)? Em caso positivo,
vocé acredita que essa mudanca trara novos resultados para a sua atuagao profissional?
Quais?

3. Na sua opinido, apo6s a aplicacéo do material textual, a sua percep¢ao acerca das
atribuicdes no ambiente da Agroindustria como um ambiente de ensino mudou? Esclareca
a sua resposta.

4. Na sua opinido, apés a aplicacdo da pesquisa, vocé percebe o seu papel no IF
de um modo diferente? Esclareca a sua resposta.

5. Como vocé acredita que o material textual contribuiu para o componente
curricular com o objetivo de facilitar o processo de ensino-aprendizado dos estudantes do
ensino médio integrado?

6. Vocé acredita que o material contribuiu para que os estudantes do ensino médio
integrado se interessem mais pelo contetdo abordado nas aulas da Agroindustria e nas
praticas educativas oferecidas neste ambiente?

7. Na sua opinido, o material textual contribuiu para que vocé perceba com mais
facilidade a influéncia que as suas acdes tém no processo de ensino-aprendizado dos
estudantes do ensino médio integrado? Justifique a sua resposta.

8. Na sua opinido, o material textual contribuiu para o incentivo a praticas
alimentares saudaveis? E pode despertar o interesse dos alunos aos alimentos com
propriedades nutricionais?
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9.Na sua opinido, o material textual contribuiu para melhorar o interesse dos alunos
sobre a disciplina? E contribuiu para despertar o interesse dos alunos sobre a tematica de
boas praticas de manipulacao?

10.Na sua opinido, o material textual ajudou os alunos do ensino médio integrado a
compreender o espaco de Agroindustria como um espaco de ensino?

11. Na sua opinido, o material textual ajudou os alunos do ensino médio integrado
a compreender que 0s conhecimentos tacitos adquiridos também sdo conhecimentos
validos?

12. Vocé acredita que o material contribuiu no fortalecimento da disciplina e do setor
de Agroindustria, através da melhor visdo do aluno sobre a importancia do componente
curricular. Esclarega a sua resposta.

13. Qual é a sua opinido sobre a estrutura do material textual (texto, temas, imagens,
tempo de aplicagéo, aprofundamento em cada tema, contetdo, formato)? Vocé tem alguma
sugestdo para fazer com relacéo a esses pontos? E alguma outra sugestao?

14. A partir do material textual, disponibilizar-se-4 uma apostila/ guia didatico. Vocé
pensa que esse produto sera valido para implementar as suas acdes e/ou de outros
profissionais da area da educagédo no sentido de contribuir com o desenvolvimento da aulas
tedrico-praticas ministradas nas Agroindustrias, aos estudantes do ensino médio integrado
e favorecer o processo de ensino-aprendizagem?

15. Na sua opinido, vocé acredita que mais materiais semelhantes a este poderiam
auxiliar os alunos a assimilar melhor os contetdos das disciplinas?

16. Vocé tem alguma outra observacgéo e/ou sugestéo para fazer que pode contribuir
para essa pesquisa?

17. Qual(is) expectativa(s) vocé tinha em relagdo ao material textual? Vocé
considera que ele(s) tenha(m) sido correspondida(s)? Justifique a sua resposta.

18. Qual a sua opinido sobre a disciplina de Agroindustria ser ofertada no primeiro
ano do curso? Vocé acha que é necessario bases conceituais de outras disciplinas do curso
para que o aluno compreenda melhor os contetidos da disciplina de Agroindustria?
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APENDICE D - Questionario Inicial

QUESTIONARIO INICIAL

Este questionario faz parte da pesquisa intitulada “ Material Textual: contribui¢cGes para
0 processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecudria Integrado
ao Ensino Médio”. Nenhuma pergunta € de preenchimento obrigatdrio. No entanto, as
informagdes mediadas por vocé auxiliardo no desenvolvimento da pesquisa. Lembramos
que seus dados serdo mantidos em sigilo.

Nome:
Idade:
Municipio/ Estado em que reside:
Rede escolar em que concluiu o Ensino Fundamental 1l (90 ano): () Publica () Privada

Perguntas:

1. Vocé ja trabalhou ou teve algum contato com alguma Agroinddstria antes de ter aulas
no Instituto Federal Catarinense? ( )sim  ( )n&o. Qual?

2. Vocé conhece alguém que tenha ou trabalhe em alguma Agroindustria?
( )sim ( )ndo. Quem?

3. Alguém da sua familia possui Agroindustria? () sim  ( )ndo Quem?

4. Se vocé tivesse a possibilidade de trabalhar em uma Agroindustria, teria interesse em
fazer parte deste ramo de neg6cio? ( )sim  ( )nao.
Porque?

5. Vocé sabe o que é processamento de matérias primas? ( )sim  ( )nédo. Explique

6. Vocé sabe o que séo boas praticas de manipulacdo ? ( )sim  ( )ndo. Explique

7. Vocé sabe o que é propriedade nutricional de alimentos? () sim  ( )ndo. Explique

8. O que vocé espera aprender no componente curricular de Agroinduastria?
() como processar e produzir alimentos () boas praticas de manipulacdo
() propriedades nutricionais de alimentos () outros: escreva quais
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9. Na sua opinido vocé acredita que um material textual elucidativo (Com imagens,
ilustracOes e textos) ajudariam no seu aprendizado no componente curricular de
Agroindustria?

( )sim ( )ndo

10. Vocé acha que aprender sobre propriedades nutricionais dos alimentos podera
incentiva-lo a ter habitos alimentares mais saudaveis (comer melhor)?
( )sim ( )néo

11. Vocé acha que aprender sobre boas préaticas de manipulacdo de alimentos no
componente curricular de Agroinddstria € importante?
( )sim ( )néo. Porque?

12. Na sua opinido, vocé acha que aliar aulas tedricas e praticas € melhor para o seu
aprendizado?
( )sim ( )néo.

13. Na sua opiniao vocé acha que a Agroindustria também pode ser considerada um espaco
de ensino semelhante a sala de aula?
( )sim ( )ndo

14. Esta pesquisa tem o objetivo de produzir um material textual de apoio, que sera
disponibilizado a todos os IF para auxiliar no processo de ensino-aprendizado no
componente curricular de Agroindudstria, 0 que vocé espera que este material traga?

) Passo-a-passo de processamento de matérias primas

) Imagens de aulas praticas

) Imagens de equipamentos que irei utilizar nas aulas praticas

) Informacdes sobre propriedades de alimentos que sao processados na Agroinddstria

) Boas préticas de manipulacao de alimentos

) outro

(
(
(
(
(
(

15. Vocé tem mais alguma sugestéo para esta pesquisa? comente
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APENDICE E - Questionario Final

QUESTIONARIO FINAL

Este questionario faz parte da pesquisa intitulada MATERIAL TEXTUAL: contribuicBes
para o processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecudéria
Integrado ao Ensino Médio. Nenhuma pergunta é de preenchimento obrigatério. No
entanto, as informacdes repassadas por vocé auxiliardo no desenvolvimento da pesquisa.
Lembramos que seus dados serdao mantidos em sigilo.

Nome:
Idade:
Municipio/ Estado em que reside:
Rede escolar em que concluiu o Ensino Fundamental 1l (90 ano): () Puablica () Privada

1. Na sua opinido, o material textual desta pesquisa utilizado pelo professor ajudou no seu
aprendizado? ( )sim ( )n&o. responda

2. Vocé acredita que se este material textual ndo existisse, vocé aprenderia com a mesma
facilidade o conteudo abordado neste dia?

( )sim ( )néo.

Porque?

3. Considerando o material textual proposto vocé conseguiu mudar sua percepc¢éo sobre a
Agroindudstria como uma extensdo da salade aula? ( )sim ( )nédo

4. Na sua opinido, vocé acha que outras pessoas além do professor(servidores, familiares)
conseguiriam utilizar este material para aprender ou transmitir conhecimentos sobre
Agroindustria?

( )sim ( )ndo. Porque?

5. Vocé acha que possuindo este material aplicado pelo seu professor vocé mesmo
conseguiria transmitir conhecimentos sobre o tema a sua familia e amigos?
( )sim ( )néo. Porque?

6. Na sua opinido, se existissem mais materiais semelhantes a este, vocé gostaria de utiliza-
los para estudar?
( )sim ( )n&o. Porque?
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7. Vocé acha que aprender sobre propriedades nutricionais dos alimentos conseguiu
despertar-lhe um interesse em se alimentar de forma mais saudavel (comer melhor)?
( )sim ( )néo

8. Vocé acha que ficou mais facil aprender sobre processamento de matérias primas por
meio do material textual?
( )sim ( )nédo. Porque?

9. vocé acha que ficou mais facil aprender sobre boas praticas de manipulacdo de
alimentos a partir do material textual?
( )sim ( )nédo. Porque?

10. Vocé tém alguma contribuicdo (sugestdo) a fazer para que este material figue mais
completo e possa ajudar outros alunos a aprender mais sobre a disciplina de Agroindustria?
( )sim ( )ndo. Defina

() mais imagens ilustrativas

() mais textos

() mais fotos

() falar mais sobre o processamento de matérias primas

() descrever melhor 0 passo-a-passo das praticas de processamento

() falar mais sobre as propriedades nutricionais dos alimentos

() conceituar mais o tema boas praticas de manipulagéo

() outros- Cite

11. Na sua opinido o material textual apresentado na aula se fez claro (foi de féacil
compreensao)?
( )sim ( )ndo. Justifique a sua resposta.

12. Qual(is) expectativa(s) vocé tinha em relagdo ao material textual? Vocé considera que
ele(s) tenha(m) sido correspondida(s)? () sim  ( )n&o. Justifique a sua resposta.

13. Vocé tem mais alguma sugestéo para esta pesquisa? comente

14. Na sua opinido, vocé acha que é necessario bases conceituais de outras disciplinas do
curso para que o aluno compreenda melhor os conteddos da disciplina de Agroindustria, e
sendo assim esta disciplina ndo deveria ser ofertada ja no primeiro ano do curso? (neste
caso a disciplina de Agroindustria seria ofertada no segundo ou terceiro ano).

( )sim ( )néo.

Porque?
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ANEXOS



ANEXO A - Autorizacao Institucional

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO
. GRANDE DO SUL - IFRS
PRO-REITORIA DE PESQUISA, POS-GRADUAGAO E INOVAGAO —
__ PROPPI
COMITE DE ETICA EM PESQUISA — CEP

AUTORIZACAO INSTITUCIONAL

Eu, Moacir Dutra de Oliveira, responsavel pelo Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia Catarinense, campus Santa Rosa do Sul,
autorizo a realizagdo da pesquisa intitulada “MATERIAL TEXTUAL:
contribuicdes para o processo de ensino e aprendizagem no curso
Teécnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio”, a ser conduzido
pelos pesquisadores abaixo relacionados. Fui informado pelo responsavel do
estudo sobre objetivos, metodologia, riscos e beneficios aos participantes da
pesquisa, bem como das atividades que serio realizadas na instituicao a qual
represento.

Foi assegurado pelo pesquisador responsavel que os dados coletados
serédo mantidos em absoluto sigilo de acordo com a Resolugéo do Conselho
Nacional de Saude n° 466/2012, que trata da Pesquisa envolvendo seres
humanos e que seréo utilizados tao somente para a realizacao deste estudo.

Esta instituicdo estd ciente de suas co-responsabilidades como
instituicdo  co-participante do presente projeto de pesquisa e de seu
compromisso no resguardo da seguranca e bem-estar dos participantes de
pesquisa, dispondo de infra-estrutura necessaria para a garantia de tal
segurancga e bem-estar.

Seréo disponibilizados, a pesquisadora, uma sala, a Agroindustria e os
equipamentos necessarios para a pesquisa.

Oonds Yorado bl A 4o 11 de 2016
: e
isaar, b A L@ma

Assinatura e carimbo do diretor-geral
do Campus Santa Rosa do Sul

Moacir Dutra de Olivelra
Diretor-Geral Substituto
Port. n° 44, de 27101116, DOU de 29101H6
Em caso de duvidas com respeito aos aspectos éticos deste estudo, consultar:
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CEP/IFRS

E-mail: cepesquisa@ifrs.edu.br

Enderego: Rua General Osério, 348, Centro, Bento Gongalves, RS, CEP:
95.700-000

Telefone: (54) 3449-3340

Pesquisador(a) principal: Flavia da Rosa Silveira
Telefone para contato: (48) 98848-9386
E-mail para contato: flavia.silveira@ifc.edu.br

Orientadora: Ana Sara Castaman
Telefone: (54) 98112-3132 E-mail: ana.castaman@sertao.ifrs.edu.br
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ANEXO B — Parecer Comité de Etica em Pesquisa-IFRS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E Ww
‘ TECNOLOGIA DO RIO
PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Material Textual: contribuicbes para o processo de ensino e aprendizagem no curso
Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio

Pesquisador: FLAVIA DA ROSA SILVEIRA

Area Tematica:

Verséo: 1

CAAE: 04053618.9.0000.8024

Instituicao Proponente: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.066.469

Apresentacao do Projeto:

Considera-se que a Agroindustria pode ser um excelente espaco de ensino-aprendizagem, ja que alia
educacio e trabalho, bem como teoria e

pratica. Logo, o componente curricular de Agroindustria é indispensavel para o curso Técnico em
Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio dos

Institutos Federais de ensino. Desta forma, a presente pesquisa tém a objetivo compreender conceitos e
fundamentos de boas praticas de

manipulacéo, produgdo e processamento de matérias primas e informagdes de propriedades nutricionais,
com a finalidade de produzir material

textual para ser utilizado no processo de ensino e aprendizagem no curso técnico em Agropecuaria
integrado ao Ensino Médio. Classifica-se esta

pesquisa enquanto aplicada com abordagem qualitativa e sera delimitada a partir de procedimentos técnicos
bibliogréaficos e de campo. Apresentara

como campo o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Catarinense, campus Santa Rosa do
Sul, no estado de Santa Catarina. Como

universo, abrangera alunos do primeiro ano do curso de técnico em agropecuaria integrado ao ensino
médio, bem como quatro servidores, uma

técnica em alimentos e laticinios, um técnico em agropecuaria um professor da disciplina de Agroindustria e
uma nutricionista (a responsavel pelo

Endereco: Rua General Osoério, 348

Bairro: CENTRO CEP: 95.700-086

UF: RS Municipio: BENTO GONCALVES

Telefone: (54)3449-3340 E-mail: cepesquisa@ifrs.edu.br
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presente estudo). Para a coleta de dados sera utilizada a entrevista semi-estruturada e questionarios com
perguntas formuladas, a partir de

categorias norteadoras dos objetivos pretendidos, além da observagéo participante. Para compreender
criticamente o contetido e as significacdes do

material coletado, utilizar-se-a a andlise de conteudo. Acredita-se que, com os resultados obtidos, sera
possivel disponibilizar aos institutos e as

escolas de educacgao profissional e tecnolégica um material textual acerca do tema desenvolvido, visando
contribuir para o processo de ensinoaprendizagem no ambiente da Agroindustria.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

- Compreender conceitos e fundamentos de boas praticas de manipulagéo, producdo e processamento de
matérias primas e informagdes de propriedades nutricionais, com a finalidade de produzir material textual
para ser utilizado no processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecuaria integrado ao
Ensino Médio.

Objetivo Secundéario:

- Conhecer os referenciais que subsidiam as discussdes acerca do processo de ensino e aprendizagem
realizado nas Agroindustrias e o compromisso dos IFs na formagao integral do educando;

- Examinar os conceitos e os fundamentos de boas praticas de manipulagéo, produgédo e processamento de
matérias primas e informacgdes de propriedades nutricionais realizados na producéo agroindustrial;

- Investigar as percepgdes dos docentes, técnicos administrativos em educacédo e estudantes do curso
Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio, do IFC campus Santa Rosa do Sul, respeito do
processo de ensino e aprendizagem realizado na Agroindustria;

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

Considera-se como risco da pesquisa, a probabilidade de que os participantes do estudo sofram algum dano
como consequéncia imediata ou tardia da pesquisa. Nesse sentido, esta apresenta risco minimo, pois nédo
serdo realizadas intervencdes ou modificacdes intencionais nas variaveis fisiologicas, psicolégicas e sociais
dos individuos, ndo sendo invasiva a intimidade dos mesmos. As atividades desenvolvidas na coleta e
analise dos dados estardo comprometidas com a

Enderego: Rua General Osério, 348

Bairro: CENTRO CEP: 95.700-086
UF: RS Municipio: BENTO GONCALVES
Telefone: (54)3449-3340 E-mail: cepesquisa@ifrs.edu.br
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integridade do ser humano na sua totalidade e serdo mantidos os critérios éticos de sigilo e
confidencialidade

dos dados. No entanto, tendo em vista que toda pesquisa com seres humanos envolve algum risco para 0s
participantes, em maior ou menor grau, caso algum destes tenha despertado algum sentimento de angustia,
ansiedade ou medo, por exemplo, a pesquisadora encaminhara o mesmo a um servico de apoio psicolégico
para auxiliar no esclarecimento das demandas e prestar suporte imediato.

Beneficios:

Espera-se que a pesquisa possa auxiliar diretamente nas praticas dos participantes envolvidos, além de
ampliar a compreensdo acerca dos conteudos abordados dentro da disciplina de Agroindustria, dos
Institutos Federais de Ensino, para favorecer o processo de ensino-aprendizagem. Almeja-se prestar apoio
as aulas praticas do componente curricular de Agroindustria, bem como estimular o habito a alimentagéo
saudavel por meio da abordagem do contetido de propriedades nutricionais além de processamento de
matérias primas e boas praticas de manipulagdo. Acredita-se

que, com os resultados obtidos, sera possivel disponibilizar aos institutos e as escolas de educacéao
profissional e tecnol6gica um material textual

para auxiliar no processo de ensino e aprendizagem no setor da Agroindustria, pode incentivar boas praticas
e mediar a construcdo de conhecimentos sobre alimentacédo e nutricdo. Outrossim, espera-se empoderar
mais estes alunos para que tenham seguranca para fabricar corretamente alimentos em suas Agroindustrias
familiares, que serédo posteriormente comercializados e trardo um retorno econémico a sua familia

e/ou comunidade onde vivem. Pretende-se ainda, apresentar os resultados desta pesquisa a partir de um
produto e de um relatério final, bem como

artigos que seréo publicados em anais de eventos e até mesmo em peridédicos especializados.

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:

Pesquisa bem estruturada. Apresenta todos os Termos necessarios.

Consideragdes sobre os Termos de apresentacao obrigatoria:

Apresenta TCLE para servidores, TCLE para pais e responsaveis, TCLE para alunos maiores de 18 anos e
Termo de Assentimento para alunos menores de 18 anos.

Enderego: Rua General Osério, 348

Bairro: CENTRO CEP: 95.700-086
UF: RS Municipio: BENTO GONCALVES
Telefone: (54)3449-3340 E-mail: cepesquisa@ifrs.edu.br
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Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

Nao foram observados ébices éticos.

O projeto esta aprovado e, ap6s a finalizacdo da ultima etapa, conforme cronograma cadastrado na
Plataforma Brasil, o pesquisador possui o prazo de 60 dias para envio do relatério final via Plataforma.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacéo
Informacdes Béasicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 04/12/2018 Aceito
do Projeto ROJETO_1264619.pdf 14:47:26
Projeto Detalhado / | Projeto_Flavia_final.docx 04/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
Brochura 14:36:02 |[SILVEIRA
Investigador
Outros ATA.PDF 03/12/2018 [FLAVIA DA ROSA Aceito
12:36:01 _ [SILVEIRA

Folha de Rosto folha_de_rosto.pdf 03/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
12:30:23 [SILVEIRA

TCLE/ Termos de |tcle_servidores.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 20:45:19 |SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

Outros QUESTINARIOI.pdf 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
20:36:57 | SILVEIRA

Outros QUESTIONARIO_FINAL.docx 01/12/2018 [FLAVIA DA ROSA Aceito
20:35:57 | SILVEIRA

Outros ENTREVISTA_INICIAL.docx 01/12/2018 [FLAVIA DA ROSA Aceito
20:35:33 | SILVEIRA

Outros ENTREVISTA_FINAL.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
20:34:57 | SILVEIRA

Declaracdo de Al.PDF 01/12/2018 [FLAVIA DA ROSA Aceito

Instituicdo e 18:51:40 |[SILVEIRA

Infraestrutura

TCLE / Termos de |termodeassentimento.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 18:51:20 |SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

TCLE / Termos de |tcle_alunos_maiores.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 18:50:59 |[SILVEIRA

Justificativa de
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Auséncia tcle_alunos_maiores.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
18:50:59 | SILVEIRA

TCLE/ Termos de | TCLE_PAI.pdf 01/12/2018 [FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 18:50:42 [SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

Situagdo do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:
Nao

BENTO GONCALVES, 07 de Dezembro de 2018

Assinado por:

MARCELO MALLET SIQUEIRA CAMPOS
(Coordenador(a))
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

Elaborado pela Instituicao Coparticipante
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Material Textual: contribuicdes para o processo de ensino e aprendizagem no curso
Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio

Pesquisador: FLAVIA DA ROSA SILVEIRA

Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 04053618.9.3001.8049

Instituicao Proponente:INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.094.154

Apresentacao do Projeto:

A pesquisadora apresentou que "Considera-se que a Agroindustria pode ser um excelente espaco de ensino
-aprendizagem, ja que alia educacdo e trabalho, bem como teoria e pratica. Logo, o componente curricular
de Agroindustria € indispensavel para o curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio dos
Institutos Federais de ensino. Desta forma, a presente pesquisa tém a objetivo compreender conceitos e
fundamentos de boas praticas de

manipulacgdo, producdo e processamento de matérias primas e informacgdes de propriedades nutricionais,
com a finalidade de produzir material textual para ser utilizado no processo de ensino e aprendizagem no
curso técnico em Agropecuaria integrado ao Ensino Médio. Classifica-se esta pesquisa enquanto aplicada
com abordagem qualitativa e sera delimitada a partir de procedimentos técnicos bibliograficos e de campo.
Apresentara como campo o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Catarinense, campus
Santa Rosa do Sul, no estado de Santa Catarina. Como universo, abrangera alunos do primeiro ano do
curso de técnico em agropecuéria integrado ao ensino médio, bem como quatro servidores, uma técnica em
alimentos e laticinios, um técnico em agropecuaria um professor da disciplina de Agroindlstria e uma
nutricionista (a responsavel pelo presente estudo). Para a coleta de dados sera utilizada a entrevista semi-
estruturada e questionarios com perguntas formuladas, a partir de categorias norteadoras dos objetivos
pretendidos, além da observagéao participante. Para compreender criticamente o contetido e as significacdes
do

Enderego: RUA JOAQUIM GARCIA SN - CAIXA POSTAL 2016

Bairro: CENTRO CEP: 88.340-055
UF: SC Municipio: CAMBORIU
Telefone: (47)2104-0882 E-mail: cepsh@ifc-camboriu.edu.br

Pagina 01 de 07

185



CE PSH INSTITUTO FEDERAL Ww

CATARINENSE

Continuagao do Parecer: 3.094.154

material coletado, utilizar-se-4 a analise de conteudo. Acredita-se que, com os resultados obtidos, sera
possivel disponibilizar aos institutos e as escolas de educacéo profissional e tecnolégica um material textual
acerca do tema desenvolvido, visando contribuir para o processo de ensinoaprendizagem no ambiente da
Agroindustria."

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primério:

- Compreender conceitos e fundamentos de boas praticas de manipulagéo, producdo e processamento de
matérias primas e informagdes de propriedades nutricionais, com a finalidade de produzir material textual
para ser utilizado no processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecuaria integrado ao
Ensino Médio.

Objetivo Secundario:

- Conhecer os referenciais que subsidiam as discussdes acerca do processo de ensino e aprendizagem
realizado nas Agroindustrias e o compromisso dos IFs na formagao integral do educando;

- Examinar os conceitos e os fundamentos de boas praticas de manipulacéo, produgéo e processamento de
matérias primas e informagdes de propriedades nutricionais realizados na producdo agroindustrial;

- Investigar as percepcdes dos docentes, técnicos administrativos em educagédo e estudantes do curso
Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio, do IFC campus Santa Rosa do Sul, respeito do
processo de ensino e aprendizagem realizado na Agroindustria;

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Esta Versdo submetida a Plataforma Brasil, apresentou os mesmos riscos da versao anterior, entretanto na
‘carta de correcdes' a pesquisadora deixou claro que teve dificuldades em fazer esta atualizacdo no campo
'riscos' da Plataforma Brasil, mas que apresenta os seguintes riscos e medidas de prevencdo aos seus
participantes:

“Este estudo apresenta risco minimo, pois ndo sera realizada nenhuma intervencdo ou modificagdo
intencional nas variaveis fisiolégicas, psicolégicas e sociais dos participantes. Porém, por se tratar de uma
pesquisa que utiliza de método de coleta de dados o questionario, o participante podera sofrer invasao de
privacidade. Ainda, podera tomar o tempo do participante ao responder ao
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questionario, divulgacao de imagem, se houverem filmagens ou registros fotograficos. Por se tratar também
de uma pesquisa - observacao participante, podera haver uma pequena interferéncia na vida e na rotina dos
participantes e o participante podera sentir embaraco de interagir com estranhos, medo de repercussdes
eventuais. Relacionados a isto quando houver algum desconforto em relagdo a pesquisa ou algum destes
riscos o participante tera total liberdade para desistir de participar da pesquisa, sem que haja qualquer dano
para si ou terceiros. As atividades desenvolvidas na coleta e andlise dos dados estardo comprometidas com
a integridade do ser humano na sua totalidade e serdo mantidos os critérios éticos de sigilo e
confidencialidade dos dados. Assim, medidas, providéncias e cautelas serdo adotas frente aos riscos/danos
de modo a garantir o acesso aos resultados individuais e coletivos; minimizar desconfortos, garantindo local
reservado e liberdade para néo responder questdes constrangedoras; estar atento aos sinais verbais e ndo
verbais de desconforto; garantir que sempre serdo respeitados os valores culturais, sociais, morais,
religiosos e éticos, bem como os habitos e costumes quando as pesquisas envolverem comunidades;
garantir que os dados obtidos na pesquisa serdo utilizados exclusivamente para a finalidade prevista no seu
protocolo e conforme acordado no TCLE.

No entanto, caso o estudo o tenha despertado algum sentimento de angustia, ansiedade ou medo, por
exemplo, a pesquisadora o encaminhara a um servigo de apoio emocional para a auxiliar no esclarecimento
das questdes e prestar suporte imediato a fim de receber o acompanhamento necessario. Além disso, diante
de qualquer tipo de questionamento ou duvida vocé podera realizar o contato imediato com uma das
pesquisadoras responsaveis pelo estudo que fornecera os esclarecimentos necessarios. Como beneficios
vocé tera uma apresentacao a fim de contribuir no componente curricular de Agroindustria com o intuito de
ensinar boas praticas de manipulacgédo, produgao e processamento de matérias primas e informagdes de
propriedades nutricionais nas aulas teérico-praticas realizadas na Agroindustria, de curso técnico em
Agropecuaria integrado ao Ensino médio.”

Beneficios:

Espera-se que a pesquisa possa auxiliar diretamente nas praticas dos participantes envolvidos, além de
ampliar a compreensdo acerca dos conteudos abordados dentro da disciplina de Agroindustria, dos
Institutos Federais de Ensino, para favorecer o processo de ensino-aprendizagem. Almeja-se prestar apoio
as aulas praticas do componente curricular de Agroindustria, bem como estimular o habito a alimentagéo
saudavel por meio da abordagem do
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conteudo de propriedades nutricionais além de processamento de matérias primas e boas praticas de
manipulagao. Acredita-se que, com os resultados obtidos, sera possivel disponibilizar aos institutos e as
escolas de educacéo profissional e tecnoldégica um material textual para auxiliar no processo de ensino e
aprendizagem no setor da Agroindustria, pode incentivar boas praticas e mediar a construcdo de
conhecimentos sobre alimentacao e nutrigdo. Outrossim, espera-se empoderar mais estes alunos para que
tenham seguranca para fabricar corretamente alimentos em suas Agroindustrias familiares, que serdo
posteriormente comercializados e trardo um retorno econémico a sua familia

e/ou comunidade onde vivem. Pretende-se ainda, apresentar os resultados desta pesquisa a partir de um
produto e de um relatério final, bem como artigos que serdo publicados em anais de eventos e até mesmo
em periédicos especializados.

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:
O projeto atende aos aspectos teéricos e metodoldgicos exigidos em uma pesquisa desta natureza e
também as resolugdes que embasam o sistema CEP/CONEP (Resolucdo 510/16).

Consideragdes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
O projeto apresenta todos os elementos exigidos pela Resolugdo 510/16.

Recomendacdes:
Né&o é recomendado pela CONEP a solicitacdo de dados pessoais como disposto nos termos obrigatérios
[...] “portador do documento de identidade” [... ]

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacgdes:

Nesta verdo submetida a Plataforma Brasil foram ajustadas as seguintes pendéncias: os riscos foram
redigidos voltados ao participante da pesquisa (na carta de corregdes e nos termos apresentados); os
termos apresentados foram escritos com afirmagdes do pesquisador redigidas ao participante de pesquisa;
foi garantido aos participantes a indenizacé@o e ressarcimento; os termos foram escritos com base nos
orientacdes éticas da resolugdo 510/16; foi apresentado o termo de anuéncia do IFC campus Santa Rosa
(local de coleta de dados).
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Entretanto devem ser realizadas corre¢des em duas frases:

1. No Termo de assentimento “para que participes seus pais/responsaveis devem permitiram”, devem
PERMIITR;

2. No TCLE dos responsaveis “concordo em participar da pesquisa intitulada”, Concordo COM A
PARTICIPACAO DO MENOR.....

Considerando que o projeto ja foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do Instituto Federal do
Rio Grande do Sul (IFRS), o protocolo estd APROVADO, pois esta de acordo com as prerrogativas éticas
exigidas na Resolucdo CNS 510/16.

Solicita-se especial atencdo da pesquisadora para modificar as frases nos termos citados acima antes da
apresentacao destes aos participantes da pesquisa e retirar a solicitacdo de RG. Para o CEPSH esta
alteracdo pode ser encaminhada via Emenda de protocolo.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Recomenda-se manter o CEPSH do IFC informado, sempre que houver mudangas no protocolo, por meio
de submissdo para anéalise da Emenda de protocolo, bem como solicita-se apresentar o Relatério final (12
meses apds a aprovacéo) - Conforme Resolugdo CNS 510/16.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacéo
Informacdes Bésicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 18/12/2018 Aceito
do Projeto ROJETO_1273197.pdf 12:15:01
Outros TERMODEANUENCIAIFC.PDF 18/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

12:12:18 | SILVEIRA
Outros CARTA_DE_CORRECAO_NOVO.PDF 18/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
12:11:36__|SILVEIRA
Projeto Detalhado / | Projeto_Flavia_novo.docx 18/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
Brochura 10:37:16 | SILVEIRA
Investigador
TCLE / Termos de |termodeassentimentonovo.docx 18/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
Assentimento / 10:25:19 | SILVEIRA
Justificativa de
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Auséncia termodeassentimentonovo.docx 18/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
10:25:19 [SILVEIRA

TCLE / Termos de |tcle_servidores_novo.docx 18/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 10:25:05 |SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

TCLE /Termos de |tcle_pai_novo.docx 18/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 10:24:48 |[SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

TCLE/Termos de |tcle_alunos_maiores_novo.docx 18/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 10:24:23 |SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

Projeto Detalhado / | Projeto_Flavia_final.docx 04/12/2018 [FLAVIA DA ROSA Aceito

Brochura 14:36:02 [SILVEIRA

Investigador

Qutros ATA.PDF 03/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
12:36:01 _ [SILVEIRA

TCLE/ Termos de |tcle_servidores.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 20:45:19 |SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

Qutros QUESTINARIOI.pdf 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
20:36:57 _[SILVEIRA

Qutros QUESTIONARIO_FINAL.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
20:35:57 [SILVEIRA

Qutros ENTREVISTA_INICIAL.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito
20:35:33 _[SILVEIRA

QOutros ENTREVISTA_FINAL.docx 01/12/2018 [FLAVIA DA ROSA Aceito
20:34:57 [SILVEIRA

TCLE / Termos de |termodeassentimento.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 18:51:20 [SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

TCLE/Termos de |tcle_alunos_maiores.docx 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 18:50:59 |SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

TCLE/Termosde |TCLE_PAIl pdf 01/12/2018 |FLAVIA DA ROSA Aceito

Assentimento / 18:50:42 [SILVEIRA

Justificativa de

Auséncia

Situacao do Parecer:

Aprovado

Enderego:
Bairro: CENTRO
UF: SC

Telefone:

Municipio:
(47)2104-0882

RUA JOAQUIM GARCIA SN - CAIXA POSTAL 2016

CEP: 88.340-055
CAMBORIU
E-mail:

cepsh@ifc-camboriu.edu.br
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Necessita Apreciacao da CONEP:
Néo

CAMBORIU, 19 de Dezembro de 2018

Assinado por:

Isadora Balsini Lucio
(Coordenador(a))
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ANEXO D - TCLE Servidores

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO
GRANDE DO SUL - IFRS
PRO-REITORIA DE PESQUISA, POS-GRADUACAO E INOVACAO - PROPPI
COMITE DE ETICA EM PESQUISA — CEP

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (Servidores)

Prezado (a) Senhor (a),

Considerando o0 expresso na Resolucdo 510/16, vocé estd sendo
respeitosamente convidado (a) a participar do projeto de pesquisa intitulado:
‘MATERIAL TEXTUAL: contribui¢des para o processo de ensino e aprendizagem
no curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio”, cujo objetivo geral
€ compreender conceitos e fundamentos de boas praticas de manipulacao,
producdo e processamento de matérias primas e informacfes de propriedades
nutricionais, com a finalidade de produzir material textual para ser utilizado no
processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecuaria Integrado
ao Ensino Médio. Este projeto esta vinculado ao Mestrado Profissional em
Educacéo Profissional e Tecnologica (ProfEPT).

A pesquisa seré feita no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
Catarinense, campus Santa Rosa do Sul, por meio de aplicacdo de material textual
no componente curricular de Agroindustria. Para a coleta de dados seréo realizadas
entrevistas semi-estruturadas com cada participante, uma anterior e outra posterior
ao processo. As entrevistas serdo gravadas e, posteriormente, transcritas para a
realizacdo da analise de dados.

Este estudo apresenta risco minimo, pois ndo sera realizada nenhuma
intervencdo ou modificacdo intencional nas variaveis fisiologicas, psicolégicas e
sociais dos participantes. Porém, por se tratar de uma pesquisa que utiliza de
meétodo de coleta de dados o questionario, o participante podera sofrer invasao de
privacidade. Ainda, poderd tomar o tempo do participante ao responder ao
questionario, divulgacdo de imagem, se houverem filmagens ou registros
fotogréficos. Por se tratar também de uma pesquisa - observagdo participante,
poderd haver uma pequena interferéncia na vida e na rotina dos participantes e o
participante podera sentir embaraco de interagir com estranhos, medo de
repercussoes eventuais. Relacionados a isto quando houver algum desconforto em
relacdo a pesquisa ou algum destes riscos o participante tera total liberdade para
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desistir de participar da pesquisa, sem que haja qualquer dano para si ou terceiros.
As atividades desenvolvidas na coleta e analise dos dados estardo comprometidas
com a integridade do ser humano na sua totalidade e serdo mantidos os critérios
éticos de sigilo e confidencialidade dos dados. Assim, medidas, providéncias e
cautelas serdo adotas frente aos riscos/danos de modo a garantir o acesso aos
resultados individuais e coletivos; minimizar desconfortos, garantindo local
reservado e liberdade para néo responder questdes constrangedoras; estar atento
aos sinais verbais e ndo verbais de desconforto; garantir que sempre serao
respeitados os valores culturais, sociais, morais, religiosos e éticos, bem como os
hébitos e costumes quando as pesquisas envolverem comunidades; garantir que 0s
dados obtidos na pesquisa serdo utilizados exclusivamente para a finalidade
prevista no seu protocolo e conforme acordado no TCLE.

No entanto, caso o estudo o tenha despertado algum sentimento de angustia,
ansiedade ou medo, por exemplo, a pesquisadora o encaminhara a um servico de
apoio emocional para a auxiliar no esclarecimento das questdes e prestar suporte
imediato a fim de receber o acompanhamento necessario. Além disso, diante de
qualquer tipo de questionamento ou duvida vocé podera realizar o contato imediato
com uma das pesquisadoras responsaveis pelo estudo que fornecera os
esclarecimentos necesséarios. Como beneficios vocé tera uma apresentagdo a fim
de contribuir no componente curricular de Agroindustria com o intuito de ensinar
boas préaticas de manipulacédo, producédo e processamento de matérias primas e
informacdes de propriedades nutricionais nas aulas tedrico-praticas realizadas na
Agroindustria, de curso Técnico em Agropecudria Integrado ao Ensino Médio.

Pretende-se ainda, apresentar os resultados desta pesquisa a partir de um
produto educacional e de um relatério final, bem como artigos que serdo publicados
em anais de eventos e até mesmo em periddicos especializados.

Foi Ihe dado ciéncia e |he serdo assegurados os seguintes direitos:

- da liberdade de retirar 0 seu consentimento, a qualquer momento, e deixar de
participar do estudo, sem que isso |he traga prejuizo de qualquer ordem;

- da seguranca de que vocé nao sera identificado (a) e que sera mantido carater
confidencial das informacdes relacionadas a sua privacidade;

- de que serdo mantidos todos os preceitos ético-legais durante e apds o término da
pesquisa, de acordo com a Resolucdo 510/2016 do Conselho Nacional de Saude;
- do compromisso de ter acesso as informacdes em todas as etapas do estudo, bem
como aos resultados, ainda que isso possa afetar seu interesse em continuar
participando da pesquisa e de ter 0 acesso ao registro do consentimento sempre
que solicitado;

- de que ndo haverad nenhum tipo de despesa ou 6nus financeiro, bem como ndo
havera nenhuma recompensa financeira relacionada a sua participagao;

- de que caso haja alguma despesa diretamente decorrentes da sua participagao na
pesquisa, vocé sera ressarcido;

- de que caso haja algum dano decorrente da pesquisa, vocé sera indenizado nos
termos da lei;
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- de que ndo esta previsto nenhum tipo de procedimento invasivo, coleta de material
biolégico, ou experimento com seres humanos;
- de ndo responder qualquer pergunta que julgar constrangedora ou inadequada.

Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficarao arquivados com o
pesquisador responsavel por um periodo de 5 anos, e ap0s esse tempo serao
destruidos. Este termo de assentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo
gue uma via sera arquivada pelo pesquisador responsavel, e a outra sera fornecida
ao participante.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos (CEPSH) do Instituto Federal Catarinense (IFC) e do Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) do Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS). O Comité tem
por objetivo assegurar 0s interesses dos sujeitos participantes de pesquisas
cientificas, em sua integridade e dignidade. Caso persistam duvidas, sugestdes
e/ou denuncias ap6s os esclarecimentos dados pela equipe cientifica desta
pesquisa, 0 Comité estara disponivel para atendé-lo.

Eu , e
concordo em participar da pesquisa intitulada: “MATERIAL TEXTUAL: contribui¢cbes
para o processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecuaria
Integrado ao Ensino Médio”.

Assinatura do (a) participante Assinatura do (a) pesquisador(a)

Em caso de duvidas com respeito aos aspectos éticos deste estudo, poderei
consultar:

CEP/IFC

E-mail: cepsh@ifc-camboriu.edu.br

Endereco: Rua Joaquim Garcia, s/n, Centro, Camboriu, RS, CEP: 88.340-055
Telefone: (47) 2104-0882

CEP/IFRS
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E-mail: cepesquisa@ifrs.edu.br

Endereco: Rua General Osorio, 348, Centro, Bento Gongalves, RS, CEP: 95.700-
000

Telefone: (54) 3449-3340

Pesquisador(a) principal: Flavia da Rosa Silveira
Telefone para contato: (48) 98848-9386
E-mail para contato: flavia.silveira@ifc.edu.br

Orientadora: Ana Sara Castaman
Telefone: (54) 98112-3132
E-mail: ana.castaman@sertao.ifrs.edu.br
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ANEXO E — TCLE Alunos Maiores de 18 anos

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO
GRANDE DO SUL - IFRS
PRO-REITORIA DE PESQUISA, POS-GRADUACAO E INOVACAO - PROPPI
COMITE DE ETICA EM PESQUISA — CEP

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (Alunos maiores)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (Alunos maiores)

Prezado (a) Senhor (a), vocé esta sendo respeitosamente convidado (a) a
participar do projeto de pesquisa intitulado: “MATERIAL TEXTUAL: contribui¢cbes
para o processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecuaria
Integrado ao Ensino Médio”, cujo objetivo geral € compreender conceitos e
fundamentos de boas praticas de manipulacdo, producdo e processamento de
matérias primas e informac¢des de propriedades nutricionais, com a finalidade de
produzir material textual para ser utilizado no processo de ensino e aprendizagem
no curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio. Este projeto esta
vinculado ao Mestrado Profissional em Educacdo Profissional e Tecnolbgica
(ProfEPT).

A pesquisa sera feita no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
Catarinense, campus Santa Rosa do Sul, por meio de aplicacdo de material textual
no componente curricular de Agroindustria. Para a coleta de dados seréo aplicados
guestionarios com cada participante, um anterior e outro posterior ao processo.

Este estudo apresenta risco minimo, pois ndo sera realizada nenhuma
intervencdo ou modificacdo intencional nas variaveis fisiolégicas, psicolégicas e
sociais dos participantes. Porém, por se tratar de uma pesquisa que utiliza de
meétodo de coleta de dados o questionario, o participante podera sofrer invasao de
privacidade. Ainda, poderd tomar o tempo do participante ao responder ao
questionario, podera ainda haver riscos relacionados a divulgacdo de imagem, se
houverem filmagens ou registros fotograficos. Por se tratar também de uma
pesquisa - observagdo participante, podera haver uma pequena interferéncia na
vida e na rotina dos participantes e o participante podera sentir embaragco de
interagir com estranhos, medo de repercussdes eventuais. Relacionados a isto
guando houver algum desconforto em relacdo a pesquisa ou algum destes riscos o



197

participante tera total liberdade para desistir de participar da pesquisa, sem que haja
qualquer dano para si ou terceiros.

As atividades desenvolvidas na coleta e analise dos dados estardo
comprometidas com a integridade do ser humano na sua totalidade e serdo
mantidos os critérios éticos de sigilo e confidencialidade dos dados. Assim,
medidas, providéncias e cautelas serdo adotas frente aos riscos/danos de modo a
garantir o acesso aos resultados individuais e coletivos; minimizar desconfortos,
garantindo local reservado e liberdade para néo responder questdes
constrangedoras; estar atento aos sinais verbais e ndo verbais de desconforto;
garantir que sempre serdo respeitados os valores culturais, sociais, morais,
religiosos e éticos, bem como os hébitos e costumes quando as pesquisas
envolverem comunidades; garantir que os dados obtidos na pesquisa seréao
utilizados exclusivamente para a finalidade prevista no seu protocolo e conforme
acordado no TCLE.

No entanto, caso o estudo o tenha despertado algum sentimento de
angustia, ansiedade ou medo, por exemplo, a pesquisadora o encaminhara a um
servigo de apoio emocional para a auxiliar no esclarecimento das questoes e prestar
suporte imediato a fim de receber o acompanhamento necessario. Além disso,
diante de qualquer tipo de questionamento ou davida vocé poderé realizar o contato
imediato com uma das pesquisadoras responsaveis pelo estudo que fornecera os
esclarecimentos necessarios. Como beneficios vocé tera uma apresentacéo a fim
de contribuir no componente curricular de Agroindustria com o intuito de ensinar
boas préaticas de manipulagédo, producédo e processamento de matérias primas e
informacdes de propriedades nutricionais nas aulas tedrico-praticas realizadas na
Agroindustria, de curso Técnico em Agropecuéria Integrado ao Ensino Médio.

Pretende-se ainda, apresentar os resultados desta pesquisa a partir de um
produto educacional e de um relatério final, bem como artigos que seréo publicados
em anais de eventos e até mesmo em periddicos especializados.

Foi Ihe dado ciéncia e |he serdo assegurados os seguintes direitos:

- da liberdade de retirar 0 seu consentimento, a qualquer momento, e deixar de
participar do estudo, sem que isso |he traga prejuizo de qualquer ordem;

- da seguranca de que vocé nao sera identificado (a) e que sera mantido carater
confidencial das informacdes relacionadas a sua privacidade;

- de que serdo mantidos todos os preceitos ético-legais durante e apds o término da
pesquisa, de acordo com a Resolucao 510/2016 do Conselho Nacional de Saude;
- do compromisso de ter acesso as informacdes em todas as etapas do estudo, bem
como aos resultados, ainda que isso possa afetar seu interesse em continuar
participando da pesquisa e de ter o acesso ao registro do consentimento sempre
gue solicitado;

- de que ndo haverd nenhum tipo de despesa ou 6nus financeiro, bem como nao
havera nenhuma recompensa financeira relacionada a sua participagao;

- de que caso haja alguma despesa diretamente decorrentes da sua participacao na
pesquisa, vocé sera ressarcido;
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- de que caso haja algum dano decorrente da pesquisa, vocé seré indenizado nos
termos da lei;

- de que ndo esta previsto nenhum tipo de procedimento invasivo, coleta de material
biolégico, ou experimento com seres humanos;

- de ndo responder qualquer pergunta que julgar constrangedora ou inadequada.

Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o
pesquisador responsavel por um periodo de 5 anos, e ap0s esse tempo serao
destruidos. Este termo de assentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo
que uma via serd arquivada pelo pesquisador responséavel, e a outra sera fornecida
ao participante.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
(CEPSH) do Instituto Federal Catarinense (IFC) e do Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) do Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS). O Comité tem por objetivo
assegurar os interesses dos sujeitos participantes de pesquisas cientificas, em sua
integridade e dignidade. Caso persistam duvidas, sugestdes e/ou denuncias apos
0s esclarecimentos dados pela equipe cientifica desta pesquisa, o Comité estara
disponivel para atendé-lo.

Eu , lie
concordo em participar da pesquisa intitulada: “MATERIAL TEXTUAL.: contribuices
para o0 processo de ensino e aprendizagem no curso Téchico em Agropecuaria
Integrado ao Ensino Médio”.

, de de

Assinatura do (a) participante Assinatura do (a) pesquisador(a)

Em caso de davidas com respeito aos aspectos éticos deste estudo, poderei
consultar:

CEP/IFC

E-mail: cepsh@ifc-camboriu.edu.br

Endereco: Rua Joaquim Garcia, s/n, Centro, Camborit, RS, CEP: 88.340-055
Telefone: (47) 2104-0882

CEP/IFRS
E-mail: cepesquisa@ifrs.edu.br
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Endereco: Rua General Osorio, 348, Centro, Bento Gongalves, RS, CEP: 95.700-

000
Telefone: (54) 3449-3340

Pesquisador(a) principal: Flavia da Rosa Silveira
Telefone para contato: (48) 98848-9386
E-mail para contato: flavia.silveira@ifc.edu.br

Orientadora: Ana Sara Castaman
Telefone: (54) 98112-3132
E-mail: ana.castaman@sertao.ifrs.edu.br
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ANEXO F — TCLE Pais ou responséveis

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO
GRANDE DO SUL - IFRS
PRO-REITORIA DE PESQUISA, POS-GRADUACAO E INOVACAO - PROPPI
COMITE DE ETICA EM PESQUISA — CEP

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (Pais ou

responsaveis)

Seu (filho, neto, sobrinho) esta sendo
respeitosamente convidado (a) a participar do projeto de pesquisa intitulado:
‘MATERIAL TEXTUAL: contribui¢des para o processo de ensino e aprendizagem
no curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio”, cujo objetivo geral
€ compreender conceitos e fundamentos de boas préaticas de manipulacao,
producdo e processamento de matérias primas e informacdes de propriedades
nutricionais, com a finalidade de produzir material textual para ser utilizado no
processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecuaria Integrado
ao Ensino Médio. Este projeto esta vinculado ao Mestrado Profissional em
Educacéo Profissional e Tecnolégica (ProfEPT).

A pesquisa seré feita no Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia
Catarinense, campus Santa Rosa do Sul, por meio de aplicacdo de material textual
no componente curricular de Agroindastria. Para a coleta de dados serdo aplicados
guestionarios, um anterior e outro posterior ao processo.

Este estudo apresenta risco minimo, pois ndo sera realizada nenhuma
intervencdo ou modificacdo intencional nas variaveis fisiolégicas, psicolégicas e
sociais dos participantes. Porém, por se tratar de uma pesquisa que utiliza de
método de coleta de dados o questionario, o participante podera sofrer invasao de
privacidade. Ainda, poderd tomar o tempo do participante ao responder ao
questionario, divulgacdo de imagem, se houverem filmagens ou registros
fotograficos. Por se tratar também de uma pesquisa - observacdo participante,
podera haver uma pequena interferéncia na vida e na rotina dos participantes e o
participante poderda sentir embaraco de interagir com estranhos, medo de
repercussdes eventuais. Relacionados a isto quando houver algum desconforto em
relacdo a pesquisa ou algum destes riscos o participante tera total liberdade para
desistir de participar da pesquisa, sem que haja qualquer dano para si ou terceiros.

As atividades desenvolvidas na coleta e analise dos dados estardo
comprometidas com a integridade do ser humano na sua totalidade e seréo
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mantidos os critérios éticos de sigilo e confidencialidade dos dados. Assim,
medidas, providéncias e cautelas serdo adotas frente aos riscos/danos de modo a
garantir o acesso aos resultados individuais e coletivos; minimizar desconfortos,
garantindo local reservado e liberdade para n&o responder questdes
constrangedoras; estar atento aos sinais verbais e ndo verbais de desconforto;
garantir que sempre serdo respeitados os valores culturais, sociais, morais,
religiosos e éticos, bem como os habitos e costumes quando as pesquisas
envolverem comunidades; garantir que os dados obtidos na pesquisa serdo
utilizados exclusivamente para a finalidade prevista no seu protocolo e conforme
acordado no TCLE.

No entanto, caso o estudo o tenha despertado algum sentimento de
angustia, ansiedade ou medo, por exemplo, a pesquisadora o encaminhara a um
servico de apoio emocional para a auxiliar no esclarecimento das questdes e prestar
suporte imediato a fim de receber o acompanhamento necessario. Além disso,
diante de qualquer tipo de questionamento ou davida vocé podera realizar o contato
imediato com uma das pesquisadoras responsaveis pelo estudo que fornecera os
esclarecimentos necesséarios. Como beneficios vocé tera uma apresentacao a fim
de contribuir no componente curricular de Agroinddstria com o intuito de ensinar
boas préaticas de manipulacdo, producdo e processamento de matérias primas e
informacdes de propriedades nutricionais nas aulas teérico-préaticas realizadas na
Agroindustria, de curso Técnico em Agropecudaria Integrado ao Ensino Médio.

Pretende-se ainda, apresentar os resultados desta pesquisa a partir de um
produto educacional e de um relatério final, bem como artigos que serdo publicados
em anais de eventos e até mesmo em periodicos especializados.

Foi Ihe dado ciéncia e |he serdo assegurados os seguintes direitos:

- da liberdade de retirar 0 seu consentimento, a qualquer momento, e deixar de
participar do estudo, sem que isso |he traga prejuizo de qualquer ordem;

- da seguranca de que vocé nao serd identificado (a) e que sera mantido carater
confidencial das informacdes relacionadas a sua privacidade;

- de que serdo mantidos todos os preceitos ético-legais durante e apds o término da
pesquisa, de acordo com a Resolucdo 510/2016 do Conselho Nacional de Saude;
- do compromisso de ter acesso as informacdes em todas as etapas do estudo, bem
como aos resultados, ainda que isso possa afetar seu interesse em continuar
participando da pesquisa e de ter o acesso ao registro do consentimento sempre
que solicitado;

- de que n&o haverad nenhum tipo de despesa ou 6nus financeiro, bem como néo
havera nenhuma recompensa financeira relacionada a sua participagao;

- de que caso haja alguma despesa diretamente decorrentes da sua participagéo na
pesquisa, vocé sera ressarcido;

- de que caso haja algum dano decorrente da pesquisa, vocé sera indenizado nos
termos da lei;

- de que nao esta previsto nenhum tipo de procedimento invasivo, coleta de material
biolégico, ou experimento com seres humanos;

- de ndo responder qualquer pergunta que julgar constrangedora ou inadequada.
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Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficarao arquivados com o
pesquisador responsavel por um periodo de 5 anos, e apds esse tempo serao
destruidos. Este termo de assentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo
que uma via serd arquivada pelo pesquisador responséavel, e a outra sera fornecida
ao participante.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
(CEPSH) do Instituto Federal Catarinense (IFC) e do Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) do Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS). O Comité tem por objetivo
assegurar os interesses dos sujeitos participantes de pesquisas cientificas, em sua
integridade e dignidade. Caso persistam duavidas, sugestdes e/ou denuncias apds
0s esclarecimentos dados pela equipe cientifica desta pesquisa, o Comité estara
disponivel para atendé-lo.

Eu , lie
concordo com a participacéo do meu repesentado
(nome do menor)
na pesquisa intitulada: “MATERIAL TEXTUAL: contribuicdes para o processo de
ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino
Médio”.

Assinatura dos pais e/ou responsaveis Assinatura do (a) pesquisador(a)

Em caso de duvidas com respeito aos aspectos éticos deste estudo, poderei
consultar:

CEP/IFC

E-mail: cepsh@ifc-camboriu.edu.br

Endereco: Rua Joaquim Garcia, s/n, Centro, Camborit, RS, CEP: 88.340-055
Telefone: (47) 2104-0882

CEP/IFRS

E-mail: cepesquisa@ifrs.edu.br

Endereco: Rua General Osorio, 348, Centro, Bento Gongalves, RS, CEP: 95.700-

000



Telefone: (54) 3449-3340

Pesquisador(a) principal: Flavia da Rosa Silveira

Telefone para contato: (48) 98848-9386
E-mail para contato: flavia.silveira@ifc.edu.br

Orientadora: Ana Sara Castaman
Telefone: (54) 98112-3132

E-mail: ana.castaman@sertao.ifrs.edu.br
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ANEXO G - Termo de Assentimento

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO
GRANDE DO SUL - IFRS
PRO-REITORIA DE PESQUISA, POS-GRADUACAO E INOVACAO - PROPPI
COMITE DE ETICA EM PESQUISA — CEP

TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (Alunos)

Considerando o expresso na Resolugédo 510/16, vocé esta sendo convidado
para participar do projeto de pesquisa intitulado: “MATERIAL TEXTUAL:
contribuicdes para o processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em
Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio”. Para que participes seus
pais/responsaveis devem permitir. Ressaltamos que sua participacdo € voluntaria e
se quiseres desistir, em qualquer momento, ndo tera nenhum problema. Vocé néo
tera nenhum custo, nem recebera qualquer vantagem financeira. Caso haja alguma
despesa diretamente decorrente da sua participacdo na pesquisa, Vocé sera
ressarcido. Caso haja algum dano decorrente da pesquisa, vocé sera indenizado
nos termos da lei.

A pesquisa seré feita no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
Catarinense, campus Santa Rosa do Sul por meio de aplicacdo de material textual
no componente curricular de Agroindustria. A participacdo da pratica educativa e
preenchimento de questionario, podera ser gravada e/ou filmada a partir da
autorizacdo de seus pais ou responsaveis. Para a coleta de dados serdo aplicados
dois questionarios com cada participante, um anterior e outro posterior ao processo.

Este estudo apresenta risco minimo, pois ndo sera realizada nenhuma
intervencdo ou modificacdo intencional nas variaveis fisioldgicas, psicologicas e
sociais dos participantes. Porém, por se tratar de uma pesquisa que utiliza de
método de coleta de dados o questionario, o participante podera sofrer invasao de
privacidade. Ainda, podera tomar o tempo do participante ao responder ao
guestionario e divulgacdo de imagem, se houverem filmagens ou registros
fotogréficos. Por se tratar também de uma pesquisa - observagdo participante,
podera haver uma pequena interferéncia na vida e na rotina dos participantes e o
participante podera sentir embaraco de interagir com estranhos, medo de
repercussoes eventuais. Relacionados a isto quando houver algum desconforto em
relacdo a pesquisa ou algum destes riscos o participante tera total liberdade para
desistir de participar da pesquisa, sem que haja qualquer dano para si ou terceiros.

As atividades desenvolvidas na coleta e analise dos dados estardo
comprometidas com a integridade do ser humano na sua totalidade e serdo
mantidos os critérios éticos de sigilo e confidencialidade dos dados. Assim,
medidas, providéncias e cautelas serdo adotas frente aos riscos/danos de modo a
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garantir o acesso aos resultados individuais e coletivos; minimizar desconfortos,
garantindo local reservado e liberdade para n&o responder questdes
constrangedoras; estar atento aos sinais verbais e ndo verbais de desconforto;
garantir que sempre serdo respeitados os valores culturais, sociais, morais,
religiosos e éticos, bem como os habitos e costumes quando as pesquisas
envolverem comunidades; garantir que os dados obtidos na pesquisa serdo
utilizados exclusivamente para a finalidade prevista no seu protocolo e conforme
acordado no TCLE.

No entanto, caso o estudo o tenha despertado algum sentimento de angustia,
ansiedade ou medo, por exemplo, a pesquisadora o encaminhard a um servico de
apoio emocional para a auxiliar no esclarecimento das questdes e prestar suporte
imediato a fim de receber o acompanhamento necessario. Além disso, diante de
qualquer tipo de questionamento ou duvida vocé podera realizar o contato imediato
com uma das pesquisadoras responsaveis pelo estudo que fornecera os
esclarecimentos necessarios. Como beneficios vocé terda uma apresentacao a fim
de contribuir no componente curricular de Agroindustria com o intuito de ensinar
boas préaticas de manipulacdo, producdo e processamento de matérias primas e
informacdes de propriedades nutricionais nas aulas teérico-préaticas realizadas na
Agroindustria, de curso Técnico em Agropecuéria Integrado ao Ensino Médio.

Vocé néo seré identificado nem pelo seu nome, nem pelo uso de dados ou
materiais que possam identificar sua participacdo no estudo. Os resultados da
pesquisa vao ser publicados, porém mantendo o anonimato.

A partir dos resultados obtidos, seré possivel disponibilizar informacdes aos
institutos e as escolas de ensino médio com relacdo ao tema desenvolvido, visando
a incentivar a elaboracdo e implementacdo de projetos e acdes educativas
compromissados com a integralidade dos estudantes. Pretende-se ainda,
apresentar os resultados desta pesquisa a partir de um produto educacional e de
um relatério final, bem como artigos que serdo publicados em anais de eventos e
até mesmo em periddicos especializados. Ao término da pesquisa, os resultados
serdo divulgados através de um produto educacional e de um relatério final, bem
como artigos que serao publicados em anais de eventos e até mesmo em periddicos
especializados.

Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o
pesquisador responsavel por um periodo de 5 anos, e ap0s esse tempo serao
destruidos.

Este termo de assentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo que uma
via sera arquivada pelo pesquisador responsavel, e a outra sera fornecida ao
participante.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos (CEPSH) do Instituto Federal Catarinense (IFC) e do Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) do Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS). O Comité tem
por objetivo assegurar 0s interesses dos sujeitos participantes de pesquisas
cientificas, em sua integridade e dignidade. Caso persistam duvidas, sugestdes



206

e/ou dendncias apo0s os esclarecimentos dados pela equipe cientifica desta
pesquisa, o Comité estara disponivel para atendé-lo.

Eu , e
concordo em participar da pesquisa intitulada: “MATERIAL TEXTUAL: contribui¢cdes
para 0 processo de ensino e aprendizagem no curso Técnico em Agropecuaria
Integrado ao Ensino Médio”.

, de de

Assinatura do(a) participante Assinatura do(a) pesquisador(a)

Em caso de duvidas com respeito aos aspectos éticos deste estudo, vocé podera
consultar:

CEP/IFC

E-mail: cepsh@ifc-camboriu.edu.br

Enderec¢o: Rua Joaquim Garcia, s/n, Centro, Camboriu, RS, CEP: 88.340-055
Telefone: (47) 2104-0882

CEP/IFRS

E-mail: cepesquisa@ifrs.edu.br

Endere¢o: Rua General Osorio, 348, Centro, Bento Gongalves, RS, CEP: 95.700-
000

Telefone: (54) 3449-3340

Pesquisador(a) principal: Flavia da Rosa Silveira

Telefone para contato: (48) 98848-9386
E-mail para contato: flavia.silveira@ifc.edu.br

Orientadora: Ana Sara Castaman
Telefone: (54) 98112-3132

E-mail: ana.castaman@sertao.ifrs.edu.br



ANEXO H - Ata de reunido

Ata de reuniao

As doze horas do dia vinte e trés de outubro de dois mil e dezoito, reuniu-se a
Servidora Flavia da Rosa Silveira Do Instituto Federal Catarinense, Campus Santa
Rosa do Sul com os servidores da Agroindistria do mesmo Campus, Naciele Marini e
Antonio Guadanhin Simdo. Na pauta de reunido foi discutido sobre a intengdo de
pesquisa do mestrado Profissional em Educagao Profissional e Tecnoldgica que a
servidora Flavia cursa. A Servidora Flavia demostrou interesse em fazer sua
dissertacdo referente ao ensino e aulas praticas na Agroindistria do Campus,
explicou para os servidores que ja havia discutido com sua orientadora o assunto
e gue por ser um mestrado profissional deve como parte de sua dissertagdo criar
um produto educacional, que auxiliaria nas praticas feitas no setor. 0s
servidores da Agroindustria gostaram da proposta, se colocando a disposicdo para
auxiliar na pesquisa para a elaboragdo do produto educacional. Na mesma reunido
a servidora Flavia questionou quais eram as principais dificuldades apresentadas
durante a execucdo das aulas praticas do setor, os servidores apontaram:
Dificuldade na organizagdo e planejamento das aulas, onde algumas turmas acabam
observando aulas de praticas repetidas por causa da demanda do setor, caréncia
de professores da area, falta de professores acompanhando as aulas. Os
servidores, por fim, explanaram que um material didatico complementar poderia
auxiliar muito as aulas praticas do setor e tornar mais atrativo o ensino
naquele espago. A reunido foi presidida por Naciele Marini, Técnica em Alimentos
e Laticinios, Antdnio Guadanhin Simdo, Técnico em agropecuarla, Flavia da Rosa
Silveira, Nutricionista, que a secretariei. Assinaturas:
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