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RESUMO

Observamos no Brasil uma crescente oferta de cursos de gastronomia, de varios niveis de
formacdo, publico e privado, concursos de chefs de gastronomia, profissionais e amadores,
além de programas televisivos, em canais abertos e a cabo, que popularizam e “glamourizam”
essa profissdo. Ministrar aula para essa categoria profissional possibilitou-me um
conhecimento empirico acerca dos desafios relacionados as praticas de trabalho do
manipulador de alimentos e aos riscos a saude do consumidor no que se refere ao
desenvolvimento de processos de salde/doenca. A ideia de desenvolver esse estudo como
tema de uma pesquisa no nivel de mestrado teve inicio numa das aulas de legislacdo sanitaria
e manipulacéo de alimentos que eu ministrava no Curso Técnico em Cozinha no ano de 2012.
Sendo assim, 0 objetivo central desse estudo consistiu na investigacdo das mediagdes que
orientam a abordagem pedagdgica e a assimilacdo dos contetdos de boas praticas no curso
técnico em cozinha do Centro Vocacional Tecnolégico da Cidade de Deus/ Faetec do
municipio do Rio de Janeiro. Trata-se de um estudo de caso de abordagem qualitativa, de
natureza aplicada, com objetivo exploratério e desenvolvido a partir da perspectiva teérica e
metodol6gica do materialismo historico dialético. Buscamos apresentar elementos da
realidade material da formacdo profissional dos manipuladores de alimentos da area da
gastronomia e as transformacdes historicas a partir da dialética. Para isso, trouxemos a
historia que fundamentou as categorias do referencial teérico do estudo (capitulo 1), o estado
da arte das modalidades de formacao de manipuladores de alimentos na area da gastronomia e
a relacdo dessa formacdo com a salude publica (capitulo 2), o estudo empirico da formacéo
profissional técnica em cozinha (capitulo 3) e a discussdo da realidade material da formacéo
profissional (capitulo 4). Em vista dos resultados obtidos nesse estudo as mediagdes que
orientam a abordagem pedagdgica e a assimilagdo dos conteldos de boas préaticas estdo
pautados em muitos aspectos e, igualmente, podem fragilizar as técnicas que objetivam a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e da formacdo da consciéncia sanitaria do
manipulador de alimentos, dentre eles estdo: a divisdo da carga horaria entre 0s componentes
curriculares no curso de formacdo, o modelo das competéncias na formacdo, baixa
participacdo dos professores em cursos de atualizacGes sobre as boas préaticas, a falta de
clareza da relacdo entre a pratica dos manipuladores de alimentos com a satde publica e as
influéncias dos programas televisivos de chef na formag&o do manipulador de alimentos.

Palavras — chave: salde publica; boas préaticas; educagdo profissional, gastronomia,
manipulador de alimentos.



ABSTRACT

In Brazil we observed a growing offer of gastronomy courses, of various levels of training,
public and private, competitions of gastronomy chefs, professionals and amateurs, as well as
television programs, in open and cable channels, which popularize and "glamorize" this
profession. Teaching for this professional category has enabled me to have an empirical
knowledge about the challenges related to the work practices of the food handler and the risks
to consumer health with regard to the development of health/disease processes. The idea of
developing this study as the subject of a research at the master's level began in one of the
classes of sanitary legislation and food handling that | taught in the Technical Course in
Kitchen in 2012. Thus, the central objective of this study was to investigate the mediations
that guide the pedagogical approach and the assimilation of the contents of good practices in
the technical course in kitcheng of the Technological Vocational Center of the City of God /
Faetec of the municipality of Rio de Janeiro. This is a case study of a qualitative approach, of
an applied nature, with exploratory objective and developed from the theoretical and
methodological perspective of dialectical historical materialism. We seek to present elements
of the material reality of the professional training of food handlers in the area of gastronomy
and the historical transformations from dialectics. To this end, we brought the story that
founded the categories of the theoretical framework of the study (chapter 1), the state of the
art of the modalities of formation of food handlers in the area of gastronomy and the
relationship of this formation with public health (chapter 2), the empirical study of technical
professional training in cooking (chapter 3) and the discussion of the material reality of
professional training (chapter 4). In view of the results obtained in this study, the mediations
that guide the pedagogical approach and the assimilation of the contents of good practices are
based on many aspects that can also weaken the techniques that aim at the hygienic-sanitary
quality of food and the formation of the health consciousness of the food handler, among
them are: the division of the workload between the curricular components in the training
course , the model of skills in training, low participation of teachers in courses of updates on
good practices, the lack of clarity of the relationship between the practice of food handlers
with public health and the influences of television programs of chef in the training of the food
handler.

Keywords: public health; good practices; professional education, gastronomy, food handler.
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INTRODUCAO

Embora os alimentos sejam, desde os primordios das civilizagdes, fundamentais para o
surgimento e o posterior desenvolvimento do comércio, o ato de alimentar-se apenas
recentemente transformou-se num nicho de mercado em franca expansdo. Vivemos, portanto,
a era da gastronomia, que vai além da culinaria ou o ato de cozinhar, perpassa a histéria, a
evolucdo da comida nos tempos, tendéncias e influéncias de chefs e paises. Nesse contexto,
observamos no Brasil uma crescente oferta de cursos de gastronomia, de varios niveis de
formacédo, publico e privado, concursos de chefs de gastronomia, profissionais e amadores,
além de programas televisivos, em canais abertos e a cabo, que popularizam e “glamourizam”
essa profissao.

Ministrar aula para essa categoria profissional possibilitou-me um conhecimento
empirico acerca dos desafios relacionados as praticas de trabalho do manipulador de
alimentos e aos riscos a saude do consumidor no que se refere ao desenvolvimento de
processos de saude/doenca. A ideia de desenvolver esse estudo como tema de uma pesquisa
no nivel de mestrado teve inicio numa das aulas de legislacdo sanitaria e manipulacdo de
alimentos que eu ministrava no Curso Técnico em Cozinha no ano de 2012. Porém, as
inquietacOes pertinentes a esse tema foram adquirindo a forma de problemas para a pesquisa
ao longo da minha trajetoria académica e profissional.

Toda essa trajetdria de estudos teve inicio com a minha primeira formacéo académica
em Economia Doméstica pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) em
2003. Essa formagdo me proporcionou conhecimentos e o desenvolvimento de habilidades
nas areas que formam a base da profissdo, sendo elas: Saude, Familia e Desenvolvimento
Humano; Espaco e Administracdo Familiar; Alimentacdo e Nutricdo; e Vestuario e Téxtil.
Contudo, as primeiras questdes que me levaram a aprofundar meus conhecimentos no campo
da alimentacdo surgiram no ano de 2006, ao participar de um estagio de vivéncia junto aos
indigenas da etnia Patax0 de Caraiva, em Porto Seguro, no extremo sul da Bahia.

A experiéncia, a principio, seria desenvolvida como um estagio de vivéncia no qual
trabalhariamos o Sistema Agroflorestal (SAF) na comunidade indigena. Mas, ao conhecer a
escola da comunidade; a alimentacdo fornecida aos estudantes, a forma de armazenamento
dos insumos alimentares, como se dava a manipulacdo dos alimentos e a relacdo entre eles a
cultura local, tive inquietacbes profundas que reverberaram em temas de trabalhos

académicos. A principio num resumo expandido para VI Semana de Extensdo da UFRRJ,
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cujo titulo foi Jogos na Aldeia Mée dos Pataxds: Uma maneira ludica de preservar a cultura,
2006. Posteriormente, na forma de Trabalho de Conclus&o de Curso, da P6s-Graduacao Lato
sensu em Promocédo da Saude e Desenvolvimento Social da Escola Nacional de Saude Publica
(ENSP/Fiocruz) em 2009, na modalidade de projeto de intervencdo, cujo tema foi
Alimentac&o e Cultura; Uma Estratégia para a promog&o da satide dos indios Pataxd.

Ap06s concluir a modalidade de licenciatura da graduacédo em 2007, dei inicio a minha
primeira pés-graduacdo lato sensu, em Vigilancia Sanitaria pelo Centro Universitario Plinio
Leite (UNIPLI). Esse curso me proporcionou conhecimentos técnicos acerca das praticas
profissionais em varios ambitos, mas, sobretudo, daquelas que mais me trouxeram
questionamentos; a manipulacao de alimentos e a legislacdo sanitéria vigente no pais.

Em 2008, proximo de concluir o bacharelado, ultima etapa da graduacao, atuei por um
ano como bolsista no projeto da Universidade Solidaria (UNISOL), que deu origem a
Agroindustria Delicias do Tingua em Nova lguacu/RJ. Atuei no quadro dos responsaveis
técnicos da formagdo na agroindustria. Esse foi um momento impar, pois atuava diretamente
com a qualificacdo profissional dos produtores que comporiam a equipe de producdo da
agroindustria, ou seja, os manipuladores de alimentos. Como essa experiéncia coincidia com a
fase de conclusdo do curso de especializacdo em vigilancia sanitéria, o trabalho de concluséo
de curso foi sobre os produtos produzidos na agroindustria.

O trabalho de conclusdo de curso da especializacdo teve como titulo Analise
microbioldgica do doce de banana em massa da agroindustria familiar Delicias do Tingua- RJ.
Aproveitando a estrutura que a universidade me proporcionava, pude fazer as analises
microbioldgicas do principal produto feito na agroindustria, doce de banana, e aferir se os
contetdos ministrados no curso de qualificacdo dos manipuladores de alimentos tinha sido
eficaz. A partir desse trabalho formulei um artigo, com o mesmo titulo, e apresentei na XI
Jornada de Iniciagdao Cientifica da UFRRIJ, que teve como tema central “A Pesquisa como
Fator de Inclusdo Social” em novembro de 2009, e obtive o prémio de melhor trabalho da
jornada cientifica da area das Ciéncias Humanas e Sociais.

Foi por meio dessa experiéncia com qualificacdo profissional que tive éxito no
processo seletivo da Fundagcdo de Apoio & Escola Técnica do Estado do Rio de Janeiro
(FAETEC). Fui contratada em 2010, inicialmente, para ministrar aulas em cursos de
Formacdo Inicial e Continuada (FIC) da area de alimentos, ou seja, de manipuladores de
alimentos. E, dois anos depois, para atuar como docente na Educacdo Profissional Técnica
(EPT), no Curso Técnico em Cozinha. Apds atuar quatro anos como docente nos cursos FIC e

dois no ETP, fui convidada a assumir a coordenagdo desses cursos.
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Considero esse momento como muito rico da minha trajetoria profissional, por que me
proporcionou outras perspectivas. Ele me oportunizou ter contato com todas as demandas e
questdes de cursos, professores, alunos, disciplinas, mas, sobretudo, com o olhar e a pratica de
outros profissionais sobre a manipulacdo de alimentos e a legislacdo de referéncia. Foi nesse
periodo que iniciei a especializacdo em Gestdo da Seguranca dos Alimentos pelo Sistema
Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) em 2014, com o objetivo de instrumentalizar
minhas ac¢Oes de coordenadora de cursos que tem a saude como tema transversal.

As experiéncias que tive nessas duas modalidades de formacdo (FIC e EPT) foram
distintas, mesmo abarcando praticamente 0 mesmo contetido quanto a higiene e a seguranca
dos alimentos. A formacdo inicial continuada era composta por cursos rapidos, de
aproximadamente trés meses, e 0s contetudos de boas préaticas de fabricacdo, por exemplo,
eram encarados pelos alunos como parte do processo da qualificacdo, e ndo geravam
questionamentos nas aulas tedricas. Ja nas aulas préaticas, observava-se o empenho dos alunos
em executar as atividades dentro das boas praticas, conforme orientados nas aulas teoricas.

Na formacdo técnica, havia uma divergéncia constante nas aulas tedricas de legislacédo
e boas praticas de fabricacdo. Os relatos dos alunos davam conta de que eles nao identificam a
efetivacdo desses contetdos nos procedimentos nos restaurantes gastronémicos que gostariam
de trabalhar, em programas televisivos ou mesmo no chef de cozinha que se espelhava. E esse
posicionamento colocado em sala de aula, nas aulas teoricas, era projetado para o laboratorio,
nas aulas praticas.

Esses questionamentos podem estar relacionados, por um lado, ao fato de a carreira do
profissional de gastronomia ser relativamente nova, iniciada com o curso de bacharelado em
gastronomia no ano de 1999 e entdo, em expansdo. Por outro lado, a formacdo ou a
qualificacdo profissional ainda ndo sdo exigidas em todos os espacos de trabalho como, por
exemplo, naqueles em que a midia televisiva veicula como programacao recreativa, mas que
de fato, sdo apresentadas por pessoas que executam técnicas e praticas de um manipulador de
alimentos.

Outras mediagdes que podem estar associadas a assimilacdo pelos estudantes de cursos
da &rea da gastronomia dos contelldos necessarios para a execugdo de praticas corretas, ao
manipularem os alimentos ou mesmo ao desenvolvimento de uma consciéncia sanitaria,
dizem respeito aos procedimentos metodoldgicos empregados, como a visdao mercadologica
da alimentacdo, ou mesmo a cisdo com a saude no processo de reproducdo de praticas que

divergem das preconizadas pela legislacdo sanitaria vigente.
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Sendo assim, um estudo que vise investigar as mediagdes que facilitam e/ou dificultam
a assimilacdo dos contetidos de Boas Préaticas de Fabricagdo na formacdo dos manipuladores
de alimentos, contribuiria para elucidar o cenario contemporaneo das praticas profissionais
que podem estar diretamente associadas ao processo saude-doenca dos consumidores de
alimentos. E, é nessa perspectiva que esse estudo de caso se apresenta.

A presente pesquisa trata-se de um estudo de caso de abordagem qualitativa, de
natureza aplicada, com objetivo exploratorio e desenvolvido a partir da perspectiva tedrica e
metodoldgica do materialismo histdrico dialético. Foi aprovada pelo Comité de Etica em
Pesquisa com seres humanos da Escola Politécnica em Saude Joaquim Venéancio (EPSJV) da
Fundagdo Oswaldo Cruz em 1° de outubro de 2019, com o protocolo de nimero 081840/2019
e CAAE nimero 16689119.4.0000.5241.

O seu objetivo central busca compreender as media¢fes que orientam a abordagem
pedagogica e a assimilacdo dos contetidos de Boas Praticas no curso técnico de cozinha do
Centro Vocacional Tecnologico da Cidade de Deus/ FAETEC, do municipio do Rio de
janeiro, com a finalidade de apontar a demanda de qualificacdo que predomina nessa
formacéo.

Para cumprir esse objetivo geral, foram construidos trés objetivos especificos, que
consistem em: 1° Analisar a proposta curricular e as abordagens metodoldgicas empregadas
no curso técnico; 2° Tragar o perfil formativo dos professores da area técnica do curso; e 3°
Investigar a significacdo teorico-pratico atribuida pelos professores as Boas Préaticas de
Fabricacdo na qualificacdo profissional, segundo os principios da salde publica. Para cada
objetivo especifico elencado serdo utilizados diferentes métodos de investigacdo, que
compreendem a analise documental, questionario e a aplicacdo de entrevista semiestrutura,
respectivamente.

A dissertacdo esta organizada em quatro capitulos. Os capitulos 1 e 2 sdo dedicados ao
referencial tedrico que estrutura as analises desse estudo. O capitulo 3 coresponde ao estudo
exploratério do curso técnico de cozinha e a apresentacdo dos resultados e no capitulo 4 a
discusséo dos resultados e a conclusdo do estudo.

O capitulo 1, tem como titulo a Formacgdo humana a partir duma concepcdo dual da
escola até a qualificacdo profissional, como relacdo social e do capital. Ele apresenta a
construcdo e as concepcdes da educacdo, suas imbricacdes no tocante a dualidade da
formagéo (intelectual e para o trabalho) e como sdo determinadas pelo mercado, por meio da

formalizacgdo de politicas de educagdo nacional. Com isso, busca-se abranger 0s processos que
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culminaram na educacdo contemporanea para subsidiar a discussdo e as anélises do perfil
formativo dos professores do curso técnico estudado.

O capitulo 2, que tem como titulo a Formagdo na area da gastronomia: uma construcao
do mercado ou uma possibilidade de dialogo com o setor saude? parte da discussao
desenvolvida no capitulo 1. Ele é iniciado com conceitua¢des dos termos que séo utilizados
para se referir a qualificacdo profissional (qualificacdo/formagdo). Tem o objetivo de
apresentar o percurso histérico que propiciou o surgimento dos profissionais da area da
gastronomia, como eles chegaram ao pais, como se deu a expansao dos cursos, a relevancia
das praticas dos profissionais para o setor saude, bem como o atual cenéario formativo da
qualificacdo profissional do pais. Esse capitulo possui elementos que contribuirdo com a
discussao e as analises da formacéao profissional proposto.

O capitulo 3, intitulado Educacdo profissional dos manipuladores de alimentos:
estudo de caso do curso técnico da area da gastronomia no municipio do Rio de Janeiro visa
apresentar o estudo exploratdrio da pesquisa empirica. Ele tem inicio com a apresentacdo da
metodologia empregada e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos da
Escola Politécnica de Saude Joaquim Venancio (EPSJV). Metodologia que corresponde ao
estudo de caso do curso técnico em cozinha da Faetec/Cidade de Deus e inclui a analise dos
documentos do curso, da proposta curricular e das abordagens metodoldgicas empregadas no
seu desenvolvimento, o uso de questionario para tracar o perfil formativo dos professores e de
entrevistas aplicadas no periodo de outubro a dezembro de 2019, que visam apresentar a
significacdo tedrico-pratico concebida pelos profissionais acerca das Boas Préaticas de
Fabricacéo.

O capitulo 4, intitulado Investigacdo das mediacBes que orientam a abordagem
metodoldgica e a assimilacdo dos contetdos de boas praticas no curso técnico em cozinha do
Centro Vocacional Tecnologico da Cidade de Deus/ Faetec, visa apresentar a discussdo dos
resultados da pesquisa empirica dialogando com os objetivos propostos para o estudo e as
hipdteses inicialmente levantadas. Para isso, ele tem inicio com algumas consideragdes sobre
a epistemologia do estudo, o materialismo histérico-dialético, seguido da discussdo do
resultado de aspectos da proposta curricular e das abordagens metodoldgicas empregadas no
seu desenvolvimento, de dimensdes da andlise do perfil formativo dos professores das
disciplinas tecnolodgicas, da significacao teorico-pratico sobre as boas praticas na qualificagcdo
profissional, segundo os principios da satde publica e, por fim, as consideragdes finais do

estudo.
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CAPITULO 1 - REFERENCIAL TEORICO DAS CATEGORIAS QUE
FUNDAMENTAM O ESTUDO DE CASO - FORMACAO PROFISSIONAL E
HIGIENE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS.

Este capitulo aborda duas categorias, formacgdo profissional e higiene e seguranca dos
alimentos, que fundamentam o estudo de caso proposto e o referencial teorico. Elas

subsidiarao os elementos de discussao e as analises do curso técnico estudado.

1.1 CONFIGURACOES DA FORMACAO HUMANA: DA CONCEPCAO DUAL DA
ESCOLA A QUALIFICACAO PROFISSIONAL COMO RELACAO SOCIAL E DO
CAPITAL

O desenvolvimento dessa categoria baseia-se em concepcdes da educacdo e nas suas
imbricacdes no tocante a dualidade da formac&o (intelectual e para o trabalho). Discutiremos
como os tipos de formacdo se relacionam e sdo determinadas pelo mercado, por meio da
formalizacdo de politicas de educacdo nacional, proporcionando a compreensao dos processos

gue culminaram na educacéo contemporéanea.

1.1.1 Caracteristicas conceituais da formacdo humana: trabalho e educacéo

A concepc¢do de educacdo que norteia as praticas educativas na contemporaneidade
advém da Lei de Diretrizes e Base da Educagdo Nacional (LDBN). A referida Lei (9.394/96)
em seu artigo 1° caracteriza a educagdo como: “processos formativos que se desenvolvem na
vida familiar, na convivéncia humana, no trabalho, nas instituicdes de ensino e pesquisa, nos
movimentos sociais, organizacdes da sociedade civil e nas manifestacdes culturais” e que, no
ambito escolar, deve se desenvolver predominantemente em instituicdes préoprias e vincular-se
ao mundo do trabalho e a pratica social. A concepcdo historica que versa sobre a educacao
traz elementos que ora se aproximam da perspectiva atual de educacdo, ora se distanciam
dela.

O trabalho define a esséncia humana, logo, ndo é possivel ao ser humano viver sem
trabalhar (SAVIANI, 2007). Assim, a formacdo humana se faz em unidade com o trabalho,
compreendendo-o como o processo de producdo da existéncia humana. Isto €, o ser humano
transforma a natureza a fim de produzir condigdes objetivas de sobrevivéncia, o que leva a

sua propria transformacédo. Ao fazé-lo socialmente, ou seja, em conjunto com outros homens,
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produz conhecimentos que s&o transmitidos a outras geracdes e produz também novos modos
de viver, reconhecidos como a cultura de um grupo social. O trabalho €, portanto, principio
educativo no sentido ontoldgico. Nessa ontologia, que € também historica, ou seja,
modificada ao longo do tempo por mediac6es contraditdrias, trabalho, conhecimento (ciéncia)
e cultura, formam uma unidade.

O processo denominado como educagdo, em tempos remotos, foi sendo forjado a
medida que o homem passava a ter o controle privado da terra. Essa configuracdo, que
proporcionou a classe de proprietarios de terra viver do trabalho daqueles que ndo dispunham
dessa condicgéo, caracterizou a divisdo da sociedade em classes e culminou num processo de
ciséo entre educacdo e trabalho. Para Saviani (2007) a unidade educacdo desenvolvida antes
do advento da propriedade privada era o proprio processo de trabalho. E a partir do
escravismo antigo que ocorre a Cisao.

A partir do escravismo antigo passaremos a ter duas modalidades distintas e
separadas de educagdo: uma para a classe proprietaria, identificada como a
educacdo dos homens livres, e outra para a classe ndo proprietéria,
identificada como a educacao dos escravos e servigais. (Idem, p. 155).

As modalidades distintas e separadas apontadas por Demerval Saviani caracterizam
claramente a cisdo entre educacdo e trabalho, pois a formacdo da classe proprietaria esta
centrada nas atividades intelectuais, que sdo as relacionadas ao intelecto e a inteligéncia e
direcionada aos homens livres. Enquanto a educacdo para a classe ndo proprietaria de terras
esta centrada no préprio processo de trabalho, no aprender fazendo.

A institucionalizacdo da escola como a concebemos nos dias atuais, na forma de
instituicdo de ensino, derivou-se da modalidade da formacdo da classe proprietaria de terras,
ou seja, daquela centrada no intelecto, desenvolvendo uma forma especifica de educacdo
oposta aquela relacionada ao processo produtivo. Foi essa a caracteristica, forma escolar de
educacdo, que passou a ser reconhecida com a educacdo, perpetrando-se a separacao entre
educacdo e trabalho (SAVIANI, 2007). Em contrapartida, concepc¢des histéricas do ensino
para o trabalho mostram que o ensino profissional foi cunhado com caracteristicas
assistencialistas, pois eram direcionados aos 6rfaos e as pessoas consideradas desvalidas da
sorte, objetivando com isso, a diminui¢do da ‘criminalidade’ e da ‘vagabundagem’. Cabe
ressaltar que:

Nas sociedades primitivas, caracterizadas pelo modo coletivo de producdo
da existéncia humana, a educagdo consistia numa acdo esponténea, nédo
diferenciada das outras formas de acgdo desenvolvidas pelo homem,
coincidindo inteiramente com o processo de trabalho que era comum a todos
0s membros da comunidade, com a divisdo dos homens em classes a
educacdo também resulta dividida; diferencia-se, em consequéncia, a
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educacdo destinada a classe dominante daquela a que tem acesso a classe
dominada. E é ai que se localiza a origem da escola. A educacdo dos
membros da classe que dispde de 6cio, de lazer, de tempo livre passa a
organizar-se na forma escolar, contrapondo-se a educacdo da maioria, que
continua a coincidir com o processo de trabalho. (SAVIANI, 2007, p. 156).

A partir das concepgdes historicas de Saviani acerca da escola compreendemos como
se deu a depuracdo, complexificacdo e abertura, que culminam até os dias atuais, na condicéo
da forma principal e dominante de educagcdo. Manacorda (apud Saviani, 2007) considera que
a separacdo entre instrucdo e trabalho (instrucdo para os poucos e o aprendizado do trabalho
para 0s muitos) trata-se de uma exclusdo das classes dominadas, pois a consciéncia da
separacdo entre as duas formacGes do homem é um processo que incultura, se transforma
numa instru¢do que cada vez mais define o seu lugar como uma “escola”, destinada a
transmissao de uma cultura livresca codificada, numa &spera e sadica relagcdo pedagogica.

Outra perspectiva na conjuntura histérica apresentada por Demerval Saviani € a da
dualidade. Esta foi uma teoria elaborada por Christian Baudelot e Roger Establet e
inicialmente descrita no livro intitulado L école capitaliste en France de 1971, e chamado por
eles de ‘Teoria da escola dualista’, pois os autores buscaram mostrar que a escola, apesar se
apresentar unitaria e unificadora, é dividida em duas, ou seja, carrega em si uma divisdo
correspondente a da sociedade capitalista — burguesia e proletariado. Na concepcdo de
Campello (2009) a dualidade perpassa 0s processos educativos distinguindo os individuos
destinados a trabalhos ‘intelectuais’ e ‘bragais’, sendo assim, a dualidade estrutural confirma-
se nos limites das classes sociais e da dicotomia histdrica entre os estudos de natureza teorica
e 0s estudos de natureza pratica.

Podemos dizer que os paradigmas da educacéo e do trabalho desenvolvidos ao longo
da histdria da educagdo tiveram como um marco importante com a ‘revolugdo educacional’.
Constituiu-se através da Revolucdo Industrial a revolucdo educacional, uma vez que a
maquina passou a ocupar o centro do processo produtivo, colocando a escola como forma
predominante de educacdo, para atender a nova demanda de formacdo de mao de obra
(SAVIANI, 2006 apud CAMPELLO; LIMA FILHO, 2009). Essa transformagéo
proporcionou uma ruptura na concepcdo do ensino profissional que tinha um caréter
assistencialista, e destinava-se aos 6rfaos e desvalidos, dando lugar a um viés economicista e
dualista, voltado para a formacéao profissional de filhos de operarios e associados de fabricas
(CNE, 1999).

Nessa conjuntura, na escola do modo capitalista de produgéo, o dualismo se manifesta

como resultado de mecanismos internos pedagogicos de destinacdo de uns e ndo outros. O
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que, noutras palavras, corresponderia a ‘escola do dizer e a escola do fazer’ (CAMPELLO,
2009). A “heranga dualista” perdurou e foi explicitada em Leis Organicas da Educagdo
Nacional, j& que o objetivo do ensino secundario e normal era o de "formar as elites
condutoras do pais” e do ensino profissional consistia oferecer “formagao adequada aos filhos
dos operérios, aos desvalidos da sorte e aos menos afortunados, aqueles que necessitam
ingressar precocemente na for¢a de trabalho” (Idem, p. 12).

Na percepcdo de Campello (2009), na divisdo estrutural no modo capitalista de
producdo estd implicita a divisdo entre agueles que concebem e controlam o processo de
trabalhno e os que o executam, o que orienta a educacdo profissional destinada aos
trabalhadores. Essa visdo dualista de formagdo compromete sobremaneira a educacdo
profissional, reverberando em treinamentos para preenchimento de postos de trabalho.
Compreender a formacdo humana no modo de producdo capitalista torna-se central para o
entendimento das relacfes sociais, bem como das suas transformacdes. Nesse sentido, ela
pode ser compreendida de forma ontoldgica como o processo de “conhecimento e de
realizacdo individual, que se expressa socialmente e que ultrapassa a dimensdo do agir
unicamente determinado pela necessidade de subsisténcia” (RAMOS, 2001, p. 26).

ObservagOes que partem de uma perspectiva mais critica sustentam que a formacao
humana no modo de producdo capitalista passa por alteracdes que descaracterizam a sua
esséncia, pois a logica da propriedade privada, que atrela 0 gozo e a realizacdo a posse dos
objetos do capital, € considerada em detrimento aos sentidos humanos. Como resultado dessa
transposicédo, as potencialidades humanas, fisicas, intelectuais e emocionais, sdo alienadas do
homem e apropriadas pela classe capitalista como mercadoria, ou seja, como forga de trabalho
(Idem, 2001).

A relacdo entre trabalho e educacdo tem grande importancia, pois € a partir dela que se
configura o processo contraditério, marcado pelos valores capitalistas da formacdo humana. E
mais, & medida que se institucionaliza essa relagdo, forjam-se categorias apropriadas para
defini-lo socialmente, como por exemplo: a formacéo profissional, a educacéo profissional, a
qualificacdo profissional e outras (RAMOS, 2001). E nesse contexto que a formagio para o
trabalho passa a significar formacéo profissional.

No que diz respeito a formagdo, as profissdes foram classificadas de acordo com o
nivel de complexidade e se relacionam com a escolaridade necessaria para 0 seu
desenvolvimento. O termo qualificacdo, por sua vez, foi mais utilizado para relacionar o
método de analise da ocupacdo, de modo que alocasse o trabalhador mais apto ao posto de

trabalho. Nesse prisma, o termo relaciona-se ao nivel de saber acumulado expresso pelo
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conjunto de tarefas a serem executadas, contribuindo assim para a formulagdo dos codigos das
profissOes e para a sua classificagdo no plano na hierarquia social (RAMOS, 2001).

1.1.2 Qualificacdo como relacdo social e os alicerces do mercado

O termo qualificacdo esteve agregado, ao longo dos tempos, tanto ao processo de
trabalho quanto ao produto da formagéo profissional. Assim, ele consolidou-se somente com
“o modelo taylorista-fordista de producdo, em torno do qual se inscreveram tanto os padrdes
de formacdo quanto os de emprego, carreira € remuneragdo” (RAMOS, 2002, p. 401). As
mudancas ocorridas a partir dessa consolidacdo contribuiram para que a qualificacdo fosse
compreendida muito mais como “uma relagdo social complexa entre as operagdes técnicas, a
estimativa de seu valor social e as implicacdes econdmico-politicas que advém dessa relagéo,
do que como estoque de saberes”, conforme Ramos (2002).

Podemos dizer que o conceito foi compreendido em perspectivas distintas.
Inicialmente na perspectiva essencialista desenvolvida por George Friedmann, que coloca a
qualificacdo como propriedade dos postos de trabalho. Posteriormente, a perspectiva
historicista ou relativista de Pierre Noville centrou a analise nas relacdes como
diferenciadoras do valor social das ocupacgdes. Mais recentemente, Yves Schwartz equacionou
as duas abordagens e prop6s que a qualificagdo possui trés dimensdes: conceitual, social e
experimental (RAMOS, 2002).

Em termos mais objetivos, a qualificacdo na dimensdo conceitual pode ser
compreendida como a funcdo do registro dos conceitos tedricos e formalizados, de modo
associado aos titulos e diplomas. Em outras palavras, refere-se a formacdo e ao diploma; logo,
ao nivel de dominio dos conceitos e do conhecimento. A dimensdo social da qualificacéo,
como a prépria expressao sugere, a coloca no ambito das relagdes sociais que se estabelecem
entre conteldos das atividades e classificagdes hierarquicas, assim como ao conjunto de
regras e direitos relativos ao exercicio profissional construido coletivamente. A dimensao
experimental, por sua vez, relaciona-se ao contetdo real do trabalho, em que se inscrevem ndo
somente 0s conceitos, mas o0 conjunto de saberes aplicados na realizacdo do trabalho,
valorizando os saberes tacitos* (RAMOS, 2001; 2002).

Cabe evidenciar que ‘estruturas’ de mercado engendram a qualificagdo profissional a

fim de atender aos seus interesses. Como se vé no enfraquecimento das dimensdes da

! Forma de conhecimento essencial & aquisicdo e ao desenvolvimento de tarefas qualificadas, apreendido através
de maneira subjetiva (Castro apud Ramos, 2001).
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qualificacdo conceitual e social, em beneficio da dimensdo experimental, a qualificacdo tem
sido tensionada pela nocdo de competéncia. O redimensionamento do conceito traz
implicacbes sobre os parametros de formacdo profissional, assim como em outros
seguimentos relacionados ao emprego.

Como parte das implicagdes decorrentes dessas mudangas destacam-se duas questdes
que caracterizam o favorecimento da dimensdo experimental na qualificacdo. A primeira é
centrada nos saberes tacitos e sociais que adquirem relevancia diante dos saberes formal, cujo
dominio do conhecimento era normalmente atestado pelos diplomas. Enguanto a segunda
relaciona-se a crise do emprego e a valorizacdo de potencialidades individuais, de modo que
as negociacdes coletivas, antes realizadas por categorias de trabalhadores, passam a se basear
em normas e regras que, mesmo pactuadas coletivamente, aplicam-se individualmente
(RAMOS, 2001).

Vale ressaltar que esse fendmeno tem um significado técnico e politico, diante da
necessidade de criagdo de novos cddigos que aproximem a educagdo, sobretudo a
profissional, das tendéncias produtivas. O desenvolvimento da nocdo de competéncia destaca
atributos subjetivos mobilizados no trabalho, sob a forma de capacidades cognitivas,
socioafetivas e psicomotoras interessantes que corroboram para esse fim.

Ramos (2002) afirma que uma vez que a dimensdo social da qualificacdo — a que tem
como referéncia a formacdo e o diploma, e possibilita a atuacdo na configuracdo da divisao
social e técnica do trabalho — ndo é considerada, prevalece o determinismo tecnoldgico. Por
outro lado, ao se considera-la, possibilita-se o reconhecimento de que a hierarquia social sofre
essas influéncias. Logo, a qualificacdo seria compreendida como uma construcdo social

dindmica, que equivaleria a sintese das dimensdes conceitual, social e experimental.

1.1.2.1 O ideério da Teoria do Capital Humano e o engendramento nas politicas de educacéo
nacional

Apesar de a nocdo de capital humano ter sido cunhada na década de 1960 por
Theodore Schultz, e de ter promovido grandes impactos em discussdes presentes em varias
nacOes, no Brasil ela surgiu como retorica para reduzir as desigualdades sociais, pois a tese
bésica sustentada por seu autor tornou-se senso comum. Essa tese consistia na afirmacéo de
que aqueles paises, familias ou individuos que investissem em educagdo acabariam tendo um

retorno igual ou maior que outros investimentos produtivos. Ou seja, a educacdo seria a chave
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para diminuir as desigualdades sociais entre na¢des, grupos sociais e individuos (FRIGOTTO,
2011).

Contudo, junto dessa teoria, a partir da década de 1970, um conjunto de noc¢des que
trazidas na esteira do ideario economicista do capital humano, que ao mesmo tempo o
mantém e o redefinem num contexto em que o capital move-se sem controles externos aos
seus interesses, marcou o vocabuldrio social e pedagogico. Esse conjunto de nogdes agregadas
a teoria inclui: sociedade do conhecimento; qualidade total; pedagogia das competéncias;
empregabilidade e empreendedorismo e; capital social.

Frigotto (2011, p.25) analisa essas nogdes e conclui que cada uma delas “resulta da
forma como 0s organismos internacionais e seus intelectuais representam as mudancgas nas
relagdes de producao e nas relagdes sociais neste novo contexto do capitalismo tardio”. Para
ele, as verdadeiras intencGes incutidas nas nocdes da TCH, mais difundidas para a sociedade
ndo condizem com a teoria apresentada por Schultz. Sendo assim, o autor conclui que:

A Sociedade do conhecimento tem o objetivo de levar a ideia de que a
tecnologia sozinha supera as desigualdades e a sociedade de classes,
mascarando a realidade de que a tecnologia é cada vez mais propriedade do
capital contra o trabalho. A Pedagogia das competéncias provoca o
trabalhador a buscar as competéncias que o mercado exige e adaptar-se a
elas a qualquer preco ou, entdo, deixar o lugar para outrem e sem ou ao
menor custo para o empregador. Enquanto a nocdo de empregabilidade tem
a “fun¢do” de apagar da memoria o direito ao emprego. No plano da
mistificacdo, a ideia que se difunde é a de que o fim do emprego é algo
positivo para a competitividade e que todos ganham com isso. E por fim, o
Empreendedorismo traz o ideédrio de o individuo ser dono do proprio
negécio, deslocando a responsabilidade para a grande massa de
trabalhadores que por diferentes razfes ndo sdo necessarios ou nao se
enquadram nas exigéncias do mercado, para que busquem a sobrevivéncia
por conta prépria. Para a grande maioria trata-se de um convite ao trabalho
informal e precario, totalmente desprotegido dos direitos sociais.
(FRIGOTTO, 2011, p. 10).

Os paises de capitalismo dependente?, a exemplo do Brasil, tragam planos, diretrizes e
estratégias educacionais, sob a égide da teoria do capital humano, afirmando a ideia de que
ascensdo e mobilidade social sdo caminhos garantidos pela escolarizacéo, levando a empregos
bem remunerados. Com isso, tracam estratégias e reformulam politicas educacionais, como
vimos até aqui, que ndo contribuem de forma efetiva para a diminuigdo das desigualdades

sociais.

2 Segundo Florestan Fernandes trata-se do produto de uma situagéo histérica em que o destino da sociedade fica
submetido aos designos da burguesia que ndo conciliam o desenvolvimento econémico, soberania nacional e
democracia (SAMPAIO, 1999).
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Na concepcao de Frigotto (2011, p. 3):

A escola foi concebida como um ambiente de reprodugdo e producdo de
conhecimentos, valores, atitudes, e simbolos. E sob a égide desta funcéo
classica, de instituicdo cultural e social e de profunda aposta na ciéncia e na
formacéo cientifica que se estruturam os mais sélidos sistemas educacionais
nos paises de capitalismo central. Em sociedades de capitalismo dependente,
como a brasileira, porém, até hoje ndo se tem um sistema nacional de
educacdo efetivo e chegamos ao final do século XX sem conseguirmos a
universalizacdo da escola elementar. A dualidade, em nosso caso, se expande
em todos os niveis de ensino, inclusive na pos-graduacao.

Sendo assim, a nocdo de competéncia surge com novo ideario trazido pelo
rejuvenescimento dessa teoria a partir da década de 1990. Com esse advento, ocorre um
deslocamento do conceito de qualificacdo para a nogdo de competéncias, traduzindo-se como
um conceito muito presente no discurso empresarial, que corresponde a passagem do padrao
taylorista-fordista para a organizacdo flexivel do trabalho.

O termo ‘competéncia’ ¢ usado para indicar as necessidades geradas pelos novos
padrdes de competitividade e pelas maiores exigéncias de qualidade dos produtos e servicos.
Como consequéncia, demanda novas caracteristicas e capacidades por parte dos
trabalhadores, nem sempre diretamente relacionadas ao conhecimento profissional (a
qualificacdo), mas associadas a subjetividade e as formas por meio das quais ela se expressa
no espaco do trabalho (CHINELLI; VIEIRA; DELUIZ, 2013). Esse modelo chega & América
Latina como parte do conjunto de reformas estruturais do aparelho do estado, decorrentes do
ajuste macroecondmico ao qual os paises latino-americanos se submeteram a fim de
superarem a inflacdo, a estagnacdo e retomarem o crescimento ao longo da década de 1990
(DELUIZ, 2001).

A nocdo de competéncia ¢ associada ao termo empregabilidade, conformando “uma
I6gica orientada para a busca do imediato e a valorizagao da obtengdo do sucesso individual”
(MACHADO, 1998 apud CHINELLI; VIEIRA; DELUIZ, 2013, p. 31). Ideologicamente a
competicdo interpessoal levaria a ascensdo social, neutralizando “os efeitos perversos da
divisdo social” e, a0 mesmo tempo, dificultando ““a possibilidade de apreensdo da totalidade
concreta pelos sujeitos submetidos a este processo” (MACHADO, 1998 apud Idem, 2013, p.
31). Numa perspectiva mais simples e bem similar a conceituagdo emitida pelo Ministério da
Educacdo (MEC), a empregabilidade pode ser compreendida como a “capacidade de o
individuo manter-se ou reinserir-se no mercado de trabalho, denotando a necessidade de o
mesmo agrupar um conjunto de ingredientes que o torne capaz de competir com todos aqueles

que disputam e lutam por um emprego.” (OLIVEIRA, 2009, p. 198).
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Com base nesse padrdo imposto pelo mercado, a educagdo baseada nas competéncias
se desenvolveu no Brasil como parte do ajuste macroecondmico ao longo da década de 1990,
e, por consequéncia, a politica educacional adquiriu um novo significado. A partir disso,
foram realizadas reformas educacionais com a orientacdo e apoio financeiro de organismos
internacionais, objetivando uma série de medidas que contemplassem as necessidades
estabelecidas pelo mercado de trabalho, bem como constituissem mecanismos de controle e
avaliacdo da qualidade dos servigos educacionais.

A reforma educacional implantada no pais tem como concep¢cdo 0 modelo das
competéncias que, para Ramos (2010, p. 204), “quando aplicado a qualifica¢ao profissional
adequa-se plenamente aos principios tayloristas-fordistas de trabalho” 2. Os documentos que
caracterizaram a formalizacdo do modelo das competéncias no periodo foram a:

Lei 9394/96 (LDB) e, a seguir, nos dispositivos de regulamentacéo no que se
refere & educacgdo profissional, como o Decreto 2208/9717 e as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional, consubstanciadas no
Parecer CNE/CEB n° 16/99, na Resolucdo CNE/CEB n° 04/9919 e nos
Referenciais Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional.
(DELUIZ, 2001, p. 5).

A formacdo com base nas competéncias, bem como a sua implementacdo nos
programas e planos de educacdo de cunho profissional, caracterizam-se por varios fatores.
Entre eles podem-se destacar os diferentes enfoques conceituais de competéncias, como 0s
centrados no individuo e na subjetividade do trabalhador, no coletivo de trabalhadores e no
contexto em que se inserem o trabalho e o trabalhador, conforme descreve Deluiz (2001).
Essa autora cita como exemplos dessas diferenciacfes, tanto no que diz respeito a concep¢ao
e quanto a forma de implantacdo do modelo para a formacao do trabalhador, as politicas de
educacao profissional do Ministério da Educacdo (MEC), a do Ministério do Trabalho e
Emprego (MTE)* e do Ministério da Satde (MS). Em suma, a Politica de Educagdo
Profissional do MEC objetiva:

Promover a transicdo entre a escola e o mundo do trabalho, capacitando
jovens e adultos com conhecimentos e habilidades gerais e especificas para o
exercicio de atividades produtivas [...] de modo que, o foco da educacdo
profissional sdo as novas exigéncias do mundo do trabalho, explicitadas de
acordo com as areas profissionais e os perfis de competéncias estabelecidos
nas Diretrizes Curriculares Nacionais da Educagdo Profissional de Nivel
Técnico. (DELUIZ, 2001, p. 5).

® Formas de organizagdo da producéo industrial que revolucionaram o trabalho fabril durante o século XX,
visando a maximizagdo da produgdo e do lucro.
* Extinto Ministério do Trabalho e Emprego.
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Com efeito, essa politica foi implementada por meio do Plano Nacional de Educacéo
Profissional (Planfor). Conforme estudos de Deluiz (2001, p.6) a politica foi “executada de
forma descentralizada pelas Secretarias Estaduais de Trabalho e através de parcerias com as
Centrais Sindicais, Confedera¢des Patronais, Universidades, Sistema ‘S’ e outros”. Entende-
se aqui que ela voltou-se prioritariamente para a adequagdo da formacdo ao mercado de
trabalho, compreendendo a educagdo profissional como processo e com foco na
empregabilidade, entendida ndo apenas como capacidade de obter um emprego, mas,
sobretudo de se manter em um mercado de trabalho em constante mutacao (Idem, 2001).

O enfoque conceitual de competéncias adotado pelo MEC esté estritamente ligado aos
atributos individuais dos trabalhadores, numa perspectiva subjetivista e cognitivista diminuiu
a dimensdo das competéncias coletivas e sociais com 0 uso destacado do termo nesse
processo. Ou seja, tal enfoque apresenta caracteristicas e atributos que o aproxima das
tendéncias produtivas. Enquanto o discurso corrente de acimulo de competéncias, que visa 0
aumento da empregabilidade, “mostra-se esvaziado de coeréncia e de sustentacdo empirica,
caracterizando-se como uma falsa explicacdo que procura direcionar para 0s proprios
individuos a responsabilidade pela sua condi¢do de desempregado” (OLIVEIRA, 2009, p.
201).

E licito supor que a hegemonia capitalista contribuiu efetivamente para a cristalizacio
da dualidade no setor educacional e, ainda como ela foi e permanece, responsavel por grandes
modificacdes no cenario educacional brasileiro, sobretudo no ambito da educacdo
profissional. Pois, durante a crise estrutural do capitalismo no inicio da década de 1970 que se
deu um alinhamento das politicas de recursos humanos as estratégias empresariais, que
introduziu na pratica organizacional o ‘conceito de competéncia’, usado como base do modelo
para se gerenciar pessoas de acordo como 0s novos elementos na gestdo do trabalho.

Assim, na perspectiva pedagdgica, as configuracdes da formacdo humana como
relacdo social e do capital passam por redirecionamentos. Na pedagogia tradicional o
professor era o sujeito do processo e a0 mesmo tempo um elemento decisivo e decisério; na
pedagogia nova a iniciativa desloca-se para o aluno, numa relagcdo interpessoal e
intersubjetiva; enquanto na pedagogia tecnicista o elemento principal passa a ser a
organizacéo racional dos meios, no qual se define o que o professor e o aluno devem fazer e
como fardo, pois estes estdo em posicdo secundaria (SAVIANI, 1997). Isto é, do ponto de
vista pedagogico a perspectiva da pedagogia tecnicista se estabelece ao tornar o processo de

ensino objetivo e operacional.
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1.1.3 Relag&o entre trabalho e educacdo profissional no capitalismo e suas especificidades

A relacdo entre trabalho e educagdo em diferentes periodos da histéria, como podemos
observar, passou por muitas ressignificacdes. O trabalho, além de produzir bens e servicos,
também produz conhecimentos, que Ramos (2010, p. 103) descreve como “resultados de um
processo empreendido pela humanidade na busca da compreensdo e transformagdo dos
fendmenos naturais e sociais”.

Numa breve comparacao entre as sociedades pré-capitalista e capitalista podemos ver
uma transposicdo em relacdo ao conhecimento e como este se apresenta na producdo. Na
sociedade pré-capitalista 0s conhecimentos necessarios para a execucdo de determinadas
atividades eram desenvolvidos diretamente pelos proprios trabalhadores, ou seja, eles
possuiam os saberes Uteis para a producdo de determinado bem ou servico. Enquanto na
capitalista esses conhecimentos passam a ser exigidos apenas pela producdo combinada em
seu conjunto, situacdo que retrata a separacao do trabalhador do produto e de seu valor de uso.
Sendo assim, nessa conjuntura, o trabalhador deixa de ser o sujeito de conhecimento,
imaginacdo e reflexdo, e passa a ser como parte das maquinas.

A desapropriacdo do conhecimento do trabalhador individual e a sua nova concepgéo,
como um ser complementar as maquinas, d& origem ao parcelamento do trabalho em tarefas
simples e complexas. Considera-se trabalho simples como “aquele reduzido a indiferenca de
guem o realiza, ja que, para isto, ndo sdo exigidos mais do que conhecimentos elementares
como ler, escrever e contar, além de rudimentos técnico-procedimentais para o exercicio das
tarefas”. O trabalho complexo caracteriza-se pela “forca de trabalho na qual entram custos
mais altos de formagdo, cujo valor ¢ mais elevado do que a forca de trabalho simples.”
(RAMOQS, 2010, p. 104).

Como podemos ver, existia um patamar minimo de escolarizacdo para o trabalho
simples que, do ponto de vista do capital, correspondia a uma formacdo destinada a
preparacdo técnica e ético-politica da mao de obra, com o objetivo de aumentar a
produtividade do trabalho. Para Lima, Neves e Pronko (2009) essa é a forma pela qual a
formacédo do trabalho simples assume um carater unilateral, ou seja, centrada na perspectiva
do capital, que visa o lucro.

A formagéo para o trabalho simples no Brasil desenvolveu-se, em grande medida, no
préprio processo de trabalho até o inicio do século XX. Todavia, com o desenvolvimento da
urbanizacdo e da industrializacdo foram sendo geradas necessidades novas que ndo eram

supridas nessa ‘formac@o’. A fim de atender uma necessidade que emerge no proprio setor
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produtivo, essa formacdo deveria ser desenvolvidas fora do local de trabalho e de forma mais
sistematizada, em outras palavras, deveriam ocorrer em instituicbes de educacdo escolar
elementar e nos centos de formacao tecnico-profissional.

Frente a esta nova necessidade de formacdo, voltada para a demanda recém-imposta
pelo mercado, transformagdes no setor da educagdo brasileira foram feitas, estendendo-se ao

longo do século XX, conforme podemos ver:

O patamar minimo de escolarizacdo para a formacao do trabalho simples foi-
se estendendo ao longo do século XX da educacdo primaria, realizada em
quatro séries de escolaridade, até o ensino de 1° grau, de oito anos de
escolaridade, cuja obrigatoriedade foi estabelecida inicialmente pela lei
5.692/71. A lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional de 1996
redefiniu a estrutura da educacdo escolar, estabelecendo dois niveis de
educacdo: a educacdo bésica e a educagdo superior. A educacgdo basica, por
sua vez, foi subdividida em trés etapas: educacdo infantil, ensino
fundamental e ensino médio, mantendo, no entanto, a obrigatoriedade do
ensino fundamental, de oito anos de escolaridade, embora prescreva a
progressiva extensdo da obrigatoriedade e gratuidade ao ensino médio,
explicitando assim um alargamento do patamar minimo de escolarizagdo
para o trabalho simples, em tempos de automacdo flexivel e de relacGes
capitalistas neoliberais. (LIMA; NEVES; PRONKO, 2009, p. 462).

Como podemos perceber, ocorreu uma ‘adequa¢do’ do ensino formal brasileiro em
prol de uma educacao simples, ‘eficiente’, a fim de proporcionar a formagao necessaria para o
mercado de trabalho. Frente a essa concepc¢do de educacao, cabe-nos fazer uma reflexdo sobre

uma passagem do livro ‘Fundamentos da educagdo escolar do Brasil contemporaneo’ escrita
por Frigotto (2006, p. 254).

Em 15 de novembro de 2005, o Brasil registrou 116 anos de republica,
preservando, todavia, profundas marcas do longo periodo de coldnia e do
sistema escravocrata, a0 mesmo tempo em que apresenta tragos de uma
sociedade industrial moderna. Essa heranca colonizada e escravocrata
reitera-se e atualiza-se sob novas formas de dominagdo e colonizagdo. O
bloco histérico que resulta desse processo societario especifico define o tipo
de sociedade que constituimos no plano da estrutura econémico-social, na
superestrutura politica interna e na relagdo externa — e como decorréncia
disso, qual o patamar cientifico e técnico que atingimos, qual a posicdo em
gue nos situamos na divisdo internacional do trabalho e quais suas interfaces
com as demandas do trabalho simples e complexo.

Gaudéncio Frigotto faz uma reflexdo que, de certa forma, pode ser identificada na
construcdo deste capitulo, desde como foram sendo desenvolvidas as configuragdes da
formagé@o humana até o seu engendramento no sistema de producéo, capitalista, haja vista que
0 Brasil passou pelo processo de industrializacdo tardiamente e se configurou como uma

sociedade de capitalismo dependente.
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Portanto, a formacdo técnico-profissional, que é tema central desta dissertacdo,
diversificou-se em tipos de cursos e institui¢des, criou outras especificidades que passaram a
exigir, por exemplo, pré-requisitos como escolarizacdo em niveis mais elevados. O Decreto n°
5.154, de 23 de julho de 2004, dispde sobre a formacdo técnico-profissional do trabalho
simples, que pode ser desenvolvida por meio de cursos e programas de: formacéo inicial e
continuada de trabalhadores; educacdo profissional técnica de nivel meédio; educagdo
profissional tecnoldgica de graduacdo e de pos-graduacgdo, juntamente com sua alteragéo, o
Decreto n° 8.268, de 18 de junho de 2014. Hoje, o termo designado para a substituicdo da
formacédo técnico-profissional para o trabalho simples é a educacdo profissional, conforme
estabelece a LDB.

1.1.4 Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio

A LDB foi alterada pela Lei 11.741 de 16 julho de 2008° com o objetivo de
redimensionar, institucionalizar e integrar as acfes da educacéo profissional técnica de nivel
médio, da educacdo de jovens e adultos e da educacdo profissional e tecnologica. Nesses
termos a Educacdo Profissional integra a secdo 4-A — Da Educacao Profissional Técnica de
Nivel Médio.

Com a alteracdo fica estabelecido que o ensino médio podera preparar o aluno para o
exercicio das profissGes técnicas, a serem desenvolvidas nos proprios estabelecimentos de
ensino médio ou em cooperacdo com instituicdes especializadas em educacdo profissional.
Nessa perspectiva a formacdo poderd ocorrer de forma articulada ao ensino médio nas
modalidades integrada, concomitante e subsequente, esta Ultima é destinada aqueles que
concluiram o ensino médio.

A formacéo profissional, quando articulada ao ensino médio, podera ser desenvolvida
na forma integrada na mesma instituicdo de ensino para aqueles que concluiram o ensino
fundamental, com matricula Gnica para cada aluno. A formagdo concomitante pode ser
ofertada aos que ingressem no ensino médio ou ja o estejam cursando, com matriculas
distintas para cada curso, e com as possibilidades de ocorrer na mesma instituicdo de ensino

ou em instituicdes distintas.

> A LDB passou por uma importante reforma recentemente, com a Lei n. 13.415/2016, que, dentre outras
medidas, transformou a educagdo profissional em itinerario formativo. Este estudo, porém, ndo abrangera tais
mudancas, sendo delimitado a vigéncia da LDB antes dessa reforma.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%208.268-2014?OpenDocument
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Os principios norteadores da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio estdo
descritos na Resolucdo n° 6 de 20 setembro de 2012, que define as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio. Eles consistem em:

I - relacdo e articulagdo entre a formacdo desenvolvida no Ensino Médio e a
preparacdo para o exercicio das profissdes técnicas, visando a formacao
integral do estudante; Il - respeito aos valores estéticos, politicos e éticos da
educacdo nacional, na perspectiva do desenvolvimento para a vida social e
profissional; Ill - trabalho assumido como principio educativo, tendo sua
integracdo com a ciéncia, a tecnologia e a cultura como base da proposta
politico-pedagdgica e do desenvolvimento curricular; IV - articulagdo da
Educacédo Basica com a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, na perspectiva
da integracgdo entre saberes especificos para a producgdo do conhecimento e a
intervencdo social, assumindo a pesquisa como principio pedagégico; V -
indissociabilidade entre educacdo e pratica social, considerando-se a
historicidade dos conhecimentos e dos sujeitos da aprendizagem; VI -
indissociabilidade entre teoria e pratica no processo de ensino-
aprendizagem; VII - interdisciplinaridade assegurada no curriculo e na
pratica pedagogica, visando a superacgdo da fragmentacdo de conhecimentos
e de segmentagdo da organizacdo curricular; VIII - contextualizacéo,
flexibilidade e interdisciplinaridade na utilizacdo de estratégias educacionais
favoraveis & compreensdo de significados e a integracdo entre a teoria e a
vivéncia da pratica profissional, envolvendo as multiplas dimensées do eixo
tecnoldgico do curso e das ciéncias e tecnologias a ele vinculadas; IX -
articulagio com o desenvolvimento socioeconémico-ambiental dos
territérios onde os cursos ocorrem, devendo observar 0s arranjos
socioprodutivos e suas demandas locais, tanto no meio urbano quanto no
campo; X - reconhecimento dos sujeitos e suas diversidades, considerando,
entre outras, as pessoas com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades, as pessoas em regime de acolhimento
ou internacdo e em regime de privagdo de liberdade, XI - reconhecimento
das identidades de género e étnico-raciais, assim como dos povos indigenas,
quilombolas e populaces do campo; XII - reconhecimento das diversidades
das formas de producdo, dos processos de trabalho e das culturas a eles
subjacentes, as quais estabelecem novos paradigmas; XIII - autonomia da
instituicdo educacional na concepgdo, elaboragdo, execucdo, avaliagdo e
revisdo do seu projeto politico-pedagdgico, construido como instrumento de
trabalho da comunidade escolar, respeitadas a legislacdo e normas
educacionais, estas Diretrizes Curriculares Nacionais e outras
complementares de cada sistema de ensino; XIV - flexibilidade na
construcdo de itinerarios formativos diversificados e atualizados, segundo
interesses dos sujeitos e possibilidades das instituicdes educacionais, nos
termos dos respectivos projetos politico-pedagdgicos; XV - identidade dos
perfis profissionais de concluséo de curso, que contemplem conhecimentos,
competéncias e saberes profissionais requeridos pela natureza do trabalho,
pelo desenvolvimento tecnoldgico e pelas demandas sociais, econdémicas e
ambientais; XVI - fortalecimento do regime de colaboracdo entre os entes
federados, incluindo, por exemplo, os arranjos de desenvolvimento da
educacdo, visando a melhoria dos indicadores educacionais dos territorios
em que o0s cursos e programas de Educacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio forem realizados; XVII - respeito ao principio constitucional e legal
do pluralismo de ideias e de concepcOes pedagogicas. (BRASIL, 2012, pag.
2-3).
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A base orientadora dos cursos de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
possui elementos que visam abranger as diversas especificidades que compdem o0 cenario
formativo brasileiro, ¢ t€ém por finalidade “proporcionar ao estudante conhecimentos, saberes
e competéncias profissionais necessarios ao exercicio profissional e da cidadania, com base
nos fundamentos cientifico-tecnoldgicos, socio-historicos e culturais.” (BRASIL, 2012, p.1).
Essa base compBe a Educacdo Profissional e Tecnoldgica juntamente com o0s cursos de
Formacdo Inicial e Continuada ou qualificacdo profissional; e Educacdo Profissional

Tecnologica, de Graduacéo e de Pos-graduacao.

1.2 FUNDAMENTOS DA HIGIENE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

O desenvolvimento deste topico parte da reflexdo sobre as transformacdes que a relacdo
producdo-consumo atravessa com a mudanca de paradigma (alimentacdo/mercadoria) e
desenvolve-se na perspectiva da fundamentacdo da higiene e segurancas dos alimentos com as

normatizacoes.

1.2.1 Consideragdes iniciais

O estudo da alimentacdo humana ajuda na compreensdo de que o ato de preparar 0S
alimentos é algo organico, ou seja, um processo natural que teve sua evolugdo agregada a da
espécie humana. De forma pontual pode-se dizer que essa evolucdo corresponde ao periodo
no qual se fabricava a propria comida, em que se relacionavam natureza e cultura e,
posteriormente, inventava-se a cozinha com técnicas dirigidas a preparacdo dos alimentos.
Noutras palavras, a medida que o homem evoluiu as formas de se alimentar e de preparar seu
alimento também evoluiram.

Quando a logica do capital se apropria dessa natureza entramos na relagdo producao-
consumo. Essa relagdo, por sua vez, por meio do desenvolvimento cientifico, atrelado ao
processo de formacgdo de grandes aglomerados capitalistas, atravessado pelo advento da
globalizacdo dos mercados consumidores, trouxe mudangas significativas para os alimentos.
Para Gemal (2014, p. 7) ha uma forte aceleracdo na mudanca de paradigmas, e “o alimento
como forma de subsisténcia passa a ser um produto de natureza capitalista, ampliando o

exercicio de poder e manipulacdo de grupos e massas”.
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Contudo, é direito do individuo desejar que os alimentos que consome sejam seguros e
adequados para consumo. As doencas e 0s danos provocados por alimentos podem ser
considerados agudos ou cronicos, porém em alguns casos, fatais. Alimentos deteriorados
causam desperdicio e aumento de custos, afetando de forma adversa o comércio e a confianga
do consumidor (OPAS/OMS, 2006).

Outras consequéncias possiveis descritas no Codex Alimentarius (2006) sdo 0s surtos
de doencas veiculadas por alimentos, que podem prejudicar o0 comércio e o turismo, além de
gerarem perdas econémicas, desemprego e conflitos. Exemplo concreto da magnitude referida
e contemporanea é observado na pandemia da COVID 19 — doenga transmitida pelo novo
Coronavirus®.

Frente a esse desafio mundial imposto pela COVID 19, devido a sua natureza e a
prépria origem, o setor da alimentacdo como a seguranca dos alimentos, producéo e outros,
adquirird novas conformacGes e relevancias nos proximos anos. A ministra da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento, Tereza Cristina Dias, em uma entrevista governamental, fez uma
fala nesse sentido. Segundo ela “a qualidade e a sanidade dos alimentos sera uma grande

preocupacdo do mundo inteiro apos a epidemia do novo Coronavirus” (DIAS, 2020, s/p).

1.2.2 Pressupostos da higiene

Relatos histéricos mostram que o conceito de higiene teve origem na Grécia Antiga,
mas somente ap0s o conhecimento de que microrganismos poderiam ser a causa de inimeras
doencas, deu-se a devida importancia a ele nos finais do século XI1X (CASTRO, 2008 apud
TANCREDI; MARINS, 2014).

A compreensdo do termo se desenvolveu inicialmente no Brasil como parte da higiene
do trabalho a que os estabelecimentos industriais e farmacéuticos deveriam obedecer em
conformidade com os regulamentos desenvolvidos entre os anos de 1923 e 1931. Porém, o
termo era mantido fiel a sua origem e assumia, por muitas vezes, o sentido de asseio e

limpeza, pois era associado principalmente ao local de alimentos, meio de transporte, a

® Segundo a OMS (2020) a COVID 19 é uma doenca infecciosa causada pelo novo coronavirus e acredita-se que
0 virus tenha origem zoonética, porque os primeiros casos confirmados tiveram principalmente ligacfes ao
mercado atacadista de frutos do mar de Wuhan, que também comercializava animais vivos. A organizacdo
declarou, em 30 de janeiro de 2020, que o surto da doenca constituia uma Emergéncia de Salde Publica de
Importancia Internacional — o seu mais alto nivel de alerta, conforme previsto no Regulamento Sanitério
Internacional. Em 11 de marco de 2020, a COVID-19 foi caracterizada pela OMS como uma pandemia. Foram
confirmados no mundo 7.823.289 casos de COVID-19 e 431.541 mortes até 15 de junho de 2020 (OPAS/OMS
BRASIL, 2020).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Zoonose
https://pt.wikipedia.org/wiki/Mercado_Atacadista_de_Frutos_do_Mar_de_Huanan
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veiculos destinados ao transporte de produtos sujeitos a vigilancia sanitaria e, em menor
medida, aos manipuladores de alimentos (TANCREDI; MARINS, 2014).

A nocéo atual contempla padrdes microbioldgicos, parametros em relagdo aos residuos
de pesticidas e outros contaminantes. A higiene esta pautada na “necessidade de garantir a
inocuidade’ sanitaria por meio da diminuicdo ou exclusdo das influéncias que possam
prejudicar a qualidade dos alimentos” conforme definido por Sinell (1981 apud TANCREDI,;
MARINS, 2014, p. 16).

A partir de uma concepcdo mais ampla de higiene, também foram desenvolvidos
conceitos mais especificos com relacdo as atividades da &rea de alimentos, como a higiene
alimentar e a higiene dos alimentos. A higiene alimentar “corresponde ao conjunto de
medidas adequadas para assegurar as caracteristicas dos alimentos, desde a sua seguranca no
aspecto do acesso e da inocuidade, salubridade e conservagdo, no plantio, producédo ou
fabrico, até o consumo.” (FERREIRA, 1982 apud TANCREDI; MARINS, 2014, p. 16).

A higiene relacionada ao alimento, higiene dos alimentos, “compreende as medidas
preventivas necessarias na preparacdo, manipulacdo, armazenamento, transporte e venda de
alimentos, para garantir produtos inocuos, sauddveis e adequados ao consumo humano”

(OMS, 1968 apud TANCREDI; MARINS, 2014, p. 16).

1.2.3 Seguranca dos alimentos e o Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius conceitua seguranca dos alimentos como a “garantia de que os
alimentos ndo causem danos ao consumidor, quando preparados e ou consumidos de acordo
com o uso a que se destinam.” (OPAS/OMS, 2006, p. 13).

Trata-se de um programa conjunto da ONU- FAO e da OMS, criado em 1963, com o
objetivo de estabelecer normas internacionais na area de alimentos. Seus principais objetivos
consistem em proteger a satde dos consumidores e garantir praticas leais de comércio entre 0s
paises (BRASIL, 2016).

Fazem parte do Codex Alimentarius 187 paises membros e a Unido Europeia, além de
238 observadores. O Brasil € membro desde a década de 1970 sendo um dos paises da
America Latina que tém maior tradi¢do de participacdo nos trabalhos do programa e,

[...] foi indicado no periodo de 1991 a 1995 para ser o Coordenador do
Comité Regional da FAO/OMS para a América Latina e o Caribe (CCLAC)
e em seguida foi eleito membro do Comité Executivo da Comissado do Codex
Alimentarius (CCEXEC), como Representante Geografico para a América

" Tem por referéncia a nog&o do que n&o causa mal a satde, ndo é nocivo (COSTA, 2013).
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Latina e o Caribe (1995 a 2003). O Brasil presidiu, também, a Forca Tarefa
de Sucos de Frutas, no periodo de julho de 1999 a julho de 2005, gque teve
como missao revisar todas as normas Codex para este produto e ird sediar
em 2017 a 112 reunido do Comité Codex de Contaminantes de Alimentos
(CCCF) (BRASIL, 20186, p. 4).

No Codex Alimentarius Higiene dos Alimentos Textos Basicos estdo descritos 0s
padr@es, diretrizes e guias sobre Boas Praticas e de Avaliacdo de Seguranca e Eficacia. As
orientacOes descritas nos principios gerais do documento sdo reconhecidas internacionalmente
como essenciais para garantir que os alimentos sejam seguros e adequados para consumo.
Elas sdo dirigidas a governos, industrias (incluindo produtores primarios individuais,
fabricantes, processadores, operadores de servicos de alimentacdo e varejistas), bem como aos

consumidores (OPAS/OMS, 2006).

PRINCIPIOS GERAIS DO CODEX SOBRE HIGIENE DOS ALIMENTOS
* identificar os principios fundamentais de higiene dos alimentos aplicaveis
em toda a cadeia de alimentos (desde a producdo primaria até o consumidor
final), para garantir que o alimento seja seguro e adequado para 0 consumo
humano; ¢ recomendar a aplicacdo de enfoque baseado no sistema HACCP
como um meio de aumentar a seguranga do alimento; ¢ indicar como
implementar tais principios; e ¢ fornecer uma orientacdo para o
desenvolvimento de codigos especificos, necessarios aos setores da cadeia
de alimentos, processos e produtos, a fim de ampliar os requisitos de higiene
especificos (Idem, 2006, p. 10).

O documento também traz em seu escopo, orientacdo quanto a funcdo dos governos,
das industrias e dos consumidores, a fim de manter a seguranca dos alimentos ou produzir em
suas bases. Aos governos cabe analisar o contetido do Codex Alimentarius e decidir a melhor
forma de incentivar a implementacdo dos principios gerais, a fim de: proteger o0s
consumidores adequadamente contra doencas ou danos causados por alimentos e estabelecer
politicas que considerem a vulnerabilidade da populacdo ou de diferentes grupos que fazem
parte da populacdo. Além de garantir que o alimento seja adequado para o consumo humano,
manter a confianca nos alimentos comercializados internacionalmente e realizar programas de
educacdo em saude que possibilitem a transmissdo eficaz dos principios de higiene dos
alimentos as industrias e aos consumidores (OPAS/OMS, 2006).

Enquanto as industrias cabe aplicar as praticas de higiene estabelecidas no Codex
Alimentarius, a fim de fornecer alimentos seguros e adequados para consumo, garantir aos
consumidores o acesso a informagdes claras e de facil entendimento, por meio da rotulagem
Ou outros recursos apropriados, que 0s tornem capazes de proteger os alimentos da

contaminacédo, multiplicacdo e sobrevivéncia de patégenos mediante correto armazenamento,
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manipulacdo e preparo, além de manter a confianga nos alimentos comercializados
internacionalmente. Aos consumidores cabe reconhecer seu papel, de acordo com as
instrucdes relevantes e a fim de adotar medidas apropriadas de higiene dos alimentos
(OPAS/OMS, 2006).

Os documentos que compdem o Codex Alimentarius sdo de aplicacdo voluntaria pelos
membros, contudo séo utilizados em muitos casos como referéncias para a legislagdo nacional
dos paises. Entretanto, Martinelli (2003) relata que esse status voluntario sofreu alteracGes
com a criacdo da Organizacdo Mundial do Comércio (OMC) e assumiu um carater de
obrigatoriedade. Em outros termos, as “Normas Codex sdo reconhecidas como atendendo os
requisitos do Acordo: ndo discriminagdo, elaboracdo com base em solidos fundamentos
cientificos e ndo utilizagdo como barreiras injustificadas ao comércio” (MARTINELLI, 2003,
p. 11).

As Normas Codex referenciadas, supracitadas, séo as de aditivos e contaminantes,
préticas de higiene, residuos de medicamentos veterinarios, métodos de analise e amostragem.
Elas sdo utilizadas como base para solu¢do nos contenciosos que possam surgir no COmercio
internacional de alimentos e os paises que tiverem suas produ¢des em consonancia com 0s
seus requisitos, enfrentam menos barreiras nesse segmento (MARTINELLI, 2003).

Apesar de o Brasil participar do programa, Codex Alimentarius, desde a decada de
1970, no ano de 1980, com o objetivo de estruturar sua participacdo nos trabalhos do Codex,
criou 0 Comité Codex Alimentarius do Brasil (CCAB). Sua finalidade consiste em coordenar
a participacdo do pais nos Comités do Codex e na Comissdo, a divulgacdo interna, a
proposicdo de elaboracdo de normas de interesse do pais e a promocdo da utilizacdo das
Normas Codex internamente pelos 6rgdos regulamentadores na area de alimentos, entre
outros (MARTINELLI, 2003).

Fazem parte do CCAB 14 membros, entre 0s segmentos do governo, industria e
consumidores, e 0 seu funcionamento se da de acordo com um regimento interno préprio e
um calendario de reunides pré — estabelecido. Os 14 membros sdo os seguintes:

Inmetro - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade
Industrial, f Ministério das Relagdes Exteriores, Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, f
Ministério do Desenvolvimento, IndUstria e Comércio Exterior/Secretaria de
Comércio Exterior, Ministério da Fazenda, Ministério da Ciéncia e
Tecnologia, Ministério da Justica/Departamento de Protecdo e Defesa do
Consumidor, Associagdo Brasileira das Induastrias da Alimentagdo, f
Confederacdo Nacional da Industria, Confederacdo Nacional do Comércio,
Confederacdo Nacional da Agricultura, Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas, Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (MARTINELLI,
2003, p. 12).
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A estrutura técnica do CCAB é composta de Coordenacdo e Secretaria-Executiva
(exercidas pelo Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia— Inmetro), e grupos
técnicos que tém a tarefa de fazer o acompanhamento dos Comités do Codex, a analise das
documentacBes elaboradas por eles, além de subsidiar o Comité brasileiro em seu
posicionamento sobre estes documentos. Os Grupos Técnicos do CCAB e suas respectivas
coordenacdes sdo:

GT1 - Sucos de Frutas - MAPA; GT2 - Cereais, Legumes e Leguminosas -
MAPA; GT3 - Higiene da Carne - MAPA; GT4 - Peixes e Produtos da Pesca
- MAPA; GT5 - Leite e Produtos Lacteos - MAPA; GT6 - Aguas Minerais
Naturais - ANVISA; GT7 - Aditivos e Contaminantes Alimentares -
ANVISA; GT8 - Higiene de Alimentos - ANVISA; GT9 - Residuos de
Pesticidas - MAPA; GT10 - Nutricdo e Alimentos para Dietas Especiais -
ANVISA; GT11 - Proteinas Vegetais - ANVISA; GT12 - Métodos de
Andlise e Amostragem - ANVISA; GT13 - Oleos e Gordura Vegetal -
ANVISA; GT14 - Acucares - MAPA; GT15 - Frutas e Hortalicas
Processadas - MAPA; GT16 - Frutas e Hortalicas Frescas - MAPA; GT17 -
Cacau e Chocolate - ANVISA; GT18 - Residuos de Medicamentos
Veterinarios em Alimentos - MAPA; GT19 - Principios Gerais - INMETRO;
GT20 - Rotulagem de Alimentos - ANVISA; GT21 - Regional para América
Latina e Caribe - MRE; GT22 -Importagdo e Exportacdo de Alimentos,
Certificacdo e Inspecdo - INMETRO; GT23 - Alimentos Derivados da
Biotecnologia - MCT; GT24 - Alimentacdo Animal - MAPA.
(MARTINELLI, 2013, p. 13)

O crescimento do comércio mundial de alimentos criou oportunidades potenciais para
0s paises em desenvolvimento expandirem sua produtividade econdmica, assim como
ampliou o potencial de transmissdo de doencas entre 0s paises, nos quais alguns tipos de delas
ndo eram prevalentes. Nessa conjuntura, o Codex Alimentarius possibilita aos paises membros
atualizacBes quanto as novas tecnologias e desenvolve normas adequadas para proteger a
salde dos consumidores, ou seja, minimiza riscos intrinsecos a essa relacdo de producéo-

consumao.

1.2.4 Normativas nacionais da seguranca dos alimentos

O controle sanitario de alimentos no Brasil € uma responsabilidade compartilhada
entre Orgdos e entidades da administragdo publica como Inmetro, Ministério de Minas e
Energia, Procuradoria de Protecdo e Defesa do Consumidor (PROCON), entre outros. Porém,
os principais 6rgaos do Governo envolvidos na garantia de que os alimentos ndo causem

danos ao consumidor, quando preparados e/ou consumidos de acordo com 0 uso a que se
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destinam sdo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)® e o Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA)? (FOOD SAFETY BRAZIL, 2015).

As normativas nacionais referentes a alimentacdo compdem as bibliotecas tematicas
de normas da ANVISA. As Bibliotecas sdo documentos que relinem todas as normas vigentes
de determinado macrotema, divididas por temas, com o objetivo de facilitar o acesso e a
compreensdo do Estoque Regulatério ao publico interno e externo, bem como aprimorar o
processo de elaboracéo e revisdo das normativas.

A biblioteca € estruturada em temas que representam secdes do estoque regulatorio,
descritas de acordo com o que a ANVISA regula. S8 elas: Agrotoxicos, Alimentos;
Cosmeéticos; Farmacopeia; Insumos farmacéuticos; Laboratorios analiticos; Medicamentos;
Portos, aeroportos e fronteira; Produtos para a salude; Saneantes; Sangue tecido e 6rgdos;
Servicos de interesse para a salde; Servicos de salde; Tabaco; e Temas transversais.

As normativas de alimentos estdo relacionadas as legislacdes dos respectivos tdpicos:
1. Regularizagéo, avaliagédo de risco e padrdes de alimentos; 2. Informagdes ao consumidor; 3.
Regularizacdo de servicos e estabelecimentos sujeitos a vigilancia sanitaria e Boas Praticas; 4.
Controle, fiscalizacdo e monitoramento de produtos e servicos; e 5. Controle sanitario em
comeércio exterior e ambientes de portos, aeroportos, fronteiras e recintos alfandegados.

No que tange as Boas Praéticas, as principais legislacOes referentes a seguranca dos
alimentos, encontram-se no topico 3 - Regularizacdo de servigos e estabelecimentos sujeitos a
vigilancia sanitaria e Boas Praticas.

Os Quadros 1, 2, 3, e 4 apresentam as normativas com suas respectivas descri¢coes,
que versam sobre as Boas Praticas em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos, para servicos de alimentacdo, conservacao nas fases de transporte, comercializacao
e consumo dos alimentos pereciveis, industrializados ou beneficiados, acondicionados em
embalagens e para formulacdo de guias na perspectiva da nutricdo que compdem o tdpico 3.
Os Quadros 1, 2, 3 e 4, a seguir, representam as legislacbes expressas na biblioteca de
alimentos, 2020.

8 A ANVISA compete a regulamentagéo, controle e fiscalizagdo de produtos e servicos que envolvam riscos a
saude publica.
% Ao MAPA compete a inspecdo de alimento exclusivamente de origem animal e bebidas.
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Quadro 1 - Normativas que versam sobre as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) em
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Normativas Descricao

Portaria MS 1.428/1993 Regulamento técnico para inspecéo sanitaria de alimentos.

RDC 275/2002 Regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista de
verificagdo das boas praticas de fabricagdo em  estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

RDC 49/2013 Dispde sobre a regularizagdo para o exercicio de atividade de interesse sanitario
do microempreendedor individual, do empreendimento familiar rural e do
empreendimento econdmico solidério.

IN 2/2015 Dispbe sobre os produtos para salde, produtos de higiene, cosméticos e/ou
alimentos cuja fabricacdo em instalacBes e equipamentos pode ser compartilhada
com medicamentos de uso humano, obedecendo aos requerimentos da legislagdo
sanitaria vigente, independente de autorizagdo prévia da Anvisa.

Portaria SVS/MS | Regulamento técnico sobre as condic¢Ges higiénico-sanitarias e de boas préticas de

326/1997 fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
Possui Atos relacionados.

RES 363/1999 Processo de industrializacdo e comercializacdo de palmitos. Possui Atos
relacionados.

RDC 352/2002 Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores
de frutas e ou hortalicas em conserva.

RDC 172/2003 Boas Préticas de Fabricacdo para estabelecimentos industrializadores de
amendoins processados e derivados.

RDC 267/2003 Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de Gelados
Comestiveis.

RDC 218/2005 Procedimentos higiénico-sanitarios para manipulagdo de alimentos e bebidas
preparados com vegetais

RDC 173/2006 Boas praticas para industrializacdo e comercializagdo de agua mineral natural e de
agua natural

RDC 182/2017 Boas praticas para industrializacdo, distribuicdo e comercializacdo de agua
adicionada de sais (A ser alterada quando a RDC 331/2019 entrar em vigor).
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RDC 28/2000 Boas Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos beneficiadores de sal destinado

ao consu

mo humano.

Fonte: Bibliotecas tematicas de normas para alimentos (ANVISA, 2020).

Quadro 2 - Normativas referentes as boas préaticas para servigos de alimentacao

Normativas

Descricao

RDC 216/2004

Regulamento técnico de boas préaticas para servigos de alimentacao.

Atos relacionados

RDC 10/2014 — Dispde sobre os critérios para a categorizacdo dos

servigos de alimentacéo.

RDC 43/2015 — Prestacdo de servi¢os de alimentacdo em eventos de

massa.

RDC 49/2013 — Dispde sobre a regularizagdo para o exercicio de
atividade de interesse sanitario do microempreendedor individual, do
empreendimento familiar rural e do empreendimento econémico

solidario.

Documento relacionado

Cartilha — boas préaticas para servigos de alimentacéo.

Fonte: Bibliotecas tematicas de normas para alimentos (ANVISA, 2020).

Quadro 3 - Normativas referentes a conservacdo nas fases de transporte, comercializacéo e

consumo dos alimentos perec

embalagens.

iveis, industrializados ou beneficiados, acondicionados em

Normativas

Descrigdo

Resolucdo CISA/MA/MS n° 10, de 31/07/1984 Documento relacionado: Perguntas e respostas sobre

conservacdo de alimentos

Fonte: Bibliotecas teméticas de normas para alimentos (ANVISA, 2020).

Quadro 4 - Orientagdes para formulacéo de guias na perspectiva da nutricdo

Guia para as Boas praticas nutricionais
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Guia de boas préaticas nutricionais — documento de referéncia.

Guia de boas préticas nutricionais para pao francés.

Guia de boas préaticas nutricionais para restaurantes coletivos.

Guia para elaboracéo de manual de boas praticas para bancos de alimentos

Guia n° 26, versdo 1, de 21/06/2019 Guia de Boas Praticas para Bancos de Alimentos

Fonte: Bibliotecas tematicas de normas para alimentos (ANVISA, 2020).

As resolugbes apresentadas s&o instrumentos normativos que regulamentam e
estruturam 0s processos de producdo, industrializacdo, conservacdo, transporte,
comercializacdo dos alimentos, entre outros, de forma segura. Noutras palavras, elas formam
os fundamentos da relagdo produgdo-consumo de alimentos no pais. Contudo, como
referéncia para este estudo de caso utilizamos o regulamento técnico de boas préticas para
servicos de alimentacdo a Resolucédo Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004.

1.2.5 Regulamento técnico de boas préaticas para servicos de alimentacédo

A RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre o regulamento técnico de
boas praticas para servi¢os de alimentacdo e tem como referéncia o Codex Alimentarius. Para
a sua formulacdo foi considerada a necessidade de constante aperfeicoamento das acfes de
controle sanitario na area de alimentos, com o objetivo de proteger a salde da populagdo, a
necessidade de harmonizagdo da acdo de inspecdo sanitaria em servigos de alimentacdo, bem
como a elaboracdo de requisitos higiénico-sanitarios gerais para servigos de alimentacdo
aplicaveis em todo territério nacional.

Os objetivos dessa Resolucdo visam estabelecer procedimentos de Boas Praticas para
servicos de alimentacdo a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento
preparado. Em seu éambito de aplicacdo encontram-se: manipulacdo, preparacao,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo para venda e entrega de
alimentos preparados para 0 consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004).

Os requisitos basicos higiénico-sanitarios que visam as Boas Préaticas estdo
estruturados em doze topicos que devem ser implementados por qualquer estabelecimento

produtor ou distribuidor de alimentos. O primeiro deles descreve orientacfes referentes as
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normas técnicas acerca das edificacOes, instalacfes, equipamentos, moveis e utensilio
necessarios para a abertura de um estabelecimento de alimentos e sua regularizacdo junto aos
Orgdos competentes, bem como a ergonomia desse espaco etc. Em seguida, no segundo
topico, temos a orientagdes quanto aos procedimentos e a periodicidade da higienizacéo
desses itens.

O quarto ponto abordado € o controle integrado de vetores e pragas urbanas, que visa
orientar a periodicidade da dedetizacdo do ambiente, utilizacdo de barreiras fisicas, entre
outros, para manter o ambiente de producdo de alimento e/ou estabelecimento livres de
vetores. O topico seguinte, 0 quinto, trata do abastecimento de &gua, que deve ser de fonte
confidvel e tratada e da periodicidade de higienizacdo do reservatério de agua etc. E fechando
esse bloco, 0 sexto requisito traz procedimentos que visam minimizar os riscos de
contaminacdo por manejo de residuos, ou seja, pelo lixo produzido no estabelecimento.

Os manipuladores encontram-se no sexto topico, pois também sdo ‘objeto’ dessa
normativa, conforme a sua atividade laboral. A eles sdo destinados requisitos higiénico-
sanitarios que versam sobre a sua pratica de higiene pessoal, satde do trabalhador, conduta
pessoal no exercicio da funcao, entre outros, a fim de minimizar contaminagdes. Os requisitos
apresentados no sétimo topico sdo as matérias-primas, ingredientes e embalagens, os quais
constituem a esséncia do trabalho dos manipuladores e as orientagdes visam padronizar
métodos que assegurem a utilizacdo de materiais alimenticios e ndo alimenticios para que ndo
gerem riscos a saude do consumidor e que a condicdo higiénico-sanitaria seja mantida e
adequada a preparacdo dos alimentos.

Os requisitos incluidos no oitavo topico, preparacdo de alimentos, tratam dos
procedimentos adequados a realizacdo dessa atividade de forma segura, de modo que a sua
inocuidade seja mantida em todas as etapas do beneficiamento dos alimentos, a fim de
minimizar contaminacgdes. O armazenamento e o transporte do alimento preparado € o nono
requisito e nele consta acdes e procedimentos que visam eliminar possiveis contaminagdes e
deterioracOes dos alimentos preparados, bem como o da exposi¢do ao consumo do alimento
preparado, presente no décimo topico, assim como protocolos para manutencdo da seguranca
dos mesmos.

O décimo primeiro topico diz respeito aos requesitos necessarios a documentacgao e ao
registro do estabelecimento e aos processos desenvolvidos nele. Por fim, o décimo segundo
requisito versa sobre a das a¢Oes de boas praticas.

Os requisitos apresentados, descritos de forma sucinta, refletem a esséncia de cada um

deles. Quanto a préatica laboral do manipulador de alimentos, esse é o referencial normativo
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no nivel federal. Embora ndo seja o Unico, trata-se do mais importante, visto que inclui os
manipuladores e normatizam procedimentos de higiene pessoal, atitudes, comportamentos,
antes e durante o trabalho. Portanto, a atividade do manipulador de alimentos, que trabalha no
beneficiamento dos alimentos utilizando as méos, quando as tem mal higienizadas e mantém
habitos inadequados na producdo, € reconhecida como responsavel pela maioria das
contaminagOes em alimentos, conforme enfatiza Assis (2013).

Existem atitudes que também podem gerar ameacas de contaminacdo dos alimentos
tanto quanto a ma higienizacdo das mdaos. Portanto, ndo devem ser permitidas nos
estabelecimento de producdo de alimentos, o que justifica a importancia desses requisitos
higiénico-sanitarios abarcarem os manipuladores. Tais atitudes sdo as seguintes:

Falar, cantar, assobiar, tossir ou espirrar sobre os alimentos; mascar
chicletes, balas, palitos; comer, degustar alimentos com as maos, fumar;
cuspir; manipular equipamentos e utensilios sujos ou que tenham caido ao
chéo; assoar o nariz, mexer no ouvido, pentear os cabelos; enxugar o suor,
com as méos ou com pegas do uniforme; manipular dinheiro. (ASSIS, 2013,
p. 162).

A autora ainda destaca que:

Mesmo com a automagdo conquistada por tantas inddstrias, 0 manipulador
de alimentos é figura presente em todas as fases da cadeia produtiva e
interfere na cadeia final dos alimentos, sobretudo no setor de servigos de
alimentacdo e alguns seguimentos de distribuicdo de alimentos. (ASSIS,
2013, p. 154).

Esses requesitos subsidiam o manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) elaborado
pela ANVISA. Esse manual descreve de forma clara, objetiva e ludica as operacbes que
devem ser adotadas e realizadas pelo estabelecimento e as praticas do manipulador de
alimentos. A Figura 1 apresenta a capa da Cartilha sobre Boas Préaticas para servico de
alimentacdo desenvolvida pela ANVISA baseada na Resolucdo RDC n° 216/2004.

Figura 1 - Cartilha sobre Boas Praticas para servi¢co de Alimentacéo
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Fonte: ANVISA (2020)

Os topicos dos requesitos higiénico-sanitarios supracitados estdo descritos na cartilha
com textos simples, objetivos e com ilustracdes, o que proporciona um aspecto ludico ao
documento. Esse material é disponibilizado gratuitamente em formato fisico e encontra-se
disponivel na versdo digital no site da ANVISA™.

Os alimentos comercializados e consumidos pela populacdo tém como forma de
controle os procedimentos descritos em legislagdo em ambito federal, como mostrado na RDC
n° 216/2004, estadual e/ou municipal traduzidos como Boas Praticas. Mas, cabe ressaltar que
embora as nomenclaturas possam variar em certa medida, as questdes principais continuam a
ser a higiene e a seguranca dos alimentos. Elas podem ser chamadas de Boas Préticas de
Fabricacdo, conforme as Portarias n° 326/97* e n° 1.428/93" do Ministério da Salde; Boas
Préticas de Producdo, também descritas na Portaria n° 1.428/93 e Boas Préaticas de Higiene

presente no Cddigo de Higiene do Codex Alimentarius, conforme apresentado neste capitulo.

10 cartilha sobre Boas Praticas para servico de alimentacdo. Disponivel em: <https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/cartilha-boas-praticas-para-servicos-de-alimentacao.pdf/view>.

1 A referida Portaria versa trata do Regulamento técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de boas
praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos com o objetivo de
estabelece 0s requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas préaticas de fabricacdo para alimentos produzidos
[fabricados para o consumo humano (BRASIL, 1997).

12 A referida Portaria trata do Regulamento técnico para inspecéo sanitaria de alimentos com o objetivo de
Estabelecer as orientagcdes necessarias que permitam executar as atividades de inspe¢do sanitéria, de forma a
avaliar as Boas Préticas para a obtencdo de padrdes de identidade e qualidade de produtos e servigos na area de
alimentos com vistas a protecdo da salude da populacdo. O alcance de tal objetivo serd por meio da avaliacdo da
eficacia e efetividade dos processos, meios e instalagdes, assim como dos controles utilizados na produgdo,
armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializagdo e consumo de alimentos através do Sistema de
Avaliacao dos Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC) de forma a proteger a saide o consumidor; e
Avaliacdo dos projetos da Qualidade das empresas produtoras e prestadores de servigos quanto a garantia da
qualidade dos alimentos oferecidos a populacédo (BRASIL, 1993).



https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/cartilha-boas-praticas-para-servicos-de-alimentacao.pdf/view
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/cartilha-boas-praticas-para-servicos-de-alimentacao.pdf/view
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1.3 A EDUCAGCAO PROFISSIONAL E A HIGIENE E SEGURANCA DOS
ALIMENTOS - O TRABALHO COMO PRINCIPIO EDUCATIVO

S&o muitos os trabalhadores que se enquadram em fungdes nas quais a higiene e a
seguranca dos alimentos sdo fundamentais para as suas atividades. Entre eles estdo
merendeiras, economistas domesticos, nutricionistas, cozinheiros, auxiliares de cozinha,
padeiros, gastronomos, pizzaiolos e muitos outros que estdo enquadrados na agdo de
descascar, porcionar, cozinhar, lavar, armazenar, higienizar, ou seja, manipular alimentos.
Contudo, assim como o cenario educacional brasileiro sofre influéncias do mercado e dos
organismos internacionais, como o Banco Mundial, por exemplo, a formacdo profissional
desses trabalhadores também est4d sob a influéncia do capital, como podemos ver na
construcdo deste capitulo.

Em suma, ao longo deste capitulo vimos que a construcdo da educacéo profissional se
deu com objetivos especificos e bem definidos. Inicialmente, com a divisdo estrutural do
modo capitalista de producdo que caracterizava a visdo dualista da formacéo e dividia os
individuos entre aqueles que concebem e controlam o processo de trabalho e os que o
executam. A sua naturalizagdo deu-se por meio da normatizacdo com enfoque conceitual em
competéncias adotado pelo MEC, que se liga estritamente aos atributos individuais dos
trabalhadores, numa perspectiva subjetivista e cognitivista. Essa orientacdo reduz a dimensédo
das competéncias coletivas e sociais sob o termo empregabilidade, o que acrescenta a eles
caracteristicas e atributos que as aproximam das tendéncias produtivas do mercado. E, mais
contemporaneamente, fomenta a desapropriacdo do conhecimento do trabalhador individual e
da origem ao parcelamento do trabalho em tarefas simples e complexas, desenvolvimento da
formacdo para o trabalho em sobreposicdo ao seu exercicio, além de fomentar uma grande
movimentagdo para a ‘adequagdo’ do ensino formal brasileiro em prol de uma educacdo
simples, ‘eficiente’, a fim de proporcionar a formagao necessaria para o mercado de trabalho.

Esses sdo elementos historicos, politicos e culturais que precedem e fundamentam a
educacdo profissional brasileira, promovem o distanciamento entre escola e sociedade, as
praticas que acontecem no mundo real (concreto) do trabalho e as que se constituem na
instituicdo escolar. Desse modo, conhecé-los nos possibilita refletir sobre quais pressupostos
culturais estdo pautadas as estruturas socio econdémicas em que vivemos. Na compreensdo de

Ciavatta (2009, p. 413), nas sociedades capitalistas “a transformag¢do do produto do trabalho
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de valor de uso para valor de troca, apropriado pelo dono dos meios de producgdo, conduziu a
formacdo de uma classe trabalhadora expropriada dos beneficios da riqueza social e dos
saberes que desenvolve”.

Diante disso, podemos concluir que a educacdo profissional foi forjada por uma visdo
que reduz a formacgdo ao treinamento para o trabalho simples ou especializado para uma
parcela da populacdo, tendo em vista as exigéncias do sistema capitalista. Por meio da analise
critica sobre esse cenario formativo, a proposta do estudo de caso proposto — “Educacéo
profissional dos manipuladores de alimentos: analise do curso técnico da éarea da
gastronomia”, foi pensada.

Os manipuladores de alimentos em suas atribuicbes mantém um vinculo constante de
manuseio fisico (contato com as maos) de insumos alimenticios, usados na producao de
almentos, que deve ser realizado com seguranca e higiene estabelecidas por orgdos que
regulamentam e normatizam a produgdo de alimentos, conforme foi apresentado neste
capitulo. Na execusséo do trabalho quando essas préaticas sdo negligenciadas, executadas com
falhas ou mesmo aquém de uma consciéncia sanitaria, pode haver o comprometimento da
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e, por consequéncia, a possibilidade de o
consumidor correr algum tipo risco sanitario, o que discutiremos no préximo capitulo.

Essa relacdo do processo saude-doenca, intrinseca a atribuicdo laboral do
manipulador de alimentos, as metodologias aplicadas a formacdo desses profissionais, bem
como a sua rotina de trabalho e o atravessamento das demandas do mercado nos sugerem que
a formacdo profissional deve estar ancorada em elementos que subsidiem conhecimentos que
Ihe propiciem o desenvolvimento de uma perspectiva critico-social, cientifica e cultural. Uma
concepgdo que pode ser compreendida como analoga nesse sentido é a do trabalho como
principio educativo.

Para Ciavatta (2009) o uso do trabalho como principio educativo na escola ou na
formagéo profissional tem como o pressuposto recuperar a dimensdo do conhecimento
cientifico-tecnolégico da escola unitaria® e politécnica®®, introduzir nos curriculos a critica
historico-social do trabalho no sistema capitalista, os direitos do trabalho e o sentido das lutas

historicas no trabalho, na salde e na educacdo. Essa perspectiva promoveria o carater

3 Termo esbocado inicialmente por Karl Marx em meados do século XIX e reintroduzida no pais por Demerval
Saviani a partir de estudos de Marx e Antbnio Gramsci (introduz uma concep¢do marxista da educacdo).
Caracteriza-se por uma educacdo multilateral (OLIVEIRA, 2009).

1 A escola unitaria ou de formagdo humanista (entendido este termo, "humanismo”, em sentido amplo e nio
apenas em sentido tradicional) ou de cultura geral deveria se propor a tarefa de inserir 0s jovens na atividade
social, depois de té-los levado a um certo grau de maturidade e capacidade, a criacdo intelectual e pratica e a
uma certa autonomia na orientacdo e na iniciativa (GRAMSCI, 2004).
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formativo do trabalho e da educacdo como agdo humanizadora por meio do desenvolvimento
de todas as potencialidades do ser humano.

O trabalho como principio educativo faz parte do conjunto de principios norteadores
da Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio, conforme visto anteriormente no principio
“III - trabalho assumido como principio educativo, e tem a sua integragdo com a ciéncia, a
tecnologia e a cultura como base da proposta politico-pedagdgica e do desenvolvimento
curricular”, conforme descrito na Resolugdo n° 6 de 20 setembro de 2012.

Contudo, frente a esse principio, ndo podemos deixar de considerar todas as
contradicdes e interesses que atravessaram e ainda atravessam as politicas educacionais, bem
como o desenvolvimento da educacéo profissional no pais e entender a concepcao de trabalho
como principio educativo a partir de sua génese. Ndo é nosso objetivo esgotar aqui esse
assunto ou mesmo discuti-lo profundamente, mas tdo somente trazer a concepc¢ao inicial sem
as imbricacgdes que podem comprometer a compreensao do termo.

Trabalho como principio educativo para Antbnio Gramsci consiste no
desenvolvimento do ser humano nas suas dimens@es politicas, produtivas, estabelece a relacédo
com a ciéncia e a cultura a partir de suas relagdes com o mundo real, atual e histérico, e
articula a atividade intelectual e a produtiva por meio de experiéncias para se tornarem
trabalhadores completos, de modo que supere a subordinacdo do trabalho as imposices
determinadas pelo capitalismo. Propfe desenvolver as habilidades do ser humano e néo,
especificamente, as habilidades do mundo do trabalho, em busca da superacdo da dicotomia
de trabalho manual para os pobres e desvalidos e trabalho intelectual para a classe dominante
(GRAMSCI, 2004).

Nesse sentido, o curriculo escolar e a formacdo dos profissionais de ensino tem uma
importante contribuicdo no processo de formacdo. A organizacdo do curriculo na educagédo
profissional técnica deve estar fundamentada no trabalho como principio educativo e ndo nas
exigéncias do mercado de trabalho, altamente competitivo, e as especificidades de cada
profissdo em formacéo e na necessidade de formacédo de professores para atender a proposta
de educacéo profissional articulada ao trabalho como principio educativo.

A formacdo dos manipuladores de alimentos, balizada pelo principio desenvolvido por
Antbnio Gramsci, seria uma importante ferramenta por considerar, entre outras coisas, a
estreita relacdo com o processo saude-doenca, intrinseco as suas atividades laborais. No
segundo capitulo serd discutida essa relagdo e suas consequéncias no cenario mundial e para o
consumidor e o seu desenvolvimento no cenario de formativo desses profissionais na area da

gastronomia.
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CAPITULO 2 - FORMACAO NA AREA DA GASTRONOMIA: UMA
CONSTRUCAO DO MERCADO OU UMA POSSIBILIDADE DE DIALOGO COM O
SETOR SAUDE?

Neste capitulo, pretende-se conceituar os termos que definem a qualificagdo profissional
(qualificacdo/formacdo), construir um percurso histérico por meio de questbes que
contribuiram para o surgimento dos profissionais da area da gastronomia, para a introducéo de
como chegaram ao pais, a relevancia das praticas dos profissionais para o setor salde, a
expansao dos cursos, bem como o atual cenario formativo da qualificacdo profissional. Este
capitulo possui elementos que contribuirdo com a discussdo e as andlises da formacao

profissional do estudo de caso proposto.

2.1 QUALIFICACAO E EDUCACAO PROFISSIONAL: CONCEITOS E
DOCUMENTOS NORMATIVOS

Quando falamos do processo que desenvolve no individuo habilidades de uma
determinada area destacamos expressdes como qualificacdo ou educacdo profissional. Porém,
essas questdes geram duvidas quanto a sua utilizacdo ou designacdo, cabendo conceitua-los
adequadamente.

A expressdo ‘Educacdo Profissional’ ¢ utilizada para definir tipos e modalidade de
formagéo para o trabalho composta na educacao nacional, a saber: Qualificacdo Profissional;
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio; Educacdo Profissional Tecnoldgica de
Graduacao; e Educacéo Profissional Tecnoldgica de P6s-Graduacéo.

A ‘Educacgdo Profissional e Tecnologica’ tem como objetivo principal preparar o
individuo para o exercicio de profissGes, a fim de que ele possa inserir-se no mundo do
trabalho e na vida em sociedade. E uma categoria de ensino que abrange os cursos de
qualificacdo, habilitagdo técnica e tecnoldgica e de pos-graduacdo. Podemos considera-la
como um grande ‘guarda-chuva’ que compreende diversas modalidades de ensino e, como o
proprio MEC designa, prevé a integracdo com os diferentes niveis e modalidades da Educacéo
e as dimensdes do trabalho, da ciéncia e da tecnologia.

Sendo assim, a ‘Qualifica¢do Profissional’, segundo o Ministério da Educa¢do, ¢ uma
expressdo utilizada no mundo todo para caracterizar o preparo para o trabalho, tanto nos
niveis iniciais de sua formag&o, quanto em niveis mais elevados da hierarquia ocupacional, ou

seja, ela tem a finalidade de preparar o individuo para a vida produtiva e social, bem como
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promover a sua insercao e reinser¢do no mundo do trabalho. Essa expressdo também inclui os
Cursos de Formac&o Inicial e Continuada (FIC)™.

Neles estdo incluidos os cursos de capacitacdo profissional, os de aperfeicoamentos e
as atualizacBes em todos os niveis de escolaridade, aléem de compreender cursos especiais, de
livre oferta, abertos a comunidade e qualificacdo profissional integrada aos itineréarios
formativos do sistema educacional. Quando abertos a comunidade tém a matricula
condicionada a capacidade de aproveitamento da formacdo, e ndo ao nivel de escolaridade,
além de ndo possuirem carga horaria preestabelecida. Podem ser também organizados pelo
sistema educacional, dentro de um itinerario formativo, com o intuito de continuidade de
estudos, possui a carga horéria regulamentada com duracdo minima de 160 horas, de acordo
com o paragrafo 1° do Art. 3° do Decreto n°® 5.154, de 23 de julho de 2004, alterado pelo
Decreto n° 8.268, de 18 de junho de 2014.

As principais regulamentacbes normativas da qualificacdo  profissional
disponibilizadas pelo MEC (2019) estdo expressas nos seguintes documentos:

Lei n® 9.394/1996 - Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB),
em especial, os dispositivos que tratam da Educacdo Profissional e
Tecnol6gica; Decreto 5.154, de 23 de Julho de 2004, que regulamenta
dispositivos da LDB no tocante a educacdo profissional e tecnoldgica;
Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012, define as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio em especial
0s normativos relativos as saidas intermedidrias e a qualificagfes; Normas
complementares definidas pelo Ministério da Educacdo e pelos 6rgaos
proprios do respectivo Sistema de Ensino; Projetos Pedagodgicos e
Regimentos Escolares das proprias Instituicbes Educacionais e suas
exigéncias; Ressalta-se que 0s cursos especiais de livre oferta que compdem
a formacdo inicial e continuada (FIC) ou qualificacdo profissional se
caracterizam pela auséncia de atos normativos por parte do Poder Pablico,
conforme estabelecido no Art. 42 da Lei de Diretrizes e Bases da Educagao
Nacional (BRASI, 2019).

A ‘Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio’ (EPTNM) abrange as qualificagdes
profissionais técnicas cujo pré-requisito é a conclusdo do ensino médio, de forma integrada ou
concomitante, e corresponde a habilitacdo profissional técnica de nivel médio, a
especializacdo técnica de nivel médio, que complementa profissionalmente o itinerario
formativo planejado e ofertado pela instituicdo. Os cursos e programas de educacgdo

profissional técnica de nivel médio sdo organizados por eixos tecnoldgicos, que possibilitam

> A terminologia “qualificagdo profissional” associada aos cursos de formagio inicial e continuada foi incluida
no Decreto n. 5.154/2004 pelo Decreto n. 8.268/2014.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%208.268-2014?OpenDocument
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9394.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/decreto/d5154.htm
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=11663-rceb006-12-pdf&category_slug=setembro-2012-pdf&Itemid=30192
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9394.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9394.htm
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itinerarios formativos flexiveis, diversificados e atualizados, de acordo com os interesses dos
sujeitos e possibilidades das instituicGes educacionais.

A carga horéria do curso técnico pode variar entre 800, 1.000 e 1.200 horas, conforme
a habilitacdo profissional técnica. Esse tipo de curso tem como pré-requisito o ensino
fundamental completo e/ou o ensino médio em andamento ou concluido. Em outras palavras,
ele pode se dar de duas formas: Articulada (quando ocorrer de forma integrada ao ensino
médio, para os que concluiram o ensino fundamental ou concomitante para os estudantes que
irdo iniciar ou que estejam cursando o ensino médio); e Subsequente (destina-se a quem ja
concluiu o ensino médio). Em qualquer das opgdes, para a obtencdo do diploma de curso
técnico é necesséria a concluséo do ensino médio.

Cabe destacar que essa é uma modalidade de curso que habilita o individuo para o
exercicio profissional em formacdes reconhecidas pelo mercado de trabalho, ou seja, nagquelas
registradas na Classificacdo Brasileira de Ocupacdo (CBO), que se ddo por meio do
desenvolvimento de saberes e competéncias profissionais fundamentados em bases cientificas
e tecnoldgicas, das habilidades de como aprender e empregar novas tecnologias e técnicas,
assim como, de contribuicdo para o processo de melhoria continua na produgéo ou no servico.
Suas principais regulamentacGes normativas estdo dispostas nas leis, decreto e parecer do

Ministério da Educacdo, em especial na:

Lei n®9.394/1996 — Lei de Diretrizes e Bases da Educacgdo Nacional (LDB),
em especial, os dispositivos que tratam da Educacdo Profissional e
Tecnoldgica; Lei n°® 13.005/2014, que aprovou o Plano Nacional de
Educacdo, em especial as Metas e Estratégias vinculadas a Educacdo
Profissional e Tecnoldgica; Decreto 5.154, de 23 de Julho de 2004, que
regulamento dispositivos da LDB no tocante a educacdo profissional e
tecnoldgica; Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio definidas pelo Conselho Nacional de Educagéo, em
especial na Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012, com fundamento no Parecer
CNE/CEB n° 11/2012; Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, contendo
informacGes sobre as habilitacbes técnicas, o perfil profissional de
conclusdo, possibilidades de trajetorias de estudo para profissionalizag&o,
carga horéria, campo de atuagdo dentre outros; Normas complementares
definidas pelo Ministério da Educacéo e pelos 6rgaos proprios do respectivo
Sistema de Ensino; Projetos Pedagdgicos e Regimentos Escolares das
préprias Instituicdes Educacionais e suas exigéncias. (MEC, 2019 s/p).

Por fim, a ‘Educag¢do Profissional Tecnoldgica de Graduagdo’ e a ‘Educacdo
Profissional Tecnoldgica de PoOs-Graduagdo® fazem parte dos Cursos na Educagio
Profissional Tecnoldgica de Nivel Superior, que também compreendem a Qualificacdo

Profissional Tecnologica. Esses sdo cursos que tém como normativa, também, leis, resolucbes

e decretos emitidos pelo MEC.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9394.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2014/lei/l13005.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/decreto/d5154.htm
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=11663-rceb006-12-pdf&category_slug=setembro-2012-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=10804-pceb011-12-pdf&category_slug=maio-2012-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=10804-pceb011-12-pdf&category_slug=maio-2012-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/component/content/article?id=52031
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Lei n°® 9.394/1996. Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB),
em especial, os dispositivos que tratam da Educacdo Profissional e
Tecnoldgica; Decreto 5.154, de 23 de Julho de 2004. Regulamenta
dispositivos da LDB no tocante a educacdo profissional e tecnoldgica.
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o0
funcionamento dos cursos superiores de tecnologia. Resolucdo CNE/CP n°
03, de 18 de dezembro de 2002; Decreto n° 9.235, de 15 de dezembro de
2017. Dispbe sobre o exercicio das fungdes de regulacdo, supervisdo e
avaliacdo das instituicbes de educacdo superior e dos cursos superiores de
graduacdo e de pos-graduacdo no sistema federal de ensino; Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNST). Contém contendo
informacGes sobre as areas dos cursos, o perfil profissional de concluséo,
possibilidades de trajetorias de estudo para profissionalizacdo, carga horéria,
campo de atuacdo, entre outros; Normas complementares definidas pelo
Ministério da Educacdo e pelos 6rgdos proprios do respectivo Sistema de
Ensino; Projetos Pedagdgicos e Regimentos das proprias Instituigdes
Educacionais e suas exigéncias; Portaria MEC n°® 321/2018. Dispde sobre a
avaliacdo da pds-graduacdo stricto sensu; Resolugdo CNE/CES n° 01/2008.
Disp0e sobre o registro de diplomas de cursos de pos-graduagéo stricto sensu
(mestrado e doutorado) expedidos por instituicbes ndo detentoras de
prerrogativas de autonomia universitaria; Resolugdo CNE/CES n° 07/2017,
estabelece normas para o funcionamento de cursos de pds-graduagéo stricto
sensu; Parecer CES/CFE n° 977/1965, contendo marco conceitual e
regulatorio da pés-graduacdo brasileira; Parecer CNE/CES n° 0079/2002,
dispde sobre os direitos dos concluintes do mestrado profissional; Portaria n°
131/2017, dispGe sobre o mestrado e o doutorado profissionais; Portaria
MEC n° 389/2017, dispde sobre mestrado e doutorado profissional no
ambito da pos-graduacéo stricto sensu. (MEC, 2019 s/p).

Essas sdo modalidades de ensino descritas pelo MEC, como perfis especiais. Elas séo
compreendidas como formacdo especializada em areas cientificas e tecnoldgicas, que
conferem ao diplomado competéncias para atuar em areas profissionais especificas. Areas
essas que preveem o desenvolvimento de competéncias profissionais fundamentadas na
ciéncia, na tecnologia, na cultura e na ética, que abarcam métodos e teorias orientados para
investigacOes, avaliacBes e aperfeicoamentos tecnologicos com foco nas aplicacBes dos
conhecimentos sobre processos, produtos e servicos, a fim de promover a formagdo de um

profissional responsavel, consciente, criativo e critico.

2.2 GASTRONOMIA: CONCEITO, ORIGEM E EXPANSAO

A palavra gastronomia € o vocabulo de origem grega composto por gaster (ventre,
estdbmago), nomo (lei) e do sufixo - ia, que forma o substantivo, cuja etimologia €
“observancia das leis do estomago” (VENTURI, 2010 apud ROCHA, 2016, p.14). Sendo

assim, conceitualmente podemos compreendé-lo como uma arte que abrange a culinaria, a


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9394.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/decreto/d5154.htm
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2017/Decreto/D9235.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2017/Decreto/D9235.htm
http://portal.mec.gov.br/catalogos-nacionais-de-cursos-tecnicos
http://portal.mec.gov.br/catalogos-nacionais-de-cursos-tecnicos
http://capes.gov.br/images/stories/download/legislacao/06042018-Portaria-MEC-n-321-de-5-de-abril-de-2018.pdf
http://capes.gov.br/images/stories/download/avaliacao/avaliacao-n/Resolucao-cne-01-2008.pdf
http://capes.gov.br/images/stories/download/legislacao/12122017-RESOLUCAO-N-7-DE-11-DE-DEZEMBRO-DE-2017.pdf
http://capes.gov.br/images/stories/download/avaliacao/avaliacao-n/Parecer-977-1965.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2002/pces079_02.pdf
http://capes.gov.br/images/stories/download/legislacao/30062017-portaria-131-2017.pdf
http://capes.gov.br/images/stories/download/legislacao/30062017-portaria-131-2017.pdf
http://capes.gov.br/images/stories/download/legislacao/24032017-PORTARIA-No-389-DE-23-DE-MARCO-DE-2017.pdf
http://capes.gov.br/images/stories/download/legislacao/24032017-PORTARIA-No-389-DE-23-DE-MARCO-DE-2017.pdf
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maneira de preparar os alimentos, as bebidas que harmonizam com os alimentos, a matéria-
prima que os profissionais usam para a elaboracdo dos pratos, 0s materiais necessarios e,
também, todos os conhecimentos culturais ligados a essa criacdo. Além dessas caracteristicas
apontadas para a conceituacdo da gastronomia Miessa (2013) também incorpora o lado
cultural, caracterizado pelas especificidades presentes que marcam e diferenciam uma regido
da outra, desde os primdérdios da humanidade.

A histdria da gastronomia € contada a partir do homem pré-historico, com a criacao de
armas que possibilitou a caca de animais e a introducdo destes em sua alimentacdo, antes
vegetariana. O fogo também tem um papel de destaque nessa historia, pois contribuiu para a
manutencdo desse novo habito alimentar, uma vez que tornou a carne mais facil de mastigar.
Essas incipientes transformac6es deram origem a outras, que culminaram em suas utilizacdes
até os dias atuais, como a criacdo de utensilios, do comércio através do escambo para escoar o
excesso de producdo e mesmo a criacdo do pdo pelos egipcios.

Podemos observar, na Idade Antiga, a introdugdo de certo ‘refinamento’ em algumas
preparacdes, a partir da producdo do pao pelos gregos com a introducdo de ervas finas,
sementes aromaticas, 6leos vegetais e frutas. E, assim, a gastronomia grega ganha destaque
por suas preparacOes e sua confeitaria requintada para época com a utilizacdo de trigo, mel,
azeite, pinhdes, nozes, tdmaras, sementes de papoula e améndoas. Esse era um periodo em
que ainda ndo existia a figura do cozinheiro, mas, sim, havia escravos no preparo dos
alimentos. Mas, com o passar dos tempos surgiu a figura do padeiro, que aos poucos, tornou-
se cozinheiro e aperfeicoou os utensilios, que antes tinham caracteristicas primitivas.

Porém, foram os romanos que desenvolveram uma cozinha variada e refinada, deram
origem a famosos banquetes, que eram uma representacdo do status social da época. Os
cozinheiros que produziam esses banquetes eram bem remunerados e prestigiados como
artistas, do que pode-se depreender, entdo, como surgiu a figura de chef de cozinha. Contudo,
mesmo os romanos tendo sido os criadores de uma cozinha diferenciada, foram os franceses
aqueles que desenvolveram e aprimoraram técnicas que avangaram no tempo. Miessa (2013)
destaca 0 movimento denominado Renascimento e também a expansdo maritima, como fatos
importantes da Idade Moderna que contribuiram para a troca de ingredientes e,
consequentemente, o enriquecimento cultural e gastronémico e também para a disseminacao
da influéncia francesa pelo mundo.

Desde aquele periodo, a influéncia francesa foi responsavel por grandes contribuicoes

para o que chamamos hoje de ‘setor de alimentacdo', com a criacdo de tabernas que faziam
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uso de ‘menu’®’, cafés que popularizaram o habito de consumo da bebida, chocolate quente e
chés em toda Paris, o champagne criado a partir de uma técnica desenvolvida por Dom
Pérignon ¢ muito outros. E nesse periodo, o fato de a figura do ‘chef de cozinha’ ter grande
importancia, assim como os nomes de Taillevent (escritor do livro mais antigo de cozinha em
Francés chamado Lé Viandier), Vatel (inventor do creme chantilly e de outras preparacfes
bem sutis) e Beauvilliers (escreveu livro Arte de Cozinhar considerada uma obra prima da
gastronomia) aparecem na histéria da gastronomia como relevantes, importantes e
influenciadores do periodo, haja vista suas producdes (MIESSA, 2013).

O primeiro restaurante francés foi criado pelo parisiense conhecido como Boulanger,
porém nao havia nada de requintado, pois apenas vendia sopas. Enquanto um restaurante de
luxo foi criado tempos depois pelo entdo chefe Beauvilliers, em Paris, chamado de ‘La
Grande Taverne de Londres’, mas a revolugao francesa fez com que os cozinheiros € a fartura
da boa mesa fossem deixados de lado (Idem, 2013).

A retomada dessa boa mesa se deu durante a Idade Moderna, com outras
caracteristicas que iam além da variedade e do refinamento das preparacdes. Ela passou por
aprimoramentos e sofisticacdes, e deu a cozinha francesa grande expressdo no mundo. Um
nome que se destacou nesse periodo como o maior cozinheiro francés foi o de Antoine
Caréme, considerado o renovador da arte culinaria, pois enfatizava a delicadeza, a ordem e a
economia (MIESSA, 2013).

A gastronomia, engquanto area de conhecimento relacionada a cozinha internacional,
sobretudo a francesa, é relativamente nova no Brasil. Com isso, o olhar critico sobre ela, com
suas praticas e formacdes, ainda € muito incipiente, com poucos estudos cientificos e
académicos consistentes sobre o tema, 0 que torna necessaria a realizacdo de pesquisas mais
aprofundadas em busca de melhores compreensdo e abordagem, para a producdo de novos
conhecimentos.

Pode-se dizer que a gastronomia internacional comegou sua ‘caminhada’ junto a sua
popularizacdo no pais a partir do final da década de 1970 com a chegada dos grandes hotéis
de luxo, no setor de hospitalidade. Esse movimento proporcionou o desenvolvimento de um
segmento mais requintado para o setor, e trouxe consigo um corpo de profissionais famosos,
chefs de cozinha franceses, para coordenar suas cozinhas. Tal conjuntura proporcionou a
disseminacéo da influéncia francesa na gastronomia brasileira. No entanto, Rocha (2016, p.

17) chama a atencdo para o fato de que “as mudangas demoraram a impactar na cultura

16 Também conhecido como cardapio.
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nacional, pois esses servicos eram apenas acessiveis a uma determinada camada da
sociedade, em virtude do alto custo dos ingredientes e com a qualificacdo dos funcionarios”.

Com isso, a fim de atender uma nova demanda de méo de obra qualificada nesse
mercado caracterizado pelo luxo, deu-se o inicio da implantacéo de cursos de Gastronomia.
No ano de 1999, foi criado o primeiro curso de bacharelado em gastronomia na
Universidade do Vale do Itajai — RS, que contribuiu de maneira efetiva para mudancas no

cenario da alimentacdo, de formacao profissional e propagacdo da area, em franca expanséo.

2.2.1 Formacdo profissional da é&rea de alimentos na perspectiva da gastronomia nas
modalidades técnica, tecnoldgica e bacharel

Os cursos vinculados a producdo de alimentos nas perspectivas apresentadas pelos
autores Rocha (2016) e Miessa (2013), com caracteristicas empregadas a uma gastronomia
internacional mais requintada e baseada na influéncia francesa, estdo compreendidos nos
cursos denominados gastronomia e alguns correlatos'’. Eles estdo vinculados ao eixo
tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer, pois compreende-se que envolvem
planejamento, organizacdo, operacdo e avaliacdo de produtos e servicos pertencentes a essas
categorias de forma integrada ao contexto das relagcbes humanas em diferentes espacos
geogréficos e dimensdes socioculturais, econdémicas e ambientais, conforme é apresentado no
Catalogo Nacional dos Cursos.

O Catalogo Nacional de Cursos é um instrumento normativo nacional que regula e
orienta os diferentes tipos de cursos da educacdo profissional e tecnoldgica do pais. O
Ministério da Educacdo o disponibiliza em duas modalidades para consulta, o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (CNTC)™ e o Catalogo Nacional de Cursos Superiores e
Tecnologias (CNST)°, ambos na 3* edicdo que corresponde ao ano de 2016. Eles foram
criados com o objetivo de aprimorar e fortalecer a oferta da educacdo profissional e
tecnoldgica a respeito das aprendizagens a serem garantidas a todos os concluintes de cada
curso.

Conforme apresentado nos documentos, a organizacdo curricular dos cursos da area

da gastronomia faz parte do eixo Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer e apresenta a

7 0 CNTC apresenta possibilidades de certificacdo intermediaria em cursos de qualificagdo profissional no
itinerario formativo, tais como: cozinheiro, auxiliar de cozinha e cozinheiro industrial.

8O eixo tecnolégico turismo, hospitalidade e lazer do CNTC compreendem o0s cursos: técnico em
agenciamento de viagem, técnico em cozinha, técnico em eventos, técnico em guia de turismo, técnico em
hospedagem técnico em lazer técnico em restaurante e bar.

90 eixo tecnoldgico turismo, hospitalidade e lazer do Catalogo Nacional de Cursos Superiores e Tecnologias
compreende 0s cursos: eventos, gastronomia, gestdo de turismo, gestdo desportiva e de lazer e hotelaria.
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mesma relagdo de conhecimentos a serem desenvolvidos na qualificagdo profissional

relacionados a:

[...] leitura e producdo de textos técnicos; raciocinio l6gico; historicidade e
cultura; linguas estrangeiras; ciéncia, tecnologia e inovagdo; tecnologias
sociais, empreendedorismo, cooperativismo e associativismo; prospeccao
mercadoldgica e marketing; tecnologias de comunicacdo e informacao;
desenvolvimento interpessoal; legislacdo; normas técnicas; salde e
seguranca no trabalho; gestdo da qualidade; responsabilidade e
sustentabilidade social e ambiental; qualidade de vida; ética profissional.

(CNTC, p. 150).

Apesar de possuirem 0 mesmo grupo de conhecimentos especificos para a qualificacdo

profissional, como o perfil profissional exigido para a conclusdo, a infraestrutura minima

estabelecida pelo curso, o campo de atuacdo dos profissionais e as normas sanitarias

associadas ao exercicio profissional sdo distintos e se adéquam a finalidade de cada curso. O

Quadro 5 apresenta as principais caracteristicas presente no catalogo nacional dos cursos

técnicos e superior tecnologico.

Quadro 5 - Principais caracteristicas presentes no Catalogo Nacional dos Cursos Técnico e no

Superior Tecnologico.

Modalidade de

ensino

Curso Técnico - 800h

Superior Tecnoldgico - 1600h

Perfil profissional

de conclusao

Organiza a cozinha. Seleciona
e prepara matérias-primas.
Elabora e organiza pratos do
cardapio. Manipula alimentos,
executa cortes e métodos de
cozimento. Opera e mantém
equipamentos e maquinarios
de cozinha. Armazena
diferentes tipos de géneros
alimenticios, controla

estoques, consumos e custos.

Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgdes
culindrias nas diferentes fases dos servicos de alimentacao.
Cria preparacdes culindrias e valoriza a ciéncia dos
ingredientes. Diferencia e coordena técnicas culinarias.
Planeja, controla e avalia custos. Coordena e gerencia
pessoas de sua equipe. Valida a seguranca alimentar.
Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem
de cozinha. Identifica utensilios, equipamentos e matéria-
prima em restaurantes e estabelecimentos alimenticios.
Articula e coordena empreendimentos e negdcios
gastronémicos. Identifica novas perspectivas do mercado
alimenticio. Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua

area de formacéo.

Infraestrutura

minima requerida

Biblioteca e videoteca com
acervo especifico e atualizado.

Laboratorio de informatica

Biblioteca com acervo especifico e atualizado. Laboratério

de informatica com programas e equipamentos

compativeis com as atividades educacionais do curso.
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com programas especificos.
Cozinha didatica. Laboratorio

de producéo de alimentos.

Cozinha fria e quente. Laboratdrio de analise sensorial de

alimentos. Laboratério de bebidas. Laboratério de

panificacdo e confeitaria. Restaurante didatico.

Campo de atuacéo

Restaurantes, bares e
similares. Meios de
hospedagem. Refeitérios.
Catering. Bufés. Cruzeiros

maritimos e embarcacGes

Centros gastrondmicos. Embaixadas e consulados.

Empresas de hospedagem, recreacdo e lazer. Hospitais e
Spas. Industria alimenticia. Parques tematicos, aquaticos,
Restaurantes comerciais,

cruzeiros maritimos.

institucionais e industriais, catering, bufés e bares.

Instituicdes de Ensino, mediante formacdo requerida pela

legislagéo vigente.

Normas
associadas ao
exercicio

profissional

Portaria SVS/MS n° 326/1997.
RDC n° 12/2001. RDC n°
216/2004.

Nao ha

Fonte: Elaboragdo prépria com base no CNTC e CNST (MEC, 2020).

De acordo como Quadro 1 os cursos sdo planejados com similaridade, visto que

possuem a mesma organizacdo curricular, porém cada um deles tem a sua propria carga

horéario de acordo com o nivel da formacdo. Mas, € preciso considerar a auséncia das normas

associadas ao exercicio profissional nos cursos relativos a categoria superior tecnolégico.

O escopo das normativas, conforme apresentado no documento, como ‘normas

associadas ao exercicio profissional’ estd estritamente ligado a higiene e a seguranca dos

alimentos. Podemos ratificar essa informacdo analisando as legislacdes, portarias e resolucoes

descritas no CNCT. O Quadro 6 apresenta a sintese das normativas associadas ao exercicio

profissional do curso técnico.

Quadro 6 - Sintese das Normas associadas ao exercicio profissional do curso Técnico em

Gastronomia.

Normativas

Conteuddos principais

Portaria n® 326 da Secretaria
de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Salde.

Aprovada em de 30 de julho

de 1997.

A Portaria foi

criada ao considerar
aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos, a fim de
proteger a salde da populacdo. O regulamento técnico versa sobre as
condicBes higiénico-sanitarias e de boas préaticas de fabricagdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Possui 0 objetivo
de estabelecer os requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas préaticas de

fabricacéo para alimentos produzidos /fabricados para o consumo humano.

a necessidade do constante
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Resolucdo Diretoria
Colegiada - RDC n° 12 da
Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude.
Aprovada em 02 de janeiro de
2001.

Nessa resolugdo considerou-se a necessidade de constante aperfeicoamento
das acOes de controle sanitario na area de alimentos, com o objetivo de
proteger a salde da populacdo e regulamentar os padrdes microbiol6gicos
para alimentos. Também considerou a importancia de compatibilizar a
legislacdo nacional com regulamentos harmonizados no Mercosul,
relacionados aos critérios e padrdes microbioldgicos para alimentos. Sendo
assim, foi aprovado o regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos para
alimentos com o objetivo de utiliza-los como referéncias sanitarias para os

alimentos.

Resolucdo Diretoria
Colegiada - RDC n° 216 da
Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude.
Aprovada em 15 de setembro
de 2004.

Considerando a necessidade de harmonizagdo da acéo de inspegdo sanitaria
em servicos de alimentagdo, bem como a necessidade de elaboracdo de
requisitos higiénico-sanitarios gerais para servicos de alimentacdo aplicaveis
em todo territério nacional foi elaborado o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagdo. Tem como obletivo estabelecer
procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo, a fim de

garantir as condic@es higiénico-sanitarias do alimento preparado.

Fonte: Elaboracgdo propria com base nas normativas citadas (CNCT, 2020)

A sintese das normativas no Quadro 2 mostra que 0 curso técnico na area da
gastronomia, no instrumento institucional que ele integra, estd alinhado com a salde. Esse
alinhamento é observado nos objetivos aos quais cada normativa se destina, pois eles buscam
padronizar operagdes de producdo de alimentos de forma adequada aos requisitos higiénico-
sanitarios e microbioldgicos, que se destinam a garantir seguranca para 0 consumidor e
outros.

Com relacdo as especificagdes correlatas do curso de Gastronomia, na modalidade
Bacharelado ndo ha um documento similar ao apresentado do curso técnico e tecnologo.
Acreditdvamos que, por se tratar dessa modalidade, ele comporia as Diretrizes Curriculares
Nacionais (DCN) no portal do MEC, pois nelas consta a lista dos cursos de graduacao.
Contudo verificamos que ndo consta o curso de gastronomia somente o termo Tecnoldgicos —
Cursos Superiores — acompanhado dos pareceres relativos aos cursos superiores de
tecnologia.

Sendo assim, para uma breve ilustracdo sobre as especificidades do curso de
gastronomia na modalidade bacharelado foi utilizado como referéncia o Projeto Pedagdgico
(PP) do curso superior em gastronomia da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ). O
Quadro 7 apresenta as principais caracteristicas presentes no curso bacharelado em

gastronomia.
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Quadro 7 - Principais caracteristicas presentes no curso Bacharelado em Gastronomia da
UFRJ.

Modalidade de Ensino Bacharelado em Gastronomia — 3000h

Perfil  profissional de | Profissional generalista, voltado para atuar em unidades gastrondmicas de natureza
conclusédo pUblica ou privada, nos diversos segmentos de prestacdo de servicos e indUstria de
alimentos e bebidas. Um gestor de empreendimentos gastronémicos, perito em

culinéria e promotor da satde.

Infraestrutura  minima | Laboratorio de Analises Bromatoldgicas; de Microbiologia de Alimentos; de
requerida Anélise Instrumental; de Andlise Sensorial; de Técnicas Dietéticas e Garde-Manger;

de Tecnologia de Alimentos; Panificacio; Areas de apoio aos laboratérios.

Campo de atuacéo Consultoria;  Critica  gastrondmica;  Turismo; Empreendimento  proprio;
Restaurantes; Bares; Hotéis; Estabelecimento comercial que ofereca tratamento
integrado de salde e beleza; Clubes; Servicos de alimentacdo para eventos
comemorativos, corporativos e esportivos; Cozinhas hospitalares; Catering;
Lanchonetes; Parques teméaticos e em outros complexos de lazer; Empresas de

servigos alimenticios; Confeitarias e padarias; Enotecas; Indlstrias de alimentos

congelados.

Normas associadas ao | A proposta pedagdgica do curso inclui contetdos de gestdo de negdcios na area de
exercicio profissional alimentos, composicdo, higiene e preparo de alimentos, etiqueta, cozinha
internacional, gastronomia aplicada as situacGes e grupos especiais, dentre outras.

Fonte: Elaboragdo propria com base no PP do Bacharelado em Gastronomia da UFRJ (UFRJ, 2020).

O curso bacharelado em gastronomia apresenta caracteristicas mais amplas
comparadas ao curso técnico e tecnoldgico, devido a sua natureza. A infraestrutura requerida
baseia-se nos laboratérios que compdem as atividades praticas do curso, porém ndo faz
menc&o a biblioteca, a videoteca com acervo especifico e atualizado, bem como ao laboratério
de informatica com programas especificos.

Quanto as normas associadas ao exercicio profissional, também néo estdo detalhadas
no documento, que somente inclui a proposta pedagdgica com 0s respectivos conteldos.
Porém, um ponto que se diferencia das outras modalidades de formacao diz respeito ao fato
de esse curso compor a area de conhecimento da saude, enquanto as outras formacoes
compdem o eixo tecnoldgico turismo, hospitalidade e lazer. Com isso, de forma empirica,
podemos considerar que o curso de bacharelado em gastronomia, por fazer parte da area de
conhecimento da saude, o alinha com as perspectivas apresentadas do curso técnico, ou seja,

buscar padronizar operacdes de producdo de alimentos de forma adequada aos requisitos
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higiénico-sanitarios e microbioldgicos, que se destinam a garantir seguranca para 0

consumidor e outros.

2.2.2 Expansao da formacdo profissional em gastronomia

A formacdo na area da gastronomia no pais encontra-se em constante crescimento.
Podemos aferir tal fato com base no quantitativo de instituicdes registradas no portal do e-
MEC, mais especificamente no Cadastro Nacional de Cursos e Instituicdes de Educagéo
Superior. Nele estdo registradas 391 instituicdes®, que promovem cursos em quatro

modalidades de ensino, conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Quantitativo das instituicdes que fornecem ensino superior em gastronomia no

Brasil por modalidade.

Puablico
Cursos Federal Estadual Municipal IFs™ Privado Total
Tecnologo 01 02 - 11 303 317
(presencial)
Tecndlogo - - - - 57 57
(EAD)
Bacharelado 05 ; . ; 08 13
(presencial)
Sequencial i} . - - 04 04
(presencial)
Total de ofertas 06 02 - 11 372 391

20 Algumas instituicBes estdo com 0s cursos em processo de extingao.
2! |nstitutos Federais de ensino.
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Fonte: Elaboragdo propria com base nos dados do cadastro e-MEC (MEC, 2020).

Destaca-se, conforme a Tabela 1, que a maioria das instituicbes de ensino que
oferecem cursos de gastronomia (n=303) € predominantemente de carater privado,
sobressaindo entre eles o curso de menor duracdo no formato presencial, o de Tecndlogo.
Mantendo Na mesma modalidade formativa, observa-se o segundo quantitativo de maior
expressdo (n=57), correspondente & educacdo a distdncia. Enquanto na esfera publica o
somatdrio das instituicbes na modalidade tecndlogo presencial ndo ultrapassa 14, e ndo ha
registro de educacao a distancia. O Bacharelado em gastronomia é a modalidade que mantém
o maior equilibrio entre as instituicGes privadas (n=8) e publicas (n=5). Por fim, o curso
sequencial presencial aparece exclusivamente no cadastro das instituicdes de carater privado
(n=4).

Com base nesses dados, o cenario da qualificagdo profissional na area da gastronomia
no nivel de graduagdo comeca a ser delineado. Assim, é possivel compara-los por modalidade

de ensino, a partir do quantitativo das instituicdes registradas apresentadas, no Gréfico 1.

Gréfico 1 - Panorama da formacao superior em gastronomia por modalidade

Panorama da formagdo superior em Gastronomia
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(Privado) (Publico) (Privado) (Publico)

Fonte: Elaboragao propria com base nos dados do cadastro e-MEC (MEC, 2020)

O Grafico 1 apresenta o panorama da formacdo superior em gastronomia e, por
conseguinte, o cenario formativo nacional nessa categoria. A predominancia de instituicoes
privadas registradas na modalidade de ensino tecnoldégico (n=303) corresponde a 92% do

cenario formativo presencial e da educacdo a distancia (n=57), representada por 15%. Na
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modalidade bacharelado (n=8), ocorre uma queda substancial para 2%, seguida pelos cursos
sequenciais (n=4), que ndo ultrapassam 1% dos registros. O somatorio dos registros que
compdem as instituicdes publicas, na modalidade de ensino tecnoldgico presencial (n=14),
representa apenas 4% desse cenario, seguido do curso do bacharelado (n=5) com 1%. A
partir dessas analises foi possivel montar o cenério formativo da qualificagdo profissional ao

nivel de graduacdo na area da gastronomia.

Gréfico 2 - Cenario formativo da qualificacdo profissional em gastronomia no Brasil

Graduacédo em gastronomia

H |nstituicOes Privadas

Instituicdes Publicas

Fonte: Elaboraco prépria com base nos dados do cadastro e-MEC (MEC, 2020)

Esse cenario mostra que a formacdo profissional na area da gastronomia no nivel de
graduacdo, concentra-se quase que hegemonicamente nas instituicdes de carater privado
(95%), com o restante preenchido pelas instituicGes publicas. Depois de aproximadamente
vinte anos do surgimento do primeiro curso especifico na area da gastronomia no Vale do
Itajai — RS, voltado para a nova demanda de médo de obra qualificada no mercado
caracterizado pelo luxo, o setor privado da qualificacdo profissional prevalece nesse nicho de
mercado em todo territorio nacional.

Sendo assim, com base nos dados do e-Mec, 2020 e do estudo de Rubim e Rejowski

(2011)%, é possivel tracar a curva de expansdo dos cursos de graduacdo em gastronomia no

220 ensino superior da gastronomia no Brasil: Analise da regulamentacdo, da distribuicdo e do perfil geral de
formacéo (2010-2012).
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pais. O Gréfico 3 apresenta a expansdo dessa formagdo profissional do periodo de 2000 a
2020.

Gréfico 3 - Expanséo da graduacdo em gastronomia no Brasil (2000 — 2020)
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Fonte: Elaboragéo propria com base nos dados do cadastro e-MEC (MEC, 2020) e Rubim; Rejowski (2011)

A reta que representa a expansao dos cursos desde os anos 2000 na forma ascendente,
na segunda década (2010 — 2020), apresenta 0 maior crescimento. Nesse periodo (2010) havia
89 cursos na modalidade tecnélogo, dos quais 84 eram de instituicdes privadas e cinco de
publicas. Entre os cursos de bacharelado a proporcéo era de trés em instituicdes privadas e
duas em publicas. Portanto, nesta década de maior exponencial da reta (2010-2020) essas

categorias tiveram o aumento percentual de 328% para 0s cursos tecnologos em instituicdes



69

privadas e de 180% para as das publicas. Enquanto na modalidade bacharelado o aumento
percentual foi de 166% nas instituicbes privadas e 150% nas publicas.

Com base nesses dados pode-se afirmar que a modalidade de ensino superior
tecnoldgico em gastronomia foi 0 segmento que mais teve investimento nas instituicGes de
carater privado no pais, apesar de o curso pioneiro ter sido o bacharelado. Talvez isso se deva
a propria caracteristica da modalidade do curso. Para Gimenes-Minasse (2015, p. 159), essa é
uma modalidade de ensino cujas especificidades, com “duragdo menor em relagdo aos cursos
de bacharelado, privilegiam abordagens de carater mais pratico e ndo possuem diretrizes
curriculares especificas”.

J& a qualificacdo na forma de curso técnico que compreende a carga horéria de 800h,
mencionado anteriormente, ndo apresentou 0 mesmo cenario observado NnOS Cursos
tecnodlogos, quanto ao ndmero de instituicbes promotoras do curso. No Sistema Nacional de
InformacBes da Educacdo Profissional e Tecnoldgica (SISTEC), é possivel identificar as
instituicdes registradas que oferecem o curso por Unidades da Federagdo, Municipio e
Unidades de ensino do pais. Dado o volume de institui¢fes registradas no sistema, optou-se
por pesquisar 0s cursos técnicos do municipio do Rio de Janeiro, onde ha 369 registros.

Apesar do grande volume de instituicdes de ensino registradas no municipio, apenas
trés oferecem o curso técnico em cozinha que pertence a area da gastronomia. A Tabela 2
apresenta as formas do ensino ofertadas por essas instituicbes, bem como a sua natureza

publico/privado.

Tabela 2 - Formas de oferta curso técnico em cozinha oferecido no municipio do Rio de

janeiro
CURSOS TECNICOS
Instituices Concomitante Subsequente Integrado Total
Plblicas 01 01 _ 02

01 02 - 03

Privadas




70

Total de 02 03 - 05
ofertas

Fonte: Elaboragdo propria com base nos dados do SISTEC (MEC, 2020).

As instituicdes registradas que oferecem o curso técnico tém suas formas de oferta
distribuidas conforme a Tabela 2. Entre as instituicdes de carater privado, duas oferecem
cursos na forma subsequente, porém, apenas uma dessas, oferta a forma concomitante.
Somente uma instituicdo possui carater publico e oferta cursos tanto na forma subsequente
guanto na concomitante. Essas instituicdes juntas (n=5) representam 1% do quantitativo total
das instituicGes registradas no sistema referente ao municipio do Rio de janeiro.

Levando-se em consideracdo os dados obtidos, dos cursos técnicos no municipio do
Rio de Janeiro, observa-se que ndo ha expansdo, pois 0s nimeros de instituicGes e cursos nao
foram suficientes (total de trés instituicdes e cinco cursos).

Ap0s a andlise das 361 unidades de ensino registradas foi possivel constatar que ndo
sdo todas as instituicdes que disponibilizam ou registram o curso técnico no sistema. Nessas
instituicGes no campo onde deveria constar a modalidade de ensino, 0 nome do curso e o tipo
de oferta do curso (concomitante/subsequente/integrado), consta ‘SEM CURSO TECNICO
INFORMADO?’.

O SISTEC é o programa do Governo Federal que registra e divulga dados da
Educacao Profissional e Tecnologica (EPT) no pais, e tem, entre outros objetivos, o de
garantir a validacdo dos diplomas. Sendo assim, estdo registrados nele 0s cursos técnicos
regulares dos sistemas de ensino cadastrados no MEC. Desse modo, cabe salientar que a
divergéncia ou a auséncia de informacgdes pode fomentar inconsisténcias em dados

pesquisados, pois trata-se, também, de um canal de informac6es para pesquisas cientificas.

23 A SAUDE PUBLICA E A RELACAO COM AS ATRIBUICOES DOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

O avanco no campo da higiene e da saude publica pode ser delineado em marcos
evolutivo da histéria humana, uma vez que os alimentos sempre foram objeto de controle das
civilizagbes e fizeram parte da natureza do homem. Sendo assim, os grandes periodos
historicos guardam significado na evolucdo da salde publica e podem ser separados em

quatro epocas distintas.
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Os periodos historicos caracterizados como marco evolutivo no que tange a saude
publica, compreendem: a) dos tempos histéricos até a Renascenca, b) da Renascenca a
meados do século XIX; c) da segunda metade do século XIX até meados do seculo XX; d) do
periodo pos-Segunda Guerra Mundial até os dias atuais (TANCREDI; MARINS, 2014).

Apesar de os marcos histdricos abarcarem os problemas mais frequentes de origem
alimentar relativos a saude publica de cada periodo remoto, desde o Egito antigo, foi com o
surgimento dos alimentos preparados (industrializados ou manipulados) que as doencas
transmitidas por alimentos, principalmente as oriundas da sua conservacdo inadequada,
comecaram a ocorrer, como demonstram Tancredi e Marins (2014).

As autoras descrevem que houve um atraso no reconhecimento da importéncia da
higiene e da limpeza na producdo de alimentos, tendo sido criadas as primeiras normas de
inspecdo de produtos de origem animal em grande escala somente no século XIII, na Europa.
Enguanto nos séculos XVIII e XIX, com o objetivo de evitar a propagacdo de doencas nos
agrupamentos urbanos que ja estava em curso, foram construidas atividades ligadas a
vigilancia sanitaria no Brasil. Nesse periodo, o desenvolvimento dessas atividades cabia ao
Estado que, por meio da policia sanitaria, atuava na coibicdo do charlatanismo e na
fiscalizagdo de embarcagdes, cemitérios e areas de comércio de alimentos. Somente no final
do século XIX ocorreram as transformacGes que podemos identificar até os dias atuais.

As descobertas nos campos da bacteriologia e da terapéutica, entre a | e Il Guerras
Mundiais, estimularam a reestruturacdo da vigilancia sanitaria. Assim, com 0s movimentos de
reorientacdo administrativa, a partir do crescimento econémico ocorrido apés a Il Guerra
Mundial, foi possivel a ampliacéo das atribui¢des da vigilancia sanitaria no mesmo ritmo em
que se desenvolvia a base produtiva do pais, conforme descreve Eduardo (1998 apud
Tancredi e Martins, 2014).

Para Tancredi e Martins (2014) os avancos tecnologicos que atualmente nos
permitem atestar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, basearam-se na historia
construida na forma de obtencdo dos alimentos pelos seres humanos. Os critérios e
instrumentos para a avaliagdo da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos atualmente
incluem o0s conceitos: proatividade, prevencado, responsabilidade compartilhada, integracao,
controle do processo de producéo e aplicacdo da anélise de risco.

Quando o tema é doenca, mesmo as transmitidas por alimentos, estabelece-se
empiricamente a relacdo dos sistemas de vigilancia com o Sistema Unico de Satde (SUS),
uma vez que eles se integram. Contudo, na Constituicdo Federal de 1988, na se¢do dedicada a

salde, essa integracdo comeca a ser delineada em forma de lei.
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O SUS foi implementado por meio da Lei Orgéanica da Saude (LOS) — lei federal n°
8.080 de 19 de setembro de 1990, e dispde sobre as condi¢des para a promocao, a protecdo e a
recuperacdo da salde. Dessa forma, com a criacdo da LOS, as vigilancias sanitaria e
epidemioldgica, ficaram sob a competéncia do SUS, que define e coordena os sistemas, a fim

de promover uma integracao mais efetiva entre as vigilancias e fortalecer a politica de satde.

2.3.1 Manipulador de alimentos

A perspectiva historica da gastronomia mostra que o profissional foi forjado ao longo
dos tempos e a medida que a necessidade se apresentava, até se tornar um cozinheiro ou,
quando prestigiado em sua arte, chef de cozinha. Porém, na contemporaneidade, com base nos
documentos normativos para a producdo/manipulacdo de alimentos no Brasil, podemos
caracterizar os profissionais da area da gastronomia como manipuladores de alimentos.

Conceitualmente, o manipulador de alimentos é definido como qualquer pessoa do
servico de alimentacdo que entra em contato de forma direta ou indireta com o alimento
(BRASIL, 2004). Sendo assim, deve trabalhar em consonéncia com a legislacdo sanitaria
preconizada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da
Saude (MS).

A principal legislacdo sanitaria que visa a garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos e as relaciona com as préaticas profissionais dos manipuladores de alimentos é a
Resolucdo Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 de 15 de setembro de 2004, que dispbe sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo. As Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) séo procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagéo, a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade na producdo dos alimentos
com a legislacdo sanitaria, e sdo obrigatdrias para todos os servicos de alimentacdo (BRASIL,
2004).

Assim, a questdo da manipulacdo de alimentos tem uma grande relevancia nos
cenarios académico, social e da salde, visto o considerdvel nimero de estudos sobre essa
temética que, em sua maioria, visam avaliar a capacitacdo, no trabalho, dos manipuladores de
alimentos, tendo como referéncia cursos de curta duracdo sobre os conteudos de seguranca
alimentar, conforme disposto na Lei n° 1662/91. Essa lei, em seu artigo 1°, elenca os
profissionais que, obrigatoriamente, terdo que frequentar o curso de nogdes de higiene a ser

administrado pela Secretaria Municipal de Saude.
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Todos os empregados e titulares de restaurantes, lanchonetes, hotéis, bares,
supermercados, agougues, casas de carnes, quitandas, barracas de feiras-
livres, peixarias e de outros estabelecimentos comerciais, industriais ou de
armazenagem e transporte que, no setor especifico lidem diretamente com
géneros alimenticios. (BRASIL, 1991, p. 1).

Entretanto, o estudo da formacdo profissional na perspectiva critica possibilita uma
nova abordagem que busca diferencia-lo dos cursos que ocorrem na forma de treinamentos
desenvolvidos no trabalho, principalmente ao considerar a educacao com o objetivo de formar
profissionais disciplinados, dedicados ao trabalho, produtivos para o capital (PEREIRA;
RAMOS, 2006). Estudos sobre esse prisma da formacgéo profissional dos manipuladores de
alimentos relacionado a gastronomia sdo muito incipientes. Fizemos o levantamento
bibliografico acerca dos estudos desenvolvidos sobre esse prisma da formacdo profissional
por meio das palavras-chave formacéo profissional, manipulador de alimentos e gastronomia
em dois bancos de teses e dissertacOes de fontes nacionais, a Biblioteca Digital Brasileira de
Teses e DissertacGes (BDTD) e o Catalogo de Teses e Dissertacdes da Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes), mas ndo encontramos estudos que
abarcassem essa perspectiva.

A experiéncia adquirida ap6s anos lecionando nos cursos de formagdo na area da
gastronomia permitiu-me observar a resisténcia dos alunos aos conteudos de BPF e a outras
leis relativas a seguranca alimentar. Os relatos desses alunos ddo conta de que eles ndo
identificam a efetivacdo desses contelldos nos procedimentos nos restaurantes gastronémicos
que gostariam de trabalhar, em programas televisivos ou mesmo no chef de cozinha em que se
espelham.

Tal situacdo pode estar relacionada, por um lado, ao fato de a carreira do profissional
de gastronomia ser relativamente nova. Por outro lado, a formacdo profissional ainda nédo é
exigida em todos os espagos de trabalho como, por exemplo, naqueles em que a midia
televisiva veicula como programacao recreativa, mas que de fato, sdo apresentados por
pessoas que executam técnicas e praticas de um manipulador de alimentos.

Outras mediacBes que podem estar associadas a assimilagdo dos estudantes de cursos
de gastronomia, dos conteidos necessarios para a execucdo de praticas corretas a manipulagédo
dos alimentos ou, ainda, ao desenvolvimento de uma consciéncia sanitaria, dizem respeito aos
procedimentos metodoldgicos empregados, a visdo mercadologica da alimentagdo ou, mesmo,
a cisdo com a saude no processo de reproducdo de praticas que divergem das preconizadas

pela legislagdo sanitaria vigente.
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As dificuldades apresentadas numa qualificacdo profissional acerca dos conteudos
técnicos, bem como a ndo aceitacdo ou dificuldades com as normativas empregadas na
execucdo das atividades, dos profissionais que manipulam alimentos, podem gerar
consequéncias prejudiciais, que poderdo se refletir na saude do consumidor, numa escala
micro e na saude publica, considerando-a como perspectiva macro. 1sso se deve as atribuigdes
dos profissionais que manipulam alimentos, que compreendem: preparar os alimentos,
fracionar, armazenar, distribuir, transportar e outras praticas do servico de alimentacdo que
propiciam o contato com elementos prejudiciais a satide humana.

A tbnica que rege a préatica desses profissionais é a higiene. A nogdo atual de higiene
contempla padrdes microbiolédgicos, parametros em relacdo aos residuos de pesticidas e
outros contaminantes. A higiene estd pautada na “necessidade de garantir a inocuidade®®
sanitaria por meio da diminuicdo ou exclusdo das influéncias que possam prejudicar a
qualidade dos alimentos”, conforme Sinell (1981 apud Tancredi e Marins, 2014, p.16).

Nesse sentido, as Boas Préaticas sdo os procedimentos baseados na higiene que
objetivam garantir a producdo com qualidade higiénico-sanitaria, em conformidade com as
legislacBes que versam sobre producédo de alimentos. Noutras palavras, sao praticas de higiene
que devem ser seguidas pelos manipuladores durante toda a cadeia de preparo dos alimentos —
escolha, compra e preparo —, até a venda para o consumidor (BRASIL, 2004). Com isso,
objetiva-se evitar ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados.

As doencas provocadas pela ingestdo de alimentos e/ou dgua contaminados sdo
denominadas Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA)? e existem mais de 250 tipos,
segundo MS (2020). Elas sao “causadas por agentes patogénicos de origem bioldgica, fisica e
quimica presentes nos produtos alimenticios ingeridos pelo consumidor” (ASSIS, 2013, p.
74). Os sintomas mais comuns sao:

[...] vOmitos e diarreias, podendo também apresentar dores abdominais, dor
de cabeca, febre, alteracdo da visdo, olhos inchados, dentre outros. Para
adultos sadios, a maioria dura poucos dias e ndo deixa sequelas; para as
criancas, as gravidas, os idosos e as pessoas doentes, as consequéncias
podem ser mais graves, podendo inclusive levar a morte. (BRASIL, 2004, p.
5 grifo da Autora).

Para Silva e Tancredi (2014) o perfil epidemioldgico das doencas relacionadas aos

alimentos no pais ainda é pouco conhecido, principalmente por causa da baixa notificagdo,

2 Tem por referéncia a nogdo do que ndo causa mal a satde, n&o é nocivo (COSTA, 2000).
?* Nomenclatura também encontrada como Doenca Transmitida por Alimentos (DTA).
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assim como pela auséncia das quantificacdes a respeito dos gastos e dos impactos econdémicos
causados pela DVA. Apesar das poucas informagdes, sabe-se que as doengas transmitidas por
alimentos representam um enorme fardo para a economia, pois resultam na diminuicdo na
renda pessoal devido a perda de dias de trabalho, custos com cuidados médicos e com a
investigacdo de surtos, diminui¢do de produtividade, fechamento de empresas, entre outros,
conforme alertam Van Amson, Haracemiv e Masson (2006 apud Silva e Tancredi, 2014). A
higiene e a fiscalizacdo dos alimentos constituem um setor fundamental da sadde puablica, e
para que haja um controle de qualidade eficaz dos alimentos é necessario 0 cumprimento da

legislagdo sanitéria.

2.3.2 Risco sanitario intrinseco a manipulacdo dos alimentos

O termo ‘risco’ tem origens diversas, porém na acepcdo epidemioldgica pode ser
compreendido como a ocorréncia de evento adverso a salde humana na presenca de
determinado fator, conforme descreve Rozenfeld (2000). Contudo, a no¢do que permeia 0
risco sanitério agrega o elemento de “potencial dano a satude”, logo, a possibilidade de que um
perigo® venha causar um evento adverso®®, conforme a Escola Nacional de Administragdo
Piblica (ENAP, 2017).

O risco sanitario passa por impressoes como ‘“‘vulnerabilidade da satide humana”,
“probabilidade de dano”; em se tratando de riscos com caracteristicas e consequéncias nem
sempre conhecidas. Dessa forma, ele pode ser compreendido como a propriedade que tem
uma atividade, servi¢co ou substancia, de produzir efeitos nocivos ou prejudiciais a saude
humana (ENAP, 2017).

As acles que compreendem a manipulacdo de alimentos (descascar, porcionar,
cozinhar, lavar, armazenar, higienizar etc.) quando negligenciadas, executadas com falhas ou
mesmo aquém de uma consciéncia sanitaria, podem comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos. 1sso ocorre porque microrganismos patogénicos?’ podem entrar em
contato com o alimento durante a manipulacdo e o preparo. A principal forma de evitar a

contaminacg&o se da por meio da adocdo de medidas preventivas, ou seja, das boas praticas.

% Condicao que pode ser verificada, inevitavel, intrinseca, sem pressupor interagio e exposicdo (ENAP, 2017,
p.7).

%% Qualquer efeito ndo desejado, em humanos, decorrente do uso de produtos (ENAP, 2017, p. 7).

27 Microrganismos que causam doencas. Ao se multiplicarem ndo mudam as caracteristicas sensoriais do
alimento como: textura, paladar, odor e cor (ASSIS, 2013).
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Os principais agentes de deterioracdo dos alimentos e causadores de doencas
alimentares sdo seres microscopicos, visiveis somente com o auxilio de microscépio. Eles séo
considerados agentes biologicos e dividem-se em bactérias, bolores, leveduras, virus,
parasitos, prions e rickettsias. O Quadro 8 apresenta a sintese das principais caracteristicas

desses agentes.

Quadro 8 - Sintese dos agentes bioldgicos contaminantes de alimentos

Agente bioldgico Principais caracteristicas

Bactérias Estdo presentes no ar, &gua, solo, vegetais, animais e microbiota humana. Podem ser

responsaveis por doengas e deterioragdo de alimentos.

Bolores Sdo fungos normalmente encontrados no solo, &gua, ar e em animais. Porém,
costumam estar associados aos vegetais, em especial aos frutos onde sdo liberadas

micotoxinas causadoras de doencas, por algumas espécies.

Leveduras Pertencente, também, ao reino dos fungos sdo utilizadas para a fabricagdo de diversos
produtos por sua acéo de fermentagdo. Vinculadas aos alimentos ndo causam doencas,
mas possuem capacidade de deterioracdo. S&o encontradas no solo, dgua, ar e em

animais, porém estdo mais associados a vegetais como frutas e verduras.

Virus Parasitam células animais, vegetais e de outros microrganismos. N&o se replicam em
alimentos, mas geram preocupacao nas industrias que utilizam microrganismos vivos,
como as de iogurte, queijos etc., uma vez que ha virus especificos que parasitam

bactérias.

Parasitos Referem-se aos protozoarios que se reproduzem em ambientes Umidos nas formas
assexuada ou sexuada e 0s helmintos (nem sempre sdo microscopicos) produzem ovos

e outras formas infectantes, como os cisticercos das Taenia solium e T. saginata.

Prions S&o estruturas proteicas que, em contato com outras, podem modifica-las com efeito
devastador no hospedeiro, em especial na interferéncia dos impulsos nervosos. Causam

a doenca denominada de encefalopatia espongiforme bovina — o mal da vaca louca.

Rickettsias Séo considerados parasitos intracelulares. O leite bovino, por exemplo, pode veicular a

Coxiella burnetti, rickettsia responsavel por uma doenca pulmonar em seres humanos.

Fonte: Elaboracdo prépria com base em Assis, 2013 (2020).

Os agentes bioldgicos presentes nos alimentos sdo responsaveis pelas DVA e

encontram-se em diversos ambientes, inclusive, nas areas de preparo, manipulagdo de
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alimentos e matérias-primas. Dentre eles, as bactérias ocupam lugar de destaque, dada a sua
capacidade de multiplicacdo e & sua resisténcia® (ASSIS, 2013).

As bacterias, em sua maioria, multiplicam-se em temperaturas que variam entre 5°C e
60°C, consideradas como zona de perigo, acima de 70°C tendem a morrer. A reproducdo
(multiplicacdo) acontece por meio da sua divisdo em outras duas bactérias geneticamente
iguais a cada 20 minutos, ou seja, em poucas horas sdo produzidos milhdes desses microbios
(PEREIRA; PINHEIRO; SILVA, 2014).

Esses fatos colocam o Brasil num cenario favoravel as implicacGes da contaminagéo
por esse tipo de microrganismo, caso as medidas preventivas de higiene ndo sejam praticadas.
Ao lado da temperatura, outros elementos como a &gua e nutrientes, além do oxigénio, estdo
envolvidos com o processo de multiplicacdo de microrganismos, por consequéncia, com o de
contaminacéo.

Os microrganismos necessitam de energia para a sua multiplicacdo e os nutrientes que
favorecem esse processo sdo 0s carboidratos (agucares), proteinas, gorduras, vitaminas e sais
minerais. A agua também tem um papel importante nesse processo, pois quanto maior a sua
presenca na composi¢do dos alimentos, como os vegetais, frutas, carnes, leite e derivados,
mariscos, pescados, ensopados etc. mais favoravel serd o ambiente (PEREIRA; PINHEIRO;
SILVA, 2014).

Como vemos, a composicao do alimento “favorece a multiplicagdo bacteriana, mesmo
que a proliferacdo e a sobrevivéncia ndo dependam apenas das qualidades fisicas e
nutricionais do produto, mas também de fatores externos como temperatura e umidade”
(ASSIS, 2013, p. 74). Com isso, ratifica-se a importancia das medidas preventivas de higiene,
pois 0s nutrientes presentes no alimento, juntamente com a presenca da agua e do oxigénio,
além da variacdo da temperatura sao elementos essenciais a multiplicacdo de microrganismos
em alimentos.

Contudo, cabe ressaltar que 0s agentes bioldgicos ndo sdo os Unicos prejudiciais a
saude humana. Outros agentes, como os fisicos e quimicos, conforme o Quadro 9, também

possuem consideravel potencial de dano a integridade fisica do consumidor.

Quadro 9 - Outros agentes contaminantes de alimentos

%8 Algumas bactérias produzem toxinas que séo sua forma de resisténcia, resistem a altas temperaturas, e também
causam doengas.
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Agentes contaminantes Principais caracteristicas

Fisico Ocorre quando corpos estranhos entram em contato com o alimento, colocando a
salide do consumidor em risco. Os mais comuns sdo: fragmento de vidro, insetos,
plasticos, anéis, parafusos, fragmentos de ossos/espinhas de pescado, brincos,

tampa de caneta, fios de cabelo, fragmento de metal etc.

Quimico Ocorre quando substancias téxicas ao organismo humano entram em contato
acidental ou ndo com os alimentos. Os com maiores incidéncias sdo 0s
agrotoxicos e os produtos de limpeza, mas na categoria encontram-se; inseticida,
toxinas de cogumelos, micotoxinas, residuos de drogas de uso veterinario e outros

tipos de substancias.

Fonte: Elaboracdo prépria com base em Pereira; Pinheiro; Silva, 2014 (2020).

Os agentes contaminantes fisicos e quimicos podem entrar em contato com o alimento
de forma acidental e em qualquer fase da producdo do alimento, trazendo danos a saude do
consumidor. Juntamente com 0s agentes biologicos, eles sdo responsaveis por doencas

veiculadas por alimentos em todo o0 mundo.

2.3.3 Boas préticas na manipulacdo de alimentos

Boas praticas sdo regras de higiene que devem ser seguidas pelos manipuladores
durante toda cadeia de preparo dos alimentos. Esse processo se inicia na escolha dos insumos,
passa pelas etapas de compra e preparo, e segue até a venda para o consumidor. No Brasil,
estudos apresentados por Coelho et. al (2010) apontam que na producdo de alimentos o
manipulador ¢é parte fundamental para a seguranca deles, uma vez que é categoria profissional
é responsavel por até 26% dos surtos de enfermidades veiculadas por alimentos, em fungéo
dos habitos higiénicos inadequados no processo de preparagédo de refeicdes.

As boas praticas resumem-se em orienta¢fes para a manipulagdo segura dos alimentos
no servigo de alimentacéo, e estdo descritas no anexo da RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004. Estdo divididas em edificacdo, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
higienizacdo de instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios; controle integrado de vetores

e pragas urbanas; abastecimento de agua; manejo dos residuos; manipuladores; matérias-
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primas, ingredientes e embalagens; preparacdo do alimento; armazenamento e transporte do
alimento preparado; exposi¢do ao consumo do alimento preparado; documentacgéo e registro.
A referida Resolucdo também determina os conhecimentos minimos necessarios aos
profissionais responsaveis pelas atividades de manipulacdo dos alimentos. Os temas
elencados para os manipuladores sdo: contaminantes alimentares; doencgas transmitidas por
alimentos; manipulacdo higiénica dos alimentos; e boas praticas. O Quadro 10 apresenta a
sintese dos conhecimentos minimos necessarios aos manipuladores de alimentos referentes as

boas praticas e a manipulacéo higiénica.

Quadro 10 - Sintese dos conhecimentos minimos dos manipuladores de alimentos

Boas préticas na manipulagdo

Devem ter asseio pessoal, utilizar roupas compativeis a atividade, conservadas, limpas e trocadas diariamente.

Quando apresentarem lesGes e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-

sanitaria dos alimentos devem ficar afastados da atividade de preparacdo de alimentos.

Devem lavar cuidadosamente as maos ao chegarem ao local da atividade, antes e apds manipularem alimentos,
apos qualquer interrupcdo do servico, apds tocarem materiais contaminados, ap0s usarem os sanitarios e sempre

que se fizer necessario.

Nao devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro

ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento durante o desempenho das atividades.

Devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo
sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulag&o,

devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

Boas préticas na preparacéo de alimentos

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo do alimento devem estar em

condigdes higiénico-sanitarias adequadas.

Deve evitar a contaminagdo cruzada através do contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados

€ prontos para 0 consumo.

Ao manipularem alimentos crus devem realizar a lavagem e a antissepsia das maos antes de manusear

alimentos preparados.

Os produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario

para a preparagdo do alimento, a fim de ndo comprometerem a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
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preparado.

Quando os produtos ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e
identificados com, no minimo, as seguintes informacgdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo

de validade ap06s a abertura ou retirada da embalagem original.

Antes de iniciar a preparagdo dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens primarias

das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminacéo.

O aquecimento deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C.
Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinacdes de tempo e

temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C, sendo substituidos
imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais

como aroma e sabor, e formacéo intensa de espuma e fumaga.

Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim de
garantir adequada penetracdo do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que
ele seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientacfes constantes da

rotulagem.

O descongelamento deve ser efetuado em condigdes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C ou em forno

de micro-ondas, quando o alimento for submetido imediatamente & cocgao.

Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se ndo forem

imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

Apos serem submetidos a cocgdo, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C por, no
méaximo, seis horas. Para conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente

submetidos ao processo de resfriamento.

A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C - 10°C em até duas horas. Em seguida, ele
deve ser conservado sob refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado a temperatura igual ou

inferior a -18°C.

O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a temperatura de 4°C, ou
inferior, deve ser de cinco dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o
prazo méaximo de consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condi¢Ges higiénico-sanitarias do alimento

preparado.

Os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizacdo a fim de reduzir a

contaminacdo superficial.
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Higienizacao de instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios.

A area de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente ap6s o
término do trabalho. Devem ser tomadas precauc@es para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por
produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formacéo de aerossois. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas areas de preparacéo e armazenamento

dos alimentos.

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser préprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.
Devem ser distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em

contato com o alimento.

Devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacdo de alimentos na

atividade de higienizacdo das instalacdes.

Armazenamento e transporte do alimento preparado

Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte devem estar
identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designagdo do

produto, a data de preparo e o prazo de validade.

O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega ao consumo, devem
ocorrer em condicOes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A

temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de
garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protecéo da
carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento

preparado.

Fonte: Elaboracdo prépria com base na RDC, 2016/2004 (BRASIL, 2004).

Em suma, as orientacBes das boas praticas para a manipulacdo sdo agbes que
envolvem a pratica de higiene pessoal do manipulador, bem como condutas para a execucao
das atividades de forma segura. Nota-se que as boas praticas de preparo de alimentos possuem
mais orientagdes que versam, primordialmente, sobre os pardmetros seguros de temperatura
para a manipulacdo, armazenamento, cozimento, armazenamento e outros, além de aspectos
que contribuem para evitar a contaminagdo cruzada dos alimentos. As de higienizacdo de
instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios trazem orientacfes importantes quanto a
higienizacdo do mobiliério e utensilios, a fim de evitar contaminac6es direta e cruzada, bem

como a periodicidade delas. E por fim, quanto as relacionadas ao armazenamento e transporte
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do alimento preparado constam orientagdes que objetivam manter a qualidade higiénico-
sanitéria estabelecida em todas as etapas do processo de produgdo dos alimentos.

A base estabelecida nesses procedimentos visa a producdo de alimentos seguros para
0 consumo humano. Para Gomes (2007 apud Castro et al, 2013), os alimentos para serem
considerados seguros devem estar isentos de riscos fisicos, riscos quimicos, apresentarem
auséncia ou tolerancia de microrganismos patogénicos, condi¢fes que caracterizam oS
padrdes sanitarios adequados, além de apresentarem peculiaridades nutricionais proprias ao
alimento, bem como as caracteristicas sensoriais®® desejaveis.

Tais medidas sdo necessérias para reduzir os dados alarmantes apresentados
constantemente no mundo e pela OMS. Para essa organizagdo a negligéncia com 0s
procedimentos higiénico-sanitarios dos manipuladores de alimentos representa cerca de 60%
dos casos de doengas veiculadas por ingestdo de alimentos no mundo. Por isso, ela tem
alertado para a necessidade de se coibir a contaminacdo de alimentos por agentes biologicos,
como potencial causador de danos a satide humana (OMS, 2010 apud CASTRO et al, 2013).

Com isso, podemos concluir que as atribuicdes dos manipuladores véo além do ato de
preparar alimentos, dentro dos padrGes higiénico-sanitarios estabelecidos. Frente aos
problemas apresentados, é importante a formalizacdo de uma consciéncia sanitaria que
permita ao profissional assimilar o impacto (positivo/negativo) de uma conduta orientada por
praticas preventivas, como as boas préaticas, ou sem elas. Mas, sobretudo, propiciar a
compreensdo sobre como suas praticas podem incidir no processo saude-doenca dos
consumidores.

Sendo assim, o capitulo 3 dessa dissertacdo tem o objetivo de apresentar o estudo
empirico desenvolvido no curso de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio — curso
Técnico de Cozinha, formador de manipulador de alimentos da area da gastronomia. Ele
parte do objetivo de investigar as mediaces que orientam a abordagem pedagogica e a
assimilacdo dos contetdos de boas préaticas nesse curso, ou seja, compreender 0s aspectos que

fundamentam essa formacao segundo os principios da saude publica.

# Métodos de analise subjetivos realizados por meio dos 6rgdos sensoriais: visdo, tato, olfato e degustacéo,
avaliando-se aparéncia, cor, odor, textura, sabor e aspecto geral.
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CAPITULO 3 - EDUCACAO PROFISSIONAL DOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS: UM ESTUDO DE CASO DE UM CURSO TECNICO NA AREA DA
GASTRONOMIA, NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO

Neste capitulo, pretende-se apresentar a analise da pesquisa empirica que abrange os objetivos
secundarios deste estudo. Sendo assim, ele tem a finalidade de esbocar uma avaliagdo da
proposta curricular, das abordagens metodoldgicas empregadas no curso técnico, do perfil
formativo dos professores e da significacdo tedrico-pratica, pelos professores, das boas

praticas na qualificacdo profissional, com base nos principios da satde publica.

3.1 ASPECTOS ETICOS DA PESQUISA

A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Escola Politécnica em Saude Joaquim Venancio (EPSJV), da Fundagdo Oswaldo
Cruz (FIOCRUZ), em 1° de outubro de 2019, com o protocolo de numero 081840/2019 e
Certificado de Apresentacdo para Apreciacdo Etica (CAAE) niimero 16689119.4.0000.5241,

conforme Anexo A.

3.2 TIPO DE ESTUDO, PERIODO E LOCAL DE DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA

O desenvolvimento deste projeto foi fundamentado no referencial do materialismo
historico-dialético, pois este se trata de uma postura ou concep¢do de mundo, método e praxis
que possibilita aprofundar a abordagem de um problema em sua origem, desconsiderando o
idealismo ou o fendmeno da realidade implicita. O método dialético se fixa na esséncia, no
mundo real, no conceito, na consciéncia real, na teoria e na ciéncia, em oposicdo as
concepcdes metafisicas. Ele se fundamenta no modo humano de producdo social da
existéncia, nas categorias de totalidade; contradi¢do; mediacéo; praxis (FRIGOTTO, 2000).

Buscando compreender os fendbmenos estudados, a comecar pelo ponto de vista dos
participantes, considerando-os como importantes, utilizamos a metodologia qualitativa, que
possibilita investigar problemas pouco discutidos, compreendendo o fendbmeno numa
perspectiva mais ampla, na sua complexidade, abrangendo o conjunto de rela¢fes sociais e
culturais que se estabelecem (GODOQY, 1995).

O estudo de caso, exploratorio, foi 0 método de abordagem desta investigacdo, por

possibilitar compreender fenbmenos sociais complexos, preservando as caracteristicas
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holisticas e significativas dos eventos (YIN, 2001). O proposito exploratorio da pesquisa
contribuiu para explicar fendmenos para os quais h& poucas informacBes, como o evento
proposto no estudo, possibilitando elaborar hipoteses e proposicdes sobre o tema apresentado.

O estudo de caso ocorreu no curso técnico em Cozinha, na modalidade subsequente do
Centro Vocacional Tecnologico (CVT), localizado no bairro da Cidade de Deus (CDD), no
municipio do Rio de Janeiro. Os instrumentos de coleta de dados foram utilizados de trés
formas, a saber: por meio dos documentos institucionais do curso técnico; questionario
aplicado; e entrevistas realizadas com os professores da area técnica do curso. Noutras
palavras, as entrevistas e a aplicagdo dos questionarios foram realizadas com os professores
que ministraram/ministram aulas em disciplinas do desenvolvimento tedrico/préatico da
profisséo.

O critério de escolha do curso técnico na unidade CVT-CDD foi baseado em
conveniéncia e oportunidade. Atuei como docente na instituicdo, ininterruptamente, do ano de
2010 a 2017, sobretudo no curso técnico, desde sua formacdo em 2012 até 2017, com contrato
da Fundacdo de Apoio a Escola Técnica (FAETEC); e de 2018 a 2019 como bolsista do
Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (PRONATEC)/FAETEC.

O estudo foi submetido a ciéncia e aprovagdo do diretor da instituicdo de ensino, que
assinou a carta de anuéncia (Apéndice A). Para cada entrevista realizada, juntamente com o
questionario, o professor do curso técnico (de area técnica) leu e assinou o termo de
consentimento livre e esclarecido individual do entrevistado (Apéndice B).

O método de andlise da pesquisa empirica utilizado no estudo foi a analise de

contetido, que pode ser compreendida como:

Um conjunto de técnicas de andlise de comunicagdes, visando obter por
procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do conteldo das
mensagens indicadores (quantitativos ou ndo) que permitam a interferéncia
de conhecimentos relativos as condigdes de produgdo/ recepgdo (varidveis
inferidas) destas mensagens. (BARDIN, 1977, p. 42).

Utilizamos a técnica da analise categorial subsidiada por aspectos da analise do
discurso de Laurence Bardin (1977), conforme trabalhados por Ramos (2010), que consistiu

em pre-andlise, exploragdo do material, tratamento e interpretacdo dos resultados obtidos.

3.2.1 Curso técnico em Cozinha

O CVT foi fundado em abril de 2010, autorizado pelo Conselho Estadual de Educacao
do Rio de Janeiro (CEE/RJ) n° 316/2010, oferecendo educacdo profissional gratuita, de
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formagcdo inicial e continuada e, posteriormente, no ano de 2012, em nivel técnico. O curso
técnico em Cozinha, na modalidade subsequente/concomitante ao ensino médio, foi
implementado no CVT no segundo semestre de 2012, disponibilizando 20 vagas, com
duracdo de 18 meses e com ingresso mediante processo seletivo. A priori, foi fundamentado
nos art. 28, 54 e 65 da Deliberacdo CEE/RJ n° 316/2010 e teve sua autorizacdo pela Portaria
da Secretaria de Estado de Educacdo (SEEDUC) n° 585 de 4 de abril de 2014 (Anexo B).

O curso compde o eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer, normatizado pelo
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos e, segundo a matriz curricular do curso estudado,
deseja-se preparar profissionais cidaddos com conhecimentos técnicos e éticos, possuidores de
competéncias e habilidades administrativas, proporcionando-lhes solida formacéo intelectual,
ética e técnica, constatada por meio de estudos e sondagens realizados com vistas as
oportunidades oferecidas pelo mundo do trabalho e por meio de disciplinas ministradas de
forma integrada, com exemplos e situagdes proximas a realidade vivenciada na area.

Ainda de acordo com a Matriz curricular do curso técnico em Cozinha (FAETEC,
2013, p. 4) estudada,

O curso visa preparar profissionais-cidaddos competentes técnica, ética e
politicamente com um novo perfil de saber aplicar conhecimentos, inovar e
participar de atividades de cozinha, por meio do dominio das técnicas de
armazenamento, conservacdo dos alimentos e a preparacdo de refeicGes
dentro de regras de higiene e seguranca alimentar com responsabilidade
socioambiental na producdo de alimentos; propiciar aos alunos acesso a
conhecimentos sobre planejamento, dire¢do, organizacdo e controle da
cozinha com conhecimentos para atuar na cadeia de hotéis, pousadas,
restaurantes, desempenhando atividades especificas; promover atividades de
pratica profissional, englobando operacdo de equipamentos e maquinarios,
com conteldos sobre controle de estogue, prazos de consumo de alimentos e
sazonalidade assegurando-lhes condigdes de competitividade, qualidade e
produtividade no mundo do trabalho.

Com base nesse objetivo, a referida formacao profissional destina-se a uma formacao
integrada as diferentes formas de educacdo — trabalho, ciéncia, tecnologia —, bem como a
proporcionar oportunidades para a pratica de uma educacao continuada, mediante qualificacdo
e habilitacdo dos profissionais que j& se encontram no mercado de trabalho e busca de
atualizagcdo de conhecimentos tecnoldgicos e do exercicio da cidadania, sem descuidar de
abordar as preocupagdes com o meio ambiente (FAETEC, 2013).

O CVT compde o quadro de instituices pelas quais a FAETEC € responsavel, no
estado, quanto ao gerenciamento da educacgéo profissional e tecnologica. Esse quadro abrange
tambeém: creches, escolas estaduais de ensino fundamental, centros de educacao tecnoldgica e

profissionalizante, escolas técnicas estaduais; institutos superiores de educacéo e tecnologia;
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faculdades de educacgdo tecnologica. A FAETEC é vinculada a Secretaria de Estado de
Ciéncia e Tecnologia e administra a educacao profissional em trés niveis: formacéo inicial e
continuada de trabalhadores, técnica de nivel médio e tecnoldgica de graduacéo.

Conforme descrito na Matriz curricular do curso técnico em Cozinha (FAETEC,
2013), a finalidade da FAETEC consiste em manter um processo educacional comprometido
com a formacéo do cidaddo, de modo a possibilitar ao aluno desenvolver suas potencialidades
— nas dimensdes intelectual, afetiva e social — aliando a teoria a pratica, a fim de proporcionar
que a sua vida profissional se consolide de modo critico e criativo, com consciéncia de sua
responsabilidade e reconhecimento do compromisso ético e social do seu préprio trabalho.
Por fim, o curso apresenta como missdo oferecer educacédo profissional e tecnoldgica publica
e gratuita de qualidade, considerando o avanco do conhecimento tecnoldgico, 0s novos
métodos e processos de producdo e a distribuicdo de bens e servicos comprometida com a
formacéo do cidadéo.

A estrutura curricular do curso técnico de nivel medio em Cozinha observa as
determinacbes legais presentes nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a educacdo
profissional de nivel técnico, nos referenciais curriculares nacionais da educacao profissional
de nivel técnico e no Decreto n°® 5.154/2004. A organizacdo do curso (Quadro 11) esta
estruturada na sua matriz curricular por 27 componentes curriculares distribuidas em 3 etapas,
com finalidade correspondente & qualificacdo profissional identificada no mercado de trabalho

e carga horaria total das etapas que soma 1.093 horas.

Quadro 11 — Componentes curriculares do curso técnico de nivel médio em Cozinha

TEMPOS | HORAS | ., \ocn
ETAPAS COMPONENTE CURRICULAR POR DE | SRARIA
SEMANA | AULA
FRANCES INSTRUMENTAL 2 40 27
HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR 4 80 53
HISTORIA DA ALIMENTACAO E 4
GASTRONOMIA 80 53
INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E 4
ETapA |UTENSILIOS E)E COZINHA 80 53
1 ORGANIZACAO DOS SERVICOS DE COZINHA 2 40 27
PREPARO PREVIO 4 80 53
PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS 2 40 27
SEGURANCA DO TRABALHO E PRIMEIROS 9
SOCORROS 40 27
TECNICAS DE COMUNICACAO 4 80 53
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TOTAL DA ETAPA 28 560 373
ARTES CULINARIAS | 2 40 27
COZINHA REGIONAL BRASILEIRA 4 80 53
COZINHA SUSTENTAVEL E GASTRONOMIA 4
SAUDAVEL 80 53
ETAPA | DRINKS, BEBIDAS E ENOLOGIA 4 80 53
2 INFORMATICA 2 40 27
INGLES INSTRUMENTAL 2 40 27
LEGISLACAO SANITARIA 4 80 53
NUTRICAO E DIETETICA 4 80 53
TOTAL DA ETAPA 26 520 346
PLANEJAMENTO E CUSTOS 2 40 27
EVENTOS 4 80 53
GESTAO EM RESTAURANTES 4 80 53
CONFEITARIA E PANIFICACAO 4 80 53
ETAPA |GESTAO DA QUALIDADE 2 40 27
3 ARTES CULINARIAS 11 4 80 53
MARKETING E ETICA PROFISSIONAL 2 40 27
COZINHA ASIATICA 2 40 27
COZINHA MEDITERRANAEA 2 40 27
COZINHA CONTEMPORANEA — NOUVELLE 5
CUIZINE 40 27
TOTAL DA ETAPA 28 560 374
TOTAL FINAL 82 1.640 1.093

Fonte: Matriz curricular do curso técnico em Cozinha (FAETEC, 2013)

As etapas 1, 2 e 3, que compreendem a organizacdo do curso, sdo divididas em
funcbes e subfuncdes, de acordo com os objetivos de cada uma das etapas. Sendo assim, a
etapa 1 tem como funcdo o planejamento dos servigos de alimentacdo e como subfuncgdes a
concepcao, a viabilizacdo e a organizacdo de espacos fisicos dos meios de alimentacédo; a
etapa 2, a funcdo da producéo de refei¢cdes e, como subfuncdes, o controle e a estocagem de
alimentos, bem como a manipulacdo e a higiene dos alimentos no preparo de refeicdes; e, na
etapa 3 encontram-se a gestdo do processo de execucdo de servicos de alimentagdo como
funcdo e o gerenciamento técnico e administrativo, o gerenciamento do pessoal e a gestdo dos
meios tecnologicos como subfungdes (FAETEC, 2013).

Na Matriz curricular do curso técnico em Cozinha (FAETEC, 2013, p. 7, grifos
nossos) consta que:

A articulacdo teoria-préatica, a ser estabelecida durante o curso, tem a
finalidade de atingir as competéncias e habilidades desejadas, de modo
gue os alunos possam adquirir conhecimentos e informacGes sobre
métodos e técnicas proprios. E que, sobretudo, possam ser capazes de
criar, compor e construir novos conhecimentos, informacdes e técnicas,
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articulando e aplicando esse novo conjunto, em situacfes reais ou
similares no processo de producao.

A estrutura curricular que resulta dessas diferentes etapas curriculares estabelece as
condicBes basicas para a organizacdo dos tipos de itinerarios formativos que, articulados,
conduzem a obtencdo de certificaches parciais. Estd prevista a certificagdo parcial do
estudante ao final da segunda etapa da formacéao de auxiliar de cozinha, desde que ele a tenha
concluido com éxito a carga horéria de 719 horas. Aqueles que concluirem todas as etapas da
formagéo, obtendo aprovagdo em todos os componentes curriculares, receberdo o diploma do
eixo tecnologico de Hospitalidade e Lazer, com habilitacdo em técnico em Cozinha.

Desse modo, de acordo com a Matriz curricular do curso técnico em Cozinha
(FAETEC, 2013, p. 6), mediante a concluséo das etapas 1 e 2, tem-se a:

Qualificagdo Profissional de Auxiliar de Cozinha — é o profissional que
auxilia o cozinheiro no preparo de alimentos e organizagdo da cozinha.
Realiza higienizagdo, cortes, porcionamento, congelamento, armazenamento
e conservagdo adequada de alimentos. Realiza preparagdo prévia como
molhos, massas, cremes e guarni¢fes. Executa a higienizagcdo da cozinha, de
acordo com as condigdes de seguranca no local de trabalho.

Ao se concluir as etapas 1, 2 e 3, tem-se a:

Habilitacdo em Técnico de Nivel Médio em Cozinha — é o profissional
capacitado a realizar, elaborar e organizar pratos dos cardapios e executar
todas as etapas dos cortes e métodos de cozimento, utilizando as mais
diferentes praticas de manejo, manipulacdo de alimentos e confecgdo de
refeicBes; operar com zelo maquinarios e equipamentos, controlar estoques e
prazos de consumo de alimentos e a sazonalidade, além contribuir para
avaliar a relacdo dos produtos. Executa a mise en place, a organizagdo
operacional e a higienizagdo da cozinha, de acordo com as condigdes de
seguranca no local de trabalho.

Quanto ao curriculo, ele estd organizado por competéncias, pois se considera que:

[...] Esta sendo direcionado para a construgdo da aprendizagem do aluno,
engquanto sujeito do seu proprio desenvolvimento. E para tanto, a
organizagdo do processo de aprendizagem privilegiarda a definicdo de
projetos, problemas e/ou questBes geradoras que orientam e estimulam a
investigacdo, o pensamento e as ac¢les, assim como a solucdo de problemas.
Dessa forma, a problematizacéo, a interdisciplinaridade, a contextualizagédo e
os ambientes de formagdo se constituem em ferramentas béasicas para a
construcdo das habilidades, atitudes e informacOes relacionadas que
estruturam as competéncias requeridas (FAETEC, 2013).

A prética profissional, atividade essencial & formacao do aluno, integra o curriculo da
habilitacdo proposta, estd contemplada na carga horaria total do curso e € iniciada nos
laboratdrios da unidade escolar, sob a orientacdo de um professor, que coordena atividades

voltadas para os procedimentos técnicos e orienta o aluno sobre a utilizacdo de produtos,
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materiais e equipamentos da &rea. Essa pratica profissional pressupde intercdmbio permanente
entre a teoria e a prética, perpassando todas as etapas curriculares, de forma interdisciplinar,
contextualizando, pois, 0s conhecimentos praticos oriundos das teorias tratadas nos
conhecimentos cientificos. Ela pode ser desenvolvida na propria unidade de ensino e fora
dela, por meio de atividades como: estudos de caso; anélise do mercado; pesquisas individuais
e em equipe; realizacdo de visitas técnicas a instituicbes publicas e/ou particulares; e
elaboracdo de projetos, individuais ou coletivos, com prazos para inicio e término e
apresentacdo de relatorios. Considera-se que a pratica profissional oportuniza ao aluno
integracdo entre os componentes curriculares; visdo de como e onde atua o técnico de nivel
médio; relacionamento com o mercado de trabalho; aprimoramento em sua area de atuacdo
profissional, entre outros aspectos.

O curso técnico em Cozinha ndo contempla estagio curricular supervisionado como
atividade obrigatdria para a sua conclusdo. Logo, a pratica profissional ocorrera a partir do
cumprimento das atividades propostas ao final de cada ano e de todo o periodo de pesquisa,
elaboracdo, ensaio e apresentacdo de projetos registrados na ficha individual do aluno,

conforme descrito no documento normativo do curso.

3.3 TECNICAS DE COLETA DE DADOS

A escolha do método de abordagem de investigacdo, o estudo de caso, foi norteada
para abranger o processo completo do planejamento e abordagens especificas a coleta e a
analise. Para conduzir a pesquisa, foram utilizadas trés fontes distintas para a busca de
evidéncias, sendo elas: entrevistas, registros em arquivo e documentos (YIN, 2001).

Sendo assim, as técnicas selecionadas para coleta de dados estdo relacionadas
estritamente com o0s objetivos especificos da pesquisa. Foram utilizadas: 1 — anélise
documental, consistindo na analise da proposta curricular e das abordagens
metodoldgicas empregadas no curso de formagdo que se relacionem com as boas
praticas; 2 — aplicacdo de questionario aos professores, para tracar o perfil formativo
daqueles que ministraram/ministram aulas no curso técnico (Apéndice C); e 3 —
realizacéo de entrevista semiestruturada com os professores da area técnica do curso, a
fim de investigar a significacdo tedrico-pratica, para eles, das boas praticas na

qualificacdo profissional, & luz dos principios da saude publica (Apéndice C).
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3.3.1 Anélise documental

A etapa de analise documental compreende o primeiro passo da pesquisa empirica
proposta para o estudo e relaciona-se com o primeiro objetivo especifico do estudo de caso.
Trata-se da analise dos documentos de referéncia do curso técnico em cozinha da
FAETEC/CDD, que tem o objetivo de identificar e analisar a proposta curricular e as
metodologias empregadas na formacdo que estejam relacionadas com as boas préaticas, mote
do trabalho do manipulador de alimentos.

A técnica de andlise documental constitui-se numa técnica fundamental de abordagem
de dados qualitativos, realizada de duas formas: complementando informagGes obtidas por
outras técnicas, como 0 caso do nosso estudo; ou expondo aspectos novos de um tema ou
problema (LUDKE, 1986). Nessa perspectiva de Liidke (1986), baseada em Phillips (1974),
séo considerados como documentos todos 0s materiais escritos que possam ser usados como
fontes de informagdo sobre o comportamento humano, que incluem “[...] leis e regulamentos,
cartas, normas, pareceres, memorandos, diarios pessoais, autobiografias, jornais, revistas,
discursos, roteiros de programas de radio e televisdo, livros, estatisticas e arquivos escolares”
(LUDKE, 1986, p. 38).

Na visdo de Bardin (1977, p. 45), a analise de conteudo ¢é definida como “[...]
operacao ou conjunto de operagdes visando representar o conteido de um documento sob uma
forma diferente do original, a fim de facilitar a sua consulta e referencia¢do”. Ou seja, €
representacdo condensada da informacao para consulta e armazenagem.

Para o desenvolvimento dessa etapa, elaboramos o termo de anuéncia institucional
para que a pesquisa fosse apresentada e autorizada pelo gestor da unidade, o qual foi aceito e
assinado (Apéndice A). A partir disso, selecionamos e definimos os documentos com que
iriamos trabalhar nessa etapa do estudo, que formam o curriculo minimo comum, com matriz,
componentes e grade curricular do curso.

A analise documental & uma técnica que busca identificar informac6es factuais nos
documentos, bem como apresenta inimeras vantagens para 0 uso de documentos na pesquisa
ou avaliacdo educacional (CAULLEY, 1981 apud LUDKE, 1986; GUBA; LINCOLN 1981
apud LUDKE, 1986). Ela constitui-se em uma fonte rica e estavel, pois pode, entre outras
coisas, servir de base para diferentes estudos, proporcionando mais estabilidade aos dados e
resultados obtidos (LUDKE, 1986).

A andlise dos documentos definidos teve como objetivo investigar as metodologias

utilizadas na formacdo dos manipuladores de alimentos, no que tange as boas préaticas. Para
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ISso, iniciamos o processo analisando as ementas de cada componente curricular, a fim de
criar categorias a partir das suas especificidades. Para essa etapa nos pautamos na
metodologia de analise de discurso de Bardin (1977), que consiste na manipulacdo de
mensagens®® (tratamento das informacdes) para evidenciar os indicadores que permitam
inferir informacdes de outra realidade que ndo a do documento. Sendo assim, comeg¢amos 0
processo destacando, da grade curricular, os componentes curriculares especificos da area
técnica. Em seguida, por meio das analises das ementas, definimos as que estavam
relacionadas com a tematica das boas praticas como mote e as que tinham as boas praticas
como base das aulas.

Vinte componentes curriculares foram identificados segundo os critérios definidos,
conforme os Quadros 12, 13 e 14, que informam ainda o tempo destinado a cada componente
por semana, o total de horas de aula e a carga horaria. Com as analises, podemos definir que
dois componentes tém as boas praticas como mote, ou seja, sdo aqueles responsaveis por
trabalhar com a tematica das boas préaticas e estudar a legislacdo sanitaria pertinente a funcao
profissional; e 14 deles possuem as boas praticas como base da atividade pratica a ser
desenvolvida no laboratério de cozinha e na cozinha profissional pos-formacdo. Os quatro
componentes que pertenciam a area técnica, mas que ndo se enquadraram em nenhum dos

dois perfis denominamos como componentes de gestéo.

Quadro 12 — Componentes curriculares especificos da area técnica do curso com boas préticas
como mote

. . Tempos por Horas de Carga
Componente curricular - com boas praticas como mote e
semana aula horéria
4 80 53
Higiene e Seguranca dos Alimentos
4 80 53
Legislacdo Sanitaria
8 160 106
TOTAL

Fonte: Matriz curricular do curso técnico em Cozinha (FAETEC, 2013)

%0 «A documentacdo trabalha com documentos; a analise de conteido com mensagens (comunicacdo).”
(BARDIN, 1977, p. 46).
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Quadro 13 — Componentes curriculares especificos da area técnica do curso com boas préticas

como base
Componente curricular — com boas praticas como base Tempos por Horas de Cargg
semana aula horéria

4 80 53
Preparo Prévio

4 80 53
Nutri¢do e Dietética

4 80 53
Instalagfes, Equipamentos e Utensilios de Cozinha

2 40 27
Organizacéao dos Servigos de Cozinha

2 40 27
Avrtes Culinarias |

4 80 53
Cozinha Regional Brasileira

4 80 53
Cozinha Sustentavel e Gastronomia Saudavel

4 80 53
Drinks, Bebidas e Enologia

4 80 53
Eventos

4 80 53
Confeitaria e Panificacdo

4 80 53
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Artes Culinarias 11

2 40 27
Cozinha Asiatica

2 40 27
Cozinha Mediterranea

2 40 27
Cozinha Contemporanea — Nouvelle Cuizine

46 920 612
TOTAL
Fonte: Matriz curricular do curso técnico em Cozinha (FAETEC, 2013)
Quadro 14 — Componentes curriculares especificos da area técnica do curso de gestdo

Componente curricular - gestdo Tempos por Horas de Ca'fgf"‘
semana aula horéria

2 40 27
Gestdo da Qualidade

4 80 53
Historia da Alimentacdo e Gastronomia

2 40 27
Planejamento e Custos

4 80 53
Gestdo em Restaurantes

12 240 160

OTAL

Fonte: Matriz curricular do curso técnico em Cozinha (FAETEC, 2013)

Conforme apresentamos anteriormente, a grade curricular do curso técnico em

Cozinha é composta por 27 componentes curriculares distribuidas em trés etapas (com nove

componentes curriculares na primeira etapa, oito na segunda e dez na terceira). Os sete

componentes curriculares que ndo faziam parte da area técnica foram denominados como
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componentes de nGcleo comum, pois eram comuns a outros cursos. O Quadro 15 representa

0s componentes curriculares do nucleo comum.

Quadro 15 — Componentes curriculares especificos da area técnica do curso do ndcleo comum

Componente curricular — ncleo comum Tempos por | - Horas Car,g_a
semana deaula | horéria
Francés Instrumental 2 40 27
Psicologia das Rela¢gbes Humanas 2 40 27
Seguranca do Trabalho e Primeiros Socorros 2 40 27
Técnicas de Comunicagao 4 80 53
Informética 2 40 27
Inglés Instrumental 2 40 27
Marketing e Etica Profissional 2 40 27
TOTAL 16 320 215

Fonte: Matriz curricular do curso Técnico em Cozinha (FAETEC, 2013).

A distincdo dos componentes curriculares inicialmente em disciplinas técnicas —
aquelas da formacdo profissional dos manipuladores de alimentos — compreendeu 80% das
horas de aula da formacdo; enquanto as disciplinas das areas ndo técnicas — as relacionadas
com o nacleo comum — somaram 20%, conforme a representacdo do Grafico 4. Em termos de

horas, isso representa 1.320 e 320 horas, respectivamente, de um total de 1.640.

Gréfico 4 — Proporgdo dos componentes curriculares por area
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Componentes curriculares

® Area Técnica

Area Nao Técnica

Fonte: elaboragdo propria.

Ap0s a andlise das ementas dos respectivos componentes curriculares, foi possivel
categorizé-los. O Grafico 5 representa a proporcao que cada categoria possui no curso (boas

praticas (BP) como mote; como base; gestdo e nacleo comum).

Gréafico 5 — Proporcionalidade das categorias dos componentes curriculares no curso técnico
em Cozinha
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O .
BP como BP como Gestdo Nucleo
mote base comum

Fonte: elaboragdo propria.

O Gréfico 6 € a representagdo da porcentagem da carga horéria destinada a cada
componente categorizado.

Gréfico 6 — Porcentagem por categoria
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Carga horéria por categoria

M Boas Praticas como mote
Boas Praticas como base

m Gestao

W Nucleo comum

Fonte: elaboragdo propria.

Os graficos nos possibilitam visualizar de forma objetiva como o curso técnico em
Cozinha foi estruturado. Quando analisamos as informacgdes por categoria, temos 0s
componentes curriculares que tém as boas praticas como base com maior percentual de carga
horéaria na formacdo, totalizando 920 horas, 0 que corresponde, no Gréfico 6, a 56% do total
da carga horaria. Em seguida, 19% da carga horaria, o que corresponde a 320 horas, é
destinada aos componentes do nucleo comum, seguidos pelos componentes de gestdo, com
240 horas, que representam 15% do total de horas de aula. Por fim, em menor proporcéo, 10%
da carga horéria representa as 160 horas do total da carga horéaria do curso correspondentes
aos componentes curriculares que materializam, na formacéo profissional dos manipuladores,
a perspectiva da saude, o processo saude-doenca, ou seja, que estabelecem a relacdo da
atividade profissional com a satde publica.

A conclusdo dessa primeira etapa da analise, com a analise das ementas dos
componentes curriculares e a posterior categorizacdo dos componentes, nos subsidiou com
elementos que proporcionaram a compreensao da proposta curricular oferecida na formacao
examinada. Embasados por essa etapa, passamos para a analise das metodologias, de acordo
com a proposta deste estudo de caso. Essa fase consiste em analisar as abordagens
metodoldgicas empregadas na formagdo do curso técnico em Cozinha, relacionadas as boas
praticas. Para isso, conforme a perspectiva definida na etapa anterior, analisaremos as
abordagens metodoldgicas, empregadas nos componentes curriculares, que se relacionaram
com as boas praticas como mote do trabalho do manipulador de alimentos. Sendo assim, as
analises das metodologias serdo desenvolvidas no que se refere aos componentes curriculares

de Higiene e Seguranca Alimentar e Legislacdo Sanitaria.
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Quadro 16 — Componente curricular de Higiene e Seguranca dos Alimentos

Higiene e Seguranca dos Alimentos

Carga horéria: 80 horas 53 horas de aula 4 tempos de aula
Competéncias a serem = Auvaliar o controle de qualidade dos alimentos.
desenvolvidas = Compreender as toxi-infecgOes alimentares.
Habilidades = Projetar a higiene na area de producao.

= Compreender as hormas de boas praticas de producéo.

= |dentificar as toxi-infeccdes alimentares de maior
incidéncia.

= Colher e aplicar informacdes atualizadas de higiene na

manipulacéo e no processo produtivo de alimentos.

= Nomear o controle de alimentos quanto a: origem,
transporte, recepcdo, armazenamento, manipulacéo,
distribuicdo, conservacao, controle de tempo, temperatura
e ferramentas da qualidade.

= |dentificar a composicao e a utilizacdo de desinfetantes e
antissépticos na area de producao.

= Estudar normas de boas praticas e sistemas de avaliacéo.

= Implantar controle de qualidade e manejo integrado de
pragas em cozinhas.

Contetdo = Tipos de microrganismos (patolégicos e nao

programatico patolégicos): fatores que influenciam no crescimento;
PH; esporos; microrganismo vegetativo — o0xigénio;
temperatura; atividade da agua; fungos.

= Doencas transmissiveis por alimentos (DTA): fontes de
contaminacdo; patologias alimentares; infeccdes de
origem alimentar; intoxicac6es de origem alimentar.

= Controle de qualidade dos alimentos: controle dos
alimentos desde a origem ao recebimento: origem,
transporte,  distribuicdo, tempo e  temperatura,
armazenamento, manipulacdo, conservacdo e cliente
final; controle integrado de pragas; ferramentas da
qualidade.

= Higiene na area de producdo: diferenga entre higiene e
sanitizacdo; utilizacdo de antissépticos e produtos de
limpeza, na area de alimentos.
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= Higiene: higiene pessoal do manipulador; higiene
ambiental, de utensilios e equipamentos; sele¢do, salde e
treinamento  dos  funciondrios manipuladores  de
alimentos.

= Controle e avaliacdo: boas praticas de fabricacéo;
sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC).

Fonte: Matriz curricular do curso técnico em Cozinha (FAETEC, 2013)

Como dUltima etapa da analise documental, temos a andlise das abordagens
metodoldgicas. Para isso, compreendemos as abordagens metodoldgicas como uma
perspectiva orientadora do desenvolvimento dos componentes curriculares, ou seja, como 0s
componentes curriculares estdo organizados quanto ao seu contetdo, carga horaria e método
de aula (teorico-pratica), habilidades e conteudo programatico para atingirem o objetivo
esperado: o desenvolvimento da competéncia.

As competéncias a serem desenvolvidas no componente curricular de Higiene e
Seguranca dos Alimentos consistem em avaliar o controle de qualidade dos alimentos e
compreender as toxi-infecgdes alimentares. Para seu ensino atingir esse objetivo,
estabeleceram-se 53 horas de aula do componente no curso, devendo ele ser ministrado em
quatro tempos por semana (aplicam-se dois tempos em aula tedrica e dois tempos em aula
pratica), correspondendo a carga horaria de 80 horas..

O conjunto de habilidades que compdem o componente curricular de Higiene e
Seguranca de Alimentos relaciona-se com diferentes objetos de conhecimento e é organizado
em unidades tematicas. Com base em outras etapas da analise e elementos que compdem o
referencial tedrico deste estudo, concebemos esse componente curricular como parte
estruturante e fundamental da formacdo dos manipuladores de alimentos, pois ele abarca os
procedimentos normativos da formacdo e materializa a relacdo profissional com a salde
publica.

Nesse sentido, o conjunto de habilidades definidas para esse componente curricular
esta relacionado as BPF preconizadas na RDC 216/2004, em que se considera a higiene e a
seguranca do alimento como nortes das habilidades a serem desenvolvidas. Essas habilidades
consistem em: compreender as normas de BPF; colher e aplicar informagdes atualizadas de
higiene na manipulagdo e no processo produtivo de alimentos; nomear o controle de alimentos
quanto a: origem, transporte, recepgdo, armazenamento, manipulagdo, distribuicgéo,
conservacao, controle de tempo, temperatura e ferramentas da qualidade; identificar as toxi-

infeccbes alimentares de maior incidéncia; identificar a composicdo e a utilizacdo de
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desinfetantes e antissépticos na area de producdo; estudar normas de boas praticas e sistema
de avaliacdo; implantar controle de qualidade e manejo integrado de pragas em cozinhas. As
unidades tematicas estdo apresentadas como conteudo programatico, em que se destacam:
tipos de microrganismos; DTA,; controle de qualidade dos alimentos; higiene na area de
producdo; higiene e controle e avaliagdo (BRASIL, 2004).

O componente curricular Higiene e Seguranca dos Alimentos pertence a etapa 1 do
curso técnico em Cozinha, que tem como funcéo o planejamento dos servigos de alimentacdo
e como subfuncgdes a concepcdo, a viabilizacdo e a organizacdo de espacos fisicos dos meios
de alimentagdo. Ou seja, esse componente faz parte da etapa que contempla os processos da
organizacdo do servico de alimentacdo, os aspectos que compdem a gestdo do servico de
alimentacéo, os aspectos fisicos do ambiente e outros.

Dadas essas informacGes, podemos destacar algumas consideracfes. No processo de
formagdo de manipuladores de alimentos, é fundamental que os discentes entrem em contato
com contetidos que Ihes proporcionem o0s conhecimentos que norteardo sua atividade laboral
logo que ingressem no curso de formacdo, conforme apresentado no curso técnico em
Cozinha. Consideramos essa fase como fundamental para romper com conceitos e,
principalmente, praticas que ndo estdo coerentes com a legislacdo sanitaria que preconiza a
BPF. Mas, frente a importancia desse componente — dadas as referéncias negativas a
manipulacdo de alimentos comumente apresentadas em programas televisivos — e a
necessidade de se ratificar a importancia da manipulacdo de alimentos com base nas boas
praticas, ele deveria compor todas as etapas da formacao no curso técnico em Cozinha.

Ao se analisar o conteldo programatico do componente curricular de Higiene e
Seguranca dos Alimentos, podemos perceber que o conteldo proposto é extenso, pois, além
de compreender as BPF, abarcam a microbiologia dos alimentos e o sistema APPCC>. Os
conteddos de microbiologia e do sistema APPCC sdo assuntos que, além de extensos, sao
complexos e que requerem tempo para assimilacdo, pois ndo fazem parte do cotidiano dos
discentes e necessitam de uma base consolidada das BPF. Desenvolver esses conteudos em
componente curricular tnico ndo permite o aprofundamento necessario para consolidacéo das
informagdes e praticas que cada conteudo requer. Também ndo contempla uma formacéo

profissional pautada no trabalho como principio educativo, conforme discutido no primeiro

3L A Anélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle, comhecido como sistema APPCC, é uma ferramenta de
gestdo da qualidade com carater preventivo, com uma abordagem sistematica que visa identificar pontos
criticos bioldgicos, quimicos e fisicos durante as etapas de producdo de alimentos e aplicar medidas
corretivas de controle a cada ponto critico identificado (FOOD SAFETY BRAZIL, 2019).
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capitulo deste estudo, porque oferece apenas o desenvolvimento de nogbes acerca de cada

assunto proposto.

Quadro 17 — Componente curricular de Legislacdo Sanitaria

Legislacdo Sanitaria

Carga horéria: 80 horas 53 horas de aula 4 tempos de aula
Competéncias a serem = Conhecer a legislagdo aplicada ao trabalhador e ao
desenvolvidas consumidor.
= Desenvolver a reflexdo sobre aplicabilidade das leis
sanitarias.
Habilidades = Atuar profissionalmente com referéncia na legislacéo

trabalhista e no cddigo de ética profissional.

Contetdo = Legislacdo e associacOes de classe: Codigo de Defesa do

programatico Consumidor; associagdes de classe (Associagédo Brasileira
das Empresas de Refeicbes — ABERC; Associacdo
Brasileira da Alta Gastronomia — ABAGA; Associacdo
Brasileira de Sommeliers — ABS).

= Legislacdo vigente: apresentacao sobre Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Ministério da Saude,
da  Agricultura, voltados para alimentos e
estabelecimentos  produtores; estrutura fisica dos
estabelecimentos; documentacdo exigida; POP, manual de
boas préaticas, controle de agua, controle de pragas,
amostragem e lote.

» Legislagdo trabalhista

Fonte: Matriz curricular do curso técnico em Cozinha (FAETEC, 2013)
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O componente curricular Legislacdo Sanitaria tem como competéncias conhecer a
legislacéo aplicada ao trabalhador e ao consumidor e desenvolver a reflexdo para
aplicabilidade das leis sanitarias. Para atingir esses objetivos, estabeleceram-se também 53
horas para a carga horaria do componente no curso, devendo ele ser ministrado em quatro
tempos por semana, isso correspondendo a 80 horas de aula.

Consideramos que esse componente curricular complementa o componente Higiene e
Seguranca dos Alimentos, pois reforca contetdos e conceitos abordados na RDC n° 216/2004
e abarca outros elementos ligados a legislacdo, por exemplo. A habilidade que compde o
componente Legislacdo Sanitéria consiste em atuar profissionalmente com referéncia na
legislacdo trabalhista e no cddigo de ética profissional e, para isso, constam no contetido
programatico: a legislacdo do consumidor; as associacOes de classe; as leis vigentes voltadas
para o cuidado com o alimento, no ambito da ANVISA, do MS e do MAPA; e a legislacdo
trabalhista.

O componente Legislacdo Sanitéria estd presente na etapa 2 do curso técnico em
Cozinha, que tem como fun¢do a producdo de refeicdes e como subfuncdes o controle e a
estocagem de alimentos, bem como a manipulacdo e a higiene dos alimentos no preparo de
refeicBes. Para os discentes, essa etapa corresponde a vivéncia concreta das atividades dos
manipuladores de alimentos no curso, mas somente o componente curricular Legislacéo
Sanitaria, nessa fase, versa sobre as boas praticas.

Ao analisarmos o conteudo programatico do componente curricular Legislacdo
Sanitaria, podemos considerar que o0 conteddo proposto contempla a carga horaria
estabelecida para a execu¢do do contetdo. Mas a habilidade que se deseja desenvolver com o
componente curricular, atuar profissionalmente com referéncia na legislagéo trabalhista e no
codigo de ética, tem como referéncia a legislacdo trabalhista e ndo a legislacdo sanitaria ou as
leis que compdem a pratica profissional do técnico em cozinha. Nesse caso, a redagdo
utilizada para descrever a habilidade a ser desenvolvida ndo abrange todas as dimensdes das
competéncias a que se propoe.

Sendo assim, considerando a importancia que os componentes curriculares Higiene e
Seguranca dos Alimentos e Legislacdo Sanitaria possuem na formacdo dos manipuladores de
alimentos, no curso técnico em Cozinha, ratificamos a importancia desses contetidos que
versam sobre as boas préticas e a pertinéncia de serem ministrados em todas as etapas (1, 2 e
3) que compdem a qualificacdo profissional.

A etapa 3 do curso tem como fungdo compreender a gestdo do processo de execugao

de servicos de alimentacdo e como subfuncbes o gerenciamento técnico e administrativo, o
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gerenciamento do pessoal e a gestdo dos meios tecnoldgicos. Essa etapa consolida as duas
etapas anteriores e agrega-lhes a perspectiva da gestdo; porém, ndo ha componente curricular
que ratifique os conteudos de boas praticas. Os contetdos de boas praticas ficam restritos aos
componentes curriculares que implicam a realizacdo de atividades praticas em laboratorio e,
nesse caso, a referéncia as boas préticas fica estabelecida pelo nivel de compreensdo que o
docente tem quanto a prética profissional do manipulador de alimentos e a preservacéo da

salde publica.

3.3.2 Entrevista semiestruturada e questionario

A segunda e a terceira etapas desta pesquisa aconteceram simultaneamente e
consistiram em aplicacdo do questionario e realizagdo das entrevistas semiestruturadas.

A entrevista, na pesquisa qualitativa, caracteriza-se como um instrumento que
possibilita a producdo de conteddos objetivos e subjetivos fornecidos pelos sujeitos
envolvidos em um dado processo. Ela pode fornecer fontes primarias e secundarias de
informagdo e ser estruturada, ndo diretiva; semiestruturada; aberta; ou centrada (MINAYO,
1998). E considerada como oferecedora de maiores beneficios em relacdo a outras técnicas,
pois permite a captacdo imediata e corrente da informacdo desejada e o aprofundamento de
questBes levantadas em outras técnicas de coleta mais superficiais, como o questionério. Ela
permite corregdes, esclarecimentos e adaptagdes que a tornam, sobremaneira, eficaz na

obtencéo das informacdes requeridas (LUDKE, 1986).

3.3.2.1 Questionario

A aplicacdo de questionario nessa etapa da pesquisa empirica envolveu o objetivo
especifico numero 2 do estudo de caso e consistiu em tracar o perfil formativo dos professores
do curso técnico em Cozinha, da area da gastronomia. O questionario (Apéndice C) foi
formulado com 18 perguntas semiabertas divididas nas categorias perfil do professor;
formacéo; experiéncia; treinamento; e atualizagbes. O preenchimento do documento
ocorreu apos a leitura e assinatura do TCLE e antes de iniciarmos as entrevistas, que

aprofundariam parte das questoes.
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Esse passo foi proposto para tragar o perfil formativo dos profissionais da area técnica
do curso, aqueles que ministram aulas das disciplinas profissionalizantes, ou seja: buscamos
compreender o nivel de formacdo tedrica que compde o corpo docente da area técnica do
curso. Esses profissionais totalizavam seis professores, desde a criacdo do curso; contudo, no
processo de convite e sensibilizagdo para contribuirem com a pesquisa, quatro foram os
professores que aceitaram e participaram do processo até o final.

Na categoria de perfil do professor, nosso mote é a caracterizacdo dos profissionais
que atuam/atuaram como docentes do curso técnico em Cozinha. Para isso, as perguntas
direcionaram-se para género, idade, naturalidade, bairro de residéncia e cidade. Os resultados
obtidos mostram que os profissionais da area técnica do curso sdo em sua maioria do género
masculino, isso correspondendo a 75% dos professores que participaram da pesquisa®?; e 25%

do género feminino, conforme o Gréfico 7.

Gréfico 7 — Profissionais da area técnica, segundo a declaracéo de género
0%

Professores da area técnica

B Género masculino

Género feminino

= Qutros géneros

Fonte: elaboragdo propria.

Ao analisarmos a faixa etaria dos professores, vemos a predominancia de dois grupos
de idade. O Grafico 8 apresenta que existem 50% dos profissionais na faixa etaria entre 41 a
50 anos e 50% na faixa entre 51 a 60 anos.

Gréafico 8 — Faixa etaria dos profissionais

%2 Mesmo se todos os professores participassem da pesquisa, o percentual de profissionais do género masculino
seria maior, pois totalizaria 57%, para e 43% de professores do género feminino.
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Fonte: elaboracéo propria.
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Quanto a localidade de residéncia dos profissionais, todos assinalaram que moram no

municipio do Rio de Janeiro, nos bairros das zonas norte e oeste.

Na categoria de formagdo, buscamos investigar o nivel de escolaridade dos

profissionais, se a formacdo era especifica a gastronomia ou areas afins e ha quanto tempo

ocorrera essa formagdo. Com essas informaces, tinhamos o objetivo de compreender o nivel

de formacdo tedrica que ancorava o corpo docente, o que seria revelado com mais acuidade na

préxima etapa da pesquisa empirica, a entrevista. Todos declararam possuir formacédo de nivel

superior completo. As modalidades que compreendem esse nivel de formacéo sdo 0s cursos

tecnologicos, os bacharelados e as licenciaturas. O Grafico 9 representa a distribuicdo das

formag0es dos professores.

Gréfico 9 — Modalidades de formacéo dos professores do curso técnico

0% Modalidades de formacéo

B Curso Tecnoldgico
50% Bacharelado

H Licenciatura

Fonte: elaboragdo propria.
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Podemos notar que a formacdo dos profissionais estd compreendida em duas
modalidades de ensino: curso tecnologico, com 50% dos professores (dois); e bacharelado,
também com 50% (dois). Contudo, o curso de formacdo ndo é unanime. Nesse quesito, temos
dois professores formados no curso de Gastronomia, na modalidade tecnoldgica (50%); um
professor formado em Gastronomia, na modalidade bacharelado (25%); e um professor
formado em Hotelaria (e areas afins), na modalidade bacharelado (25%).

Considerando o tempo informado de formagédo desses profissionais, obtivemos 17
anos de tempo minimo e 23 anos de tempo maximo de formacgdo. Outro ponto que cabe
salientar, da formacéo desses profissionais, € que 50% deles possuem mais de uma graduacéo,
50% possuem pos-graduacdo lato sensu, na area ou ndo, e 25% possuem curso técnico em
Gastronomia.

Na categoria experiéncia, buscamos saber o tempo de experiéncia na docéncia em
formacdo de profissionais na area da gastronomia, entender a motivacdo que levaram o0s
professores a fazer as respectivas formacgdes e a serem docentes da area e se pretendiam
mudar de profissdo. O Gréafico 10 representa o tempo de experiéncia na formacdo de

manipuladores de alimentos.

Grafico 10 — Tempo de experiéncia na formagdo de manipuladores de alimentos
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Fonte: elaboragdo propria.

O tempo de experiéncia dos professores em cursos de formacdo de manipuladores de
alimentos foi maior que 10 anos para 75% (trés professores) e 25% teve entre 1 a 4 anos de

experiéncia (um deles). Quanto as disciplinas ministradas no curso técnico, foram Cozinha
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Asidtica, Historia da Gastronomia, Preparo Prévio, Cozinha Brasileira, Confeitaria e
Panificacdo, Drinks, Cozinha Mediterranea, Cozinha Italiana, Cozinha Francesa e Artes
Culinarias 1 e 1.

As histdrias que levaram cada um a buscar a formacédo que os habilitasse a trabalhar
com alimentos sdo distintas e estdo relacionadas ao estagio de vida do momento, no inicio dos
anos 2000. Com base nisso, perguntamos (via questionario) se pretendiam mudar de profissao
e todos disseram gue ndo, mesmo aqueles que possuiam mais de uma formacéo académica.

A Ultima categoria trabalhada no questionario foram os treinamentos e atualizacdes de
que os professores participaram a fim de atualizar os conhecimentos essenciais as praticas dos
manipuladores de alimentos. Nesse sentido, perguntamos aos professores se haviam
participado de algum treinamento ou curso de atualizacdo sobre boas praticas de fabricacdo
depois da sua formacao e todos responderam que sim. Deles, 25% sinalizaram ter participado
de trés cursos, 25% assinalaram ter feito um curso, 25% né&o especificaram o quantitativo, mas
assinalaram que foram varios e 25% sinalizaram que foram dois 0s cursos realizados. As
instituicGes promotoras dessas formacgdes foram: Comité das Olimpiadas de 2016, Comité da
Copa do Mundo de 2014, Sindicato de Bares e Restaurantes do Rio de Janeiro (SindRio),
ANVISA e Centro Universitario da Serra Gaucha (FSG). Perguntamos entdo aos professores
quais 0s assuntos trabalhados nos cursos de que participaram. A relacdo das respostas
apresentadas pelos professores esta na Tabela 3, com a frequéncia das respostas.

Tabela 3 — Frequéncia e respostas apresentadas pelos professores

Questdes especificas Frequéncia %
Manipulacdo dos alimentos 4 45%
N&o se lembra dos assuntos especificos 1 11%
Praga 1 11%
Seguranca dos alimentos 1 11%
DTA 1 11%
Microbiologia 1 11%
Total 6 100%

Fonte: elaboragdo propria.
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Os professores citaram cinco contetdos abordados nos cursos de que participaram
sobre as boas praticas de fabricacéo, depois de suas formacdes. O Unico conteddo citado por
todos os professores foi 0 de manipulacdo de alimentos — cada outro contetdo foi citado uma
vez cada. Perguntados sobre se esses cursos foram desenvolvidos com aulas praticas, 50%

disseram que n&o, 25% disseram que sim e 25% relataram que alguns sim, outros néo.

3.3.2.2 Entrevista semiestruturada

O desenvolvimento da etapa de aplicagéo da entrevista esteve relacionado ao terceiro
objetivo do projeto e consistiu em buscar elementos que norteassem a investigacdo e a
compreensdo, pelos professores, da significacdo teorico-pratica das boas praticas na
qualificacdo profissional segundo os principios da saude publica. Para tanto, o roteiro de
entrevistas (Apéndice C) foi formulado com oito perguntas semiestruturadas que tinham como
norte o aprofundamento de questdes como: 1. a relagdo da préatica profissional
(manipulacdo de alimentos) com a saude publica; 2. a percepcdo de riscos de
contaminacdo no ambiente de trabalho; 3. os conhecimentos sobre a RDC n° 216/2004; 4.
a formacéo dos profissionais (professores) com base na seguranca dos alimentos; 5. a
conceituacdo de manipulacdo de alimentos; 6. como se relacionam a pratica de higiene
com as aulas do curso técnico; 7. a atuacdo do docente em disciplinas sobre seguranca
dos alimentos e o aporte documental recebido para isso; 8. 0s aspectos importantes de
uma formacéao consciente e geradora de responsabilidade sobre a higiene e a seguranca
dos alimentos e a saude publica. No desenvolvimento das entrevistas, ficou latente a
necessidade de acréscimo de uma pergunta a entrevista, que comp6s entdo o seu item 9. a
visdo dos professores frente a popularizacdo de programas televisivos da area da
gastronomia, que surgiu como aprofundamento das falas dos entrevistados. Essa tematica
também foi percebida, como hipotese, na introducdo da pesquisa, de uma possivel
contribuicdo negativa que favorecesse a resisténcia dos alunos aos contetidos de boas praticas,
no curso técnico em Cozinha.

A andlise dos resultados obtidos com as entrevistas foi subsidiada por aspectos da
analise do contetdo de Laurence Bardin (1977) e da técnica de analise de categorias
trabalhada por Ramos (2010), que consiste em pre-analise, exploracdo do material, tratamento
dos resultados obtidos e sua interpretacdo. A pré-anélise é a etapa em que é feita a leitura

flutuante do material e em que ocorre a escolha dos documentos, se elaboram as hipoteses e
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objetivos da analise (caso ja ndo existam) e se formulam os indicadores. A exploracao do
material caracteriza-se pela elaboragdo das categorias, que podem ser: a priori (antes do
processo de analise) ou emergentes (que surgem no processo da analise). E, por fim, tem-se o
tratamento dos resultados obtidos e suas interpretacdes, quando sdo feitas as inferéncias que
podem ser compreendidas como dedugdes logicas.

Com base nessa fundamentagdo metodoldgica, iniciamos a analise das entrevistas
fazendo a transcricéo literal do audio das entrevistas em texto e, a partir da leitura flutuante
desse material, definimos que trabalhariamos com todas as quatro entrevistas. O critério
utilizado para essa defini¢do foi baseado na qualidade do audio, pois esta possibilitou que a
transcricdo fosse feita na integra, respeitando-se todas as falas; e, também, por nenhum dos
docentes entrevistados ter desistido do seu consentimento para a utilizacdo das entrevistas.

Com o universo dos materiais demarcados para analise, constituiu-se um corpus para
nortear os processos analiticos. A instituicdo de um corpus implica escolhas, selecdes e
regras, as quais, normalmente, sdo definidas pela sua pertinéncia®. No nosso caso, dada a
pertinéncia de todo o material transcrito, este constituiu o corpus da pesquisa.

O passo a seguir tratou da elaboracdo de hipdteses e objetivos. Esta pesquisa teve
caracteristica indutiva, pois, como dito anteriormente, essa etapa da pesquisa empirica teve
como objetivo buscar elementos que norteassem a investigacdo e a compreensdo, pelos
professores, da significacdo tedrico-pratica das boas praticas na qualificacdo profissional
segundo os principios da saude publica. Visamos, também, confirmar ou infirmar as hipoteses
que direcionaram o desenvolvimento desse estudo quanto as divergéncias vivenciadas ao se
ministrar aulas tedricas de legislacdo sanitaria e BPF, pois os relatos dos alunos davam conta
de que eles ndo identificavam a efetivacdo dos contetdos de boas praticas nos procedimentos
dos restaurantes gastrondmicos em que gostariam de trabalhar, em programas televisivos ou
mesmo retratados no trabalho dos chefs de cozinha em que se espelhavam.

As hipdteses levantadas para tal situacdo consistiram em: o fato de a carreira do
profissional de gastronomia ser relativamente nova e a formagdo ou a qualificacdo
profissional ainda ndo serem exigidas em todos os espacos de trabalho como, por exemplo,
naqueles que a midia televisiva veicula como programacgdo recreativa, apresentada por
pessoas que executam técnicas e praticas de um manipulador de alimentos; os procedimentos
metodologicos empregados sé@o influenciados pela viséo mercadoldgica da alimentacéo,

havendo até mesmo uma cisdo com a salde no processo de reproducdo de praticas que

% Por essa regra, os documentos retidos devem ser adequados, como fontes de informagdo, de modo a
corresponderem ao objetivo que suscita a analise (BARDIN, 1977, p. 98).
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divergem das preconizadas pela legislagdo sanitaria vigente. Sendo assim, as perguntas
formuladas para o roteiro da entrevista semiestruturada tiveram esse horizonte de hipoteses
como perspectiva.

Para finalizar essa etapa, fizemos a extracdo dos indicadores que seriam a base da
elaboracdo das categorias que fundamentariam as inferéncias. A extracdo dos indicadores teve
como base o objetivo e as hipoteses supracitadas. Sendo assim, os indicadores da analise das
entrevistas consistem em: 1. assimilacdo da relacdo entre a pratica profissional dos
manipuladores de alimentos e a salde publica; 2. concepgdes sobre as aulas de higiene e
seguranca de alimentos; 3. percepc¢des quanto & importancia da formacdo dos manipuladores
de alimentos para a satde publica; e 4. perspectivas do universo profissional da gastronomia e
das boas praticas.

Concluida a etapa da pré-analise do material das entrevistas, fizemos a exploracdo do
material, que consistiu na sua codificacdo® e categorizacdo. Para isso, e com base nos
indicadores definidos, estabelecemos categorias operacionais (CO), previamente. Destacamos,
no texto das entrevistas, palavras e frases gque se relacionavam com o objetivo e as hipoteses
preestabelecidas. No Quadro 18 apresentamos as CO formuladas com base nas perguntas da

entrevista.

Quadro 18 — Categoria operacional formulada com base na entrevista com os professores

(CO1) Relagdo da pratica profissional com a satde publica

(CO2) Risco de contaminacéo

(CO3) RDC n° 216/2004 e as boas praticas de fabricacdo

(CO4) Disciplina que tratasse sobre a seguranca dos alimentos, na formacao

(CO5) Trabalho do manipulador de alimentos

(CO6) Relagdo entre as praticas de higiene e as aulas

(CO7) Aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos com uso de material de suporte

(CO8) Resisténcia dos alunos as praticas de higiene

(CO9) Importéancia de uma formacdo consciente, geradora de responsabilidade sobre a
higiene e a seguranca dos alimentos e a satde publica

% A organizacéo da codificacdo consiste em: recorte das escolhas das unidades; enumeragdo, com regras de
contagem e classificacéo; e agregacdo da escolha das categorias (BARDIN, 1977).
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(CO10) Importancia da formagédo do manipulador de alimentos

(CO11) Diferenca no produto entregue ao consumidor

(CO12) Conhecimento de se outros profissionais da area técnica de gastronomia tém a
mesma preocupagdo com a higiene e se isso ocorre coletivamente, no todo

(CO13) Preocupacédo com a atuacdo em face das boas préaticas

(CO14) Influéncias dos programas televisivos com a presenca de chefs

Fonte: elaboracédo propria.

Com as CO definidas, voltamos ao texto das entrevistas para destacar as unidades de
registro (UR), que Ramos (2010, p. 249), baseada em Bardin (2007), define como “[...] uma
unidade de significacdo a codificar e correspondente ao segmento de conteudo a considerar
como unidade base, visando a categorizacao e¢ a contagem frequencial”. Nessa etapa, ao
localizarmos as palavras ou frases que se relacionavam com as CO definidas, faziamos a
transcricéo, a contagem da frequéncia® das UR e o seu registro na matriz de contingéncia. No
plano vertical da matriz encontram-se as categorias operacionais €, na horizontal, as UR e a
sua respectiva frequéncia (Apéndice D).

A partir disso, considerando o universo do estudo e o quantitativo de participantes na
pesquisa empirica, optou-se por apresentar a frequéncia da contagem das UR de duas formas,
com 0s seguintes critérios, a saber: 1. utilizamos somente o formato textual para apresentar a
frequéncia das UR que ficaram com o quantitativo abaixo de trés (UR < 3), de acordo com a
sua categoria operacional; 2. para as UR que apresentaram guantitativo de frequéncia igual ou
maior que trés (UR > 3), elaboramos a tabela de frequéncia com suas respectivas
porcentagens. Nessa etapa, a contagem de frequéncia apontou a maior importancia das UR na
medida em que ocorria 0 aumento da frequéncia de sua aparicdo nas respostas dos
entrevistados. A dinamica adotada, de divisdo em dois grupos, contribuiu para pré-classificar
a CO mais importante nessa fase. Sendo assim, dividimos as CO naqueles que apresentaram
frequéncias de UR <3 e UR > 3.

% Corresponde & importancia que cada UR possui, determinada pela frequéncia de sua aparicdo (BARDIN,
1977).
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As CO que apresentaram frequéncia de UR < 3% foram: relacéo da pratica profissional
com a saude publica; RDC n° 216/2004 e as boas préticas de fabricacdo; disciplina que
tratasse sobre a seguranca dos alimentos, na formacéo; resisténcia dos alunos as praticas de
higiene; importancia de uma formacdo consciente, geradora de responsabilidade sobre a
higiene e a seguranca dos alimentos e a salde publica; importancia da formacgdo do
manipulador de alimentos; diferengca no produto entregue ao consumidor; e conhecimento de
se outros profissionais da area técnica de gastronomia tém a mesma preocupacdo com a
higiene e se isso ocorre coletivamente, no todo.

A COl, relacdo da pratica profissional com a salde publica, foi subsidiada pela
pergunta do roteiro de entrevista desenvolvida para os professores do curso técnico. A
pergunta tinha como objetivo perceber a visdo do professor quanto a relacdo da préatica do
trabalho do manipulador de alimentos com a satde publica. Sendo assim, destacamos do texto
13 UR (100%), em que respeitar o alimento correspondeu a 15% da frequéncia (dois
registros). Com base nas respostas incluidas nessa categoria, podemos indicar que, para 0s
professores, a relacdo feita entre a manipulacdo dos alimentos e a satde publica consiste em
respeitar o alimento, entre outros elementos.

A CO3, RDC n° 216/2004 e as boas préticas de fabricacao, teve subsidio da pergunta
que objetivou investigar a compreensdo que os professores possuiam sobre a legislacdo
sanitaria. Com isso, destacamos do texto das entrevistas 24 UR (100%) que se relacionavam
com essa CO. Dessas UR, 0 modo de a pessoa botar luva, touca e a ferramenta de apoio para
todas as pessoas que manipulam alimento corresponderam a 8,3% da frequéncia, cada (dois
registros cada). As frequéncias apontam que o conhecimento pertinente a RDC n° 216/2004 e
as boas praticas de fabricacdo, em forma de legislacdo, € pouco, entre os profissionais, pois
um quantitativo de professores relacionou o nome da lei ao objetivo a que se destina e o outro
citou um eventual procedimento.

A CO4, disciplina que tratasse sobre a seguranca dos alimentos, na formacao, teve
como subsidio a pergunta que objetivou investigar se os profissionais, em seus cursos de
formagéo, tiveram disciplinas que tratassem, de alguma forma, sobre a seguranca dos
alimentos. Isso posto, destacamos do texto 16 UR (100%), em que a disciplina de Nutricdo

correspondeu a 19% da frequéncia (trés registros). Com base nesses dados, podemos indicar

% Todas as UR destacadas no texto partiram do valor 1, que corresponde & quantidade minima de profissionais
gue deram a mesma resposta (de forma direta ou indireta). Em suma, o valor minimo para contagem da UR
parte do nimero 1 e atinge o maximo de 4, considerando-se o0 quantitativo de participantes da pesquisa.
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que a disciplina de Nutricdo é a principal responsavel por desenvolver os contetdos que
versam sobre seguranca dos alimentos, na formacdo dos profissionais.

A COB8, resisténcia dos alunos as praticas de higiene, advém das questdes do roteiro
de entrevista e tinha o objetivo de identificar possiveis dificuldades encontradas nas aulas
sobre boas praticas que, eventualmente, os professores tenham ministrado. Sendo assim,
destacamos do texto 12 UR (100%) relacionadas a essa categoria. A resposta encontra muita
resisténcia correspondeu a 25% da frequéncia (trés registros) dessa UR. Com base nisso,
consideramos que os professores percebem a resisténcia dos alunos aos contetdos de boas
préticas.

A CO9, importancia de uma formagdo consciente, geradora de responsabilidade
sobre a higiene e a seguranca dos alimentos e a saude publica, foi parte das perguntas do
roteiro de entrevistas dos professores. A pergunta tinha o objetivo de identificar o ponto de
vista dos professores sobre a formacdo do manipulador de alimentos de forma consciente e
geradora de responsabilidade sobre a higiene e a seguranca dos alimentos e a salde publica.
Com isso, destacamos do texto 27 UR (100%) que se relacionavam com a categoria. Dessas
UR, é muito importante que esse mercado de higiene seja primordial correspondeu a 11% da
frequéncia (trés registros). Com a frequéncia estabelecida, podemos apreender que 0s
professores do curso técnico entendem que uma formacdo consciente, na perspectiva
apresentada, é muito importante para a saude publica.

A CO10, importancia da formacdo do manipulador de alimentos, foi baseada na
pergunta que subsidiou a anterior (CO9), porém tinha como objetivo averiguar a importancia
da formacgé@o dos manipuladores de alimentos para os professores. Sendo assim, destacamos
do texto 18 UR (100%) que se relacionaram com a categoria. Dessas UR, faz diferenca/muita
diferenca correspondeu a 17% da frequéncia (trés registros). Ou seja, a maioria dos
professores considera que a formacdo faz muita diferenca na atividade dos manipuladores de
alimentos, numa perspectiva positiva.

Nesse sentido, a CO11, diferenca no produto entregue ao consumidor, €
complementar a CO10, pois aponta elementos que diferenciam os produtos entre aqueles
manipulados por pessoas com e sem formagdo. Desse modo, destacamos do texto 13 UR
(100%) referentes a essa categoria. Nessa CO néo tivemos frequéncia estabelecida; sendo
assim, cada UR correspondeu a 7,7% cada, 0 que corresponde a um registro.

E, por fim, a CO12, conhecimento de se outros profissionais da area técnica de
gastronomia tém a mesma preocupacdo com a higiene e se isso ocorre coletivamente, no

todo, foi subsidiado pela pergunta que compds o roteiro de entrevistas. Com a pergunta,



114

buscdvamos elementos para compreender o ponto de vista dos professores sobre a prética
profissional dos colegas de profissdo e sobre como percebem a relagcdo deles com as boas
praticas. Sendo assim, destacamos do texto 14 UR (100%) que se relacionaram com a
tematica. Essas UR corresponderam a 7% cada (um registro cada), pois ndo houve frequéncia
nessa categoria operacional.

As CO que apresentaram a frequéncia de UR > 3 consistiram em: risco de
contaminacdo; trabalho do manipulador de alimentos; relacdo entre as préaticas de higiene e as
aulas; aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos com uso de material de suporte;
preocupacdo com a atuacao em face das boas préticas; e influéncias dos programas televisivos
com a presenca de chefs.

Na CO2, risco de contaminacdo, destacamos no texto 27 UR (100%). A Tabela 4

apresenta as UR como mais frequéncia nessa categoria.

Tabela 4 — Frequéncia das UR da CO risco de contaminagéo

Unidade de Registro Frequéncia %
Manipular; 2 7.5%
Proprio ambiente; 2 7.5%
Contaminacéo cruzada; 4 15%
Total 3 30%

Fonte: Elaboracdo propria.

Com base na Tabela 4, podemos constatar que, diante da CO2, risco de contaminacao,
que objetivava identificar na fala dos professores problemas que eles consideravam como
risco de contaminacgdo no ambiente de trabalho, trés UR se destacaram. Para os professores do

curso técnico em Cozinha, a contaminacdo cruzada é considerada a maior possibilidade de
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risco de contaminacdo de alimentos no ambiente de trabalho, pois sua frequéncia representou
15% das respostas. Em seguida, com 7,5% cada (dois registros), eles consideraram também a
acao de manipular alimentos e o préprio ambiente de trabalho como elementos agregadores de
risco de contaminacao. Essas UR totalizaram 30% das respostas da CO2.

Na CO5, trabalho do manipulador de alimentos, destacamos no texto 22 UR (100%).

A Tabela 5 apresenta as UR como mais frequéncia, nessa categoria.

Tabela 5 — Frequéncia das UR da CO trabalho do manipulador de alimentos

Unidade de Registro Frequéncia %
Considero-me manipulador de alimentos 4 18%
O manipulador sabe o0 que esta 3 14%
manipulando/ ele tem que saber usar o
alimento
Uma pessoa que tem que ter respeito pelo 2 9%
alimento
Total 3 41%

Fonte: elaboragdo propria.

A pergunta da entrevista que subsidiou a CO definida como trabalho do manipulador
de alimentos objetivava identificar como os professores conceituariam o manipulador de
alimentos ou mesmo se se consideravam um deles. Com base nas respostas, extraimos do
texto das entrevistas 22 UR, que correspondem a 100%. Nessa categoria, tivemos o total de
trés UR com frequéncia, das quais 18%, ou seja, todos os professores entrevistados (quatro)
se consideraram manipuladores de alimentos. Quanto ao conceito, 0s profissionais
consideraram que um manipulador de alimentos sabe o que estd manipulando/ele tem que
saber usar o alimento, representando 14% da frequéncia da resposta (trés registros) e 9% o
considerou, também, como uma pessoa que tem que ter respeito pelo alimento (dois
registros). Essas UR totalizaram 41% das respostas da CO5.

Na CO6, que trata da relacéo entre as praticas de higiene e as aulas, destacamos no

texto 30 UR (100%). A Tabela 6 apresenta as UR com mais frequéncia nessa categoria.
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Tabela 6 — Frequéncia das UR da CO que trata da relagdo entre as praticas de higiene e as

aulas
Unidade de Registro Frequéncia %
Uniformizacao 2 6.5%
Higiene pessoal 2 6.5%
Higiene da bancada 2 6.5%
N&o pode falar perto do alimento 4 13%
(ndo) se cogar 2 6.5%
N&o podem manipular com a unha suja, 2 6.5%

com a unha grande

Precisa ter uma cobertura na sua cabeca 2 6.5%

Total 7 52%

Fonte: elaboragdo propria.

A CO relacdo entre as praticas de higiene e as aulas originou-se de uma das
perguntas que compuseram o roteiro da entrevista realizada com os professores do curso
técnico. Tinhamos o objetivo de compreender como esses professores relacionavam 0s
conceitos e praticas da higiene e seguranca dos alimentos, ou seja, das boas praticas, com as
aulas ministradas por eles, considerando que esses sdo os profissionais que ministram as
disciplinas das areas técnica (profissional) do curso. Destacamos das entrevistas 30 UR que se
relacionavam com a categoria, que correspondem a 100%. Nessa categoria tivemos o maior
namero de frequéncia, totalizando sete UR. Para 13% (quatro registros) dos professores
entrevistados, ndo poder falar perto do alimento faz parte das orientagcdes das suas aulas e
condiz com as boas praticas. Em seguida, com 6,5% cada (dois registros), os professores
consideraram também a necessidade de uniformizacdo de quem trabalha com alimentos, de
manutencdo de sua higiene pessoal, de higienizacdo da sua bancada de trabalho e de observar
procedimentos como ndo se cogar, ndo manipular os alimentos com a unha suja ou com a
unha grande e manter uma cobertura na cabeca durante as aulas e na sua vivéncia profissional,

como parte das praticas de higiene exigidas. Essas UR totalizaram 52% das respostas da CO6.
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Na CO7, aulas sobre higiene e seguranga dos alimentos com uso de material de
suporte, destacamos no texto 30 UR (100%). A Tabela 7 apresenta as UR com mais

frequéncia nessa categoria.

Tabela 7 — Frequéncia das UR da CO aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos com uso
de material de suporte

Unidade de Registro Frequéncia %
Sim, ja dei. 3 10%
Pesquisei mais a respeito para ministrar 2 6.5%
as aulas
Para que eu pudesse aprimorar cada vez 2 6.5%

mais esse contetido

Total 3 23%

Fonte: elaboragdo propria.

A CO aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos com uso de material de suporte
foi subsidiada por pergunta que comp®s o roteiro de entrevista dos professores e que tinha o
objetivo de apontar o grau de aprofundamento acerca dos conhecimentos de boas praticas que
eles possuiam. Com base nisso, destacamos, no texto das entrevistas, 30 UR que se
relacionavam com a categoria, 0 que corresponde a 100%. Nessa CO, tivemos trés UR com
frequéncia, que demonstraram que 10% dos professores entrevistados (trés registros) ja
ministraram aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos em algum momento de sua
carreira, e que 6,5% (dois registros) tiveram que pesquisar mais para aprimorar os conte(dos
ministrados em aula, considerando que esses conteidos ndo fazem parte da base da formacéo
profissional. Essas UR totalizaram 23% das respostas da CO7.

Na CO13, preocupacdo com a atuacdo em face das boas préaticas, destacamos no

texto 14 UR (100%). A Tabela 8 apresenta as UR com mais frequéncia nessa categoria.
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Tabela 8 — Frequéncia das UR da CO preocupagdo com a atuacdo em face das boas préaticas

Unidade de Registro Frequéncia %

Pouquissimos profissionais se preocupam 2 14%
com esse sistema

Pode-se néo ser especialista no assunto, 2 14%
mas tem que se conhecer o processo

Dependendo da sua experiéncia, o 2 14%
profissional vai ser mais engajado na
higiene alimentar

Total 3 42%

Fonte: elaboragdo propria.

A CO preocupacao com a atuacdo em face das boas praticas também foi subsidiada
pelas perguntas do roteiro das entrevistas e buscava identificar quais eram as principais
preocupacOes que os professores possuiam com a sua pratica, considerando-0s ndo s6 como
manipuladores de alimentos mas também como formadores desses profissionais. Para essa
CO destacamos dos textos da entrevista 14 UR, que correspondem a 100% delas. Das
frequéncias estabelecidas, 14% (dois registros) caracterizam que, para 0s professores,
pouquissimos profissionais se preocupam com esse sistema (boas préaticas), 14% (dois
registros) acreditam que o profissional ndo precisa ser especialista no assunto, mas tem que
ser conhecedor do processo e 14% (dois registros) também entendem que, dependendo da
experiéncia profissional de cada um, o manipulador de alimentos vai ser mais engajado na
higiene alimentar. Sendo assim, trés UR apresentaram frequéncia nessa categoria e
correspondem a 42% das respostas.

Na CO14, influéncias dos programas televisivos com a presenca de chefs, destacamos

no texto 42 UR (100%). A Tabela 9 apresenta as UR com mais frequéncia nessa categoria.

Tabela 9 — Frequéncia das UR da CO influéncias dos programas televisivos com a presenca

de chefs

Unidade de Registro Frequéncia %

Sou contra esses programas 4 9.5%
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Programas sdo péssima influéncia 4 9.5%
N&o mostra a realidade 4 9.5%
Total 3 28.5%

Fonte: elaboragdo propria.

Por fim, a pergunta que subsidiou a elaboragdo dessa CO influéncias dos programas
televisivos com a presenca de chefs surgiu da necessidade de um aprofundamento das falas
dos entrevistados e também para confirmar ou infirmar a hipdtese levantada acerca dos
possiveis impactos que 0s programas televisivos com a presenca de chefs de cozinha tém na
formagdo dos manipuladores de alimentos, na area da gastronomia. Sendo assim, 0 seu
objetivo consistiu em entender o ponto de vista dos professores sobre esses programas.
Extraimos dos textos 42 UR relacionadas a essa CO. Essa foi a categoria com mais UR e as
que tiveram frequéncia (trés registros) apresentaram também uniformidade do ponto de vista
apresentado pelos professores. Os professores do curso técnico em cozinha (quatro registros)
sdo totalmente contra os programas televisivos com a presenca de chefs de cozinha, pois
acham que eles sdo uma péssima influéncia para os alunos e ndo mostram a realidade de uma
cozinha e das préaticas profissionais do setor, isso correspondendo a 9,5% das respostas. Essas
UR totalizaram 28,5% das respostas da CO14.

Com o desenvolvimento dessa etapa da analise de conteldo, em que apresentamos as
frequéncias estabelecidas, de acordo com as UR, nas CO formuladas, o Gréafico 11 traz a
representacdo grafica das porcentagens do quantitativo das frequéncias mediante as respostas

dos professores.

Gréafico 11 — Representacdo grafica da porcentagem das frequéncias estabelecidas nas UR de
acordo com as CO
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Fonte: elaboragdo propria.

Com o Grafico 11, podemos classificar as categorias operacionais que se destacaram
como as mais importantes mediante 0 aumento da frequéncia de apari¢do. De acordo com a
ordem de importancia, temos: 1°. CO6 (relacdo entre as praticas de higiene e as aulas), com a
maior frequéncia, representando 52% do total das UR da categoria (30 registros); 2°. CO13
(preocupacdo com a atuacdo em face das boas praticas), com a frequéncia de 42% do total das
UR da categoria (14 registros); 3°. CO5 (trabalho do manipulador de alimentos), com a
frequéncia de 41% do total das UR da categoria (22 registros); 4°. CO2 (risco de
contaminacgdo), com a frequéncia de 30% do total das UR da categoria (27 registros); 5°.
CO14 (influéncias dos programas televisivos com a presenca de chefs), com a frequéncia de
29% do total das UR da categoria (42 registros); 6°. CO8 (resisténcia dos alunos as praticas de
higiene), com a frequéncia de 25% do total das UR da categoria (12 registros); 7°. CO7 (aulas
sobre higiene e seguranca dos alimentos com uso de material de suporte), com a frequéncia de
23% do total das UR da categoria (30 registros); 8°. CO4 (disciplina que tratasse sobre a
seguranga dos alimentos, na formacgdo), com a frequéncia de 19% do total das UR da
categoria (16 registros); 9°. CO10 (importancia da formagdo do manipulador de alimentos),
com a frequéncia de 17% do total das UR da categoria (18 registros); 10°. CO1 (relacdo da
pratica profissional com a salde publica), com a frequéncia de 15% do total das UR da
categoria (13 registros); 11°. CO9 (importancia de uma formacdo consciente e geradora de
responsabilidade sobre a higiene e a seguran¢a dos alimentos e a saude publica), com a
frequéncia de 11% do total das UR da categoria (27 registros); 12°. CO11 (diferenca no

produto entregue ao consumidor), com a frequéncia de 8% do total das UR da categoria (13
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registros); 13°. CO3 (RDC n° 216/2004 e as boas préticas de fabricagdo), com a frequéncia de
8% do total das UR da categoria (24 registros); 14°. CO12 (conhecimento de se outros
profissionais da area técnica de gastronomia tém a mesma preocupacdo com a higiene e se
isso ocorre coletivamente, no todo), com a frequéncia de 7% do total das UR da categoria (14
registros).

Concluida a etapa da contagem frequencial, que resultou na classificacdo do nivel de
importancia das CO, passamos para a categorizacao. A categorizacdo consiste no processo de
classificacdo dos elementos constitutivos de um conjunto por diferenciacdo e de seu
reagrupamento com critérios previamente definidos (BARDIN, 1977). Sendo assim, a
classificacdo dos indicadores da andlise se deu a partir da aglutinacdo das CO, das UR, por
associacdo de assuntos e com base nos resultados esperados quanto ao objetivo do estudo e as
hipdteses apresentadas. O Quadro 19 apresenta a classificacdo das categorias operacionais de
acordo com os indicadores estabelecidos.

Quadro 19 — Classificacdo das CO de acordo com os indicadores

CO Indicadores

1. Assimilacdo da relacdo

(CO1) Relagio da pratica profissional com a satide ptiblica | €ntre a pratica profissional dos
manipuladores de alimentos e a

(CO2) Risco de contaminacgédo
salde publica

(CO3) RDC n° 216/2004 e as boas praticas de fabricacao

(CO5) Trabalho do manipulador de alimentos

(CO4) Disciplina que tratasse sobre a seguranca dos | 2. Concepcdes sobre as

alimentos, na formagdo aulas de higiene e seguranca de

(CO6) Relacdo entre as préaticas de higiene e as aulas alimentos

(CO7) Aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos com
uso de material de suporte

(CO8) Resisténcia dos alunos as praticas de higiene

(CO9) Importancia de uma formagéo consciente e geradora | 3. Percepcbes quanto a
de responsabilidade sobre a higiene e a seguranca dos

_ ere SE importancia da formacéo dos
alimentos e a saude publica

manipuladores de alimentos

(CO10) Importancia da formacdo do manipulador de
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alimentos para a salde publica

(CO11) Diferenca no produto entregue ao consumidor

(CO12) Conhecimento de se outros profissionais da area | 4. Perspectivas do
técnica de gastronomia tém a mesma preocupagdo com a

. ) ) universo profissional da
higiene e se isso ocorre coletivamente, no todo

gastronomia em relacdo as boas

(CO13) Preocupagdo com a atuagdo em face das boas praticas
préticas

(CO14) Influéncias dos programas televisivos com a
presenca de chefs

Fonte: elaboragdo propria.

Com essa classificacdo, objetiva-se que as CO relacdo da prética profissional com a
salde publica; risco de contaminacdo; RDC n° 216/2004 e as boas praticas de fabricacdo; e
trabalho do manipulador de alimentos indiqguem como os profissionais de ensino assimilam a
relacdo entre a pratica profissional dos manipuladores de alimentos e a saude publica,
conforme o indicador 1. Que as CO disciplina que tratasse sobre a segurancga dos alimentos,
na formacédo; relagdo entre as praticas de higiene e as aulas; resisténcia dos alunos as préaticas
de higiene; e aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos com uso de material de suporte
indiqguem as concepc¢des dos professores sobre as aulas de higiene e seguranca de alimentos,
conforme o indicador 2. Que as CO importancia de uma formagéo consciente e geradora de
responsabilidade sobre a higiene e a seguranca dos alimentos e a salde publica; importancia
da formacdo do manipulador de alimentos; e diferenca no produto entregue ao consumidor
indiqguem as percepg¢des dos professores quanto a importancia da formacgédo dos manipuladores
de alimentos para a satde publica, conforme o indicador 3. E, por fim, as CO preocupagéo
com a atuacdo em face das boas praticas; influéncias dos programas televisivos com a
presenca de chefs; e conhecimento de se outros profissionais da area técnica de gastronomia
tém a mesma preocupacdo com a higiene e se isso ocorre coletivamente, no todo indiquem as
perspectivas do universo profissional da gastronomia em relacao as boas praticas, conforme o
indicador 4.

A terceira etapa da analise de conteido é quando sdo feitas as inferéncias, que podem
ser compreendidas como deducgOes logicas. Essa etapa consiste no tratamento dos resultados

obtidos, bem como de suas interpretacdes. Esses elementos, juntamente com a discussédo dos
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resultados da andlise da pesquisa empirica, serdo desenvolvidos no proximo capitulo, antes

das consideracdes finais deste estudo.



124

CAPITULO 4 - INVESTIGACAO DAS MEDIACOES QUE ORIENTAM A
ABORDAGEM PEDAGOGICA E A ASSIMILACAO DOS CONTEUDOS DE BOAS
PRATICAS NO CURSO TECNICO EM COZINHA DO CVC-CDD/FAETEC

Neste capitulo, pretende-se apresentar a discussdo dos resultados da pesquisa empirica
dialogando-se com 0s objetivos propostos para este estudo e as hipdteses inicialmente
levantadas. Com base na caracteristica exploratoria deste estudo, os resultados terdo a
perspectiva de desenvolver novas hipOteses acerca do tema tratado e proposicdes que
contribuam para futuras pesquisas sobre a formagdo dos manipuladores de alimentos, na area

da gastronomia.

4.1 CONSIDERACOES SOBRE A EPISTEMOLOGIA DESTE ESTUDO

A base epistemoldgica deste estudo estd fundamentada no materialismo histérico-
dialético, considerado o principal método de analise socioldgica de Karl Marx (2006), pois
por ele se analisa a sociedade com base nas classes sociais. Para Marx (2006), os homens
fazem a sua propria histéria, mas ndo a fazem como querem e sim limitados pelas condi¢des
materiais e histdricas de sua existéncia. Em outras palavras, de forma sucinta, isso significa
que a relacdo entre individuo e sociedade é balizada pela classe social daquele, pela sua
posicdo em relacdo a sociedade. As classes se dividem em burguesia (formada pelos donos
dos monopdlios dos meios de producdo) e proletariado (os trabalhadores que vendem a sua
forca de trabalho para a burguesia)®’.

Posto isso, a adocdo dessa epistemologia implica apresentar o estudo da formacéo
profissional dos manipuladores de alimentos baseado na sua materialidade, a fim de promover
a compreensdo dos eventos na perspectiva da classe social daqueles, ou seja, apresentando
elementos da realidade material da formacao profissional dos manipuladores de alimentos, na
area da gastronomia. Para isso, reunimos dados historicos considerando as contradicdes como
um elemento dessa construcdo. Para Karl Marx (2006), a historia mostra muita coisa e, por
conta da sua dialética de funcionamento, ela vai se transformando; ou melhor, ela se

transforma pela contradicdo que existe, na sociedade, entre as classes burguesa e proletaria.

%7 Segundo Marx, a burguesia, que também pode ser compreendida como classe dominante ou superestrutura,
determinaria a ideologia dominante, e o proletariado, que também pode ser compreendido como classe
dominada ou estrutura, assumiria a ideologia da classe dominante. Ou seja, para Karl Marx a reunido de
ideias que advém da classe dominante € uma ideologia falsa que a burguesia faz circular na sociedade
(OLIVEIRA; QUINTANEIRO, 2003).
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Essa contradicdo se caracteriza pelo conflito de ideias das classes, cuja consequéncia é
transformar a historia (OLIVEIRA; QUINTANEIRO, 2003). Os elementos historicos analisados
compdem o referencial tedrico e versam sobre as categorias que fundamentam o estudo de
caso, presentes no primeiro capitulo, sobre formacao profissional e higiene e seguranca dos
alimentos.

Na categoria formacéo profissional utilizamos os elementos histdricos que contam
como foi a construcdo da educacgédo profissional e os objetivos que se buscava atingir com a
divisdo estrutural da producdo do modo capitalista, que caracterizava a visdo dualista da
formacédo e dividia os individuos entre aqueles que concebem e controlam o processo de
trabalho e os que o executam. A naturalizacdo desses processos ocorreu por meio das
normatizacdes com enfoque conceitual em competéncias conforme adotadas pelo MEC,
ligando-se estritamente aos atributos individuais dos trabalhadores, numa perspectiva
subjetivista e cognitivista. Assim, reduziu-se a dimensdo das competéncias coletivas e sociais
sob o termo empregabilidade, 0o que acrescenta a elas caracteristicas e atributos que as
aproximam das tendéncias produtivas do mercado. E, mais contemporaneamente, ocorreu o
estimulo a desapropriacdo do conhecimento do trabalhador individual, dando origem ao
parcelamento do trabalho em tarefas simples e complexas, ao desenvolvimento da formacéo
para o trabalho em sobreposicdo ao seu exercicio, além de se fomentar uma grande
movimentagdo para a ‘adequacdo’ do ensino formal brasileiro a uma forma de educacéo
simples, ‘eficiente’, a fim de proporcionar a formagao necessaria apenas para o ingresso do
individuo no mercado de trabalho.

Quanto a categoria higiene e seguranca dos alimentos, buscamos na histdria
informacdes que fundamentassem as boas praticas na manipulacdo de alimentos. Iniciamos
com a proposicao de uma compreensao em que a higiene e a seguranca dos alimentos, quando
negligenciadas, possuem o potencial de comprometer o cendrio mundial, haja vista a
experiéncia do novo coronavirus. Assim, trabalhamos com elementos que norteassem 0s
pressupostos da higiene, quanto a sua origem e as concepcOes empregadas em Seu
desenvolvimento na vida em sociedade. Os documentos que conceituam e normatizam a
higiene em seus procedimentos também compuseram essa perspectiva histérica, como o
Codex alimentarius higiene dos alimentos textos basica, assim como as normativas nacionais
sobre seguranca dos alimentos e, mais especificamente, o regulamento técnico de boas
praticas para servigos de alimentacao.

Sendo assim, com o método materialista historico-dialético buscamos apresentar, neste

estudo, elementos da realidade material da formacéo profissional dos manipuladores de
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alimentos da éarea da gastronomia e das transformagdes histdricas com base na dialética, isto
é, por meio dos processos historicos constitutivos da formagdo e das contradicdes entre as
normatizacdes da formacéo (teoria) e o seu desenvolvimento (pratica). Para isso, abrangemos
a histéria que fundamenta as categorias que compdem o referencial tedrico deste estudo
(capitulo 1), o estado da arte das modalidades de formag&o de manipuladores de alimentos na
area da gastronomia e a relacdo dessa formacdo com a saude publica (capitulo 2), o estudo
empirico da formacao profissional técnica em cozinha (capitulo 3) e, por fim, a discussdo da
realidade material da formacdo profissional a partir dos resultados do estudo empirico
(capitulo 4).

Cabe explicar brevemente que, com a logica dialética, supera-se a oposi¢do entre
inducdo e deducdo, integrando-as em um método do conhecimento cientifico. Nesse aspecto,
0 conhecimento compreende dois movimentos, em que se parte do elemento empirico, quando
0 objeto é capturado sem se ter a clareza do modo como estéd constituido, ou seja, aparece
como um problema a ser resolvido, e, dessa representacdo, se chega as determinacfes mais
simples, pelas mediacGes das analises. Ao se alcancar essa fase, faz-se necessario percorrer o
caminho inverso, em que se caracteriza o segundo movimento. Por meio da mediacdo da
sintese, indo de novo ao objeto, se tem clareza do que Marx (1973 apud SAVIANI, 2015)
definiu como uma rica totalidade de determinacdes e de relacbes numerosas. Em outras
palavras, o processo de conhecimento é, ao mesmo tempo, indutivo-dedutivo, analitico-
sintético, abstrato-concreto, logico-histérico, superando, assim, a polémica dedutivismo

versus indutivismo, que deixa entdo de ter sentido (SAVIANI, 2015).

4.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.2.1 Aspectos do resultado da analise da proposta curricular e das abordagens metodoldgicas
empregadas no curso de formacdo relacionadas as boas praticas: componentes

curriculares Higiene e Seguranca dos Alimentos e Legislacdo Sanitaria

A andlise da proposta curricular e das abordagens metodoldgicas da formacgdo dos
manipuladores de alimentos teve como perspectiva estudar a organizacdo do curriculo e o

modo com que ele é desenvolvido naquela formacao.
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O componente curricular Higiene e Seguranca dos Alimentos, assim como Legislacdo
Sanitéria, ttm o objetivo de fornecer elementos para desenvolver uma préatica profissional
afeita as boas praticas na fabricacdo de alimentos. Essas boas praticas podem ser
compreendidas como os procedimentos que devem ser adotados a fim de se garantir a
qualidade higiénico-sanitéria e a conformidade na producdo dos alimentos com a legislacdo
sanitaria (BRASIL, 2004). Em outras palavras, sdo procedimentos de higiene que devem ser
seguidos pelos manipuladores de alimentos durante toda a cadeia de preparo desses alimentos,
da sua escolha e compra a sua venda para o consumidor.

Tomamos como base esse aspecto das boas praticas e as dimensfes que compdem o
trabalno como principio educativo, em que a organizacdo curricular ndo deve estar
fundamentada somente nas exigéncias do mercado de trabalho. Sendo assim, o resultado
dessa etapa indicou que a distribuicdo da carga hordria do curso de formacdo de
manipuladores de alimentos, de acordo com a natureza dos componentes curriculares, tem
920 horas (56%) destinadas aos componentes do mundo do trabalho; 320 horas (19%), aos
componentes do ndcleo comum; 240 horas (15%), aos componentes de gestdo; e 160 horas
(10%), aos componentes da saude. Tal distribuicdo mostra que os componentes curriculares
relacionados ao mundo do trabalho compreendem mais da metade da carga horéria do curso
de formagéo.

Privilegiar componentes curriculares do mundo do trabalho é uma caracteristica
presente no curriculo da formacdo pautada no modelo das competéncias. Segundo Deluiz
(2001), esse modelo credita importancia ndo a aquisicao de saberes disciplinares ou técnico-
profissionais e sim de conhecimentos e habilidades que devem ser utilizados na préatica
profissional e de forma imediata, 0 que quer dizer “[...] instrumentalizar o trabalhador para
atender as necessidades do processo de racionalizacéo do sistema produtivo” (DELUIZ, 2001,
p. 2). Para Ramos (2009, p. 301), a pedagogia desse modelo, no ensino técnico e
profissionalizante, “[...] € resultante de um conjunto de fatores que expressam o0
comprometimento dessa modalidade de ensino com o processo de acumulacgdo capitalista”, 0
que, por sua vez, fomenta a desapropriacdo do conhecimento do trabalhador pois, para a
autora, deseja-se que os gestores, professores e estudantes ndo mantenham a mesma relagdo
com o saber quanto aqueles professores de disciplinas academicamente constituidas, fazendo
com que, dessa forma, “[...] a validade dos conhecimentos transmitidos seja aprovada por sua
aplicabilidade ao exercicio de atividades na producdo de bens materiais ou de servigos”
(RAMOQOS, 2009, p. 301).
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O resultado da andlise do componente curricular Higiene e Seguranca de Alimentos
aponta que o desenvolvimento dos seus contetdos somente na primeira etapa da formacéao e
em um Unico componente curricular ndo contribui com o aprofundamento necessario para a
consolidacdo das informacdes e praticas de trabalho que cada conteudo requer. Logo, também
ndo contemplaria uma formacdo pautada no trabalho como principio educativo, uma vez que
promoveria o aprendizado de nogdes acerca de cada assunto proposto e ndo de conhecimentos
que se aproximem do fornecimento de uma perspectiva critico-social, cientifica ou cultural
sobre os assuntos abrangidos.

Na perspectiva do trabalho como principio educativo, com base em Gramsci (2004),
propde-se desenvolver as habilidades do ser humano e ndo, especificamente, as suas
habilidades para o mundo do trabalho, em busca da superacdo da dicotomia de trabalho
manual para os pobres e desvalidos e trabalho intelectual para a classe dominante. Sendo
assim, outro elemento que precisa ser considerado é ponderado nos estudos de Ramos (2016),
que consiste em se dizer que o curriculo ndo é um elemento neutro. Segundo a autora, a
selecdo dos conteudos e métodos empregados no curriculo da formacéao da classe trabalhadora
estd sob a hegemonia das ideias da classe dominante, ou seja, esta permeada pelas
contradicGes de classe.

Sendo assim, ratificamos a importancia dos componentes curriculares que versam
sobre a salde e o processo saude-doenca na formacdo dos manipuladores de alimentos e
sugerimos a ampliacdo de sua carga horéria. Esses componentes deveriam ser organizados de
maneira que pudessem ser ministrados em todas as trés etapas que compdem a qualificacdo
profissional, pois, no caso do curso estudado, a terceira etapa, que contribui para a
consolidacdo das duas etapas anteriores, ndo possui nenhum componente curricular que
aborde os conteudos e procedimentos de boas préaticas. Dessa forma, esses contetdos ficam
restritos aos componentes curriculares que possuem atividades praticas em laboratério, ou
seja, aos componentes profissionalizantes e, nesse caso, a referéncia dos procedimentos de
boas praticas fica vinculada a consciéncia sanitaria que o docente possuir, quanto a pratica

profissional do manipulador de alimentos e a sua relacdo com a satde publica.

4.2.2 Dimensdes do resultado da analise do perfil formativo dos professores das disciplinas

tecnoldgicas do curso técnico em Cozinha

O resultado da anélise do perfil formativo dos professores contribuiu para apontar as

dimensGes da formacdo tedrica do corpo docente da area técnica do curso, assim como ajudou
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a compreender o cenario que compde a formacdo técnica em Cozinha. A representacdo desse
perfil mostra que os professores que atuam ministrando aulas nas disciplinas
profissionalizantes possuem formacgdo que integram o universo que compreende a formacéo
estudada (eixo tecnolodgico Turismo, Hospitalidade e Lazer), em que as modalidades de
formacdo de bacharel e tecnélogo formam a base tedrica desses professores. Nota-se que, pelo
tempo de formacdo informado pelos professores, aquela ocorreu ha mais de 17 anos, ou seja,
entre o final da década de 1990 e o inicio dos anos 2000, quando ndo havia grandes impactos
nesse cenario formativo, pois a reta que apresenta a expansdo dessa formacdo € pouco
expressiva, conforme apresentado no Gréafico 3 de expansdo da graduacdo em Gastronomia no
Brasil (2000-2020). Porém, ja era possivel observar uma desproporcdo entre as modalidades
bacharel e tecndlogo, em que a modalidade tecn6logo manteve a maior expanséo entre elas.

Com base no Gréafico 3, da expansdo da graduacdo em Gastronomia no Brasil (2000-
2020), foi a partir da segunda década desse periodo (2011-2020) que ocorreu a maior
expressdo do crescimento da formacdo na area, em que 0s cursos tecndlogos em instituicGes
privadas tiveram o aumento percentual de 328% e, em instituicbes publicas, de 180%,
enquanto na modalidade bacharelado o aumento percentual foi de 166% nas instituicdes
privadas e de 150% nas publicas.

Outras dimensdes que consideramos importantes foram o tempo de experiéncia na
formagdo profissional e os treinamentos ou cursos de atualizacdo sobre as boas praticas
realizados depois da formacdo. Quanto ao tempo de experiéncia, a maioria dos professores
relatou possuir mais de dez anos (trés registros) de atuacdo em disciplinas como Cozinha
Asidtica, Historia da Gastronomia, Preparo Prévio, Cozinha Brasileira, Confeitaria e
Panificacdo, Drinks, Cozinha Mediterranea, Cozinha ltaliana, Cozinha Francesa e Artes
Culinérias I e 11, que estdo relacionadas com o mundo do trabalho e as boas préaticas sdo em
parte base dessas aulas. E, quanto aos treinamentos e atualiza¢cbes, numa perspectiva de
reorientacdo das praticas profissionais apds a formacdo, 25% dos professores sinalizaram ter
participado de trés cursos (um registro), 25% relataram ter feito um curso (um registro), 25%
ndo especificaram o quantitativo de cursos realizados, mas assinalaram que foram varios (um
registro) e 25% sinalizaram que fizeram dois cursos (um registro).

Esses elementos apontam para possiveis fragilidades quanto aos procedimentos de
boas praticas na manipulacdo de alimentos, pois os professores sdao formados ha mais de 17
anos, tém experiéncia profissional em disciplinas relacionadas ao mundo do trabalho, em que
a perspectiva da satde fica em segundo plano, e possuem pouca participacdo em cursos que

reorientem sua pratica de trabalho. Se considerassemos um cenario ‘otimista’ para todos os
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professores de 17 anos de formacdo e trés cursos de atualizacdo em boas praticas, teriamos
uma estimativa de que a cada cinco anos e meio o professor participou de um curso, 0 que ndo
foi o caso.

Segundo a RDC n° 216/2004, o manipulador de alimentos pode ser compreendido
como qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entre em contato de forma direta ou
indireta com o alimento. A norma também prevé que haja um programa de capacitacdo dos
manipuladores com carga horéria, contetdo programatico e frequéncia determinados. O Food
Safety Brazil (2016) considera que esse treinamento possui méxima relevancia para a
seguranca dos alimentos em todas as etapas da sua producéo.

Com base nisso e frente aos apontamentos que surgiram como resultado, da andlise do
perfil formativo dos professores, podemos levantar alguns questionamentos para reflexdo: os
professores que atuam formando manipuladores de alimentos ndo sdo manipuladores? N&o
deveria existir uma periodicidade de atualizagdo, uma vez que trabalham com a pratica
profissional? Essas sdo questdes importantes e que devem ser consideradas, uma vez que este
estudo apresenta as concepc¢des da formacdo profissional de manipuladores de alimentos da
area da gastronomia que apontam para uma formacdo atrelada as competéncias e suas
implicagoes.

Essa discussao suscita elementos que ratificamos anteriormente no resultado da anélise
da proposta curricular e das abordagens metodolégicas do curso técnico, em que 0s
componentes curriculares que versam sobre as boas praticas na manipulacdo de alimentos
devem ser ofertados em todas as etapas da formacdo. Quando isso ndo ocorre, conforme
apresentado neste estudo, a referéncia dos procedimentos de boas praticas fica vinculada,
apenas, a consciéncia sanitaria que o docente possuir, quanto a pratica profissional do
manipulador de alimentos e a sua relacdo com a salde publica. Nesse caso, quanto menor a
consciéncia sanitaria do professor, mais comprometida fica a formacao dos manipuladores de

alimentos na perspectiva do cuidado com a saude publica.

4.2.3 Significacdo tedrico-pratica das boas praticas na qualificacdo profissional, segundo os

principios da saude publica

O resultado da analise da investigacdo e da significacdo teodrico-pratica das boas
praticas na qualificacdo profissional, segundo os principios da salde publica, conforme
compreendida pelos professores, consistiu em buscar elementos que apontassem a maneira

como eles assimilam e efetivam na pratica os procedimentos de boas praticas na manipulacao
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de alimentos e os relacionam com a satde publica. Por meio da contagem frequencial das UR
por CO, foi possivel identificar os temas propostos para essa investigacdo que tiveram mais
relevancia para os professores, mediante a frequéncia de aparicao dessas UR.

Em vista disso, os resultados apontaram que as CO que tiveram mais importancia, de
acordo com a sua frequéncia de aparigdo, representaram mais de 20% do total das UR da
categoria, sendo elas: relagdo entre as préaticas de higiene e as aulas; preocupagdo com a
atuacdo em face das boas praticas; trabalho do manipulador de alimentos; risco de
contaminacao; influéncias dos programas televisivos com a presenca de chefs; resisténcia
dos alunos as praticas de higiene; aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos com uso de
material de suporte.

Essas CO estavam relacionadas aos objetivos de: compreender como os professores
relacionavam 0s conceitos e praticas da higiene e seguranca dos alimentos com as aulas por
eles ministradas; identificar quais eram as principais preocupacfes que possuiam com a sua
pratica docente; identificar como eles conceituavam o trabalho do manipulador de alimentos
ou mesmo se eles se consideravam como tais; identificar o que consideravam como risco de
contaminacdo no ambiente de trabalho; confirmar ou infirmar a hipotese levantada acerca dos
possiveis impactos, para a préatica profissional, dos programas televisivos com a presenca de
chefs de cozinha; identificar possiveis dificuldades encontradas nas aulas sobre boas praticas
que eventualmente tenham ministrado; e apontar o grau de aprofundamento dos professores
acerca dos conhecimentos de boas praticas que possuiam.

Nessa logica, as CO que tiveram a frequéncia de aparicdo da UR abaixo de 20%
foram: disciplina que tratasse sobre a seguranca dos alimentos, na formacéo; importancia da
formacdo do manipulador de alimentos; relacéo da pratica profissional com a salude publica;
importancia de uma formacéo consciente e geradora de responsabilidade sobre a higiene e a
seguranca dos alimentos e a salde publica; RDC n° 216/2004 e as boas préaticas de
fabricacdo; diferenca no produto entregue ao consumidor e conhecimento de se outros
profissionais da area técnica de gastronomia tém a mesma preocupacéo com a higiene e se
iSso ocorre coletivamente, no todo.

Essas CO estavam relacionadas ao objetivo de investigar se os profissionais, em seus
cursos de formacéo, frequentaram aulas de disciplinas que tratassem, de alguma forma, sobre
a seguranca dos alimentos; averiguar a importancia dada, nesses cursos, a formacdo dos
manipuladores de alimentos; perceber a visdo que os professores possuiam quanto a relacéo
da pratica do trabalho do manipulador de alimentos com a salude publica; investigar a sua

compreensdo da legislacdo sanitaria; apontar elementos que diferenciem o0s produtos
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manipulados por aqueles profissionais com e por aqueles sem formacéo que abranja as boas
préticas; identificar o ponto de vista dos professores sobre a formagdo do manipulador de
alimentos ser feita de forma consciente e geradora de responsabilidade sobre a higiene e a
seguranca dos alimentos e a salde publica; e compreender seu ponto de vista sobre a pratica
profissional dos colegas de profisséo e a relacdo deles com as boas praticas.

Com base nas respostas, podemos identificar que as CO que possuiram as maiores
frequéncias, na UR, foram as que abarcavam questdes mais objetivas e se relacionavam com a
pratica profissional dos professores. Em contraponto, aquelas que tiveram frequéncias da UR
abaixo de 20% foram as categorias que contemplavam dimensdes de respostas mais
subjetivas, ou seja, que necessitavam de perspectivas mais amplas sobre a satde publica.

Essa forma de distribuicdo das respostas dos professores pode ser a representacdo do
gue Ramos (2009) sinalizou, anteriormente, sobre o saber em face da perspectiva de uma
pedagogia das competéncias, considerando que esse modelo faz parte das politicas de
educacdo desde a década de 1990 e a formacdo dos profissionais pesquisados contempla esse
periodo. Nesse modelo, para a autora, a validade dos conhecimentos esta na sua aplicabilidade
no exercicio profissional e ndo na sua importancia como saber academicamente constituido.
Com base nisso, podemos inferir que os conhecimentos dos professores das disciplinas
profissionalizantes, aquelas vinculadas ao mundo do trabalho, sobre a relacdo do processo
salde-doenca com a manipulacdo dos alimentos, sob a perspectiva da saide publica, ndo
possuem a mesma equivaléncia dos conhecimentos dos professores das disciplinas de boas
praticas e correlatas.

E, baseados nos resultados da pesquisa empirica e por meio da classificacdo das CO,
podemos inferir sobre os indicadores da analise. Os indicadores consistem em saber como 0s
profissionais de ensino assimilam a relacdo entre a pratica profissional dos manipuladores de
alimentos e a salde publica; suas concepcdes sobre as aulas de higiene e seguranca de
alimentos; as percepcbes que possuem quanto a importancia da formacdo dos manipuladores
de alimentos para a saude publica; e suas perspectivas relativas ao universo profissional da
gastronomia e das boas praticas.

As CO que refletiram a visdo dos professores sobre a préatica profissional e sua
interface com a saude publica; como eles concebem o risco de contaminacgédo; como definem a
norma RDC n° 216/2004 e as boas praticas de fabricacdo, bem como o papel dos
manipuladores de alimentos indicaram como os profissionais de ensino assimilam a relacéo
entre a pratica profissional dos manipuladores de alimentos e a salde publica. Por esse

indicador, podemos inferir que ndo séo todos os profissionais do curso tecnico em Cozinha
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que possuem clareza da relacdo entre a pratica dos manipuladores de alimentos e a saude
publica, dadas as suas respostas a entrevista. Alguns professores, mesmo que de forma
parcial, conseguiram fazer essa relacéo entre a legislacdo sanitaria e o processo saude-doenca;
outros, néo.

A categoria que teve o objetivo de mostrar como o0s professores percebiam a relacéo
da prética profissional com a salude pablica indicou que os entrevistados ndo consideraram
em suas respostas elementos relacionados a satde ou ao processo salde-doenca, por exemplo.
A relacdo feita foi acerca do respeitar o alimento. Na categoria RDC n° 216/2004 e as boas
praticas de fabricacdo, alguns professores citaram procedimentos que compdem aquela
resolucdo na expectativa de mostrar conhecimento sobre ela, depois de terem afirmado néo
saber do que se tratava; e outros conseguiram delinear uma definicdo que se aproxima da real:
“[Professores P e A —] [A norma é uma] Ferramenta de apoio para todas as pessoas que
manipulam alimento.” (informagé&o verbal).

Com efeito, a RDC n° 216/2004 trata-se da principal lei sanitaria que visa a garantia
da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e a relaciona com as préticas profissionais dos
manipuladores de alimentos, por meio da prescricdo do que seriam as boas praticas de
fabricacédo dos alimentos: procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacédo
a fim de se garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade da producdo dos
alimentos com a legislacdo sanitaria, obrigatérios a todos os servicos de alimentacdo
(BRASIL, 2004). Isto é, as boas praticas tratam-se de um conjunto de regras importantes para
se preservar a saude dos consumidores e que se aplicam aos estabelecimentos em que se
manipulam, se preparam, se distribuem e se comercializam alimentos — todos, portanto, com
atuacdo do manipulador de alimentos. Nesse sentido, por se tratar o curso técnico em Cozinha
de um curso de formacdo de manipuladores de alimentos, esperava-se que os profissionais de
ensino ali lotados tivessem mais conhecimento sobre a resolucéo, dada a sua importancia para
a préatica profissional em questéo.

As categorias que tiveram as maiores convergéncias de respostas foram risco de
contaminacdo e trabalho do manipulador de alimentos. Em risco de contaminagdo, os
professores entrevistados relacionaram a a¢do de manipular o alimento, o préprio ambiente de
trabalho e a contaminacdo cruzada como elementos agregadores de risco de contaminacao, na
producdo de alimentos. Apesar de ndo ter sido citado explicitamente nenhum tipo de perigo
(quimico, fisico ou biolégico), por nenhum dos entrevistados, alguns aspectos do perigo
bioldgico puderam ser observados. A fala de um dos professores também fornece elementos

para essa compreensio:
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[Professor A —] As pessoas acham que uma coisa estragada é [identificada]
s6 pelo cheiro ruim e, geralmente, ndo é [assim]. [O alimento] Estraga
porque as bactérias vao passando, a temperatura nao esta adequada...
[Em] Uma temperatura muito alta, as bactérias continuam proliferando e
as toxinas vao ficar naquele alimento, vocé utilizando ele rapidamente ou
nao. Entéo, ele[, o alimento,] tem que estar acondicionado de uma forma
adequada, mesmo, para vocé usar depois. (Informacdo verbal, grifos
NOSs0S).

Segundo Assis (2013), na producdo de alimentos, diferentes fatores podem representar
risco a qualidade do produto e a saude do consumidor, entre eles o perigo fisico (presenca, no
alimento, de materiais como madeira, vidro etc.), o perigo quimico (contaminacdo do
alimento por pesticidas, produtos de limpeza etc.) e o perigo biol6gico (contaminacdo do
alimento por bactérias, parasitos etc.). Contudo, resta caracterizado que os agentes bioldgicos
ocupam lugar de destaque nesses riscos a qualidade do produto alimenticio, dada a sua
capacidade de multiplicacdo e a sua resisténcia, pois, em contato com alimentos, eles sdo
responsaveis pelas DVA. Eles permeiam diversos ambientes — inclusive, areas de preparo,
manipulacdo de alimentos e matérias-primas, conforme explicitado pelos professores
entrevistados.

Segundo Castro et al. (2013), baseados em Gomes (2007), os alimentos, para serem
considerados seguros, devem estar isentos de riscos fisicos, quimicos e bioldgicos e
apresentar auséncia ou tolerancia de microrganismos patogénicos, condi¢fes que caracterizam
0s padrdes sanitarios adequados, alem de exibirem peculiaridades nutricionais proprias do
alimento, bem como as suas caracteristicas sensoriais desejaveis.

Na CO trabalho do manipulador de alimentos, alguns professores consideraram que
manipulador é aquele que sabe o0 que estd manipulando, ou seja, que deve saber usar o
alimento e também ter respeito por ele. Apesar de todos os profissionais se considerarem
manipuladores de alimentos, foram os professores P e A que apresentaram uma maior
compreensdo do que representa manipular alimentos, pois relacionaram a pratica profissional
com a legislacéo e com a satde do consumidor, com as seguintes falas:

[Professor P -] Um manipulador de alimento ndo é, simplesmente, aquela
pessoa gue vai e manipula o alimento. Ele tem que saber, pelo menos, a base
da legislacdo da RDC, para que possa colocar [essa base] em prética. Entéo,
todo manipulador de alimento ndo somente manipula, mas ele também
[deve] saber o que esta sendo manipulado e quais sdo as bases dessa
manipulacdo, quais sdo as regras para vocé manipular em cima [sic] da
higiene do produto e do pessoal. (Informacéo verbal).

[Professor A —] Qualquer pessoa que trabalhe no ramo da gastronomia é um
manipulador de alimentos, porque vocé esta lidando, o tempo inteiro, com a
satde do proximo. (Informacéo verbal).
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Pode ser considerado manipulador de alimentos qualquer pessoa do servigo de
alimentacdo que entre em contato, de forma direta ou indireta, com alimentos (BRASIL,
2004). A importancia desse profissional consiste em ele estar presente em todas as etapas da
cadeia produtiva da alimentacdo e poder interferir no resultado final dos alimentos, sobretudo
no setor de servico de alimentagdo (ASSIS, 2013). E, nessa perspectiva, 0s manipuladores de
alimentos devem trabalhar em consonéncia com a legislacdo sanitaria preconizada pela
ANVISA e pelo Ministério da Saude.

As CO em que buscamos identificar as disciplinas que tratassem sobre a seguranca dos
alimentos na formacé&o dos professores, sobre como eles relacionam as préaticas de higiene e as
suas aulas, as possiveis resisténcias dos alunos as préaticas de higiene e se ja tinham ministrado
aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos com material de suporte indicaram as
concepcdes dos professores sobre as aulas de higiene e seguranca de alimentos. Nesse
indicador, podemos inferir que os professores apresentaram elementos que se aproximaram
mais das perspectivas esperadas para o profissional da &rea técnica da formagdo, se
comparado ao indicador anterior, pois citaram e relacionaram aspectos praticos de suas aulas
que consideravam ligados a higiene e seguranca dos alimentos, em suas respostas. Tal fato
pode estar associado, também, a experiéncia que tiveram ao ministrarem aulas sobre essa
tematica.

Das categorias que compuseram esse indicador, destaca-se relacdo entre as praticas
de higiene e as aulas. Os professores citaram como elementos dessa relacdo a uniformizacédo
dos alunos, a sua higiene pessoal, a higieniza¢do da sua bancada de trabalho e a adocdo de
comportamentos como ndo falar perto do alimento, ndo se cogar, ndo manipular os alimentos
com a unha suja ou grande, além da necessidade de uso de cobertura na cabeca, como préaticas
de higiene exigidas em suas aulas.

Os elementos que os professores mencionaram consistem em diretrizes que compdem
a RDC n° 216/2004. Podemos dizer que o sistema béasico de requisitos sanitarios das boas
praticas de fabricagdo de alimentos compreende a infraestrutura, o fluxo de operacdes, a
higiene geral, a salde e a higiene dos manipuladores, a boa qualidade da agua, o controle de
pragas e residuos e o critério de controle de contaminantes durante o preparo e/ou
comercializacdo de alimentos. Para Assis (2013), a higienizacao de instalacGes, equipamentos
e maveis, o0 controle integrado de vetores e pragas urbanas, a higienizacdo do reservatorio de
agua e a higiene e saude dos manipuladores sdo tdo imprescindiveis as boas praticas que

foram regulamentadas como procedimentos operacionais padronizados (POP), que sdo a
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descri¢do detalhada de todas as opera¢Oes necessérias para a realizacdo de tarefas no campo
da alimentagé&o.

Conforme os professores assinalaram, algumas atitudes geram contaminacdo dos
alimentos e ndo devem ser permitidas em sua manipulacdo, como por exemplo falar, cantar,
tossir, assobiar ou espirrar sobre os alimentos, mascar chicletes, balas, palitos, degustar
alimentos com as maos, fumar, cuspir, manipular equipamentos e utensilios sujos ou que
tenham caido no chao, enxugar o suor, entre outras (ASSIS, 2013). Segundo Assis (2013), 0s
manipuladores de alimentos podem ser grandes responsaveis pela contaminacdo dos
alimentos porque a pele do ser humano contém microbiota especifica, ou seja, ndo é esteril
(livre de microrganismos).

Na categoria em que buscamos identificar a disciplina que tratasse sobre a seguranca
dos alimentos, na formacao, apontou-se que Nutricdo foi a principal disciplina responsavel
por desenvolver os conteldos que versam sobre seguranca dos alimentos, na formacao dos
professores entrevistados. Nessa mesma perspectiva, de compreender a relacdo que 0s
profissionais possuiam com os contetidos teoricos da higiene e seguranca dos alimentos, a CO
que tinha esse objetivo, aulas sobre higiene e seguranca dos alimentos com uso de material
de suporte, indicou que a maioria dos professores ministraram aulas sobre esse tema e que
receberam material de suporte como ementa, por exemplo. Mas, por outro lado, os professores
relataram que, mesmo com o material recebido, tiveram que pesquisar mais para que
pudessem se aprimorar sobre o contetdo, devido a dificuldade encontrada. Essa informacéo
fica evidenciada nas seguintes falas dos professores:

[Professor A —] Encontrei uma certa dificuldade porque eu ndo tenho
formagdo em Nutricdo, por exemplo. Entdo, o que eu aprendi foi na
Faculdade de Gastronomia e depois trabalhando como professor.
(Informagdo verbal).

[Professor P —] A nossa area é uma area mais voltada para producdo, [por
isso que deixamos, assim, as vezes, [outros assuntos] a mercé, por falta de
experiéncia, e nds contamos, também, com um professo ou uma professora
que tenha j& essa vivéncia [para nos orientar]. (Informagéo verbal).

Com base nessa experiéncia, a categoria resisténcia dos alunos as praticas de higiene
mostrou que, ao ministrarem aulas com tematica relacionada a higiene e seguranga dos
alimentos, os professores também perceberam a resisténcia dos alunos a essa tematica.
Segundo o Professor P: “Temos essa dificuldade de colocar na cabeca desses alunos que
reality show é uma coisa e realidade ¢ outra” (informacdo verbal), o que aponta que

influéncias externas acabam corroborando com a resisténcia dos alunos.
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As CO que apontaram a importancia de uma formacdo consciente e geradora de
responsabilidades sobre a higiene e a seguranca dos alimentos, na perspectiva dos professores,
e se eles consideravam relevante que o manipulador de alimentos tivesse uma boa formacéo e
o entendimento deles sobre a diferenca no produto entregue ao consumidor quando o
manipulador possui formacdo indicaram as percepg¢des dos professores quanto & importancia
da formacdo dos manipuladores de alimentos para a salde publica. As categorias que
integraram esse indicador foram as que apresentaram a maior divergéncia entre as respostas e
isso possivelmente pode ser reflexo da dimensdo mais subjetiva das questdes, em que se fazia
necessaria uma compreensdo mais ampla de satde publica. Mas, de forma geral, conseguimos
identificar, na fala dos professores, que a formacdo € um elemento importante na manipulagédo
dos alimentos, apesar de eles ndo conseguirem explicitar de forma objetiva as diferencas que
o0s produtos apresentariam quando manipulados por profissionais qualificados, como pudemos
observar em suas falas.

Na CO que visava compreender a importancia de uma formacgéo consciente, geradora
de responsabilidade sobre a higiene e a seguranca dos alimentos e a sadde publica, de um
modo geral os professores consideraram que uma formacdo com essa perspectiva é muito
importante, conforme pode ser observado nestas falas:

[Professor A —] [Os temas seguranga e higiene dos alimentos] S&o coisas
muito importantes e tém uma relacdo direta com a saude publica, no meu
entendimento, porque, se vocé vai alimentar pessoas, as pessoas tém que sair
bem, ndo s6 bem alimentadas, como bem de saude. (Informag&o verbal).
[Professor S —] Ele [0 manipulador de alimentos] ndo est4 lavando a méo
porque a mao dele tem que estar limpa, ele tem que lavar a médo porque a
mé&o dele tem que estar em condi¢cdes de higiene para produzir o alimento.
(Informagdo verbal).

Mas, os mesmos professores também forneceram elementos para reflexdo, em suas
falas, quanto a préatica profissional na perspectiva apresentada na categoria:

[Professor A -] As vezes, na area da gastronomia, [a gente] acaba
esquecendo um pouco esses detalhes que ndo sdo tdo detalhes assim.
(Informagdo verbal).

[Professor S —] Acho que a maior dificuldade, hoje, do professor, do
instrutor, para passar aquilo [a importdncia da questdo da seguranca e
higiene dos alimentos] para quem [o0] estd aprendendo é fazer com que
aquilo entre na cabeca e fazer com que ele [o aluno e futuro profissional]
multiplique aquilo, como uma coisa benéfica para ele e para o publico, no
caso, a saude publica. (Informacéo verbal).

Sendo assim, na CO em que buscavamos saber a opinido dos professores sobre a
importancia da formacdo do manipulador de alimentos, de forma geral os professores

mostraram acreditar que faz muita diferenca ter uma boa formacao e alguns relacionaram essa
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importancia ao conhecimento e ao cumprimento da legislagdo sanitaria. Podemos observar
isso de forma explicita nas seguintes falas:

[Professor A —] Dando aula no curso técnico de Gastronomia, a gente esta
ensinando muita coisa, também na parte de higiene, na parte de como eles
[os alunos] devem se comportar, usar o uniforme, a limpeza, tudo isso e eles
mudam muito. Se eles continuassem, na verdade, fazendo o que faziam
antes, sem ter nenhum cuidado com as doencas, [...] as intoxicacbes por
bactérias e tudo mais, seria um perigo [...]. A gente consegue evitar muitos
problemas futuros dando a eles uma nog¢do de comportamento, higiene e
tudo mais. (Informacéo verbal).

A qualidade de um produto alimenticio ndo é s6 pelo sabor gostoso. Ele tem
que estar protegido pelas boas praticas de manipulacdo. (Informacao verbal).
[Professor P —] Hoje, o mercado ndo quer apenas uma pessoa que bate o
martelo. Ele quer um profissional que tenha uma visdo do todo, porque um
aluno hoje de gastronomia, mais a parte de alimentacdo, ele precisa de
informagBes como um todo. Entdo, ele tem que ter uma base. (Informagéo
verbal).

Com isso, a categoria operacional diferenca no produto entregue ao consumidor, a
partir dessa perspectiva da formagao, teve o objetivo de identificar na fala dos professores, de
maneira explicita, caracteristicas que o produto manipulado por pessoas qualificadas teriam.
Mas, como dissemos anteriormente, as falas a esse respeito foram muito divergentes.
Podemos resumir as percepcbes desenvolvidas pelos professores na seguinte fala do Professor
S: “O objetivo fim [sic] é esse: melhor representacdo de quem estd fazendo certo é o produto
final” (informagé&o verbal).

Nesse aspecto, considerando os estudos de Tancredi e Marins (2014), baseadas em
Sinell (1981), para os quais a higiene esta pautada na necessidade de garantir a inocuidade
sanitaria por meio da diminuicdo ou exclusdo das influéncias que possam prejudicar a
qualidade dos alimentos, e as boas praticas de fabricacdo dos alimentos seriam préaticas de
higiene que devem ser seguidas pelos manipuladores durante toda a cadeia de preparo dos
alimentos, desde a sua escolha e compra até a sua venda para o consumidor, podemos dizer
que a principal diferenca do produto produzido por profissionais qualificados € a menor
probabilidade de ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados.

As CO que tiveram como caracteristica identificar as preocupagdes dos professores na
hora de atuar com as boas préaticas, as possiveis influéncias dos programas televisivos com a
presenca de chefs na formacdo dos alunos e a percepcdo deles sobre o trabalho de outros
profissionais da &rea técnica de gastronomia em relacdo a higiene indicaram as suas
perspectivas quanto ao universo profissional da gastronomia em face das boas préaticas. Nesse

indicador, com base nas respostas dos professores, podemos inferir que, apesar de eles
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considerarem as boas praticas como procedimentos importantes para a manipulacdo dos
alimentos, eles reconheceram que, para os profissionais da area da gastronomia, elas ndo sdo
muito presentes. Para eles, as boas praticas na manipulacdo dos alimentos tratam-se de uma
‘postura’ mais vinculada as experiéncias profissionais ou formagdes pregressas do que a um
fundamento a ser contemplado na formacdo na &rea da gastronomia. Nessa légica, 0s
programas televisivos com a presenca de chefs de cozinha refletem esse cenério.

Na CO em que buscamos identificar, dos professores, seu conhecimento de se outros
profissionais da area técnica de gastronomia tém a mesma preocupacdo com a higiene e se
ISso ocorre coletivamente, no todo, as respostas foram divergentes, mas dédo conta de apontar
que a preocupacao com a higiene é uma postura em geral individual, que pode estar atrelada a
experiéncias anteriores ou a formacGes pessoais, ou seja, que para eles ndo sao todos 0s
profissionais da area técnica da gastronomia que a possuem. Algumas falas refletem essa
ideia:

[Professor A -] Os professores que sdo mais voltados para a area pratica, de,
simplesmente, fazer as receitas, as fichas técnicas, o pessoal que é mais da
gastronomia, em si, sem ter essa coisa da aula tedrica e tal, ai varia um
pouco de [sic] qual foi o estudo deles, como eles encaram essa coisa da
cozinha em relagdo a seguranca alimentar. (Informagao verbal).

E de enlouquecer quando a gente vé [as praticas de higiene] na TV, nas
novelas, ou mesmo nesses programas que tém reality que tém tanto no
Brasil, tanto no mundo. As pessoas ndo usam uma protecdo adequada, estdo
sempre com o0s cabelos soltos. O cabelo nem esta preso, muitas vezes.
Cabelo solto, unhas pintadas, [as pessoas que cozinham] usam aderecos:
brincos, anéis, e essa parte toda passa desapercebida e isso é muito
importante. Inclusive, essa novela que esta tendo agora, todo mundo na area
de producdo entra sem touca, sem nada. Isso é inconcebivel numa area de

producdo de verdade e isso tudo pode gerar consequéncias muito ruins.
(Informagdo verbal).

Na categoria que representou a preocupacdo com a atuacdo em face das boas
praticas, os professores apontaram que sdo pouquissimos os profissionais que se preocupam
com esse sistema (boas praticas), e consideraram que os professores da area técnica podem
ndo ser especialistas no assunto, mas tém que ser conhecedores do processo e que,
dependendo da sua experiéncia profissional, eles vao ser mais engajados na higiene alimentar.

Algumas falas refletem essa perspectiva, tais como:

[Professor P —] Pouquissimos profissionais — pelo menos, eu digo, dentro da
minha formacdo, do meu convivio —, pouquissimos profissionais [...] se
preocupam com esse sistema [boas praticas]. Muitos deixam a desejar [a
esse respeito], porque acham que ndo é a formacdo deles, [...] mas, se vocé é
um trabalhador da area de alimentacdo, é uma obrigacdo sua saber [sobre o
assunto]. (Informacéo verbal).

Se um profissional deixa, simplesmente, a desejar [n]essa parte que é
fundamental, ele est4 fadado a ficar no meio do caminho na sua formacao e
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formando profissionais, futuros profissionais inadequadamente. (Informacéo
verbal).

Por fim, na categoria que visava identificar, junto aos professores, possiveis
influéncias dos programas televisivos com a presenca de chefs, na formacdo dos
manipuladores, indicou-se a concordancia de todos os profissionais sobre o tema. Eles séo
contra esse tipo de programa televisivo de chef de cozinha, pois acreditam que sdo péssimas
influéncias para os alunos, porque tais programas ndo mostram a realidade da profissdo. Suas
falas apresentam argumentos que justificam a existéncia de tais influéncias negativas, como
podemos ver em:

[Professor S —] Por que no de cozinheiro tem que ter torneio para ser o
master, 0 gold, o doma de ouro, ser a Estatua da Liberdade de ouro da
cozinha? Por que tem que ter isso? Ai vocé acaba envolvendo outros valores.
[...] Entram os valores comerciais, 0s patrocinios, os valores financeiros, 0s
valores de ego, os valores de marketing. Entra um monte de valores que
desvirtua os valores que deveriam ser passados. O processo de higiene num
programa desse é zero. Nenhum, zero. Se [...] qualquer emissora que passa
um programa desse tivesse mesmo a fiscalizacdo da ANVISA, ndo teria o
programa. Porque ele prega tudo que é errado ali, ndo prega nada que é
certo. (Informagéo verbal).

Eu sou contra muitas das coisas que a televisdo vem passando no reality
show. NGs que atuamos nesse mercado, é muito dificil colocar na cabeca de
um profissional que a higiene é importante, para o aluno, que é importante, e
ai chega um programa de televisdo em que o profissional, vamos dizer,
aparece la barbudo, aparece falando em cima da comida, aparece gritando.
Esse ndo é o perfil que estamos colocando no mercado, hoje, e ai esse
mesmo profissional sai da televisdo e ele vai para um restaurante e aplica
esse mesmo sistema. (Informacéo verbal).

A nossa mao de obra, ela segue aquilo que esta sendo colocado. Quando ela
vé um profissional desse, que aparece na televisdo, usando aquelas coisas,
todos aqueles processos que nos ndo utilizamos nas nossas [cozinhas] [...]...
Um sistema que levou anos em questdo de segundos é quebrado por esse
sistema de reality show. (Informacdo verbal).

Nessa CO, os professores mencionaram elementos que precisam ser considerados,
academicamente, frente as influéncias que eles possuem no cenario formativo dos
manipuladores de alimentos. Nos programas comentados, os valores comerciais, de
marketing, financeiros, entre outros, estdo sendo privilegiadas em detrimento das boas
praticas de fabricacdo de alimentos, ou seja, dos procedimentos que visam a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, sendo tais programas, assim, considerados pelos
professores como um desservico a formacéo profissional dos manipuladores de alimentos.
Esse cenério aponta para uma visdo mercadolégica da alimentacdo, pois desconsidera o que é
fundamental na producéo de alimentos e para a satde publica. Os aspectos apresentados pelos

professores, de que os programas televisivos influenciam negativamente os alunos da
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formacdo e contribuem para a resisténcia aos contetdos sobre as boas praticas, confirmam a

nossa hipétese frente as experiéncias vivenciadas na formacé&o.
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CONSIDERACOES FINAIS

A investigacdo das mediagdes que orientam a abordagem pedagogica e a assimilacéo
dos conteddos de boas praticas no curso técnico em Cozinha do CVC-CDD/FAETEC,
objetivo geral do nosso estudo, apontou elementos que podem fragilizar a formacdo do
manipulador de alimentos na perspectiva da satde publica e a formagdo de uma consciéncia
sanitéria.

Alguns dos elementos que correspondem a esses aspectos dizem respeito a divisdo da
carga horéria entre os componentes curriculares daquele curso de formacéo, que privilegia os
componentes vinculados ao mundo do trabalho, em uma formagéo pautada nas competéncias;
e a baixa participacdo dos professores em cursos de atualizacbes sobre as boas praticas,
objetivando uma reorientacdo de suas praticas. Esses aspectos juntos podem se refletir
diretamente na qualidade da formacédo profissional do manipulador de alimentos, pois, na
perspectiva do curso técnico estudado, o componente curricular que versa sobre as boas
préticas é ministrado na primeira etapa do curso, e 0 seu complemento, acerca da legislacéo a
respeito, na segunda etapa. Isso nos indica que, quanto menor for a consciéncia sanitaria do
professor das disciplinas técnicas, mais comprometida podera ficar a formacdo dos
manipuladores de alimentos na perspectiva do cuidado com a satde publica.

De certo modo, ao longo do estudo empirico pudemos inferir sobre os conhecimentos
das boas praticas pelos profissionais, por meio dos indicadores observados. Sendo assim,
podemos dizer que ndo sdo todos os professores do curso técnico em Cozinha que possuem
clareza da relacdo entre a pratica dos manipuladores de alimentos e a saude publica; em
compensacdo, eles conseguem apresentar elementos que se aproximam das perspectivas
esperadas para a area técnica da formacdo, pois conseguiram citar e relacionaram aspectos
praticos de suas aulas que consideram ligados a higiene e seguranca dos alimentos.

Em geral, foi possivel identificar, na fala dos professores, que a formacdo é um
elemento importante na manipulacdo dos alimentos, apesar de ndo conseguirem explicitar de
forma objetiva as diferengas que os produtos apresentariam quando manipulados por
profissionais qualificados. E, apesar de considerarem as boas praticas como procedimentos
importantes na manipulagédo dos alimentos, os professores entrevistados reconhecem que, para
os profissionais da area da gastronomia, elas ndo sédo consideradas muito frequentes, sendo
tratadas mais como uma ‘postura’, vinculada as experiéncias profissionais ou formacdes

pregressas dos profissionais, do que como algo que fundamentaria a formacdo na area da
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gastronomia. Nessa ldgica, os programas televisivos com a presenca de chefs de cozinha
refletem esse cenério.

O estudo da formacdo profissional dos manipuladores de alimentos com uma
perspectiva critica possibilita uma nova abordagem, que busca diferencia-la da formacéo que
resulta de cursos e treinamentos desenvolvidos no proprio local de trabalho ou por sua
demanda. Este estudo foi desenvolvido com uma perspectiva critica dessa formacéo
profissional, tendo o materialismo historico-dialético como método cientifico.

Buscamos apresentar elementos da realidade material da formacédo profissional dos
manipuladores de alimentos da &rea da gastronomia e das transformacdes histdricas, com base
numa proposta dialética. Para isso, abordamos a histéria que fundamentou as categorias do
referencial tedrico do estudo (capitulo 1); o estado da arte das modalidades de formacéo de
manipuladores de alimentos na area da gastronomia e a relacdo dessa formacdo com a salude
publica (capitulo 2); o estudo empirico da formacéo profissional técnica em Cozinha (capitulo
3) e a discussdo da realidade material da formacdo profissional a partir dos resultados do
estudo empirico (capitulo 4).

Com isso, esperamos contribuir com elementos que proporcionem novas
investigacOes cientificas sobre tdo oportuno tema, dado que o estudo da formacéo profissional
dos manipuladores de alimentos numa perspectiva critica € muito incipiente no cenario
académico, sendo esse fato considerado como um limite para este estudo, quanto a referéncia
bibliogréafica pesquisada. Outro aspecto foi 0 universo deste estudo, pois trata-se de um estudo
de caso desenvolvido em instituicdo publica e que representa uma pequena fracdo das
modalidades de formacdo da area da gastronomia, que se constituem hegemonicamente em
instituigdes privadas.

Esse estudo de outras modalidades de ensino, em instituicdes privadas, poderia refletir
outras implicacGes, mediacGes e alcancar propor¢fes maiores se realizado, considerando-se a
perspectiva mercadoldgica dos cursos; ou mesmo apresentar cenarios bem distintos do que os
que encontramos. No processo desta pesquisa, além dos aspectos objetivos a que desejadvamos
responder, houve revelados aspectos subjetivos que podem valer para reflex6es futuras. No
desenvolvimento das entrevistas foi muito perceptivel que os professores que eram
académicos, ou seja, ndo tinham nenhuma ou tinham pouca experiéncia em servico de
alimentacéo, responderam as questdes das entrevistas de forma mais alinhada a legislacéo, no
tocante a federal RDC n° 216/2004.

Outro ponto gque ascendeu em relevancia neste estudo, por influenciar diretamente os

estudantes da &rea da gastronomia, foi a importancia dos programas televisivos com a
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presenca de chefs de cozinha. Esses programas trabalham com um imaginario irreal, que no
entanto povoa o imaginario dos alunos de gastronomia, que, por sua vez, querem reproduzir
0s comportamentos assistidos naqueles programas nas aulas da sua formacéo profissional,
gerando severos conflitos entre a pratica idealizada por eles e a real, conforme, inclusive,
preconizada pela ANVISA quanto aos cuidados a serem tomados em face da seguranca e da
higiene na manipulagdo dos alimentos. Naqueles programas, os valores comerciais, de
marketing, financeiros, entre outros, sdo privilegiados em detrimento da observacdo das boas
praticas de fabricacdo de alimentos, ou seja, dos procedimentos que visam a preservacao da
qualidade higiénico-sanitaria do alimento, sendo assim considerados, pelos professores
entrevistados, como um desservigo a formag&o profissional.

Esse cenario aponta para uma visdo mercadoldgica da alimentacdo, que desconsidera o
que € fundamental na producéo de alimentos e para a sadde publica. Os aspectos apresentados
pelos professores foram, afinal, de que os programas televisivos influenciam negativamente
os alunos da formacdo em gastronomia e contribuem para que haja resisténcia deles aos
conteddos que versem sobre as boas praticas, confirmando a nossa hipdtese frente as
experiéncias vivenciadas na formacéo do curso técnico em Cozinha.

Em vista dos resultados apresentados neste estudo, as mediagdes que orientam a
abordagem pedagdgica e a assimilagdo dos contetudos de boas préaticas estdo pautadas em
muitos aspectos e igualmente podem fragilizar as técnicas que objetivam a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos e por conseguinte a formagdo da consciéncia sanitaria do
manipulador de alimentos. Por sua vez, elas também podem se refletir no ambito social e
econémico do trabalho de manipulagéo de alimentos, de diversas formas.

No ambito social, na perspectiva da alimentacdo, pode ser impactado o direito do
individuo a uma alimentacdo segura, do ponto de vista da inocuidade; na perspectiva da
formacédo profissional, pode ocorrer a manutencdo de uma formacao simpldria demais para o
exercicio do trabalho que envolve manipulacéo de alimentos, pois essa formacdo técnica ndo
esta ancorada em elementos que subsidie nos alunos o desenvolvimento de uma perspectiva
critico-social, cientifica e cultural de suas atividades, ja que existe uma forte concepcdo da
alimentacdo como mercadoria e ndo como aliada da satde. E, como consequéncia disso, se
apresenta a perspectiva da satde, em que os resultados podem se refletir em surtos de doencas
vinculadas a um mau cuidado dos alimentos. No ambito econdmico, pode haver impactos
disso na perspectiva da salde, do comércio, do turismo, além de desemprego e conflitos

(numa concepcao global).
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Levando-se em conta o que foi observado, esperamos que este estudo colabore para
fomentar uma perspectiva mais critica da formacdo dos manipuladores de alimentos em
quaisquer modalidades de ensino, mas, sobretudo, naquelas que primam pela area da
gastronomia, dado o horizonte da realidade material da formacdo segundo apresentada neste

estudo, em que se privilegia o capital em detrimento da saude.
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APENDICE A- TERMO DE ANUENCIA INSTITUCIONAL

FIOCRUZ ESCOLA POLITECNICA DE SAUDE
JOAQUIM VENANCIO

.
g

Fundecao Qewaito Crus
TERMO DE ANUENCIA INSTITUCIONAL

Prezado Sro. Luiz Roberto Accacio de Matos, diretor da Fundagio de Apoio 4 Escola Técnica
do Estado do Rio de Janeiro — FAETEC, unidade Cidade de Deus.

Venho por meio deste solicitar a autorizagio desta instituigo para realizagdo da pesquisa
intitulada FORMACAO PROFISSIONAL DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS:
Analise de um curso técnico da area da gastronomia, sob minha responsabilidade. A pesquisa,
realizada no Ambito do programa de Mestrado em Educagéo Profissional em Saude da Escola
Politécnica em Satde Joaquim Venancio — EPSIV da Fundagio Oswaldo Cruz - Fiocruz, e
tem como objetivo Investigar as mediagSes que orientam a abordagem pedagogica ¢ a
assimilagdo dos conteudos de Boas Praticas de Fabricagdo no curso técnico da area da
gastronomia e apontar a demanda de qualificagdo que predomina na formacdo. Para tanto,
prevé a realizacdo da seguinte etapa metodologica no dmbito desta instituigdo: analise dos
documentos (ementas, plano de curso e outros) e entrevistas com professores que ministram /
ministraram aula no curso técnico em cozinha e gastronomia desta unidade.

Informo também que o projeto de pesquisa serda avaliado pelo Comité de Ftica da
EPSJV/Fiocruz e que a pesquisa so sera iniciada apos a sua Wo por este comité.

/éfwﬁw @WWM

Vanessa S"ouza do Patrocinio

Declaro estar de acordo com a realizagio da pesquisa no ambito desta institui¢do, desde que
aprovada pelo comité de ética.

Rio de janeiro, 6] de Julho de 2019.
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APENDICE B- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
INDIVIDUAL

H Ministério da Saude é

FIGCRUZ ESCOLA POLITECNICA DE SAUDE
Fundagfio Qewasldo Sz JOAQUIM VENANCIO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Prezado/prezada Professor (a),

Vocé estd sendo convidado/convidada a participar da pesquisa intitulada
“FORMACAO PROFISSIONAL DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS: Analise
de um curso técnico da area da gastronomia”. Este estudo, de autoria da pesquisadora
Vanessa Souza do Patrocinio, é parte integrante do programa de p6s- graduacdo stricto sensu,
na modalidade de mestrado profissional em Educacdo Profissional em Saude, da Escola
Politécnica de Saude Joaquim Venancio, Fundacdo Oswaldo Cruz (EPSJV/FIOCRUZ), sob
orientacdo da professora pesquisadora Dra Marise Nogueira Ramos. Este documento € um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Ele Ihe fornece informagdes sobre este estudo,
contatos de referéncias para eventuais davidas e concede livre aceitagdo de participar desta
pesquisa.

Esta € uma pesquisa que sera desenvolvida no dmbito do municipio do Rio de
Janeiro- RJ, tendo como objetivo central investigar as media¢des que orientam a abordagem
pedagdgica e a assimilacdo dos contetdos de Boas Praticas de Fabricacdo no curso técnico da
area da gastronomia e apontar a demanda de qualificacdo que predomina nessa formacéo.
Como parte do processo buscaremos tracar o perfil formativo dos professores do curso técnico
da &rea da gastronomia, analisar a proposta curricular e as abordagens metodoldgicas
empregadas no curso e investigar a significacdo tedrico-pratico, compreendida pelos
professores, das Boas das Praticas de Fabricacdo na qualificacdo profissional, a luz dos
principios da satde publica.

Vocé esta sendo convidado/convidada a participar do presente estudo por fazer parte
do corpo de docente que ministrou/ministra aulas na formacao profissional do curso técnico
da area da gastronomia no municipio do Rio de janeiro- RJ. Acreditamos que a sua
participacdo na pesquisa, possa contribuir de forma significativa para que os objetivos da

mesma sejam atingidos, tendo em vista 0 seu envolvimento enquanto docente na organizacao
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dos contetdos ministrados em aula, metodologia aplicada, entre outros, possibilitando assim,
delinear a significacdo tedrico-pratico que as boas praticas de fabricacdo tém para vocé, na
perspectiva da salde publica, além de possibilitar tracar o perfil formativo dos docentes que
atuam/ atuaram ministrando aulas no curso técnico.

A sua participacdo no presente estudo consistira em responder a uma entrevista
individual, que sera realizada em dia e horério agendados previamente, com duracdo de
aproximadamente 1 hora. O registro das respostas obtidas nas entrevistas sera realizado
através de gravacdo eletrénica, para posterior transcricdo e analise dos dados obtidos pela
pesquisadora, sendo que apenas a equipe de pesquisa tera acesso a essas gravagoes.

Toda pesquisa em seres humanos envolve risco em tipos e gradagdes variados, sendo
gue nesse estudo, estes sdo baixos e se relacionam com a possibilidade de vocé vir a ser
indiretamente identificada (o), devido ao cargo que ocupa, na divulgacdo dos resultados de
pesquisa, mas a fim de minimizar esses riscos a instituicdo educacional nao sera identificada
na publicizacdo dos dados. Além disso, podem surgir eventuais constrangimentos em
responder as perguntas, e para evitar que isto aconteca, o pesquisador se compromete a aceitar
respostas parciais a entrevista e a garantir que as mesmas acontecam em local reservado, em
ambiente calmo e tranquilo, sem a presenca e/ou interferéncia da chefia imediata ou de outras
pessoas que possam trazer transtornos ou constrangimentos aos sujeitos participantes da
pesquisa. Além disso, caso haja questionamentos que vocé se sinta constrangido/constrangida,
voceé terd o direito de ndo responder.

Em relacdo aos beneficios da pesquisa, 0s mesmos sao indiretos e consistem em
viabilizar reflexfes a cerca da temética abordada, uma vez que estudos na perspectiva da
formacao profissional técnica na area da gastronomia sao incipientes, buscando a construcdo
de conhecimento em relacdo a tematica, bem como de forma mais objetiva, a possibilidade de
identificar inconsisténcias na formacdo desses profissionais, manipuladores de alimentos, e
compreender o cenério educacional desta area em franca expansdo. Além disso, a realizacdo
da mesma se concretiza transversalmente enquanto contribuicdo para o fortalecimento do
SUS.

A sua participagdo ndo acarretara custos a vocé, bem como ndo implicard em
nenhuma compensacéo financeira. Além disso, ela ndo é obrigatodria, e vocé tera assegurado o
direito de retirar o seu consentimento a qualquer momento, deixando de participar do estudo,
sem que isso Ihe traga qualquer prejuizo. Tera assegurado também, a garantia de recebimento
de uma via deste TCLE, acompanhamento da pesquisa, acesso aos resultados finais da

pesquisa e o sigilo referente a sua participacdo, sendo seu nome e/ou o material que indique a
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sua participacdo mantidos sob a responsabilidade da pesquisadora. As informagdes fornecidas
e coletadas serdo analisadas por mim, dando origem a um relatério que compora a dissertacao
de mestrado. A referida dissertacdo poderd vir a ser publicada, na forma original ou em
formato de artigo, e divulgado por meio impresso e/ou digital. Nesse sentido, assumo
plenamente toda e qualquer responsabilidade advinda desse procedimento, na forma da lei e
do cddigo de ética da saude.

Eu, , fui

informado (a) e entendi os objetivos, riscos e beneficios de minha participacdo na pesquisa,

tendo tido a oportunidade de ler e esclarecer minhas duvidas e estou ciente que a qualquer
momento, poderei realizar contato com a pesquisadora responsavel, nos telefones: (21)
08281-6133; (21) 3474-6066 ou email: professoravanessapatrocinio@gmail.com, para
solicitar novos esclarecimentos, e ainda, que poderei retirar 0 meu consentimento e deixar de
participar da pesquisa, sem que isso me traga qualquer prejuizo. Também poderé entrar em
contato com a orientadora da pesquisa, a Profa. Dra. Marise Nogueira Ramos. Matricula
Siape: 6276781.  Telefones: (21)  3865-9753; (21)  3865-9750  Email:
marise.ramos@fiocruz.br. Para questdes sobre os seus direitos enquanto participante da
pesquisa entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da EPSJV/Fiocruz, instancia
responsavel por examinar 0s aspectos éticos das pesquisas que envolvem seres humanos,
zelando pela protecdo a dignidade, autonomia e direitos dos participantes, — Comité de Etica
em Pesquisa da EPSJV/Fiocruz, Avenida Brasil, 4365, Manguinhos, EPSJV, sala 316 / Tel.:
(21) 3865-9710. Email: cep@epsjv.fiocruz.br.

Declaro que concordo com minha participacdo, como voluntério (a), no projeto de pesquisa
descrito acima e que recebi uma copia deste TCLE.

Rio de Janeiro, de de 2019.

Assinatura do (a) participante da pesquisa

Pesquisadora Responsavel

Vanessa Souza do Patrocinio
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APENDICE C- QUESTIONARIO E ROTEIRO DE ENTREVISTA SEMI-
ESTRUTURDA PROFESSORES DO CURSO TECNICO EM COZINHA E
GASTRONOMIA

QUESTIONARIO E ROTEIRO DE ENTREVISTA SEMI-ESTRUTURDA PROFESSORES
DO CURSO TECNICO EM COZINHA E GASTRONOMIA

Data:. /|

Perfil do professor

1. Sexo () feminino () masculino

2. ldade: () Até 20 anos ()De 21 a30anos ()De31a40anos ()De4lab0anos ()De
51 a 60 anos ( )Acima de 60 anos

3. Naturalidade ( ) Rio de Janeiro( ) outro estado ( especificar):

4. Tempo que reside no Rio de Janeiro meses

5. Bairro de residéncia:
6. Cidade:

Formacéo
7. Escolaridade: () ensino fundamental incompleto () ensino fundamental completo (
)ensino médio incompleto ( )ensino médio completo ( )ensino superior incompleto (

)ensino superior completo () outros:

8. Formacdo Especifica da area da gastronomia ou areas afins:
( ) Cursos livres () Curso Técnico () Curso Tecnolodgico () Bacharelado
Quais?

9. Ha quanto tempo esta formado (a)?

Experiéncia

10. Quial disciplina (as) VOCé ministra ou ministrou?

11. Quanto tempo vocé atua nessa profissdo?

( )Ymenosquelano( )1-4anos ( )5-10anos( )>10anos



160

12. J& exerceu alguma funcgdo na area de alimento anteriormente? () sim ( ) ndo Qual ?

E por quanto tempo meses.

13. Como chegou a esta profissdo?

14. Pretende mudar de profissdo? ( )sim ( ) nao

Treinamentos e AtualizacGes
15. Vocé ja participou de algum treinamento ou curso de atualizacdo sobre Boas Praticas de

Fabricacdo? ( ) sim Quantos: () nédo

16. Quais assuntos foram abordados?

18. O curso foi pratico? () sim () ndo

PERCEPQAO DE RISCO E SEGURANCA ALIMENTAR

19. Como vocé relaciona sua préatica profissional com a satde publica?

20. Vocé saberia me dizer alguns problemas que podem causar risco de contaminacdo em
alimentos num ambiente de trabalho?

21. O que vocé sabe sobre a RDC n°216/04 e as boas praticas de fabricacao?

22. Na sua formacao teve alguma disciplina que tratasse da seguranca dos alimentos?

23. Pra vocé o que é um manipulador de alimentos? VVocé se considera um?

24. Como voceé relaciona as praticas de higiene com a sua aula?

25. Em algum momento vocé ja teve que dar aula sobre higiene e seguranca dos alimentos?
Recebeu ementas que orientasse essas aulas? Conta um pouco como foi essa experiéncia para
voce e as dificuldades que encontrou nesse periodo com os alunos.

26. Diante da sua experiéncia, conseguiria me falar como enxerga a importancia de uma
formacdo consciente, geradora de responsabilidades, sobre a higiene e a seguranca dos
alimentos em relacéo & satde publica? Como a presenca desse tipo de formacao faz diferenca

no produto entregue ao consumidor?
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APENDICE D - MATRIZ DE CONTIGENCIA - CATEGORIAS OPERACIONAIS,
UNIDADES DE REGISTRO E FREQUENCIA

Prof | Categoria Categorias empiricas/ UR Freq. Citacdes
operacional
1 PRATICA PROFISSIONAL COM A SAUDE PUBLICA
P Visdo, ndo s6 tedrica, como pratica, da
guestdo da salde no sistema de alimentacéo;
P Sem isso esse profissional fica um pouco
deficiente;
D As pessoas ndo ddo muito valor para isso;
D Respeitar o alimento; 2
A A gente esta ensinando muita coisa;
A Higiene, como devem se comportar, uniforme,
a limpeza;
A Cuidado com as doencas, partindo dos
alimentos;
A Intoxicagdes por bactérias e tudo mais, seria
um perigo;
A Consegue evitar muitos problemas futuros;
A Nocédo de comportamento, higiene e tudo
mais;
S Ferramenta na faetec pra passar bem préximo
a realidade o que acontecia num ambiente de
trabalho;
S Porque as condigdes que eles tinham de
higiene, de seguranca e de manipulacéo de
alimentos 14 eram bem préximas da realidade;
S Bem passado pra quem estava aprendendo;
2 RISCOS DE CONTAMINACOES
P Manipular; 2
P Préprio ambiente; 2
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P/D/ Contaminacao cruzada;
A/S
P Como guardar os alimentos;
P Datas vencidas dos produtos;
P Uniforme;
P/A Falta de higienizacéo antes de manipular os
alimentos;
D Diarreia, uma manipulacéo errada;
D Pode acontecer até dor de cabega;
D Tudo influencia na salde;
D E uma coisa que a gente tem que prestar muita “A gente tem que prestar muita atengdo em
atencdo em como se manipula um alimento. como se manipula um alimento”. (D)
D Nauseas;
A Principalmente, a gente morando aqui no Rio
de Janeiro;
A Trabalhando com alimento vocé tem risco
de contaminagéo o tempo inteiro;
A Temperaturas altas, isso influencia,
diretamente;
A Pode causar muitos problemas; “As pessoas acham que uma coisa estragada é
s0 pelo cheiro ruim e, geralmente, ndo é.
Estraga porque as bactérias vdo passando, a
temperatura ndo estd adequada, uma
temperatura muito alta, as bactérias
continuam proliferando e as toxinas véo ficar
naquele alimento. Vocé utilizando ele
rapidamente ou ndo, entdo, ele tem que estar
acondicionado de uma forma adequada,
mesmo para vocé usar depois”.(A)
A Doencas por intoxicagdo;
A Tabua de corte
A Descongelamento de alimentos
S Manipular varios alimentos no mesmo lugar;
S Contaminagcdo fisica;
S Unha pintada;

Tinta de cabelo;
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S Brinco;
S Utilizando dessa falta de regra;
S Falta de conduta de cobranca;

Embalagens primarias, secundarias,

terciarias;
3 RDC N°216/04 E AS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
P/A Ferramenta de apoio para todas as pessoas | 2

gue manipulam alimento;

P Garante as boas praticas tanto para os
manipuladores;

P E que garante um produto de qualidade;

P Méo de obra qualificada para 0 mercado;

D/A Modo de a pessoa botar luva, toca; 2

D N&o lembro nesse exato momento;

D H& muito tempo que eu fiz esse curso;

D Falar em cima do alimento;

D Nao deixa nada, assim, que venha prejudicar o
alimento;

D Depilar o braco;

A Sao praticas que a gente precisa ter em

relacdo aos alimentos;

A Quanto tempo que aquele alimento pode ficar
exposto;

A Quanto tempo pode i trabalhar com frios

A Carnes, mesmo cozidas tem um tempo de
exposicao;

A Se vocé vai colocar aquilo em um Buffet;

A Tem que estar prestando aten¢do nas
temperaturas;

A Influencia muito;

A Saber que essas diferencas de temperatura

geram proliferacdo de bactérias;
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E muito importante;

Pessoas fazem as coisas muito erradas;

N&o tenho muito conhecimento;

Eu preciso pesquisar pra te falar;

Sei que existiu;

Ja trabalhei em cima disso;

DISCIPLINA QUE TRATASSE SOBRE A SEGURANCA DOS ALIMENTOS NA FORMAGCAO:

Uma base sobre seguranca dos alimentos;

Nutricéo; 3

Na minha formagéo;

Apenas uma disciplina so;

Na cozinha brasileira;

Na cozinha oriental;

Higiene dos Alimentos;

Foi no curso de Gastronomia;

Se a gente ndo tem o conhecimento desse tipo “Se a gente ndo tem o conhecimento desse
de coisa vocé ndo consegue trabalhar numa tipo de coisa vocé ndo consegue trabalhar
cozinha; numa cozinha”.(A)

Acho que eram duas;

Outras disciplinas tratavam de outras coisas
correspondentes;

No final tudo se integra;

Seguranca alimentar;

Tive 1° 2° e 3° periodo;

A mesma disciplina em trés maddulos;

Na formacdo de nivel superior;

MANIPULADOR DE ALIMENTOS
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P Pessoas que trabalham com o alimento; “Um manipulador de alimento ele ndo ¢,
simplesmente, aquela pessoa que vai e
manipula o alimento. Ele tem que saber, pelo
menos, a base da legislacdo da RDC, para que
possa colocar em pratica. Entdo, todo
manipulador de alimento ndo somente
manipula, mas ele também sabe o qué que
esta manipulando e quais sdo as bases dessa
manipulacdo, quais sdo as regras para vocé
manipular em cima da higiene do produto e
do pessoal”(P)

P/D/ Me considero

A/S

P Tem que saber, pelo menos, a base da

legislacédo da RDC, para que possa colocar
em prética;

P/D Sabe 0 qué que estd manipulando/ ele tem que
saber usar o alimento;

P Bases dessa manipulagdo, quais sdo as
regras para vocé manipular em cima da
higiene do produto e do pessoal;

D Uma pessoa que tem que ter.. Tem que
respeitar o alimento;

D Né&o é sb chegar e meter a médo;

A Qualquer pessoa que trabalhe no ramo da
gastronomia;

A Est4 lidando, o tempo inteiro, com a salde “qualquer pessoa que trabalhe no ramo da

do préximo; gastronomia € um manipulador de alimentos,
porque vocé esta lidando, o tempo inteiro,
com a saude do proximo™.(A)

A Em qualquer parte disso vocé precisa lidar

com os alimentos: alimentos cruz, alimentos
cozidos;

A Precisa saber ter esse conhecimento das
temperaturas

A Precisa ter a sua higiene pessoal;

A Lavar as maos, ndo ter o cabelo solto;

S Todo o cozinheiro € um manipulador de

alimentos;
S Toda a pessoa que trabalha na cozinha é um

manipulador de alimentos;




166

S Tem aquele que realmente trabalha Gnico e
exclusivamente na manipulacdo e no pré
preparo do alimento;

S Tem o cara que prepara o alimento ja
manipulado;

S Desde a compra dele até a producdo final;

S Eu faco isso, fiz muito isso;

S O cara que chega da loja condiciona o
alimento, verifica pesa € higieniza armazena
pré-prepara prepara e serve;

S Garcom € um manipulador de alimentos;

S Ta todo mundo envolvido na higiene e
seguranca do alimento e da finalidade dos
estabelecimentos de alimentos e bebidas;

6 RELACIONA AS PRATICAS DE HIGIENE COM A SUA AULA

P/A Uniformizado; 2

P/A Higiene pessoal; 2

P,D Higienizar a sua bancada; 2

P O seu local de trabalho;

P Os utensilios que serdo utilizados;

P E as ferramentas;

P Jamais [...] experimentar alimento nas maos;

P,D Nao pode falar perto do alimento; 4

D (n&o) se cogar; 2

D/A N&ao podem manipular com a unha suja, com | 2
a unha grande;

D Orientacéo, que as pessoas ndo podem;

D Ele ndo pode ter nenhuma falha com o
alimento;

A Toda vez que eu ministrava aulas tedricas e
aulas praticas;

A Qualquer coisa que vocé faca esta ligada as

normas especificas de higiene;
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A Precisa ter uma cobertura na sua cabeca; 2

A N&o pode estar com aderecos: brincos,
piercings, anéis, unhas pintadas;

A Homens também precisam estar asseados;

A Ao longo do tempo continuo prestando
atengdo na atuacdo na cozinha;

A Precisa lavar a mdo de vinte em vinte minutos;

A Ter uma consciéncia;

A E muito importante passar isso para os alunos;

A Professora é chata;

A Em qualquer disciplina, principalmente,
pratica na aula de Gastronomia;

S O mais proximo da realidade possivel;

S Nas aulas eu me faco fiscal de uma
fiscalizacdo em uma cozinha;

S Dou aula pra cozinha profissional de formacéo
de cozinha profissional,

S Cozinha industrial tem uma maior fiscalizaco
do que o restaurante de rua;

S Faco pra eles um trabalho todo prévio antes da
aula [...] fago uma aula de higienizacéo do que
a gente vai ter naquele dia seguranca e
higienizacéo;

S N&o é s6 higienizagdo seguranca alimentar
também e seguranca fisica;

S Tenho meus 30 MIN 25 MIN diérios de aula
onde eu passo seguranca alimentar e
seguranga fisica;

7 MINISTROU AULAS SOBRE HIGIENE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS COM MATERIAL DE

SUPORTE PARA CRIAR SUAS AULAS

P Em outra atividade de professor;

P/D/ Sim, ja dei. 3

A

P Material que te desse suporte para criar suas

aulas;
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P A instituicdo ndo tinha material e ndo tinha

ninguém que pudesse me dar 0 apoio nisso;

P Usar minha experiéncia; A nossa area é uma area mais voltada para
producdo, que deixamos, assim, &s vezes, a
mercé por falta de experiéncia e nos
contamos, também, com um professor, ou
uma professora que tenha ja& essa
vivéncia”.(P)

P Foi um pouco dificil;

P Uma area mais voltada para producéo;

P Uma das maiores dificuldades foi fazer com

que se encaixasse a disciplina;

P Conhecendo mais;

P/A Fui pesquisando mais;

P Fui me informando mais;

P Fui fazendo alguns intercambios com colegas

da area,

P/A Para que eu pudesse aprimorar cada vez mais

esse conteudo;

P E pudesse facilitar o aprendizado junto aos

alunos;

D Ndo tive dificuldade;

A Encontrei uma certa dificuldade porque n&o “Encontrei uma certa dificuldade porque eu

tenho formacao em Nutrigao; ndo tenho formagdo em Nutricdo, por
exemplo. Entdo, o que eu aprendi foi na
faculdade de gastronomia e depois
trabalhando como professora”.(A)

A O que eu aprendi foi na faculdade de

gastronomia e depois trabalhando como
docente;

A Ter pessoas que ajudasse valeu muito;

A Procurando livros;

A Textos que tem das leis;

A Prépria RDC;

A Estudando mesmo;

A Precisei ensinar sem saber de muitos detalhes;
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A Boas Préticas de Fabricacdo e eu precisei
estudar bastante para poder ensinar de uma
forma correta;

A Tive todo apoio;

S N&o sou gabaritado pra dar aula de higiene
alimentar;

S Tenho nocdo como profissional da area como

profissional formado;

S Tenho plena nogdo do que deve-se fazer e ndo
fazer;
S Sei cobrar sei passar;
8 RESISTENCIA DOS ALUNOS COM AS PRATICAS DE HIGIENE
S/IA/P Encontra muita resisténcia; 3
S Na&o pode brinco, minha unha pintada vou
trabalhar de luva, ndo pode nédo sabe acrigel e
por ai vai;
D Mostro na teoria 0 que vem acarretar ao

alimento quando ele é manipulado errado;

D De bom grado,

D Entram ja sabendo o que eles podem e o que
eles ndo podem fazer;

P Que aluno entendesse 0 processo da
importancia da higiene no curso;

P Foi muito dificil desenvolver o trabalho;

P Temos essa dificuldade de colocar na cabecga
desses alunos que, reality show é uma coisa e
realidade € outra;

P N&o adianta a R.DC. ser aplicada, porque a
midia ela quebra todo um sistema;

A “Ah! Professora chata que ndo sei o qué...”.
A Olha, seu cabelo est4 caindo da toca;
A “Ah! Porque numa cozinha real ndo ¢ assim.”

9 IMPORTANCIA DE UMA FORMAGCAO CONSCIENTE GERADOR DE RESPONSABILIDADE SOBRE
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A HIGIENE E A SEGURANGA DOS ALIMENTOS E A SAUDE PUBLICA

P Né&o prioriza a questao de higiene, [...], esta
fadado a cometer atos que possa levar o
ambiente de trabalho a ruina;

P Sistema de higiene ele seja aplicado adequado
dentro dos parametros legais da legislacéo;

P Consciéncia da importancia desse conteldo;

P Profissionalismo;

P Implantando uma semente na cabega das
pessoas;

P/A/S Muito importante que esse mercado de higiene
ele seja primordial;

P Base para qualquer manipulador de alimento;

D Todo profissional da area de seguranga em
alimentos tem sempre que ter uma reciclagem;

D Estar atualizado;

D A atualizacdo dele é diéria;

D E uma coisa que a gente as vezes falha;

D Fazer autoavaliagdo;

D Doencas acontecem, doencas novas
acontecem [..] tem que tomar o maior
cuidado;

A Todas temos que ser  responsaveis “ds vezes, na area da gastronomia acaba
[...]fabricando, manipulando, cuidando desses esquecendo um pouco esses detalhes que nao
alimentos, para serem expostos, para serem sdo tao detalhes assim™.(A)
consumidos;

A E de uma grande importancia; “S3o coisas muito importantes e tem uma
relacdo direta com a salde publica, no meu
entendimento, porque se vocé vai alimentar
pessoas, as pessoas tem que sair bem, ndo s
bem alimentadas, com bem de satide”(A)

A Os manipuladores de alimento, auxiliares de

cozinha e os proprios cozinheiros precisam ter
responsabilidade sobre aquilo que eles estdo
fazendo;

A “Ah, ndo, ¢ s6 um bandejdo, ndo ¢ num

restaurante chique”. Nao interessa o cuidado
tem que ser o mesmo;
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Tem que se preocupar muito com essa coisa
das temperaturas;

As vezes, na éarea da gastronomia acaba
esquecendo um pouco esses detalhes que ndo
sdo téo detalhes;

S80 coisas muito importantes e tem uma
relacdo direta com a salide publica;

Se vocé vai alimentar pessoas, as pessoas tem
que sair bem, ndo s6 bem alimentadas, com
bem de saude;

Todas as pessoas que trabalham com alimento
precisam ter;

Também com as bebidas;

Frutas que colocam nos coquetéis e precisam
estar higienizadas;

Muitas vezes para manter as frutas bonitas,
belas, inteirinhas, ndo fazem a higienizagéo
delas. 1sso é um absurdo!

A responsabilidade maior é vocé gerar
multiplicadores;

N&o é passar o conhecimento, colocar no
papel, receber o diploma, guardar na gaveta e
fazer tudo errado;

“Acho que a maior dificuldade, hoje, do
professor, do instrutor para passar aquilo para
quem esta aprendendo é fazer com que aquilo
entre na cabeca e fazer com que ele
multiplique aquilo, como uma coisa benéfica
para ele e para o publico, no caso, da salde
publica”.(S)

Fazer com que ele multiplique;

Benéfica para ele e para o publico, no caso, da
salde publica;

Mostrar ndo € besteira;

A méo dele tem que estar limpa [...] tem que
estar em condicOes de higiene para produzir o
alimento;

“Ele ndo esta lavando a mdo porque a mao
dele tem que estar limpa, ele tem que lavar a
méao porque a mao dele tem que estar em
condi¢Bes de higiene para produzir o
alimento”(S)

A maior obrigacdo, hoje, de um docente é
gerar multiplicadores ndo formandos (sentido
de graduacéo);

“A maior dificuldade que a gente encontra
hoje: gerar multiplicadores”. (S)
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10 IMPORTANTE QUE O PROFISSIONAL TENHA UMA FORMACAO

D/IA/ Faz diferenca/Muita diferenga; 3

S

D Tem que ser preparado;

D Quando se formam estdo sendo orientados

para fazer as coisas corretas;

D Nem é a formacg&o é uma orientagao;

D Ele ndo esta leigo, sabe o que esta fazendo;

D Vale muito a pena as pessoas procurar a

qualificagéo;

D Como a presenca desse tipo de formacéo;

A Eles mudam muito; “Dando aula no curso técnico de
gastronomia, a gente estd ensinando muita
coisa na parte, também, de higiene, na parte
de como eles devem se comportar, uniforme,
a limpeza, tudo isso e eles mudam muito. Se a
gente continuar, se eles continuassem, na
verdade, fazendo o que faziam antes sem ter
nenhum cuidado com as doencas, partindo
dos alimentos, as intoxica¢Oes por bactérias e
tudo mais, seria um perigo [..] A gente
consegue evitar muitos problemas futuros
dando a eles uma nogdo de comportamento,
higiene e tudo mais . (A)

A Precisa ter a qualidade; “A qualidade de um produto alimenticio ele
ndo é so pelo sabor gostoso. Ele tem que estar
protegido  pelas boas praticas de
manipulagdo”.(A)

A O alimento tem que estar protegido pelas boas

praticas de manipulacéo;

Descongelam os alimentos de forma
inadequada;

Muito importante que o aluno tenha essas
nogoes;

S Muita gente que tem nog¢éo de cozinha vem da

familia;

S O velho papo sempre cozinhei em casa e vai e

cozinha com alianca com esmalte faz o
cabelo;
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S Tras um histérico, a minha mae sempre faz
isso e ninguém passou mal;

P Hoje, o mercado ele ndo quer apenas uma
pessoa que bate o martelo;

P Quer um profissional que ele tenha uma visao
de um todo;

P Precisa de informa(;ées como um todo. Entéo, “Hoje’ 0 mercado ndo quer apenas uma
ele tem que ter uma base; pessoa que bate o martelo. Ele quer um

profissional que tenha uma visdo do todo,
porque um aluno hoje de gastronomia, mais
a parte de alimentacdo, ele precisa de
informagfes como um todo. Entéo, ele tem
que ter uma base” (P)

11 DIFERENCA NO PRODUTO ENTREGUE AO CONSUMIDOR

P Um produto mal manipulado quebra o fim, o
inicio, 0 meio e o fim na sua cadeia alimentar
(produgéo);

P Descrédito ao consumidor

P Para que ndo tenhamos [...] dificuldade, de
falta de higiene e outros entraves que
acontecem no mercado;

P Descrédito a todo cadeia produtiva do
seguimento;

P N&o um complemento, mas, uma acéo,
verdadeira;

D Porque, quando a pessoa se forma ela procura
saber, ela sabe...

D Tem que saber a providéncia daquele material
se vai fazer mal ou néo;

D Analisar o que foi feito;

A Vocé ndo pode entregar aquilo e a pessoa “Eu acho que ¢ muito importante essa
comer e passar mal, porque a intoxicagao por formacdo, a responsabilidade e que faz sim
bactérias acontece a gente querendo ou n3o; toda diferenga no seu produto final”.(A)

A As pessoas ndo tém nogdo das coisas;

A Acho que é muito importante essa formagéo;

A A responsabilidade e que faz sim toda

diferenca no seu produto final;
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S O objetivo fim é esse: melhor representacdo
de que esta fazendo certo é o produto final;
12 OUTROS PROFISSIONAIS DA AREA TECNICA DE GASTRONOMIA TEM A MESMS
PREOCUPACAO ( OU ATE MESMO DO COLETIVO, COMO UM TODO) COM A HIGIENE
P Infelizmente, a gente sabe que muitos dos
proprietarios, seja do mercadoldgico, ou da
area de ensino;
P Na &rea de cozinha, ao entrar num ambiente,
ndo ha uma higienizacdo de alguns
profissionais, antes;
P NOs que atuamos nesse mercado é muito
dificil colocar na cabega de um profissional
gue a higiene é importante para o aluno
P Méo de obra pobre;
D E de cada um;
D Quando a gente sai de uma escola, as pessoas
pensam assim: “eu sou chefe, sou chefe de
cozinha;
A Acho que ndo é compartilhada por todos; “Os professores que sdo mais voltados para
drea préatica, de, simplesmente, fazer as
receitas, as fichas técnicas, o pessoal que é
mais da gastronomia, em si, sem ter essa
coisa da aula tedrica e tal...ai, varia um pouco
de qual foi o estudo deles, como eles encaram
essa coisa da cozinha em relagdo a seguranca
alimentar”(A)
A Deveria ser;
A Vejo uma maior preocupacao, exatamente,
nesses professores que dao essas disciplinas,
mais voltadas a higiene;
A Os mais voltados para area prética,
simplesmente fazem as receitas, as fichas
técnicas;
A Infelizmente, ndo sdo todos;
A “Eu fico louca quando a gente vé na tv, nas

novelas, ou mesmo nesses programas que tem
reality que tem, tanto no Brasil, tanto no
mundo. As pessoas ndo usam uma protecdo
adequada, estdo sempre com os cabelos
soltos. O cabelo nem estda preso, muitas
vezes. Cabelo solto, unhas pintadas, usam-se
aderecos: brincos, anéis e essa parte toda
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passa desapercebida e isso é muito
importante. Inclusive essa novela que esta
tendo agora. Todo mundo na area de
producdo, entra todo mundo sem toca, sem
nada. Isso é inconcebivel numa é&rea de
producdo de verdade e isso tudo gera, pode
gerar consequéncias muito ruins.”(A)

S Todos os profissionais que eu trabalho e que
ja tralharam comigo, raros sao 0s que nao se
preocupam com isso;

S A gente vem de nome no mercado;

13 UMA PREOCUPACAO NA HORA DE ATUAR ALI NA PRATICA COM AS BOAS PRATICAS?

P Pouquissimos profissionais se preocupam com | 2 “Pouquissimos profissionais, pelo menos eu
esse sistema; digo dentro da minha formacéo, do meu

convivio, pouquissimos profissionais eles se
preocupam com esse sistema. Muitos deixam
a desejar, porque acham que ndo é a formac&o
deles, mas [...] mas,se vocé é um trabalhador
da 4rea de alimentacdo é uma obrigacdo sua
saber” (P)

P Acham que ndo é a formagdo deles;

P E uma obrigac&o saber;

P Pode ndo ser especialista no assunto, mastem | 2
que ser conhecedor do processo;

P Ficar no meio do caminho;

P Se um profissional deixa [...] a desejar essa “Se um profissional deixa, simplesmente, a
parte que é fundamental, esta fadado a ficar no desejar essa parte que é fundamental, ele esta
meio do caminho na sua formagao e formando fadado a ficar no meio do caminho na sua
profissionais, futuros profissionais formagao g formando profissionais, futuros
inadequadamente; profissionais inadequadamente” (P).

D Quando a gente aprende o correto, a gente que
colocar em pratica e as pessoas esquecem
disso;

D Usar uma toca, mesmo que eu seja careca;

D E cada vez aparece alguma novidade [...] essa

area que encontra uma doenca diferente, a
gente tem que fazer pesquisa do porque deu,
porque deixou de dar;

Tem que estar estudando, procurando ler,
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desenvolver.

A O pessoal que é mais da gastronomia varia um
pouco de qual foi o estudo deles, como eles
encaram essa coisa da cozinha em relagdo a
seguranca alimentar;

AJS Dependendo da experiéncia profissional ele
vai ser mais engajado a higiene alimentar;

S Se eu fizer contra o que eu aprendi e 0 que eu
faco eu vou estar indo de contra a minha
formacéo;

S Tem situagBes adversas a nossa vontade que a
gente tem que se adaptar e fazer aquilo
acontecer;

14 INFLUENCIAS dos Programas televisivos de Chef

S/IP/A Sou contra, nédo sou a favor néo;

/D

SIPIA Péssima influéncia;

/D

S/P/ID N&o mostra a realidade;

IA

S N&ao mostra o que é verdadeiro;

S N&o mostra as condicBes do trabalho sdo
surreais;

S Competicéo;

S Vocé forma um ego;

S N&o forma profissionais;

S No final das contas é todo mundo a mesma
coisa;

S Vai de encontro o que é a profissao;

S Profissdo que néo é regulamentada;

S Vocé nédo tem concurso de melhor medico, ““Por que no de cozinheiro tem que ter torneio

melhor farmacéutico, melhor professor e
todos eles tém seus conselhos;

para ser o master, o gold, o doma de ouro, ser
a estatua da liberdade de ouro da cozinha?
Por que tem que ter isso? Ai vocé acaba
envolvendo outros valores. [..] entram os
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valores comerciais, 0s patrocinios, os valores
financeiros, os valores de ego, os valores de
marketing. Entram um monte de valores que
desvirtua os valores que deveriam ser
passado. O processo de higiene num
programa desse é zero. Nem um, zero. Se [...]
qualquer emissora que passa um programa
desse tivesse mesmo a fiscalizacdo da Anvisa
ndo teria o programa. Porque ele prega tudo
que é errado ali, ndo prega nada que é
certo”.(S)

Acaba envolvendo outros valores;

Valores comerciais;

Patrocinios;

Valores financeiros;

Valores de ego

Valores de marketing

Desvirtua os valores que deveriam ser
passado

Processo de higiene num programa[...]
zero;

Prega tudo que é errado;

Nao prega nada que é certo;

N&o gosto, ndo vejo e ndo dou audiéncia;

“Tem “négo” que morre, se suicida porque
ndo ganha a estrela Michelan. Isso ai
ninguém vé a quantidade de cozinheiro que
usa anti-depressivo, usa droga, usa remédio
para dormir”.(S)

Virou uma méaquina de fazer dinheiro,
numa profissdo que ndo é regulamentada;

“O que deveria acontecer, que ndo acontece ,
se espelhar num conselho desse e fazer essas
convengdes que acontecem no mundo inteiro
e fazer de cozinha, seguranga alimentar;”(S)

Um desservico um programa desses de
televisdo para minha profissao;

“Tem coisas evoluidas que ninguém, de
repente, participa aqui: o0 ovo recebe raio ultra
violeta é isento de salmonela, erradicado a
salmonela no produto final. Como que pode?
Por que que ndo fazem uma convencéao la na
Australia e mandam as empresas de remédio,
a Roche, a Bayer, que bancam la para o
médico indicar o produto deles, por que ndo
fazem isso com a cozinha? Porque ndo tem
conselho.”

Eu fico louca quando a gente vé na tv, nas
novelas, ou mesmo nesses programas que
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tem reality que tem;

As pessoas ndo usam uma protecao
adequada

Estao sempre com os cabelos soltos;

Unhas pintadas;

Usam-se aderecos: brincos, anéis e essa
parte toda passa desapercebida e isso é
muito importante;

Na novela todo mundo na area de
producdo, [...] sem toca, isso é inconcebivel
numa area de producdo de verdade e isso
tudo pode gerar consequéncias muito ruins;

Sou contra muitas das coisas que a televisao
vem passando no reality show;

“Eu sou contra muitas das coisas que a
televisdo vem passando no reality show. Nos
que atuamos nesse mercado é muito dificil
colocar na cabeca de um profissional que a
higiene é importante, para o aluno que é
importante e ai chega um programa de
televisdo em que o profissional, vamos dizer,
aparece |& barbudo, aparece falando em cima
da comida, aparece gritando. Esse ndo é o
perfil que estamos colocando no mercado,
hoje, e ai esse mesmo profissional sai da
televisdo e ele vai para um restaurante e
aplica esse mesmo sistema” (P)

O programa de televisdo acaba com todo
um trabalho de um profissional sério;

Esse mesmo profissional sai da televisdo
vai para um restaurante e aplica esse
mesmo sistema;

Chega um programa de televisdo em que o
profissional [...] aparece falando em cima
da comida, aparece gritando.

Personagem;

Quebra todo um trabalho dos profissionais
gue sao sérios;

Reality show é uma coisa e realidade é
outra;

A midia quebra todo um sistema;

Esse ndo ¢ o perfil que estamos colocando
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no mercado;

Influéncia negativamente as alunos;

“A nossa mdo de obra ela segue aquilo que
estd sendo colocado. Quando ela v& um
profissional desse, que aparece na televisao,
usando aquelas coisas, todos aqueles
processos que nds ndo utilizamos nas nossas”.

(P)

Um sistema que se levou anos, anos e, em
questao de segundos é quebrado por esse
sistema de reality show;

“Um sistema que se levou anos, anos e,
em questdo de segundos é quebrado por
esse sistema de reality show” (P)
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ANEXO A - APROVACAO COMITE DE ETICA E PESQUISA

? ESCOLA POLITECNICA DE
SAUDE JOAQUIM W‘m
wergpoursensese VENANCIO/FIOCRUZ/R

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: FORMACAO PROFISSIONAL DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS: Andlise de
um curso técnico da area da gastronomia

Pesquisador: VANESSA SOUZA DO PATROCINIO

Area Tematica:

Versédo: 3

CAAE: 16689119.4.0000.5241

Instituicao Proponente: Escola Politécnica de Saude Joaquim Venancio/FIOCRUZ
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.613.503

Apresentagao do Projeto:

O projeto visa desenvolver um estudo de caso sobre a formagdo de manipuladores de alimentos num curso
técnico da area da gastronomia. Para tanto, sera utilizado uma abordagem qualitativa com aplicacdo de
entrevistas e levantamento documental, objetivando-se identificar as mediagdes que podem estar
associados a assimilagdo dos contetidos necessarios aos futuros profissionais dessa area para a execugao
de praticas corretas ao manipular os alimentos e o desenvolvimento da consciéncia sanitaria do profissional.

O estudo sera desenvolvido em uma das unidades da Fundacédo de Apoio a Escola Técnica (FAETEC) do
Estado do Rio de Janeiro, também conhecida como Centro Vocacional Tecnolégico (CVT), situada na
comunidade Cidade de Deus (CDD), no bairro da Taquara/Jacarepagua — Rio de Janeiro.

Os levantamentos necessarios para o desenvolvimento do projeto consistirdo em 1) Dados do centro de
educacdo profissional para a anélise documental, como: documentos de quantitativo de alunos, curriculos,
conteudos programaticos, e outros que contribuam com o objetivo do projeto; 2) Revisao bibliografica com a
utilizacdo de artigos e dados de banco de informagdes oficiais, como: IBGE, BVS, Scielo, Inep e outros, 3)
Entrevista semi-estruturada com professores (as) que atuam/atuaram ministrando aula no curso técnico; 4)

A analise dos dados através da metodologia da analise de contetdo.

Endereco: Avenida Brasil, 4365

Bairro: Manguinhos CEP: 21.040-900
UF: RJ Municipio: RIO DE JANEIRO
Telefone: (21)3865-9710 Fax: (21)3865-9729 E-mail: cep.epsjv@fiocruz.br
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Segundo a pesquisadora o desenvolvimento do projeto esta fundamentado no referencial do materialismo
histérico-dialético que trata-se de uma postura ou concepgdo de mundo, método e praxis que possibilita
aprofundar o problema em sua origem, desconsiderando o idealismo ou o fenédmeno da realidade implicita.
A metodologia a ser desenvolvida é a qualitativa, pois busca compreender os fendmenos que estao sendo
estudados, a comegar do ponto de vista dos participantes, considerando todos como importantes.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

Investigar as mediagdes que orientam a abordagem pedagégica e a assimilagdo dos contetdos de Boas
Praticas de Fabricagédo no curso técnico da area da gastronomia e concluir a demanda de qualificagdo que
predomina.

Objetivo Secundario:

Tracar o perfil formativo dos professores do curso técnico da area da gastronomia;

Analisar a proposta curricular e as abordagens metodolégicas empregadas no curso de formagéo na area de
gastronomia relacionadas as Boas Praticas de Fabricagao;

Investigar a significagdo tedrico-pratico, compreendida pelos professores, das Boas das Praticas de
Fabricacdo na qualificagdo profissional, a luz dos principios da saude publica.

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

A pesquisadora declara que toda pesquisa em seres humanos envolve risco em tipos e gradagdes variados,
sendo que nesse estudo, estes sdo baixos e se relacionam com a possibilidade de vocé vir a ser
indiretamente identificada (0), devido ao cargo que ocupa, na divulgacado dos resultados de pesquisa, mas a
fim de minimizar esses riscos a instituicdo educacional ndo sera identificada na publicizacdo dos dados.
Além disso, podem surgir eventuais constrangimentos em responder as perguntas, e para evitar que isto
acontega, o pesquisador se compromete a aceitar respostas parciais a entrevista e a garantir que as
mesmas acontecam em local reservado, em ambiente calmo e tranquilo, sem a presenca e/ou interferéncia
da chefia imediata ou de outras pessoas que possam trazer transtornos ou constrangimentos aos sujeitos
participantes da pesquisa. Além disso, caso haja questionamentos que vocé se sinta
constrangido/constrangida, vocé tera o direito de nédo responder.

Enderego: Avenida Brasil, 4365

Bairro: Manguinhos CEP: 21.040-900
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Quanto aos beneficios, a pesquisadora declara que eles sdo indiretos e consistem em viabilizar reflexdes
acerca da tematica abordada, uma vez que estudos na perspectiva da formagéo profissional técnica na area
da gastronomia sao incipientes, buscando a construgdo de conhecimento em relagao a tematica, bem como
de forma mais objetiva, a possibilidade de identificar inconsisténcias na formacao desses profissionais,
manipuladores de alimentos, e compreender o cenario educacional desta area em franca expansdo. Além
disso, a realizagdo da mesma se concretiza transversalmente enquanto contribuicdo para o fortalecimento
do SUS.

Comentarios e Consideragées sobre a Pesquisa:

Trata-se de projeto desenvolvido no ambito do Programa de Pés-Graduagdo Stricto Sensu, Mestrado
Profissional em Educacdo Profissional em Saude da Escola Politécnica de Saude Joaquim
Venancio/Fiocruz, sob orientagcdo das Pesquisadora Marise Nogueira Ramos.

Os objetivos estdo claros e referencial tedrico adequado.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
Todos os termos obrigatérios foram apresentados.

Recomendacgoées:
Para minimizar ainda mais os riscos de alguma identificagdo indireta, permanece a recomendacao de que as
entrevistas sejam realizadas fora do CVT e que os dados sejam publicizados de forma agrupada.

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

Pela analise procedida, este Comité (registrado junto a CONEP — Cf. Oficio n. 2254/Carta n. 0078 —
CONEP/CNS/MS, de 12 de agosto de 2010) considera o presente protocolo APROVADO.
Consideragoes Finais a critério do CEP:

- No ultimo paragrafo do TCLE a pesquisadora devera trocar a palavra "cépia" por "via" e enviado ao CEP
EPSJV;

- A pesquisadora devera incluir no relatério final a ser entregue ao CEP EPSJV o cronograma de trabalho
atualizado assim como o local em que foi realizado as entrevistas (ex. casa do participante, local publico,
CVT, ..);
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- Enviar relatério ao término do estudo;

- Informar ao CEP, caso necessite fazer modificagdes relevantes nos objetivos ou metodologia previstos;

- Notificar o CEP caso ocorra alguma situagdo adversa;

- Manter sob sua guarda por pelo menos 5 anos as vias do TCLE ou do Registro de Consentimento, bem
como os dados coletados na pesquisa;

- Informar o numero CAAE do projeto nos produtos da pesquisa (relatérios, artigos, monografia, dissertacéo,
tese).

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacao
Informagdes Basicas|PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 25/09/2019 Aceito
do Projeto ROJETO 1389504 .pdf 14:57:38
Brochura Pesquisa |PROJETOc.docx 25/09/2019 | VANESSA SOUZA Aceito
14:56:00 | DO PATROCINIO

TCLE / Termos de | TCLEc.doc 25/09/2019 | VANESSA SOUZA Aceito

Assentimento / 14:55:25 | DO PATROCINIO

Justificativa de

Auséncia

Projeto Detalhado / | Docteste.docx 23/08/2019 | VANESSA SOUZA Aceito

Brochura 13:56:46 | DO PATROCINIO

Investigador

Outros Formulario_pendencias.docx 16/08/2019 | VANESSA SOUZA Aceito
18:19:43 | DO PATROCINIO

Outros DECLARACAO.pdf 02/07/2019 [VANESSA SOUZA Aceito
16:03:38 | DO PATROCINIO

Outros TAlpdf 02/07/2019 [ VANESSA SOUZA Aceito
15:56:24 | DO PATROCINIO

Folha de Rosto FRP.pdf 02/07/2019 [ VANESSA SOUZA Aceito
15:51:28 | DO PATROCINIO

Situagao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:
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ANO XL - N*® 064 - PARTE |
TERCA-FEIRA - 8 DE ABRIL DE 2014

DI.ARIO OFICIAL

ANEXO B- DIARIO OFICIAL - PORTARIA CURSO TECNICO EM COZINHA

PODER EXECUTIVO

STADO DO RID_DE_JANEIRO

DESPACHOS DA SUPERINTENDENTE
D 4

PROC. N° E-03/012/124/2014 - IVAN SILVA TOSTES.
PROC. N° E-03/010/57/2014 - ANA KAROLINA ANDRADE LEONES.
PROC. N* E-n:mzuzz/zau - CLAUDIA DE SOUZA GARCIA.

DEFIRO os_processos, vista_delegacdo_de competéncia
Contorme & Rasolugao SEEDUC m 4415, de 9816572010

PROC. N° E-03/005/3172/2013 - ZELIA FERNANDA DOMINGOS DA
SILVA.

PROC. N° E-03/008/74/2014 - LUCIENE PEREIRA BRAGA.
PROC. N° E-03/001/91/2014 - ROSEMARY RIBEIRO CAFE.
PROC. N° E-03/003/136/2014 - SANGELO CORREA NEVES.

PROC. N° E-03/012/12/2014 - RENAN DOS SANTOS MARINHO DE
MIRANDA.

PROC. N° E-03/016/23/2014 - MARCIA FARIA DA COSTA.
PROC. N° E-03/003/9/2014 - MONICA PIRES DE OLIVEIRA.

INDEFIRO os processos, tendo em vista delegagdo de competéncia
conforme a Resolugio SEEDUC n® 4415 de 09/03/2010.

1d: 1656445
RETIEICACOES
PAGINA 13 - 2* COLUNA
DESPACHO DA SUPERINTENDENTE
E 25/01/2013
PROC. N* E-03/10.801 905:20
Onde se I6: ..periodo de 02 fiois) anos a contar de 01082012

14.
_periodo de 02 (dois) anos a contar de 01/08/2012 a
So7Rora"

DE 04/12/2013
PAGINAZ? S 3 ColoNA

DESFACHO DA SUPERINTENDENTE
E 02/12/2013
OC N' E-03110 ‘68!2003
eriodo de 02 anos a contar de 15/10/2013 a
MI10I2I1|5
Leia-se: ..periodo de 02 anos a contar de 12/10/2013 a 11/10/2015.

D.O. DE 08/01/2014
PAGINA 17 - 1* COLUNA
DESPACHO DA SUPERINTENDENTE
DE 06/01/2014
PROC. N E-0311047BI200
Onde 16: ..periodo de 02 anos a contar de 28/12/2013 a
2711212015,

periodo de 02 anos a contar de 26/12/2013 a 25/12/2015.
1d: 1656719

SUBSECRETARIA DE GESTAO DE PESSOAS
suPERIMTENDENclA uE ADMINISTRA%AO DE PESSOAS
IA DE PAGAMENTO

DESPACHOS DA DIRETORA

PROCESSO N° E-03/2.602/2011 - HORACIO GUIMARAES DELGADO
F UL‘TJOR ex-servidor mat. n° 837.702-0. DEFIRO o encerramento de
DE 03/04/2014
PROCESSO N° E-03/10.101.104/2012 - FERNANDA DA SILVA CEIA
NOCCHI, ex-servidor mat. n® 961.133-6. DEFIRO o encerramento de
olhe: 1d: 1656128
SUBSECRETARIA DE GESTAO DE ENSINO
ATO DO SUBSECRETARIO

PORTARIA SEEDUC/SUGEN N° 453 DE 04 DE ABRIL DE 2014
DESIGNA SERVIDOR PARA GERENCIA DE

o SUBSECRETARID DE GEsYAo DE ENSINO, no uso de suas atri-
eg tendo em vista o que consta no processo N
A

CONSIDERANDO a Resolugdo SEEDUC i 4.312, de 19 de junho de

2009, que dispde sobre normas gerenciais para controle dos instru:
mentos contratuais e outros,

RESOLVE:

Art. 1° Designar MARIA DA PENHA RODRIGUES NUNES, ID Fun-

Glonal i 39603075, pars Gestora io SEEDUC n° 0712014,

celebrado entre a Al ENCIA BRASICETA Db ESTUDANTES [

é
estagio curricular para etocanios.das. unidanse. saonares 4a Heds
PUos Eatagusl db Ensine. subordinadas s SEEDUC
Art. 2°- Esta Portaria entrara em vigor na data de sua publicagdo, re-
vogadas as disposigoes em conirario.
Rio de Janeiro, 04 de abril de 2014
ANTONIO JOSE VIEIRA DE PAIVA NETO
Subsecretario de Gestao de Ensino
Id: 1656376
SUBSECRETARIA DE GESTAO DE ENSINO
ATO DO SUBSECRETARIO
PORTARIA SEEDUC/SUGEN/AUT N° 585
DE 04 DE ABRIL DE 2014
ORIZA O CENTRO VOCACIONAL TECNO-
vy CIDADE DE DEUS, LOCALIZA-
DO NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO, A
MINISTRAR CURSO QUE MENCIONA.
© SUBSECRETARIO DE GESTAO DE ENSINO, 1o uso do suas at-
buigdes_legais, por delegago de competéncia conferida pela Reso-
Iu;aa SEEDUC n* 4967, de 05/1 |I2D|J tendo em vista o disposto no
Processo Administrativo n® E-03/ 2, e considerando o Pa-
ooyt Camisase 4 Inapacao Fincl. en 2010872093,
RESOLVE:
Art. 1° - Autorizar, nos termos da Deliberagdo CEE/RJ n® 316/2010, 0
funcionamento do asvabelacnmemo de ensino abaixo mencionado, na
forma que especifica:
Nome Fantasia: CENTRO VOCACIONAL TECNOLOGICO (CVT) Cl-

DADE DE DEUS
A % DE APOIO A ESCOLA TECNICA
R

Entidade Mantenedora: FUND/
DO ESTADO DO RIO DE JANEI|
CNPJ n° 31.608.763/00014

ndereco: Rua Edgard Wereck. n° 1615, Cidade de Deus, Municipio
o Rie s o
Laudo de Vistoria Inicial: 27/12/2012
Eficacia a partir de: ano letivo de 2012
Fundamento Legal: arts. 28, 54 e 65 da Deliberagdo CEE/RJ n®

6/201!
idade méaxima de

375 alunos, em 3 tur-

0
urso a ser ministrado: Educagio Profissional Técnica de Nivel Mé-

fabilitacao: Técnico em Edificagdes
Tecnoisgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer.
abilitagdo: Técnico em Cozin

Formas a serem mif c e

Art. 2° - Esta Portaria entraré em vigor na data de sua publicagio,
revogadas as disposigdes em contrario.

Rio de Janeiro, 04 de abril de 2014

ANTONIO JOSE VIEIRA DE PAIVA NETO
Subsecretario de Gestao de Ensino

2
n

C

dio.

Eixo Tecnologioo: Infraesiutura
H

H

DEPARTAMENTO GERAL DE AGOES
ATO DO CORREGEDOR

INSTAURA SINDICANCIA para apurar possiveis irregularidades apon-
tadas na CIDEGASEICENSE VRIST v 0352014, descrias o pro-
cesso n° E-03/021/459/2014, de 28/03/2014, designand roce-
20 (i) s contecos da s dsla da publicacdo, a
Comissdo_de Sindicancia Integrada ARLOS 'FRE-
BERICO SOUZA € SILVA DE S b 16890747, WAGNER RO
MANAZI PRACA JUNIOR, ID: 20366159 & THIAGO SAMPAIO SAN-
TOS, ID: 198942210, sob a presidéncia do primeiro.

dea, o prazo do

1d: 1656496

Secretaria de Estado de Ciéncia e Te

0 DE DE HUMA-
NOS

DESPACHOS DO DIRETOR

PROCESSO UERJ N° 3670/2008 -

05/06/2008, os proventos mensais de JANETE ROURIGUES DE AL

MEIDA, matr. m° 04 976-3, lédio/Técnico em

Ou[mlc& aposentado através da Portaria SRH n° 326/2008, publicado
de 05/06/2008, tomando sem efeito o despacho de

28/05!2010 publicado no DO de 31/05/2010.

OCESSO N° E-08/220. 008 - FIXADOS E REFIXADOS, a
Convar do 031512007 o de 201033012, 08 proventos mensals de MA-
RIA DE LOURDES LOPES MENEZES, mair. n* 27,506
vershirio/Serdcos Operackonals, spos unlado
1° 1002008, publicado no D.0. de 10/04/2008, tomando sem efeito

os despachos de 01/02/2010 e de 00812012, publicados nos Didrios
Oiiciais de 04/02/2010 o de 23/08/2012

N Eou221.72 9/2009 - FIXADOS E REFIXADOS,

ADMINISTRAGAO VINCULADA

SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
FUNDAGAO UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO

DESPACHOS DO REITOR
DE 25.03.2014

PROCESSO UERJ N° 5082/2009 - AUTORIZO a&mﬂww

50 do ANA MARIA IECKER SANCHO, malr. n* 30,1003, com carga
horéria de 32:30 horas semanais, para continuar desenvoivendo suas
atvidades na Fundaglo Muniipal 'de S uﬂe de Nova Friburgo, aié
31/12/2014, excepcionalmente sem dnus 30 _cessionario, &
em conformidade com 6 Dacreio Estadual n* 40.85/2007.

PROCESSO UERJ N> 4123/2012 - AUTORIZO @ prorrog da ces-
sdo de ANDRE LUIZ DE FIGUEIREDO S 7 154-8,
Professor Adjunto. com carga horaria de 40 horas semanais, para
continuar desenvoivendo suas ati
cana de Ciéncias Sociais, até 31/12/2014, de acordo com o Decreto
Estadual n° 40.640/2007, e em conformidade com o Decreto Estadual
n° 40.893/2007.

PROCESSO UERJ N° 15581/2011 - AUTORIZO a promogac:

cessao de ANDRE AFONSO SILVA, s n 32 7805, Agenu- U

versitario/Assistente Aammnstramo ja horaria de 40 horas se-
uar exsicendo.suas atividades no Gabinets do Do-

utado” Goronel JaKD, st S1IZI2014; e 8Cordd com o Decretd Ee:
tadual n° 40.640/2007, e em conformidade com o Decreto Estadual n®
40.893/2007.

DE 28.03.2014

PROCESSO_UERJ N° 1020212008 - AUTORIZO a prorrogagdo da

casedo de PAULO CAVALCANTE DE OLIVEIRA JUNIOR. matr. n®
33.076-1. Professor Adjunto, com carga horéria de 20 horas sema-
nais, para continuar exercendo o cargo da Diretor do Departamento
o Pds-Graduagao da. Universidade Federal do Estado do Rio 0o Ja
neiro - UNIRIO, ats 31/12/2014, de acordo com o Decreto, Estadual i
40.640/2007. @ em conformidade ©o Decreto Estadual n°
680372007

3/2012, 0s proventos mensais de MA-
RiA VITORIA ARAUJO NORATS FERREIRA, matr. n° 30.912-0, Téc-
nico_Universitario ico de Enfermagem, aposeniado auaves
Ga Portana SRH n* 502/2000, ¢ publicado no 11/2009,
nando sem efeito os despachos de 01/03/2010 e de 05/07/2012 Du~
hllcadus nos Diarios Oficiais de 02/03/2010 e de 10/07/2012.

'OCESSO N° E-08/220.890/2007 - FIXADOS E REFIXADOS, a
comsr de 26/03/2007 e de 29/03/2012, 0s proventos mensais de PAU-
[INA MATTERA. matr. n 32.208.9, Teenico Universitario MédiolTéc-

i 136

publicads D.O. de
8 11713/2000 & de 20/09/2012 " publicados nos Didrios Oficiais de
15/12/2009 e de 26/09/2012.

Id: 1656854, A faturar por smponho
APOSTILA DA SUPERINTENDENTE
DE 04.04.2014

PORTARIA N° 303/2014 - ROSILEA TEIXEIRA DOS SANTOS, matr.
° 37.517:0 ; A referida Portaia fica apostiada para fazer constar quo
onde se I&: “nomear, a contar de 18/03/2014", leia-se: “nomear, a con-
tar de 14/54120'4
Id: 1656852, A faturar por empenho
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIAS E TECNOLOGIA
FUNDAGAO UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
FACULDADE DE CIENCIA MEDICAS
ATO DA DIRETORA
DISPENSA a servidora ISAEEL REY MADELRA matricula, n 33.305-
la_guarda e
Vortaadbs paia DIBENN. 5 jocsiados 6 Depaniameno d6 pediaina

- DPED, a partir de 31/12/2013, tendo em vista a inexisténcia de bens.
na unidade. (PORT 13/FCM/2014).

1d: 1656761, A faturar por empenho
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIAS E TECNOLOGIA

PROCESSO UERJ N° 4619/2009 - AUTORIZO a
580 de LIDIA FARHI, matr. n° 26.765-8, Técnico unwersllano Sup&
rior/Bidlogo, com carga horaria do 36  horas semanals, pera continuar
desenvolvendo suas_atividades io Oswaldo Cruz, por inter-

édio do Convenio Técmmclammm ¥ 4812000, até 08/112014, de
acordo com o tadual n° 40.640/2007, e em conformidade
Com 6 Decrelo Estadual n° 40.893/2007.

PROCESSO UERJ N- 264072011 . AUTORIZO @ promogactio da ces-
sdo de LUIZ DE OLIVEIRA NERY FILHO, matr. n° 6.207-5, Agente
Universitario/Assistente Administrativo, com carga horéria de 40 horas
semanais, para continuar desenvolvendo suas atividades no exercicio

cargo'de Conselheiro Fiscal junto ao Sindicato dos Auxiliares de
Administragao Escolar do Estado do Rio de Janeiro, até 31/12/2014,
de acordo com a clausula 4.10. do Acordo para Politica Salarial e de
Pessoal, celebrada entre esta Universidade e as entidades represen-
tativas 'dos servidores, e nos termos do Decreto Estadual n°
4064012007, & em conformidade © Decreto Estadual n°
40.893/2007.

PROCESS0 UERJ Ne 1253212011 - AUTORIZO o
LIMA DE SABOYA BARROS, malr. nt 233—0
Fmiesw Auxvl-ar oom carga horaria de 40 horas semanais, para con-
tinuar exercendo suas alividades na Secretaria de Estado de Edu
Rio de Janeiro, até 31/12/2014, com Snus pars o Grglo ce
siondrio, nos termos do Decreto Estadual n® 40. 7, @ em con-
formidade com o Decreto Estadual n® 40.893/2007.

PnocEsso UERJ N° 8943/2012 - AUTORIZO a prorrogagao d:
Go_ TEREZA CRISTINA ANDRADE LIMA CARLOS, matr. no

DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO

INSTITUTO DE NUTRIGAO

ATO DA VICE-DIRETORA

DE 03/04/2014
DISPENSA a servidora JOYCE DO VALLE DA SILVA, matricula n®
2.383-2, responsavel pela guarda e conser dos bens patrimo-
nisis inventariarios pela DIBENM e localizados no Laboratorio de In-
" LINFOR/INU, a partir de 03/04/2014, INDIGANDO como

sua summuta a servidora INES RUGANI RIBEIRO DE CASTRO, ma-
tricula n* 32.386-5, a partir de 04/04/2014. (MM 096/INU/2014);

1d: 1656762, A faturar por empenho
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
FUNDAGAO cARLos CHAGAS FILHO DE AMPARO A PESQUISA
ESTADO DO RIO DE JANEII
ATO DO PRESIDENTE
PORTARIA FAPERJ/PR N° 234 DE 01 DE ABRIL DE 2014
DELEGA COMPETENCIA PARA OS FINS QUE
MENCIONA, E DA OUTRAS PROVIDENCIAS.
QPRESIDENTE DA FUNDAGAO CARLOS CHAGAS FILHO DE AM-
DO RIO DE JANEIRO - FAPERJ,

20 uno.de suss. suRK0SS egmle
RESOLVE: o
Art. 12 - Designar, sem prejuizos de suas alrbuicdes. REX NAZARE
ALVES, matricula r° 33 Diretor de Tecn para exercer as
o Dirtor Clentihco G FAPERS, previstas no

by 7, nte Universitrio/Assistente Administrativo, com carge
hordda de 49 horas semanais. para continuar s ati-
vidades no Gabinete do Deputado Ricardo Abréo, até 31/15/2014, de

acordo com o Decreto Estadual nf 40.640/2007, s em conformidade
93/200

com o Decreto Estadual n° 40,8

PRocEssu UERJ N° 9163/2012 - AUTORIZO a prorrogagio d:

MARCOS JOSE FERNANDES, matr. n® 32.775-9, Agsnts Un
Versitario/Assisienta Adminisirativo, com carga horaria de 40 horas se-
manais, para continuer desenvolvendo suas alividades junio @ Assem-
bleia Legislativa do Estado do Rio de laneio. até 31/12/2014, de
acorio ‘Gom o Decreto Estadual 1o 40, 7. @ em conformi
ZomS Goctetn Eatadual re 40.893,2007

Id: 1656850. A faturar por empenho

DE
ATOS oA sUPERINTENDENTE
2014

PORTARIA N° 333/2014 - EXONERA, A PEDIDO. ANTONIO WILSON

uad
de Servidores Técnico-Administrativo da unda;éo Universidade do
Estado do Rio de Janeiro, a contar de 18/03/201

PORTARIA N° 334/2014 - DECLARA VAGO o cargo de Docente/Pro-
fessor Adjunto, por motivo de falecimento do servidor MAcho

semanai ol
partamento de Diagnostico e Cirurgia, ocorrido em 16/02/2014.
1d: 1656851, A faturar por empenho

DESPACHOS DA SUPERINTENDENTE
DE 01.04.2014
PROCESSO N° E-26/007/959412013 - DECLARO LICITA a acumula-
e cargos de MICHELE RAMOS LOURENCO, Ténico Universi
tarioSuperior/Fisioterapeuta, UERJ. e Fisiotera-
péuta, matr. n° 1693740 - Ninistrio da Sadde, na forma-do art. 1° o
AEDAIUER] r° 49/2012.

DE 02.04.2014
PROCESSO N° E-26/007/6399/2013 - AUTORIZO o pagamento do
Adicional de Dedicacao Exclusiva - ADE - & MARILENA CORDEIRO
DIAS VILLELA CORREA, matr. n° 33.692-5, Professor Associado, na
forma do art. 4° da Lei n° 6328/2012

DE 03.04.2014

N
Adicional de Dedicacdo Exclusiva - ADE - & POLIANA GOEL! cosu
ARANTES, matr. n° 37.540-2, Professor Adjunto, na forma do art.
da Lei n° 632872012
DE 04.04.2014

PROCESSO N° E-26/007/3166/2014 - AUTORIZO o pagamento do
Adicional do Ded Exclusiva - ADE - 4 CRISTINA MARIA PAPE,

° 33.649-5, Professor Adjunto, na forma do art. 4° da Lei n®
63262012
PROCESSO N° E-26/007/2323/2014 - AUTORIZO o pagamento do
Adicional de Dedicagao Exclusiva - ADE - a LIGIA MARIA SAMPAIO
DE MEDEIROS, mair. n° 36.068-5, Professor Adjunto, na forma do

L 4° da Lei n° 6328/2012.

Id: 1656853, A faturar por empenho

an s- 52 dalel Esladual n° 3.783/2002 e alteragdes & no:
7 40 Decreto n° 32,019, de 15 de outibro de’ 2002, Estaluto da
FAFERJ Dol porioda da 02/04/2014 3 O8/4/3014
2 - Da presente Portaria serd dado imedialo conhecimento a0
gtégbo Tribunal de Contas do Estado do Rio de Janeiro, 4 Secretaria
G0 Estado do Fazenda 6 8 Secrelaria do Estado do Plancjamonto &
estao.
Art. 3° - Esta Portaria entrard em vigor na data de sua publicagio e
retroagira seus efeitos a parti de 02/04/2014, revogadas as disposi-
es em contrario.
Rio de Janeiro, 01 de abril de 2014
RUY GARCIA MARQUES
Presidente

1d: 1656747. A faturar por empenho

Secretaria de Estado de Transportes

ADMINISTRAGAO VINCULADA
SECRETARIA DE ESTADO DE TRANSPORTES
DE

ATO DO PRESIDENTE EM EXERCICIO
*PORTARIA DETRO/PRES. N° 1144 DE 02 DE ABRIL DE 2014

DESIGNA SERVIDORES PARA OS FINS
QUE MENCIONA.

DE TRANS-
FORTES RODOVIARIOS Do ESTADO DO RIO DE JANEIRO - DE-
TRO/RJ, no uso de suas atribuigdes legais e, considerando o disposto
no inciso IV, art. 3° da Lei Fedoral n° 10520, dg 17 de julho de 2002,
combinado com o disposto no art. 2° do Decreto n° 31.864, de 16 de
setembro de 2002,

RESOLVE:

Art. 1° - Designar os servidores abalxo ndicados, para compor a
Equipe de Pregao Eletronico do DETRO/R,
PREGOEIRO TITULAR

Carla S& Santos, matricula n° 34/01002-5, ID 4459006-7.

PREGOEIRO SUBSTITUTO:
Ana Lucia Meirelles de Araujo, matricula n® 34/00710-4, ID 4193666-
3.

EQUIPE DE APOIO:
Barbara Mont Serrat da Silva, matricula n® 4010065-3, ID 01924206

9.

Anderson do Parto da Silva Duarte, matricula n® 34/00839-1, ID
4272019-2.

Elizabeth Blanco Perez, matricula n® 4540074-4, ID 877394

Art. 2° - Da presente Portaria serd dado conhecimento imediato ao
Egrégio Tribunal de Contas do Estado do Rio de Janeiro, a Secretaria
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