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“Se tivesse que reduzir

toda a psicologia educacional

a um anico principio,

diria o seguinte:

o fator isolado mais importante
influenciando aprendizagem

€ aquilo que o aprendiz ja sabe.

Descubra isso e ensine-o de acordo”.

(David Paul Ausubel)
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INSTITUTO OSWALDO CRUZ
RESUMO

PERCEPCOES DE GRADUANDOS DO CURSO DE NUTRICAO SOBRE
SEGURANCA ALIMENTAR: ELABORACAO DE ATIVIDADES DE ENSINO
SOBRE PRODUCAO DE ALIMENTOS SEGUROS

A producao de alimentos seguros depende da qualidade sanitaria e da composicao
nutricional de cada ingrediente. Varias doencas e agravos a integridade fisica podem
ser veiculadas por alimentos contaminados com agentes fisicos, quimicos e
bioldgicos, portanto, a tematica Seguranca Alimentar € conteudo obrigatério na
graduacdo em Nutricdo. A legislacdo vigente estabelece critérios que devem ser
aplicados a todos os servicos de alimentacdo, neste contexto o nutricionista é
responsavel pela supervisdo dos manipuladores de alimentos, portanto, conteddos
como: higiene e possiveis doencas transmitidas por alimentos sdo temas
indispensaveis nos treinamentos de boas praticas de manipulacdo de alimentos. O
objetivo da pesquisa foi elaborar atividades de ensino que auxiliassem a
aprendizagem sobre producdo de alimentos seguros, a partir das concepgdes dos
graduandos de um curso de Nutricdo. A pesquisa tem carater descritivo com
abordagem qualitativa. O local de desenvolvimento do estudo foi uma universidade
privada, localizada na zona norte do Rio de Janeiro. Utilizamos como instrumento de
coleta dados, o questionario com perguntas objetivas relacionadas ao perfil dos
estudantes e ao conhecimento especifico sobre o tema, utilizado em turmas de
diferentes periodos da graduacdo. Apds a analise das respostas construimos trés
atividades de ensino sobre Seguranca Alimentar, para diferentes periodos, que foi
validada no contexto do estudo, para sensibilizar os futuros profissionais na atencéo
e supervisdo dos alimentos. Os resultados revelaram que embora a maior parte dos
participantes desta pesquisa tenha mais interesse por conhecimentos relacionados a
Nutricdo Clinica, as atividades propostas possibilitaram aos estudantes a percepc¢ao
de uma ligacao entre as duas areas e a necessidade de ampliar o seu conhecimento
sobre a tematica. As estratégias de ensino diversificadas ampliaram as possibilidades
de alcancar diferentes perfis de estudantes. Concluimos que os estudos de caso,
desenvolvidos com o apoio de videos, reportagens e legislacdes sobre Boas Préticas
na Manipulagdo de Alimentos, podem ser abordados em diferentes ambientes de
ensino e aprendizagem.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranca Alimentar, estudantes de Nutricdo, atividades de
ensino, Ensino por investigacao.
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ABSTRACT

PERCEPTIONS OF GRADUATES OF THE NUTRITION COURSE ON FOOD
SAFETY: ELABORATION OF TEACHING ACTIVITIES ON SAFE FOOD
PRODUCTION

The production of Safe Foods depends on the health quality and nutritional
composition of each ingredient. Various diseases and injuries to physical integrity can
be transmitted by food contaminated with physical, chemical, and biological agents,
therefore, the theme Food Safety is mandatory content in the undergraduate course in
Nutrition. The current legislation establishes criteria that must be applied to all food
services, in this context the nutritionist is responsible for the supervision of food
handlers, therefore, contents such as: hygiene and possible diseases transmitted by
food are indispensable themes in the training of good health practices. food handling.
The objective of the research was to develop teaching activities that would help
learning about the production of safe food, based on the concepts of undergraduate
students in a Nutrition course. The research has a descriptive character with a
qualitative approach. The place of development of the study was a private university,
located in the north zone of Rio de Janeiro. As a data collection instrument, we used
the questionnaire with objective questions related to the profile of students and specific
knowledge on the topic, used in classes from different periods of graduation. After
analyzing the responses, we built three teaching activities on Food Security, for
different periods, which was validated in the context of the study, to sensitize future
professionals in the care and supervision of food. The results revealed that although
most of the participants in this research are more interested in knowledge related to
Clinical Nutrition, the proposed activities enabled students to perceive a connection
between the two areas and the need to expand their knowledge on the subject.
Diversified teaching strategies have expanded the possibilities of reaching different
student profiles. We conclude that the case studies, developed with the support of
videos, reports and legislation on Good Practices in Food Handling, can be
approached in different teaching and learning environments.

KEYWORDS: Food Security, Nutrition students, teaching activities, Research
teaching.
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APRESENTACAO

Ingressei no curso de graduagéo em Nutricdo em 2008 na Universidade Castelo
Branco, localizada em Realengo, Rio de Janeiro. Por mais que eu tivesse o sonho de
cursar a Universidade, esta realidade era bem distante. Foi com a nota do ENEM que
consegui a bolsa do PROUNI. A principio 0 meu interesse pela Nutricdo foi para
responder algumas questdes que surgiram enquanto eu estava enferma,
especialmente em relacdo a Seguranca Alimentar. Logo, diante de tantas situacdes
resolvi aprofundar o meu conhecimento na area de Producédo de Alimentos Seguros.

Durante a graduacdo tive a oportunidade de fazer alguns estagios e de
trabalhar como assistente de controle de qualidade em uma grande rede de
restaurantes no Rio de Janeiro. Depois de formada exerci a fungao de nutricionista no
restaurante da universidade em que estudei, acompanhando com muita satisfacdo a
formacdo de 19 estagiarios em Nutricdo. Supervisionei a producao e distribuicdo de
refeicbes no refeitério de uma maternidade, da rede municipal na mesma cidade.
Mesmo envolvida com a producao de alimentos, paralelamente, me dediquei a prética
clinica desde o inicio da formacdo. Pode parecer confuso trabalhar nas duas areas,
mas a meu ver elas se complementam.

Desde a época da formacédo as questdes relacionadas ao ensino despertavam
bastante o meu interesse. A experiéncia como professora surgiu a partir de fevereiro
de 2014, no Senac Rio, em que tive a alegria de lecionar por cinco anos nos cursos
de Gastronomia participando da formacdo de Técnicos em Nutricdo e Dietética,
Cozinheiros, Auxiliares de Cozinha, Confeiteiros, Garcons e Aprendizes de
Lanchonetes e Restaurantes.

A partir dai surgiu o interesse em conhecer o publico que esta se formando na
universidade, nos cursos de graduagao em Nutricdo e que, possivelmente, irdo atuar
no mercado de trabalho supervisionando e treinando os manipuladores para a
producao de alimentos seguros. Esta pesquisa oportunizou contribuir com a formacao
de profissionais, que reconhecam a importancia de sua formacao para a prevencao
de possiveis doencas transmitidas por alimentos e a possibilidade de articular ensino,

pesquisa e extensdo com as areas de Saude Coletiva e Nutrig&o.



1 INTRODUCAO

O Alimento Seguro é aquele livre de contaminantes, que ndao provoque nenhum
dano a saude e ou a integridade fisica do consumidor, desta forma, a qualidade dos
alimentos esté relacionada com a qualidade sanitaria e composicao nutricional de
cada ingrediente (PIENIZ et al., 2019). A composic¢ao nutricional de um alimento in
natura depende de diversos fatores, como: o momento da colheita, a qualidade do
solo, 0 uso de agrotoxico, os cuidados com o transporte, entre outros (SILVA et al.,
2015). Muitas doencas e agravos a integridade fisica podem ser veiculados por
alimentos contaminados com agentes quimicos, fisicos e biologicos (ABNT, 2019;
ANVISA, 2005; BRASIL, 2004, 2020).

O nutricionista responsavel técnico € quem instrui e supervisiona a equipe
durante todas as etapas da producéo de alimentos, desde 0 momento da compra até
a entrega do produto pronto ao consumidor. Portanto, conhecimentos como
seguranca alimentar e producdo de alimentos sdo essenciais a formacdo do
nutricionista. Os responséaveis técnicos das unidades de producdo de alimentos
devem orientar a equipe quanto aos cuidados na producédo de e na prevencao de
doencas transmitidas por alimentos (DTA), sempre documentando os treinamentos e
supervisdes conforme a legislacéo vigente, Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC)
n° 216 de 2004, a Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo da
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2005).

Todo esse cuidado com a promocéo de alimentos ndo é um exagero, diante de
muitas doencas e Obitos provocados pela ingestdo de alimentos contaminados. Por
tais motivos, apresentamos a seguinte pergunta de investigacdo: Atividades de
ensino diversificadas podem contribuir para a formacdo do graduando em
nutricdo sobre a producéao de alimentos seguros?

Esta pesquisa propOe atividades de ensino diversificadas com o tema
Alimentos Seguros para diferentes fases da graduacao do curso de Nutricdo. Diante
da importéncia deste assunto, estamos interessadas em conhecer o perfil e os
conhecimentos prévios destes estudantes sobre o tema alimentos seguros, com o
propésito de elaborar atividades de ensino que possam contribuir para superar as

possiveis lacunas sobre o tema.



Considerando que estes estudantes estdo se preparando para assumir
responsabilidades na producdo de alimentos, portanto precisam desenvolver
habilidades, atitudes e valores que norteardo sua pratica profissional. Esta pesquisa
propde trés atividades de ensino diversificadas envolvendo: roda de conversa, estudo
de caso, videos e reportagens, elaboradas a partir da analise do perfil e das
concepcles prévias de 229 graduandos em Nutricdo, a fim de contribuir para a
formacéo de individuos intelectualmente autbnomos, agentes ativos do processo de
ensino e aprendizagem.

As atividades propostas nesta pesquisa foram inspiradas em nossa pratica
docente, nos trabalhos de Aprendizagem Significativa de Ausubel (2003) e na

metodologia de Ensino por Investigacdo, como entendida por Carvalho (2013).

1.2 Justificativa

As praticas inadequadas de higiene e o processamento de alimentos por
pessoas inabilitadas fazem parte das possiveis causas para a ocorréncia de
enfermidades. As doencas transmitidas por alimentos podem ser prevenidas através
de cuidados higiénicos no manuseio do alimento durante o processo produtivo. Os
cuidados higiénicos sdo com as maos dos manipuladores, o método de desinfeccéo
dos alimentos e esterilizagédo de recipientes. (BOAVENTURA et al., 2017).

O nutricionista na posicéo de orientador precisa de amplo conhecimento sobre
a tematica Seguranca Alimentar, para contribuir com a redugcédo do niumero de pessoas
gue sofrem com as doencas transmitidas por alimentos contaminados. Este tema faz
parte do conhecimento minimo a formacao do nutricionista, conforme orienta a Lei de
Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN) dos Cursos de Graduacdo em Enfermagem,
Medicina e Nutricio (RESOLUCAO CNE/CES n° 3, MEC, 2001). De acordo com a Lei
de Diretrizes e Bases da Educacao (BRASIL, LDB, 1996), o ensino como um todo,
desde a educacao basica até o ensino superior, deve estar vinculado com o mundo
do trabalho e com a pratica social, em concordancia com a Base Nacional Comum
Curricular (BNCC), que normatiza os conhecimentos, competéncias e habilidades a
serem desenvolvidas durante as etapas da Educacéo Basica para a formacao integral
do individuo (BNCC, BRASIL, 2018).



Durante a graduagéo o estudante precisa desenvolver habilidades pautadas no
conhecimento cientifico e legislacdes vigentes, para que assim, possa desenvolver
um bom trabalho na promocao de alimentos seguros para 0 consumo.

O processo de ensino e aprendizagem é individual, envolve o interesse pelo
assunto a ser aprendido, assim como, 0s conhecimentos prévios de cada estudante e
o seu desenvolvimento das estruturas logicas ou cognitivas, para que haja uma
ampliacdo do saber (VALADARES, 2011). Neste contexto, compreendemos a
aprendizagem significativa como o resultado de um processo, que envolve a interagéo
entre o conhecimento prévio na estrutura cognitiva de cada estudante o seu proprio
mecanismo mental para aprender e ou para adquirir e reter novos conhecimentos
(AUSUBEL, 2003).

O professor é o sujeito ativo no processo de ensino e aprendizagem, refletindo
constantemente sobre a sua pratica docente e proporcionando ao estudante um papel
ativo na construcao de significados (FARIA; FREITAS-REIS, 2016; KLAUSEN, 2015;
LEMOS, 2006).

O Ensino por Investigacdo mostra-se como uma importante metodologia, pois
possibilita o desenvolvimento das competéncias necessarias para unir 0
embasamento cientifico com as praticas sociais, proporcionando a constru¢do do
conhecimento baseado na troca de experiéncia e saber (CARVALHO, 2013). Através
da utilizac&o desta metodologia o professor proporciona aos estudantes a construgao
de conceitos cientificos, associados a sua pratica cotidiana, encontrando um novo
sentido para o contetido estudado.

Para Sasseron (2015), o Ensino por Investigagdo extravasa o ambito de uma
metodologia de ensino apropriada apenas a determinados conteudos e temas,
podendo ser utilizada por diversas estratégias de ensino.

A nossa pesquisa propde atividades de ensino com estratégias diversificadas
com a intengdo de alcancar um publico de estudantes com diferentes concepc¢des
prévias, porém inseridos em uma coletividade. Com o presente trabalho, esperamos
contribuir com o ensino sobre producao de Alimentos Seguros em diferentes contextos
do ensino técnico e superior na area da saude, ensino meédio ou treinamentos de Boas

Praticas para manipuladores de alimento; além de incentivar os futuros nutricionistas



para a importancia do desenvolvimento de estratégias de supervisdo e instrucédo
guanto aos cuidados com a producéo de alimentos.

Neste contexto, escolhnemos desenvolver parte da atividade de ensino sobre
producéo de alimentos seguros com o auxilio de videos curtos e reportagens, a fim
de inserir um novo assunto e envolver os estudantes com o tema, como parte do

Ensino por Investigacao.

1.3 Marco tedrico

1.3.1 Aprendizagem significativa

Diante do objetivo de elaborar uma atividade de ensino sobre producéao de
alimentos seguros para graduandos em Nutri¢céo, faz-se necessério a escolha de uma
teoria de aprendizagem que embase a nossa pesquisa. Acreditamos que entre as
muitas teorias existentes, a teoria da Aprendizagem Significativa seja adequada aos
objetivos deste estudo.

Ateoria da Aprendizagem Significativa € uma teoria construtivista, pois defende
gue o conhecimento é um processo construtivo e valoriza o papel da estrutura
cognitiva prévia de quem aprende. Trata-se de uma teoria cognitivo-humanista em
que o ser humano atua recorrendo a pensamentos, sentimentos e agdes para dar
significado as experiéncias que vivencia (VALADARES, 2011).

“Como ensinar?” € uma questao recorrente, que antecede as decisbes do
professor na organizagcdo da sua pratica docente. Ensinar significa “fazer aprender” e
nao se trata apenas de apresentar um conteddo. A pratica do ensino envolve um
conjunto de acdes que o professor realiza para ajudar os estudantes a aprender
significativamente um determinado tema, considerando a natureza do conhecimento,
do contexto e o perfil dos préprios estudantes. Desta forma, ndo ha uma receita pronta
de como ensinar, que seja capaz de orientar os professores e que supra as
necessidades de ensino e aprendizagem de todas as turmas de estudantes (LEMOS,
2006; 2012). Para responder a questdo de, “Como ensinar?”, precisamos
primeiramente buscar o entendimento de como os estudantes aprendem, s6 existe

ensino quando ha aprendizagem.



Seria um erro pensar no ensino e aprendizagem com um olhar
comportamentista, focando nos estimulos, respostas e reforcos, e nédo nos
significados do aprendizado. Para Ausubel (1963), conforme citado por Moreira,
Caballero e Rodriguez (1997) e Moreira (2011), a aprendizagem significativa é o
mecanismo humano, por exceléncia, para adquirir e armazenar diversos saberes de
qualquer campo do conhecimento. Durante o processo de aprendizagem significativa
o significado logico do material de aprendizagem se transforma em significado
psicoldgico para o estudante.

A aprendizagem significativa € um processo em que uma nova informacgéo vai
interagir com um aspecto relevante da estrutura de conhecimento do individuo de
forma plausivel, sensivel e ordenada. Desta forma, a ampliacédo da estrutura cognitiva
se d& através da incorporagdo de novos conhecimentos, ou seja, na medida em que
estamos aprendendo nos estamos ampliando a nossa estrutura cognitiva (MOREIRA,
2010) (MOREIRA, CABALLERO e RODRIGUEZ, 1997; AUSUBEL, 2003; FREITAS et
al., 2017).

O processo de ensino e aprendizagem acontece quando novos conhecimentos,
conceitos e ideias se ancoram, se reordenam e gradativamente sdo internalizados e,
portanto, aprendidos (AUSUBEL, 2003). Assim, o surgimento de significado
psicolégico ndo depende apenas da apresentacdo de material logicamente
significativo ao estudante. Faz-se necessario que o0 novo conhecimento
seja adquirido, armazenado e organizado sobre uma determinada estrutura cognitiva.
Desta forma, 0s novos conceitos vao se ligar aos pontos de ancoragem, como a
prépria expressao sugere, eles vao se ancorar, ou seja, se ligar exatamente ali, a partir
desse contato, eles vao se ordenar gradativamente, sendo internalizados (MOREIRA,
2013).

Segundo os autores Camejo e Diez, (2016) e Belmont; Pereira; Lemos, (2016)
a teoria de Ausubel prioriza o conhecimento prévio do estudante, desta forma, é
importante considerar aquilo que o estudante ja sabe sobre o tema. Quando ocorre a
ligacdo entre uma ideia nova e outra ja existente na estrutura cognitiva, ou seja,
subsuncor do individuo, este processo € uma interacdo e ndo uma associacao, isto

porque tanto a ideia nova, quanto aquela que Ihe serviu como ancora modifica-se em



funcdo desta ligacdo. Entende-se subsungores como conhecimentos prévios, onde
um novo conhecimento pode se apoiar.

O trabalho de Andrade et al., (2018) teve por objetivo favorecer a aprendizagem
significativa de conteudos relacionados a alimentacdo saudavel para estudantes de
sexto ao nono ano de uma escola municipal em Sao Paulo. O grupo de pesquisadores
realizou oficinas com atividades multiestratégicas, com a utilizacdo de recursos
multimidias, experimentacdo, dinamica e jogos. Ao embasar sua pesquisa ha
aprendizagem significativa os pesquisadores buscaram valorizar os conhecimentos
prévios dos estudantes e trazer novas formas de interpretar a realidade, a partir dos
conhecimentos cientificos. A coleta de dados se deu por meio de materiais produzidos
pelos estudantes, observacdes e anotacdes de suas falas. Os referidos autores
reconhecem que as ideais informais s&o, na maioria das vezes resultados do senso
comum, adequadas para interpretar e orientar as agdes cotidianas. No entanto, essas
ideias apresentam alguns limites relacionados as explicacdes simplistas sobre a
realidade que impedem sua interpretacdo de forma mais aprofundada e critica. Assim,
percebe-se a necessidade de promover uma aprendizagem significativa sobre a
alimentacdo saudavel, promovendo o embasamento teérico dos argumentos dos
estudantes e seu posicionamento critico frente as discussfes, para que possam
ampliar o seu conhecimento de forma contextualizada e proximo da sua realidade
cotidiana.

Segundo Moreira, (2010) e Freitas et al. (2017), Ausubel considera a
importancia da afetividade no processo de ensino/ aprendizagem, mas Novak ampliou
este conceito ao tratar o evento educativo como uma experiéncia afetiva. A
aprendizagem significativa requer predisposicao para aprender de forma n&o-
arbitraria e ndo-literal e, ao mesmo tempo, gera um tipo de experiéncia afetiva, que
da ao conhecimento prévio um conhecimento ampliado capaz de modificar
pensamentos, sentimentos e atitudes em relacéo as praticas cotidianas (MOREIRA,
2011).

Para Ausubel, o conhecimento prévio do estudante é o fator mais importante
para a aprendizagem significativa, pois a partir deste conhecimento inicial, claro e
disponivel na estrutura cognitiva do estudante, ele ird construir e ampliar os novos
conhecimentos. Quanto mais se sabe, mais se aprende (MOREIRA, CABALLERO, e
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RODRIGUEZ, 1997). Uma vez que o estudante tenha aprendido, ou seja retido um
conhecimento, mesmo que este venha esquecer-se de algum conteudo, ainda assim,
esta informacé&o podera ser Gtil em um novo momento.

Partes dos novos conhecimentos ficam de alguma forma, suprimidos, ou seja,
esquecidos, porém permanecem no subsuncor e isso facilita a reaprendizagem,
gquando o mesmo assunto for abordado novamente, conforme demonstrado no
esquema da figura 1 (MOREIRA, 2006, 2013). O esquecimento de algo que foi
aprendido faz parte do processo natural de aprendizagem significativa, o residuo que

permanece na estrutura cognitiva do estudante é o subsuncor modificado.

A assimilacdo ausubeliana
Novo Conhecimento Produto interacional
conhecimento especificamente dissociavel (ambos
potencial- relevante conhecimentos estao
mente (subsuncor) modificados)
significativo J/ L
s o resulta em
interacdo ndo A%
a arbitraria e A a'A
ndo literal
assimilacdo
a'A' S E— a'+A' perda de A'
— — —_—
dissociabilidade
~— L
Eclle
fase de retencdo
S— _
assimilacdo obliteradora (esquecimento)
— vy
~
residuo
(subsuncor modificado,
enriquecido, elaborado)

Figura 1: O processo de assimilagdo de novos conceitos segundo a Teoria Ausubeliana,
Moreira (2006, p.2).

Como proceder diante do possivel esquecimento ou mesmo a falta de
conhecimentos prévios dos estudantes sobre o tema a ser abordado? No caso de nao

existirem os subsuncores ou de estarem obliterados, ou seja, esquecidos. A principal



estratégia defendida por Ausubel (1968), descrita por Moreira, (2011) é a estratégia
dos organizadores prévios, que sdo materiais introdutorios apresentados antes do
material de aprendizagem em si, em um nivel mais alto de abstrac&o, generalidade e
inclusividade

Os organizadores prévios podem ser usados para relembrar conhecimentos,
ou seja, para “buscar” na estrutura cognitiva do estudante significados que existem,
mas que néo estdo sendo usados ha algum tempo no contexto atual do ensino. Estes
organizadores prévios podem contribuir para que o estudante consiga relacionar o
novo conhecimento e o conhecimento prévio adequado, para dar significado aos
novos materiais de aprendizagem (MOREIRA, CABALLERO e RODRIGUEZ, 1997).
Para Moreira, (2011, p. 41) “[...] Mesmo tendo os subsuncgores adequados muitas
vezes 0 aprendiz ndo percebe sua relacionabilidade com o novo conhecimento”.

Buchweitz, (2001) em sua pesquisa buscou compreender quais eram as ideias
sobre aprendizagem significativa trazidas por 40 estudantes concluintes dos cursos
de Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas e em Fisica. O autor solicitou que o0s
estudantes descrevessem aprendizagens que foram significativas, que ficaram
marcadas e bem caracterizadas ao longo das suas vidas. Os motivos mais apontados
por estes estudantes como facilitadores da aprendizagem significativa foram: o
interesse pessoal, o prazer, o estimulo e o gosto por atividades que envolvam
situacOes da vida fora do ambiente académico.

Cada estudante tem a sua individualidade que envolve a sua histéria de vida e
sua capacidade cognitiva, este fato deve ser levado em consideragdo ao conduzir 0s
processos de ensino e aprendizagem. As estratégias de ensino sao potencialmente
significativas quando apresentam o0s conteudos contextualizados e préximos a
realidade do estudante (ANDRADE et al., 2018).

Camejo e Diez, (2016) destacam o interesse pessoal do estudante como um
fator essencial para que ocorra a aprendizagem significativa, pois o estudante deve
estar motivado a aprender significativamente. Além desta condi¢do inicial, estes
mesmos autores apontam outras duas condi¢des para a facilitacdo da aprendizagem
significativa: o conteudo a ser aprendido deve ser conceitualmente claro e
apresentado com a linguagem e exemplos relaciondveis com conhecimento prévio do
estudante e que o estudante deve possuir conhecimento prévio relevante sobre o
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tema a ser ensinado/aprendido. Este processo vai muito além da viséo simplista entre
aprender ou ndo um determinado tema, mas envolvem 0s mecanismos de
aprendizagem, que relacionam o interesse pessoal do estudante com o conteddo a
ser ensinado/aprendido e o conhecimento prévio que ele possui (ALMEIDA; COSTA,;
LOPES, 2017; AZEVEDO, 2004; FREITAS et al., 2017).

Segundo Lemos, (2006) o processo de ensino e de aprendizagem ganhou uma
nova perspectiva quando David Ausubel propés o conceito de aprendizagem
significativa, em 1963. Até esse momento se falava em aprendizagem e nao
aprendizagem, entretanto, nesse periodo da histéria se passou a estudar os
mecanismos de aprendizagem, considerando as diferencas entre a aprendizagem
significativa e a aprendizagem mecanica.

A diferenca entre a aprendizagem significativa e mecénica é determinada pelo
tipo de interagao estabelecida entre a estrutura cognitiva e o novo conhecimento e
nao pela sua importancia social. Mesmo que um conhecimento seja considerado
importante pelo estudante pode ocorrer a aprendizagem mecanica, devido a falta de
subsuncores adequados para assimilar a nova informacdo, ou seja, falta um
conhecimento prévio, que seja capaz de apoiar 0 novo conhecimento. Neste mesmo
entendimento podemos perceber que € possivel que ocorra aprendizagem de forma
significativa de uma informacdo de menor importancia social para o estudante
(LEMOS, 2006; CAMEJO; DIEZ, 2016).

A aprendizagem mecénica e automatica se da quando néo ha interacéo entre
a nova informacao e a estrutura conceitual j4 existente, sem apresentar principios
l6gicos e relevantes, ndo proporciona aquisicdo de significados para o sujeito
(MOREIRA, 2011). Neste contexto, a nova informacdo € armazenada de maneira
arbitraria, sendo conhecida como aprendizagem mecanica ou memoristica (LEMOS,
2012). A aprendizagem mecanica, embora ndo seja a ideal, podera ser util para
ancorar novos conhecimentos em evento educacional futuro.

O estudante é capaz de memorizar diversos conteudos sem associa-los a
alguma informagéo prévia e contextualizada (FREITAS et al., 2017; MOREIRA, 2006).
E bastante comum ouvirmos frases do tipo: “pra que irei aprender isto, se nunca
utilizarei tal conhecimento?”. Neste tipo de frase podemos observar que faltou o
interesse, por parte do estudante para um determinado tema a ser aprendido, mas
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também faltou um subsuncor para ancorar o novo conhecimento. A figura 2 representa
um mapa conceitual construido para representar a aprendizagem mecanica
(BUCHWEITZ, 2001).

Figura 2: Representacéo da aprendizagem mecéanica, Buchweitz (2001).

Existem situa¢cBes ou tipos de aprendizagem mais proximas da significativa e
outras mais proximas da aprendizagem mecéanica, ambas podem estar presentes em
muitas situacdes de aprendizagem. Essa possibilidade se d4 ao fato de o estudante
aprender partes de um conteddo de forma significativa e outra parte uma forma
desconectada, memorizando um conteddo mecanicamente, apenas para passar em

uma prova, por exemplo.

Quanto mais estdvel e organizada for a estrutura cognitiva do
individuo, maior a sua possibilidade de perceber novas informacdes,
realizar novas aprendizagens e de agir com autonomia na sua
realidade. Quando a estrutura cognitiva do individuo ndo possui
subsuncores diferenciados e estaveis para ancorar (subsumir) a nova

informagcdo, o individuo a armazenard de forma literal e néo
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substantiva, ou seja, realizara aprendizagem mecéanica (LEMOS,
2006, p. 56).

Ao entendermos que a aprendizagem € um processo, seria um erro dividi-lo
apenas em aprendizagem significativa e aprendizagem mecanica, uma vez que as
duas podem ocorrer simultaneamente e progressivamente. Para cada pessoa o
conteudo total € organizado, partindo de conceitos gerais para 0Ss mais
especificos. Porém, este processo depende do tipo de relacionamento entre as ideias
ja existentes na estrutura cognitiva do estudante com as novas estruturas que estéo
se internalizando (AUSUBEL, 2003; FREITAS et al., 2017). Dependendo da natureza
da organizacdo do conhecimento na estrutura cognitiva do sujeito pode ocorrer a
aprendizagem significativa representacional, conceitual ou proposicional.

A aprendizagem significativa representacional é aquela adquirida na infancia,
quando o individuo aprende a relacionar os nomes aos objetos. A aprendizagem
significativa conceitual é aquela em que a pessoa € capaz de categorizar
acontecimentos, objetos e situacdes conforme caracteristicas comuns. A
aprendizagem significativa proposicional acontece quando a ideia inicial se expande
recebendo um novo significado. Este novo conhecimento se relaciona com varios
subsuncores na estrutura cognitiva do estudante (AUSUBEL, 2003).

N&o hé limites para a aprendizagem significativa, pois quanto mais o estudante
aprende, mais ele quer aprender (MOREIRA. 2011). Porém, é possivel que esta
aprendizagem significativa proposicional s6 aconteca apos o estudante ter contato
com a vivéncia de uma unidade de produgdo de alimentos, conhecendo assim, a sua
realidade, dificuldades e rotina.

Na teoria de Ausubel, no processo de aprendizagem significativa a relacao
entre o conhecimento prévio do estudante com o novo conhecimento pode ocorrer de
forma: subordinada, superordenada e combinatéria (MOREIRA; CABALLERO;
RODRIGUEZ, 1997).

A aprendizagem significativa do tipo subordinada € a mais comum e acontece
gquando a nova ideia aprendida se encontra hierarquicamente subordinada a ideia

preexistente na estrutura cognitiva do estudante, em uma organizacdo na qual os
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conceitos se conectam entre si mediante relagbes de subordinagéo, partindo dos
conhecimentos gerais para os especificos. A aprendizagem significativa subordinada
€ dita derivativa quando o novo material é apenas corroborante ou diretamente
derivavel de algum conceito ou proposi¢cdo. J&4 a aprendizagem subordinada
correlativa é aquela que acontece quando o novo material € uma extensao,
elaboracdo, modificacdo ou quantificacdo de conceitos ou proposicoes previamente
aprendidos significativamente (MOREIRA, 2006; MOREIRA; CABALLERO;
RODRIGUEZ, 1997).

Para Ausubel, Novak e Hanesian (1980), conforme mencionado por Valadares,
(2011) a aprendizagem significativa superordenada € aquela em que, 0 novo conceito
€ mais geral e inclusivo que o0s conceitos subsuncores. O novo material de
aprendizagem guarda uma relacdo de superordenac¢do a estrutura cognitiva quando
0 estudante aprende um novo conhecimento mais amplo do que 0S seus
conhecimentos prévios. Este tipo de aprendizagem € menos comum, nele 0S novos
conhecimentos sdo gerais e se apoiam em conhecimentos especificos.

Quando os novos conhecimentos ndo apresentam relacao subordinada e nem
superordenada com o0 conhecimento prévio do estudante € denominada
aprendizagem significativa combinatodria. Na aprendizagem significativa combinatoria
o novo conhecimento e o0s conhecimentos prévios ndo se relacionam
hierarquicamente, pois estes se encontram no mesmo nivel. Neste tipo de
aprendizagem os conteddos novos se relacionam com os subsuncores de forma
combinatéria, unificando o0s conhecimentos ou integrando conhecimentos
aparentemente nao relacionaveis ou conflituosos (LEMOS, 2012; MOREIRA, 2006).

Ausubel, (2003) propde principios para a organiza¢ao programéatica do ensino,
sempre tomando como ponto de partida os conhecimentos prévios dos estudantes. A
organizacdo sequencial do material deve respeitar as relagdes logicas existentes na
natureza de cada conteudo, apresentar coeréncia, estabilidade e clareza entre suas
partes com gradativo aumento do nivel de dificuldade e especializacdo para que 0s
estudantes possam ampliar os seus conhecimentos.

O principio da diferenciacao progressiva diz que as ideias e/ou conceitos mais
gerais e inclusivos devem ser apresentados antes dos mais especificos. A
reconciliacdo integradora € um processo muito presente na aprendizagem de
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conhecimentos de forma superordenada sendo importante quando os estudantes
conhecem varias ideias sem perceber a relacéo entre elas. Este processo favorece a
percepcdo de similaridades e diferencas entre os conhecimentos especificos para
agrupa-los em um conceito mais geral. O principio da consolidacao de conhecimentos
envolve a organizacdo do material potencialmente significativo de forma légica, clara
e sequencialmente determinada em um processo simultdneo de diferenciacao
progressiva e reconciliagdo integradora dos conceitos.

A curiosidade do estudante é algo a ser incentivado constantemente, assim
como as duvidas também tem o seu valor no desenvolvimento do pensamento critico.
Na aprendizagem significativa as perguntas possuem maior importancia do que
simplesmente a transmissao de novos contetdos. Ao relacionar aspectos relevantes
para proporcionar o ensino potencialmente significativo, Moreira (2011, p.5) cita que:
‘Em todos o0s passos, 0S materiais e as estratégias de ensino devem ser
diversificados, o questionamento deve ser privilegiado em relacdo as respostas
prontas e o dialogo e a critica devem ser estimulados”.

Podemos observar que a teoria da aprendizagem significativa, como é
defendida por David Ausubel (2003) encontra-se em concordancia com a metodologia
investigativa, defendida por Carvalho (2013), quando o conhecimento prévio do
estudante desempenha papel essencial na resolucdo de problemas. E importante
considerarmos também que a busca de solucdo de qualquer problema envolve uma
readaptacdo do contetdo da experiéncia prévia com a nova situacdo problematica a
ser trabalhada. Da mesma forma que, o processo de elaboracdo de hipéteses
proposto aos estudantes na atividade investigativa permite que eles evidenciem o0s
seus conhecimentos prévios acerca da situacdo problema (FREITAS et al., 2017,
MOREIRA, 2011).

Uma pesquisa realizada com 30 estudantes do 2° ano do Ensino Médio de uma
escola publica do estado do Rio de Janeiro buscou identificar como uma atividade
investigativa influenciava a aprendizagem significativa de conceitos comuns a Fisica
e a Educacéo Fisica. Os autores Belmont; Pereira e Lemos, (2016) sugerem que a
atividade investigativa tem potencial para favorecer a aprendizagem significativa. Os
dados desta pesquisa foram coletados por meio de registros das observacdes dos
pesquisadores em campo, gravagbes em audio e relatorios elaborados pelos
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estudantes. O resultado desta pesquisa foi uma atividade ensino/aprendizagem
planejada a partir dos conhecimentos prévios dos estudantes, que promoveu
motivacédo, favoreceu a negociacao de significados, promovendo o engajamento dos
estudantes para resolver o problema.

Neste contexto, situacdes-problema iniciais podem ser propostas por meio de
simulacbes, demonstracbes, videos, problemas do cotidiano, representacdes
veiculadas pela midia, problemas classicos da matéria de ensino, entre outros. Um
questionamento pode ser colocado no inicio da aula, antes mesmo da apresentacéo
do conteudo a ser ensinado, pois 0s questionamentos motivam o individuo a buscar
novas informacdes.

Apos definir o tépico especifico a ser abordado, é necessario observar alguns
aspectos essenciais para criar/propor uma situacéo supostamente relevante para a

aprendizagem significativa. De acordo com Moreira, (2011, p. 4):

[...] propor situacdes-problema, em nivel bem introdutério, levando em
conta o conhecimento prévio do aluno, que preparem o terreno para a
introdugdo do conhecimento (declarativo ou procedimental) que se
pretende ensinar; estas situa¢des problema podem envolver, desde ja,
0 topico em pauta, mas nao para comecar a ensina-lo; tais situacées-
problema podem funcionar como organizador prévio; sdo as situacdes
gque dao sentido aos novos conhecimentos, mas, para isso, o aluno

deve percebé-las como problemas [...].

Os temas a serem abordados em sala precisam estar alinhados com os
conhecimentos prévios dos estudantes em associacdo com a atividade profissional
para a qual estdo se preparando.

O ensino e aprendizagem € um processo que em muito extrapola as fronteiras
do meio académico. Os novos conhecimentos sédo inseridos em varios momentos da
vida, independente do grau de importancia, percebido ou ndo pelo estudante (LEMOS,
2006).
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1.3.2 Ensino por Investigagéo

O Ensino por Investigacéo deriva da traducao do termo inquiry, usado no livro
“Logic:The Theory of Inquiry”, publicado em 1938, pelo filésofo e pedagogo americano,
John Dewey, que defendia o ensino através de experiéncias préaticas (ZOMPERO;
LABURU, 2011). Segundo Costa e Monte (2020), Dewey criticava o distanciamento
desse interesse dos estudantes e as experiéncias proporcionadas na sala de aula nos
modelos curriculares até entdo vigentes, que desconsideravam a estrutura psicologica
do estudante. Ele defendia o ensino através de experiéncias sobre situacdes
probleméticas e a participagdo ativa dos estudantes no processo de
ensino/aprendizagem.

Santos (2011) ressalta que de acordo com a filosofia de Dewey, a educacao
era um processo continuo de investigacdo, que se originava com problemas reais de
interesse para o0 estudante, e estes ao serem solucionados geravam novo
conhecimento, Util para orientar nova investigacdo. Seu método apresenta 0s
seguintes passos: apresentacao do problema, formulacéo de hipéteses, experiéncia
para recolher os dados e formulacdo de uma concluséo.

O Ensino por Investigagao é descrito na literatura com diferentes denominacoes
tais como: aprendizagem por projetos, resolucdo de problemas, ensino por
descoberta, inquiry e questionamento (SA, 2009) e tem sido amplamente estudado no
altimo século.

Devido ao crescimento da urbanizacdo, da imigracdo e de problemas
relacionados com a saude publica, na primeira metade do século XX, o modelo de
Ensino por Investigacao foi visto como uma forma de desenvolver as habilidades de
resolucdo de problemas especificos, de questbes sociais e morais, no lugar de
desenvolver nos estudantes habilidades de raciocinio légico (ZOMPERO; LABURU,
2011).

A principal mudanca que ocorreu na educagédo, especialmente no século XX,
foi a mudanca de foco nos papeis do professor e dos estudantes no processo de
ensino e de aprendizagem. O professor era tido como detentor do conhecimento que
poderia ser transmitido para um estudante que o recebia de maneira passiva. Hoje
acredita-se que os estudantes estdo, ou deveriam estar, no centro do processo de
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ensino e de aprendizagem. O estudante pode agir ativamente na construgcdo do
conhecimento, a partir de saberes que ja possuem sobre os fenémenos, por meio de
oportunidades oferecidas pelos professores (MOREIRA; SOUZA, 2016; SCARPA;
CAMPOS, 2018).

O Ensino por Investigagdo tem como objetivo proporcionar aos estudantes o
desenvolvimento de ideias proéprias, discutir com seus colegas de turma e buscarem
a solucdo para problemas, passando do conhecimento espontadneo ao cientifico.
Segundo Carvalho (2013), é uma importante metodologia, pois possibilita ao
estudante a condicdo de ampliar seu conhecimento por meio da interacdo entre
pensar, sentir e fazer.

A utilizagdo da palavra “problema” nesta metodologia ganha um sentido
diferente do utilizado nos livros didaticos, em que 0s exercicios exigem apenas
memorizacdo dos conceitos, sem a possibilidade de aplicagdo do método cientifico
para investigar e encontrar as respostas, logo, ndo exigem nenhuma estratégia para
sua resolucdo. O problema de investigacao deve ser capaz de criar um desequilibrio
na estrutura cognitiva do estudante, em que no primeiro momento ndo se tem a
resposta imediata para a questdo e nem uma técnica para soluciona-lo. A questao
‘problema” a ser investigada deve também, ser préxima o suficiente da realidade do
estudante para despertar o interesse em soluciona-la (CARVALHO, 2013).

Carvalho, (2018), Scarpa e Campos, (2018) e Zompero et al., (2019) definem
o Ensino por Investigagdo como aquele em que o professor cria condigdes para que
0s estudantes pensem, de acordo com a estrutura do conhecimento, evidenciem a
construcdo de novos conhecimentos através da fala argumentativa, leiam criticamente
em busca do entendimento do conteudo lido e escrevam, mostrando autoria e clareza
nas ideias expostas.

Para Ferraz e Sasseron, (2017, p. 4) o Ensino por Investigacdo facilita a

interacdo entre conceitos e praticas:

Ensino por Investigacdo permite o trabalho com ambos: conceitos e
praticas das ciéncias, fazendo com que os estudantes possam, ao
mesmo tempo, construir entendimento sobre fatos, leis, modelos e

teorias cientificas e tomar consciéncia de aspectos que circundam e
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influenciam a pratica cientifica. Sob essa perspectiva, nosso
entendimento revela que o Ensino por Investigagdo se caracteriza por
favorecer o trabalho integrado com diferentes praticas metodolégicas
e didaticas, sendo que estas variam de acordo com o perfil do
professor e os recursos disponiveis para o desenvolvimento de uma

aula.

De acordo com Azevedo, (2004) e Freitas et al., (2017) nesta abordagem as
atividades de ensino utilizadas possibilitam que os estudantes sejam ativos durante a
aprendizagem e participem propriamente do processo desenvolvido nas investigacées
cientificas da sala de aula. Os estudantes aprendem mais sobre ciéncia e
desenvolvem melhor seus conhecimentos cientificos quando encontram um sentido
para o contetdo a ser estudado. Assim, nos preocupa o fato de que, deixando as
atividades tedricas separadas de resolucdo de problemas e aulas praticas, 0s
estudantes acabam com uma visdo deformada do que é ciéncia, isso porque na vida,
a teoria e a pratica aparecem relacionadas.

Para Carvalho, (2004) o Ensino por Investigacdo pode proporcionar uma
mudanca significativa no processo ensino-aprendizagem, deixando de lado as aulas
expositivas para incentivar o protagonismo do estudante para que ele possa raciocinar
e construir seu conhecimento. Uma atividade é considerada de investigacdao quando,
a acdo do estudante néo se limita apenas ao trabalho de manipulacéo ou observacéao,
ela deve também conter caracteristicas de um trabalho cientifico: o estudante deve
refletir discutir, explicar, relatar, o que daré ao seu trabalho as caracteristicas de uma
investigagéo cientifica (AZEVEDO, 2004).

Para Sasseron (2018) a promocao e a constatacdo do desenvolvimento de
praticas que envolvam a teoria do conhecimento, reflexdo sobre a natureza e suas
relacdes entre o sujeito e o0 objeto a ser estudado, pode gerar a autonomia no processo
de aprendizagem. Esse € o motivo pelo qual € importante que o professor, na posicéo
de facilitador, trabalhe com assuntos relacionados ao cotidiano, respeitando os
conhecimentos prévios dos estudantes.

O Ensino por Investigacdo tem por objetivo levar os estudantes a pensar,

debater, justificar suas ideias e aplicar seus conhecimentos em situacfes novas,
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usando os conhecimentos tedricos e praticos na resolucao de situa¢des do cotidiano.
Desta forma, os estudantes exercitam praticas e raciocinios de comparacéao, analise
e avaliacao bastante utilizadas na pratica cientifica (CARVALHO, 2013; SASSERON,
2015, 2018).

Segundo Santos e Oliveira (2019), é necessario que o professor proporcione o
protagonismo aos estudantes no processo de ensino-aprendizagem, estimulando as
discussbes, as exposicoes de ideias, propondo novas questdes e ajudando-os para
gue mantenham a coeréncia entre as ideias. Na concepg¢éo das autoras para que este
protagonismo aconteca, o professor pode realizar atividades de ensino com situacdes
problematizadoras, questionadoras e de diadlogo, que envolvam a resolucdo de
problemas, introduzindo novos conceitos que possam construir e ampliar o
conhecimento dos estudantes.

Moreira e Souza (2016) avaliaram as contribuicbes de uma intervencéo apoiada
em atividades investigativas para constru¢cdo de conhecimentos cientificos sobre
Microbiologia e desenvolvimento da autonomia por estudantes do Ensino Médio de
uma escola municipal na cidade de Cruz das Almas, Bahia. A partir dos resultados
discutidos pode-se verificar que a introducdo dos conteldos com uma
problematizacéo inicial a partir dos conhecimentos prévios dos estudantes teve uma
dupla funcéo: fortaleceu a interacdo professor-estudantes e estudantes-estudantes,
facilitando as relac6es entre os conceitos e o conhecimento prévio, assim como serviu
de base para o planejamento das intervencdes posteriores. A atividade de ensino
proposta estimulou o desenvolvimento de habilidades de levantamento de hipéteses,
elaboracdo de ideias, resolucdo de problemas e autonomia a partir da préatica —
aplicacao do conhecimento.

Os autores Gomes et al., (2019) propdem um modelo didatico de Ensino por
Investigagcdo em Microbiologia, de baixo custo para estudantes de ensino meédio,
elaborada por estudantes da disciplina Didatica Especial, ministrada aos cursos de
pés-graduacdo de Patologia Humana e Experimental e de Biotecnologia em Saude e
Medicina Investigativa, ambos do Instituto Gongalo Moniz, Salvador, Bahia. A
proposta pretende trabalhar os niveis cognitivos de lembrar, compreender, aplicar,
analisar, avaliar e criar, e as dimensdes de conhecimentos procedimental e
metacognitiva. De acordo com os autores, 0 Ensino por Investigagdo promoveu a
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interdisciplinaridade, correlacionando a Microbiologia com outras disciplinas,
estimulou a busca pelo conhecimento e o pensamento critico relacionado ao tema da
aula, desenvolveu habilidades préaticas e permitiu a propagacdo do saber para a
comunidade. De acordo com os autores, esta atividade de ensino, proposta para o
ensino fundamental de escolas publicas, pode também ser adaptada para o ensino
superior.

O conhecimento e o entendimento sdo construidos quando os individuos se
engajam socialmente em conversagbes e atividades sobre problemas e tarefas
comuns. Por este motivo é importante que o professor proporcione aos estudantes a
oportunidade de participar ativamente do seu processo de construcdo do seu
conhecimento. Neste contexto, o professor pode utilizar as atividades investigativas
que requerem do estudante observacéo, reflexdo, discussao e relato, o que dara ao
seu trabalho as caracteristicas de uma investigacao cientifica. Ao expressar duvida,
discordar sobre algo e apresentar uma alternativa para um problema em questao, o
estudante amplia o seu entendimento, de modo que, 0 conhecimento possa ser
reconstruido, a partir da interacdo do grupo e nao somente do estudante (SANTOS;
OLIVEIRA, 2019).

A inclusdo dessa metodologia requer uma mudanca do papel do professor.
Conforme menciona Carvalho, (2013, p. 15). “[...] ndo s6 no aspecto facilitador da
interacdo entre professor e estudantes, mas principalmente com a funcao
transformadora da mente dos estudantes”. Desta forma, a interacdo promovida pelo
professor tem um propdésito claro e objetivo, em que se torna importante atentar para
o desenvolvimento da linguagem nas dinamicas das aulas.

Para Sasseron (2015), a atividade de investigacao precisa fazer sentido para o
estudante, importa a colocacdo de uma questao ou problema aberto como ponto de
partida. Trata-se de um trabalho em parceria entre professor e estudantes, em que 0
professor coloca em prética habilidades que ajudam os estudantes a resolverem
problemas a eles apresentados, devendo interagir com seus colegas, com 0s
materiais a disposi¢do, com 0s conhecimentos ja sistematizados e existentes.

Para Ferraz e Sasseron (2017), diferentes atividades de ensino podem ser
desenvolvidas e utilizadas pelo professor desde que, configure um ambiente em que
professor e os estudantes possam interagir e colaborar entre si. Pode ser utilizada
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para que o entendimento sobre diferentes temas seja estruturado, ampliado e
aprofundado por meio de acbes e estratégias diferenciadas. O Ensino por
Investigacao extravasa o ambito de uma metodologia de ensino composta apenas por
certos conteudos e temas, mostra que pode ser colocada em pratica nas mais distintas
aulas, sob as mais diversas formas e para os diferentes contetidos. E considerada
uma metodologia que pode estar associada a diversas estratégias de ensino, desde
gue o processo de investigacdo seja colocado em pratica (SASSERON, 2015). Por
essa razao, tem particular relevancia quando ha intencéo do professor em possibilitar
0 papel ativo de seu estudante na construcdo de entendimento sobre os
conhecimentos cientificos. Cita-se, como exemplo, a utilizacdo de estudos de casos,
reportagens e filmes que abordem o cotidiano, com o intuito de contextualizar uma
situacéo a ser investigada.

Finalmente, podemos dizer que a aprendizagem de procedimentos e atitudes
se torna tdo importante quanto a aprendizagem de conceitos e conteudo. Neste
sentido buscamos que o0s estudantes ndo apenas entendam, mas que sejam
sensibilizados a praticar a seguranca alimentar em diferentes ambientes de producéo
de alimentos. Conforme citado por Sasseron, (2018) o envolvimento dos estudantes
com as atividades de Ensino por Investigacao, desperta a reflexao e a busca de novos
caminhos de aprendizado. Nesse sentido, o professor passa da posicdo de detentor
do conhecimento para um guia no processo de ensino e aprendizagem.

Uma pesquisa realizada por Azevedo e Marcelino (2018) com 49 professores
em Formacao Inicial ou Continuada, nas areas de Ciéncias da Natureza, entre outras
diversas areas, de Instituicbes nao citadas, objetivou apresentar a analise e discussao
sobre a comparacao dos modelos de ensino tradicional e Ensino por Investigacéo.
O modelo de ensino tradicional foi o0 mais apresentado pelos estudantes como o mais
usual e caracteristicas do ensino por investigacdo como algo desejado por eles. Entre
os desafios e as dificuldades apontadas por professores para a utilizacdo do Ensino
por Investigacéo estao, a desmotivacao do estudante, a falta de oportunidade para os
professores conhecerem e planejarem outras metodologias de ensino e a falta de
suporte adequado pela instituicdo. Consideramos que esta metodologia, pode

contribuir para o desenvolvimento de atividades de ensino que utilizam a investigagao
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para incentivar o estudante a sair da posicao de observador e assumir o protagonismo

na construcdo do seu conhecimento sobre a tematica.

1.4 Revisao de Literatura

1.4.1 Segurancga Alimentar

A definicdo de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) foi formulada durante
o Forum Brasileiro de Seguranca Alimentar e Nutricional no ano de 2003 (MALUF;
REIS, 2013). Alguns anos apos, surgiu a Lei de n° 11.346 de setembro de 2006 que
instituiu o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) com o
objetivo de assegurar o direito humano a alimentacdo adequada. Esta legislacéo

define Seguranca Alimentar e Nutricional, assim:

A segurancga alimentar e nutricional consiste na realizagdo do direito
de todos ao acesso necessidades regular e permanente a alimentos
de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a
outras essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras
de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,

cultural, econémica e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006, Art. 3).

Esta legislacdo de 2006, tem por base, praticas alimentares promotoras da
saude, que respeitam a diversidade cultural que seja social, econbmica e
ambientalmente sustentavel (BRASIL, 2006; 2020; FONSECA; NONATO, 2015;
VASCONCELLOS; MOURA, 2018). Em 2019, esta legislacao foi alterada pela Lei
13844/2019, que estabelece a organizacdo basica dos orgaos da Presidéncia da
Republica e dos Ministérios. Diante destas modificacfes fica sob a responsabilidade
do Ministério da Cidadania, a orientagdo, o acompanhamento, a avaliacdo e a
supervisao de planos, programas e projetos de seguranca alimentar e nutricional,
assim como, a normatizacéo, a orientacao, a supervisado e a avaliacdo da execucéo
das politicas de desenvolvimento social, de seguranca alimentar e nutricional (Lei

13844, BRASIL, 2019).
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Observando a definicdo apresentada e veiculada pela Organizacao das Nagbes
Unidas para a Food and Agriculture Organization (FAO), no ano de 1996, que ja
declarava que existe seguranca alimentar quando as pessoas tém acesso permanente
a alimentos seguros, nutritivos e suficientes para satisfazer as suas necessidades
dietéticas e preferéncias alimentares, contribuindo para uma vida ativa e saudavel. A
seguranca alimentar enfoca a producédo e a distribuicdo dos alimentos, além de
considerar a analise do estado nutricional. O estado nutricional de uma populacdo
considera a alimentacdo e a saude das pessoas, incluindo, o acesso a outras
condi¢des que contribuem para uma vida saudavel (acesso aos servicos de saude,
moradia, abastecimento de agua, condicfes sanitarias e educacao) (FAO, 2018;
2020). O objetivo primério da Seguranca Alimentar é o direito humano a alimentacéo
adequada e a soberania alimentar como um direito dos povos em decidir suas politicas
e estratégias sustentaveis de producdo, distribuicdo e consumo de alimentos (MALUF,;
REIS, 2013).

Para Vasconcelos e Moura (2018), o seu alcance relaciona-se com a
convergéncia de politicas e programas de varios setores da sociedade com
capacidades para promover, na dimensdo individual e coletiva, o acesso a
alimentacéo adequada. Segundo a Food and Agriculture Organization (FAO), que é o
orgao das Nacdes Unidas para Alimentacéo e Agricultura se houver continuidade nos
investimentos em politicas publicas voltadas as populacdes mais vulneraveis, o Brasil
terd atingido a Fome Zero até o ano de 2030, trata-se de um dos objetivos de
desenvolvimento sustentavel estabelecido entre os paises participantes da ONU, na
Agenda 2030 (ASSEMBLY, 2015).

O conceito de seguranca alimentar considera a disponibilidade de alimentos,
sua acessibilidade pelos mecanismos de distribuicdo e condicbes de renda das
pessoas, aléem do aproveitamento biologico determinado pela situacdo de saude ou
doenca dos individuos (PAULO et al., 2019). Entretanto, este entendimento sobre o
que é a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) sofreu uma evolu¢do ao longo do
tempo.

Vejamos 0s principais aspectos que influenciaram essa evolucdo: o termo
seguranca alimentar teve origem na Europa, a partir da 12 Guerra Mundial (1914-1918)
e seu conceito tinha estreita ligagdo com o de soberania e a capacidade de cada pais
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produzir sua propria alimentacdo. Apos a 22 Guerra Mundial (1939-1945) este
movimento ganhou maior notoriedade, especialmente apos a criacdo da Organizacao
das Nacoes Unidas (ONU)(CONTRERAS, 2011).

Na década de 1970, devido a crise alimentar mundial, houve dificuldade de
abastecimento de alimentos para assegurar o acesso e a estabilidade dos precos dos
alimentos basicos, isto em niveis nacional e internacional. Neste periodo, os estoques
mundiais de alimentos diminuiram consideravelmente devido a quebras acentuadas
na producdo em varios paises, entre os quais a Unido Soviética, a india, a China e a
Australia, o que ocasionou 0 aumento dos precos de cereais e a consequente crise
alimentar em escala global (FRANCHIKOSKI, 2017).

A abordagem da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) evoluiu
consideravelmente ao longo do tempo. Na década de 1990 a nocdo de SAN assumiu
novas perspectivas a abordagem da seguranca alimentar, como nutricdo, saude,
cultura, qualidade e inocuidade. Tais perspectivas surgem pelo fato de se
compreender que a disponibilidade e acesso ao alimento, por si s6, ndo sao
suficientes para garantir uma situacdo de seguranca alimentar. Percebe-se que a
composicao e variedade da dieta, assim como a qualidade (quimica, bioldgica, fisica)
e inocuidade dos alimentos sdo também determinantes fundamentais
(VASCONCELLOS; MOURA, 2018). Nas primeiras formulacées o foco encontrava-se
apenas na disponibilidade como forma de garantir a oferta de alimentos basicos a
nivel internacional e nacional, porém com o passar dos anos outras dimensdes foram
sendo incorporadas.

As politicas publicas compensatérias e estruturantes da SAN abrangem trés
eixos essenciais: 0 acesso, a qualidade e a educacéo alimentar. E direito de todos o
acesso aos alimentos, através da producéo sustentavel em quantidade suficiente, em
todas as épocas do ano, garante a oferta de alimentos com precos estaveis e
compativeis com o poder aquisitivo da populagéo; A qualidade de alimentos, sendo
seguros e adequados quanto a composigdo, conteudo nutricional e sanidade e que
satisfacam habitos e praticas alimentares saudaveis. A educacédo alimentar é
essencial para promover uma maior compreensao sobre os alimentos e a sua relacao
com a saude. Os temas SAN, devem ser trabalhados desde a educacao basica até o
ensino superior e a formacdo continuada com essa temética, através de um ensino
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que promova a relacao dialdgica entre diversos campos do conhecimento (AZEVEDO,;
RIBAS, 2016; FRANCHIKOSKI, 2017).

De acordo com os autores Maluf e Reis (2013) e Bielemann et al. (2015),
o Brasil segue a logica internacional, um pais onde h& acesso irregular aos alimentos
bésicos, com a massificacdo, a producdo e o consumo de alimentos ultraprocessados
com baixo valor nutricional e ricos em calorias 0 que € um risco para 0 aumento da
obesidade e suas comorbidades.

Com o objetivo de refletir sobre as formas e os indicadores de avaliagdo em
seguranga alimentar e nutricional no Brasil, Azevedo e Ribas (2016) trouxeram a
reflexdo sobre os desafios dos especialistas e pesquisadores da area de seguranca
alimentar. Julga-se importante promover a reflexdo sobre as limitacdes das escalas
de mensuracao da (in)seguranca alimentar e nutricional. Ressaltam que a fome ainda
€ um problema em nosso pais, porém o aumento do consumo de alimentos ultra
processados e com baixo valor nutricional, além dos produtos diet e light consumidos,
também contribuem para o adoecimento. Por estes motivos, sugerem que 0S
processos de adoecimento e cultura alimentar regional sejam apontados nos novos
estudos sobre seguranca alimentar e nutricional.

Seguranca Alimentar é um termo muito abrangente que considera diversos
fatores como o combate a fome, a desnutricdo e a obesidade. Este termo considera
também a capacidade nacional de produzir os alimentos necessarios a populacéo,
além de, priorizar as préaticas alimentares promotoras de salde, que respeitem a
diversidade cultural com praticas ambientais, culturais, econdmicas e socialmente
sustentaveis (SILVA et al., 2015).

A Seguranca Alimentar se prop0e a respeitar os aspectos bioldgicos e sociais
dos individuos, considerando as particularidades de cada fase do curso da vida e suas
necessidades especiais. Portanto, comer e ser obeso, diabético, celiaco, alérgico,
estéril ou ter cancer também significa viver ou morrer, sob condi¢des de inseguranca
alimentar. O conceito Seguranca Alimentar transcende o aspecto quantitativo e
biologico especifico da seguranca sanitaria e assume a ideia de qualidade de
alimentos isentos de contaminantes biologicos, genéticos, fisicos e quimicos.

Preocupa-se também com a seguranca e a dignidade dos agentes sociais envolvidos
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na producao dos alimentos, ajustando esta producao e distribuicdo com a realidade
cultural da regidao onde séo produzidos (AZEVEDO; RIBAS, 2016).

Muitas pessoas confundem a expressdo Seguranca de Alimentos com a
expressdo Seguranca Alimentar que vem do inglés “Food Security”. A Seguranca
Alimentar trata do acesso a todos os cidaddos de alimentos em quantidade e
qualidade nutricionais adequados a uma vida saudavel. Porém, a expressao
Seguranca dos Alimentos vem do inglés “Food Safety”, que trata da adogédo de
praticas capazes de controlar os agentes que em contato com os alimentos possam
gerar riscos a saude do consumidor (FONSECA; NONATO, 2015). Nesta pesquisa
procuramos nos concentrar na parte da Seguranca Alimentar que trata a Seguranca

dos Alimentos, ou seja, Alimentos Seguros, termo mais popular.

1.4.2 Alimentos Seguros

O alimento seguro € aquele que n&o provoca nenhum dano a saude ou a
integridade fisica do consumidor, que seja livre de contaminantes quimicos, fisicos ou
biolégicos. A seguranca de alimentos esta relacionada a presenca de perigos, ou seja,
ameacas veiculadas por alimentos no momento do consumo para o consumidor. A
introducdo desses perigos pode ocorrer em qualquer estagio da cadeia produtiva de
alimentos, desde o campo até a mesa (VASCONCELLOS; MOURA, 2018; ABNT,
2019).

E papel de todos os agentes da cadeia de producéo, gerar esforcos para o
fornecimento de alimento seguro. Esse assunto é tdo sério, que a Organizacdo
Mundial da Saude (OMS) estima que, atualmente, uma de cada dez pessoas sofre de
doencas transmitidas por alimentos, trata-se, portanto, de uma importante causa de
morbidade e mortalidade em todo o mundo (LIMA, 2019).

De acordo com o Ministério da Saude (2019), no Brasil, no ano de 2018, 9
pessoas morreram devido ao consumo de alimentos contaminados e 8.406 sofreram
com doencas transmitidas por alimentos. Para piorar um pouco mais este quadro,
vivemos um momento de muita velocidade nas transformacdes de produtos e
processos e ainda vemos a forte internacionalizacdo do comeércio aumentando
significativamente os riscos dos alimentos (ASSEMBLY, 2015; ASSIS, 2019).
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Na década de 60 foi criado pela Food and Agriculture Organization (FAO) e a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) um programa com o objetivo de estabelecer
normas internacionais na area de alimentos, incluindo padrbes, diretrizes e guias
sobre boas préticas e de avaliacdo de seguranca eficaz, o comité Codex Alimentarius.
Atualmente, este comité possui mais de 180 membros responsaveis pela manutencgéo,
utilizacdo e atualizacdo do Codex Alimentarius. Tornou-se um ponto de referéncia
mundial para proteger a saude dos consumidores e garantir praticas leais de comércio
entre paises. Este documento é de grande contribuicdo a satude dos consumidores e
a garantia de comércio justo. Apesar de os documentos do Codex Alimentarius serem
de aplicacdo voluntaria pelos membros da comissao, eles séo utilizados em muitos
casos como referéncia para a legislacao nacional dos paises (MALUF; REIS, 2013).

A Legislacdo Nacional (conjunto de Leis) € uma ferramenta importante na dificil
tarefa de garantir segurancga dos alimentos no Brasil. Esta pode ser considerada uma
ferramenta por apresentar normas e check-list, que se forem implantados dentro de
um estabelecimento produtor de alimentos auxilia a prevencédo de contaminacdes,
porém, a legislacao de forma isolada se torna insuficiente. Boaventura et al. (2017) e
Goios et al. (2017) afirmam que os treinamentos para capacitacdo dos manipuladores
de alimentos, quanto as Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos precisam ser
realizadas com regularidade, e garantir que todos os funcionarios tenham acesso a
informacdes necessarias para a producdo de alimentos seguros.

A regulamentacao de produtos e insumos ou processos € exercida por diversos
orgados reguladores nacionais, principalmente, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da Agricultura. A Anvisa € responsavel pela
regulamentacao, controle e fiscalizagao de produtos e servigos que envolvem o risco
a saude publica na area de alimentos. Por exemplo, sdo contemplados os alimentos
industrializados em geral, bebidas, exceto as que sao regulamentadas pelo Ministério
da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), as 4guas envasadas, 0S insumos,
as embalagens, os aditivos alimentares, entre outros. A Anvisa também é responsavel
por regulamentar caracteristicas especificas como a presenca de contaminantes,

residuos de agrotdxicos e medicamentos veterinarios.
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O Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento fica responsavel pela
regulamentacdo e fiscalizacdo de produtos de origem animal, bebidas em geral,
vegetais e alimentos para nutricdo animal (VASCONCELLOS; MOURA, 2018).

Vale ressaltar, que a vigilancia sanitaria é responsavel pela fiscalizacdo dos
alimentos quando ja estdo no mercado, independentemente do 6rgéo regulamentador
do produto. Vemos isso frequentemente quando acdes da vigilancia sanitaria
recolhnem alimentos por condi¢cbes inadequadas, nos pontos de venda, sejam eles
carnes, laticinios ou qualquer outro tipo de alimento (VASCONCELLOS; MOURA,
2018). Além dos documentos do Codex Alimentarius e da legislacdo aplicavel, os
padrées de certificacdo ou avaliacdo sdo também instrumentos importantes no
processo de seguranca, assim como a garantia da seguranca dos alimentos (SILVA
et al., 2015).

Todas estas ferramentas e legislacfes tém a intencdo de definir requisitos de
sistema de gestdo, de controle de produtos e processos que sejam capazes de
promover a seguranca dos alimentos. A implementacdo destas normas, além da
seguranca dos alimentos, promove também a reducao de perdas, desperdicios e mais
transparéncia dos processos. As certificacdes aumentam a confiangca tanto do
fornecedor, quanto de clientes e ainda promove reconhecimento internacional abrindo
portas para novos negoécios (BOAVENTURA et al., 2017). E impossivel sobreviver no
ramo de alimentos sem tratar a seguranga como item primordial.

Os cuidados com os alimentos ndo se restringem as inddstrias e ao comércio.
A maior parte dos casos de doencas transmitidas por alimentos que foram registrados
em todo o pais em 2018, ocorreram por descuido na producdo de alimentos em
residéncias (BRASIL, 2019).

Um estudo realizado por Pieniz e colaboradores (2019) indicou que as
condicOes higiénicas eram inadequadas em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao
(UAN). Foram encontrados micro-organismos aerdébios mesoéfilos, leveduras, fungos,
Sthapylococcus coagulase positivo, coliformes, coliformes fecais e Escherichia
coli, na superficie de mesas do refeitorio, superficies de bancada e tabuas
de corte usadas para manuseio de carne ou vegetais e, em equipamentos

como micro-ondas e refrigeradores. As medidas de controle higiénico e sanitério
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podem contribuir para a producdo de refeicbes adequadas e reduzir o risco de
doencas transmitidas pelos alimentos e infec¢des hospitalares.

De acordo com a Associacao Brasileira de Empresas de Refeicbes Coletivas
(ABERC, 2018), no ano de 2018 foram oferecidas diariamente mais de 20 milhdes de
refeicbes em restaurantes e refeitorios no Brasil. Este dado considera apenas as
refeicbes  produzidas por estabelecimentos devidamente  registrados,
desconsiderando os produtores autdnomos de alimentos.

Nesse sentido, se faz necessario um esforco maior no ensino de Seguranca
Alimentar, tanto para produtores de alimentos no comércio e na industria, quanto para
a populacdo de uma forma geral, que produz o alimento para 0 seu proprio consumo
e de sua familia, diariamente. As atividades de ensino propostas nesta pesquisa
buscam levar os estudantes a conhecer e aplicar as boas praticas de producédo de
alimentos apresentadas nas legislagbes vigentes no contexto de produgcdo nas

cozinhas de refei¢cdes coletivas e domésticas.

1.4.3 Doencas transmitidas por alimentos (DTA)

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), as doencas transmitidas por
alimentos contaminados por microrganismos (bactérias, fungos, virus e parasitos)
causam mais de 200 tipos de doencas, que vao desde diarreia até doencas mais
graves (DUARTE, 2017). As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sé&o
ocorréncias clinicas consequentes a ingestdo de alimentos que possam estar
contaminados com microrganismos patogénicos infecciosos, toxinogénicos ou
infestantes, além de, substancias quimicas ou objetos lesivos, ou seja, sdo doencas
consequentes a ingestdo de perigos biologicos, quimicos ou fisicos presentes nos
alimentos (GOMES et al., 2019; PIENIZ et al., 2019).

Perigo € um termo utilizado quando existe algum tipo de contaminacdo em
alimentos, o que pode ocasionar doencas ou agravo a integridade fisica do
consumidor. Estes perigos podem ser biolégicos, quimicos ou fisicos (ASSIS, 2019;
FONSECA; NONATO, 2015).

Quanto aos perigos bioldgicos, essas enfermidades podem ser classificadas
como: infeccdo alimentar, Intoxicagédo alimentar e toxinfecgédo alimentar. A infecgéao
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alimentar, acontece quando alguém ingere o microrganismo patogénico presente no
alimento contaminado, ocasionando um quadro de nauseas, enjoos, vomitos e febre
(PIENIZ et al., 2019; SILVA et al., 2015). As infec¢des alimentares mais comuns sao
a Salmonelose, Hepatite viral A e a Toxoplasmose, segundo a secretaria de vigilancia
em saude (MINISTERIO DA SAUDE, 2019).

A Intoxicacdo alimentar acontece quando o individuo ingere um alimento que
contenha substancias toxicas liberadas por um ou mais microrganismos patogénicos.
Essas toxinas sao formadas durante uma intensa proliferacao de bactérias ou fungos
no alimento e sdo modificadas apds a ingestdo, se proliferando no organismo do
individuo, causando sintomas de nauseas, vomitos e diarreia. As intoxicacdes mais
comuns sdo o botulismo, intoxicacéo estafilocdcica e a aflotoxicose (MINISTERIO DA
SAUDE, 2019).

A toxinfeccdo alimentar é causada por ingestdo de um alimento contaminado
com microrganismo patogénico, estes liberam toxina no organismo humano. A célera
€ um exemplo de toxinfecc¢do alimentar provocada pelas toxinas da Vibrio cholerae
(FONSECA; NONATO, 2015; MINISTERIO DA SAUDE, 2019).

Segundo Fonseca e Nonato, (2015), nem sempre é possivel perceber quando
um alimento estd contaminado, pois as bactérias patogénicas ndo alteram a
aparéncia, textura ou aroma do alimento. O grupo das bactérias patogénicas é
responsavel pela maioria dos surtos de DTA notificados, porém nédo deterioram os
alimentos, diferentemente das bactérias deteriorantes que sdo capazes de causar
grandes perdas econbmicas, perecendo alimentos e matérias-primas, modificam as
propriedades sensoriais dos alimentos, tornando-os imprdprios para 0 consumo e nao
causam danos a saude de quem os consome (FONSECA; NONATO, 2015).

Como podemos perceber ndo é tdo facil identificar os perigos bioldgicos.
Porém, estes ndo sdo os unicos desafios encontrados na producdo de alimentos
seguros. Os contaminantes quimicos como metais pesados, produtos quimicos e
pesticidas, também sdo bastante prejudiciais a salde, estes entram no corpo por meio
dos alimentos ou agua contaminada. As substancias toxicas presentes naturalmente
nos alimentos também podem desempenhar um papel contaminante, como no caso
de cogumelos, plantas, peixes ou frutos do mar toxicos. Essas substancias podem
causar mais de 200 doencas, como cancer, pela contamina¢do quimica levando ao
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envenenamento agudo ou doencas de longo prazo (WHO, 2015; ASSIS, 2019). Os
perigos fisicos podem levar a acidentes e consequentemente causar lesdes no corpo
do consumidor, neste grupo podemos encontrar pedras, espinhas em um pescado
gue deveria estar limpo, palito de dente, vidros ou qualquer outro material estranho ao
alimento (FONSECA; NONATO, 2015).

As doencas veiculadas por alimentos sdo uma importante causa de morbidade
e mortalidade, causando grandes prejuizos em todo o mundo. Estima-se que estas
doencas estejam relacionadas com a morte de cerca de dois milhdes de pessoas,
atingindo individuos de todas as idades, principalmente as criangas menores de cinco
anos, em paises em desenvolvimento que sdo 0s mais vulneraveis, de acordo com
registros oficiais de doencas da Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 2015).

A vigilancia de surtos de doencgas transmitidas por alimentos no Brasil teve
inicio em 1999, devendo ser notificados ao Sistema de Informacédo de Agravos de
Notificacdo (SINAN). Em setembro de 2017 as doencas transmitidas por alimentos
(DTA), passaram a ser consideradas um Evento de Saude Publica (ESP) com
notificagdo compulséria imediata (MINISTERIO DA SAUDE, 2018; 2019).

Um surto de doencga veiculada por alimento se caracteriza quando duas ou mais
pessoas apresentam os mesmos sinais/sintomas apos ingerir alimentos e/ou agua da
mesma origem (MINISTERIO DA SAUDE, 2019).

Na tabela 1, podemos observar o perfil epidemiolégico de surtos de doencas
transmitidas (DTA) no Brasil entre os anos 2000 e 2017, foram notificados 12. 660
surtos de DTA em todo o Brasil. No ano de 2005, foram notificados 923 casos de
surtos, atingindo assim, o maior nimero de surtos em quase duas décadas. Quanto
ao numero de 0Obitos, os piores anos foram 2004 com 21 6bitos e 2008 com 26 Gbitos

por DTA notificados.
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Série histdrica de surtos de DTA. Brasil, 2000 a 2017*.

Ano de notificacdo Surtos Expostos Doentes Obitos Taxa de letalidade
2000 545 31.943 9.613 4 0,04%
2001 897 211,228 15.706 5 0,03%
2002 523 116962 12,402 5 0,04%
2003 620 688,742 17.981 4 0,02%
2004 645 368,167 21,781 21 0,02%
2005 923 242,191 17.279 12 0,07%
2006 577 49.044 10.356 - 0,08%
2007 683 25.195 11.635 11 0,09%
2008 541 23.275 8.736 26 0,30%
2009 594 24.014 9.407 12 0,13%
2010 4498 23.954 8.628 11 0,13%
2011 795 52.640 17.884 4 0,02%
2012 863 42.138 14,670 10 0,07%
2013 B61 64.340 17.455 8 0,05%
2014 886 124,359 15.700 9 0,06%
2015 673 35826 10.676 17 0,16%
2016 538 200,895 9,935 7 0,07%
2017+ 598 47.218 9.320 12 0,13%
Total Geral 12.660 2.372.132 239.164 186 0,08%

Tabela 1: Perfil epidemiolégico de doencgas transmitidas por alimentos (DTA),
Ministério da Saude (2018).

Conforme podemos observar na Gréfico 1 as regies Sudeste e Sul foram as
que tiveram maiores notificacdes de doencas transmitidas por alimentos, nao
sabemos se este fato € devido ao grande numero de comércio ou a baixa notificacao
nas outras regides, pois nem sempre o individuo procura um médico apés sentir-se
mal com a ingestdo de um alimento contaminado. Em alguns casos 0s sintomas
desaparecem sem intervencdo médica, em outros a pessoa nao atribui o mal-estar ao
alimento ingerido (MINISTERIO DA SAUDE, 2018; ASSIS, 2019).
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Grafico 1: Distribuicdo de surtos de doengas transmitidas por alimentos por regido do Brasil entre os
anos 2000 a 2017, Ministério da Saude (2018).

Entre os surtos de doencas transmitidas por alimentos em que foi possivel
identificar os agentes etiologicos, podemos observar que as bactérias Escherichia coli,
Salmonela e Staphylococcus aureus ficaram entre as mais recorrentes em todos os
anos, representando quase a metade dos casos (INFORMES TECNICOS,
MINISTERIO DA SAUDE, 2018; 2019). Neste relatério néo se faz referéncia quanto
aos agravos provocados por agentes fisicos como: pedra no feijao, objetos cortantes,
espinha em uma preparacdo em que nao € esperado que esteja ainda presente, ou
qualquer outro objeto que possa ter caido acidentalmente nos alimentos.

Estes informes técnicos ndo apontam também as doencas provocadas por
agentes quimicos, como a presenca de sabdo em louca mal lavada, produtos de
limpeza armazenados juntamente com alimentos, excesso de agrotoxico ou qualquer
outro produto quimico, que nao seja legalizado ou foi utilizado de forma errada,
trazendo assim, prejuizo a saude do individuo.

Podemos perceber claramente, que nem todas as pessoas que foram expostas
aos perigos biologicos identificados nos casos de surtos de doencgas transmitidas por
alimentos ficaram doentes. Isto porque, depende do estado imunoldgico do individuo.
As criangas, os idosos, gestantes e as pessoas com baixa imunidade estdo mais
propensos a enfermidades transmitidas através de alimentos e agua contaminados,
assim como para outras doencas (MAHAM; ESCOTT-STUMP, 2018).
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No Brasil, a Secretaria de Vigilancia em Saude relatou 597 surtos notificados
de doencas transmitidas por alimentos (DTA), em todo o pais no ano de 2018. Esses
surtos resultaram em 8.406 pessoas doentes, 916 hospitalizados e 9 Obitos
relacionados. Os sintomas variam desde um leve desconforto intestinal, vomitos e
diarreias e pode ou ndo apresentar febre. Estes eventos podem acarretar
consequéncias mais graves, provocando até mesmo a morte do individuo
(MINISTERIO DA SAUDE, 2019).

Entre os agentes etioldgicos responsaveis pelos surtos confirmados no Brasil
em 2018, a bactéria Escherichia coli foi 0 mais comum. Em seguida, foi apontado o
Norovirus, que é um virus com alta capacidade infecciosa e capaz de permanecer em
superficies nas quais a pessoa infectada teve contato, facilitando a transmisséo para
outras pessoas. A agua foi a principal responsavel pelas contaminacdes, seguida
pelos alimentos mistos, cuja composicdo possui mais de um grupo alimentar
(MINISTERIO DA SAUDE, 2019). Entre os locais em que mais ocorreram 0s surtos
de doencas transmitidas por alimentos, as Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN)
ficaram em segundo lugar entre os anos de 2007 e 2016, e as residéncias foram
classificadas em primeiro lugar. A higiene na produgéo e consumo dos alimentos faz
parte do conteudo curricular de Ciéncias, portanto acreditamos que € necessaria uma
atencdo maior para este tema.

Portanto, € extremamente importante ter boas praticas na producdo de
alimentos seguros, a fim de evitar novos surtos de doencas transmitidas por alimentos.
Caso contrario, podem ocorrer perdas financeiras e até a morte de inocentes. A
tematica doencas transmitidas por alimentos podem ser abordadas em diversos
momentos da formacdo dos profissionais de saude, neste caso a formagéo
profissional do nutricionista. Estes conceitos estdo presentes nas atividades de ensino

elaboradas nesta pesquisa.

1.4.4 Como evitar as doencas transmitidas por alimentos

Para evitarmos as doencas transmitidas por alimentos faz-se necessario a
observacao de medidas de controle de qualidade em todos as etapas da producgao
dos alimentos, desde o plantio até o consumo (WHO, 2015). A prevencao das
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doencas transmitidas por alimentos baseia-se no consumo de agua e alimentos que
atendam aos padrdes de qualidade da legislacéo vigente, higiene pessoal/alimentar
e condicdes adequadas de saneamento. As recomendacdes da Resolucdo n°. 216,
ANVISA (2004) sao de aplicacdo geral, tanto para os alimentos comprados no
comércio informal, como nos servi¢cos de alimentacao inspecionados.

A Organizacado Mundial da Saude publicou em 2001 o manual “Cinco Chaves
para uma Alimentagao mais Segura” (OMS, 2007), os pontos que mais se destacam
das cinco chaves para uma alimentacdo mais segura sdo: a manutencao da limpeza
do ambiente, dos alimentos e dos manipuladores; a separagao dos alimentos crus
dos alimentos cozidos; o cozimento adequado dos alimentos; a manutencdo dos
alimentos a temperaturas seguras e o uso de agua potavel e matérias-primas
seguras (OMS, 2007; BOAVENTURA et al., 2017; FONSECA; NONATO, 2015;
ASSIS, 2019).

A higienizacdo dos ambientes de producao de alimentos é fundamental, para
evitar a contaminacdo, portanto, estes espacos precisam ser higienizados
diariamente, quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds o término do
trabalho. Faz parte da rotina de toda cozinha, lavar e desinfectar todas as
superficies, utensilios, moveis e equipamentos usados na preparacao de alimentos.
Estas higienizacdes devem ser realizadas frequentemente por funcionarios
comprovadamente capacitados regularmente com treinamentos para a devida
atualizacéo profissional (RESOLUCAO 216, BRASIL, 2004; 2020).

Para manter a higienizacdo, todos os equipamentos, moveis e utensilios que
entram em contato direto ou indireto com matérias primas ou com material
contaminado devem ser limpos e desinfetados cuidadosamente com detergente
neutro e enxaguados com solucéo clorada a 200 partes por milhdo (ppm) de cloro
ativo ou alcool a 70%, permanecendo no minimo por dez minutos, para que o produto
utilizado entre em acédo antes de serem utilizados novamente (ABREU et al., 2010).

Faz-se necessario ter cuidado com a higienizagdo, armazenamento e
distribuicdo dos utensilios utilizados na consumagédo dos alimentos, tais como
pratos, copos, talheres, tigelas, mesas de preparacédo, pias, tabuas de corte,
cortadores, processadores de alimentos, misturadores e qualquer outro utensilio
utilizado na preparacéo de alimentos (VINELAND, 2017). Apos a lavagem, secagem
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e desinfeccdo, estes utensilios devem ser armazenados, em local protegido de
materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores, conforme
estabelecido em legislacdo especifica, mantidos em adequado estado de
conservacgao e serem resistentes a corrosdo e a repetidas operagfes de limpeza e
desinfeccdo (RESOLUCAO 216, BRASIL, 2004; 2020).

Em um estudo realizado no Ceara- Brasil, sobre a analise microbiologica de
pratos e talheres em restaurantes comerciais com sistema de distribuicdo self-
service e populares, apresentou resultados que indicam a higieniza¢ao inadequada
e ineficiente destes utensilios. Os resultados apontam para a possibilidade de
contaminacdo cruzada dos utensilios apds a higienizacdo, possivelmente por
praticas inadequadas dos manipuladores. A Escherichia coli, Klebsiella sp., Proteus
sp. Pseudomonas sp., Staphylococcus sp., Streptococcus sp., foram as bactérias
isoladas, com uma prevaléncia de 20% para os self-service e 90% para o restaurante
popular (SILVA et al., 2014). A contaminacédo cruzada pode ocorrer por meio da
transferéncia de microrganismos por meio das maos, esponjas de lavagem, toalhas
de pano e utensilios que tocam alimentos crus, e em seguida tocam alimentos
cozidos (RESOLUCAO 216, BRASIL, 2004; 2020; OMS/FAO, 2016).

Os cuidados com a higienizacdo dos alimentos devem ser praticados desde a
selecdo até a entrega do produto pronto para o consumo, comprando apenas
alimentos seguros, verificando prazo de validade, avaliando as condicbes de
armazenamento e suas condicfes fisicas (aparéncia, consisténcia, odor), nunca
comprando alimentos sem etiqueta que identifique o produtor ou com procedéncia
duvidosa. E importante selecionar alimentos frescos com boa aparéncia e, antes do
consumo, eles devem ser lavados e desinfetados (RESOLUCAO 216, BRASIL,
2004; 2020).

Os alimentos que forem consumidos crus e com casca precisam ser
higienizados, aqueles que forem descascados ou cozidos precisam ser lavados
antes do corte e preparo. Para a higienizagcdo dos hortifrutis (frutas, legumes e
verduras), primeiramente lava-se estes alimentos em agua corrente e limpa um a
um. Para a desinfeccédo de hortifruti deve-se imergir os alimentos em uma solugéo
preparada com 10 ml (1 colher de sopa) de hipoclorito de sddio a 2,5% para cada
litro de agua tratada, por 15 minutos. Os ovos devem ser lavados em agua potavel,
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um por vez, somente antes do uso, nunca antes de estocar, deve-se evitar
preparacfes culinarias que contém ovos crus como, gemada, ovo frito mole e
maionese caseira (FONSECA; NONATO, 2015; VASCONCELLOS; MOURA, 2018).

Os manipuladores devem manter a higiene pessoal, especialmente a
higienizacdo constante das méos. Os funcionérios envolvidos na manipulagdo de
alimentos necessitam estar conscientes da importancia da higienizacdo das maos,
frequentemente durante as atividades realizadas (RESOLUCAO 216, BRASIL, 2004;
2020).

Um estudo realizado sobre avaliagdo da higienizagdo das mé&os de
manipuladores de alimentos do Municipio de Ji-Parana, Estado de Rondbnia, Brasil,
relatou a presenca de microrganismos, indicadores de falta de higienizacdo nas
maos dos funcionarios, que manuseavam alimentos. Para tanto, foram realizadas
trés coletas em cinco estabelecimentos, totalizando 15 amostras. A pesquisa
mostrou que todas as amostras analisadas, de todos o0s estabelecimentos
participantes, apresentaram indice de contaminacdo microbioldégica. Os
microrganismos Sao as principais causas de contaminacéo nos alimentos, a falta de
informacéo sobre a correta maneira de higienizacdo das maos, contribui para a
transmissao de microrganismos patogénicos para os alimentos (PONATH et al.,
2016).

Um estudo semelhante foi realizado em uma unidade de alimentacdo e
nutricdo da cidade de Fortaleza-CE e evidenciou a importancia do ensino sobre a
higienizacdo das méaos. A pesquisa verificou a eficiéncia da lavagem das maos em
cinco funcionarios, cada um desenvolvendo uma funcao diferente. Foram colhidas
as amostras com swabs durante a realizacdo de suas atividades rotineiras e depois
de uma lavagem de méos desses funcionarios. De acordo com os resultados obtidos
pela analise microbiolégica, os manipuladores, em sua totalidade, apresentaram
antes e depois da lavagem das méos uma alta contagem de microrganismos,
precisamente bactérias e leveduras, possivelmente devido a ineficiéncia da
higienizacdo das méaos ou a baixa a¢do do detergente antisséptico usado na unidade
(Lima et al., 2015).

As méaos podem ser vias de transmissédo dos microrganismos na producéo de
alimentos, portanto, os manipuladores devem higienizar as maos ao chegar ao
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trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, antes de usar utensilios higienizados,
ao manipular alimentos prontos para o consumo, que sofreram tratamento térmico
ou que nao serdo submetidos a tratamento térmico, bem como ao manipular frutas,
legumes e verduras ja higienizadas, apds qualquer interrupcdo do servigo, apos
tocar materiais possivelmente contaminados, apGs usar 0s sanitarios e sempre que
se fizer necessario (RESOLUCAO 216, BRASIL, 2004; 2020).. O tempo de duracdo
do procedimento da higienizacdo é entre 40 a 60 segundos, e a eficacia da
higienizacdo dependera do tempo e da técnica empregada (RESOLUCAO 216,
BRASIL, 2004; 2020).

Conforme a Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria n° 5, de 9 de abril de
2013, CVS-5, Brasil, (2013), higienizar as maos envolve a limpeza com &gua e
sabonete liquido neutro mais o alcool 70°C, um agente antisséptico. Alguns cuidados
devem ser tomados ao higienizar as maos, podemos observar na figura 3, que
apresenta um modelo de cartaz para ser instalado junto a pia exclusiva de lavagem
das méaos, procedimento exigido na Resolucdo da Diretoria Colegiada, RDC 216 de
2004, 2020.
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Figura 3: Cartaz de higienizacdo das maos, Luz, Sedimaier e Linhares, (2019).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a Resolugéo
n® 216 de 2004, dispde que todo servico de alimentacdo, no que diz respeito as

instalacGes sanitarias, devem possuir lavatérios providos de produtos de higiene
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pessoal, como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e toalhas de papel ndo reciclaveis, para secagem das maos. Na
mesma Resolucéo, ressalta que devem existir lavatorios exclusivos para a higiene
das maos na area de manipulacdo, e que estes, estejam instalados em posicoes
estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em namero suficiente
de modo a atender toda a area de preparacédo (RESOLUCAO 216, BRASIL, 2004;
2020). Além destes cuidados com a higiene do ambiente, do alimento e dos
manipuladores, outros detalhes também chamam a atencéo.

A separacdo dos alimentos crus dos cozidos como orienta a Organizacdo
Mundial da Saude, contribui para evitar a contaminacdo cruzada. Os dados do
Ministério da Saude, Brasil, (2019), indicam que alimentos crus, como ovos e carnes
vermelhas, sdo responsaveis em média, por 34,5% dos surtos de doencas
transmitidas por alimentos que ocorrem no Brasil.

Medidas simples como utilizar uma mesma faca e tabua de corte para cortar
carnes cruas e vegetais e logo apds, cortar uma carne cozida, podem gerar riscos a
saude. As carnes cruas e vegetais que ainda ndo foram higienizados tém inimeros
microrganismos dentre 0s quais parasitos patogénicos ao ser humano
(RESOLUCAO 216, BRASIL, 2004; 2020).

Para uma boa conservacdo dos alimentos é importante a temperatura
adequada, pois é a maneira mais eficaz de diminuir ou retardar o crescimento de
microrganismos nos alimentos. Os alimentos prontos que serdo servidos quentes
devem ser armazenados em temperatura superior a 60°, jA aqueles que serdo
consumidos frios devem ser armazenados abaixo de 5°C (FONSECA; NONATO,
2015; VASCONCELLOS; MOURA, 2018). A zona de perigo de temperatura para
alimentos é entre 4°C e 60°C, onde 0s microrganismos crescem mais rapidamente,
portanto, quanto mais tempo a comida for deixada nesta zona de perigo, mais
microrganismos podem crescer, aumento o risco de transmisséo de doencas (CDC,
2006 e ONTARIO, 2017).

O alimento conservado em temperatura adequada evitara a degradacéo e
proliferagédo de microrganismos. Sendo assim, € importante que o reaquecimento
dos alimentos cozidos seja realizado uma Unica vez. Tampar e fechar os alimentos
cozidos durante o armazenamento é uma medida recomendavel para a néao
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degradacéo. Os alimentos cozidos devem ser consumidos imediatamente depois de
uma hora de preparacao, e deve ser armazenado cuidadosamente com controle de
temperatura adequado (ASSIS; 2019). E importante evitar o consumo de alimentos
que ficaram muito tempo sob a temperatura ambiente.

Para garantir alimentos seguros, livres de parasitos, principalmente as carnes
€ imprescindivel verificar o cozimento e garantir que os alimentos sejam cozinhados
a uma temperatura acima de 70°C (RESOLUCAO 216, BRASIL, 2004; 2020).
Cozinhar a temperatura adequada € a melhor maneira de destruir os microrganismos
prejudiciais que possam estar presentes nos alimentos.

Para evitar as doencas transmitidas por alimentos € importante, consumir
apenas alimentos produzidos em locais inspecionados ou que se conheca a conduta
dos manipuladores de alimentos, manter os alimentos fora do alcance de insetos,
roedores e outros animais e beber agua e/ou gelo apenas de procedéncia conhecida.
Quando estiver em duvida quanto a potabilidade da agua de beber, recomenda-se
fervé-la (ASSIS, 2019).

Quando a agua é contaminada com parasitos, se converte em um veiculo
importante para a transmissao de doencas (CDC, 2015). A atencéo na qualidade da
agua, desde a producado primaria até o consumo € muito importante (OMS/FAO,
2016). Por este motivo, os sistemas de armazenamento de agua exigem protecao,
inspecdo, manutencdo para que as praticas adequadas de higiene, limpeza da
cozinha e utensilios sejam asseguradas. A dgua corrente livre de impurezas devera
estar disponivel nos servicos de alimentacdo e € um fator importante para a
prevencdo de doencas transmitidas por alimentos (RESOLUCAO 216, BRASIL,
2004; 2020). Os mesmos cuidados devem ser observados ao comprar gelo para
manter a qualidade dos alimentos, observa-se a possibilidade de contaminacéo do
gelo empacotado em embalagens de saco plastico (ASSIS, 2019).

Uma higienizacdo insuficiente ou inadequada, somada a ocorréncia de
contaminagdo cruzada dos alimentos, por utensilios apds a higienizagédo
inadequada, sédo capazes de acarretar contaminacfdes que podem ser evitadas com
aplicacéo das boas praticas de fabricacdo e manipulacdo de alimentos (BARBOSA,;
SEABRA; DAMASCENO, 2018; BOAVENTURA et al., 2017; GOIOS et al., 2017).
Acreditamos que as atividades de ensino desenvolvidas nesta pesquisa podem
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contribuir para a formacédo de profissionais que produzam alimentos de forma
consciente, praticando seus conhecimentos técnicos para a preservacao da sua

saude e demais consumidores.

1.4.5 Saude e Ensino

De acordo com Freitas et al., (2016), as dificuldades nas atividades docentes
em saude retratam a caréncia de formacao direcionada para o exercicio dessa pratica.
Como resultado dessa deficiéncia de formagéo, o processo de ensino-aprendizagem
em saude, por vezes, pauta-se na figura do professor como detentor do saber e em
praticas de ensino-aprendizagem que privilegiam a transmissdo de conteludos e a
utilizacdo de instrumentos de avaliacdo. Tais praticas de ensino desvinculadas do
desenvolvimento progressivo de competéncias e habilidades retratam um ensino
baseado na verificacdo da aquisicdo dos conhecimentos tedricos e praticos, nao
assumindo um carater formativo, sugerem a necessidade de ampliar a discussdo no
que se refere a formacgao necessaria para uma eficiente docéncia em saude.

A formacédo do profissional de salde esta diretamente ligada a promoc¢éo de
melhor qualidade de vida de uma populacéo, portanto a importancia da formacao de
profissionais capazes de gerar acdes de seguranca alimentar (SANTOS et al., 2017).
Para Espinoza; Arenas e Ramirez, (2018) o ensino sobre seguranca alimentar envolve
questdes, que podem ser tratadas com uma meta real e acessivel para todos os
envolvidos: estudantes, professores e funcionarios institucionais. I1sso proporcionara
a troca de conhecimentos entre profissionais, que estdo atuantes no mercado
profissional com aqueles que estdo estudando e deste modo colaborar para um
aprendizado significativo, em que eles possam desenvolver habilidades necessarias
a vida, juntamente com seu trabalho na producéo de alimentos seguros.

Os novos desafios sociais e do mundo do trabalho exigem dos docentes um
perfil diferenciado, levando-os a refletir sobre sua pratica profissional, quanto a
formacao de profissionais capazes de se adequar as atuais demandas da sociedade.
Estas exigéncias apontam para a necessidade de melhor preparo dos profissionais
para pesquisa e para o ensino. Assim se fazem necessarios a reflexdo e a pratica de
novos desenhos de ensino e aprendizagem, ndo apenas a Se reinventar, como
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contribuir com solu¢des educacionais na formacao docente, na area dos servicos de
saude (RIBEIRO; OLIVEIRA; VILELA, 2017).

As estratégias que envolvem a pratica e a reflexao sobre o préprio aprendizado,
proporcionam o autoconhecimento tanto aos estudantes, quanto aos professores, com
a finalidade de aperfeicoarem sua forma de se relacionar com o0 ensino e a
aprendizagem (SANTOS; OLIVEIRA, 2019; SASSERON, 2018; ZOMPERO et al.,
2019). Snyder, Worobo e Orta-ramirez (2016) defendem as pesquisas em laboratorio
associadas as atividades de ensino investigativo, com o objetivo de analisar as
caracterisricas de alimentos contaminados por microganismos e como evitar tais
contaminacdes. A deterioracdo dos alimentos nem sempre é visualmente detectavel,
ja no laboratorio é possivel determinar a provavel fonte de contaminacdo e a
resisténcia térmica destes microrganismos. Os autores valorizam a conducdo do
experimento de forma analitica, critica e sem respostas prontas, para promover aos
estudantes responsabilidade sobre o seu proprio conhecimento e autoconfianca sobre
0 assunto alimentos seguros.

Um estudo realizado por Souza, Azevedo e Seabra, (2018) buscou relacionar
0 conhecimento de 70 manipuladores de alimentos em restaurantes populares em
diversos municipios do Rio Grande do Norte, a fim de compara-los com suas praticas
referidas e as praticas observadas na producdo de alimentos. Os manipuladores
responderam ao questionario sobre a tematica de forma satisfatéria edeclaravam
praticas condicentes com seus conhecimentos. No entanto, a pratica observada
mostrou que nem sempre cumpriam as normas de boas praticas na producdo de
alimentos.

Barbosa (2018) pode observar em sua pesquisa desenvolvida em trés hospitais
da rede publica no Rio Grande do Norte, com manipuladores que passam por
treinamentos periddicos de manipulacéo segura dos alimentos, uma grande diferenca
entre 0 conhecimento escrito, comparado com a pratica falada e a observada. Durante
a andlise microbiana das superficies das bancadas, equipamentos e utensilios,
observou-se grande quantidade de bactérias mesdfilas e coliformes, o que demonstra
que a higienizacdo do ambiente ndo estava sendo cumprida de forma adequada.
Estes manipuladores de alimentos responderam ao questionario corretamente, porém
a pratica observada revelou que eles ndo seguiam o que escreveram. O que deixa
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com uma duvida: se os manipuladores que receberam o0s treinamentos de
manipulacdo higiénica de alimentos, conhecem as normas técnicas, por que nao as
cumprem? Como deve ser a pratica de producéo de alimentos das pessoas que ndo
tem este conhecimento? Até que ponto os graduandos em Nutricdo estdo se
preparando para instruir os manipuladores de alimentos, a fim de sensibiliza-los
guanto as boas praticas de higiene?

Para Rebolcas et al.,(2017) o treinamento em seguranca alimentar ndo parece
ser suficiente para garantir a seguranca alimentar. Estes autores buscaram avaliar os
conhecimentos tedricos sobre seguranca alimentar associados as praticas
observadas de 297 manipuladores de alimentos, incluindo chefs e gerentes. Porém,
demonstrou uma associacdo positiva entre a satisfacdo no trabalho e a
implementacdo de praticas de higiene adequadas, sugerindo que condi¢cdes de
trabalho adequadas influenciam positivamente as praticas de seguranca alimentar.

N&o restam duvidas quanto a importancia das normas técnicas, legislacoes e
cartilhas sobre a producéo de alimentos seguros, porém, se as pessoas que trabalham
diretamente na producao de alimentos néo tiverem o conhecimento adequado sobre
a importancia de desenvolver com responsabilidade o seu trabalho, associado a boas
condi¢cBes sociais de infraestrutura todo este esforco seria insuficiente. Observamos
a necessidade de desenvolver estratégias de ensino que contribuam para a reducao
das praticas inseguras na producado de alimentos, seja nas residéncias, no comércio
ou industria, este assunto € de suma importancia para a salde da populacéo.

Apoés Identificar o alimento que possivelmente causou o surto, orienta-se
retirar imediatamente, o alimento contaminado dos locais de produgéao e distribuicao,
para interromper a cadeia de transmissao e evitar a ocorréncia de novos casos.
Orientar que os pacientes nao utilizem medicamentos sem indicacdo médica e
procurem atendimento para realizar o tratamento adequado (MINISTERIO DA
SAUDE, 2019). As boas praticas na producéo de alimentos presentes na Resolugéo
(RDC) n°. 275, de 21 de outubro de 2002 e na Resolugéo n°. 216, de 15 de setembro
de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), é um assunto de
extrema importancia e precisa ser obrigatoriamente conhecido por todos os

profissionais envolvidos na manipulag&o de alimentos.
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1.4.6 Estratégias de Ensino

Segundo Junges e Behrens, (2016) existe necessidade dos docentes do Ensino
Superior em aprimorar suas responsabilidades profissionais, para melhor preparar os
estudantes numa formacgédo, que seja capaz de desenvolver habilidades e
competéncias necessarias a pratica profissional. Trata-se de uma pesquisa
desenvolvida em um programa de formacéo pedagogica continuada. O programa foi
constituido por um grupo de 32 professores universitarios, com perfil diversificado em
relacdo a area de formacao, tempo de docéncia no ensino superior e idade. Nesta
mesma pesquisa 0s autores observaram que € necessario sobrepor as formas
tradicionais de ensino através de estratégias inovadoras de ensino e aprendizagem,
na pratica docente diaria. Sao inUmeros os desafios para o professor, ao despertar no
estudante o sentimento de responsabilidade por sua aprendizagem, provocando neles
uma aprendizagem mais profunda e duradoura, com desenvolvimento de habilidades
e atitudes, e um pensamento reflexivo.

Segundo Buchweitz, (2001) a aprendizagem significativa fica marcada e bem
caracterizada ao longo da vida, isto envolve fortemente o interesse pessoal do
estudante pelo tema abordado e o envolvimento com atividades que envolvam
situacdes da vida fora do ambiente académico.

As ideias informais trazidas para a sala de aula refletem uma visdo comum,
representada por uma linguagem compartilhada, uma forma de descrever e explicar o
mundo. Santos e Alves-Oliveira, (2019) afirmam que ao trabalhar a construcédo do
conhecimento utilizando o Ensino por Investigacdo, o professor pode utilizar
atividades investigativas que requerem do estudante: observacéao, reflexéo, discusséo
e relato, o que dara ao seu trabalho as caracteristicas de uma investigagao cientifica.
Quando a experiéncia de ensino e aprendizagem parte dos saberes prévios dos
estudantes, o professor proporciona condigdes de ampliagédo destes conhecimentos,
contribuindo para as exigéncias da vida em sociedade.

De acordo com Moran (2015), na busca de estratégias de ensino inovadoras
as instituicdes de ensino podem manter o modelo curricular predominante disciplinar,
inovando ao priorizar o envolvimento maior do estudante no processo de ensino e
aprendizagem, valorizando o ensino por projetos de forma mais interdisciplinar, o
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ensino hibrido, com atividades presencial e on-line e a sala de aula invertida. Outras,
instituicbes de ensino, porém, preferem mudancas profundas com modelos mais
inovadores, sem disciplinas, que redesenham o projeto, os espacos fisicos, as
metodologias, baseadas em atividades, desafios, problemas, jogos e onde cada
estudante aprende no seu proprio ritmo e necessidade. Neste modelo conta-se com a
participacdo ativa dos estudantes nos grupos e projetos, com supervisdo de
professores orientadores. A Instituicdo de ensino superior onde foi realizada esta
pesquisa optou pelo modelo curricular, dividido por ciclos, sem disciplinas e com
aprendizagem baseada em atividades, desafios, problemas, jogos, entre outras
estratégias de ensino, que possam trabalhar os conteidos abordados em cada
periodo de forma totalmente interdisciplinar.

Diante dos novos desafios sociais e da necessidade de contribuir para a
formacdo de cidaddos que exercam sua profissdo com responsabilidade e
conhecimento técnico e cientifico, percebe-se a crescente busca por estratégias que
direcionem o ensino, em parceria com profissionais ja inseridos no mundo do trabalho
e que procuram articular o conhecimento com suas préticas. O professor precisa gerar
propostas de atividades de ensino que possibilitem a unido do conhecimento prévio e
o interesse inicial dos estudantes com a pratica profissional a ser construida durante
a graduacéo, contribuindo para uma pratica profissional mais qualificada (RIBEIRO;
OLIVEIRA; VILELA, 2017).

Diversas estratégias de ensino podem ser utilizadas para trabalhar os
contelidos necessarios para a construcdo de conhecimentos relevantes a seguranca
alimentar e a producéo de alimentos seguros. Entre as estratégias de ensino capazes
de estimular a reflex&o, a partilha e a internalizacdo de conceitos, com o objetivo de
levar os estudantes a aprendizagem significativa citamos, por exemplo, o uso de

estudos de caso com o apoio de videos, reportagens, entre outros.

1.4.7 Estudo de caso

A estratégia de Estudo de Caso € uma proposta de ensino que pode ser
abordada no Ensino das Ciéncias, a fim de contribuir para essa percepcéo integradora
do tema abordado. A utilizacdo do estudo de caso permite a integragdo de teméticas
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com narrativas contextualizadas, presencialmente proximas a realidade vividas pelos
estudantes, na vinculacéo da resolucédo do problema e na tomada de deciséo frente a
diferentes areas das Ciéncias. Ao abordar problemas reais, o estudo de caso pode
promover ao estudante uma maior compreensao sobre a realidade dos aspectos que
envolvem o conteudo a ser estudado (FARIA; FREITAS-REIS, 2016).

Pissaia et al., (2018), relatou a sua experiéncia de pesquisa em um curso de
extensdo universitaria na area da saude por meio de estratégias de ensino
contemporaneas, entre elas o Estudo de Caso. O caso foi apresentado para a turma
que estava separada por grupos de afinidade. Os estudantes demonstraram
inseguranca em inimeros momentos de realizacdo da estratégia, pois 0 contexto
desenhado inseriu os estudantes no proprio caso de ficcdo, além de leva-los a refletir
sobre sua propria bagagem educacional diante de experiéncias adquiridas. Contudo,
demonstraram empatia com a questdo apresentada ao compreenderem a
necessidade de posicionar-se perante situacées possivelmente reais, essas histérias
agucaram seus comportamentos e iniciaram a busca por solucdes. Este trabalho
identificou algumas dificuldades, como a inseguranca do professor em utilizar o estudo
de caso em um espaco de ensino limitado, contudo, estas dificuldades foram
superadas, as estratégias foram bem aceitas pela turma, gerando os resultados
esperados para a qualificacéo profissional.

Faria e Freitas-Reis (2016) apresentam um estudo que investiga a
potencialidade da estratégia de ensino Estudo de Caso para o ensino de Quimica, no
Ensino Médio, aplicada por trés professores de Quimica de uma escola publica da
cidade de Juiz de Fora, Minas Gerais. Os instrumentos de pesquisa foram a
observagéo das aulas, aplicacdo de questionario aos estudantes e realizacdo de
entrevista semiestruturada com os professores. Na percepcado dos professores e
estudantes investigados, o estudo de caso € uma proposta de ensino favoravel e
significativa, pois proporciona a participacdo ativa e critica do estudante, o trabalho
em grupo, a aquisicdo de conhecimentos cientificos, a aproximagéo do conteido com
a realidade do estudante, o estimulo ao desenvolvimento de habilidades importantes
como leitura, argumentagdo, comunicagéo oral, entre outros. Entre as dificuldades
apresentas para a utilizacao desta estratégia de ensino destaca-se o tempo e a falta
de recursos para a pesquisa.

46



Na pesquisa de Pierini et al. (2015), os autores investigaram a possibilidade
da utilizacdo do estudo de caso como uma estratégia de abordagem interdisciplinar
no Ensino das Ciéncias, a partir da percepcao de professores da Educacéo Basica
envolvidos em um curso de formacao continuada. A tematica do caso aborda a acidez
dos refrigerantes, alguns apontamentos séo levantados e, em geral, o estudo mostra
que a estratégia de estudo de caso tem real potencial para uma abordagem
interdisciplinar, podendo ser mais uma forma significativa a ser trabalhada nas escolas
pelos professores.

Ha alguns detalhes a serem observados durante a elaboracéo dos estudos de
caso: O conteudo de um estudo de caso tende a ser objetivo, direto, escrito
preferencialmente em primeira pessoa e que orienta as condutas, informando com
detalhes ao leitor as informacdes relevantes ao tema abordado (PISSAIA et al., 2018).

A estratégia de estudo de caso encontra-se em concordancia com a
metodologia do Ensino por Investigacdo e suas etapas para o desenvolvimento do
Ensino por Investigacdo descrito por Carvalho (2013), pois podem contribuir para a
resolucéo de casos sobre seguranca alimentar. E importante que esta questio n&o
seja muito especifica, de modo que possa favorecer uma ampla discussao sobre o
tema. Apresenta-se o problema aos estudantes, o proximo passo € o levantamento
das hipéteses, os estudantes devem propor solucdo para o problema por meio de
discusséo, de forma a incentivar a elaboracdo de um plano de trabalho, em que
contemple as hipoteses levantadas pela turma orientada pelo professor.

De acordo com Carvalho (2018, p. 07):

Um bom problema é aquele que: da condicbes para os alunos
resolverem e explicarem o fendbmeno envolvido; da condicdes para
gue as hipoteses levantadas pelos alunos levem a determinar as
variaveis do mesmo; da condicdes para os alunos relacionarem o que
aprenderam com o mundo em que vivem; da condi¢cdes para que 0s
conhecimentos aprendidos sejam utilizados em outras disciplinas do

conteldo escolar.
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Os conceitos do Ensino por Investigacdo mostram-se em concordancia com
Graham, (2010) ao citar pontos chaves para a elaboracédo de um bom caso. Este deve
conter uma boa histéria, que seja interessante e proxima a realidade de quem ira
resolver. Além disso, a historia deve ter inicio meio e fim, o caso deve estar centrado
em um interesse, despertando uma questdo, dessa forma pode conter um drama ou
suspense além de um problema. E necessario que o caso seja atual e desperte o
interesse da maior parte dos estudantes, crie expectativas e empatia com 0s
personagens centrais tornando a historia envolvente. A narrativa deve incluir citagdes,
estas dardo realidade ao caso, dando vida e drama a estéria (FREITAS et al., 2016).

E necessario que o caso seja relevante ao leitor, contenha situacdes em que o
estudante possa e saiba enfrentar. O que torna a solu¢do do caso mais interessante,
além de provocar conflito, o que possibilita uma discusséo. Para (GRAHAM, 2010) é
importante forcar uma decisdo, apresentar uma urgéncia, uma gravidade, exigindo do
estudante a proposta de uma solucéo ao caso. Quanto ao tamanho do caso, que este
seja suficiente para relatar os dados pertinentes, tomando o cuidado para nao
proporcionar uma analise tendenciosa aos estudantes, e acima de tudo que o caso
esteja atrelado ao conteudo a ser ensinado.

E importante o envolvimento do professor durante a etapa de pesquisa dos
estudantes, para auxilid-los, caso haja dificuldades quanto ao descobrimento da
causa. Para Faria e Freitas-Reis, (2016) a estratégia de ensino por estudo de caso é
uma proposta que pode ser abordada a fim de contribuir também para uma percepc¢éao
integradora. Desse modo, permite a utilizacdo de tematicas mais contextualizadas nas
narrativas, na vinculagéo da resolugéo do problema e na tomada de deciséo frente a
diferentes areas das ciéncias.

Pode-se dizer que tanto o estudante quanto o professor exercem papéis
distintos e essenciais. Ndo basta que o conteudo seja ensinado, este deve fazer
sentido para o estudante e para a sociedade. O ensino com estudo de caso pode
ajudar aos estudantes a compreender a complexidade de um caso concreto similar

aos que encontraréo na praxis laboral.
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1.4.8 O uso de videos

Na busca de estratégias de ensino que apoiem a nossa pesquisa destacamos
0 uso de videos como uma ferramenta de importante potencial de aproximacédo dos
estudantes com realidades ainda nao vivenciadas por eles, como a rotina de uma
cozinha que pode ser apresentada através de um video e dar inicio ao tema seguranca
alimentar, por exemplo. O uso de reportagens sobre pessoas que sofrem com
doencas transmitidas por alimentos, pode ajudar a sensibilizar os estudantes para o
tema.

Segundo Moran (1995); (Moran (2015); Vieira e Martins (2017), o uso do video
em sala de aula pode ser um instrumento de leitura critica da midia, ao incorporar a
tecnologia ao ensino, a fim de auxiliar na formagéo de estudantes mais conscientes.
O video pode ajudar ao professor a despertar a atencdo dos estudantes, sem
modificar a relacdo pedagogica. Este recurso aproxima a sala de aula ao cotidiano, as
linguagens de aprendizagem e comunicacao da sociedade e introduz novas questdes
no processo de ensino e aprendizagem. Ao alcangar simultaneamente dois canais de
processamento da informacdes: auditivos e visuais envolvidos em um enredo, desta
forma, o video possivelmente alcanca as emocfes gerando assim, um maior
envolvimento dos estudantes, facilitando o processo de ensino aprendizagem
(CAMEJO; DIEZ, 2016).

O video muitas vezes ajuda a mostrar o que se fala em aula, a compor cenarios
desconhecidos dos estudantes. Também pode ser uma ilustragdo como simulacéo de
um contexto ainda n&o vivenciado pelos estudantes. Evidentemente a utilizagdo pode
ser feita para mostrar um determinado assunto, de forma direta ou indireta. De forma
direta, quando informa sobre um tema especifico orientando a sua interpretacéo. De
forma indireta, quando mostra um tema, permitindo multiplas abordagens (BERK;
ROCHA, 2019; MORAN, 1995).

Em um estudo realizado com estudantes de licenciatura em Ciéncias Biolbgicas
sobre as contribui¢cdes de um programa de formacéao de professores voltado para uma
pratica pedagogica interdisciplinar, os autores Ohira e Batista, (2011) perceberam que
uma das discussdes sempre presentes nos relatérios era dos varios aspectos da
pratica docente relacionadas a aprendizagem significativa. Este projeto visa privilegiar
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a producéo de aulas com conteddo potencialmente significativos e a utilizagdo de
praticas interdisciplinares no ambiente escolar. Um dos entrevistados fez a seguinte
declaragéo sobre as contribuigcdes das estratégias de ensino: “Percebi que imagens e
videos prendiam muito a atencéo dos estudantes e era uma ferramenta muito eficiente
na fixagdo do aprendizado” (OHIRA; BATISTA, 2011, p.10).

De acordo com Berk e Rocha, (2019), o uso de videos como recursos audio
visuais em sala de aula é uma estratégia que pode ser utilizada pelos docentes de
formas variadas. Té&o importante quanto escolher o video é definir como utilizar este
recurso. Os critérios para a escolha deste material no planejamento da atividade de
ensino variam de acordo com o tempo disponivel para a exibicdo dos videos, a
estrutura da unidade de ensino e a habilidade do professor de lidar com esse recurso
em sala de aula. Outro aspecto relevante é o formato do recurso audio visual, que
pode ser desde um video educativo, desenvolvido exclusivamente para alguma
tematica ou conteudo curricular, até filmes comerciais.

Este recurso em sala de aula pode ser interessante para inserir um novo
assunto, para despertar a curiosidade e a motivacao para novos temas. Isso facilitara
o desejo de pesquisa nos estudantes para aprofundar o assunto do video e da matéria.
Carvalho, (2013) sugere o uso desta tecnologia durante as aulas, a fim de contribuir
para a argumentacao, elucidar a colocacao de problemas, facilitando a interacéo entre
os estudantes e professor, desta forma, aproximarem tal aprendizado de um processo
de investigagéo.

Uma das estratégias para o uso de videos pode ser a inversdo do modelo
tradicional de aula, com os estudantes acessando os videos e materiais basicos antes,
estudando-os, para que posteriormente, 0os professores possam solicitar enquetes,
pequenas avaliagdes ou relatorio (CAMEJO; DIEZ, 2016; MORAN, 2015; MORAN,
1995). Entretanto, os professores podem planejar as aulas, considerando os pontos
mais importantes a desenvolver. Ao disponibilizar os videos com antecedéncia o
professor tem a possibilidade de trabalhar as atividades de forma coletiva ou
individual.

Os recursos audiovisuais privilegiam a utilizacdo de seminarios, discusséo de
casos e o desenvolvimento dos conteudos passados na disciplina (FREITAS et al.,
2016). Entretanto, diante de tamanha complexidade e diversidade de géneros,
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tematicas que emocionam de diversas formas, percebe-se que a necessidade de
observacdo de alguns cuidados € essencial. Caso contrario, este recurso pode ser
usado como tapa-buraco para um evento inesperado ou passatempo, apenas para
deslumbramento dos estudantes, descontextualizado do assunto da aula ou na iluséo
de que somente o video seja suficiente para abordar todo o contetdo. Desta forma,
faz-se necessario ter clareza quanto ao proposito a ser alcangado com a apresentacao
do video (BERK; ROCHA, 2019; MORAN, 1995).

Os recursos audiovisuais assim como toda tecnologia educacional podem
contribuir significativamente para as atividades docentes, desde que estejam

condicionados aos processos de ensino e aprendizagem.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Contribuir com a formacéo dos graduandos do curso de Nutricdo em relagéo a

Seguranca Alimentar por meio de atividades de ensino diversificadas.

2.2 Especificos

- ldentificar as concepcdes dos estudantes da graduacdo em Nutricdo sobre

Seguranca Alimentar.

- Elaborar atividades de ensino, a partir das concepg¢des dos universitarios que

favoreca a aprendizagem sobre Seguranca Alimentar.

- Validar a atividade desenvolvida com os estudantes do curso de Nutricao.
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3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Esta pesquisa é descritiva com abordagem qualitativa. A pesquisa descritiva
visa descrever as caracteristicas de determinada populacédo ou fenbmeno, procura
classificar, explicar e interpretar fatos que ocorrem em uma determinada sociedade
(PRODANOV; FREITAS, 2013). Nesse sentido, como descreve 0s autores optamos
por observar, registrar, analisar e ordenar dados, sem manipula-los, isto &, sem
interferéncia do pesquisador, a fim de descobrir como um fato ocorre, sua natureza,
suas caracteristicas e relacdes com outros fatos.

A abordagem qualitativa possibilita objetivacdo de um tipo de conhecimento
gue tem como matéria prima opinides, crencas, valores, representacoes, relaces e
acfes humanas e sociais. Neste trabalho buscou-se entender como as pessoas
constroem seus conhecimentos e significados, assim como descrito por Minayo
(2012).

O projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa — CEP
sob o parecer n°® 20516219.6.0000.5248, e foi aprovada em 24 de setembro de 2019.

O certificado de aprovacao se encontra em (ANEXO A).

3.1 Considerac0des éticas

O projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa — CEP
sob o CAAE n° 20516219.6.0000.5248, e foi aprovado em 24 de setembro de 2019,
sob o nimero 3.597.131. O certificado de aprovacéo se encontra no ANEXO A.

Este estudo encontra-se em consonancia com as resolu¢des n°® 466/2012 e
510/2016 do Conselho Nacional de Saude.

3.2 Contexto da pesquisa

A pesquisa foi realizada em uma universidade particular localizada na zona
norte do Rio de Janeiro. Esta instituicdo teve o curso de Nutricdo reconhecido pela
Portaria n°® 891 de 29 de dezembro de 2016. O curso conta com 3.240 horas de aulas,
distribuidas em aulas praticas, tedricas e estagios curriculares. As turmas apresentam
uma média de 30 estudantes, e estao disponiveis nos turnos da manha e da noite. A
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instituicdo trabalha com a formagédo baseada em casos reais, criando projetos,
resolvendo problemas, desenvolvendo habilidades e aprimorando competéncias,

simulando o mercado de trabalho.

3.3 Participantes do estudo

O publico-alvo do nosso estudo corresponde aos estudantes do curso de
graduacé&o em Nutricdo da Instituicdo de ensino superior, referida anteriormente. Os
critérios para participar desta pesquisa sdo: ser maior de 18 anos estar cursando a
graduacdo em Nutricdo da Instituicdo de ensino onde foi realizada a pesquisa.
Estudantes externos e ouvintes nao participaram.

Participaram desta pesquisa estudantes de diferentes turmas, nos turnos
manha e noite. Estes universitarios foram divididos em trés grupos: estudantes do 1°
e 2° periodos, que nao viram as disciplinas relacionados ao tema Seguranca
Alimentar, estudantes do 3° e 4° periodos, que estdo em contato com tais disciplinas
e as turmas de 5° periodo que ja viram as disciplinas relacionadas ao tema Seguranca
Alimentar.

Levantamos as concepcdes dos estudantes no ano anterior a data do inicio da
elaboracdo das atividades, para elaborarmos as atividades sobre o tema Seguranca
Alimentar para os estudantes de diferentes periodos. Os estudantes foram divididos
em trés grupos: os que n&o haviam cursado as disciplinas relacionadas ao tema
Seguranca Alimentar; os que estavam cursando as disciplinas e os estudantes que
ja haviam estudado sobre o assunto.

Consultamos a ementa do curso de graduacdao em Nutricdo deste Centro
Universitario e observamos que as matérias relacionadas ao tema Seguranca
Alimentar estdo distribuidas entre 0 3° e 4° periodos. Esta distribuicdo pode ser

observada no quadro 1.
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PERIODOS

AREAS DE CONHECIMENTO

CARGA HORARIA

30

Composigéo dos alimentos

Técnica dietética e culinaria

Gestao Aplicada a Nutricdo
Higiene e Legislacdo dos Alimentos

Exercicio Profissional de Nutricdo

340H

40

Bromatologia
Tecnologia dos alimentos
Microbiologia geral
Microbiologia dos alimentos

Empreendedorismo e Marketing Aplicada a
Nutricdo

Parasitologia Basica

340H

Quadro 1: Distribuicdo das disciplinas relacionadas ao tema Seguranca Alimentar na Universidade
Celso Lisboa, elaborado com base na ementa da Instituicdo de ensino.

3.4 Instrumento de coleta de dados

Para o levantamento das concepg¢bes dos estudantes,

utiizamos um

questionario (APENDICES A e B) com perguntas objetivas relacionadas ao perfil e

aos conhecimentos especificos sobre o tema, utilizado em turmas de diferentes

periodos da graduacgédo. Este instrumento foi validado por 10 estudantes de diferentes

periodos que nao fizeram parte da pesquisa. Os estudantes ndo sugeriram nenhuma

modificacdo nas questdes do instrumento de coleta de dados, pois as informacoes,

de acordo com eles, estavam claras.

Antes de iniciarmos a coleta de dados, foram explicados os objetivos do estudo

para deixar claro a participacdo dos estudantes na pesquisa e assegurar o sigilo de

55




suas informacdes. O Termo de Esclarecimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(APENDICE C) foi assinado pelos estudantes que aceitaram participar do estudo.

Em cada questdo o estudante pbéde marcar quantas opcdes julgasse
apropriadas para a sua resposta, além da opc¢do “Outros” e “Quais?”, nas quais
poderia expressar a sua opinido, livremente. O questionério foi escolhido por permitir
0 pensamento livre com respostas variadas nas perguntas abertas, além de rapidez e
facilidade na categorizacdo das respostas fechadas. Dessa forma, proporciona o
alcance de um grande numero de pessoas em menor tempo, conforme mencionado
por Costa e Costa (2012).

3.5 Andlise dos dados

Os dados dos questionarios foram tabulados e analisados de forma empirica
para a elaboracéo das atividades de ensino sobre Seguranca Alimentar, relativas aos
periodos em curso no qual o estudante estava inserido. Para preservar a identidade
dos estudantes, foi utilizado um cdédigo de identificacdo que expressa “E” para
estudante, seguido do periodo expresso pela letra “P”. Por exemplo: E12-2°P, significa
estudante 12 do segundo periodo.

As respostas dos questionarios dos estudantes do mesmo periodo nos turnos
manha e noite foram bastante similares, motivo pelo qual unificamos as respostas. Os
estudantes podiam escolher mais de 1 opcdo como resposta para as perguntas
fechadas, desta forma ao somarmos o niumero de respostas em cada opcdo este
namero serd maior do que o numero de participantes da pesquisa. As perguntas
fechadas tém a opgao “Outros”, no qual o estudante por expressar-se de forma livre,
com suas opinides e conhecimento prévio, pode assim, contribuir para o
enriguecimento das respostas, ou até discordar da pergunta. O questionario apresenta
trés perguntas abertas. Segundo Costa e Costa (2012), as perguntas abertas
permitem o pensamento livre com respostas variadas.

As respostas dos estudantes durante a validagéao das atividades receberam um
nome ficticio para preservar a identidade dos estudantes. Os nomes utilizados foram:

Priscila, Roberto, Vieira, Luiza, Priscila, Karen, Carla, Luiza, Clarisse, Ligia e Flavio.
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3.6 Documentos utilizados para a elaboracéo das atividades de ensino

Para abordar e elaborar a atividade de ensino sobre o tema Seguranca
Alimentar, foram analisadas as principais legislacdes vigentes no ambito nacional
compostas pela Resolu¢cdo (RDC) n°. 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos e a Lista
de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos; e pela Resolu¢cdo-RDC n°. 216, de 15 de setembro
de 2004, que disp&e sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas para servi¢cos de

alimentacdo ambas estdo disponiveis no site ANVISA.

3.7 Elaboracgéo de atividades de ensino

As propostas de atividades de ensino, que antes foram pensadas de acordo
com a pratica docente das autoras desta pesquisa, foram atualizadas apés a analise
das respostas dos estudantes nos questionarios utilizados como instrumentos de
coleta de dados. Construimos atividades de ensino sobre Seguranca Alimentar, que
podem contribuir para superar as lacunas apresentadas sobre o tema. Buscou-se
trabalhar com atividades diversificadas, que retratem a pratica e a aplicabilidade dos
conteldos estudados durante a graduacao sobre a tematica, no contexto da atuacao
do nutricionista na responsabilidade de garantir a producéo e distribuicdo de Alimentos
Seguros, como descrito na legislacao vigente.
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3.8 Validacéo das atividades

As atividades propostas foram validadas por trés grupos de estudantes através
de quatro encontros online com uma meédia de 40’ na plataforma Google meet e
grupos de whatsapp com estudantes de diferentes turmas.

O primeiro grupo foi composto por 1 estudante do primeiro periodo, 5
estudantes do segundo, que nao tiveram as disciplinas relacionadas a producéo de
alimentos seguros. O segundo grupo foi composto por 3 estudantes do quarto periodo
e 3 estudantes do quinto, estes estavam cursando as disciplinas relacionadas ao
tema. O terceiro grupo contou com a participacdo de 4 estudantes do sétimo periodo,
estes ja cursaram as disciplinas relacionadas a seguranca alimentar e producdo de
alimentos seguros.

O nosso projeto inicial foi de avaliar as atividades de ensino presencialmente,
porém, isso nao foi possivel devido ao isolamento social, imposto pela pandemia por
Covid-19. Nao foi possivel utilizar as atividades nas turmas, pois, desde a metade do
més de marco de 2020 as aulas presenciais foram suspensas, porém a universidade

onde foi realizado o0 nosso estudo continuou com as aulas na modalidade online.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As doencas transmitidas por alimentos € um problema de saude publica,
segundo a Organiza¢do Mundial da Saude (OMS), uma de cada dez pessoas sofre
de doencas transmitidas por alimentos, atualmente, em todo o mundo (WHO, 2015;
ASSIS, 2019). Segundo Lima (2019), é responsabilidade do nutricionista gerar
esforcos para o fornecimento de Alimentos Seguros.

Motivadas pela questdo: Atividades de ensino diversificadas podem contribuir
para a formacdo do graduando em nutricdo e assim incentivar a produgéo de
alimentos seguros? Elaboramos estratégias de ensino sobre producdo de Alimentos
Seguros para estudantes do curso Bacharel em Nutricdo, a partir de suas concepc¢des
identificadas por meio de um questionario.

A pesquisa contou com a participacdo de 229 estudantes de Nutricdo das
turmas de 1° ao 5° periodo, de uma universidade particular localizada no municipio do
Rio de Janeiro. As atividades de ensino foram elaboradas com a intencéo de trabalhar
a tematica Seguranca Alimentar em diversas fases da formacé&o do futuro nutricionista.

Este capitulo se inicia com a apresentacdo dos resultados dos questionarios
aplicados aos estudantes. As primeiras questfes estdo relacionadas ao perfil dos
estudantes, as demais questbes tém o objetivo de conhecer as suas concepcoes
sobre o tema.

Segundo Moreira (2011) o interesse do estudante, ou seja, a predisposicao
para aprender de forma nao-arbitraria e nao-literal e o conhecimento prévio sobre o
assunto abordado em aula sdo essenciais, para promover a aprendizagem
significativa. Este tipo de aprendizado é capaz de modificar atitudes em relacdo as
praticas cotidianas e influenciar na pratica profissional do nutricionista em formacao.
Até que ponto o interesse do estudante pelo tema abordado ou pela area de atuacéo

profissional pode influenciar nesta predisposi¢cao em aprender de forma significativa?

4.1 Perfil dos participantes da pesquisa

Com o objetivo de conhecer o perfil dos estudantes utilizamos um questionario

com perguntas abertas e fechadas, que foi respondido por 229 estudantes do curso
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de graduacéo em Nutricdo dos turnos manhé e noite, durante os meses de outubro
de 2019 e marco (primeira semana) de 2020.

A idade dos estudantes varia entre 18 e 61 anos, predominando a faixa etaria
entre 18 e 25 anos, o que representa 60% dos entrevistados.

Podemos observar, que dos 229 participantes da pesquisa 181 sé&o do género
feminino, correspondendo a 79% dos entrevistados. A Nutricdo tem sido reconhecida
historicamente como uma profissédo naturalizada feminina, porém este quadro tem
mudado nos ultimos anos com a entrada de homens, mas predominantemente na area
de Nutricdo esportiva (KRAEMER et al., 2016). Uma das ocupagdes mais marcantes
na vida da mulher é nutrir, talvez seja por este motivo 0 grande interesse por esta
profissdo. O Quadro 2 demonstra a distribuicdo dos estudantes que participaram do
estudo, conforme género e periodo. Apenas 1 participante ndo mencionou seu género.

Estes dados encontram-se em concordancia com a pesquisa realizada pelo
Conselho Federal de Nutricionistas que entrevistou 1104 profissionais de Nutricdo em
todo pais e revelou que 94,1% dos nutricionistas entrevistados sao do género feminino
(CFN, 2019).

Periodos N° de estudantes Masculino Feminino
1° 38 5 33
20 57 13 43
3° 50 14 36
40 58 10 48
5° 26 5 21
TOTAL 229 47 181

Quadro 2: Identidade de Género dos estudantes entrevistados. Fonte: dados da pesquisa.

A maioria dos estudantes entrevistados mostrou maior interesse por areas de
atuacao profissional relacionadas a pratica clinica. Entre os 229 que responderam ao
questionario, 144 declaram preferéncia pela Nutricdo Clinica, 115 pela Nutricdo

esportiva e 64 escolheram a Saude Coletiva. Nesta pergunta os entrevistados tiveram
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a opcéo de escolher véarias das sete areas de atuacdo profissional descrita pelo
Conselho Federal de Nutricionistas além, da op¢ao “Outros” em que havia um espaco
para que o0 estudante escrevesse quais areas lhe desperta o maior interesse
profissional. Estas areas sdo: Nutricdo Clinica, NutricAo Esportiva, Marketing na
Alimentagdo e Nutricdo, Docéncia, Industria de fabricacdo de alimentos e Saude
Coletiva (BRASIL, 2005, 2018). Entre os 13 participantes que escolheram a opcéao
“Outros”, 8 destes exemplificaram suas escolhas, com areas de especializagdo em
Nutricdo Clinica, como: Nutricdo materno infantil, Compuls&o alimentar, Personal Diet,
Oncologia, Obesidade infantii e NutricAo comportamental. Poucos estudantes
marcaram as opcoes relacionadas a producdo de alimentos, como: Locais de
producdo de alimentos, cozinha ou Industria de fabricacdo de alimentos. O quadro 3

representa a distribuicdo destas respostas.

Total| Numero de estudantes por periodos
Areas de atuacio por

area 1° 20 3° 40 50
Nutricdo Clinica 144 28 44 29 24 19
Nutricdo Esportiva 115 20 31 24 29 11
Saude Coletiva 64 12 13 16 13 10
Locais de producéo de alimentos | 51 4 15 9 14 9
In_dustrla de fabricacdo de 34 1 12 3 13 5
alimentos
Marke}mg na alimentagcdo e 29 5 9 5 10 3
nutricao
Docéncia 22 2 4 7 5 4
Outros - Quais? 11 2 4 3 2 0
Totgl de participantes por 229 38 57 50 58 26
periodos

Quadro 3: Escolha por area de atuagéo profissional do nutricionista. Fonte: dados da pesquisa.
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Podemos verificar que esta caracteristica prevalece em todos os periodos.
Porém, quando foram questionados sobre o quanto estariam dispostos a trabalhar
com producdo de alimentos, caso ndo conseguissem emprego em sua area de
preferéncia, 169 estudantes responderam que “nao € a minha preferéncia, mas se for
necessario trabalharei”. Apenas 7 entre 229 participantes declararam nao estarem
dispostos a esta area de atuacéao profissional.

Até que ponto esta falta de interesse pela area de producéo de alimentos pode
influenciar nos processos de ensino e aprendizagem sobre o tema alimentos seguros
e assim, consequentemente influenciar em sua pratica profissional? Seria possivel
abordarmos o tema seguranca alimentar a partir da perspectiva da nutricdo clinica e
depois conduzirmos o assunto para a producao de alimentos? Uma vez que muitos
sao manipuladores de alimentos em algum momento da vida, os ensinamentos sobre
producdo de alimentos seguros precisam ser promovidos em todos os contextos de
atuacdo do nutricionista, quer seja na clinica ou na nutricdo esportiva. Em uma
abordagem interdisciplinar, a educacao alimentar pode estar presente em todas as
areas da nutrigao.

Pensando nestas questdes, ao elaborarmos as atividades de ensino de estudo
de caso para os trés grupos de estudantes do curso de Nutricdo, procuramos tratar o
tema producao de alimentos seguros de forma ampla em diferentes contextos.

De acordo com os dados encontrados no site do Conselho Federal de Nutricéo
(CEN) no segundo semestre de 2019 havia 145.819 nutricionistas formados no Brasil.
Em sua pesquisa realizada no ano 2016, com 1.104 nutricionistas empregados,
observou-se que a maior parte destes profissionais trabalham nas areas de producao
de alimentos, conhecida como alimentacao coletiva e Nutri¢cdo clinica, como podemos

observar no grafico 2.
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40

30.8% 30.4%

20

17.7%

11.4%

Eele: 2.6% 25%
1.3%

[ |
Alimentacédo Nutricdo Clinica Sadde Coletiva Docéncia Qutros Indistria Nutricdo Marketing
Coletiva Esportiva

Grafico 2: Escolha por &rea de atuacgéo profissional do nutricionista, Conselho Federal de Nutricdo
(2019).

Consideramos estas informacdes ao elaborar as atividades de ensino sobre o
tema Seguranca Alimentar relacionada com ensino investigativo. O interesse pessoal
do estudante € um dos fatores que podem influenciar na aprendizagem significativa
(BUCHWEITZ, 2001); (OHIRA; BATISTA, 2011). Os autores Almeida, Costa e Lopes,
(2017); Camejo e Diez, (2016); Moreira, Caballero e Rodriguez, (1997); Ohira e
Batista, (2011) destacam o interesse e a disponibilidade individual para aprender
como condi¢des para a internalizacado de novos conhecimentos.

Uma estratégia de ensino investigativo precisa despertar o interesse do
estudante, abordando temas familiares ao contexto social, desta forma, terd mais
chance de estimular a participagdo do estudante no processo de ensino e
aprendizagem (SCARPA, CAMPOS, 2018). As propostas elaboradas revelam tais
caracteristicas.

O ensino sobre a producao de alimentos seguros pode ser trabalhado de forma
interdisciplinar abordando aspectos relacionados a pratica da Nutricdo Clinica e
interligando com abordagens ligadas as orientacdes nutricionais para a producédo de

alimentos de forma doméstica ou comercial.
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4.2 ConcepcOes dos estudantes de Nutricdo sobre seguranca alimentar

A guestdo 3 do instrumento de coleta de dados desta pesquisa se refere a
responsabilidade de elaborar e executar os treinamentos de Boas Préticas de
Manipulagdo de Alimentos. Todas as turmas entrevistadas, do 1° ao 5° periodo
responderam de forma semelhante. Entre os 229 estudantes que responderam ao
guestionario 184 reconhecem a responsabilidade do nutricionista responsavel técnico
de elaborar e executar periodicamente os treinamentos de Boas Praticas de
Manipulacdo de Alimentos para os manipuladores de alimentos. No quadro 4,
podemos observar uma evolucdo neste reconhecimento de area de atuacdo. Nas
turmas de 3° e 4° periodo, em que os estudantes tém acesso as disciplinas
relacionadas a producédo de alimentos seguros e nas turmas de 5° periodo, que ja
cursaram essas matérias, observamos que a maioria reconhece a responsabilidade

guanto a elaboracédo e execucao destes treinamentos.

Numero de estudantes por
Areas de atuagao periodos

10 20 30 40 50

A ANVISA 5 4 0 4 0
O Conselho Regional de Nutricdo 2 15 1 4 2
A vigilancia sanitaria 4 8 0 6 4

O nutricionista responsavel da Unidade de

~ . 27 34 49 50 25
producédo de alimentos

O cozinheiro Chef 1 2 1 2 1
O dono do restaurante 2 1 1 0 2
Total de participantes por periodo 38 57 50 58 26

Quadro 4: Reconhecimento de responsabilidade com a elaboracéo e administracéo de treinamentos
para manipuladores de alimentos. Fonte: dados da pesquisa.

O reconhecimento de quem é o manipulador de alimentos € apresentado na

guestao 4. Os estudantes foram instruidos sobre a possibilidade de escolher quantas
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opcoes julgassem estarem corretas sobre a questdo de quem € o manipulador de
alimentos, além da opc¢ao “Outros” com espacgo para responder de forma discursiva.
De acordo com a Resolucéo da Diretoria Colegiada, n® 216 de 2004, o manipulador
de alimentos é todo aquele que tem contato direto ou indireto com os alimentos, ou
seja, todas as opcOes estavam corretas. Um estudante respondeu: “Qualquer
funcionario que tenha contato com o alimento na fase do preparo” (E4-4°P), esta
resposta seria mais completa, incluindo todas as fases do preparo dos alimentos, da
recepcao a distribuicao.

Podemos observar no quadro 5, que o cozinheiro foi facilmente reconhecido
como um manipulador de alimentos, porém poucos estudantes escolheram as outras
opcBes. O dono do restaurante ou administrador que frequenta o estabelecimento
precisa seguir todas as normas de higiene igual aos seus funcionérios. De acordo com
a (RDC n°216, BRASIL, 2004; 2020), todos precisam participar de treinamentos
periodicos de manipulacdo segura dos alimentos, incluindo os garcons, estoquistas e

os funcionarios do caixa.

) Numero de estudantes por periodos
Areas de atuacao
10 20 30 40 50
Dono do restaurante 7 12 0 3 0
Estoquista 6 24 3 8 9
Visitante da cozinha 3 5 0 1 6
Caixa do restaurante 0 2 0 0 0
Cozinheiro 32 53 41 24 25
Padeiro 13 28 18 9 11
Garcom 5 19 3 2 6
Total de partjcipantes por 38 57 50 58 26
periodo

Quadro 5: Reconhecimento de quem € o manipulador de alimentos. Fonte: dados da pesquisa
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Nas respostas do 3° e 4° periodos ja aparecem respostas na opgéo “Outros”
como: copeiro, auxiliar de cozinha, 6 participantes da pesquisa responderam:
“profissional habilitado” chamando a atencédo para a importancia dos treinamentos
para os manipuladores de alimentos.

Até o momento vimos um pouco sobre o perfil dos estudantes que responderam
ao questionario, suas concepcdes de responsabilidade com os treinamentos de boas
praticas na producdo de alimentos seguros para manipuladores de alimentos e o
reconhecimento de quem € este manipulador. Nas questdes seguintes veremos as
suas concepgdes quanto ao conteudo relacionado ao tema e seus conhecimentos
prévios, assim como experiéncias pessoais com a producao de alimentos.

Na questdo 5, ao serem questionados quanto a quais temas consideram de
maior importancia ao elaborar um treinamento de Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos, foi possivel observar as seguintes respostas descritas no quadro 6. Todas
as respostas estdo corretas, o tema mais recorrente foi “saude e higiene dos
manipuladores de alimentos”, seguido de “higiene das maos” e “higiene do ambiente”.
De acordo com a Resolugédo de Diretoria de Colegiado, RDC 216 (BRASIL, 2004,
2020), os treinamentos precisam ser realizados frequentemente para todos os
funcionéarios que manipulam alimentos de forma direta ou indireta. Desta forma, todos
estes temas podem ser abordados com frequéncia semanal ou quinzenal. O processo
de ensino de Boas Praticas precisa ser continuo, e a utilizacdo de estratégias de

ensino diversificadas podem ajudar no cumprimento desta legislacéo.
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Areas de atuagdo Numero de estudantes por periodos
1° 29 39 49 59
Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos 12 35 19 12 17
Compras e estocagem de alimentos 10 13 3 13 13
Saude e higiene dos manipuladores de 25 38 29 44 17

alimentos

Técnicas de preparo de alimentos 9 16 15 22 9
Alimento Seguro 4 8 2 6 8
Higiene das maos 21 16 27 29 19
Higiene do ambiente 28 24 17 31 18
Boas praticas na produgdo de alimentos 3 28 25 24 20
Doencas transmitidas por alimentos 5 20 19 15 13
Total de participantes por periodo 38 57 50 58 26

Quadro 6: Temas de maior importancia ao elaborar um treinamento de Boas Praticas de
manipulacdo de alimentos. Fonte: dados da pesquisa

A guestdo 6 do questionario traz uma pergunta com o intuito de avaliar a
percepc¢éao de risco ha manipulacao de alimentos. Provavelmente todos ja cozinharam
alguma vez ou viu alguém cozinhar, porém nem todos sdo capazes de perceber
atitudes inseguras na produgéo e consumo de alimentos. Nao estamos nos referindo
ao valor nutricional, mas da qualidade higiénico sanitaria dos alimentos, ambiente e
do manipulador. Nem sempre é possivel perceber quando um alimento esta
contaminado por microrganismos (ASSIS, 2019).

O conhecimento prévio do estudante é importante para dar sentido ao que sera
discutido durante a aula. Associado ao Ensino por Investigagdo essa experiéncia
prévia pode promover praticas de ensino que envolvam a teoria do conhecimento

cientifico com reflexdo sobre a sua experiéncia de vida, com o intuito de gerar a
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autonomia no processo de ensino e aprendizagem (SASSERON, 2018). Neste
sentido, o professor pode trabalhar com assuntos relacionados ao cotidiano,
respeitando 0os conhecimentos prévios dos estudantes, para facilitar o envolvimento
deles com o conteudo abordado em sala de aula.

Ora, em tese, 0 ensino e aprendizagem acontecem quando o individuo é capaz
de compreender, ainda que de forma simples, as causas e consequéncias de um
problema, caso contrario, repetira acdes cotidianas de forma irrefletida. E importante
considerar que cada turma é Unica por diversos fatores, cada estudante traz consigo
uma historia. Logo, entender as dificuldades dos estudantes e conhecer as
orientacdes metodologicas empregadas na construcdo dos conhecimentos, pode
contribuir para a organizacdo dos problemas, assim como, a postura diferenciada do
professor, pode facilitar a liberdade intelectual dos estudantes (CARVALHO, 2018).

Cada estudante tem a sua individualidade que envolve a sua histéria de vida e
sua capacidade cognitiva, este fato deve ser levado em consideracéo ao conduzir 0s
processos de ensino e aprendizagem. As estratégias de ensino sao potencialmente
significativas quando apresentam os contetdos contextualizados e proximos a
realidade do estudante (ANDRADE et al., 2018).

Percebemos a importancia de dispor ao estudante condi¢cbes de ensino e
aprendizagem que favorecam o pensamento critico, quanto aos conhecimentos
académicos e as legislacbes vigentes, na producédo de alimentos biologicamente
seguros e a utilizacdo de recursos humanos e fisicos, uma vez que o nutricionista atua
frente a geréncia e demais funcionarios na area de producao de alimentos. Segundo
Jungues e Behrens, (2016) para os docentes 0 pensamento critico se tornou um valor
de relevancia de como os estudantes atuam e de que maneira poderao se posicionar
em sua pratica profissional.

Para Buchweitz (2001), uma aprendizagem significativa é caracterizada
guando os estudantes descrevem o conhecimento de forma profunda, clara e objetiva
pois, a aprendizagem significativa fica marcada e bem caracterizada ao longo de suas
vidas. As histérias de vida sdo importantes para o processo de aprendizagem
significativa. As estratégias de ensino sdo potencialmente significativas quando
apresentam os conteudos contextualizados com informacdes que favoregcam ao
estudante fazendo ligagBes com seus subsuncgores prévios, ou seja, ligar o contetdo
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a ser aprendido com suas experiéncias e conhecimentos prévios (ANDRADE et al.,
2018).

No quesito percepcdo de risco de contaminacdo na producdo de alimentos,
entre os 229 respondentes do questionario, ndo foi possivel observar diferenca entre
as respostas dos estudantes do primeiro ao quinto periodo. Porém, 72 estudantes nao
responderam ou declararam nunca ter presenciado uma producdo de alimentos com
potencial risco para a saude do consumidor, 0 que nos deixa com uma duvida: eles
nao sabem reconhecer um ato de inseguranca alimentar fora do contexto académico
ou estavam indispostos a responder esta questdo?

Indiscutivelmente, comer e cozinhar faz parte do cotidiano de muitos, porém os
cuidados com a higiene e manipulacéo de alimentos € um tema de suma importancia
a ser trabalhado de diversas formas e em diversos momentos da vida. Ao abordamos
a temética de forma contextualizada o estudante pode ser capaz de associar um
conteudo apresentado em sala de aula com a sua vivéncia prévia (CARVALHO, 2004).

Ao relacionar as suas observacdes de producédo insegura de alimentos, os
locais mais citados foram: barracas de rua, restaurantes comerciais, lanchonetes tipo
fast-food, pastelarias e cozinhas domésticas familiares. Este dado encontra-se em
concordancia com os dados da Secretaria de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2019)
guando aponta que a maior parte dos casos notificados de doencas transmitidas por
alimentos ocorreram em restaurantes comerciais e cozinhas domésticas.

Selecionamos algumas respostas para exemplificar o conhecimento prévio dos
estudantes sobre este tema, producdo de alimentos seguros. Os estudantes foram
solicitados a relacionar onde e como foi a experiéncia de observar a produgéo de
alimentos sem controle higiénico sanitario, as respostas foram classificadas por
temas: problemas de falta de estrutura fisica, problemas com falta de higiene em
ambiente doméstico, falta de orientacdo dos manipuladores de alimentos e problemas
relacionados a falta de equipamentos de protecé&o individual.

Para que o alimento seja produzido de forma segura e assim, ndo trazer
possiveis prejuizo a integridade fisica ou saude do consumidor é necessario que este
ambiente tenha estrutura adequada. Entre as muitas exigéncias da nossa legislacéao
(BRASIL, RESOLUCAO, 2004;2020), encontra-se 0 acesso ao saneamento basico,
paredes, teto e chdo de superficies lavaveis e de cor clara, todos os moveis e
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equipamentos devem ser de facil higienizacdo. Se uma pessoa produz alimentos em
um ambiente sem acesso a agua e sanitarios adequados, ela podera trabalhar de
forma adequada? Os problemas relacionados a falta de estrutura fisica, por vezes,
extrapolam o controle do manipulador de alimentos.

Podemos confirmar esta observacdo nas falas de alguns estudantes como por
exemplo: “Por falta de ambiente adequado, o peixe foi preparado com pouca higiene”
(E3-1°P); "Em uma lanchonete informal, o preparo dos alimentos era feito proximo ao
esgoto e lugares sujos" (E3-2°P); "Em uma lanchonete informal, para a fritura de
batata e salgados, a batata era armazenada em um recipiente com agua, e o salgados
estava exposto e sem refrigeracdo” (E3-5°PM).

Alguns problemas relacionados a producéo de alimentos podem ser resolvidos
com a devida instrugdo aos manipuladores de alimentos. Uma estudante do primeiro
periodo respondeu: “Basta apenas que haja boa vontade e empatia para produzir um
alimento seguro” (E-12-1°P). Muitos observaram que: “O funcionario do caixa
manipula dinheiro e serve os lanches sem higienizar as maos”. Um outro escreveu:
"Em restaurante, os alimentos ficavam expostos na cozinha, em panelas
destampadas" (E27-2°P), ndo havia tampas para essas panelas ou ninguém viu a
necessidade e teve a atitude de tampa-las? Um outro estudante respondeu: "Em
restaurante, a hortalica que caiu no chao foi utilizada para o preparo do alimento que
seria servido" (E20-4°P).

Quando foram questionados sobre a importancia do treinamento para
manipuladores de alimentos as respostas foram favoraveis variando apenas na
linguagem técnica que comeca a surgir a partir do terceiro periodo. Comprovamos isto
em suas falas: "De eximia importancia pois ao ingerir um alimento "inseguro”, pode
prejudicar a saude alheia" (E3-1°P). "E importante pois muitas pessoas ndo sabem o
gue um alimento contaminado/ mal manipulado pode causar para a saude” (E16-3°P).
"E de grande importancia que o profissional que conheca boas praticas na produc&o
de alimento, técnicas de preparo além da higiene do ambiente de trabalho" (E1-5°P).

Segundo (NETO et al., 2017), a méo de obra qualificada em boas praticas de
manipulagéo de alimentos é escassa, com visiveis deficiéncias na forma de executar
0 servico. Faz-se necessario que o0s estabelecimentos que produzam alimentos
tenham programas de treinamentos; que as capacitagdes acontegcam com uma maior
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frequéncia, para minimizar os riscos de contaminagbes e consequentemente a
incidéncias de doencas veiculadas por alimentos. Esta afirmac&o é muito importante,
porém como iremos alcancar aqueles manipuladores que trabalham na informalidade
ou que produzem alimentos para seu préprio consumo familiar?

A manipulacéo segura dos alimentos € ensinada em diversos contextos sociais,
com diferentes niveis de complexidade e ndo apenas no ambito académico da area
da saude. Porém, é dificil para algumas pessoas reconhecer como perigo aquilo que
ndo vé, como é o caso dos microrganismos que ndo podem ser vistos sem um
aparelho microscopico. Alguns problemas relatados pelos estudantes de falta de
higiene, ocorreram em ambiente doméstico: “Minha avé tem mania de utilizar o mesmo
talher para diversas fungbes sem lavar, passando de uma panela para outra” (E10-
1°P); "Na cozinha familiar, ocorria manipulacdo de alimentos crus junto aos alimentos
cozidos" (E15-3°P); outros problemas relacionados a forma incorreta de descongelar
os alimentos. O descongelamento deve ser feito em temperatura de até 4°C, ou seja,
temperatura de geladeira (ASSIS, 2019).

A partir do terceiro periodo os estudantes jA comecam a se preocupar com a
falta de equipamentos de protecéo individual (EPI), como: as toucas, luvas, sapatos
fechados e antiderrapante, além de uniformes limpos e de cor clara. Observamos esta
preocupacdo em suas falas: "Em restaurantes informais, os manipuladores de
alimentos estavam sem os EPI| adequados, e no local, havia falta de higiene” (E2-4°P);
"Em restaurante, os funcionarios ndo utilizavam as vestimentas corretas e utilizavam
adornos”(E11-5°P), estes adornos sao: brincos, pulseiras reldgios entre outros, que
sdo proibidos em ambiente de produgdo de alimentos; "Em um restaurante, os
funcionarios da cozinha ndo utilizavam touca na cabeca" (E12-5°P). Estas
observacdes estdo em concordancia com as normas preconizadas na legislacéo
(BRASIL, RESOLUCAOQ, 2004; 2020).

A questao 7, traz a seguinte pergunta: “Vocé ja teve ou conhece alguém que
teve Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)?” Com opg¢des de “Sim, qual
doencga?” ou “Nao”. Nao foi possivel observar variagdo entre os 229 questionarios
respondidos pelos estudantes de néo cursarem, estdo cursando ou ja cursaram as
disciplinas relacionadas a Seguranca Alimentar. Porém, apenas 74 responderam
“Sim” para esta quest&do. Algumas respostas foram claras, relacionando o evento com
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o alimento contaminado: "Sim. Nao sei o0 nome, mas foi causada pelo consumo de
ostra." (E4-1°P), "Sim, infeccdo intestinal. Meu pai teve ao consumir um salame
vencido, ele gerou processo contra 0 restaurante." (E22-4°P), "Sim. Verminose,
causada por alimento nao higienizado corretamente" (E13-2°P). As respostas que
mais apareceram foram: “Hepatite A”, “Gastroenterite” e “Helicobacter Pylory”. Entre
os demais estudantes, 8 anularam a questdo e 147 responderam nunca ter tido ou
conhecido alguém que teve uma doenca transmitida por alimento, mesmo sendo este
um fato muito comum em nosso cotidiano.

Uma pesquisa realizada por Siqueira et al., (2016) analisou o conhecimento
basico sobre parasitoses entre 335 estudantes do 3° ao 7° ano do Ensino
Fundamental e 62 funcionarios de sete escolas Municipais de Niter6i, RJ. Foi possivel
observar nas respostas dos estudantes um conhecimento mediano sobre habitat,
prevencdo e sintomatologia e conhecimento inadequado sobre transmissdo e
prevencdo das parasitoses. Nas respostas dos  funcionarios, observou-se
conhecimento adequado sobre definicdo, exemplos, habitat, transmissao,
sintomatologia e prevencdo. A presenca de informagdes fragmentadas sobre
parasitoses intestinais entre os diversos anos de ensino, reforgca a necessidade de
implementacéo de acbes educativas ludicas que estimule a participacdo e a aquisi¢ao
da informacdo por parte dos estudantes e funcionarios. E necessario estimular
mudanc¢as comportamentais em relacdo ao autocuidado, prevencao e profilaxia das
parasitoses, no intuito de melhorar a qualidade de vida da populacéo e, dessa forma,
minimizar a infeccao por parasitos.

Relembrando que, trata-se de uma importante causa de morbidade e
mortalidade, relacionado com a morte de cerca de dois milhdes de pessoas no mundo,
segundo a World Health Organization (WHO, 2015). Entre os 6809 surtos registrados
em 2018 de doencas transmitidas por alimentos no Brasil, a maior parte ocorreu na
regido sudeste, onde foi realizada a pesquisa, de acordo com os Informes Técnicos
da Agéncia Nacional de Saude (BRASIL, 2019).

Se perguntassemos: Vocé ja passou mal ou conhece alguém que passou mal
apos comer um alimento contaminado? Talvez a resposta fosse outra e teriam alguma

histéria para contar. O processo de ensino e aprendizagem precisa proporcionar aos
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estudantes uma ligagdo entre os conhecimentos académicos e fatos vivenciados
anteriormente (LEMOS, 2012).

Ao serem questionados sobre os temas que consideram mais importantes ao
elaborar um treinamento de boas praticas, os estudantes de 1° e 2° ciclo que
participaram da pesquisa respondendo ao questionario elencaram os temas: “Saude
e higiene dos manipuladores de alimentos”, “Perigos quimicos, fisicos e biolégicos em
alimentos”, “Higiene das maos”. As turmas de 3° e 4° periodos preferem os temas:
“‘Doencgas transmitidas por alimentos” e “Saude e higiene dos manipuladores de
alimentos”, porém os estudantes do 5° periodo preferem os temas: “Compras e
estocagem de alimentos” e “Boas praticas na producao de alimentos”. Observamos
uma evolucdo na linguagem técnica entre o 1° e 5° periodos.

A questdo nove do questionario nos leva a refletir sobre o que é necessario
para produzir alimentos livres de contaminantes quimicos, fisicos e biologicos. Os
estudantes poderiam escolher quantas opcdes julgassem importantes. Entre os 229
respondentes, 217 concordam que é importante manter o ambiente de producédo de
alimentos limpo e organizado. O questionario sugere duvidas em relacdo ao
conhecimento prévio sobre a higiene das méos.

Higienizar é a soma de duas ac0es, lavar e sanitizar (ASSIS, 2019). Muitos
profissionais que trabalham com a producdo de alimentos apresentam duvidas,
mesmo apos os treinamentos conforme nos mostra o trabalho feito por Boaventura et
al. (2017), que buscou identificar o nivel de conhecimento sobre boas préaticas de
manipuladores de alimentos antes e apés a aplicacao de treinamento.

Este assunto é transversal, pois pode ser trabalhado durante todo o curso. O
nutricionista, assim como todos os profissionais da area da saude precisam estar
preparados para ensinar aos seus pacientes, estudantes ou funcionarios a higienizar
as méaos, evitando assim a transmissao de diversas doengas.

Os manipuladores de alimentos precisam estar com 0s cabelos totalmente
cobertos, usar uniformes limpos e de cor clara. As unhas devem estar sempre
aparadas, sem base ou esmalte. O uso de barba, bigode ou cavanhaque, assim como
0 uso de todo tipo adorno (brincos, relégios, pulseiras, piercing, ...) sdo proibidos em
todos os ambientes de producdo de alimentos. O nutricionista deve supervisionar o
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cumprimento desta norma para evitar a contaminacao dos alimentos (ASSIS, 2019;
FONSECA; NONATO, 2015).
A distribuicdo das respostas a pergunta 9 do questionario pode ser vista no

quadro 7.

Numero de estudantes por periodos

Procedimentos de higiene 10 20 30 40 5o

Manter o ambiente limpo e organizado 36 55 47 54 25

Higienizar as maos com frequéncia 32 43 46 46 23
adequada

Lavar as maos com frequéncia 22 21 21 19 17

Manter os cabelos presos e parcialmente 4 12 12 9 8
cobertos
Manter os cabelos presos e totalmente 32 38 45 46 19
cobertos

Manter os cabelos presos 13 14 14 12 12

Unhas limpas, aparadas, sem esmalte ou 30 37 47 43 24
base
Barba feita 21 20 32 27 22

Usar uniformes limpos 34 34 43 46 17

Usar roupa branca 1 4 10 3 4

Outro. Qual? 1 1 0 2 2
38 57 50 58 26

Total de participantes por periodo

Quadro 7: Reconhecimento de medidas de prevengédo de perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.
Fonte: Autoras. Dados da pesquisa.

Na questdo de numero 10, perguntamos sobre quais recursos didaticos
favorecem a aprendizagem sobre Seguranca Alimentar. Percebemos que os
estudantes do 1° ao 5° periodo, como podemos observar no quadro 8, tem preferéncia
por exposicdo oral dialogada, seguida de “jornais, cartazes, revistas e livros” e
“cartilhas”. Considerando esta informacg&o, optou-se em aumentar o tempo de
exposicao dialogada da atividade de ensino e utilizar videos e reportagens nas

atividades de ensino.
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Numero de estudantes por periodos
Recurso didatico
1° 2° 30 40 5°
Cartazes 16 24 29 25 11
Cartilha 13 16 37 23 17
Exposicao oral dialogada 25 36 33 32 17
Jornais, cartazes, revistas e livros 21 32 19 17 7
Computador com projetor 14 17 18 24 14
Filmes e fotos 16 16 24 17 14
Quadro e pilot 7 3 8 4 4
Outros. Quais? 4 4 0 3 1
Total de respostas por periodo 38 57 50 58 26

Quadro 8: Reconhecimento de recursos didaticos para treinamento sobre Seguranca Alimentar.
Fonte: Autoras. Dados da pesquisa.

A exposicédo oral dialogada pode ser um bom recurso desde de que seja
contextualizada com a realidade do estudante, apresentando contetdos ndo apenas
como algo a ser apenas memorizado e repetido (CAMEJO; DIEZ, 2016; SANTOS et
al., 2017).

Ausubel (2003), defendeu que a insatisfacdo em relacdo as técnicas
tradicionais de ensino motivou o surgimento de muitos métodos com o objetivo de
proporcionar aulas que abordam a autodescoberta e aprendizagem através da
solucdo de problemas, entre outros. O autor declara que o método de instrugéo verbal
expositiva & constantemente descrita de forma equivocada como: ‘“recitacéo
semelhante & do papagaio e como memorizacdo de fatos isolados e rejeita-la,
desdenhosamente, como vestigio arcaico da tradicdo educacional desacreditada”
(AUSUBEL, 2003, p.6). Porém, as mais diversas estratégias podem continuar
reproduzindo dialogos vazios, a ndo ser que o estudante possua uma experiéncia
anterior recente com as realidades concretas em relacdo ao tema a ser abordado

(ALMEIDA; COSTA, LOPES, 2017).
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Os estudantes da atividade de ensino 3, que representa o 4° e 7° periodo que
ja viram as disciplinas relacionadas a producdo de alimentos seguros, sugerem que
muitos conhecedores das normas técnicas de higiene que devem ser aplicadas, nao
as cumprem porque aprendem de forma descontextualizada. Os estudantes
participantes deste estudo afirmam que as normas técnicas podem ser ensinadas
através de jogos ou atividades de grupo e ndo apenas como algo que tenha que ser
feito, mesmo sem entender 0os motivos.

Estudar legislacbes relacionadas a producdo de alimentos seguros pode ser
um desafio muito grande, porém necessario a formacao académica do nutricionista.
Ao analisarmos as respostas dos questionarios percebemos que este assunto nao é
do interesse da maioria dos estudantes participantes desta pesquisa. Assim, ha uma
grande chance deste conhecimento ficar a um nivel de mera memorizacdo que em
breve serd esquecida, o que poderiamos chamar de aprendizagem mecanica, como
descrita por Ausubel (2003).

Porém este conhecimento pode ficar a nivel de aprendizagem significativa
representacional, em que o estudante aprende os nomes das legislagcdes sem fazer
algum tipo de ligagdo com a realidade da produgé&o de alimentos. Este conhecimento
pode ficar a nivel de aprendizagem significativa conceitual, em que o estudante é
capaz de relacionar as legislacdes com a estrutura do local de producéo e distribuicéo
de alimentos, além de, associar este conhecimento com as condi¢cdes necessarias de
higiene, qualificacao profissional da sua equipe. Porém, a aprendizagem significativa
acontece de forma individual e neste estudo ndo foi possivel avaliar o nivel de
aprendizagem dos estudantes.

Ao alcancar a aprendizagem significativa proposicional, descrita por Ausubel
(2003), este estudante sera capaz de realizar as categoriza¢cOes descritas acima, além
de relacionar os decretos das legislacdes sobre a producéo de alimentos seguros com
0s conhecimentos adquiridos em outras disciplinas como: microbiologia, parasitologia,
gestao e administragcéo, educacgao nutricional, entre outros conhecimentos adquiridos
ao longo de sua histéria de vida, com o objetivo de ndo apenas cumprir uma lei para
evitar uma multa, mas para preservacado da vida, evitando a contaminacdo dos
alimentos que estdo em sua responsabilidade, utilizando com sabedoria os recursos
disponiveis.
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Diante da responsabilidade da formacdo de profissionais da area da saude
acreditamos que atividades de ensino inspiradas e embasadas na teoria de
aprendizagem significativa, associada a metodologia de Ensino por Investigacao seja
uma importante contribuicdo para o ensino de Seguranca dos Alimentos.

As atividades foram elaboradas a partir das concepc¢des dos estudantes,
identificadas por meio do questionario. Optou-se por desenvolver diferentes
atividades, entre elas, o Estudo de caso. As atividades de ensino propostas neste
trabalho poderdo ser utilizada em diferentes turmas, em que haja o ensino de
producdo e consumo seguro dos alimentos, cabe aos docentes adequar as propostas
de ensino ao tempo de aula, nas disciplinas que lecionam adequando-as ao contexto

de sua pratica.

4.3 Propostas de atividades de ensino sobre producao de alimentos seguros

As atividades de ensino foram elaboradas apdés a andlise dos dados dos
guestionarios sobre as concepcdes dos estudantes e validadas por trés grupos de
estudantes através de quatro encontros online. Devido a suspencdo das aulas
presenciais, as atividades foram adaptadas para serem validadas na modalidade de
ensino online.

A atividade 1, elaborada para os estudantes que nao cursaram as disciplinas
relacionadas & seguranca alimentar encontra-se no APENDICE D. Esta validacéo
contou com a participacdo de 1 estudante do primeiro periodo e 5 estudantes do
segundo periodo, que néo tiveram as disciplinas relacionadas a Seguranca Alimentar.
Foi realizado um encontro online com duragao de 40’, apds esta etapa os estudantes
continuaram trocando informacdes e ideias sobre o tema e a atividade proposta pela
professora em um grupo de whatsapp.

O video com as reportagens sobre casos de doencas transmitidas por
alimentos foi enviado antes da aula, porém foi necessario reproduzi-los durante o
encontro pois, a maior parte dos estudantes nao havia assistido aos filmes. O estudo
de caso: “O rapaz que se queixa de ter emagrecido rapidamente”, foi apresentado

aos 6 estudantes dando inicio a conversa, com o apoio das perguntas norteadoras.
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Os videos apresentados no inicio da atividade falavam sobre casos de doengas
transmitidas por alimentos e o Estudo de Caso falava sobre um rapaz que emagreceu
10 kg em 2 meses. O paciente encontra-se com baixo peso e desnutrido, mesmo
assim o video nao influenciou na resposta dos estudantes. Ao serem questionados
sobre quais perguntas fariam e quais doencas lhes vem a memoria ao analisarem este
caso, nenhum respondeu algo sobre sinais e sintomas de intoxica¢des alimentares e
parasitoses intestinais.

Ao serem questionados sobre: Como reconhecer as situagbes de risco de
contaminacdo dos alimentos? Todos falaram sobre perigos microbiolégicos,
esquecendo-se dos riscos fisicos e quimicos. Porém quando foram questionados pela
professora sobre esta possibilidade, os estudantes deram diversos exemplos do
cotidiano, tais como: a panela de feijdo em cima do fogdo do almoco até o jantar
favorecendo o crescimento microbiolégico, o sabdo que pode cair em um alimento
destampado em cima da pia enquanto alguém lava a louca.

Durante a conversa varias questdes foram apresentadas como a relagéo entre
a prética clinica e a producdo dos alimentos seguros e a educac¢do nutricional em
diversas esferas de atuacéo do nutricionista. Algumas falas nos chamou a atencao
por demonstrar uma visdo ampla e multidisciplinar do contetdo abordado em aula.
“Uma pessoa pode adoecer € vir a 6bito por causa de um alimento mal manipulado
seja em casa ou restaurante” (Priscila). “Um paciente hospitalizado pode vir a desnutrir
se nao tiver uma boa alimentagao, piorando assim o seu quadro de saude” (Roberto).
“O conhecimento sobre as boas praticas de manipulagdo de alimentos deveria ser
compartilhado com o maximo de pessoas possivel, pois todos em algum momento
somos manipuladores de alimentos” (Vieira).

Os estudantes participaram da conversa no sistema online whats app e
chegaram a resposta que representa a opinido do grupo, conforme demonstrado no

guadro 9.
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Qual é o papel do
nutricionista para
garantir a manipulagéo
segura de alimentos e
0 bom andamento para
o trabalho em equipe?

“O(a) nutricionista auxilia na seguranga e manipulagao dos
alimentos, para garantir que sejam preparados e consumidos
sem causar danos a saude, adequando o funcionamento da
cozinha as normas de seguranca. Parte do papel do(a)
nutricionista € observar, corrigir erros e orientar a respeito da
preparacao adequada dos alimentos” (Vieira).

Quais sao as
consequéncias do ndo
cumprimento das
normas de Seguranca
Alimentar?

O(a) nutricionista tem papel importante, auxiliando no
desenvolvimento e manuteng&o da seguranga alimentar. O
descumprimento das normas tem como uma das maiores
consequéncias, o aumento consideravel do risco de
contaminacao, seja ela bioldgica, fisica, quimica ou ambiental,
podendo causar danos a salude do consumidor. Além disso,
tendo como exemplo um restaurante, ha também riscos de
prejuizos financeiros e juridicos, por terem que cumprir a
legislacao (Luiza).

Como controlar os
perigos durante a
producéo de refeigcbes
em um restaurante
comercial?

“Treinar, orientar e fiscalizar os profissionais, ao fazerem a
higiene dos alimentos, manter a cozinha limpa, ter cuidado na
manipulacao de produtos quimicos, para que ndo sejam
utilizados préximos ao preparo dos alimentos. Por isso, é
preciso que a equipe seja bem treinada, ja que o(a) nutricionista
nao poderéa estar presente para supervisionar todos 0s passos
do preparo dos alimentos. Além disso, € necessario incentivar a
pratica das normas, porgue nao basta saber o que é correto, é
necessario praticar o que é correto. Entao, conscientizar a
equipe que cada um deles é um mantenedor da saude publica é
de extrema importancia, ja que muitas vezes, esse fato passa
despercebido. A responsabilidade do produtor de alimentos em
relagdo a saude publica deve ser enfatizada a todo momento”
(Priscila).

Quadro 9: Respostas dos estudantes do 1° e 2° periodos para as perguntas norteadoras

Fonte: Autoras. Dados da pesquisa.

Na chamada para a agdo os estudantes foram encorajados a produzir um

material de ensino sobre producdo de alimentos seguros que possa ser utilizado na

Nutrigdo clinica, escola, midias sociais, entre outros. Para n&o influenciar na resposta

final o professor sugeriu que escolhessem um material do tipo: cartaz, video, musica,

jogos ou outros, o trabalho pode ser feito em dupla ou trio. Uma dupla de estudantes

do segundo periodo produziu um cartaz que se encontra no APENDICE E, no quadro
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10 podemos observar a explicacdo dos estudantes para a possivel utilizacdo deste

material. Parte deste cartaz podemos observar nas figuras 3 e 4.

Material educativo

Cartilha e parddia de musica

Publico-alvo

Principalmente nutricionistas e manipuladores de alimento de
forma comercial. Porém, pode ser utilizado em escolas e para o
publico em geral, j& que todos somos produtores de alimentos em

algum momento e assim, lidamos com a saude de outras pessoas.

Objetivo

Chamar atencao para a responsabilidade com a saude de outras

pessoas, e 0 risco que podemos estar expondo-as.

Como e quando usar

este material

Este material de ensino pode ser utilizado em treinamento de
pessoal (equipe de cozinha); turmas escolares; e na orientacéo da

nutricionista na clinica, para pacientes em geral.

Quadro 10: Explicacdo dos estudantes do segundo periodo sobre o material por eles produzido.

Fonte: Autoras. Dados da pesquisa.

\,’

S

Todos somos responsdveis pela.

manutencio da saiide piblica!

E responsabilidade de todos nds seguirmos o
‘m}rmﬁ,s de seguranga.. Todos somos »wru'pu[adores‘:

J,

//
AN 1Y

de alimentos em algum momento.

\ @

Figura 3: Cartaz produzido por estudantes do grupo 1. Fonte: Autoras. Dados da pesquisa.

Nesta parte do cartaz podemos perceber que estes estudantes foram

sensibilizados ao assumir a responsabilidade na manipulacédo segura dos alimentos.
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Produziram um contetddo contextualizado com diversos conhecimentos adquiridos
antes da aplicacéo da atividade de ensino. Os estudantes do 1° e 2° periodo também
elaboraram uma parddia para trabalhar o tema de forma ladica. Estes estudantes
afirmam que o material podera ser utilizado por eles em outros momentos de sua

atividade académica e profissional. Podemos observar a parddia na figura 4.

@ @ Sequranca Alimentor €)

Parédis. da cancéio "Reridade” (Anderson. Freire,)
Falando sobre seguranca alimentar

“ E fundamental nermas observar w

Para evitar perigo de contaminacao

Perigos na cozinha deve-se evitar
E & agentes contaminantes se atentar
Toda vez que um alimento
Vocé for manipular

Alimentos seguros deve-se fazer
0 que cair no chdo ndo da mais pra vender
Cortar as unhas e o cabelo prender
0 uniforme limpo deve permanecer
A lixeira e produtos de limpeza deve-se afastar
E o esgoto também
A refrigeragio vocé deve manter

Pra fazer alimentos
Que sejam seguros pro consumidor
E ndo oferegam riscos de nenhum tipo
E mais que importante observar boa preparagio
Com muita higiene

-
Limpar o local sempre, antes e depois “
Higienizar o ingrediente e lavar as maos

@ Vocé é responsavel pela saldde de alguém

Cuidado e ndo vacile nio

%4 e N A A1

Figura 4: Parddia sobre seguranca alimentar. Fonte: Autoras. Dados da pesquisa.

A atividade de ensino 2, voltada para os estudantes que estdo cursando as
disciplinas relacionadas a Seguranca Alimentar encontra-se no APENDICE F. Esta,
foi utilizada com 3 estudantes do quarto periodo, que no momento estéo trabalhando
as disciplinas relacionadas a Seguranca Alimentar. Este fato nos permite observar

respostas mais relacionadas aos conhecimentos técnicos sobre o tema. Por causas
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particulares, 2 estudantes ndo puderam participar de um encontro via Google meet,
por isso a atividade foi desenvolvida no aplicativo de conversa por audios e textos. A
primeira parte da atividade durou uma média de 40’, em que a professora solicitou que
cada integrante se apresentasse, falando a qual turma pertencia. Foi enviado uma
reportagem por vez para que pudessem comentar sobre cada uma de forma
individual. As reportagens utilizadas encontram-se no APENDICE G, por trata-se de
um assunto polémico, o texto e as empresas foram ficticios, mas que podem
acontecer.

Ao perceber a dificuldade dos estudantes em relacionar as doencgas
transmitidas por alimentos com os sintomas relacionadas no estudo de caso,
elaboramos um quadro para facilitar o desenvolvimento da atividade proposta. A figura
5, foi desenvolvida com os dados do portal de arquivos da Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2019) e utilizada como material de apoio para a utilizacdo desta atividade.

Doencga transmitida Meio de contaminagao Principais sintomas Tipos de DTA

por alimentos (DTA)

Infecgao alimentar Acontece quando alguém ingere o Nauseas, enjoos, vomitos e Salmonelose,

microrganismo patogénico presente no febre Hepatite viral Ae a
alimento contaminado. Toxoplasmose
[y (o=l ) =10 Acontece quando o individuo ingere um  Nauseas, vémitos e diarreia. Botulismo,
alimento que contenha substancias intoxicagdo
toxicas liberadas por um ou mais estafilocdcica e a
microrganismos patogénicos. aflotoxicose
Toxinfecgao E causada por ingestdo de um alimento  Vémitos, vomitos de sangue, Colera e Vibrio
alimentar contaminado com microrganismo diarreia grave por mais de trés cholerae

patogénico, estes liberam toxina no dias, sangue nas fezes, dor ou
organismo humano. colicas abdominais severas,
febre acima de 38°C e

Figura 5: Classificagéo de doengas transmitidas por alimentos (DTA). Fonte: Autoras. Dados da
pesquisa, adaptado (BRASIL, 2019).

As perguntas norteadoras foram utilizadas para direcionar a conversa na

solucéo do problema: Como vocé, estudante de Nutricdo pode unir os conhecimentos
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adquiridos no curso de Nutricdo para contribuir com a sociedade? Algumas respostas
nos chamou a atencao.

Quando foram questionados sobre por que é arriscado comer em eventos com
muita gente? A resposta foi: “Por que em muitos casos na hora de servir as pessoas
acabam usando colheres sujas de outro alimento assim provocando uma
contaminagao cruzada, o manuseio de utensilios a exposi¢dao do alimento” (Karen).
Quanto mais for manipulado o alimento, maior é a chance de contaminacdo. E
bastante comum que se prepare uma grande quantidade de alimentos e ndo tenha
recursos para armazenda-los na temperatura adequada até a hora do consumo. A zona
de perigo que mais favorece o crescimento microbioldgico é entre 5°C e 64°C (ASSIS,
2019; FONSECA; NONATO, 2015).

No caso desta pergunta: Uma pessoa pode passar mal apds comer um
alimento que néo estava contaminado e ainda assim ter sido provocada por esta
refeicdo? Neste caso, a equipe da cozinha ainda é responsavel? A resposta do grupo
foi: “A equipe da cozinha tem como dever realizar praticas que mantenham a
seguranca do espaco de producéo e dos alimentos utilizados. Em relacdo a esse caso,
€ necessario observar se a equipe estad realizando cada processo de forma
adequada’”, a professora perguntou: “Percebam que neste caso, o alimento ndo estava
contaminado, o que pode ter acontecido? “.

Os estudantes levantaram as seguintes hipoteses: "Quem garante que o
alimento n&o estava contaminado?”(Luiza), “Se o alimento for consumido em horarios
diferentes e ele nao foi guardado de forma correta é possivel que algumas pessoas
tenham consumido um alimento seguro e outros nao”(Carla).

Os estudantes ndo pensaram em alergias alimentares, por isto a professoras
argumentou: “Se esta pessoa for alérgica a algum ingrediente da refeicao?”. Uma
pessoa que sofre de alergia alimentar pode passar mal, sem se caracterizar uma
doenca transmitida por alimentos. Neste caso 0 organismo do individuo reconhece o
alimento ou algum ingrediente como uma ameac¢a (MAHAM; ESCOTT-STUMP, 2018).

GOIOS et al., (2017) observaram falhas importantes no conhecimento dos
manipuladores de alimentos sobre alergia alimentar. Trata-se de um estudo que
envolveu 28 unidades de alimentacao coletiva na cidade do Porto, Portugal. Um outro
estudo envolvendo 56 professores e 54 merendeiras do municipio de Itatiba, SP. Os
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resultados permitem concluir que ha falta de um conhecimento consistente sobre
alergias e intolerancias alimentares (MATIAS et al., 2020).

Uma crise de alergia alimentar ndo pode ser confundida com doencas
transmitidas por alimentos. Quando perguntamos sobre a responsabilidade dos
funcionarios da cozinha neste caso a resposta foi: “N&o é que seja obrigatério informar
todos os ingredientes em um restaurante, porém é importante informar a presenca de
possiveis alérgenos” (Carla).

Ao perguntamos: Como esse cenario poderia ser reescrito para reduzir
substancialmente o risco de doencgas transmitidas por alimentos? Carla respondeu:
“Com a implantacdo de programas de qualidade, pontos criticos de controle,
assegurar a higiene dos produtos alimenticios, atuando as condicfes determinadas
pelas normas sanitarias vigentes, desenvolver métodos que aperfeicoem o trabalho
evitando alteracdes e perdas, garantindo seguranga aos consumidores”.

Outra estudante argumentou com a seguinte resposta: “Aplicagao de atividades
gue conscientizem os colaboradores quanto a importancia de boas préaticas de
higiene, implantacdo de fluxogramas dos processos produtivos, analisar quais 0s
pontos criticos e desenvolver meios de conté-los” (Karen).

Para finalizar esta etapa do dialogo sobre o estudo de caso, perguntamos:
“Vocé seria capaz de identificar praticas inadequadas quanto a Seguranca
Alimentar?”. As respostas dos estudantes demonstram envolvimento e colaboragéao.
“Utensilios higienizados inadequadamente, higiene pessoal feita incorretamente pelos
colaboradores”. (Luiza).

“A questao do armazenamento, temperatura que o alimento e exposto”. (Carla).

“Até mesmo sua embalagem né” (Luiza).

“Escolher os fornecedores dos materiais utilizados seguindo o parametro de empresas
que seguem diretrizes de seguranca alimentar” (Karen).

“Limpeza constante de equipamentos também” (Carla).

“Condicées higiénicas, conservagcdao, a falta de cumprimento das exigéncias
sanitarias” (Karen).

As respostas dos estudantes foram compativeis com o periodo que estdo

cursando, pois ainda nédo viram todas as disciplinas relacionadas a producao de
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Alimentos Seguros. Além disso, trazem uma linguagem simples, com muitos termos

técnicos, porém contextualizadas com o tema.

A atividade de ensino 3, elaborada para os estudantes que j& cursaram as
disciplinas relacionadas & Seguranca Alimentar, encontra-se no APENDICE H. Esta
atividade foi validada em uma turma com trés estudantes do quinto e quatro
estudantes do sétimo periodo, que ja viram todas as matérias relacionadas a
seguranca alimentar e producdo de alimentos seguros. A atividade de ensino foi
realizada em 2 encontros de 40’ e 60’, na plataforma Google meet para as conversas
e andlise dos estudos de caso, porém as duvidas também puderam ser esclarecidas
através do grupo no whatsapp.

A primeira reunidao online, com o grupo de estudantes, durou 40’ nesta foi
apresentado o Estudo de Caso intitulado “Treinamento de manipuladores de alimento
de um restaurante comercial’. Além disso, foi solicitado a elaboracdo de plano para
treinamento de Boas Préaticas de Manipulacdo de Alimentos para ser entregue e
discutido no préximo encontro. Este modelo de planejamento encontra-se no
APENDICE I.

Em seguida, foi apresentado o Estudo de Caso “Faca o que eu digo ou faca o
que eu fago?”, este caso trata de uma pesquisa envolvendo o conhecimento
demonstrado através de um questionario, o conhecimento relatado em entrevista e o
conhecimento observado na pratica de producdo de alimentos realizada por
manipuladores de alimentos de trés cozinhas hospitalares.

Em seguida, a conversa foi direcionada com as perguntas norteadoras,
estimulando-os para que relacionassem com o contetdo do video disponibilizado,
anteriormente. Por se tratar de estudantes do quinto e sétimo periodo que ja tem um
conhecimento mais avancado sobre o tema Seguranca dos Alimentos, o0s
participantes da pesquisa conseguiram facilmente relacionar as normas técnicas da
Resolugcdo n°216 de 2004;2020 com suas experiencias no estagio e em outros
ambientes de producao de alimentos.

O segundo encontro online durou 60’. Os estudantes apresentaram as suas
propostas de um possivel treinamento para manipuladores, conforme foi solicitado no
dia anterior. Os estudantes sentiram uma necessidade muito grande de se expressar
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pois, alguns ja estdo cumprindo estagio supervisionado em UAN ou trabalharam em
cozinhas comerciais.

Uma proposta de treinamento para manipuladores de alimentos foi
desenvolvida por uma estudante e encontra-se disponivel no APENDICE J.

Um dos problemas mais relatados pelos estudantes em suas vivéncias de
estagios e trabalhos em restaurantes comerciais foi 0 ndo cumprimento da
higienizacdo adequada das maos conforme descrito nas legislacées RDC 275 e 216;
2020 (BRASIL, 2002, 2004; 2020). Segundo eles, este problema acontece pela falta
de conhecimento sobre a higienizagcédo das maos por parte dos manipuladores, a falta
de pia exclusiva para a higienizacdo das maos nas cozinhas e falta de cartazes
informativos, sabdo antisséptico, alcool a 70%, papel descartavel ndo reciclado, lixeira
com acionamento automatico para que ndo precisem usar as maos para abrir e
informativos préximos a pias.

Os estudantes relatam ouvir constantemente a frase “na teoria € uma coisa e
na pratica € outra”. Acreditam que isto acontece porque os manipuladores de
alimentos veem as normas da Vigilancia Sanitaria como regras impostas de forma
desnecessaria e impossivel de serem postas em pratica, porém muitos as conhecem
de forma decorada e ndo aprenderam verdadeiramente o que sao e para que elas
servem.

Varios desafios foram apontados para o desenvolvimento de treinamento de
Boas Préticas nas cozinhas. “Falta de tempo, devido a rotina de trabalho na cozinha,
baixo nivel de escolaridade de muitos manipuladores de alimentos e pouco
conhecimento dos nutricionistas sobre didatica para aplicar treinamentos” (Clarisse),
“Falta de recursos minimos para manter a higiene do local, do alimento e do ambiente”
(Ligia). “Flavio”, um dos participantes da pesquisa estava tdo desesperancado na
mudanca de atitude dos responsaveis pela producao de alimentos em uma cozinha
hospitalar e sugere que seja feita uma dendncia urgentemente. O caso foi discutido
com a turma “temo que oObitos venham acontecer por causa de doencgas transmitidas
por alimentos ou pela falta de higienizacdo adequada dos carrinhos da copa que
circulam por todo o hospital” (Flavio).

Os videos e as reportagens utilizadas nestas atividades de ensino podem servir
de apoio para um novo conhecimento, na falta de conhecimento prévio para ancorar
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0 novo conhecimento ou por esquecimento de conteldos abordados em anos
escolares anteriores, Ausubel (1968), referenciado por Moreira (2011), propde a
estratégia dos organizadores prévios. Esses organizadores prévios sdo materiais
introdutérios apresentados antes do material de aprendizagem em si, em um nivel
mais alto de abstracdo, generalidade e inclusividade, como: videos, reportagens e
didlogos sobre o tema Alimento Seguro, como organizadores prévios na introducao
das aulas com a finalidade de servir de ponte entre 0 que o estudante ja sabe e o que
ele deve saber ou para servir de base para um novo aprendizado, caso ndo haja
subsuncgores para proporcionar a aprendizagem significativa, seria uma espécie de
“ancoradouro provisorio”.

Os estudos de caso envolveram os estudantes na resolucéo de problemas que
possivelmente acontece na pratica profissional do nutricionista. Para Faria e Freitas-
Reis (2016), a utilizacdo da estratégia de estudo de caso ndo é uma atividade tdo
simples, porém, ela pode ser realizada envolvendo outros educadores, de forma
interdisciplinar. A sua estrutura pode permear um tema central, abordado em um caso,
de forma que a compreenséo dos conhecimentos de todas as areas envolvidas fosse
necessaria para a solucdo de um unico problema. Para solucionar o problema, o
estudante precisa compreender que o0s saberes de diferentes areas estdo
relacionados entre si e ndo fragmentados.

Ao desenvolvermos os estudos de caso em nossa pesquisa, buscamos
promover a apropriacdo de conhecimentos que facam sentido na vida dos estudantes.
Percebemos a necessidade da abordagem dos contetdos sobre seguranca alimentar
de forma contextualizada com as necessidades do mercado de trabalho, para que
esse conhecimento ndo seja considerado irrelevante para a futura pratica profissional,
provocando assim um desinteresse para com o tema abordado.

A estratégia de ensino por estudo de caso € interessante ao trabalhar temas do
cotidiano como Seguranca Alimentar, por exemplo. O problema a ser discutido,
precisa estar conectado com 0s conhecimentos prévios dos estudantes.

Percebemos uma sincronia entre a teoria da aprendizagem significativa e a
metodologia do Ensino por Investigacdo, quando ambas defendem que mais
importante do que escolher a estratégia de ensino é a forma como se executa a pratica
do ensino e aprendizagem. Segundo Carvalho (2013) em uma proposta de Ensino por
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Investigagdo ndo podemos utilizar o titulo “problema” inadequadamente, como
frequentemente aparece nos livros didaticos, desta forma, apresenta uma tendéncia
ao operativissimo tipico de exercicios repetitivos e nao investigacdes que propde
aplicar a metodologia cientifica. Neste contexto se faz necessario que o problema seja
proposto de forma que estimule a curiosidade cientifica dos estudantes.

Ao testarmos as trés atividades elaboradas, ndo houve necessidade de fazer
ajustes. Fizemos algumas adaptacdes para o contexto de ensino online, uma vez que,
0 planejamento inicial era para o0 ensino presencial. Acreditamos que este
contratempo imposto pela Pandemia do Covid-19, nos possibilitou criar atividades de
ensino para os dois contextos presencial e virtual.

N&o se trata de um plano Unico para toda e qualquer turma de graduacéo e
Nutricdo, é possivel que o professor precise fazer as devidas adaptacées conforme a
necessidade da sua turma. Ao abrirmos 0 espaco para que o estudante seja o
protagonista em seu processo de aprendizagem, com dialogo que possibilite que este
correlacione diferentes campos do saber, o professor se torna um facilitador e isso é
imprevisivel.

As atividades foram bem recebidas pelos estudantes, que se sentiram
motivados a participar, além demonstrarem a percepcdo de que os problemas
propostos os fizeram olhar para a tematica producao de alimentos seguros de forma
contextualizadas com outras disciplinas. Especialmente os estudantes do 7° periodo
que trouxeram as suas duvidas e angustias vividas no estagio em producdo de
alimentos, ao ouvirem “a teoria € uma coisa, a pratica é outra”. Estes estudantes
demonstraram motivacao para praticar o ensino de Segurancga Alimentar, com o intuito
de quebrar este paradigma por onde passarem. Eles acreditam que quem pensa
assim, ndo entende a importancia do cumprimento das Boas Praticas de manipulacao
de alimentos.

As professoras das turmas gostaram das propostas e pretendem utilizar em
suas turmas no préximo ano. Apesar do interesse e da participacdo da maioria, alguns
estudantes apresentaram dificuldade para trabalhar com as ferramentas online google
meet e whats app, devido a problemas com aparelho telefénico, computador e acesso

a internet de qualidade.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados desta pesquisa nos permitiram concluir que € possivel utilizar
atividades de ensino diversificadas para falar sobre seguranca alimentar em diversos
periodos da graduagdo em Nutricdo. Essas atividades podem proporcionar a liberdade
intelectual do estudante na producéo do seu conhecimento sobre o tema.

Ao investigarmos as concepc¢des dos graduandos em Nutricdo, observamos
que a maior parte deles tem maior interesse por conhecimentos relacionados a
Nutricdo Clinica, porém ao trabalharmos o tema Seguranca Alimentar com o foco na
producdo de alimentos seguros, os estudantes que participaram da validacdo das
atividades perceberam uma ligacdo entre as duas areas e a necessidade de ampliar
0 seu conhecimento sobre a tematica produzindo materiais de ensino que possam ser
utilizados em diferentes contextos de atuacao profissional, pois o nutricionista deve
praticar o ensino de seguranca alimentar em todos os contextos de trabalho.

Ao utilizarmos estratégias de ensino diversificadas, ampliamos a possibilidade
de alcancar diferentes perfis de estudante. Nessa perspectiva, ao escolher a melhor
estratégia € necessario considerar a natureza do conhecimento a ser ensinado, o
conhecimento prévio do estudante bem como o seu perfil social e afetivo, o contexto
no qual ocorrera o evento educativo, o tempo disponivel para a sua realizacéo, entre
outros.

As atividades de ensino elaboradas a partir das concepcdes dos universitarios
sobre seguranca alimentar pode despertar mais interesse pelo tema. A validacao das
propostas de ensino permitiu que o0s estudantes unissem parte de seus
conhecimentos prévios adquiridos em casa, na escola, no trabalho, em estagios e em
matérias estudadas anteriormente, com os conhecimentos desenvolvidos durante a
disciplina ou no decorrer do curso.

A necessidade de adaptacédo das atividades para um contexto de ensino a
distancia, imposto pelo distanciamento social no contexto da Pandemia por Covid-19
trouxe algumas dificuldades, porém, foi possivel desenvolvé-las sem perder a
caracteristica de ensino por investigacdo. Os estudantes responderam as perguntas
norteadoras e produziram os conteudos sobre ensino de segurancga alimentar de

forma cooperativa e participativa, discutindo os topicos apresentados, fazendo
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correlacbes com a temética abordada no contexto por eles vivenciados. Eles
afirmaram que estas atividades de ensino os ajudaram a encontrar respostas para
problemas que envolvem a producdo de Alimentos Seguros, encontrados em sua
vivéncia dentro e fora do ambiente académico.

As atividades de ensino propostas nesta pesquisa podem servir de inspiragao
para outros professores que lecionam matérias relacionadas a producéo de alimentos
seguros. Os estudos de caso, desenvolvidos com o apoio de videos, reportagens e
legislagBes sobre Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos podem ser abordados
em diferentes ambientes de ensino e aprendizagem. Nao se trata de um material
pronto para ser seguido como uma “receita pronta”, trata-se de uma forma de abordar
o tema Producdo de Alimentos Seguros com o0 objetivo de desenvolver o
conhecimento através da sensibilizacdo, que impulsione uma mudanca de atitude.

Portanto, trabalhar a questéo da producao de alimentos seguros em diferentes
contextos € importante, pois este assunto abrange todos os que em algum momento
produzem alimentos para o0 seu proprio consumo ou para servir a alguém. O alimento
nunca deve ser um veiculo de contaminacdo, precisa ser apenas uma fonte de

nutrientes e de afeto.
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APENDICE B- Instrumento de coleta de dados (verso)

Minichirio da 3s0de
FIEDCRUZ

Fundapho Oowaido Craz
ImciHute Dowelda Srus
Pic-Craduaghs Sincto sensy sm Ensing am Elooinolac & Saids
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e Almenins oom o5 manipaladones. Esonlha 3 lemas guee vool considen essancial?
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i
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& Cozinhar ou ver aiguém coznhando laz pane do oolidiano de indos. Voo (& presencou aguma
mianican de aflmeenles de forma nseguma T Em gue fooad T Voo podaenia cil-la?
Lol Aponincimmenio

T Vool i beve ou confeoe algutm que ieve Doengas Transmitdas por Alimenios (DTA]7
i 15IW. gual oenga? [ NAD

B Masua opinddo, qual o Imooridnola da qual foado profss onal para o manpuador de almenios?

5 Para produsi o manice e de oonlaminanies. quinkns. fisoos @ hokdgons & nboesadnn

{1 Manter o ambdente Imoo o organizado [ JManior os cabelos prosos

i THEgEn I as s com Prgudnoa adequada 11 Lewvar o ordins oons frequénoa
{1 Manter of cabdiis rEsnS & Danckd menie oo berios { 1Barhafeila

i1 Manber o cabskes presas o iofadmenis coberios [} Usar unifommess impos

i 1Unhas imoas, aparadas, sem eamalin ou base { i Usar nopa branca

{ 10uro Cual?

106 D recurscs diddficos favonsoom a aprendizagem schre Saguranca Almentar?
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APENDICE C- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido- TCLE

Ministério da Saude

FIOCRUZ

Fundacéo Oswaldo Cruz

Instituto Oswaldo Cruz

PoOs-Graduacédo Stricto sensu em Ensino em Biociéncias e
Saude

TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Querido (a) aluno (a),

Vocé estd sendo convidado (a) a participar da pesquisa “O que pensam 0s alunos de
Nutricdo sobre Seguranca Alimentar? Elabora¢cdo de uma atividade de ensino sobre
Producéo de Alimentos Seguros”, de responsabilidade da pesquisadora Sandra de Lima
Soares Berto aluna do curso de Mestrado do Programa de Pds-Graduagdo em Ensino em
Biociéncias e Saude do Instituto Oswaldo Cruz da Fundag¢do Oswaldo Cruz (IOC/FIOCRUZ).
O objetivo dessa pesquisa € conhecer o perfil dos estudantes do curso de graduagdo em
Nutricdo e identificar os seus conhecimentos sobre seguranca alimentar. Com essas
informacdes poderemaos elaborar uma ferramenta de ensino que seja capaz de sensibilizar os
estudantes de Nutricdo sobre a importancia da Seguranca Alimentar, conforme a legislacéo
vigente.

Vocé, como estudante do “Centro Universitario Celso Lisboa” localizada no bairro de Engenho
Novo no Rio de Janeiro, podera contribuir significativamente com essa pesquisa, para
producao de conhecimento sobre o tema Seguranca Alimentar. No entanto, esta pesquisa ndo
€ nenhum tipo de avaliacdo ou beneficio a vocé como aluno desta instituicdo, mas se refere
a uma pesquisa académica na qual a sua participacdo € de imenso valor.

Sua participacao nesta pesquisa sera com um questionario com perguntas sobre o seu peffil,
como estudante e seus conhecimentos sobre o tema. O tempo previsto para responder a
todas as questdes é de cerca de 20 minutos, mas se vocé precisar pode levar mais tempo.

Vocé ndo é obrigado (a) a participar desse trabalho, mas caso aceite, tornaremos esta
experiéncia o mais agradavel possivel para vocé, evitando qualquer desconforto que vocé
possa vir a ter. Para isso:

e Esclareceremos os objetivos da pesquisa, as perguntas que lhes seréo feitas e
gualquer duvida referente ao trabalho que vocé possa ter;

e A pesquisa sera feita em uma sala reservada, na propria instituicido de ensino,
ausente de barulho, e com boas condi¢Bes climéticas, gerando a vocé mais
conforto durante a sua participacao;

e Em caso de qualquer desconforto fisico ou se sentir incomodado com qualquer
guestao, vocé podera:

(1) Pular questdes; Interromper;

(2) Fazer pausas;
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(3) Ausentar-se;

(4) Cancelar a sua participacéo a qualquer momento.

Garantimos que a sua privacidade sera respeitada e o anonimato e sigilo das suas
informacdes pessoais estdo garantidos a vocé na apresentacdo do estudo em eventos e
revistas cientificas.

Vocé ndo terd nenhum tipo de despesa e nem receberd nenhum tipo de apoio financeiro para
participar desta pesquisa. Este termo sera impresso em duas copias iguais, onde uma sera
dada a vocé e a outra serd guardada em lugar seguro pela pesquisadora. Em caso de
qualquer duvida que vocé tenha sobre a pesquisa, entre em contato com a pesquisadora
Sandra Berto através do celular (21) 98984 9293 ou e-mail sandra.berto@ioc.fiocruz.br. Vocé
também pode entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa do IOC/Fiocruz para tirar
qualquer duvida quanto a ética do estudo. O Comité é formado por um grupo de pessoas que
tém por objetivo defender os interesses dos participantes das pesquisas em sua integridade
e dignidade e, assim, contribuir para que sejam seguidos os padrfes éticos na realizagédo de
pesquisas.

Contato:

Comité de Etica em pesquisa com seres humanos — CEP FIOCRUZ, |OC. Instituto Oswaldo
Cruz / Fundacdo Oswaldo Cruz. Avenida Brasil, 4036 — Sala 705 (expanséo), Manguinhos,
Rio de Janeiro RJ. CEP 21040360, e-mail cepfiocruz@ioc.fiocruz.br

Eu, concordo com 0s termos
citados acima e em participar desta pesquisa.

() mas nao autorizo o uso de imagem em caso de registro fotograficos, videos e gravacdes
de audio.

() e autorizo que utilize e divulgue a minha imagem por meio de fotos, videos e gravacoes
de audio em eventos culturais e/ou cientificos, podendo ser exibidos por um periodo de 5
anos, exclusivamente para estudo, ndo divulgando nenhum tipo de material que seja
constrangedor para mim e/ou para minha familia.

Rio de Janeiro, de

Assinatura do (a) aluno(a)

Assinatura do pesquisador (a)
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APENDICE D- PROPOSTA DE ATIVIDADE 1

Titulo: Debate sobre doencas transmitidas por alimentos

Publico-alvo: estudantes do 1° e 2° periodo da graduacdo em Nutri¢&o.

Introducgéo: a atividade consiste em uma roda de conversa com o tema Doencas
Transmitida por Alimentos (DTA), riscos e responsabilidade técnica.

Material necessario: computador, data show e caixa de som ou televisao.

Tempo estimado da atividade: 100 minutos.

Como fazer:
- Apresentar os dois videos/reportagens sobre Contaminacdo de Alimentos em
Restaurantes (2'48” + 2'53”).

- Solicitar que a turma se organize em um Unico circulo ou meia lua. Apresentar o
estudo de caso: O rapaz que se queixa de ter emagrecido rapidamente.

Vocé esta estagiando em um posto de saude que recebeu um paciente de 32 anos,
se queixando de ter emagrecido 10 quilos nos ultimos 2 meses. O paciente é homem,
mede 1,80m e esta pesando 59,20 kg.

Quais perguntas vocé faria para este paciente?

O que pode estar acontecendo com ele?

Quais patologias veem a sua mente quando observa este caso?

Ao conversar sobre o caso, perceba que algumas informac6es foram ocultadas
propositalmente, trata-se de um caso real de um paciente que estava sofrendo com
parasitose. A intencdo desta conversa nao € de fazé-los encontrar a “resposta
correta”, mas de leva-los a refletir sobre a sua futura pratica profissional. Tempo

estimado de 10’.

- Solicitar que reflitam sobre as questbes relacionadas a responsabilidade do
nutricionista na producéo de alimentos seguros; relacionem os perigos: quimico, fisico
e bioldgicos, com as atividades de producdo de alimentos em diferentes contextos
como, cozinha doméstica, restaurantes comerciais, lanchonetes formais e informais,

producdo de comida vendida na rua; relacionar a manipulacédo de alimentos com as
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possiveis doengas veiculadas por alimentos contaminados. Com o auxilio de uma
lousa e pilot, escreva as ideias sugeridas pelos estudantes classificadas em riscos

quimicos, fisicos e bioldgicos, nos mais diversos contextos (15’).

- Dé inicio a discussdo com o auxilio das perguntas norteadoras:

Qual é o papel do nutricionista para garantir a manipulacdo segura de alimentos e o
bom andamento para o trabalho em equipe?

Quais sdo as consequéncias do ndo cumprimento das normas de Seguranga
Alimentar?

Como controlar os perigos durante a producédo de refeicdes em um restaurante
comercial?

Tempo estimado= 15’.

- Separar a turma em grupos de 4 a 6 estudantes e fazer a chamada para a acéo,
através do problema: O que fazer com esse conhecimento? Como vocé, estudante
de Nutricdo pode contribuir para a sociedade através do seu conhecimento sobre
producéo de alimentos seguros?

Permitir que eles decidam o que fazer neste momento, as ideias de acdo precisam
surgir deles. Porém, se escolherem criar um material educativo, como um video,
cartaz, peca teatral, € necessario informar o publico-alvo, como e quando podera ser
utilizado este material. Enquanto os estudantes produzem o material de ensino o
professor passa nos grupos e acompanha a atividade sem interferir no produto final,

mas fazendo perguntas que os estimule a solucionar o “problema” (40’).

- Reservar os ultimos 10’ de aula para que cada grupo possa compartilhar o seu

conhecimento e material produzido.

Sites de acesso para a exibicdo do tema:

Video 1-https://www.youtube.com/watch?v=YC5VwSYq9wE

Video 2- https://www.youtube.com/watch?v=abE-IYFoMm8
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APENDICE E- Cartaz e parddia sobre Seguranca Alimentar

@ @ Seguranca Alimentar €) § @ @ Seguranga Alimentar €) §
£ um conjunto de praticas com a finalidade de ‘ ‘ E um conjunto de I;_)réticas Eom; final(ijdade ue '
assegurar alimentacao adequada. SaREEUTAT almentagas Atequaca.
* . Almentar “ Faz parte das normas de sequranga:
' : - Lavar bem as méaos, manter condigbes adequadas de higiene

~Segu jé estabelecidas pessoal, incluindo unhas cortadas e limpas, sem esmalte,
- Determina quais alimentos s3o adequados para o consumo cabelos presos, utilizar touca e luvas adequadas, evitar uso de
- Define que todo ser humano deve ter acesso a alimentos pulseiras e anéis, manter barba e bigode aparados e utilizar
saudaveis e nutritivos uniforme limpo;
. — - Garantir a limpeza e a higiene didrias do local de trabalho;
Alimentos Segures - Manter os alimentos acondicionados em embalagens e
- Conectado as praticas que visam assegurar que os recipientes apropriados e identificados, além de manter a
alimentos nao oferecam nenhum risco de contaminagdo refrigeragdo adequada quando for o caso;
aos seus consumidores - Lavar e higienizar bem os alimentos
- Pode ser aplicada em residéncias até niveis industriais “ - Manter o lixo, banheiros, caixa de esgoto e gordura distantes

0 que é contaminagdo? dos locais de armazenamento e preparo de alimentos

E a presenca de qualquer elemento que no faga parte do alimento. Ela pode ser ’
DIRETA - gquando ha contato do manipuladar contaminado, diretamente com a alimento por \ |
maé higienizacdo das maos, tosse ou espirros. =

INDIRETA - quando hé contato do alimento com material humano (fezes ou urina), através ~— Todos 50"[05 r esponsa’uds pda,

de insetos, roedores ou utensilios mal higienizados.

A contaminagio pode.ser manutencio da saide pablica!

Fisica: presenca de agentes como cabelo na comida, por exemplo E reSPO".SGbl:udadﬂ d& wdﬁs nés WMDS as
. et 2 e ‘f .nomm.s de seguranga. Todos somos mnniputadares‘f
’ . ’:«regses' de md::: :.I::;t’:: gl . dﬂ GIJMILGS em algum momento. ‘\ P
@ Biolégica: Presenca de fungos, virus e bactérias T @ I ! \ &

S L 1aY | T AEAS X 1ar
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APENDICE F- PROPOSTA DE ATIVIDADE 2

Titulo: Infecgdo, intoxicacao e toxinfeccéo alimentar.

Publico-alvo: estudantes do 3° e 4° periodo da graduacéo em Nutrig&o.

Introducgéo: a atividade consiste em uma roda de conversa sobre o tema, os tipos de
doencas transmitidas por alimentos (DTA), surto de DTA riscos e responsabilidade
técnica.

Tempo estimado da atividade: 100 minutos.

Material necessario: coOpia das reportagens sobre doencas transmitidas por

alimentos.

Como fazer:

- Dividir a turma em pequenos grupos de 4 a 6 estudantes, entregar uma reportagem
para cada grupo (APENDICE D). Solicitar que reflitam sobre as questées relacionadas
a responsabilidade do nutricionista na producdo de alimentos seguros e as possiveis

causas destas contaminacgdes. O tempo estimado de 15’ para debate em grupo.

- Solicitar que a turma se organize em um Unico circulo, para que cada grupo faca
uma breve apresentacdo da sua reportagem e exponha a sua opinido sobre o caso,

desta forma conhecerao as reportagens uns dos outros 20’.

- Apresentar a reportagem da festa que causou um surto de doenca transmitida por
alimentos (APENDICE G), solicitar que cada grupo discuta o caso da reportagem, com
0 apoio das perguntas norteadoras:

Com base nos sintomas apresentados, que tipo de doencgas transmitidas por
alimentos (DTA) vocé acredita que estas vitimas tiveram?

Qual alimento é o provavel veiculo desse tipo de DTA?

Por que é arriscado comer em eventos com muita gente?

Quais precaucdes podem ser tomadas para evitar DTA?

Por que s6 algumas pessoas que comeram 0 mesmo alimento ficaram doentes? Esse
episodio ja se caracteriza como surto de DTA?

Como esse cenario poderia ser reescrito para reduzir substancialmente o risco de

DTA?
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Vocé seria capaz de identificar praticas inadequadas quanto & Seguranc¢a Alimentar?
Uma pessoa pode passar mal apés comer um alimento que ndo estava contaminado
e ainda assim ter sido provocada por esta refeicdo? Neste caso, a equipe da cozinha
ainda é responsavel?

Tempo estimado, 30’

- Fazer a chamada para a acao, através do problema:

O que fazer com esse conhecimento? Como vocé, estudante de Nutricdo pode unir
0s conhecimentos adquiridos no curso de Nutricdo para contribuir com a sociedade?
Permitir que eles decidam o que fazer neste momento, as ideias de acdo precisam
surgir deles. Porém, se escolherem criar um material educativo sobre alimentos
seguros que podera ser utilizado em sua prética profissional como um video, cartaz,
peca de teatro. E necessario informar o publico-alvo, como e quando podera ser
utilizado este material. Enquanto os estudantes produzem o material de ensino o
professor passa nos grupos e acompanha a atividade sem interferir no produto final,

mas fazendo perguntas que os estimule a solucionar o “problema” (25’).

- Reservar os ultimos 10’ de aula para que cada grupo possa compartilhar o seu

conhecimento e material produzido.

Sites de acesso:
Fonte de 7 Reportagens: http://gl.globo.com/mato-grosso/noticia/2015/06/morte-e-

intoxicacao-alimentar-em-107-pessoas-apos-festa-sao-investigadas.html.

Reportagem 2: https://extra.globo.com/noticias/mundo/mulher-morre-na-lua-de-mel-
apos-comer-peixe-contaminado-com-mercurio-20281575.html

Reportagem 3: https://exame.com/negocios/7-casos-de-contaminacao-de-alimentos-

que-deram-o-que-falar/
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APENDICE G- Reportagens sobre casos de doencas transmitidas por alimentos

1. Noma e a falta de 4gua quente

S&o0 Paulo — As 63 pessoas que passaram
mal apOs comer no restaurante Noma,
considerado o melhor do mundo pela
revista Restaurant, ndo foram as primeiras,
nem serdo as Ultimas a sofrerem com
alimentos contaminados. Seja por deslizes
durante o preparo em restaurantes ou
falhas no processo industrial dos alimentos.
Varias empresas ja& mancharam sua
reputacdo pelo mesmo motivo que hoje o
Noma vé sua hegemonia como melhor do
mundo ameacada. No caso do Noma,
essencialmente, o incidente aconteceu por
falta de medidas mais rigidas de higiene e
falhas na cultura de contaminacao. Por ora,
o0 estabelecimento prometeu reembolso as
vitimas ou outra refei¢do no local.

Fonte: (EXAME.COM, 2016)

2. Ketchup Heinz com pélo de
rato

WEINZ
TOMATO

KETCHUP

REAL JALAPENO

—

NET WT 14 02 (397¢)

Em fevereiro passado (2016), a Proteste
(associacao de defesa do consumidor),
encontrou trés pelos de rato em uma
amostra de ketchup da Heinz durante
testes de qualidade. Em comunicado, a
associacao afirmou que o material
encontrado indica problemas “graves de
higiene, além da falta de cuidados
minimos para a fabricacdo ou
acondicionamento”. Como resposta, a
H.J. Heinz Company disse que ndo teve
a oportunidade para validar a preciséo do
teste e tinha razdes para questiona-lo.

Fonte: (EXAME.COM, 2016)
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3. Funcionério do Burger King
pisando em alface

No ano passado, um funcionario do
Burger King em Ohio, nos Estados
Unidos, postou ha internet uma
fotografia em que aparece pisando
em potes com alface dentro. As
imagens tinham a seguinte legenda:
"Esta é a alface que vocés comem no
Burger King". Os funcionarios foram
demitidos.

Fonte: (EXAME.COM, 2016)

Em outubro de 2011, uma dona de
casa de Joinville (SC) encontrou

um filhote de rato morto dentro de um
pacote de salgadinho da Elma Chips,
da Pepsico.

No ano passado, um estudante
também encontrou um camundongo
morto dentro do pacote lacrado de um
salgadinho de soja da marca
Jasmine. As duas empresas negaram
contaminacao do processo de

fabricacéo.

Fonte: (EXAME.COM, 2016)
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Em 2011, ao menos 39 pessoas de 15
cidades do Rio Grande do Sul
detergente passaram mal apds ingerir
achocolatado Toddynho contendo
detergente.

5. Toddynho com

& Andlises laboratoriais indicaram que
cerca de 80 unidades de 200 ml

| possuiam um pH muito alto para um
alimento.

No ano passado, a justica decidiu que
a Pepsico deveria pagar R$ 420 mil em

indenizacao as vitimas.

Fonte: (EXAME.COM, 2016)

6. Alimentos vencidos na cozinha de | Em 2011, os chefs dos hoteis
hotéis Intercontinental e Grand Hyatt, em
Séo Paulo, foram detidos pela
policia por falhas na higiene e
manutenc¢ao dos alimentos. Nos
dois locais, a vigilancia sanitaria
encontrou alimentos vencidos e
sem informacgdes de origem. Para
se ter uma ideia, no Grand Hyatt,
cem quilos de alimentos foram
apreendidos - o prazo de validade
de alguns deles datava de 2008. Na
mesma época, a policia
também apreendeu 200 quilos de
alimentos estragados nos hotéis
Marriott, Sofitel Rio e Pestana Rio,
na cidade do Rio de Janeiro.

Fonte: (EXAME.COM, 2016)
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7. A pior contaminacdo no melhor
restaurante do mundo

O caso mais semelhante com o que
ocorreu em fevereiro no Noma
aconteceu também em um
restaurante premiado. Em 2009, 240
pessoas tiveram

problemas gastrointestinais apos
comer no restaurante inglés Fat
Duck, considerado o melhor do
mundo em 2005. De acordo com
estudo publicado em 2011, esta foi a
pior contaminacao do tipo em um
Unico estabelecimento. Apesar do
incidente, o restaurante permanece
na lista dos melhores restaurantes
do mundo da Restaurant.

Fonte: (EXAME.COM, 2016)
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Mulher morre na lua
de mel apds comer
peixe contaminado
com mercurio

Christine Fensome morreu ap6s comer
um peixe intoxicado Foto: Reproducao do
Facebook

Uma noiva morreu apenas 10 dias apds
seu casamento ao sofrer um ataque
cardiaco por comer um peixe
contaminado no México. Segundo o jornal
“Daily Mirror”, Christine Fensome, de 54
anos, estava numa viagem de luxo com
seu novo marido, Andy Bennetts, quando
ficou doente e, rapidamente, morrer.

Apd4s comer um peixe num restaurante no
ultimo dia 27, Christine e o marido
voltaram para o hotel. Ela passou mal,
teve diarreia e, entdo, desmaiou no
chuveiro. O marido a levou para o médico
e eles afirmaram que ela tinha comido um
peixe com altos niveis de mercurio, o que
fez com que seus 6rgaos falhassem. Dez
minutos apos chegar ao hospital,
Christine morreu.

A filha dela, Hayley Fensome, de 29 anos,
contou ao “Mirror” que a mae casou com
Andy Bennetts sete anos ap0ds ficar viuva
e estava muito feliz. “Ela amava sua vida.
Ela tentou ser pai e mae ao mesmo
tempo”, disse. A mae de Christine, Sybil
Bowyer, disse que a familia esta
devastada. “Nés ainda estamos todos em
choque e a procura de respostas para nés
mesmos. Nos queremos saber exatamente
0 que aconteceu”, afirmou.

Fonte: (EXTRA, 2016)
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Intoxicac&o alimentar em
107 pessoas e morte apos
festa s&o investigadas

Salada de maionese oferecida em
festa estaria contaminada com
salmonela.

Dona de casa morreu apés dar
entrada em hospital de MT com
infeccéo.

A Policia Civil investiga indicios de
intoxicagdo alimentar em 107
pessoas que passaram mal depois
de um almoco durante uma festa
tradicional em uma comunidade do
municipio de Guarant& do Norte, a
721 km de Cuiab4a. Uma dona de
casa, de 51 anos, morreu apds dar
entrada no hospital da cidade com
guadro de infeccéo grave e a familia
acredita que seria por conta de algum
alimento consumido na festa.

A intoxicagao teria ocorrido no dia 14
de junho, quando mais de 200
pessoas participavam de um
tradicional evento organizado na
comunidade Santo Antbnio, na zona
rural do municipio. No dia seguinte,
muitas pessoas que foram a festa
procuraram o hospital publico da
cidade com diarreia, dores
abdominais, nauseas, vomitos e
febre.

De acordo com a unidade hospitalar, muitos moradores foram
internados com esses sintomas, inclusive, a moradora Rosalina
Ribeiro Bueno, que morreu 24 horas depois de ter sido
internada. A filha dela, Daiana Regina Corréa, disse que a
familia esta abalada e que a mae era uma pessoa saudavel.
Ressaltou que aguarda os laudos médicos para analisar quais
providéncias ird tomar em relacdo ao caso.

Na festa, os pacientes teriam consumido churrasco, mandioca,
vinagrete e salada de maionese. O delegado Ramiro Queiroz,
da Policia Civil, informou que esta levantando os casos e que ha
indicios de que algum alimento estaria contaminado pela
bactéria salmonela, principalmente, a maionese.

“Estamos checando todas as informagdes recebidas pelos
moradores e pelos pacientes que passaram mal depois do
evento. Ainda ndo h& nenhum laudo oficial sobre o que teria
provocado o surto e se a morte de uma paciente tem rela¢éo
com o fato”, explicou o delegado.

A coordenadora da Vigilancia Sanitaria e Epidemiolégica de
Guaranta do Norte, Eliamarta Machado, declarou que um pote
de maionese consumida na festa foi encaminhado para um
laboratério de Cuiaba para a analise. Também foram feitos
exames fecais em pacientes e os laudos devem ser entregues
no prazo de até 30 dias.

“Nao sabemos ao certo o que pode ter provocado essa
intoxicacéo, se a contaminacao foi viral ou bacteriana. Por isso,
temos que esperar os resultados dos exames para verificar 0
que de fato ocorreu”, pontuou.

O dinheiro arrecadado com a festa é destinado para reformas e
estruturacao da Paroquia Nossa Senhora do Rosario, localizada
na comunidade. Para o padre Milton César Tobias, a situacéo é
lamentavel. Ele ressalta que a equipe organizadora teria tomado
todos os cuidados com higienizacao e que somente os laudos
laboratoriais poderdo apontar o alimento contaminado.

Vitimas

O comerciante Everson Janior Pereto, de 32 anos, contou

ao G1 que ainda tem tomado medicamentos contra dores
abdominais e diarreia. Ele, a esposa e os dois filhos, compraram
o almogo vendido no evento e passaram mal. “Apenas a minha
filha de 7 anos, que ndo comeu a maionese, ficou sem nenhum
sintoma. Minha mulher e meu filho mais novo passaram mal e
eu fui internado duas vezes na ultima semana”, relatou.

Everson disse que conseguiu voltar a trabalhar somente na
segunda-feira (22) e que outros familiares também chegaram a
dar entrada no hospital com 0s mesmos sintomas. A dona de
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casa Franciele Calado, de 25 anos, conta que teve febre por trés
dias e que o marido e as filhas ficaram doentes dois dias depois
do almocgo.

A analista contabil Daiana Regina, filha de Rosalina, contou que
a mae completaria 52 anos no dia em que ela faleceu. O
atestado de 6bito, segundo ela, constou que a dona de casa
sofreu infeccdo generalizada e parada cardiaca.

"O médico me disse que ela morreu por conta da salmonela. Ela
estava bem e, de repente, o quadro de salide comegou a se
agravar e acabou morrendo", finalizou.

Fonte: (GLOBO.COM, 2015)
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APENDICE H- PROPOSTA DE ATIVIDADE 3

Titulo: Estudo de caso: “Treinamento de manipuladores de alimento de um
restaurante comercial”.

Pablico-alvo: estudantes do 5° ao 8° periodo da graduacao em Nutricao.
Introducéo: a atividade consiste na analise do caso “Treinamento de manipuladores
de alimento de um restaurante comercial’. Situacdo problema que exige capacidade
de interpretacdo e aprendizado participativo, simulacdo de tomada de deciséo e
aplicacdo das legislagcbes vigentes para manipulagdo segura de alimentos.
Elaboracdo de um material para treinamento de funcionarios e planejamento de
treinamento.

Tempo estimado da atividade: 100 minutos.

Material necesséario: Sala com computador, data show, caixa de som ou televiséo,
artigos e legislacdes sobre seguranca de alimentos, ficha de planejamento de boas

praticas para a manipulacéo de alimentos e copias dos estudos de caso 1 e 2.

Como fazer:

- Apresentar o video sobre a rotina da cozinha de um restaurante com o tempo de
13'30”.

- Apresentar estudo de caso: Treinamento de manipuladores de alimento de um
restaurante comercial.

O restaurante em que vocé faz estagio estd sempre recebendo visitas da
Vigilancia Sanitaria. O nutricionista responsavel pela Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) solicitou a sua ajuda na elaboracdo de um treinamento sobre
Seguranca Alimentar para a sua equipe de funcionarios. Sabendo que este
restaurante serve cerca de 400 refeicbes por dia, apenas no almocgo, tem 15
funcionarios, e esta localizado na cidade do Rio de Janeiro.

Apoés uma analise detalhada do caso planeje uma acao educacional capaz de
sensibilizar os manipuladores quanto as boas praticas na manipulacao de alimentos.

Tempo estimado para apresentacéo do caso 5'.
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- Separar a turma em grupos de 4 a 6 estudantes e distribuir estudo de caso: A
pesquisa: Faca o que eu digo ou faca o que eu faco? Estimular a discussdo sobre 0
caso com as perguntas norteadoras.

Uma estudante da Pds-graduacao em Nutricdo realizou uma pesquisa em trés
hospitais da rede publica no Rio Grande do Norte com o objetivo de comparar o
conhecimento escrito, com a pratica falada e a pratica observada durante a
manipulacdo de alimentos nestas cozinhas. Para a coleta de dados da pesquisa foram
utilizados questionérios, entrevistas, observacdes das préticas de trabalho e andlise
microbiologica das superficies de moéveis e equipamentos das cozinhas. Os
manipuladores participavam de treinamentos periddicos de manipulacdo segura dos
alimentos. Todos os participantes da pesquisa obtiveram nota maxima ao responder
0S questionarios e entrevistas, porém a préatica observada mostrou-se diferente da
pratica escrita e falada. A andlise microbiana das superficies das bancadas,
equipamentos e utensilios, observou-se grande quantidade de bactérias mesofilas e
coliformes.

Vale lembrar e orientar os estudantes que este estudo de caso foi baseado em
uma pesquisa realizada por Barbosa (2018).

Perguntas norteadoras:

Qual é o papel do nutricionista na orienta¢do da equipe quanto a manipulacéo segura
dos alimentos?

Quais sdo as legislagbes aplicaveis para producdo e venda de alimentos em
restaurantes?

E possivel identificar perigos quimicos, fisicos e biologicos e como evita-los?

Como podemos elaborar matérias de avaliagdo de desempenho de equipe de
trabalho?

Como podemos escolher o tema para o treinamento? Quais recursos podem ser Uteis
para as praticas de ensino e aprendizagem de manipuladores de alimentos?

Como podemos planejar medidas educacionais que sejam capazes de sensibilizar os

manipuladores de alimentos, quanto a producao segura?
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Durante toda a atividade o professor deve acompanhar o desenvolvimento de
cada grupo, fazendo perguntas que estimule o senso critico dos estudantes e

engajamento de todos na solugao do caso. Tempo estimado 35’

- Separar um tempo para e execucdo do planejamento de treinamento para
manipuladores quanto as boas praticas na manipulacédo de alimentos. Enquanto os
estudantes estdo analisando o caso, aproveitar para distribuir o formulario para
elaborac&o de treinamento para manipuladores de alimentos (APENDICE |) e distribuir
uma cépia das legislacdes. Estimular a discussao entre 0s seus conhecimentos sobre
as boas préaticas na manipulacdo de alimentos seguros, o cumprimento de duas
legislacbes vigentes para manipulacdo de alimentos em restaurantes, bares,

lanchonetes e afins. Tempo estimado 25’.

- Encerrar a atividade com as apresentacfes sobre as possiveis conclusdes para o
caso em guestao, apresentando o planejamento de um treinamento de Seguranca dos

Alimentos para manipuladores. Tempo estimado 20’.

Sites de acesso:

Video Alimentacéo coletiva em foco- https://www.youtube.com/watch?v=cR3X-
VRDbN28.

Recursos didaticos:

RDC 216/2004 e RDC 275/2002 (BRASIL, 2004; BRASIL, 2002).

Sugestao: Iniciar as atividades com um video que conta a histéria da Nutricdo
no Brasil, a fim de sensibilizar os estudantes a procurar compreender melhor o seu
espaco e suas responsabilidades. Video 50 anos da historia do Nutricionista
https://www.youtube.com/watch?v=PmIiEY4m3DoQ#action=share&ab_channel=Con

selhoFederaldeNutricionistas
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APENDICE I- Modelo para o planejamento do treinamento para os manipuladores de

alimentos

Tema a ser abordado:
Participantes:

Duracéo:
n° de participantes:

Local:

Eixo tematico:

Objetivo:

Obijetivo especifico

Contetdo

Metodologia

Técnicas

Recursos didaticos

Pratica

Teorizacao

Pratica

Avaliacéo

Fonte: Autoras
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APENDICE J- Plano para treinamento de Boas Préticas para manipuladores de alimentos

Tema a ser abordado: Normas da Resolucao de Diretoria de Colegiado, RDC 216/2004, 2020
Participantes: Toda equipe

Duracao: 5 encontros de 30 min/ 1 vez por semana Local: refeitério

N° de participantes: depende da equipe

Eixo tematico: Boas Praticas de manipulacdo de alimentos

Objetivo: Trabalhar as normas técnicas de forma lddica com objetivo de ampliar o conhecimento e
promover unido da equipe.

Contetdo: Normas de Boas Praticas de manipulacdo de alimentos RDC 216/2004.

Teorizacdo: Trabalhar a tematica através de jogos e dindmicas de grupo, ao invés de dar uma apostila da

com as normas técnicas de Boas Préticas de manipulagéo e alimentos.

Objetivo especifico

Metodologia

Técnicas

Recursos didaticos

1° encontro | Ensinar o jogo da memdria
com as normas de Boas
Praticas de manipulagdo de

alimentos e encenacdes.

Utilizar aprendizado préatico de uma
forma ludica através de jogos e
encenacéo.

Iniciar a atividade dividindo a turma
em 2 grupos para que encenem
casos reais  sobre doencas
transmitidas por alimentos.

Apresentar o jogo da memoéria e
solicitar que treinem para o proximo
encontro.

Dois jogos da
memdéria, um com o
contetido completo da
RDC 216/2004 e
outro com o conteudo
especifico do setor do
colaborador.

2° encontro | Realizar um campeonato

do jogo da memoéria.

Perguntar durante a semana se estéo
jogando com a familia e com os
colegas do trabalho.

Exposicéo oral
dialogada sobre a
importancia da RDC
216/2004, o que ela é
e para que serve.
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Esclarecer sobre as normas de Boas
Praticas de manipulagcdo de
alimentos.

Durante o campeonato, acompanhar
se eles estavam jogando,
conversando com eles e vendo o que
estavam achando do jogo.

Jogos da memodria
sobre a tematica do
treinamento.

3° encontro

Acompanhar o aprendizado
através da pratica dos jogos
da memoéria com o0s
conhecimentos especificos.

Continuar com os jogos da memoéria,
porém trocando os jogos da meméria
de conhecimento especifico entre os
participantes, para cada um saiba a
importancia do trabalho do outro.

Este conhecimento é necessério para
facilitar a substituichio de um
funcionéario em caso de falta.

Jogos da memoria,
um com o conteudo
da RDC 216/2004
especifico para cada
setor.

4° encontro

Trabalhar o tema producgéo
de alimentos seguros com a
utilizacdo de um jogo de
tabuleiro.

Realizar um campeonato com jogo
de tabuleiro onde jogariam os dados,
tirariam cartas com perguntas sobre
as normas de Boas Praticas de
producdo de alimentos. Para andar
nas casas, precisam acertar as
perguntas das cartas.

As possiveis davidas sao retiradas
durante o jogo.

Jogo de tabuleiro um

com o conteudo
completo da RDC
216/2004.

5° encontro

Avaliar o aprendizado
através de dinamicas de

grupo

Promover uma encenacéo “ casos de
cozinha”, inspirada no molde do
programa “Casos de familia”.

Dividir a turma em duas equipes, uma
cria uma cena que reproduza o
cotidiano de uma cozinha e a outra
equipe avalia se as normas da RDC
216 estdo ou ndo sendo obedecidas.

Dindmica de grupo.
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ANEXO A — Aprovacéo do Comité de Etica de Pesquisa de Seres Humanos

FUNDAGAO OSWALDO CRUZ - £~ Plabaforma
FIOCRUZ/IOC %ﬁfl

| trwtiento Ovmaiilo Covs |

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: O que pensam os alunos de Nutrigao sobre Seguranga Alimentar? Elaboragao de uma
atividade de ensino sobre Produgao de Alimentos Seguros
Pesquisador: Maria de Fatima Alves de Oliveira
Area Tematica:
Versdo: 1
CAAE: 20516219.6.0000.5248
Institui¢ao Proponente: FUNDACAO OSWALDO CRUZ
Patrocinador Principal: Capes Coordenagao Aperf Pessoal Nivel Superior

FUNDACAO OSWALDO CRUZ
DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.597.131

FUNDAGAO OSWALDO CRUZ - Platoforma
FIOCRUZ/IOC asil
Continuagao do Parecer: 3507 131
TCLE/ Termos de | TCLE_TermoDeConsentimentoLivreeEs| 07/09/2019 |Maria de Fatima Aceito
Assentimento / clarecido_alunos_adultos_07_08.docx 13:09:29 | Alves de Oliveira
Justificativa de
Auséncia
Folha de Rosto FolhadeRosto.pdf 07/09/2019 |Maria de Fatima Aceito
13:07:18 | Alves de Oliveira
Brochura Pesquisa |Brochura_07_09.docx 07/09/2019 |Maria de Fatima Aceito
13:01:25 | Alves de Oliveira
Outros Questionario.docx 20/08/2019 |Maria de Fatima Aceito
20:14:05 [Alves de Oliveira

Situagdo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagdo da CONEP:
Nao

RIO DE JANEIRO, 24 de Setembro de 2019

Assinado por:
José Henrigue da Silva Pilotto
(Coordenador(a))
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