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RESUMO

O objetivo da presente pesquisa foi elaborar um Plano de Ensino para ser aplicado em
Cursos de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) destinados para Servicos de
Alimentacdo, com duracéo de 16 horas. O Plano de Ensino teve como referéncia em seu
projeto pedagdgico a metodologia ativa, mais especificamente o aprendizado baseado em
problemas (ABP). O Plano foi aplicado em cursos realizados rotineiramente no Senac/RS,
contando a amostra com 5 turmas, com quantidades diferentes de alunos (10, 21, 30, 17,
35), totalizando nimero de 114 alunos. O modelo de delineamento experimental foi do
tipo "antes-depois", ou seja, verificar conhecimentos e atitudes de cada aluno e entre as
turmas, antes e depois de ministrar o curso. Foram utilizados dois instrumentos para aferir
o0 aprendizado: a) visando aferir o conhecimento foi aplicado um questionario com 10
questdes objetivas, para que marcassem respostas certas; b) para avalia as atitudes foi
redigida uma simula¢do de ambiente onde uma manipuladora de alimentos executava
determinados procedimentos, situacdo essa na qual os alunos deveriam identificar e
nominar o que estava certo e errado, e que procedimentos adotariam. Como critério de
avaliacdo teve-se como referéncia 14 atitudes recomendadas. Para realizar as
comparacles pareadas (mesmo individuo e turma avaliados antes e depois) foram
utilizados o teste t, ou o teste de Wilcoxon. Tomando como referéncia a medida de
tendécia central mediana, os resultados apontaram que antes do curso, dos 114 alunos,
metade tiveram desempenho igual ou superior a 8 acertos das 10 questBes propostas (nota
= 8), e metade dos alunos tiveram desempenho igual ou superior a 5 atitudes corretas das
14 esperadas. E que apds o curso metade dos alunos tiveram desempenho igual ou
superior a 9 acertos das 10 questdes propostas e que metade dos alunos tiveram
desempenho igual ou superior a 8 atitudes corretas das 14 esperadas. Tanto a média
quanto a mediana das notas aumentaram significativamente apds o curso. Usando um
denominado grupo controle, composto por seis turmas nas quais foram ministrados cursos
com método considerado tradicional de ensino, comparando as notas de conhecimento
entre elas e as turmas grupo de pesquisa, observou-se que ndo houve diferenca
significativa entre as médias e medianas deles. Relacionando a mediana do nimero de
acertos do questionario com os niveis de escolaridade fundamental, médio e superior,
tanto antes (F = 5,77 M = 7,23 S=7,77) quanto apos o curso (F = 8,23 M = 8,91 S=9,38),
verificou-se haver significativa diferenca estatistica entre elas. Quando comparada a
mediana do nimero de atitudes corretamente informadas e o nivel de escolaridade tanto
antes (F = 2,18 M = 4,40 S= 6,33) quanto depois (F =2,82 M = 7,58 S= 10,21) do curso,
observou-se significativa diferenga entre os trés niveis.

Palavras-chaves: Boas Praticas de manipulagdo de alimentos. Metodologias Ativas.

Plano de Ensino. Aprendizagem Baseada em Problemas. Manipulador de Alimentos



ABSTRACT

The objective of the present research was to elaborate a Teaching Plan to be applied in
Good Manipulation Practices (BPM) for Food Services, with duration of 16 hours. The
Teaching Plan had as reference in its pedagogical project the active methodology, more
specifically problem-based learning (PBL). The Plan was applied in courses routinely
held in Senac / RS, counting the sample with 5 classes, with different numbers of students
(10, 21, 30, 17, 35), totaling a total of 114 students. The experimental design model was
the "before-after” model, that is, to verify the knowledge and attitudes of each student
and between the classes, before and after teaching the course. Two instruments were used
to measure learning: a) to verify the knowledge was applied a questionnaire with 10
objective questions, to mark the right answers; b) to evaluate the attitudes, an
environment simulation was elaborated where a food handler performed certain
procedures, in which case students should identify and nominate what was right and
wrong, and what procedures they would adopt. As an evaluation criterion, 14
recommended attitudes were used. To perform the paired comparisons (same individual
and class evaluated before and after), the t-test, or the Wilcoxon test, were used. The
results showed that, before the course, of the 114 students, half had a performance equal
to or greater than 8 hits of the 10 questions proposed (note = 8), and half of the students
had a performance equal to or higher to 5 correct attitudes from the expected 14. And
that after the course half of the students had a performance equal to or greater than 9
correct of the 10 questions proposed and that half of the students had a performance
equal to or superior to 8 correct attitudes of the expected 14. Both the median and median
grades increased significantly after the course. Using a so-called control group,
composed of six classes in which courses with a traditional method of teaching were
taught, comparing the knowledge notes between them and the groups of the research
group, it was observed that there was no significant difference between the means and
medians of them . Relating the median number of correct answers to the primary, middle
and higher levels of education, both before (F = 5.77 M = 7.23 S = 7.77) and after the
course (F=8.23 M =8.91 S =9.38), there was a significant statistical difference between
them. When the median number of correctly informed attitudes and level of schooling
were compared both before (F = 2.18 M = 4.40 S = 6.33) and after (F =2.82 M = 7.58
S =10, 21) of the course, there was a significant difference between the three levels.

Keywords: Good Practices. Active Methodologies. Teaching Plan. Problem- Based
Learning. Food Handler
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1 INTRODUCAO

Atualmente, a solicitacdo e liberacdo de Alvard de Saude para Comércio de
alimentos junto a Secretaria Municipal de Saide de Porto Alegre é condicionada a
participacdo em Curso de Boas Préticas, com carga horaria minima de 16h, ministrado
por instituicdo homologada junto & Secretaria Estadual de Saide (RIO GRANDE DO
SUL, 2009).

O Curso de Capacitacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo deve ser
submetido a apreciacdo do Setor de Alimentos da Divisdo de Vigilancia Sanitaria do
Centro Estadual de Vigilancia em Saude, através da apresentacdo da solicitacdo de um
projeto, contendo os seguintes itens:

- Nome da instituicdo de Ensino;

- Carga horaria;

- Pablico-alvo;

- Contetido Programatico;

- Material didatico na integra;

- Ministrantes e suas qualificacdes.

Esse estudo discute o desenvolvimento de um plano de ensino para curso de Boas
Praticas de Manipulacdo com projeto pedagdgico orientado para aplicacdo de
metodologias ativas para auxiliar no processo de ensino-aprendizagem de um contetdo
em que a grande maioria das pessoas que o procuram, o fazem, porque precisam de um
Alvara Sanitario para abrir 0s seus estabelecimentos, e ndo porque estdo procurando
qualificacdo. (Resposta dos alunos apds a pergunta porque VOCE procurou 0 curso?)

Segundo Devides et al. (2014), os principais motivos que levaram 0s
manipuladores a participar do curso de BPF ministrado foram ampliacdo dos
conhecimentos (36,0%) e exigéncia da Vigilancia Sanitaria (47,0%).

De acordo com Devides et al. (2014), a medida em que a exigéncia da Vigilancia
Sanitéaria foi o principal motivo que levou os manipuladores de alimentos a participar do
curso, fica evidente a importancia de suas acdes no &mbito de orientar e monitorar o0s
estabelecimentos alimenticios, de forma a promover a qualificagdo profissional e a
qualidade dos alimentos. (MESSIAS, 2007; TONDO, BARTZ, 2011; FORSYTHE,
2007).

Boas Préticas (BP) séo procedimentos que devem ser adotados por servigos de

alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
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alimentos, e todo estabelecimento que produz alimentos deve obedecer a exigéncias e
padrdes previstos na legislacdo sanitéaria vigente, baseados nas Boas Préticas. (BRASIL,
2004).

Segundo os dados atuais do Ministério da Saude de 2007 a 2016, foram 610.465
mil pessoas expostas, 6.848 Surtos,121.283 Doentes,17.517 Hospitalizagdes (14,5%) e
111 Obitos (0,09%).

Diante do exposto fica claro que o profissional da area de alimentos tenha
conhecimento de Boas Préticas e das Legislacdes vigentes. A producdo de alimentos
seguros requer uma abordagem que envolva deste a equipe da linha de frente (garcons)
até a administragdo (gerentes, proprietarios).

Dentro desse contexto surge a necessidade de preparar o aluno para a acédo, de
uma forma que o mesmo consiga fazer uma conexdo com o que é debatido em sala de
aula com a sua realidade do trabalho. Por isso, a ideia da utilizacdo das metodologias
ativas no processo ensino-aprendizagem.

Metodologia refere-se ao método, ao caminho buscado para se chegar a
determinado objetivo ou fim; é o método que dara uma explicacdo minuciosa, detalhada,
rigorosa e exata das acdes desenvolvidas no caminho que se quer buscar. Assim, refletir
sobre metodologia ativa é trazer os elementos que a explicam, descrevem suas categorias
ou elementos determinantes, tanto no fundamento quanto na préatica docente.

Segundo Mezzari (2010) O modo de ensinar tem evoluido através dos tempos, e
toda transformacao passa por inquietacoes, reflexdes e mudancas de concepcao.

Segundo Berbel (2011) Metodologias Ativas baseiam-se em formas de
desenvolver o processo de aprender, utilizando experiéncias reais ou simuladas, visando
as condiges de solucionar, com sucesso, desafios advindos das atividades essenciais da

pratica social, em diferentes contextos.
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2 REVISAO

2.1 Alimento Seguro, Qualidade, Boas Praticas para Servicos de Alimentacao
(BPSA) e Boas Praticas de Fabricacédo (BPF)

Quando se fala em qualidade para o setor de alimentos e bebidas o aspecto
seguranca do produto é sempre um fator determinante, pois qualquer problema pode
comprometer a saude do consumidor, é correto afirmar que hoje a qualidade e a seguranca
dos alimentos e seu processo produtivo significam sobrevivéncia no mercado interno e
principalmente externo (BERTOLINO, 2010; BERTI, 2016).

A qualidade de um produto pode ser medida por meio de comparacdo contra um
padrdo considerado excelente a um preco particular, o qual é satisfatério tanto para o
produtor como para o consumidor. O objetivo da garantia de qualidade é assegurar que
um determinado produto seja produzido todas as vezes 0 mais proximo possivel de um
padrdo ideal. A qualidade pode ser avaliada por meio dos sentidos, pela composicao
quimica, pelas propriedades fisicas e analises microbiol6gicas quantitativas e qualitativas
(FORSYTHE, 2007).

Seguranca dos alimentos e qualidade sdo objetivos de qualquer empresa do ramo
alimenticio, e necessitam ser desenvolvidas por etapas, até atingirem seu ponto mais alto
ou objetivo proposto (LA TORRE, 2002).

O inicio consiste em adotar e implantar as Boas Préticas (BP) e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) apés a adequada assimilacdo das BP e dependendo do
desenvolvimento da equipe, o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) pode ser elaborado e implantado, assim como as normas ISO. Alguns
programas de qualidade podem ser implantados em conjunto ou apds total assimilagdo
dos programas de seguranca dos alimentos (JUCENE, 2008).

Em adicdo ao manual de Boas Praticas, a empresa deve elaborar também os
Procedimentos Operacionais padronizados. O Manual de Boas Praticas é um documento
qgue descreve as praticas realizadas pelo estabelecimento, Bertin e Mendes (2011),
incluindo os requisitos sanitarios do edificio; a manutencdo e higienizacdo das
instalacOes, dos equipamentos e dos utensilios; o controle da agua de abastecimento; o
controle integrado de vetores e pragas urbanas; controle da higiene e salde dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final (JUCENE, 2008). O
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mesmo deve estar disponivel na unidade para acesso de todos os colaboradores (BERTIN;
MENDES, 2011).

A seguranca dos alimentos necessita ser atingida aos poucos e como qualquer boa
estrutura deve ser construida com bases solidas, com pré-requisitos basicos, para somente
depois desenvolver programas mais complexos (JUCENE, 2008).

Segundo Assis (2011) para trabalhar com alimentos faz-se necessario conhecer a
legislacdo aplicada no municipio. A auséncia de legislagdo municipal ou estadual, faz
com que 0s municipios atendam aos procedimentos na legislacéo federal. Desde 2004
contamos com a RDC 216/2004, da ANVISA, primeira legislagdo federal que dispde
sobre regulamento técnico de Boas Préaticas para Servi¢os de Alimentacdo, a fim de
garantir as condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados (BRASIL, 2004) e a
RDC 52/14.

Contemplando mais itens do que os abordados pela legislacdo federal ha outras
legislagdes municipais e estaduais (ASSIS, 2011). Destacam-se a portaria CVS-5/2013,
do Estado de Sédo Paulo, a Portaria n°. 2619/2011-SMS do municipio de Sao Paulo e as
Portarias n°® 1224/2014 e 78/2009, do estado do Rio Grande do Sul e as Portarias
1.120/2015 - SMS e Portaria 1.109/2016 - SMS do Municipio de Porto Alegre.

O cumprimento das legislacfes em Servicos de Alimentagdo é um pré—requisito
para alcancar a seguranca dos alimentos servidos. Objetivando minimizar estes riscos é
importante a implementacédo das legislacdes para mostrar o aprimoramento da qualidade
do servico de alimentacdo (FERREIRA, 2001; SILVA JR., 2008).

Nos cursos de Boas Praticas os alunos sdo capacitados nos seguintes contedos:
Contaminantes Alimentares e Riscos Associados; Doencas Transmitidas por Alimentos-
DTA; Manipuladores - héabitos e cuidados higienicossanitarios; Manipulacéo,
conservagao, armazenamento e exposicdo de alimentos; Controle integrado de pragas;
Estrutura fisica das areas de manipulagdo, producdo e armazenamento; Utensilios e
equipamentos das areas de manipulacdo, producdo e armazenamento; Higienizacdo
ambiental; Transporte de produtos pereciveis e ndo pereciveis; Potabilidade da agua e
Documentacédo e Registros, bem como as legisla¢es que regulamentam as Boas Praticas
(BRASIL, 2004).

Segundo Serafim (2009), a capacitacdo de manipuladores em um servico de
alimentacdo é de suma importancia para a garantia de um produto indcuo. Do ponto de
vista qualitativo, deve-se realizar capacitacfes periodicas disseminando praticas corretas
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de higiene e manipulacdo, eliminando nogdes deturpadas e acGes erroneas realizadas por
falta de conhecimento do manipulador.

A falta de esclarecimentos entre os colaboradores contribui de forma significativa
para a contaminacdo, fazendo-se necessario adotar medidas higiénicas rigorosas, na
manutencdo de um padrdo sanitario adequado aos manipuladores de alimentos
(SERAFIM, 2009).

2.2 O contexto do ensino-aprendizagem

No modelo atual, os cursos ministrados apresentam o mesmo contetido para todos
os estabelecimentos de forma expositiva e com duracdo de dezesseis horas, conferindo
certificado a cada participante.

Segundo Behar, Passerino e Bernardi (2007), o modelo educativo vigente na
sociedade Industrial privilegia o ensino tecnicista, tendo como funcdo preparar oS
individuos para o desempenho de papéis, de acordo com suas aptiddes. Neste modelo,
toda pratica pedagogica vivenciada ndo apresenta nenhuma relagdo com o cotidiano do
aluno, pouco desperta a curiosidade, privilegiando o acimulo de conhecimentos, valores
e normas vigentes na sociedade de classe repassados de forma conteudista e desarticulada.
Como resultado decorrente, o aluno passa a tornar-se desinteressado por ndo perceber o
sentido daquilo que esta sendo ensinado.

Uma aprendizagem significativa segundo Ausubel (1982), pressupde o
oferecimento ao educando de informacdes relevantes, que possam ser relacionadas com
0S conceitos ja ou pré-existentes em sua estrutura cognitiva e que acabam por influenciar
na aprendizagem e no significado atribuido aos novos conceitos aprendidos.

Nesta perspectiva, o conhecimento é concebido como resultado da ag&o do sujeito
sobre a realidade, estando o aluno na posicdo de protagonista no processo da
aprendizagem construida de forma cooperativa numa relacdo comunicativa renovada e
reflexiva com os demais sujeitos. Neste paradigma, a pratica pedagdgica considera o
processo e as acgdes mais significativas que o produto deles resultantes (BEHAR,
PASSERINO E BERNARDI, 2007).

Muitas vezes, a pessoa designada pelo estabelecimento para participar do curso
n&o tem contato direto com a manipulacgdo de alimentos, sendo a mesma em muitos casos,
a responsavel por repassar 0s conhecimentos adquiridos para o restante da equipe de

manipuladores.
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A capacitagdo é um dos meios mais eficazes e econdmicos para corrigir as
inadequac0es existentes na manipulacdo de alimentos (COLOMBO, 2009; LOPES et al.,
2015; OLIVEIRA, et al., 2008).

Segundo Mitre, et al. (2008) as metodologias ativas utilizam a problematizacao
como estratégia de ensino/aprendizagem, com o objetivo de alcancar e motivar o discente,
pois diante do problema, ele se detém, examina, reflete, relaciona a sua historia e passa a
ressignificar suas descobertas. Ainda segundo os autores, a problematizacao pode levar o
aluno ao contato com as informacdes e a producao do conhecimento, principalmente, com
a finalidade de solucionar os impasses e promover o seu proprio desenvolvimento.
Aprender por meio da problematizacdo e/ou da resolucdo de problemas de sua éarea,
portanto, é uma das possibilidades de envolvimento ativo dos alunos em seu proprio
processo de formacéo.

Em seu trabalho Ribeiro et al. (2010) verificaram que em um teste de avaliacéo
dos conhecimentos tedricos em relacdo as Boas Préaticas de Manipulacédo, aplicados aos
participantes, a maioria dos manipuladores (83%), tanto as merendeiras quanto 0s
funcionarios dos estabelecimentos, ja haviam recebido algum tipo de treinamento com
relacdo as Boas Praticas de Manipulacdo de alimentos. 17% dos participantes nao
possuiam nenhum conhecimento das normas de higiene e sanitizacdo. No mesmo trabalho
foi constado que os manipuladores ja possuiam algum conhecimento sobre as boas
praticas de manipulacdo, entretanto, necessitavam de mais esclarecimentos sobre estas
praticas.

Concluiram que a garantia de oferta de alimentos segura, em qualidade, sabor e
nutricionalmente somente se obtém através de um eficiente e permanente programa de
conscientizacao.

A importéncia da capacitacdo é proporcionar aos manipuladores conhecimentos
tedrico-praticos necessarios para leva-los ao desenvolvimento de suas habilidades e
mudanga de comportamento na area de alimentos.

Os manipuladores de alimentos podem ser responsaveis pela contaminacdo dos
alimentos. Assim estabelecer procedimentos operacionais padronizados, realizar
campanhas educativas aos funcionarios, aumentar a capacitacao técnica e profissional do
proprietario e manipuladores de alimentos, contribuem positivamente para melhoria na
qualidade da seguranca dos alimentos (SOUZA, 2006).

Em estudo realizado por Danelon e Silva (2007), é destacada a importancia da

implantacdo de treinamentos constantes avaliacdo periodica dos manipuladores, com
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finalidade de produzir refeicdes saudaveis, isentas de contaminacgdo protegendo a salde
dos usuarios e do préprio manipulador.

Segundo Garcia (2013) a capacitacdo de manipuladores requer, além da
incorporacdo de conteudos especificos, a adocdo de estratégias metodologicas
condizentes com o perfil sociodemografico e propensdo a mudanca de comportamento.

Como o curso de Boas Préticas oferecido é de forma expositiva, um dos objetivos
desse projeto € utilizar as metodologias ativas no processo de ensino-aprendizagem e
torna-lo mais interessante para o aluno e assim melhorar as suas atitudes.

Segundo Mitre et al. (2008), o ato de ensinar-aprender deve ser um conjunto de
atividades articuladas, nas quais esses diferentes atores compartilham, cada vez mais,
parcelas de responsabilidade e comprometimento.

Deste fato surgiu a necessidade da utilizacdo de uma metodologia mais ativa, mais
préxima dos problemas enfrentados no dia a dia pelos alunos, nos seus estabelecimentos
de trabalho. De forma que o conhecimento aprendido em sala de aula levando como parte
desse conhecimento, as vivéncias do aluno, os esclarecimentos referentes a legislacdo
vigente, os torne capazes de responder 0s questionamentos com 0s quais 0S mesmos de
deparam diariamente em relacdo as Boas Préticas.

Uma estratégia de ensino que estimule a imaginacdo e interpretacdo pode
aproximar os alunos de um tema muitas vezes tido como chato.

Espera-se que com 0 uso dessa estratégia de metodologia de ensino, com aulas
mais atrativas, o aluno sinta-se mais conectado, obtendo-se com isso melhora no processo
de ensino-aprendizagem de Boas Préticas.

Espera-se também que a utilizacdo das praticas contribua com uma melhor adeséo
aos procedimentos de Boas Praticas e reducdo das doencas transmitidas por alimentos no
estado.

Paiva et al. (2016) constataram como beneficios das metodologias ativas de
ensino-aprendizagem o desenvolvimento da autonomia do aluno, o rompimento com o
modelo tradicional, o trabalno em equipe, a integracdo entre teoria e prética, 0
desenvolvimento de uma visdo critica da realidade e o favorecimento de uma avalia¢do
formativa. Relatam ainda que o uso das metodologias ativas de ensino-aprendizagem
pode ocorrer em diferentes cenarios de educacdo, com multiplas formas de aplicacdo e
beneficios altamente desejados na area da educacao.

Os autores afirmam a importancia dessas metodologias como potenciais

ferramentas para os profissionais da educacdo em diferentes areas do conhecimento que
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buscam romper com modelos de ensino tradicional e eliminar os efeitos colaterais deste
(PAIVA et al., 2016; PEREIRA, 2003).

2.3 Metodologias Ativas, Plano Pedagogico de Curso

Segundo Xavier et al. (2014) na pedagogia tradicional, o ensino é centrado no
professor. Este € autoridade dentro da sala de aula e responsavel pelo processo educativo,
enguanto o aluno é um mero receptor de informacoes.

Segundo Mitre et al. (2008) o grande desafio deste inicio de século estd na
perspectiva de se desenvolver a autonomia individual em intima coalizdo com o coletivo.
A educacéo deve ser capaz de desencadear uma visdo do todo — de interdependéncia e
de transdisciplinaridade —, além de possibilitar a construcdo de redes de mudancas
sociais, com a consequente expansao da consciéncia individual e coletiva. Sendo um dos
seus méritos estd, justamente, na crescente tendéncia a busca de métodos inovadores, que
admitam uma pratica pedagdgica ética, critica, reflexiva e transformadora, ultrapassando
os limites do treinamento puramente técnico, para efetivamente alcancar a formacdo do
homem como um ser histérico, inscrito na dialética da acéo-reflexdo-acéo.

Metodologias ativas baseiam-se em formas de desenvolver o processo de
aprender, utilizando experiéncias reais ou simuladas, visando as condi¢Bes de solucionar,
com sucesso, desafios advindos das atividades essenciais da préatica social, em diferentes
contextos (BERBEL, 2011).

Metodologia ativa exige acOes direcionadas para que o discente aprofunde e
amplie os significados elaborados mediante sua participagédo, enquanto requer do docente
0 exercicio permanente do trabalho reflexivo, da disponibilidade para o
acompanhamento, da pesquisa e do cuidado, que pressupde a emergéncia de situacdes
imprevistas e desconhecidas.

Modificar o processo de ensino-aprendizagem para permitir maior autonomia dos
estudantes, favorece na formacdo de profissionais criticos, reflexivos e com maior
facilidade na tomada de decisbes (BERBEL, 2011; MITRE et al., 2008).

De acordo com Lima (2015), pensar em metodologias ativas & pensar no
estudante. E pensar no futuro da educagfo e no futuro do Brasil. Uma educacdo ativa
promove uma sociedade proativa, com estudantes que participam, colaboram e produzem.

Promove um pensamento critico e reflexivo sobre os problemas e desafios de nossa
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sociedade. Transforma o olhar do estudante frente a seu aprimoramento e do meio em que
esta inserido.

As metodologias ativas tém o potencial de despertar a curiosidade, a medida que
os alunos se inserem na teorizacao e trazem elementos novos, ainda ndo considerados nas
aulas ou na propria perspectiva do professor. Quando acatadas e analisadas as
contribuicbes dos alunos, valorizando-as, s&o estimulados os sentimentos de
engajamento, percepcdo de competéncia e de pertencimento, além da persisténcia nos
estudos, entre outras (BERBEL, 2011).

Conforme Freire (1986, p.23),

todo planejamento educacional, para qualquer sociedade, tem de
responder as marcas e aos valores dessa sociedade. S6 assim, é que pode
funcionar o processo educativo, ora como forca estabilizadora, ora
como fator de mudanga. As vezes, preservando determinadas formas de
cultura. Outras, interferindo no processo histérico instrumental.

Segundo Fernandes et al. (2005) o Projeto Pedagdgico de cada escola/curso,
apreendido como processual, deve ser coletivamente construido, gerando envolvimento e
comprometimento de docentes, discentes, técnico-administrativos, profissionais dos
servicos, administradores e instituicdes de ensino, servicos de salde e usuarios desses
Servigos.

Esse envolvimento favorece a superacdo de resisténcias e possibilita a
programacdo conjunta de acGes que possam despertar para a formacdo de conceitos,
delineamento de propostas, retroalimentagdo do processo, mudanca ou reafirmacdo de
paradigmas como condic¢des para a construgédo da situacao pretendida.

Para Larchert (2010), o processo de ensino-aprendizagem para se efetivar como
acdo didatica percorre um caminho estruturado pela dimenséo técnica. E neste momento,
a técnica ndo se insere na pedagogia tecnicista. A técnica tem o carater critico-social e
criativo.

Segundo Cardoso e Lima (2012) diversas formas de ensino tém sido avaliadas por
pesquisadores preocupados em obter mais dos alunos (conhecimento, habilidades e
atitudes) e comparadas a abordagem de ensino com o meétodo tradicional. Uma dessas
abordagens diz respeito ao uso de mais atividades praticas em sala de aula, com o objetivo
de que o aluno seja capaz de associar 0s conhecimentos e habilidades adquiridos a sua

vida profissional ou a uma situagéo particular.
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Essa abordagem mais préatica é encontrada em diversas teorias de aprendizado:
esta associada ao uso de estudos de caso, a resolucao de problemas baseados em projetos,
ao uso de jogos e simulacdes (CARDOSO; LIMA, 2012).

A aprendizagem baseada em problemas (ABP) é, assim, considerada uma das
mais significativas inovagdes na educacdo médica nos ultimos anos, ela pode ser
considerada como o eixo principal do aprendizado teorico, objetivando o aprendizado de
conteudos cognitivos e a integracdo de disciplinas. Propde-se a um trabalho criativo do
professor que estard preocupado nio s6é com o “que”, mas, essencialmente, com o “por
que” e o “como” o estudante aprende (CYRINO; TORALLES-PEREIRA, 2004).

Conforme Berbel (1998),

a PBL é o eixo principal do aprendizado tedrico do curriculo de algumas
escolas de Medicina, cuja filosofia pedagdgica é o aprendizado
centrado no aluno.

E baseado no estudo de problemas propostos com a finalidade de fazer
com que o aluno estude determinados conteldos. Embora ndo constitua
a Unica pratica pedagogica, predomina para o aprendizado de contetidos
cognitivos e integracdo de disciplinas. Esta metodologia é formativa a
medida que estimula uma atitude ativa do aluno em busca do
conhecimento e ndo meramente informativa como é o caso da pratica
pedagdgica tradicional.

O método APB esta centrado no aluno, pressupondo que esse aluno aprende sobre
um determinado tema por meio de experiéncias na resolucdo de problemas, tendo como
meta educacional o pensar-fazer pelo dominio ou apropriacdo do conhecimento.
(BORGES, et al 2014)

Em seu trabalhado intitulado Métodos ativos de aprendizagem: o uso do
aprendizado baseado em problemas no ensino de logistica e transportes, Cardoso e Lima
(2012), concluiram que: os alunos consideraram a aula com este método mais dinamica e
motivadora que as aulas expositivas. Registraram que o ABP promove uma Visdo
diferente sobre uma mesma situacdo, ao ter a oportunidade de avaliar os trabalhos
apresentados por seus colegas, e a integracdo entre a teoria e a prética.

A ideia de uma educacao problematizadora ou libertadora sugere a transformacéo
do proprio processo de conhecer, nesse momento, insere-se a proposta da resolugéo de
problemas como caminho para a construgéo do saber significativo (BERBEL, 2016).

A forma de trabalhar o processo de aprendizagem € partir de um problema
simulado ou real, oriundo da observacéo e anélise dos alunos do proprio contexto em que

eles vivem (problematizam o mundo a sua volta), e, em seguida, em grupos, discutir e
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mobilizar conhecimentos para a resolucdo daquele problema levantado inicialmente
(ARRUDA, 2015)
Passos da aprendizagem baseada em problemas:

Quadro 1- Sete passos da aprendizagem baseada em problemas.

Passo 1 - Esclarecer termos e expressfes no texto do problema
Passo 2 - Definir o problema
Passo 3 - Analisar o problema

Passo 4 - Sistematizar analise e hipoteses de explicacdo ou solugdo do problema
Passo 5 - Formular objetivos de aprendizagem

Passo 6 - Identificar fontes de informagéo e adquirir novos conhecimentos
individualmente
Passo 7 - Sintetizar conhecimentos e revisar hipoteses iniciais para o problema

Fonte: Traduzido de Schmidt (1993, p. 13).

2.4 Plano de Curso (PC) X Plano de Ensino (PE) X Plano de Aula (PA)

Entende-se por ensino a acdo deliberada e objetiva, planejada pelo professor, em
funcdo de procedimentos de comunicacdo especificos, como meio de prover interacdo
com o aluno, tendo como veiculo uma estratégia instrucional, visando facilitar a
aprendizagem do estudante (GARCIA, 1984).

Para Garcia (1984), pensar em ensino é pensar em interacdo - entre professor e
alunos. Conforme a natureza do processo de interacdo que se estabeleca em sala de aula
é possivel destacar trés estereotipos ou estilos de ensinar, como a seguir: 1-professor
autoridade, 2- professor coordenador, 3- professor facilitador. Qualquer que seja o estilo
de ensinar do professor, a meta que pretende atingir é a efetividade da aprendizagem do
aluno.

Segundo Valente (1999), a palavra "projeto” vem do latim, projectu, que significa
"lancar para diante”. O sentido de Projeto Pedagogico é similar, traz a ideia de pensar
uma realidade que ainda ndo aconteceu, implica analisar o presente como fonte de
horizontes de possibilidades.

Segundo Andriola (2010), um projeto é algo que:

Visa uma determinada finalidade;

Formaliza uma certa intencao;

Prescreve um conjunto bem definido de a¢oes;
E composto por um conjunto de documentos;
Deve ser escrupulosamente cumprido.
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O desenvolvimento de um Projeto de Aprendizagem é uma pedagogia que explora
0s principios do construtivismo e da suporte ao construcionismo - nela, o estudante
constrdi conhecimento a partir da exploracdo de uma questdo de investigacdo. Consiste
na busca por informacbes que esclarecam as indagacdes de um sujeito sobre a sua
realidade (FAGUNDES et al., 2006).

Para Fagundes et al. (2006), fazer um projeto de aprendizagem significa
desenvolver atividades de investigagao sobre uma questao que nos “incomoda”, desperta
nossa atencdo, excita nossa curiosidade. 1sso pode se realizar de maneira individual ou
em pequenos grupos de trabalho. Plano é o resultado, é a culminéancia do processo mental
de planejamento (HAIDT,1994).

Plano de curso € a previsdo do trabalho docente e discente para 0 ano ou 0 semestre
letivo. O PC é um desdobramento do plano curricular (HAIDT,1994).

Para Andrade (1969) plano de curso € a previsdo dos trabalhos anuais de uma
cadeira ou disciplina escolar.

O plano de curso é global, pois abrange toda a acéo a ser empreendida (ASSIS,
2008).

Plano de curso é uma breve amostra do que serd desenvolvido e das atividades
que serdo realizadas em uma classe, por certo periodo de tempo, normalmente durante o
ano ou semestre letivo. Que tem como objetivo indicar os conteldos a serem
desenvolvidos durante o periodo; estabelecer as atividades e procedimentos de ensino e
aprendizagem adequados aos objetivos e contetidos propostos; selecionar e indicar os
recursos a serem utilizados; escolher e determinar as formas de avaliacdo mais coerentes
com os objetivos definidos e os conteddos a serem desenvolvidos. (CONCEICAO et al.,
2016).

Conceicdo et al. (2016) dizem que o Plano de Ensino é a especificacdo do
planejamento de curriculo e que devera prever: Objetivos (para que ensinar e aprender?);
Contetdos (o que ensinar e aprender?); Métodos (como e com o que ensinar e aprender?);
Tempo (quando e onde ensinar e aprender?) e Avaliacdo (como e o que foi efetivamente
ensinado e aprendido?).

Um plano de ensino representa uma organizacdo sequencial de decisdes sobre a
acao do professor, visando influenciar o processo de aprendizagem dos alunos, para que
seja mais eficiente; o plano de ensino deve ser claro e completo, mas flexivel, em funcédo

de feedbacks advindos da sua propria concretizagcdo (ABREU, 1990).
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O PE ou programa da disciplina deve conter os dados de identificacdo da
disciplina, ementa, objetivos, conteudo programético, metodologia, avaliagdo e
bibliografia basica e complementar da disciplina. E sera o plano de ensino que norteara
o trabalho docente e facilitara o desenvolvimento da disciplina pelos alunos.

Ao elaborar o plano de ensino, o professor deve se questionar: O que eu quero que
meu aluno aprenda? Para isso, o plano de ensino deve ser norteado pelo perfil do aluno
que o curso vai formar e também de acordo com as concepgdes do projeto pedagdgico de
um curso (SPUDEIT, 2014).

O plano de aula refere-se a organizagdo do conhecimento em si, porém, com base
nas suas proprias regras, ele € um instrumento basico para poder atingir os objetivos. A
aula é a forma predominante de organizacdo didatica do processo de ensino. E na aula
que se organiza ou cria as situaces docentes, isto €, as condi¢bes e meios necessarios
para que os alunos assimilem ativamente conhecimentos, habilidades e desenvolvam suas
capacidades cognoscitivas. Para ser considerado um plano de aula deve seguir alguns
principios, como: Coeréncia e unidade; Continuidade e sequéncia; Flexibilidade;
Objetividade e funcionalidade e a Precisdo (CONCEICAO et al.,2016).

O PA especificamente serd a realizagdo das tarefas diarias na aula e visa a
concretizacdo dos planos anteriores (ASSIS, 2008).

O presente trabalho objetiva a elaboracdo de um Plano de Ensino para ser aplicado
em Cursos de Boas Préaticas de Manipulacdo destinados para Servigcos de Alimentacao,
com duracéo de 16 h. O Plano de Ensino tera como referéncia em seu projeto pedagogico
metodologias ativas, mais especificamente o aprendizado baseado em problemas (ABP),
e sera aplicado piloto visando obtencdo de resultados iniciais com indicadores de

aprendizagem e competéncia previamente definidos.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Amostra

A amostra de alunos participantes foi obtida por conveniéncia, ou seja, 0S que se
matricularam no curso homologado pela Secretaria da Satde do RS de Boas Préticas para
Servicos de Alimentacdo de 16h, oferecido pela Instituicdo de Ensino Senac/RS. As aulas
com as turmas ocorreram tanto nas dependéncias do Senac/RS, quanto em outros lugares
como Sebraers e empresas.

O projeto foi aplicado em 5 turmas, com nimeros diferentes de alunos: Turma A
10 alunos, Turma B 21 alunos, Turma C 30 alunos, Turma D 17 alunos e Turma E 35.
Totalizando uma amostra de 114 alunos, com grau de instrucdo, cargo de trabalho e sexo
diferentes. Todos os alunos responderam ao questionario e foram avaliados quanto as
atitudes.

Cada aluno autorizou previamente a sua participacdo assinando o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (ANEXO B). Uma cépia deste termo, devidamente
assinado, ficou com a pesquisadora, e a outra, com o0 participante. Foi garantida a
liberdade de n&o responder a qualquer pergunta, a retirada do consentimento e a
desisténcia na participacdo no estudo a qualquer momento e sem qualquer prejuizo. O
projeto foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa, sob o parecer n® 2.545.438, da
UFRGS Prd-reitoria de Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (ANEXO
C).

Para comparacdo dos resultados exclusivamente das avaliages de conhecimento,
através de questionario, foi usado um chamado grupo controle. O grupo controle
corresponde as notas de provas de 6 turmas do curso no Senac/RS, totalizando 118 alunos,
escolhidas aleatoriamente pelo pedagdgico nos registros da institui¢éo a pedido da autora.
N&o houve nenhum critério na escolha das provas, apenas ser do ano de 2018. Nessas
turmas foi usado o método de ensino considerado tradicional, predominantemente, com

aulas expositivas.
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3.2 Delineamento Experimental

Trata-se de uma pesquisa gquanti-qualitativa, apoiada em dados coletados por
intermédio de questionarios, observacdo ao longo do trabalho e relatos realizados pelos
alunos da pesquisa.

O modelo de delineamento experimental foi do tipo "antes-depois".

Os passo de aplicacdo do experimento seguiu a seguinte ordem:

— Elaboracédo do Plano de Ensino contemplando todos os topicos exigidos pela legislacao,
ministrado incluindo técnicas de metodologias ativas.

— Apresentacdo, impressa, de simulagdo de uma situagdo-problema em ambiente de
manipulacdo de alimentos, quando cada participante respondia, por extenso,
individualmente. Nessa avaliacdo, cuja finalidade era verificar as atitudes (capacidade de
resolver problemas), os participantes deveriam apontar se existiam problemas
relacionados a manipulacéo de alimentos, e que solucao apresentariam para a solugéo dos
problemas identificados. Para controle das respostas elencou-se 14 atitudes
recomendadas, avaliadas como certas ou erradas. A avaliacdo de atitudes antes da
avaliacdo de conhecimento deveu-se ao fato de evitar vieses nas respostas por
“rememoracao” de procedimentos de Boas Praticas explicitados no questionario.

— Aplicagdo de um questionario com 10 questdes objetivas, fechadas, cuja finalidade foi
avaliar o grau de conhecimento prévio do aluno sobre as Boas Préaticas de Manipulacao;
— Apds a execucdo do Curso, a situacdo-problema inicial foi reapresentada e o
questionario novamente preenchido para verificar as diferencas entre as percepgdes
iniciais dos problemas existentes e as novas solu¢des propostas, bem como modos de
implementa-las.

A situacdo-problema e questionario foi realizado de modo individual, para cada

participante, e posteriormente discutido coletivamente.
- A métrica para avaliagdo dos resultados foi realizada através da estatistica
descritiva, referindo-se a percentagem relativa dos alunos que antes do curso ndo
reconheceram os problemas de manipulacdo ou que apresentaram solugfes inadequadas
para os problemas, e que ap0s 0 curso reconheceram 0s problemas sanitarios de
manipulacdo ou que propuseram solucfes adequadas a eles.

Para todos os alunos além do projeto foi aplicada a prova convencional de
avaliacdo do curso, que é obrigatoria constando de perguntas e respostas.
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3.3 Questionario para Avaliar Conhecimento

Figura 2 - Questionario para Avaliar Conhecimento.
(continua)
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Curso Boas Praticas para Servico de Alimentag¢dao 16 h

Questionario
Aluno:
Data: / ] . Local:

1. Marque a alternativa VERDADEIRA:

a) O uniforme dos manipuladores deve de cor clara, limpo, em adequado estado de conservacéo,
completo (protecdo para cabelos cobrindo completamente os fios, uniforme com mangas curtas ou
compridas cobrindo a totalidade da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cintura, sem botdes ou
com botdes protegides, calcas compridas, calcados fechados), exclusivo a area de preparacéo de
alimentos e trocados, no minimo, diariamente.

b) O uniforme dos manipuladores deve ser de cor clara, limpo, em adequado estado de conservacéo,
completo, somente de mangas compridas.

c) O uniforme dos manipuladores deve de cor clara, limpo, em adequado estado de conservacéo,
completo. Se o uniforme estiver limpo néo precisa ser trocado diariamente.

d) A lei diz que o manipulador deve usar uniforme completo (calca, camisa e touca), sem mais
exigéncias.

2.Relacione os tipos de contaminagéo. Escreva F para contaminacéo fisica, Q para quimicae B
para biolégica.

a) Residuo de detergente no queijo ( )

b) cabelo nasopa( )

c¢) salmonela no ovo ( )

d) pléastico no arroz ( )

e) residuo de antibidtico na carne ( )

3. Sobre a higienizacédo de méaos é correto afirmar?

a) A luva substitui a higienizac&o de méos.

b) Devo higienizar as m&os sempre que trocar de tarefa.

c) Os manipuladores devem higienizar as méos somente no inicio e no final do trabalho, j& que passam
o dia trabalhando com agua.

d) Como o manipulador mexe muito com agua ndo ha necessidade de higienizar as méos quando trocar
de tarefa.

4. Marque a alternativa verdadeira:

a) Se cair um alimento no chéo durante o processo, devemos lavar e colocar na panela.
b) Se o alimento cair no chéo devemos clorar e depois usar.

¢) Se o alimento cair no chdo devemos lavar com agua corrente e usar.

d) Se o alimento cair no chédo devemos descartar.

5. Qual o tempo que podemos ficar com os alimentos pereciveis em temperatura ambiente para,
manipular?

a) 2 horas.

b) 3 horas.

¢) 30 minutos.

d) 1 hora.
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(concluséo)
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6. Quanto aos habitos dos manipuladores é CORRETO afirmar:

a) Posso cantar na cozinha, tomando cuidado para ndo cair saliva no alimento.

b) Manipuladores devem ser afastados quando apresentam doencas de pele, tais como micoses de
unhas e méos, lesdes e ou sintomas.

c) Se os brincos forem bem pequenos e ficarem dentro da touca podem ser usados.

d) Posso usar pano na cintura para secar as méos.

7. Marque a alternativa VERDADEIRA sobre contaminacéao cruzada.

a) Manipular alimentos cozidos com os mesmos utensilios que manipulo os alimentos crus é um
exemplo de contaminacéo cruzada .

b) No grelhado se eu tiver usando luvas posso manipular as carnes com o mesmo utensilio para
alimentos crus e cozidos.

c) Devo armazenar nas prateliras de cima da geladeira os alimentos cruz e cozidos para evitar a
contaminac&o cruzada.

d) Se os meus alimentos estiverem higienizados néo tem risco de contaminacéo se colocarmos em
utensilios sujos.

8. Marque a alternativa VERDADEIRA sobre limpeza e desinfecgéo.
a) A faxina pode ser feita no momento da producéo.

b) Como os talheres séo lavados ndo hé necessidade de desinfeccéo.
C) A primeira etapa da higienizacéo é a cloracéo..

d) A higienizacdo séo duas etapas = limpeza + desinfeccéo.

9. Sobre a higienizagao de hortifrui ¢ CORRETO afirmar.

a) Todos os vegetais que serdo consumidos devem ser higienizados com agua e agua sanitaria.

b) Os vegetais devem ser lavados com agua e posteriormente deixados de molho no vinagre por 15
minutos.

c) Os vegetais crus e os que néo atingirem 70c no processo de coccéo devem ser higienizados (lavados
com agua corrente e posteriormente deixados de molho em solucéo clorada por 15 minutos.

d) Devemos lavar bem lavados, retirar os bichinhos de todos os vegetais antes de consumir.

10. Marque F nas alternativas falsas e V nas verdadeiras:

( ) Os alimentos que séo servidos no buffet podem ser guardados e reutilizados no dia seguinte.

( ) Atemperatura dos alimentos no ato do recebimento deve ser até 7C ou conforme o fabricante..

( ) Podemos servir oveos crus (gema mole), desde que bem higienizados.

( ) Mantenho os alimentos quentes na cozinha em pass-trought quente ou banho-maria para
ndo contaminarem.

Por considerar terem alto impacto para seguranca do produto que sera consumido,
e por perceber que os manipuladores de alimentos frequentemente violam procedimentos
de seguranca, considerou-se como mais importantes as questdes 3, 5, 6, 8 e 9. Deste modo,

foram essas as questdes consideradas para avaliacdo estatistica dos acertos antes-depois.
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3.4 Estudo de Caso — Simulagéo de Situacdo-Problema para Avaliar Atitude

Figura 3- Estudo de Caso — Simulagéo de Situacdo-Problema para Avaliar Atitude.
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Curso Boas Praticas para Servigo de Alimentagao 16 h

Situagao
Aluno:
Data: / /] . Local:

1. Analise a situagao abaixo: Qual seria sua atitude mediante a situagéo exposta?

Pedrita, funcionaria nova no restaurante “Comida Campeira”. Apresentou-se ao trabalho 10min antes.
Vestiu um informe limpo (calca, camisa e avental), prendeu os cabelos com elastico. Usava pouca
maquiagem, um pequeno brinco e alianga.

Pedrita sai do vestiario e inicia seu trabalho. Ela comeca na higienizacéo de saladas. Pega as folhas de
alface, coloca em uma bacia, lava as folhas com dgua e coloca em cima da bancada até a hora de levar
para o buffet. Pedrita é solicitada para ajudar na preparagéo dos pratos quentes, havera a la minuta no
cardapio. Ela pega os ovos no refrigerador, quebra-os na frigideira, deixa-os com a gema bem mole,
conforme o gosto do cliente. Sai dali e vai ajudar a porcionar sobremesa. A funcionaria mais antiga chama
sua atencéo, pois ela deve usar luva. Pedrita estd exausta, afinal andou de um canto para outro no seu
primeiro dia de trabalho, sente seus pés inchados, levanta um pouco da calca e apertando os pés mostra
para a colega. Pedrita sai dali e vai higienizar as bancadas, pega seu pano que esta no bolso do avental
e passa ha bancada em seguida guarda-os novamente no bolso.

Pedrita sai para o almoco, e resolve terminar seus ultimos minutos de intervalo na rua, senta no chéo
embaixo da arvore, fuma seu cigarro, descansa e retorna para a cozinha e vai direto para reposicdo no
buffet.

O método de Estudo de Caso é uma técnica do método Aprendizagem Baseada
em Problemas (APB), também conhecido como Problem Based Learning (PBL). O
método da APB tem como propdsito tornar o aluno capaz de construir o aprendizado
conceitual, procedimental e atitudinal por meio de problemas propostos que o expde a
situacbes motivadoras e o prepara para 0 mundo do trabalho (BOROCHOVICIUS;
TORTELLA, 2014).

O aprendizado baseado em problemas pode auxiliar os estudantes ao colocar
conhecimento e aprendizagem em um contexto do mundo real, 0 que permite a eles
agirem como profissionais e se prepararem melhor para o mercado de trabalho.
(CARDOSO; LIMA, 2012).

A ABP favorece o desenvolvimento de habilidades de comunicacédo para trabalho
em pequenos grupos, exposicdo de ideias, capacidade de argumentacdo e critica.
(SIQUEIRA, 2009)
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Os quatorze itens para controle da avaliacdo de atitudes em Boas Praticas de
Manipulacéo estdo listadas no quadro abaixo, sendo que algumas dessas foi dado maior
énfase:

Quadro 1- Atitudes que deveriam ser apontadas na situacdo-problema.
1- Usar a touca

2- Retirar o brinco

3- Remover maquiagem

4 —Retirar alianca

5- Higienizar as méos 1

6- Higienizar os hortifrutigranjeiros

7- Armazenar dos hortifrutigranjeiros higienizados em temperaturas controladas
8- Nao servir ovos com gema mole

9- Higienizar as méos 2

10- Néo tocar no pé enquanto manipula alimentos- ap0s higienizar as maos
11- Néo colocar o pano no bolso do avental

12- Nd&o sentar no chdo uniformizado(a)

13- Higienizar as maos 3

14- Ndo usar luvas

Fonte: Elaborado pela autora.

Por considerar-se serem atitudes de maior relevancia na prevencéo do risco de
agravos a saude, definiu-se como sendo as mais importantes as de nimero 5, 6, 9, 10 e
11.

3.5 Andlise Estatistica

Os valores para as analises e testes de hipoteses foram obtidos pela soma dos
acertos de questdes ou acertos de atitudes.

Foram realizadas analises descritivas e graficas para descrever as amostras.

Os resultados médios e medianos das notas de conhecimento e atitutes dos alunos
antes do curso foram comparados com os resultados obtidos pelos mesmos alunos apds o
curso. Para realizar estas comparagdes pareadas (por turmas e para cada individuo) foram
utilizados o teste t, quando os dados sdo normalmente distribuidos ou o teste de Wilcoxon,
quando os dados ndo sd@o normalmente distribuidos.

A andlise estatistica para comparacéo entre o antes e depois buscou verificar:
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- se houve diferenca entre 0 nimero de acertos das questdes objetivas para avaliar
conhecimento antes e apds o emprego das metodologias ativas: para cada aluno

individualmente, e entre as turmas;

- se houve diferenga em relacédo as atitudes adotadas na simulacdo de situagcdo-problema
de ambiente de manipulacdo de alimentos antes e apds o curso com emprego de

metodologias ativas: para cada aluno individualmente, e entre as turmas;

- se houve diferenca entre antes e depois do curso em relacéo as questdes de conhecimento
objetivas consideradas mais relevantes do questionario apds o curso com emprego de

metodologias ativas: para cada aluno individualmente, e entre as turmas;

- se houve diferenca entre acertos das atitudes consideramas mais relevantes a serem
adotadas na situacdo-problema de ambiente de manipulacéo de alimentos, antes e depois

do curso;

- se houve relacdo na aquisicdo de conhecimento entre o Grupo Controle e o Grupo
Projeto;

- se houve diferenta entre as notas da prova de conhecimentos antes e depois do curso, e

os niveis de escolaridade dos alunos;

- se houve diferenca entre o acerto de atitudes adotadas diante de situacdo-problema antes

e depois do curso, e o0s niveis de escolaridade dos alunos.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Plano de Ensino

Figura 4 - Plano de Ensino.
(continua)
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Fecomércio RS
Sesc | Senac
| PLANODEENSINO |
1) IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA
Curso Boas Praticas Para Servigco de Alimentacdo
Area Area de Educacio Profissional
Carga horaria total | 16 horas
Periodo letivo 2018
Professor Antonia de Sousa Cunha
2) OBJETIVOS

Sensibilizar, motivar, e proporcionar aos participantes conhecimentos e habilidades técnicas,
para aplicar as boas praticas na manipulacéo de alimentos e o atendimento as legislacdes
vigentes: RDCs 52/14 e 216/04 — ANVISA, as Portarias 1224/14 e 78/09 — SES/RS e as
legislacdo do Municipio de Porto Alegre, de acordo com as Portarias n®. 1.120/2015 e
1.109/16 da Secretaria Municipal da Saude.

3) TITULO E DISCRIMINAGAO DAS AULAS

AULA 1 - REVISAO DA LEGISLAGAO

1.1 — Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDCs) 52/14 e 216/04 — ANVISA
1.2 — Portarias 1224/14 e 78/09 — SES/RS.

1.3 — Portarias 325/10 — SES/RS

1.4 — Portaria 1.120/2015 — SMS/POA

1.5 — Portaria 1.109/2016 — SMS/POA

1.6 — Alimento e salde (Dados epidemiolégicos de surtos no Brasil)

1.7 —Contaminantes Alimentares e Riscos Associados

AULA 2 - DE OLHO NOS RISCOS DE CONTAMINAGAO

2.1 — Doenca Transmitida por Alimentos — DTA

2.2 — Ambiente de Trabalho

2.3 — Estrutura fisica das areas de manipulacdo, producdo e armazenamento
2.4 — Utensilios e equipamentos das areas de manipulacdo, producdo e armazenamento
2.5 — Manipuladores — habitos e cuidados higienicossanitarios.

AULA 3 - SEGURANCA DE ALIMENTOS — CONTROLES FUNDAMENTAIS

3.1 — Higienizagao ambiental,

3.2 — Controle de Pragas;

3.3 — Potabilidade da agua;

3.4 — Transporte de produtos pereciveis e ndo pereciveis;

3.5 - Manipulagdo, conservagdo, armazenamento e exposi¢do de alimentos;
AULA 4 - COMO PREPARAR E DISTRIBUIR ALIMENTOS COM SEGURANCA
4.1 — Manipulacdo, conservacio, armazenamento e exposicio de alimentos;

4.2 - Documentacéo e Registros.

Curso de Boas Praticas para Servicos de Alimentaciao / Plano de Ensino 1
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4) CARACTERIZAGAO GERAL DA METODOLOGIA DE ENSINO

A seguir algumas estratégias de ensino- aprendizagem diretamente relacionadas ao
Projeto Politico-Pedagdgico Institucional e ao Projeto Pedagodgico do Curso de Boas
Praticas:

+ Aula expositiva dialogada — E a exposi¢do do contelido, com a participacdo ativa dos
alunos, cujo conhecimento deve ser considerado e pode ser tomado como ponto de
partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e discutirem o objeto
de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Favorece a analise
critica, resultando na producdo de novos conhecimentos. Propde a superacdo da
passividade. Desperta nos alunos atitude.

+ Estudo de caso — E a analise minuciosa e objetiva de uma situagdo real que necessita se
investigada e é desafiadora para os envolvidos.

¢ Analise de videos de situagdes reais — Os alunos assistirdo o video e sdo estimulados a
identificar situacdes e propor solugdes.

¢ Avaliagdo — O critério de avaliagdo do SENAC & por competéncias, que se formam através
dos conhecimentos adquiridos nas aulas tedricas, praticas, enfim em todos os momentos
da vida, através das habilidades que sdo a demonstracdo do fazer, do transformar o
conhecimento adquirido em acao/ato/produto. A competéncia se da ainda pelas atitudes,
pela demonstracdo da responsabilidade em aula, participacdo, respeito, interesse,
coleguismo, execucdo das atividades propostas, maneira de se comportar, postura pessoal
e em grupo, ja que estamos formando profissionais para o mercado de trabalho. Esta
avaliagdo por parte do professor € constante, em todas as aulas. No que concerne a
avaliacdo, é realizada uma prova (conforme estipulado pelo SES POA) objetiva sem
consulta, no ultimo dia do curso. Com peso 10,0 (dez) pontos.

Sera aplicado exercicios e dindmicas de grupos em todas as aulas, dando énfase a
situacdes de ordem pratica, as quais os alunos devem demonstrar atitude diante da
situacao exposta.

5) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Elementos da| Conteudo/Atividade docente e/ou discente
Competéncias Conhecimentos:

AULA 1 - REVISAO DA LEGISLACAO
Habilidades: 1.Lﬁ\ﬁ§;olugéo da Diretoria Colegiada (RDCs) 52/14 e 216/04
e Utilizar boas praticas | 1.2 — Portarias 1224/14 e 78/09 — SES/RS.
na manipulagéo de 1.3 — Portarias 325/10 — SES/RS
alimentos. 1.4 — Portaria 1.120/2015 — SMS/POA
1.5 — Portaria 1.109/2016 — SMS/POA
1.6 — Alimento e saude (Dados epidemiolégicos de surtos no
Brasil)
1.7 —Contaminantes Alimentares e Riscos Associados

e |dentifica diferentes
situacbes que podem
contaminar alimentos.

Atitudes: Situagoes de aprendizagem

Cooperagdo com membros |Aula Inaugural:
da equipe; Apresentacdo do professor, da estrutura do curso, da
instituicdo. Apresentacdo de como sera o processo de

Curso de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo / Plano de Ensino 2
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¢ Responsabilidade
com a seguranca dos
alimentos;
Proposicdo de melhorias
frente aos processos de
trabalho

avaliacdo do curso.

Reconhecimento da turma: realizar questionario com os
participantes — questdes de conhecimento sobre boas praticas,
com questdes objetivas e discursivas, cada participante recebe
uma situacao problema (Atividade pontos criticos). Apos
realizado a entrega, inicia-se a aula. Essa situacdo problema
sera aplicada no ultimo dia do curso com o intuito de
comparacao.

Metodologia ativa aplicada

Atividade Proposta: Palavras Cruzadas: Fatores que
favorecem a multiplicagdo dos micro-organismos

Divisdo da turma em grupos de 5 pessoas, recebera uma
palavra cruzada e devera identificar os fatores envolvidos na
multiplicacdo dos micro-organismos, apds contextualizagao do
podem fazer para evitar.

Exercicio: Cruzadinha — Contaminacdo. ldentificando os
perigos

AULA 2 — DE OLHO NOS RISCOS DE CONTAMINAGAO

2.1 — Doenca Transmitida por Alimentos — DTA

2.2 — Ambiente de Trabalho

2.3 — Estrutura fisica das areas de manipulacéo, producédo e
armazenamento

2.4 — Utensilios e equipamentos das areas de manipulagéo,
producio e armazenamento

2.5 — Manipuladores — habitos e cuidados higienicossanitarios.

Metodologia ativa aplicada

1- Apresentacdo de video sobre DTA e discusséo.
Contextualizagdo: Solicitar aos alunos que tragam
vivéncias, situacdes que aconteceram com eles sobre o
tema DTA e o que poderiam fazer diferente para evitar a
situacao.

2- Estudo de caso: Habitos higienicossanitarios

3- Atividade Higienizagdo de maos

Video Chef sem higiene: apds mostrar o video com situacdes
gue contaminam os alimentos, o professor contextualiza como
devem ser os procedimentos de higiene e saude dos
colaboradores.

Habilidades:

+ Estabelecer rotinas de
higiene pessoal;

o Utilizar boas praticas na
manipulacéo de
alimentos;

e Selecionar e utilizar
equipamentos.

AULA 3 - SEGURANGCA DE ALIMENTOS — CONTROLES
FUNDAMENTAIS

3.1 — Higienizacdo ambiental;

3.2 — Controle de Pragas;

3.3 — Potabilidade da agua;

3.4 — Transporte de produtos pereciveis e ndo pereciveis;

3.5 - Manipulacdo, conservacdo, armazenamento e exposicdo
de alimentos;

Curso de Boas Praticas para Servicos de Alimentacido / Plano de Ensino
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Atitudes:

» Cooperacdo com
membros da equipe;

*» Responsabilidade com a
seguranca do local de
trabalho;

¢ Proposicdo de melhorias
frente aos processos de
trabalho.

s Elaboragao do
procedimento adequado

Metodologia ativa aplicada

1 — Aplicagao de ferramenta de higienizagao

Os alunos devem mapear como devem ser os procedimentos
de higienizacao das instalagées, equipamentos e utensilios

2- Teatralizagao: higienizagao

O professor convida uma dupla de alunos para demonstrar um
procedimento de higienizagdo, simulando um aluno € o novo
funcionario e o outre o funcionario que ensina o procedimento
adequado, conforme demonstrado anterior.

3- Dinamica de recebimento

Mapear junto aos alunos os requisitos para selecio de
fornecedores segundo as boas praticas.

Organizar a turma em grupos e simular o recebimento de
insumos. Os alunos recebem uma planilha e cartdes com a
descricdo dos alimentos e suas caracteristicas. Os alunos
devem identificar quais itens conformes e ndo conformes e o
que fazer com essa situacdo. Dando sequéncia, o professor
junto aos alunos os critérios para o correto armazenamento e
gestdo de estoque.

4- Atividade: Analise de foto

Identificacido através de uma imagem real quais as ndo
conformidaces apresentacdas e quais seriam a acdo do grupo
em relacdo aos procedimentos adequados

Habilidades:

e Utilizar as boas praticas
em todas as etapas de
manipulacéo de alimentos.

Atitudes/Valores:

+ Responsabilidade com a
seguranca dos alimentos e
com o local de trabalho;

AULA 4 - COMO PREPARAR E DISTRIBUIR ALIMENTOS
COM SEGURANCA

4.1 — Manipulacéo, conservacdo, armazenamento e exposicao
de alimentos;

4.2 - Documentacdo e Registros.

Metodologia ativa aplicada
1- Dinamica identificacdo de temperatura de alimentos
E dado os alunos uma série de preparacées, os
mesmos devem identificar as temperaturas adequadas
que estas preparacdes devem estd e o que devem
fazer.

Video: Valdir Pipoqueiro. Como as boas praticas auxilia
na diferenciacdo de mercado.

Aplicacdo do mesmo questionario aplicado no primeiro
dia com os participantes — questées de conhecimento
sobre boas praticas, com questdes objetivas e
discursivas, cada participante recebe uma situagéo
problema (Atividade pontos criticos)

Aplicacdo da prova: Questdes objetivas, de multipla
escolha sem a utilizacdo de instrumento de consulta

Curso de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo / Plano de Ensino 4
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(concluséo)
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O plano de ensino foi elaborado tendo como referéncia a proposta pedagdgica
vigente no SENAC/RS, que orienta-se pelo principio da aprendizagem com autonomia e

pela metodologia de desenvolvimento de competéncias, sendo estas entendidas como
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acdo/fazer profissional observavel, potencialmente criativo, que articula conhecimentos,
habilidades e atitudes/valores e que permite desenvolvimento continuo.

O conteudo foi definido conforme a PORTARIA N° 78, 30 de janeiro de 2009
(RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Os critérios adotados para avaliacéo foi pautado pelos seguintes itens:

a) competéncias, que se formam através dos conhecimentos adquiridos nas aulas
teoricas, com participacdo dos alunos, em todos 0s momentos do curso;

b) através das habilidades, que sdo a demonstracdo do reconhecer, através do
conhecimento adquirido, o que na realidade sanitéaria deve ser adequado;

c) da atitude, que € transformar o conhecimento e a habilidade em acdo de
transformacéo do que foi reconhecido como problema sanitario.

A competéncia se da ainda pelas atitudes, pela demonstracdo da responsabilidade

em aula, execucdo das atividades propostas, resolucdo de problemas.

4.2 Execucédo do Plano de Ensino

No primeiro dia de aula a dinamica foi explicada aos alunos, a situacdo-problema
foi entregue aos alunos concordantes e, apds a conclusdo, o questionario foi aplicado. Em
seguida iniciou-se a discussdao com a turma toda, e entdo inicio da apresentacdo do
contetdo em slides.

Foi utilizado o mesmo material do Senac/RS, que ja existe, sem sofrer nenhuma
alteracdo de contetdo por ser homologado pela Secretaria da Salde do RS, com a
diferenga que foram utilizadas as metodologias ativas no processo de ensino-
aprendizagem.

O contetdo tedrico foi desenvolvido de forma dindmica, os alunos foram
colocados em contato com situagdes que facilmente encontrardo no ambiente de trabalho.
Nesse sentido foram realizadas dindmicas nas quais foi dado aos alunos o desafio de
desenvolver acbes e raciocinio para solucionar problemas decorrentes de provaveis
“falhas” de seguranga de alimentos.

O contetido programatico foi dividido em quatro aulas de quatro horas cada,
conforme Figura 4 - Plano de Ensino. Na primeira aula, as principais legislacdes foram
expostas. A Atividades de Contaminacéo e Perigos (Figuras 5 e 6), foi realizada em grupo

em formato de palavras cruzadas e cruzadinhas.
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Na aula dois, a atividade 1 exibicdo de Video (Figura 7) que mostra casos reais de
DTA, com morte serviu como “mote” para resgatar 0S problemas da ndo implantagéo e
implementacdo das boas praticas nos servicos de alimentacdo. E também para
desmistificar uma fala recorrente por parte dos manipuladores de alimentos. “Eu sempre
fiz assim e nunca deu nada”. Na atividade 2 (figura 8 ) estudo de caso sobre a manipulagéo
trouxe trés tirinhas de situagdes corriqueiras dos servicos de alimentacdo como: alimentos
expostos por muito tempo em temperatura ambiente, contaminacao cruzada e a famosa
falta de tempo para execucdo das tarefas para que os grupos expressassem qual seria o
procedimento adequado, que atitude eles teriam. Essa atividade teve o objetivo de fazer
0 aluno se enxergar nessa situacdo e perceber que manter alimentos em temperatura
ambiente pelo tempo acima do permitido por lei € um risco a satde de todos. A atividade
trés (Figura 9) os alunos foram levados até uma area de higienizacdo de maos e foi
solicitado que fizessem o passo a passo de como higienizavam as maos e apés a professora
mostrou qual era o procedimento adequado. E a quarta e Ultima atividade dessa aula foi a
exposicdo de um video (Figura 10) de um cozinheiro na manipulacdo de alimentos e
posterior discussdo com a turma. O objetivo era que cada aluno levantasse quais
comportamentos mostrados no video representavam um perigo nos servicos de
alimentacdo. As dindmicas do dia foram montadas de modo que tivessem atividades
visual, de escrita e de movimento (sair da sala para um outro ambiente e realizar na pratica
o que foi aprendido na teoria). Pois cada individuo aprende de uma forma e € importante
utilizar a maior parte dos sentidos para assim manté-los conectados com o conteudo.

Na aula trés, tarefa um (Figura 11) de aplicacéo de ferramenta de higieniza¢do em
grupo de equipamentos/ instalagdes foi conduzida com o objetivo que os alunos pudessem
pensar no como, quando e quem fazer o procedimento. Na atividade dois (Figura 12) foi
proposto que uma dupla fizesse uma teatralizacdo em que um aluno seria um funcionario
antigo na empresa e o outro aluno seria um funcionario em treinamento. O funcionario
antigo deveria ensinar para o funcionario novo o procedimento de higienizacdo do
equipamento e 0s outros alunos poderiam ajudar caso aquele que estava apresentado
esquecesse de alguma parte do processo. Na atividade trés uma dindmica de recebimento
(Figura 13) tinha o objetivo de que os alunos divididos em grupos conseguissem
identificar as ndo conformidades no recebimento de alimentos e dizer quais seriam as
acOes corretivas mediante a ndo conformidade. A atividade quatro tras uma foto real para
que o grupo reflita sobre a organiza¢do do ambiente de trabalho e proponha alternativas

de acordo com as Boas Praticas.
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Na Ultima aula uma atividade de temperaturas (Figura 14) foi proposta com o
intuito de que os alunos lembrassem quais as temperaturas em que os alimentos deveriam
estar em diferentes etapas da manipulacéo.

E por ultimo foi mostrado um video de um empresario chamado Valdir
Pipoqueiro, (Figura 15) que tem um negdcio relativamente simples, como a pipoca e que
se diferenciou no mercado utilizando as boas praticas como diferencial.

As atividades eram realizadas em grupos de quatro pessoas e apds o término era
discutido na sala com o grande grupo

O questionario foi aplicado novamente (Figura 2) e a situacdo problema (Figura
3) e a prova oficial.

Foram utilizados videos para demonstrar a importancia dos temas e apés reflexéao

sobre a realidade atual em Boas Praticas.

Figura 5 - Dinamica Palavras cruzadas em grupo e Cruzadinhas

Fonte: elaborado pela autora.



Fonte: elaborado pela autora.

Figura 7 - Video DTA. Doencas Transmitidas por Alimentos.

Fonte: hftps://www.voutube.com/watch?v:9c3499lee7w

Figura 6 - Dinamica Palavras cruzadas em grupo e Cruzadinhas.

44


https://www.youtube.com/watch?v=9c3499lee7w

Figura 8 - Estudo de caso.

Ll

Fonte: elaborado pela autora.

Figura 9 - Dinamica: Higienizacdo de Maos.

Fonte: elaborado pela autora.

Figura 10 - Chefe sem Hi%ane.

Fonte: https://www.youtube.com/watch?v=7YFjBVomEwk
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Figura 11 - Atividade de Montagem de uma Ferramenta Instrucdo de trabalho de
Higienizacao dlg'sltavla(;(”)es/Equipamentos.

Fonte: elaborado pela autora.

Figura 12 - Video teatralizacdo higienizacdo de instalacbes mdveis e utensilios gravado
pela autora.

Fonte: elaborado pela autora.

A receptividade e interatividade produzida pelas dindmicas e atividades foram
muito positivas, os alunos relataram considerar as aulas animadas e que permitiu o que
foi visto em sala de aula e relacionar aos acontecimentos nos estabelecimentos onde

trabalhavam.
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Frases do tipo: professora eu ndo sabia que ndo higienizar direito pudesse causar
tanto problema. Ou: ja cheguei na empresa tirando foto de tudo e corrigindo o que estava
errado.

“Essas atividades faz a gente pensar no tanto de coisa que a gente faz errado sem

saber”.

Figura 13 - Dindmica de recebimento.

Fonte: elaborado pela autora.

Figura 14 - Exercicio Temperaturas.
\ <

Fonte: elaborado pela autora.
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F

igura 15 - Vl’de Valdir Pipogueiro.

N i

Fonte: https://www.youtube.com/watch?v=vsAJHv11GLc

4.3 Caracterizacdo da Amostra

Distribuicdo dos alunos nas 5 turmas.

Tabela 1 — Distribui¢do dos alunos por turma.

Turma Frequéncia %Valid
A 10 8,77

B 21 18,42
C 31 27,19
D 17 14,91

E 35 30,70
Total 114 100,00

Pela experiéncia da docente nos cursos de BP as turmas sao muito heterogéneas,
e nessas 5 turmas especificamente haviam enormes diferencas em relacdo ao nivel de
escolaridade e atitudes dos alunos.

A Turma A apresentava um total de 10 alunos sendo 5 do ensino médio, 2 ensino
superior e 3 ensino fundamental. Nessa turma havia um aluno de origem estrangeira, que
ndo conseguia assimilar parte do que era dito, e haviam dois alunos com dificuldade de
interpretagdo. Turma B, 10 alunos com ensino médio e 11 alunos com ensino superior.
Essa turma possuia a caracteristica de néo ter alunos com ensino fundamental, 90% deles
ja haviam passado por capacitacdo em Boas Préticas e 50% tinham cargo de supervisor

de loja. Muitos apresentavam-se inquietos, recorrendo Vvéarias vezes ao celular, pois


https://www.youtube.com/watch?v=vsAJHv11GLc
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estavam no curso, no entanto, tinham que resolver “problemas” na empresa, segundo suas
falas. Turma C, 15 alunos com ensino médio, 5 superior e 11 ensino fundamental. Essa
turma possuia o maior numero de alunos com ensino fundamental, sendo que dois desses
com muita dificuldade de entendimento e interpretacdo. Turma D, 6 alunos ensino médo,
8 ensino superior e 3 ensino fundamental. Apesar de ter mais alunos com ensino superior
nessa turma, 90% estavam iniciando agora no ramo de alimentagdo, sem contato com
manipulacdo e dois alunos eram analfabetos funcionais que ndo cosnseguiram indentificar
demonstrar atitude. Turma E, 17 alunos com ensino medio, 5 com ensino fundamental e
13 alunos com ensino superior, nessa turma haviam dois alunos com muita pressa.

Muitos dos alunos ja haviam passado por esse mesmo curso, alguns mais de uma,
duas, ou até quatro vezes o que se mostravam descontentes em estar ali desde a fala inicial.

Mais de cinquenta por cento eram proprietarios do estabelecimento no qual
vinham representar, porém ndo manipulavam alimentos e ndo entendiam a importancia
de estar ali.

Distribuicdo dos alunos segundo nivel de escolaridade (ensino fundamental,
médio e superior) pode ser visto na Tabela 2.

Tabela 2 — Alunos do curso por nivel de escolaridade.

Escolaridade Frequéncia % Valid
Fundamental 22 19,30
Médio 53 46,49
Superior 39 34,21
Total 114 100,00

A maioria dos alunos possuia ensino médio (53) completo ou superior, porém
havia alunos com ensino fundamental, dos quais alguns apresentavam dificuldade de
leitura e interpretacéo de texto. Entre os de ensino superior, 10 alunos com pés-graduacao
(especializacdo e/ou mestrado).

Quanto ao nivel de escolaridade, resultados semelhantes aos da nossa pesquisa,
com excec¢do do nimero de estudantes com o nivel superior bem expressivo, foram
observados por Soares (2011), Garcia e Centenaro (2016). Resultados diferentes,
indicando nos cursos um numero maior de pessoas com ensino fundamental foram
observados por Praxedes (2003), Silva, Germano e Germano (2003) e Garcia (2013). Mas

esses dados sdo muito circunstanciais, dependendo da interferéncia de muitas variaveis.
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O que difere das outras pesquisas é a presenca de um percentual elevado de
pessoas com formacdo superior, 0 que pode indicar que ha uma maior migracdo de
pessoas deste nivel de escolaridade migrando para essa atividade. Alias, a maioria destes

eram proprietarios do estabelecimento que diziam estavam ali por serem “obrigados”.

4.4 Avaliagéo de Conhecimento e de Atitudes dos Alunos, Antes do Curso

4.4.1 Avaliacdo de conhecimento, através do questionario, antes do curso

Na Tabela 3 podem ser observados, através de medidas de centralidade, as notas

dos 114 alunos, antes do curso.

Tabela 3 - Estatistica descritiva das notas do questionario de conhecimento, antes do
Curso.

Medidas Acertos
Mean 7,13
Std. Dev 1,95
Q1 6,00
Median 8,00
Q3 8,00
Max 10,00
N.Valid 114,00

Observa-se, com a mediana, que metade dos alunos tiveram desempenho igual ou
superior a 80% sobre as 10 questdes propostas no questionario. E que a média geral de
acertos foi de 71,13%.

Na Tabela 4, as notas médias por turma. Observa-se uma certa homogeniedade
nas medias das notas entre as turmas, posto que a diferenca maxima entre a menor e a

maior média de acertos foi de 1,46 acertos.
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Tabela 4 - Médias de notas por turma antes do curso.

Turmas Média de acertos
A 6,00
B 7,05
C 7,32
D 6,88
E 7,46

4.4.2 Avaliacdo das atitudes dos alunos diante de situa¢do-problema, antes do curso

Lembrando que o nimero de atitudes avaliadas na situacdo-problema foram 14,
na Tabela 5 podem ser observados, através de medidas de centralidade, o0 nimero de

acerto de atitudes dos 114 alunos, antes do curso.

Tabela 5 - NUmero de atitudes corretas, antes do curso.

Medidas Atitudes corretas
Mean 4,63

Std. Dev 3,33

Min 0,00

Q1 2,00

Median 5,00

Q3 7,00

Max 13,00

N.Valid 114,00

Considerando que 14 € 100% de acertos, apenas metade dos alunos informaram
35,71% ou mais de atitudes corretas, tendo sido o quadrante superior de 7 acertos. A
média de acerto foi ainda mais baixa, 33,07%. Assim, se observa uma defasagem entre a
avaliacdo de conhecimento, e a avaliacéo de atitudes, que aqui estd medindo a capacidade
de resolver problemas. Ou seja, ter conhecimento sobre Boas Préaticas de Manipulagéo
ndo foi o suficiente para que metade dos alunos solucionassem corretamente 0S
procedimentos sanitarios no ambiente simulado de manipulacdo de alimentos. E que na

média dos alunos, a capacidade de resolver problemas foi ainda menor.
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Na Tabela 6, as médias de atitudes corretas por turma. Observa-se que, diverso
do numero acertos nas questdes de conhecimento, ha maior diferenca entre as turmas. Se
as médias das notas entre as turmas na avaliacdo de conhecimento a diferenca maxima
entre a menor e a maior média de acertos foi de 10,46%, na avaliacao de atitudes entre as

turmas essa direnca foi de 23,03% (44,25% - 21,21%), para uma média de acertos ja

baixa.

Tabela 6 - Média de numero de atitudes corretas, por turma.
Turma Media de acertos
A 5,40
B 4,67
C 2,97
D 3,94
E 6,20

4.5 Avaliagéo de Conhecimento e de Atitudes dos Alunos, Depois do Curso

4.5.1 Avaliacdo de conhecimento dos alunos através do questionario, depois do curso

Na Tabela 7 podem ser observados, através de medidas de centralidade, as notas
dos 114 alunos, depois do curso.

Tabela 7 - Estatistica descritiva das notas do questionario de conhecimento, depois do
Ccurso.

Medidas Acertos
Mean 8,94
Std. Dev 1,12
Min 5,00
Q1 8,00
Median 9,00
Q3 10,00
Max 10,00
N. Valid 114,00

Observa-se, com a mediana, que metade dos alunos tiveram desempenho igual ou

superior a 90% sobre as 10 questdes propostas no questionario. E que a média geral de
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acertos foi de 89,40%. Isso significou um aumento de 10% na medianae de 18,27% na
média, comparado com o0s acertos de antes do curso.

Na Tabela 8, as notas médias por turma. Observa-se, assim como ocorreu com a
média de acertos de conhecimento entre as turmas antes do cursos, uma certa
homogeniedade nas médias, posto que a diferenga maxima entre a menor e a maior média
de acertos foi de 0,86.

Tabela 8 - Médias de notas, por turma depois do curso.

Turma Media de acertos
A 8,80
B 8,86
C 8,45
D 9,24
E 9,31

4.5.2 Avaliacdo das atitudes dos alunos diante de situacdo-problema, depois do curso

Lembrando que o nimero de atitudes avaliadas na situacdo-problema foram 14,
na Tabela 9 podem ser observados, através de medidas de centralidade, o nimero de
acerto de atitudes dos 114 alunos, depois do curso.

Tabela 9 - Numero de atitudes corretas, depois do curso.

Atitudes

Mean 7,56
Std. Dev 3,99
Min 0,00

Q1 5,00
Median 8,00

Q3 11,00
Max 14,00

N. Valid 114,00

Considerando que 14 é 100% de acertos, metade dos alunos informaram 57,14%
ou mais de atitudes corretas. A média de acerto foi praticamente a mesma da mediana,

com 54%. Comparado com 0s acertos de atitudes antes do curso houve um aumento de
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21,73% na mediana e de 20,09% na média de acertos dos alunos apds o curso. No entanto,
apesar da melhora, observa-se ainda uma defasagem na relagcdo entre a avaliagdo de
conhecimento e a avaliacao de atitudes, que aqui esta medindo a capacidade de resolver
problemas. Ou seja, ter conhecimento sobre Boas Praticas de Manipulacéo foi o suficiente
para que pouco mais da metade dos alunos solucionassem corretamente os procedimentos
sanitarios no ambiente simulado de manipulagdo de alimentos.

Em uma revisdo integrativa sobre conhecimento, atitudes e praticas dos
manipuladores de alimentos na seguranca alimentar, Zanin et al. (2017) consultaram 36
artigos originais, cinquenta por cento dos artigos apontaram que ndo havia traducgéo
adequada de conhecimento em atitudes/praticas ou atitudes em préaticas apds treinamento.

Observou-se aqui que os alunos tinham muita pressa em ir embora, e que o fato
de responder trés questionarios (a prova oficial do curso, o questionario final e a situacéo-
problema) no final tenha influenciado nos resultados, pois 0s mesmos ndo prestavam
muita atencdo nas respostas que estavam dando, se mostrando impacientes pelo fato de
ter que responder. Suas falas: ““ para que tanto questionamento!” ou “eu quero s o
alvara”.

Algumas atitudes vagas colocadas na situacdo problema foram desconsideras,
como: demitiria a funcionéria.

Na Tabela 10, as médias de atitudes corretas por turma. Observa-se que, diverso
do nimero acertos nas questdes de conhecimento, ha maior diferenca entre as turmas. Se
as médias das notas entre as turmas na avaliacdo de conhecimento a diferenca maxima
entre a menor e a maior média foi de 0,80 acertos, na avalia¢do de atitudes entre as turmas
essa direnca foi de 4,64, ou 33,14% (73,50% - 40,35%). Precisa-se especular se esta
diferenga tem alguma relagdo com o nivel de escolaridade.

Tabela 10 — Médias de atitudes por turma.

Turma Média de acertos
A 6,20

B 7,71

C 5,65

D 6,06

E 10,29
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4.6 Comparacéo de Acertos na Avaliagéo de Conhecimento e de Atitude dos alunos,
Antes e Depois do Curso

4.6.1 Comparacdo de acertos de conhecimento, através do questionario, antes e depois do

curso

No Grafico 1 a representacdo dos acertos na avaliacdo de conhecimento aplicado
antes e depois do curso. O detalhamento da descricdo desses dados encontram-se nos itens
4.4 e 4.6 desta seccéo.

Gréfico 1 - Box plot comparativo de notas da avaliacdo de conhecimento antes e depois
do curso.
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Para a testar a hipotese de que as notas medias dos alunos aumentou apds 0 curso
primeiro foi necessario verificar se os dados apresentavam distribuicdo normal. Como o
resultado do teste de Shapiro-Wilk apresentou valor p inferior a 0,05, pode-se afirmar que
os dados das notas ndo seguiram uma distribui¢cdo normal para ambos os periodos (antes
e depois).

Para avaliar se a nota mediana aumentou significativamente depois do curso,
foram utilizados o teste de igualdade de variancias — Levene, que permitiu afirmar que a
variabilidade das notas antes € significativamente diferente da variabilidade depois (valor
p <0,05).
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E o teste de igualdade de medianas de duas amostras pareadas — Wilcoxon, cujo
resultado apresentou valor p = 0,000, podendo-se afirmar que a mediana das notas
aumentou significativamente ap0s o curso.

Garcia e Centenaro (2016) em seu estudo Capacitacdo de manipuladores de
alimentos e avaliacdo das condi¢des higiénicas em servico de alimentacdo, avaliou as
condigdes higiénicas do servigco de alimentagdo em duas etapas: A primeira antes e a
segunda apds a capacitacdo, utilizaram como material didatico elaborado no programa
Microsoft Office Power Point, sendo apresentado em multimidia e como ferramenta de
apoio, elaboraram uma cartilha informativa para os manipuladores, a qual serviu de
complemento as explanages tedricas realizadas. A carga horéria total da capacitacéo foi
de 4 horas, distribuidas em 2 dias (2 horas cada). A segunda aplicacao serviu para verificar
a influéncia do treinamento nos héabitos dos manipuladores, bem como avaliar se as
modificacbes que foram realizadas no estabelecimento estavam adequadas a legislacdo
sanitaria vigente. Anterior a capacitacdo, foi constatada uma média de 27,31% de
respostas corretas. Apds a realizacdo da capacitacdo, observou-se um aumento de
respostas corretas (média = 74,55%). O resultado coincide no que refere-se ao aumento
do nimero de respostas corretas, no entanto a diferenca entre o antes e o depois nao foi
téo elevada.

Bitelo e Pittelkow (2014) realizaram um estudo transversal com objetivo de
avaliar a higiene pessoal e 0 comportamento dos manipuladores de alimentos de uma
unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN), situada na cidade de Lajeado, interior do Rio
Grande do Sul. A avaliacdo foi realizada em dois momentos, antes e apds a realizacéo de
um treinamento com o0s manipuladores de alimentos sobre BP para analisar as
conformidades e ndo conformidades conforme a legislagéo utilizada como base. Para isso
foi utilizado um checklist e obtiveram os seguintes resultados: antes da realizagéo do
treinamento apresentava 61,11% dos itens apresentavam conformidade, e 38,88% dos
itens estavam em ndo conformidade, e apds o treinamento apresentou 72,22% dos itens
encontravam-se em conformidade, remanescendo 27,77% dos itens ainda inadequados.
Concluiram que, apdés o treinamento realizado, ocorreram mudangas em nivel de
comportamento, porém ainda havia uma margem a ser trabalhada, pois a eficécia das
tarefas esta estreitamente relacionada com a capacitacdo desses funcionarios. Observa-
se que mesmo tendo sido usados delineamentos de pesquisa diferentes, se considerarmos

o numero de conformidades e ndo conformidades como sendo atitude, a qualificacdo das
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atitudes (resolugéo de ndo conformidades) foi de 11,11% enquanto que neste trabalho a
média do aumento de atitudes corretamente apontadas foi de 20,09%.

4.6.2 Comparacao de acertos de atitudes, atraves de situacdo-problema simulada, antes e

depois do curso

No Grafico 2 a representacdo dos acertos na avaliacdo de atitudes, atraves do uso
de simulacdo de situacdo-problema em ambiente de manipulacdo de alimentos, antes e
depois do curso. O detalhamento da descrigdo desses dados encontram-se nos itens 4.5 e
4.7 desta seccao.

Gréfico 2 - Box plot comparativo de atitudes antes e depois.
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Para a testar a hipotese de que o niUmero médio de atitudes dos alunos aumentou
apos o curso, primeiro foi necessario verificar se os dados apresentavam distribui¢do
normal. Como o resultado do teste de Shapiro-Wilk apresentou valor p inferior a 0,05,
pode-se afirmar que os dados do nimero de atitudes corretas ndo seguiram uma
distribuicdo normal para ambos os periodos (antes e depois).

Para avaliar se a nota mediana aumentou significativamente depois do curso,
foram utilizados o teste de igualdade de variancias — Levene, que permitiu afirmar que a
variabilidade das notas antes é significativamente diferente da variabilidade depois (valor
p < 0,05) —E o teste de igualdade de medianas de duas amostras pareadas — Wilcoxon,
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cujo resultado apresentou valor p = 0,000, podendo-se afirmar que a mediana das notas
aumentou significativamente ap0s o curso.

Nobrega et al. (2014) em seu trabalho formacédo para marisqueiras em seguranca
de alimentos e saude do trabalhador: uma experiéncia na comunidade de Ilha do Paty,
Bahia, Brasil inseriu durante o desenvolvimento do contetdo programaético, atividades
ludicas, como o teatro, as simulacdes de préaticas de higiene, o uso de fotos da realidade
local e os trabalhos em grupo que contribuiram para reforcar a apropriacdo do
conhecimento dos temas abordados. Observaram que no aspecto de aprendizagem
individual, houve uma discreta melhoria nos resultados da avaliacdo — de 4,47 na
sensibilizacdo para 4,59 no curso. Mas mostra-se positivo, apesar das limitagdes de ritmo
explicitadas, e expde um aspecto importante que se refere a apropriacdo do saber.
Observou-se resultados mais significativos.

Leite et al. (2011) desenvolveram um curso para merendeiras que usando como
recursos metodoldgicos teatro, exposicdo dialogada, oficinas, gincana, experiéncias
praticas, jogos interativos, atividades em grupo, aplicacdo de formuléarios e um modulo
que contemplava todas as apresentacdes e verificou-se satisfacdo com o curso, com boa
compreensdo do contetdo e adequacgdo entre a metodologia e o referencial teérico. A
atividade de teatralizacdo (Figura 9) proposta mostrou um resultado positivo,
considerando a tematica abordada, que enfatizou a importancia da higienizacéo adequada
das instalacGes, equipamentos e utensilios.

Alguns alunos durante o curso relataram que na pratica, dentro das cozinhas
muitos manipuladores relatam: “ndo é minha obrigagdo limpar”. Foi observado com a
atividade uma boa interagdo e aprendizagem entre sujeitos sendo eles: empresarios,
cozinheiros, ambulantes, feirantes, proporcionada via atividade.

Medeiros et al. (2017) no seu trabalho percepgcdo sobre a higiene dos
manipuladores de alimentos e perfil microbiologico em restaurante universitario que teve
como objetivo a percepcdo por parte dos manipuladores sobre procedimentos e
comportamentos relativos a higiene pessoal, ambiental e na manipulacdo dos alimentos

foram coerentes com as Boas Préticas de Fabricacao.

4.7 Comparacdo dos Acertos de Conhecimento e de Atitudes Consideradas mais

Relevantes no Questionario e na situacdo-Problema, Antes e Depois do Curso



59

4.7.1 Comparacdo de acertos do questionario conhecimento, atraves das questdes

consideradas mais relevantes, antes e depois do curso

Para lembrar o que foi informado no item 3.3 da seccdo Material e Métodos, por
considerar serem procedimentos de Boas Préticas de Manipula¢do com alto impacto
para seguranca do alimento, se considerou como mais importantes as questdes 3, 5, 6, 8
e 9 do questionario (pag.33-34).

No Gréfico 3 podem ser observados 0s nimeros de acertos das questdes mais

relevantes, antes e depois do curso.

Gréafico 3 - Box plot para comparacdo entre acertos das questdes mais relevantes do
questionario, antes e depois do curso.
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Para a testar a hipotese de que as médias de acerto das questdes mais relevantes
do questionario pelos dos alunos aumentou apos o curso primeiro foi necessario verificar
se os dados apresentavam distribuicdo normal. Como o resultado do teste de Shapiro-
Wilk apresentou valor p inferior a 0,05, pode-se afirmar que os dados de acerto das
questdes nao seguiram uma distribuicdo normal para ambos os periodos (antes e depois).

Para comparar a variabilidade do numero de acertos das questdes mais
importantes antes e depois do curso foi utilizado o teste de igualdade de variancias —
Levene, que permitiu afirmar que a variabilidade dos acertos antes € significativamente
diferente da variabilidade depois (valor p < 0,05), sendo que que a variabilidade depois é

muito menor do que a variabilidade antes.
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E com o teste de igualdade de medianas de duas amostras pareadas — Wilcoxon,
cujo resultado apresentou valor p = 0,000, podendo-se afirmar que a mediana do acerto
das questdes mais relevantes aumentou significativamente ap0s o curso.

Esses resultados demonstraram que houve uma assimilacdo por parte dos alunos
das questdes mais relevante como: higienizacdo de méos (questdo 3), tempo dos
alimentos em temperatura ambiente (questdo 5), h&bitos dos manipuladores (questéo 6),
limpeza e desinfeccdo (questdo 8) e higienizacdo de hortifrutigranjeiros (questao 9).

Cardoso et al. (2010) em seu estudo constatou que s manipuladores de alimentos
de 77,0% das escolas afirmaram lavar as m&os ao chegar ao trabalho, porém em 51,7%
das unidades verificou-se que esses profissionais ndo realizavam essa pratica antes de
manipular os alimentos e de tocar em qualquer outro material. Dados esses que diferem
dos nossos achados.

Ferreira (2016) em oficina prética identificou a dificuldade das merendeiras em
relacdo as hortalicas que deveriam passar pelo processo de desinfec¢do, o uso adequado
do produto para desinfeccdo das hortalicas e frutas, bem como o tempo que esses
alimentos devem permanecer de molho na solucdo sanitizante. Nesse estudo, 0s
estudantes foram capazes de assimilar a importancia de higienizagéo de hortifruti.

Cardoso et al. (2010) relataram que os manipuladores relatavam higienizar os
vegetais crus, mas na pratica a técnica empregada era distinta da relatada. Os estudantes
da pesquisa identificaram nas questfes mais relevantes a higienizacdo de hortifruti.

Almeida et al. (1995) observaram que os manipuladores avaliados no estudo
raramente lavavam as méos quando entravam na cozinha ou durante a preparacao dos
alimentos. J& no nosso estudo os estudantes demonstraram através do teste perceber a

higienizacdo de mdos como importante, visto as atitudes manifestadas ap0s treinamento.

4.7.2 Comparacdo de acertos das atitudes consideramas mais relevantes a serem adotadas

na situacdo-problema de ambiente de manipulacéo de alimentos, antes e depois do curso

Para lembrar o que foi informado no item 3.4 da seccdo Material e Métodos, por
considerar-se serem atitudes de maior relevancia na prevencdo do risco de agravos a
salde, definiu-se como sendo as mais importantes as de numero 5 (higienizar as maos 1),
6 (Higienizar os hortifruatis), 9 (Higienizar as maos 2), 10 (N&o tocar no pé enquanto
manipula alimentos- ap6s higienizar as maos) e 11 (N&o colocar o pano no bolso do

avental).
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No Gréfico 4 pode ser observado o nimero de acertos das atitudes adotadas na
simulagdo de situacdo-problema em ambiente de manipulacéo de alimentos.

Gréafico 4 - Box plot para comparacdo entre numero de acertos das atitudes mais
relevantes adotadas antes e depois do curso.
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Para comparacdo entre numero medio de atitudes mais relevantes adotada pelos
alunos aumentou apds o curso, primeiro foi necessario verificar se os dados apresentavam
distribuicdo normal. Como o resultado do teste de Shapiro-Wilk apresentou valor p
inferior a 0,05, pode-se afirmar que os dados do numero de atitudes corretas ndo seguiram
uma distribuicdo normal para ambos os periodos (antes e depois).

Utilizando o teste de igualdade de variacias — Levene, pode-se comparar a
variabilidade do nimero de acertos das atitudes, chegando como resultado que a
variabilidade dos acertos das atitudes mais relevantes antes é significativamente diferente
da variabilidade depois (valor p = 0,001). No grafico 4 podemos verificar o quanto a
variabilidade depois é significativamente maior do que a variabilidade antes.

E o teste de igualdade de medianas de duas amostras pareadas — Wilcoxon, cujo
resultado apresentou valor p = 0,000, podendo-se afirmar que a mediana de acerto da
adocdo das atitudes mais relevantes aumentou significativamente apds o curso.

Durante o curso € dado énfase para algumas atitudes que tem alto impacto para
manipulacdo segura, dentre elas, a higienizacdo de méos.

De acordo com Alves et al. (2012) os critérios de higiene pessoal e demais
conhecimentos das Boas Praticas precisam ser abordados em capacitacfes para
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manipuladores de alimentos e as formagdes devem ser continuas e cuidadosamente
elaboradas, com atividades tedricas e praticas, a fim de proporcionar o re-significado do
conhecimento e promover mudancas de habitos. Nesse estudo os estudantes foram
capazes de identificar as atitudes de higiene pessoal como itens mais relevantes.

Mello et al. (2010) verificaram que em relagdo a contaminacdo dos alimentos
pelas méos, embora os manipuladores saibam dessa possibilidade (94,2% de respostas
corretas), foi observado nos restaurantes populares estudados que a frequéncia da
higienizacdo das méos € muito baixa e, além disso, verificou-se o0 uso de adornos (ane€is)
e esmalte nas unhas por esses profissionais. Constatou que os manipuladores possuem
baixo nivel de escolaridade, sendo um desafio encontrar a melhor forma de capacitagdo
desses profissionais a fim de atender as exigéncias da legislacdo vigente e fornecer
refeicbes com seguranca sob o aspecto higiénico-sanitario.

Ribeiro et al. (2010), desenvolveram capacitagao e treinamentos que envolviam
as boas praticas de manipulacdo/fabricacdo e os resultados da capacitagdo em relacéo a
higiene pessoal, antes e apos treinamento. Notou-se que antes da palestra, 75% dos
manipuladores percebiam a importancia do uso de toucas, dos cuidados com a higiene
das maos, uniformes e dispensavam o uso de adornos durante a manipulacdo dos
alimentos. Contudo, ainda havia um percentual consideravel (25%) dos manipuladores
que ndo tinham conhecimento e consequentemente ndo tinham cuidados a respeito.
Quanto ao recebimento e armazenamento dos produtos alimenticios, apresentaram

consideravel melhoria, antes da capacitacdo 82% estavam adequados e apds 92%.

4.8 Comparacgdo da Aquisicdo de Conhecimento entre o Grupo Projeto e 0 Grupo

Controle

Como informado no item 3.1 da seccdo Material e Métodos, o grupo controle
corresponde as notas de provas de 6 turmas do curso no Senac/RS, totalizando 118 alunos.
O grupo projeto aqui é denominado as notas das 5 turmas para as quais foi aplicado o
curso gque adotou metodologias ativas no plano de ensino.

No Grafico 5 as médias de acertos das turmas do grupo controle e do grupo

projeto.

Gréfico 5 - Box plot para comparacao entre as turmas Controle e Projeto.
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Para a comparacdo entre as notas médias dos grupos Controle e Projeto, foi
necessario verificar se os dados apresentam distribuicdo normal. Com o Teste de
normalidade - Shapiro-Wilk verificou-se que ambos 0s grupos apresentaram distribuicao
normal pois o valor p > 0,05. Neste caso seria possivel utilizar a distribuicdo Normal,
porém, como as demais analises estatisticas foram feitas utilizando testes n&o
paramétricos, decidiu-se manter o mesmo padrao.

Com o teste de igualdade de variancias — Levene pode-se comparar a variabilidade
das notas médias dos grupos Controle e Projeto, obtendo como resultado ndo poder
afirmar que a variabilidade das notas seja diferente (valor p = 0,951).

Para comparar as medianas das notas médias por turma, das turmas Controle com
as turmas Projeto, utilizou-se o Teste de igualdade de medianas de 2 amostras
independentes - Mann-Whitney (Wilcoxon). Como o resultado do teste de Wilcoxon
apresentou valor p = 0,315, ndo se pode afirmar que exista diferenca significativa entre
as medianas das médias de acertos dos grupos Controle e Projeto.

Como os dados apresentam distribuicdo normal também foi realizado o teste para
comparacdo de médias das notas médias por turma das turmas Controle com as turmas
Projeto utilizamos o teste de t para 2 amostras independentes. Como o resultado do teste
t apresentou valor p = 0,319, néo se pode afirmar que exista diferenca significativa entre

as médias das notas médias de acertos entre 0s grupos controle e projeto.
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Na literatura especifica relativa a formacdo de manipuladores, poucos trabalhos
reportam de modo detalhado suas metodologias e a avaliagéo pelos participantes, o que
dificulta o estabelecimento de comparacGes com o presente estudo.

Silva (2009) aplicou um pré-teste sobre BPF em manipuladores de alimentos e
ap6s o grupo foi submetido a capacitacdo utilizando metodologia tradicional e
metodologia da problematizacdo com a técnica do arco de Maguerez. Os resultados do
pos teste demonstraram aumento do conhecimento dos manipuladores apds intervencao.
Comparando os resultados do pds teste do grupo que recebeu treinamento por
metodologia tradicional e metodologia da problematizacdo observou-se que o grupo MP
obteve média de acertos maiores que o grupo MT, porém essa diferenca ndo foi
estatiscamente significante. Como o encontrado neste trabalho.

Saccol (2007), em seu trabalho a sistematizacao de ferramenta de apoio para boas
praticas em servicos de alimentacdo, observou que antes e apos a sensibilizacdo com
manipuladores de alimentos de servigos de alimetacdo da cidade de Santa Maria — RS, a
grande maioria apresentou nas duas aplicacdes (antes e apds) resultados superiores a 76%
de acertos.

E importante perceber se o discurso coincide com a préatica, pois quando se trata
da manipulacdo de alimentos é necessario que as Boas Praticas de Fabricacdo sejam
praticadas, a fim de assegurar que as preparagdes alimentares e ou refei¢cfes possuam as
qualidades requeridas nos aspectos nutricional, sensorial e microbioldgico. (Medeiros,
2017). Na andlise de correlacdo, observou-se que apesar dos manipuladores
demonstrarem conhecimento sobre os procedimentos adequados ou inadequados, nos
aspectos pesquisados ndo existiram correlacdo entre esses conhecimentos. O elevado
conceito atribuido & percepcao sobre a higiene pessoal, tanto individualmente quanto em
grupo, ndo sdo condizentes com os resultados das analises bacterioldgicas das méos e dos
EPI, pois indicaram a presenca de Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva,
Contagem de BHAM e Clostridium Sulfito Redutor nas areas de pré-preparo, cocgao e
distribuic&o.

4.9 Verificagdo da Relacdo do Nivel de Escolaridade do alunos e as Notas no Teste

de Conhecimento

4.9.1 Comaracdo entre os niveis de escolaridade dos alunos e as notas do teste de

conhecimento, antes do curso
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Foram calculadas as médias por nivel de escolaridade antes do curso, e gerado o
box plot comparativo.

Tabela 11 - Médias de notas por Nivel de escolaridade(Fundamental, Médio e Superior),
antes do curso

GROUP.1 X

F 5,77
M 7,23
S 1,77

No Gréafico 6 a média das notas por nivel de escolaridade antes do curso.

Gréafico 6 - Comparacdo entre as notas dos alunos por nivel de escolaridade antes do
curso.
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Usando a medida de tendéncia central mediana, baseado no teste de Kruskal-
Wallis pode-se afirmar que existe diferenca significativa entre as medianas dos 3 niveis
de escolaridade, valor-p = 0,015. Porém, quando comparando os niveis dois a dois,
utilizando o teste de Wilcoxon, ndo podemos afirmar que exista diferenca significativa.
A comparacao entre os niveis fundamental e superior apresentou menor valor-p = 0,72,

porém, muito acima de 0,05.

4.9.2 Comaragdo entre os niveis de escolaridade dos alunos e as notas do teste de
conhecimento, depois do curso
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Foram calculadas as médias (Tabela 12) por nivel de escolaridade depois do
curso, e gerado o box plot comparativo (Gréafico 7).

Tabela 12 - Médias de notas por Nivel de escolaridade depois do curso.

Group. 1 X

Fundamental 8,23
Médio 8,91
Superior 9,38

No Grafico 7 a comparacdo entre as notas dos alunos por nivel de escolaridade
depois do curso.

Grafico 7 - Comparacao entre as notas dos alunos por nivel de escolaridade depois.
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Na comparacgdo entre as medianas de notas por nivel de escolaridade depois do
curso, baseando-se no teste de Kruskal-Wallis pode-se afirmar que existe diferenca
significativa entre as medianas dos 3 niveis de escolaridade, valor-p = 0,001. Porém,
provavelmente devido ao pequeno tamanho de amostra quando comparando 0s niveis
dois a dois, utilizando o teste de Wilcoxon, ndo podemos afirmar que exista diferenca
significativa. A comparagdo entre os niveis fundamental e superior apresentou menor

valor-p = 0,097, acima de 0,05.

4.9.3 Comaracgdo entre os niveis de escolaridade dos alunos e as notas do teste de

conhecimento, antes e depois do curso
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Na Tabela 13 as médias das diferengas antes e depois do cruso por nivel de
escolaridade.

Tabela 13 — Média de notas por Nivel de escolaridade depois.

Group. 1 X

Fundamental 2,45
Médio 1,62
Superior 1,69

No Gréfico 8 € gerado o box plot comparativo.

Gréfico 8 - Comparacdo entre as diferencas das notas dos alunos por nivel de
escolaridade.
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Realizada a comparacédo entre as diferencas medianas de notas por nivel de
escolaridade, baseado no teste de Kruskal-Wallis ndo podemos afirmar que existe
diferenga significativa entre as medianas dos 3 niveis de escolaridade, valor-p = 0,297.
Quando comparando os niveis dois a dois, utilizando o teste de Wilcoxon, ndo podemos
afirmar que exista diferenca significativa. A comparagdo entre os niveis médio e superior

apresentou menor valor-p = 0,23, porém, muito acima de 0,05.

4.10 Verificacdo da Relacdo do Nivel de Escolaridade do alunos e as Atitudes

Corretamente Informadas na Simulacéo de Situacdo-Problema
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4.10.1 Comparacdo entre os niveis de escolaridade dos alunos e as atitudes informadas
antes do Curso

Foram calculadas as médias de atitudes consideradas corretas, por nivel de
escolaridade antes do curso (Tabela 14).

Tabela 14 — Médias de atitudes corretas por Nivel de escolaridade, antes do curso.

Group.1 X

Fundamental 2,18
Médio 4,40
Superior 6,33

No Grafico 9 o box plot comparativo entre as médias das atitudes corretas e
0s niveis de escolaridade.

Gréfico 9 - Comparacdo entre as atitudes corretas dos alunos por nivel de escolaridade
antes.
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Quando realizada a comparacdo entre as atitudes corretas por nivel de
escolaridade usando como mediada de tendéncia central a mediana das atitudes,
baseando-se no teste de Kruskal-Wallis pode-se afirmar que existe diferenca significativa
entre as medianas dos 3 niveis de escolaridade, valor-p = 0,000. Quando comparando 0s
niveis dois a dois, utilizando o teste de Wilcoxon, pode-se afirmar que existe diferenca
significativa entre os niveis médio e superior, valor-p = 0,02.
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4.10.2 Comparacéo entre os niveis de escolaridade dos alunos e as atitudes corretamente

informadas depois do curso

Na Tabela 15 podem ser vistas as médias de atitudes consideradas corretas, por
nivel de escolaridade, depois do curso.

Tabela 15 - Médias de atitudes corretas por Nivel de escolaridade depois.

Group.1 X
Fundamental 2,82
Médio 7,58
Superior 10,21

No Gréafico 10 o box plot comparativo entre as médias das atitudes corretas
informadas depois do curso, e os niveis de escolaridade.

Gréfico 10 - Comparacdo entre as atitudes corretas dos alunos por nivel de escolaridade
depois.
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Quando realizada a comparacdo entre as atitudes corretas por nivel de
escolaridade usando como mediada de tendéncia central a mediana das atitudes
informadas depois do curso, baseado no teste de Kruskal-Wallis pode-se afirmar que
existe diferenca significativa entre as medianas dos 3 niveis de escolaridade, valor-p =
0,000. Comparando os niveis dois a dois, utilizando o teste de Wilcoxon, podemos afirmar
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que existe diferenca significativa entre todos os 3 niveis de escolaridade pois todos 0s
valor-p < 0,05.

4.10.3 Comparagdo entre os niveis de escolaridade dos alunos e as atitudes corretamente

informadas antes e depois do curso

Na Tabela 16 podem ser vistas as médias das diferencas de atitudes consideradas
corretas, por nivel de escolaridade, antes e depois do curso.

Foram calculadas as médias das diferencas de atitudes corretas antes e depois por
nivel de escolaridade e gerado o box plot comparativo.

Tabela 16 - Médias das diferencas de atitudes corretas por Nivel de escolaridade antes e
depois.

Group.1 X

Fundamental 0,64
Médio 3,19
Superior 3,89

No Gréafico 11 o box plot comparativo entre as médias das diferencas de atitudes

corretas informadas pelos alunos e depois do curso.
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Grafico 11 - Comparacéo entre as diferencas das atitudes corretas dos alunos por nivel de
escolaridade.
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Quando realizada a comparacdo entre as atitudes corretas por nivel de
escolaridade usando como mediada de tendéncia central a mediana das atitudes
informadas antes e depois do curso, baseado no teste de Kruskal-Wallis pode-se afirmar
que existe diferenca significativa entre as medianas das diferencas antes e depois entre 0s
3 niveis de escolaridade, valor-p = 0,001. Quando comparando os niveis dois a dois,
utilizando o teste de Wilcoxon, pode-se afirmar que existe diferencga significativa entre
os niveis fundamental e médio, valor-p = 0,001 e entre os niveis fundamental e superior,
valor-p = 0,001.

Para Justus e Francisco (2012) os métodos de ensino sdo diversos. Cada qual com
suas caracteristicas. A selecdo de métodos, por si SO ja € uma tarefa ardua. E torna-se mais
complexa quando se percebe que, numa mesma turma, existem diferengas entre os
estudantes. Assim um Unico método pode ndo ter o mesmo valor para todos os estudantes.
E o que ocorre nas turmas de boas préticas, por ter perfis completamente distintos em
idade, escolaridade, classe social, experiéncia profissional, sexo dificultando a
abordagem adotada, entretanto, é um desafio que instiga essa autora a achar a melhor
linguagem e estratégia metodoldgica a ser utilizada.

Bellizzi et al. (2005 ) em revisdo bibliogréafica de 1994 a 2003 relatou que as
principais dificuldades relatadas nos estudos foi o nivel de escolaridade dos
manipuladores de alimentos. Portanto essa autora considera que que a elaboragdo de

metodologias e dindmicas deve considerar essas diferencas, assim como os perfis, niveis
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culturais e socioecondémicos pois é um curso em que os alunos tém diferentes niveis de
escolaridade tornando um desafio para o instrutor adaptar a linguagem para esses
diferentes perfis.

Nesse estudo foi identificado que muitos alunos tém muita dificuldade com
avaliacdes e que mesmo sendo esclarecido que o questionario e as atitudes ndo tinham o
objetivo de aprové-los ou reprova-los, muitos se mostravam nervosos, ansiosos,
demonstrando claramente sinais de apreensdo como: sudorese e dificuldade em prestar
atencdo e em pensar em uma “avaliagdo”, principalmente os alunos com nivel de
escolaridade mais baixa.

Segundo Garcia (2013), as estratégias metodoldgicas e 0s materiais instrucionais
utilizados devem sempre ser adequados ao nivel de escolaridade da populacdo alvo da
intervencdo. E segundo Blasco et al. (2006) compreender a cultura e o universo onde o
aluno estd inserido é condicdo prévia necessaria ao sucesso de qualquer projeto
educacional. Por isso esse trabalho buscou utilizar varios recursos: visuais, teatrais para

atingir todos os niveis de escolaridade.
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5 CONCLUSAO

Do total de 114 alunos, metade teve desempenho superior a 80% sobre as 10
questdes propostas no gquestionario, e a média geral de acertos foi de 71,13% antes da
aplicacdo das metodologias ativas. E que apos a aplicacdo das metodologias ativas 0s
alunos tiveram desempenho igual ou superior a 90% sobre as 10 questdes propostas no
questionario. E que a média geral de acertos foi de 89,40%. Isso significou um aumento
de 10% na medianae de 18,27% na média, comparado com os acertos de antes do curso.
Observou-se também uma certa homogeniedade nas médias das notas entre as turmas,
posto que a diferenca maxima entre a menor e a maior média de acertos foi de 10,46%.
Ou seja, muitos alunos ja tinham conhecimento prévio das Boas Préaticas e as aulas
acentuou esse resultado.

Em relagdo as atitudes, observou-se uma defasagem entre a avaliacdo de
conhecimento, e a avaliacdo de atitudes, que aqui esta medindo a capacidade de resolver
problemas, pois metade dos alunos informaram apenas 35,71% de atitudes corretas. A
média de acerto foi ainda mais baixa, 33,07%. Ou seja, ter conhecimento sobre Boas
Préaticas de Manipulagdo ndo foi o suficiente para que metade dos alunos solucionassem
corretamente os procedimentos sanitarios no ambiente simulado de manipulacdo de
alimentos. E que na média dos alunos, a capacidade de resolver problemas foi ainda
menor.

No tocante as médias de atitudes corretas por turma observou-se que, hd maior
diferenca entre as turmas. Se as médias das notas entre as turmas na avaliacdo de
conhecimento a diferenga méaxima entre a menor e a maior média de acertos foi de
10,46%, na avaliacdo de atitudes entre as turmas essa direnca foi de 23,03% (44,25% -
21,21%), para uma média de acertos ja baixa.

Observou-se, que como ocorreu com a média de acertos de conhecimento entre
as turmas antes do cursos, uma certa homogeniedade nas médias, visto que a diferenca
maxima entre a menor e a maior média de acertos foi de 9,86%.

Em relacdo as médias de atitudes corretas por turma observou-se que, diverso do
numero acertos nas questdes de conhecimento, houve maior diferenca entre as turmas. Se
as médias das notas entre as turmas na avaliacdo de conhecimento a diferenca maxima
entre a menor e a maior média de acertos foi de 9,86%, na avaliacdo de atitudes entre as
turmas essa direnca foi de 33,14% (73,50% - 40,35%). Precisa-se especular se esta

diferenca tem alguma relacdo com o nivel de escolaridade.
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Houve um aumento de acertos de atitudes apos a aplicacdo das metodologias
ativas, metade dos alunos informaram 57,14% de atitudes corretas. Comparado com 0s
acertos de atitudes antes do curso houve um aumento de 21,73% na mediana de acertos
dos alunos apds o curso. No entanto, apesar da melhora, observou-se ainda uma
defasagem na relacdo entre a avaliagdo de conhecimento e a avaliacéo de atitudes, que
aqui estd medindo a capacidade de resolver problemas. Ou seja, ter conhecimento sobre
Boas Praticas de Manipulacéo foi o suficiente para que pouco mais da metade dos alunos
solucionassem corretamente 0s procedimentos sanitarios no ambiente simulado de
manipulagéo de alimentos.

Observou-se que em relacdo aos acertos das questdes de conhecimento objetivas
consideradas mais relevantes do questionario apds o curso com emprego de metodologias
ativas aumentou significativamente para cada aluno e entre as turmas, e que em relacéo
0s acertos das atitudes consideradas mais relevantes a serem adotadas na situagéo-
problema de ambiente de manipulagdo de alimentos, aumentou significativamente apos o
curso .

Esses resultados demonstraram que houve uma assimilacao por parte dos alunos
das questdes mais relevante como: higienizacdo de méos (questdo 3), tempo dos
alimentos em temperatura ambiente (questdo 5), habitos dos manipuladores (questéo 6),
limpeza e desinfeccdo (questdo 8) e higienizagédo de hortifruti (questao 9).

Em relacdo a aquisicdo de conhecimento entre 0 Grupo Controle e 0 Grupo
Projeto ndo houve diferenca significativa. Os resultados das avaliacGes de conhecimento
ndo foram diferentes entre as turmas com metodologias ativas e as com metodologias
tradicionais.

Em relagdo as notas da prova de conhecimentos antes e depois do curso, e 0s niveis
de escolaridade dos alunos; antes do curso os alunos que tinham o ensino superior tiveram
notas mais altas, seguidas pelos alunos que tinham o ensino medio e por ultimo os alunos
que tinham o ensino fundamental. Porém, apds o curso a evolugcdo do numero de acertos
dos alunos que tinham o ensino fundamental foi maior, mas ainda sim, inferior aos alunos
com ensino medio e superior. Os resultados mostraram que existe diferenca significativa
entre os niveis de conhecimento dos niveis de escolaridade.

Em relacdo entre o acerto de atitudes adotadas diante da situacdo-problema antes
e depois do curso, e os niveis de escolaridade dos alunos os resultados mostraram que 0s
alunos que tinham o ensino fundamental foram quem menos evoluiram em relacéo as

atitudes, ou seja de 14 atitudes corretas acertaram 2,18 antes do curso e 2,82 ap0s 0 curso,
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e os alunos que tinham o ensino superior foram o0s que mais evoluiram de 7,58 atitudes
antes acertaram 10,21 ap0s o curso. Ou seja, houve diferenca entre 0 nimero de acertos
e atitudes e nivel de escolaridade.

O conhecimento prévio nao se refletiu nas atitudes, visto que comparando antes-
depois o nivel de conhecimento ndo mudou, mas as atitudes sim.

Considerando a importancia de proporcionar uma abordagem de conteldo
potencialmente significativo optou-se por apresentar um desafio comum ao dia a dia dos
manipuladores de alimentos.

As atividades praticas desenvolvidas a partir da simulacdo de uma situacdo de
higienizacdo de equipamentos e de maos, permitiram identificar e corrigir as principais

dificuldades de atuacdo na area de manipulacdo de alimentos.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A metodologia, na forma como foi implementada, consistia de formularios para
serem preenchidos (questionario e situacéo inicial e final e ainda a avaliacéo final) o que
fez com que muitos demonstrassem pressa e cansago ao responder as questfes e
principalmente em escrever. Talvez se ndo houvesse tantos questionarios os resultados
seriam diferentes.

Cabe ao professor/instrutor a utilizacdo de diferentes meios e métodos, visando
dar a cada aluno a possibilidade da construgéo do conhecimento para o aperfeicoamento

de sua pratica profissional.
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ANEXO A - Termo de Concordancia da Instituicdo

TERMO DE CONCORDANCIA

Estamos realizando um projeto de mestrado profissional denominado
"Elaboragdo de Plano de Ensino com projeto pedagégico orientado por
metodologias ativas de ensino-aprendizagem, para aplicagédo em Curso de Boas
Praticas de Manipulagao” (em anexo). Através deste trabalho, esperamos

_contribuir para a melhoria do ensino de Boas Praticas da Instituigao.

O projeto tem orientacéo do Prof. Dr. César Avancini, e co-orientagéo da -
Profa. Dra. Saionara Aratjo Wagner, do Curso de Mestrado Profissional do
Programa de Pos-Graduagao em Alimentos de Origem Animal da UFRGS.

O projeto sera realizado pela propria docente/pesquisadora. A coleta de
dados envolvera 4 turmas (aproximadamente 100 alunos), as quais sera
apresentada situacdo problema envolvendo Boas Praticas, e que responderio
um questiondric no inicic e no final do curso, para avaliar a eficacia
(conhecimento, habilidade e atitude) da metodologia adotada.

Os participantes do estudo serdo claramente informados de que sua-
contribuicdo € voluntaria e pode ser interrompida a qualquer momento tanto
pelos participantes quanto pela instituicao, sem nenhum prejuizo.

Este projeto foi submetido & Comissdo de Pesquisa da Facluldade de
Veterinaria da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, e posteriormente ac
Comité de Etica da UFRGS.

Para tanto, solicitamos autorizag@o para realizar este estudo nesta
instituicao SENAC/RS. Agradecendo a colaborag&o para a realizagio desta
atividade de pesquisa, colocamo-nos a d‘isposig:éo para esclarecimentos
adicionais.

Atenciosamente
Nutricionista Antonia de Sousa Cunha
Concordancia em 17/11/2017

1y paria da Groga . Samhez
5 . Gesiora O Engnd

Elivelto Nagel da Ro:

Diretor - Faculdade Senac Porto Alegre
Sistema Fecomércio-RS - Senac-RS
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ANEXO B - Termo de Consentimento Livre Esclarecido

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Vocé esta sendo convidado(a) a participar do estudo “Elaboracdo de Plano de
Ensino com projeto pedagogico orientado por metodologias ativas de ensino-
aprendizagem, para aplicacido em Curso de Boas Praticas de Manipulacao". Atualmente,
a solicitacdo e liberacdo de Alvara de Saude € condicionada a participacdo em Curso de
Boas Praticas. com carga horaria minima de 16h. ministrado por instituicdo homologada
Jqunto a Secretaria Estadual de Satde. como no caso do SENAC/RS. Boas Praticas sdo
procedimentos que devem ser adotados por todos os servicos de alimentacdo a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria ¢ a conformidade dos alimentos com a legislacdo
sanitaria. Nos formatos atuais dos cursos oferecidos constata-se que sao ministrados
apresentando os contetidos predominantemente de forma expositiva. dificultando a
motivacdo do aluno e nem sempre permitindo que consiga estabelecer relacdo com a sua
realidade pratica. Dentro desse contexto percebe-se a necessidade de preparar o aluno
para a acdo. de uma forma que o mesmo consiga fazer uma conexao com o que & debatido
em sala de aula com a sua realidade do trabalho. Por isso a ideia da utilizacdo das
metodologias ativas no processo ensino-aprendizagem. colocando o aluno na posicio de
participante no processo da aprendizagem construida de forma cooperativa com os
demais colegas. As metodologias ativas baseiam-se em formas de desenvolver o processo
de aprender. utilizando experiéncias reais ou simuladas, visando as condicdes de
solucionar, com sucesso. desafios advindos das atividades essenciais da pratica social, em
diferentes contextos. O método do trabalho do qual participara ¢ denominado
Aprendizado Baseado em Problemas, e apresenta a seguinte sequéncia: a) sera
apresentada uma situacdo-problema de ambiente de manipulacdo de alimentos: b) sera
aplicado um questionario sobre conhecimento prévio. onde os participantes deverdo
apontar se existem problemas relacionados a manipulacido de alimentos, e que solucio
apresentam para a solucdo dos problemas identificados: ¢) apos o desenvolvimento do
Curso. a situacdo-problema inicial sera reapresentada. o questionario novamente
preenchido para verificar as diferencas entre as percepcdes iniciais dos problemas
existentes e as novas solucdes propostas bem como modos de implementa-las. Este
momento sera realizado de modo individual, para cada participante. e posteriormente
discutido coletivamente. Esta pesquisa ndo oferece qualquer risco ao participante, uma
vez que consiste apenas no preenchimento de questionarios. o que igualmente € exigido

nos cursos cujo método de ensino € o expositivo. com a aplicacdo de uma prova final para
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aprovacdo. Vocé podera desistir de participar a qualquer momento. sem que 1sso lhe

traga qualquer prejuizo ou penalizacdo. sem necessidade de justificativa. Todos os dados

fornecidos sdo considerados confidenciais. sendo totalmente garantidos o sigilo das

informacdes e sua privacidade. A sua participacdo no projeto tem carater voluntario e nac

lhe trara nenhum tipo de dnus ou remuneracdo. O(A) senhor(a) recebe uma copia deste

Terimo assinado.

Eu,

RG: . declaro que i as informacdes contidas nesse documento, ¢

fun devidamente mformado (a) sobre ele.

Porto Alegre. de de 20

Assmatura do pesquisador que explicou o projeto:

Antonia de Sousa Cunha

Pesquisadora

Endereco:

Fones para contato:

Contato Comité de Etica em Pesquisa - CEP/UFRGS (51) 3308- 3738

Outros pesquisadores participantes:

Prof. César Augusto Marchionatti Avancini

Orientador

Endereco:

Fones para contato:

Contato Comité de Etica em Pesquisa - CEP/UFRGS (51) 3308- 3738

Profa. Saionara Aratjo Wagner

Coorientacdo

Endereco:

Fones para contato:

Contato Comité de Etica em Pesquisa - CEP/UFRGS (51) 3308- 3738
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ANEXO C - Parecer do CEP

UFRGS - PRO-REITORIA DE
1(:) PESQUISA DA UNIVERSIDADE \G Qmw mo
CEP FEDERAL DO RIO GRANDE DO

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Elaboracéo de Plano de Ensino com projeto pedagogico orientado por metodologias
ativas de ensino-aprendizagem, para aplicacdo em Curso de Boas Praticas de
Manipulac&o

Pesquisador: CESAR AUGUSTO MARCHIONATTI AVANCINI

Area Tematica:

Versao: 3

CAAE: 81317817.7.0000.5347

Instituicdo Proponente: Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 2.545 438

Apresentagao do Projeto:

Trata-se de trabalho vinculado ao Mestrado Profissional do Programa de Pos-graduac&o em Alimentos de
Origem Animal, da Faculdade de Veterinaria, e objetiva a elaboragédo de um Plano de Ensino para ser
aplicado em Cursos de Boas Praticas de Manipulacéo destinados para Servigos de Alimentacéo, com
duracéo de 16 h. O Plano de Ensino tera como referéncia em seu projeto pedagogico metodologias ativas,
mais especificamente o aprendizado baseado em problemas (ABP). A amostra de alunos participantes do
piloto sera obtida por conveniéncia, ou seja, 0s que se matricularem em curso do Senac/RS, curso esse ja
homologado pela Secretaria da Saude do RS. A metodologia sera modelo "antes-depois”, apresentando-se
imagens, videos, imagens no inicio do curso para que o0s alunos descrevam/preencham questionario
informando o que percebem como conformidades ou inconformidades sanitarias. Ap0s 0 cUrso, o mesmao
material sera apresentado para verificar se houve diferenca em relacdo ao conhecimento e atitudes
anteriores visando obtencéo de resultados indicadores sobre o processo de aprendizagem e formacéo de

competéncia dos alunos/manipuladores.
O modelo de delineamento experimental sera do tipo "antes-depois": Sera apresentada uma situacéo-

problema de ambiente de manipulacéo de alimentos; sera aplicado um questionario sobre conhecimento

prévio, onde os participantes deverdo apontar se existem problemas

Enderego: Av. Paulo Gama, 110 - Sala 317 do Prédio Anexo 1 da Reitoria - Campus Centro

Bairre: Farroupilha CEP: 90.040-060
UF: RS Municipio: PORTO ALEGRE
Telefone: (51)3308-3738 Fax: (51)3308-4085 E-mail: etica@propesq.ufrgs.br
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UFRGS - PRO-REITORIA DE
1(:) PESQUISA DA UNIVERSIDADE { QW“M mo
CEP FEDERAL DO RIO GRANDE DO

Continuacdo do Parecer: 2.545.438

Objetivo da Pesquisa:

Elaborac¢do de um Plano de Ensino para ser aplicade em Cursos de Boas Praticas de Manipulacéo
destinados para Servigos de Alimentacéo, com durac¢do de 16 h. O Plano de Ensino tera como referéncia
em seu projeto pedagogico metodologias ativas, mais especificamente o aprendizado baseado em
problemas (ABP), e sera aplicado piloto visando obtencéo de resultados indicadores sobre o processo de
aprendizagem e formac¢&o de competéncia dos alunos/manipuladores.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

Os riscos estédo presentes em todos os documentos e descritos da seguinte forma:

Riscos: Esta pesquisa nao oferece qualguer risco ao participante, uma vez que consiste apenas no
preenchimento de questionarios, o que igualmente & exigido nos cursos cujo método de ensino é o
expositivo, com a aplicacdo de uma prova final para aprovac&o.

Beneficios: Diferente dos métodos de educacéo tradicionais, onde os alunos assumem uma posi¢éo passiva
onde devem apenas memorizar o conhecimento, o metodo proposto para o curso permite a formacéao de
manipuladores de alimentos habilitados a adotarem atitudes ativas para evitar ou corrigir inconformidades

sanitarias ema ambientes de manipulag&o de alimentos.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

A pesquisa apresenta proposta inovadora em relacdo a metodologia de ensino-aprendizagem para este tipo
de curso: Cursos de Boas praticas de Manipulagéo destinados para servigos de alimentacé&o, pretendendo
contribuir para elaboracéo de planos de ensino que envolvam mais os alunos e mais eficientes em relacéo
aos seus resultados praticos. O projeto esta bem delimitado, justificado adequadamente, e com metodologia
claramente apresentada.

Consideragdes sobre os Termos de apresentacido obrigatdria:

- Termo de consentimento Livre e Esclarecido, redigido em forma de convite, dirigido aos participantes da
pesquisa, com nome de todos os pesquisadores envolvidos;

- Termo de anuéncia/concordancia da instituigdo em que vai ser realizada a investigacédo devidamente
assinado — SENAC — RS.

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

Todas as pendéncias solicitadas foram atendidas e o projeto esta em condigdes de aprovacéao pelo
CEP/UFRGS.

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Aprovado.

Enderego: Av. Paulo Gama, 110 - Sala 317 do Prédio Anexo 1 da Reitoria - Campus Centro

Bairro: Farroupilha CEP: 90.040-060
UF: RS Municipio: PORTO ALEGRE
Telefone: (51)3308-3738 Fax: (31)3308-4085 E-mail: etica@propesq.ufrgs.br
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Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagéo
Informacées Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P 08/03/2018 Aceito
do Projeto ROJETO 1053048 pdf 16:17:20
Projeto Detalhado / | ProjetoPlanodeEnsinoBPMcommetodolo] 08/03/2018 |CESAR AUGUSTO Aceito
Brochura giaativa2017 pdf 16:16:28  |MARCHIONATTI
Investigador AVANCINI
TCLE/ Termos de | TermodeConsentimentoLivreeEsclarecid| 08/03/2018 |CESAR AUGUSTO Aceito
Assentimento / o pdf 16:15:43 |MARCHIONATTI
Justificativa de AVANCINI
Auséncia
Declaracéo de Termodeconcordancia.pdf 16/01/2018 |CESAR AUGUSTO Aceito
Instituicéo e 15:20:22  |MARCHIONATTI
Infraestrutura AVANCINI
Folha de Rosto folhaDeRostoCesarAvanciniAssinada P 18/12/2017 |CESAR AUGUSTO Aceito

DF 10:06:06 |MARCHIONATTI
AVANCINI

Situagao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagdao da CONEP:

Néo

PORTO ALEGRE, 15 de Marco de 2018
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