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IMPACTO DO ENSINO COMPLEMENTAR DE MICROBIOLOGIA DE
ALIMENTOS NA PERCEPCAO DE ESTUDANTES DO ENSINO MEDIO
TECNICO INTEGRADO

Luana Cypriano de Souza
Carlos Alexsandro de Carvalho Souza

RESUMO

A execucdao deste trabalho buscou avaliar as principais limitacbes no aprendizado da
disciplina de microbiologia de alimentos no curso técnico em Agroindustria na
modalidade integrada ao ensino meédio e, a partir desta analise, propor alternativas
para otimizar o processo de ensino e aprendizagem dos alunos. Para tal, foram
utilizadas ferramentas propostas pela metodologia da pesquisa-acdo, onde o
pesquisador esta inserido no processo exploratério buscando meios de intervir de
forma eficaz nos desdobramentos da pesquisa. Foi possivel verificar que a maior
parte dos alunos entrevistados, de fato, apresentavam muita inseguranga e pouco
dominio na realizac&o de técnicas analiticas fundamentais no controle de qualidade
de uma indudstria alimenticia. A partir de tal constatacéo, prop6s-se a elaboracdo de
projetos de ensino concomitantes ao curso técnico, de forma a complementar a
formagdo do aluno, preparando-o melhor para futuras oportunidades de estagio,
projetos de pesquisa e mercado de trabalho. O projeto de ensino proposto foi
executado com bastante éxito, apresentando grande adesao e satisfacao por parte
dos alunos e docentes da area. Neste sentido, a realizacdo de cursos desta natureza
apresentou-se como uma estratégia muito interessante para complementar a
formacéao do futuro profissional técnico em Agroindustria.

Palavras-chave: ensino técnico, microbiologia de alimentos, andlises
microbioldgicas.

ABSTRACT

Abstrat: The purpose of this study was to evaluate the main limitations in the learning
of food microbiology in the technical course in Agroindustry in the modality integrated
to high school and, from this analysis, propose alternatives to optimize the teaching
and learning process of the students. To do this, tools proposed by the action-research
methodology were used, where the researcher is inserted in the exploratory process
seeking ways to effectively intervene in the research developments. It was possible to
verify that most of the students interviewed, in fact, presented a lot of insecurity and
little mastery in the accomplishment of fundamental analytical techniques in the quality
control of a food industry. Based on this, it was proposed the elaboration of teaching
projects concomitant with the technical course, in order to complement the student's
training, preparing it better for future internship opportunities, research projects and
the labor market. The proposed teaching project was executed with great success,
presenting great adhesion and satisfaction on the part of the students and teachers of
the area. In this sense, the realization of courses of this nature presented itself as a
very interesting strategy to complement the formation of the future technical
professional in Agroindustry.

Key words: technical education, food microbiology, microbiological analysis.
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1 Introducéao

O ramo da biologia dedicado ao estudo dos seres microscépicos, geralmente
muito pequenos para serem observados a olho nu é a Microbiologia. Tal area do
conhecimento aborda diferentes grupos de organismos, que sao tradicionalmente
tratados como: bactérias, fungos, virus, protozodrios e algas unicelulares.

A microbiologia tem deixado de ser tema restrito as salas de aula do ensino
superior ou a laboratorios de pesquisa para ser tema relacionado as questdes basicas
de cidadania, envolvendo o meio ambiente, o cotidiano, a higiene e a seguranca
alimentar (CASSANTI et al., 2008).

A contaminacdo microbiolégica de alimentos tem sido alvo de constantes
mudancas nos procedimentos de controle higiénico-sanitario na producdo de
alimentos. H4 muitos anos os profissionais da area de ciéncia e tecnologia de
alimentos tem se preocupado com o estudo das doencas de origem alimentar,
principalmente com as ocorréncias clinicas decorrentes da ingestdo de alimentos
contaminados com toxinas bacterianas (SILVA, 2005).

Segundo Franco & Almeida (1992), no ambito da microbiologia de alimentos, as
contamina¢des microbianas dos alimentos sdo indesejaveis e muitas vezes nocivas a
saude do consumidor. Segundo os autores, tal aspecto deve ser encarado de forma
muito rigorosa. Para se conhecer a existéncia de possiveis deficiéncias higiénicas no
processamento, as quais implicariam em contaminac¢des alimentares, alguns grupos
de micro-organismos devem ser avaliados, desde aqueles considerados indicadores,
como também patogénicos, que encontram no alimento um meio propicio para o
desenvolvimento e até mesmo a liberacdo de toxinas.

Alguns alimentos, como queijos de massa fresca ou semi cozida, por possuirem
elevado teor de nutrientes e atividade de agua sao mais susceptiveis a contaminacao
microbiana. O queijo de coalho é um produto tipicamente nordestino e muito popular,
amplamente consumido pela populacdo da cidade de Batalha-AL, seja na forma
natural ou assado, como também muito utilizado em preparagfes culinérias, sendo,
atualmente, muito difundido em todo o territorio brasileiro.

A producédo artesanal do queijo de coalho é extremamente significativa na
formacao de renda dos produtores de leite estabelecidos principalmente na zonal

rural, representando uma importante atividade econdémica e social. Sua tecnologia de



producdo € relativamente simples, cuja fabricacdo ndo exige equipamentos
sofisticados. Apesar de tamanha relevancia, a falta de critérios de qualidade para a
matéria-prima e para as técnicas de processamento permitem que produtos de baixa
qualidade, tanto do ponto de vista higiénico-sanitario como em relacdo aos padroes
do produto, atinjam o mercado, dificultando sua comercializacdo e colocando em risco
a saude dos consumidores deste produto (NASSU et al, 2006).

No Brasil existem diversos tipos de queijos frescos produzidos de forma
artesanal e industrial, tanto por pequenos produtores quanto por algumas industrias.
Devido ao grande rendimento, precos acessiveis e elevada aceitacao sensorial, tais
produtos sdo muito populares e vastamente consumidos (SENA et al., 2000). Na
cidade de Batalha AL, onde o projeto de ensino foi aplicado, o queijo mais consumido
e comercializado de forma clandestina é o queijo de coalho. Segundo o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Produtos Lacteos (Brasil, 2001),
entende-se por queijo de coalho, o queijo que se obtém por coagulacdo do leite por
meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou nao
pela acdo de bactérias lacteas selecionadas e comercializado normalmente com até
10 (dez) dias de fabricacao.

Apesar da maior parte dos micro-organismos ser inofensiva a sautde humana
ou ainda desempenhar func¢des ecoldgicas fundamentais para a manutencédo da vida
na Terra, deve-se ressaltar com maior frequéncia aqueles que causam doencas
(OVIGLI & SILVA, 2009).

Dentre alguns microrganismos importantes em alimentos podemos destacar a
Salmonella spp., causadora de intoxicacdo alimentar; a Escherichia coli, que possui
sorogrupos cuja patogenicidade é conhecida através da agao toxigénica e infecciosa
e o0 Staphylococcus aureus, que é toxigénico e produtor de toxina termoestavel pré-
formada no alimento. Pesquisa realizada por Camara et al., (2002), constatou que tais
microrganismos foram responsaveis por 37,5%, 50% e 37,5%, respectivamente, dos
8 surtos confirmados.

Além desta, varias outras pesquisas sobre a qualidade microbiolégica de queijo
de coalho relataram a ocorréncia de microrganismos patogénicos e contagens de
microrganismos deterioradores excedendo, por vezes, os limites estabelecidos pela
legislagéo (FEITOSA et al., 1985; BASTOS et al., 2001; NASSU et al., 2000; PAIVA &
CARDONHA, 1999; SANTOS et al., 1995).



Para o aluno do curso médio técnico em Agroindustria o dominio das técnicas
aprendidas nesta area do conhecimento é fundamental para que ele possa atuar de
forma segura em areas de pesquisa, extensdo e praticas profissionais, elementos
altamente presentes ao longo do curso e de sua formacdo. Segundo Candeias et al.
(2005), é fundamental desenvolver estratégias didaticas que auxiliem o professor na
sua préatica docente. E necessario que o professor crie situacdes que favorecam a
compreensdao dos discentes em relagdo aos conteldos microbiol6gicos. Neste
sentido, acdes como projetos de ensino (PROEN) desenvolvidos na propria
Instituicdo), em carater extracurricular, podem ser extremamente estratégicos para a
formacdo complementar destes estudantes.

Segundo Cassanti et al. (2008) um dos aspectos que dificultam o aprendizado
da Microbiologia, é certamente a aparente falta de conexdo entre o mundo
microbiolégico e o cotidiano. Diante desta observacédo, torna-se viavel utilizar, por
exemplo, alimentos inseridos na alimentacdo cotidiana destes alunos, para que o0s
mesmos tomem conhecimento de sua seguranca alimentar através da investigacado
microbiologica destes produtos. Neste sentido, o trabalho foi desenvolvido motivado
pelo objetivo de, nos moldes da pesquisa-acédo, estabelecer pontes didaticas entre os
aspectos laboratoriais da microbiologia e as praticas cotidianas e, desta forma, atrair
e estimular o aluno a participar do projeto de ensino com engajamento e ciéncia de
sua importancia para sua carreira.

Apesar da grande relevancia desta area de formacéo, o aluno do curso técnico
em agroindustria acompanha esta disciplina apenas no segundo ano do ensino médio.
E importante ressaltar que tal constatac&o foi obtida na fase inicial do trabalho, que
consistiu em identificar problemas para a partir disso propor intervencdes). Desta
forma, grande parte dos alunos perdem o dominio e segurangca em realizar praticas
de analises microbiolégicas no momento em que tais ferramentas serdo mais
requisitadas, ou seja, na realizacdo de um estagio profissional, na execu¢édo de uma
pesquisa cientifica ou projeto extensionista. A pergunta que norteia a execucao deste
trabalho é: como acbes extracurriculares podem ter impacto no aprendizado mais
eficiente na area de microbiologia de alimentos para alunos do curso médio técnico
integrado em Agroindustria.

Neste sentido, este trabalho teve por objetivo avaliar o modo como, diante da
percepcao das limitacdes na formacao profissional, intervencbes como projetos de

ensino extra curriculares podem ajudar na formagdo complementar de estudantes e
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propor medidas para melhorar o dominio e a seguranca do aluno na realizacéo de
analises microbiolégicas importantes na industria de alimentos e nas areas de

pesquisa e extensao.

2. A pesquisa-acdo como estratégia de identificacdo do processo de ensino e
aprendizagem

Para executar tal estudo foi escolhida a metodologia da pesquisa-acao. Tal
metodologia é participante engajada, em oposicdo a pesquisa tradicional, que é
considerada como “independente”, “ndo-reativa” e “objetiva”. No modelo classico de
pesquisa cientifica o pesquisador planeja, executa e, posteriormente, divulga os dados
obtidos. Neste modelo, a populagcdo é apenas “objeto passivo” da pesquisa. Ja na
metodologia escolhida para este trabalho, a pesquisa-a¢ao, busca-se unir a pesquisa
a acao ou pratica (KETELE, 1993), isto é, desenvolver o conhecimento e a
compreensao como parte da pratica de pesquisa. Desta forma, a escolha desta linha
de pesquisa permite que o pesquisador esteja também inserido na prética, visando
melhorar a compreensao desta.

Uma das caracteristicas deste tipo de pesquisa é que através dela se procura
diagnosticar, propor e intervir na pratica de modo inovador ja no decorrer do proprio
processo de pesquisa e ndo apenas como possivel consequéncia de uma
recomendacao na etapa final do projeto (ENGEL, 2000).

De acordo com tais preceitos, este trabalho teve inicio a partir de uma
observacdo empirica da dificuldade que alguns alunos inseridos em estagio
profissional apresentavam. Tal estdgio, ainda com vinculo com o IFAL Campus
Batalha, demanda que o aluno contratado realize analises microbiol6gicas dos
produtos lacteos enviados semanalmente ou quinzenalmente. No entanto, percebeu-
se grande inseguranca destes alunos em executar tais analises e avaliar os resultados
obtidos. Em paralelo a esta problematica, outros professores também relataram ter
dificuldade em orientar projetos de pesquisa que envolviam analises microbiolégicas,
também pela mesma razéo, falta de seguranca e desenvoltura dos alunos em um
laboratério de microbiologia de alimentos. Tal deficiéncia acabava exigindo a presenca
do professor durante toda a execugéo do projeto, 0 que se torna inviavel, visto que o
mesmo possui outras obrigacdes académicas.

E importante ressaltar que os alunos envolvidos nesta pesquisa cursavam o

terceiro ano médio integrado, momento da formacdo em que muitos buscam estagio
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profissional e estdo envolvidos com pesquisas de iniciacdo cientifica e projetos de
extensdo. Diante desta observacédo, 44 alunos do terceiro ano do ensino médio
(matutino e vespertino) foram consultados através de aplicacdo de questionério
aplicado no més de julho de 2017 (Apéndice A). Os estudantes foram indagados sobre
algumas metodologias analiticas realizadas na industria de alimentos e laboratorios
de microbiologia, como manuseio de autoclave e vidrarias, andlise de coliformes totais
e termotolerantes, contagem de micro-organismos mesofilos aerdbios e verificacdo da
qualidade da agua.

Apoés a aplicacdo do questionario e verificacdo dos resultados obtidos, os
alunos foram reunidos para que a ideia do projeto fosse apresentada, sensibilizando
0S mesmos sobre a importancia de suas participagdes neste processo de aprendizado
extracurricular. Esta reunido resultou na elaboracdo do projeto de ensino intitulado
“Ensino de microbiologia de alimentos utilizando analises microbioldgicas de queijos
de coalho comercializados na feira livre de batalha”. Tal projeto de ensino, como o
titulo sugere, contemplou a andalise microbiolégica de queijos de coalho
comercializados na feira livre de Batalha.

3. A grade curricular do curso técnico em agroindustria e possiveis alternativas
para otimizar o processo de ensino e aprendizagem

O curso técnico de nivel médio integrado em agroindustria ofertado pelo IFAL
Campus Batalha esta ancorado no marco normativo deste nivel de ensino a partir da
Lei no 9.394/96, que é complementada em leis, decretos, pareceres e referenciais
curriculares que constituem o arcabouco legal da Educacao Profissional de Nivel
Médio. Nesta modalidade de ensino se fazem presentes, também, elementos
constitutivos do Projeto Politico Pedagdgico Institucional (PPPI), evidenciados a partir
dos seguintes principios norteadores: trabalho como principio educativo, a educacgéo
como estratégia de inclusdo social, a gestdo democratica e participativa e a
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.

Dentre os requisitos que contribuem para a formacdo do profissional Técnico
em Agroindustria estdo a elaboracdo, aplicacdo e monitoramento de programas
higiénicos e sanitarios na produc¢éo agroindustrial e o conhecimento para identificar o
papel e o significado dos micro-organismos e enzimas na producao agroindustrial.

Neste sentido, a disciplina de Microbiologia de Alimentos é fundamental para oferecer
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o dominio necessario para que o aluno e futuro profissional seja capacitado a atuar
nestas modalidades dentro de uma industria de alimentos.

Apesar da grande relevancia para a formagao profissional, a disciplina de
microbiologia de alimentos € vista apenas no segundo ano do ensino meédio e ao
chegar ao quarto ano, momento onde o aluno tem mais chances de atuar em um
estagio profissional ou executar um projeto de pesquisa mais complexo, este individuo
ja ndo possui tanto dominio para realizar analises e interpretar seus resultados através
de laudos. Diante disto, reforca-se a importancia da realizacéo de projetos de ensino
no terceiro ou mesmo no quarto ano do ensino médio, que visem contribuir para a
formacéo continuada deste aluno ao longo de todo curso.

Ainda nesta linha de reflex&o, € importante ressaltar que os Institutos Federais
de Alagoas estdo na iminéncia de passarem por um processo de reestruturacao da
grade curricular. Atualmente, todos os cursos da modalidade integrada ofertados pelo
IFAL sdo de quatro anos e se cogita a alteracédo para trés por motivos diversos, entre
eles, a evasdo registrada nas turmas de 42 série. Vale ressaltar ainda que tal
reestruturacdo ndo pretende eliminar componentes curriculares para atender a
necessidade de reducéo de carga horaria, mas discutir possibilidades de integracao
de contetdos que se apresentem como similares. Diante desta iminente realidade,
reforca-se 0 quao estratégico € a realizacao de cursos no contraturno que busquem

complementar a formacéo do futuro técnico em Agroindustria.

4. A percepcao dos alunos sobre a importancia da formacéao extracurricular na
composicao do perfil do profissional técnico em agroindustria

A formacéo técnica de profissionais capacitados néo esta relacionada apenas
a aplicacdo de uma ferramenta que avalie o conhecimento aprendido pelo aluno
durante o periodo de graduacdo, mas sim a varios aspectos complexos dentro do
ambiente escolar. Tal observacdo é de comum entendimento a todos os envolvidos
neste projeto, alunos e professores. Diante desta constatacdo, dos 44 alunos
abordados 35 tiveram interesse em participar do projeto. Dos 9 alunos que nao
apresentaram interesse em participar do projeto de ensino, 5 alegaram ja participarem
de outros projetos que ocorrem em horarios concomitantes ao curso proposto e 4
realmente ndo tinham interesse de seguir a area técnica nem outra area similar.

Um dos alunos presentes neste primeiro encontro relatou “sinto muito medo de

ligar alguns equipamentos como autoclave, medo que exploda (Aluno do 3° ano
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matutino). Outro aluno ainda relatou ter muita vontade em atuar na area de controle
de qualidade em um laticinio de sua cidade.

“Na cidade onde moro tem um laticinio que investiu em um
laboratério de controle de qualidade, onde sdo feitos
alguns testes microbioldgicos do leite e produtos. Seria
otimo ter maior conhecimento e dominio para estagiar e
até mesmo ser contratado por esta empresa” (Aluna do 3°
ano vespertino).

Outros alunos demonstraram mais interesse em atuar em areas de pesquisa e
poder chegar na Universidade com este diferencial. Um terceiro aluno relatou a
importancia de se formar no ensino médio com essa carga extra de conhecimento,
uma vez que ao chegar na Universidade tal caracteristica seria um excelente
diferencial para pleitear uma bolsa de iniciacdo cientifica ou monitoria.

O grande interesse em participar de um curso desta natureza é coerente com
os resultados obtidos pela aplicacdo do questionario, que demonstrou grande
deficiéncia no nivel de aprendizagem dos alunos investigados. Isso porque, 94% dos
individuos afirmam né&o ter dominio ao manusear equipamentos, como autoclaves,
bico de Bunsen e vidrarias diversas. No que concerne ao conhecimento e utilizacéo
de vidrarias como provetas, erlenmeyers, tubos de ensaio, diluicées de solucbes, 80%
afirmam n&o ter total conhecimento sobre uso e aplicacoes.

Ao serem indagados sobre o dominio na realizacdo de analises de micro-
organismos como coliformes totais e termotolerantes, 100% dos alunos alegavam nao
ter seguranca para executar o experimento sem orientacdo ou supervisdo de um
professor ou técnico de laboratério. Apesar de tais constatacdes, foi possivel perceber
gue todos os alunos entrevistados reconhecem a importancia da execucéo de tais
andlises pela indastria alimenticia, uma vez que, segundo os proprios alunos, é
fundamental verificar a qualidade microbiolégica de um alimento, a fim de se garantir
a seguranca alimentar dos consumidores, prevenindo a ocorréncia de surtos de
infeccdes e intoxicagbes alimentares e aumentando a vida de prateleira do mesmo.

Outro fator que motivou os alunos a se inscreverem no curso foi a ideia de se
utilizar nas aulas praticas queijos comercializados e consumidos por eles mesmos na
cidade de Batalha. O fato de poder analisar e conhecer a qualidade microbiol6gica de
produtos fabricados, muitas vezes, de forma clandestina e sem boas praticas de

fabricacéo, aumentou ainda mais o interesse pelo estudo.
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5. A execucdo e os impactos do projeto de ensino como instrumento de
intervengdo na qualificagc&o profissional do aluno

E fato que as demandas de anélises microbioldgicas exigidas para a formacao
do perfil do profissional técnico em agroindustria sdo cada vez mais elevadas. Diante
desta realidade, a intervencéo realizada por esta pesquisa-acao resultou em grande
aceitacdo e numero de inscritos. Para as aulas, foram utilizados queijos coletados
pelos préprios alunos, na feira livre de Batalha-AL.

No decorrer do projeto, a aluna bolsista e a professora orientadora focaram em
abordar assuntos e andlises que ndo puderam ser vistas em sala de aula e que séo
de grande importancia para pesquisa, extensao e aplicacdo na industria de alimentos.
Neste sentido, as etapas desta pesquisa ocorreram da seguinte forma:
= 1° encontro: abordagem tedrica sobre introduc¢éo a microbiologia de alimentos e
sua importancia no curso de Agroindustria; Preparo de diluicbes; Preparo de agua
peptonada e meios de cultura: caldo LST, caldo EC, caldo verde brilhante. Instrucdes
de uso e seguranca de autoclave e capela; Revisdo sobre vidrarias; Analise de
coliformes totais e termotolerantes em alimentos e agua utilizada para fins
agroindustriais.
= 2° encontro: analise da qualidade microbiolégica de ambientes (laboratérios,
cozinha industrial, banheiros, sala dos professores, laboratorio de informatica, entre
outros) através da exposicao de placas de Petri contendo agar nutriente. Nesta aula,
os alunos puderam manusear de forma individual equipamentos como autoclaves,
estufas e capela. Além disso, neste momento, os alunos também tiveram a
oportunidade de relembrar e executar a metodologia de preparo de meios de cultura
para multiplicacdo de micro-organismos aerébios mesofilos (APHA, 2001).

- 3°encontro: coleta de produtos para analise microbiolégica na feira livre de Batalha,
segundo metodologia descrita na RTIQ n°146 de 1996 (BRASI, 1996). Neste momento
os alunos, orientados pela professora e bolsista envolvidas no projeto, aprenderam a
coletar amostras para fins de analises, utilizando caixas térmicas, gelo e materiais
adequados para coleta. Apos a coleta, procederam as analises microbiol6gicas dos
queijos. Nesta ocasido também realizamos uma aula sobre interpretacdo dos
resultados da analise de microorganismos presentes no ambiente através da

contagem em placas de Petri, avaliando os resultados da ultima aula pratica.
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- 4° encontro: interpretacdo de resultados das analises realizadas em queijos de
acordo com a legislagdo vigente. Neste momento, os alunos puderam avaliar a
qualidade microbiologica dos produtos recolhidos na feira livre de Batalha e comparar
com os resultados de produtos comercializados com selo de fiscalizacéo.

= 5° encontro: neste encontro foi realizada uma aula sobre analise de SWAB de
superficies e méos de manipuladores. Os alunos acompanharam de forma teoérica e
pratica a importancia desta metodologia para o controle higiénico da industria de
alimentos. Tais analises foram realizadas conforme metodologia descrita no Manual
de Métodos de Analises Microbiologicas de Alimentos (SILVA et al.,, 2017) e no
"Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods" (APHA,
2001).

Para acompanhar as aulas tedricas e praticas foram elaboradas apostilas
abordando todo o contetudo trabalhado no curso. Além disso, também foram
realizadas aulas onde discutiamos artigos cientificos que tratavam de analises
semelhantes as que estavamos realizando. E importante ressaltar que além dos
encontros em sala de aula e laboratérios os alunos também preparavam meios de
cultura e solucbes previamente aos encontros didaticos.

Apoés a finalizacdo das etapas do trabalho, os alunos foram novamente
submetidos a realizacdo de um novo questiondrio. Nesta etapa foram aplicados 35
questionarios, ou seja, foi possivel consultar todos os alunos integrantes do projeto de
pesquisa. Neste momento, para avaliar o impacto causado pela participacdo no curso.
Foi possivel observar uma melhora consideravel no dominio de técnicas analitica, que
tem como objetivo a formacado complementar nas técnicas microbiolégicas para o
profissional em agroindustria) acerca da qualidade microbiolégica de alimentos.

A maior parte dos alunos (90%) demonstraram seguranca em manusear, por
conta propria, equipamentos como autoclave, balanca de precisdo e capela de
exaustdo. Todos os alunos mostraram elevado dominio no preparo de meios de
cultura, placas de Petri, agua peptonada e diluicdo de amostras de alimentos para
analise. Os laudos elaborados e interpretados pelos participantes do projeto de ensino
foram bastante satisfatérios e de claro entendimento. Os resultados indicaram elevada
contagem bacteriana, inclusive por contaminacdo de coliformes termotolerantes
(coliformes fecais), que séo indicadores diretos da higiene de producéo e das boas

praticas de fabricagéo.
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Estes resultados foram discutidos com os produtores dos queijos analisados.
Tal abordagem foi realizada na propria feira livre de Batalha (que acontece todo
sébado pela manhd@) e nos locais onde os queijos eram fabricados (conhecidos
popularmente como fabriquetas). Foram abordados 13 produtores de queijo de coalho
e neste momento os alunos puderam mostrar os laudos e explicar ao produtor os
perigos alimentares envolvidos no consumo dos queijos com tal contaminacéo. Os
alunos discutiram ainda os riscos que aquele fabricante corre frente a uma abordagem
de orgéaos fiscalizadores, como Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o proprio
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), podendo acarretar
multas e apreensfes dos produtos.

Foi possivel perceber que os produtores envolvidos nesta pesquisa-acao se
mostraram interessados quanto a importancia de se mudar este cenario preocupante,
uma vez que a contaminacdo por alguns micro-organismos patogénicos pode
acarretar surtos de doencas entre a populacdo. Neste sentido, dos treze produtores
envolvidos na pesquisa, 9 mostraram grande interesse em participar de um projeto de
curso em Boas Préticas de Fabricacdo. Um fator que despertou grande interesse foi
a entrega de certificados ao final do curso. Este projeto de extensao ja esta sendo
escrito e sera submetido no préximo edital lancado pela pré-reitoria de pesquisa e
extenséo do IFAL.

Diante do exposto, é interessante observar que a partir de uma intervencéo
cujo objetivo era reforcar e preparar o aluno quanto a conceitos basicos e praticos de
microbiologia de alimentos, surgiu um novo projeto, porém, de carater extensionista.
Os produtores de queijos se mostraram muito interessados em participar de cursos de
extensdo em boas préaticas de fabricacdo de queijos. Tal projeto jA estd sendo
desenvolvido e serd submetido no préximo edital disponibilizado pela pro reitoria de
ensino do IFAL (PROEX).

6. Considerac0es finais

A execucao deste projeto permitiu que os agentes envolvidos na pesquisa-
acao, alunos e professora pesquisadora, pudessem visualizar de forma mais clara as
principais limitacdes relacionadas ao processo de aprendizagem. A partir deste
levantamento foi possivel chegar a um diagnéstico comum, a falta de dominio e

seguranca na realizacdo de analises microbioldgicas devido ao fato de a disciplina de
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microbiologia de alimentos ser estudada apenas no 2° ano do ensino meédio técnico
integrado. Tal elucidacdo permitiu a elaboracdo de planos de intervencdo que
buscassem otimizar o processo de ensino-aprendizagem concomitante ao longo da
formacéo do aluno, de forma complementar.

Tal intervencao ocorrer pela implementacdo de um projeto de ensino onde o
aluno iria aprender ou relembrar diversas analises microbiolégicas de produtos
comercializados na cidade de Batalha, beneficiando tanto os alunos, que puderam
colocar em pratica o conhecimento visto em sala de aula e ao mesmo tempo informou
a comunidade sobre o0s aspectos de seguranca alimentar dos queijos. A realizacéo de
tal projeto abriu portas para que novas modalidades de intervencdes sejam planejadas
e executadas. Alguns dos proprios alunos sugeriram a criacdo de um curso de
extensdo em boas préticas de fabricacdo de queijos na comunidade de Batalha. Tal
curso de extensao ja esta sendo formulado e a comunidade, futuramente atendida, ja

demonstrou grande interesse em participar.
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APENDICE A — QUESTIONARIO

Aluno:

Turno: () Matutino () Vespertino

1) Vocé sente seguranca em manusear sozinho a autoclave do laboratério de
microbiologia?

() SIM () NAO
2) Vocé conhece e sabe destinar ao uso correto todas as vidrarias disponiveis no
laboratorio de anélises?

() SIM () NAO
3) Vocé considera possuir dominio para realizar analises de coliformes totais e
termotolerantes e mesofilos aerébios em alimentos?

() SIM () NAO
4) Vocé considera importante a realizacdo de analises microbiolégicas em alimentos?

() SIM () NAO

Utilize as linhas abaixo para descrever brevemente o motivo de sua resposta para a
pergunta namero 4.
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