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RESUMO

O presente trabalho, intitulado “As concepg¢oes de docentes de um curso técnico
integrado ao Ensino Médio sobre a formacé&o integrada e a producéo de geleia
de acerola como eixo tematico para integragao curricular”, se desenvolveu na
area de Educacéao Profissional e Tecnoldgica (EPT) relacionada com a pesquisa de
formacdo integrada e a possibilidade de ocorréncia de curriculo integrado no curso
em que ocorreu a coleta de dados para a investigacao. O objetivo geral foi estudar
as concepcdes dos docentes de um curso técnico integrado ao ensino médio sobre
a formacédo integrada e relaciona-las com as bases teéricas da EPT. A pesquisa
ocorreu por meio de entrevistas e do processo de elaboragédo do curso de geleia de
acerola como forma de articular os conteudos e promover formagéo integral. Os
participantes da pesquisa foram os docentes que atuam em um curso técnico e
contribuiram por meio de relatos nas entrevistas e na constru¢ao do curso de geleia.
Este, além de ser dado de pesquisa, culminou no Produto Educacional que foi
elaborado contendo uma sequéncia de ensino para auxiliar docentes da area de
ensino integrado a realizarem outros trabalhos com integragdo curricular visando
formacdo humana, critica e emancipadora dos estudantes. De forma geral, os
docentes que participaram da pesquisa defendem a importancia de formacao
integrada, porém assumem que ndo possuem formacdo adequada para terem 0s
conceitos fundamentais e fazerem integragdo, ndo estdo planejando de forma
coletiva e ndo articulam os contetudos entre os componentes curriculares, fato que

também pode ser verificado no projeto pedagdgico do curso.

PALAVRAS-CHAVE: educacao profissional; formac&do integrada; integragao

curricular.



ABSTRACT

The present study, entitled “Teachers' conceptions from the technical course in
Food Integrated to the High School at IFSP Barretos about the integrated
training and acerola jelly production as a thematic axis for curricular
integration”, was developed in the Professional and Technological Education (PTE)
area, related to the integrated training research and the possibility of an integrated
curriculum occurrence on the course which data were collected for the investigation.
The genneral aim was to study teachers’ from an integrated thecnical course
integrated to the high school conceptions about integrated training and relate them to
the theorical basis of the PTE. The research took a place through interviews and the
process of preparing the acerola jelly as a way to articulate the contents and promote
the comprehensive training. The research participants were the professors who work
in the technical course in Food they have contributed through reports during the
interviews and in the developing process of the jelly course. Besides being research
data, it culminated in the Educational Product that was elaborated containing a
teaching sequence to assist teachers in the area of integrated teaching to carry out
other works with curricular integration aiming at the human, critical and emancipatory
education of the students. In general, the teachers who participated in this survey
defend the importance of integrated training, but assume that they do not have the
adequate training to acquire the fundamental concepts and make integration, are not
planning collectively and do not articulate the contents between the curriculum
components, a fact which can also be verified in the pedagogical project of the

course.

KEYWORDS: professional education; integrated training; curricular integration.
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1 - INTRODUCAO

O presente trabalho foi desenvolvido a partir de uma pesquisa sobre as
concepcOes dos docentes que atuam no curso Técnico em Alimentos Integrado ao
Ensino Médio do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia (popularmente
chamado “IF”) do Campus Barretos sobre a integragdo curricular. Os dados
coletados foram importantes para a elaboracdo do Produto Educacional (PE), um
material em que consta uma proposta de trabalho com o objetivo de articular
formacdo geral e formacéo profissional numa perspectiva de formacéo integral,
construido de forma colaborativa com alguns docentes do curso de Alimentos.

Devido a essas caracteristicas, nessa secao serao apresentadas, por exemplo,
algumas informacgdes sobre historico da educacado profissional, criacdo e objetivos
dos IF, papel da Rede Federal de educacdo na formacdo dos estudantes e
principios norteadores da formacéo integral.

A aproximacéao entre educacao basica e educacao profissional é citada desde
a primeira Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB — Lei n°
4.024/1961) predominando, nesse momento, ainda a funcéo profissionalizante para
preparar para o mercado de trabalho e, de acordo com Ciavatta e Ramos (2011), a
principal finalidade do ensino médio nessa época era simplesmente preparar as
pessoas para a producao.

Tal finalidade comeca a ser rediscutida por renomados educadores ao longo
dos anos 80, culminando na reformulagéo da LDB para a Lei n° 9394/96. Ciavatta e
Ramos (2011) explicam que essa lei surgiu com o ideario de preparar para a vida e
ndo mais para o trabalho, o que significava pretender desenvolver competéncias
para que as pessoas pudessem se adaptar a diferentes situacdes do mundo
contemporaneo. Ortigara (2014) reforga que “a LDB concebeu, dessa forma, a
educacao basica como instrumento de formacéo integral do individuo e, do ponto de
vista conceitual, deveria proporcionar as condi¢gées de exercicio da plena cidadania”.
O autor atenta para o fato de que a lei de 1996 foi pioneira na utlizacdo da
expressao “educacgao profissional”, sugerindo com esse termo uma nova concepgao
de ensino, que levaria a formagéo integral.

Porém, apesar de algum avanco em relagéo a lei anterior, muitas criticas foram

feitas ao texto da nova LDB, considerado “generalista, fragil e incompleto, dando
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margem a novas medidas de regulamentacdo e reformas na educacéo brasileira,
dentre as quais o decreto n° 2.208/97” (ORTIGARA, 2014), que foi atribuido como
um retrocesso na luta pela educacéo profissional de qualidade.

Sobre essa situacdo, uma das analises aponta que:

Esse decreto regulamentou a educacdo profissional e sua relacdo
com o ensino médio. O ensino técnico, passando a ter organizacao
curricular prépria e independente do ensino médio, ndo teve mais um
conjunto de habilitagbes regulamentadas... [...] O que se observou
com esse movimento, porém, ndo foi tanto uma ruptura com o
modelo produtivista de ensino médio, [...] mas sim uma atualizacdo
de diretrizes curriculares a nova divisdo social e técnica do trabalho.
(RAMOS, 2010, p.45)

Mais tarde, o decreto foi revogado, reestabelecendo-se a possibilidade de
integracdo curricular dos ensinos médio e técnico. O conteddo do novo decreto
(Decreto n° 5.154/2004) foi incorporado a LDB por meio da Lei n°11.741/2008, como
explica Ramos (2010). Nesse momento, em 2007, o Ministério da Educacdo (MEC)
implementa uma nova proposta de ensino médio, sendo apresentada pelo
Documento Base intitulado “Educacgao Profissional Técnica de nivel Médio Integrada
ao Ensino Médio”, estimulando a articulacdo entre a formacao geral e a educacao
profissional (BRASIL, 2007).

A partir desse momento se retoma a discussdo sobre a possibilidade de
integracdo entre formacao geral e profissional, de propiciar a formacao integral e de
estar relacionada a formacao politécnica. Tais principios foram muito discutidos na
década de 80, e somente entre 2007 e 2008, com as modificacbes nas leis
educacionais, que houve um aumento na esperanca de que pudesse ocorrer um
fortalecimento da articulacdo do ensino médio com a educacao profissional como
lembra Ramos (2014).

A Rede Federal de Educacao, na qual os Institutos Federais estédo inseridos
aparece no documento base, Brasil (2007), da Educacdo profissional técnica de
nivel médio integrado ao ensino médio para propostas de ensino profissional e é
relacionada como uma importante possibilidade de formagé&o para os filhos da classe
trabalhadora, pois os IF séo instituicbes que historicamente possuem principios de
proporcionar formacéo integral e se relacionam com os objetivos de “derrubar as
barreiras entre ensino técnico e cientifico, articulando trabalho, ciéncia e cultura na

perspectiva da emancipacao humana” (PACHECO, 2011).
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A partir desse momento, em 2008, os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia foram criados pela Lei 11.892 com o objetivo de criar, como
apresentado no artigo 2°, “instituicdes de educacéo superior, basica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacao profissional
e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacéo de
conhecimentos técnicos e tecnoldégicos com as suas préaticas pedagoégicas”.
(BRASIL, 2008 — grifo da autora).

No artigo 6° da lei supracitada, os Institutos Federais sdo apresentados com a
finalidade de formar e qualificar cidaddos visando a atuacdo profissional nos
diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional. Somado a isto, no inciso Il do mesmo artigo, €&
relacionada a integracdo e a verticalizacdo da educacdo basica a educacdo
profissional e educacéo superior.

Sobre a criagéo e a importancia dos IF na formacéo, Pacheco (2008) apresenta
em documento da Secretaria de Educacéao Profissional e Tecnologica (SETEC) que:

Trata-se de um projeto progressista que entende a educagdo como
compromisso de transformacdo e de enriqguecimento de
conhecimentos objetivos capazes de modificar a vida social e de
atribuir-lhe maior sentido e alcance no conjunto da experiéncia
humana, proposta incompativel com uma visdo conservadora de
sociedade. Trata-se, portanto, de uma estratégia de acéo politica e
de transformacéo social. (PACHECO, 2008, p.4)

Nos IF, um dos eixos ofertados sdo o0s cursos técnicos nas modalidades
Integrado, Concomitante ou Subsequente ao Ensino Médio. Originalmente eram
caracterizados da seguinte forma: nos cursos Concomitantes, o estudante poderia
ter duas matriculas, sendo que uma delas no Ensino Médio (na mesma instituicdo ou
ndo) e a outra no curso técnico. Ja na modalidade Subsequente, a definicdo esta
relacionada com a desvinculacdo do Ensino Médio aos Projetos Pedagdgicos dos
Cursos (PPC), pois o estudante ja teria concluido a educacdo basica e seguiria 0s
estudos na educacdo profissional. Diferentemente das duas modalidades citadas
anteriormente, nos cursos técnicos integrados ao Ensino Médio, burocraticamente, o0
estudante possui uma Unica matricula em uma instituicdo para cursar o Ensino
Médio e o curso técnico. Na pratica, ndo tem acontecido a diferenciacdo entre curso
subsequente e concomitante, pois, como esta apresentado no portal eletrénico: “O
curso técnico de nivel médio concomitante ou subsequente é oferecido a quem ja

concluiu o ensino fundamental e tenha concluido ou esteja cursando no minimo o
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segundo ano do ensino médio”. Portanto, pelo menos o IF do estado de Sao Paulo,
tem ofertado cursos em que o estudante cursa o técnico ao mesmo tempo e na
mesma instituicdo em que cumpre a ultima etapa da educacdo basica (modalidade
Integrado) e o0s cursos em que o0 técnico e a educacdo basica podem estar
desvinculados em tempo e espaco (estudante pode ja ter cursado ou estar
cursando, em outra instituicdo). Essa relagéo € apresentada na Figura 1.

Figura 1 — Tipos de cursos ofertados no IF na modalidade técnica.

Técnico e EM ao INTEGRADO
mesmo tempo
Técnico e EM em Concomitante ou
instituigdes diferentes Subsequente

Na concepc¢do do Ensino Médio Integrado, ndo se previa somente a unificacao

Cursos técnicos
no IF

Fonte: A autora, 2020.

das matriculas, mas se idealizou que a formacédo béasica e a profissional estivessem
articuladas para formar integralmente o individuo estudante, inclusive como forma de
superacao da dualidade histérica da formacao Unica para o trabalho para os filhos
da classe trabalhadora e a formagao mais completa para a elite.

Sobre o modelo de ensino médio na rede federal, Aratjo e Silva (2014)
apontam que tem como objetivo garantir uma formacdo geral ao estudante ao
mesmo tempo em que qualifica para o mundo do trabalho. Nesse sentido,
complementam Piunti e colaboradores (2017) que os cursos integrados, como os da
rede federal:

Deve ser a de proporcionar aos jovens uma formacéao global, que o
prepare para o trabalho, para a cidadania e para a continuacdo dos
estudos e, sobretudo que coloque Trabalho, Ciéncia, Tecnologia e
Cultura como categorias indissociaveis (PIUNTI; SOUZA; HORTA,
2017, p. 47).

Nesse sentido da formacé&o completa a definicdo do ensino integrado para o

Ministério da Educacdo (MEC) é que o curriculo “organiza o conhecimento e
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desenvolve o processo de ensino-aprendizagem de forma que 0s conceitos sejam
apreendidos como sistema de relagbes de uma totalidade concreta que se pretende
explicar/compreender” (BRASIL, 2007).

Apesar das caracteristicas da rede federal enunciadas e da importancia do
ensino integrado na formag&o dos jovens, sdo muitas as dificuldades enfrentadas
pela Instituicdo como um todo, para efetivar todos seus objetivos, como apresentam
Fiorucci e Corréa (2018):

[...] ha contradi¢cdes em sua prética e filosofia, dado o grande nimero
de reitorias e campi espalhados pelo pais. Além da diversidade de
gestores, docentes e técnicos que, muitas vezes, ingressam na
instituicdo sem conhecer qual o papel dos IF e suas concepcoes.

(p.21)

Para que os objetivos do projeto de ensino médio integrado (EMI) sejam
cumpridos, de acordo com Araujo e Silva (2017), é preciso ousadia € compromisso
dos profissionais da educacéo para manter o projeto vivo e garantir a qualidade do
processo. Entretanto, essa responsabilidade ndo deve ser somente dos docentes,
pois:

E necessario compreender que a implementacdo do EMI é complexa
e exige um repensar do papel da gestdo e da organizacdo curricular,
dos tempos e dos espacos da escola, bem como da forma de
avaliacdo e da relagédo ensino e aprendizagem; ou seja, ndo é uma
guestao apenas de mudanca curricular, mas de uma necessidade de
alteracdes na estrutura da escola e da educacéo. (ARAUJO & SILVA,
2017, p. 14)

Com todos esses principios e orientacdes apresentados, além de outras
discussbes néo exploradas, como a luta contra a hegemonia da educacgao
capitalista, da aplicacdo de exames padronizados e que priorizam a formacdo com
repeticbes e com falta de criticidade, pode-se prever a dificuldade de implementagao
de propostas efetivas, de rompimento com a historica fragmentacao curricular e de
inovar e criar novas possibilidades que favorecam uma educacdo publica de
qualidade. Essa situacdo € dada como um problema identificado de maneira geral
Nnos cursos integrados e que culminou na proposta de projeto que deu inicio a esse
trabalho, investigando em uma escala possivel e acessivel, representada pelo curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do IFSP no Campus Barretos.

A literatura sobre formacdo integrada, como a que encontra em Frigotto,

Ciavatta e Ramos (2012), atenta para a necessidade de refletir sobre outros pontos
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além da pratica pedagogica e da técnica, mas quando se fala de integracédo
curricular, que seria uma das formas de almejar a integracdo no seu sentido mais
pleno, é imprescindivel também a preocupacédo com a selecdo de conteudo, com o
formato das atividades, com os instrumentos didaticos e pedagogicos, etc.,
principalmente em processos iniciais de implementacédo do curriculo integrado.

Nesse sentido, ao iniciar um processo de formacdo integrada € importante
planejar de forma coletiva e refletir sobre os objetivos na formacdo dos estudantes,
como fazer para alcancar tais objetivos, discutir possibilidades, dificuldades,
perspectivas e o instrumento (ou mais de um) que serd utilizado no processo de
ensino. Devido a essas questdes, a pesquisa teve inicio questionando os docentes
que participaram do projeto sobre alguns desses pontos mencionados, com o0
objetivo de compreender suas concepcdes sobre a formacgéo integrada e também,
propiciar com que refletissem sobre o assunto para estimular trabalhos integrados
no Campus.

Durante a elaboracédo do PE, pode-se perceber a necessidade de compreender
muitos conceitos antes de iniciar efetivamente um planejamento e, também,
conhecer formas possiveis de integracdo para o desenvolvimento do trabalho. Por
exemplo, foi identificado que a formacdo integrada pode ser compreendida e
desenvolvida por projetos, conceitos e processos distintos e que podem envolver,
por exemplo: disciplinaridade, interdisciplinaridade, contextualizacdo, politecnia,
tema gerador, “células” formativas, projeto integrador, entre outras opcoes.

A discusséo acerca do método a ser abordado € apontado por Kuenzer (2009),
como a importancia de fornecer elementos para a superacao da forma tradicional do
ensino basico. Para isso, deve-se articular “sujeito e objeto, conhecimento geral e
especifico, teoria e pratica, e 0 mais importante, integrar trabalho e sociedade em
uma pratica transformadora e emancipadora”. (KUENZER, 2009).

Independente da forma didatica utilizada e do termo que se emprega para se
referir a proposta, para Ciavatta (2007; 2005) a formacdo integrada remete aos
principios da educacdo politécnica de uma formagdo completa, fundamentada no
trabalho, na ciéncia e na cultura. Desse modo, pretende-se que “a educagéao geral
se torne parte inseparavel da educacéo profissional em todos os campos onde se da
a preparagao para o trabalho”. (CIAVATTA, 2005).
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1.1 — Questdes de pesquisa

» O curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio € de
fato integrado?

» O que os professores sabem e pensam sobre formacgao
integrada?

> E possivel construir uma proposta de integracdo curricular de
forma colaborativa com os docentes?

» Quais as dificuldades que se pode ter para implementar um

curriculo integrado?

1.2 — Objetivos da pesquisa

1.2.1 - Objetivo geral

O objetivo geral deste trabalho foi o de estudar, por meio do instrumento de
entrevista e da elaboracdo de um produto educacional as concepgOes dos
professores do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do IFSP
Barretos sobre a integracdo curricular dos conceitos basicos com 0s conceitos
especificos das disciplinas técnicas e tecnolégicas na perspectiva de formacao
integral e investigar as dificuldades e as contribuicbes para implementacdo de um

curriculo integrado.

1.2.2 — Objetivos especificos

» Promover reflexdo sobre a situagdo do Campus Barretos quanto a
experiéncia de formacéo integrada.

» Proporcionar momentos de discusséo e de trabalho coletivo sobre a
integracao curricular.

» Estruturar o Produto Educacional de forma colaborativa em forma de
sequéncia de ensino contendo conceitos, praticas e orientacdes.

» Estimular que outros trabalhos que favorecam a formacao integrada

sejam construidos pelos docentes em situagdes futuras.
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2 — REFERENCIAL TEORICO

2.1 — O Ensino Médio

A legislacdo educacional brasileira apresenta como finalidades do Ensino
Médio a preparacdo para o trabalho, para a cidadania, para continuar aprendendo e
para o “aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo a formacao
ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico” (Lei
Federal n 9.394/96).

O Ensino Médio é considerado etapa final da educacéo basica desde a LDB de
1996 e, por isso, deve consolidar o dominio das diferentes linguagens, desenvolver
o0 raciocinio légico e a capacidade de utilizar conhecimentos cientificos, tecnolégicos
e socio historicos (KUENZER, 2009). A autora reforca que tal abordagem é capaz de
promover autonomia intelectual e ética para continuar aprendendo por toda a vida.

Para Nosella (2011), a nova LDB (1996) buscou superar uma dicotomia
existente entre a visdo neoliberal e a popular, pois 0 ensino médio que pretendiam
tinha o objetivo de integrar a participacao politica do jovem e a vida produtiva.

No Brasil, o ensino médio € ofertado principalmente na forma regular, que
corresponde a educacao basica aos estudantes em idade escolar, mas também esta
presente em outros formatos, como a educacdo de jovens e adultos (EJA),
destinada aqueles que, por exemplo, ficaram algum tempo sem frequentar a escola
e retornam depois da idade padronizada para o ensino médio regular. Também pode
ocorrer de forma articulada com a educacdo profissional de nivel técnico,
constituindo a educacao profissional e tecnologica (EPT). Esta, que sera abordada
neste estudo, pode acontecer nas formas concomitante (nivel basico e técnico, mas
com dois curriculos separados), subsequente (destinado a quem ja tenha concluido
0 ensino médio) e na forma integrada, que se configura objeto do presente estudo.

A definicdo da modalidade integrada esta presente na Resolugcdo CNE/CEB n°
4/2010 que define as diretrizes curriculares nacionais gerais para a educacao basica

pelo Ministério da Educacgéo (MEC):
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Os cursos articulados com o Ensino Médio, organizados na forma
integrada, sd@o cursos de matricula Unica, que conduzem os
educandos a habilitacdo profissional técnica de nivel médio ao
mesmo tempo em que concluem a ultima etapa da Educagéo Basica
(MEC/CNE, 2010, p.11).

A forma integrada é considerada uma proposta mais completa dentre as outras

opcdes, como apresenta-se:

Educacdo integrada contempla a formacéo integral entendendo-a
como formacdo omnilateral, mas significa a possibilidade de num
mesmo curriculo, partindo do trabalho como categoria central,
incorporar os conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e a cultura no
processo formativo de todos os sujeitos. (GARCIA, 2009, p.72).

Saviani (2006) defende a concepcéo integrada e afirma que a escola de nivel
meédio e técnico tem a funcdo de relacionar o conhecimento e a pratica do trabalho.
O autor também compara essa modalidade com o ensino profissionalizante,

Essa é uma concepc¢do radicalmente diferente da que propée um
ensino profissionalizante, caso em que a profissionalizacdo €
entendida como um adestramento em uma determinada habilidade
sem o conhecimento dos fundamentos dessa habilidade e, menos
ainda, da articulagdo dessa habilidade com o conjunto do processo
produtivo (SAVIANI, 2006, p.5).

Dessa forma, Simdes (2007) aponta a importancia que a educacéao profissional
deve representar para 0s jovens quanto a possibilidade de sobrevivéncia econémica
e de insercao na sociedade. Ao mesmo tempo, 0 ensino técnico integrado ao médio,
articulando os eixos Trabalho, Ciéncia e Cultura, deve ser capaz de superar o
conflito entre formar para a cidadania ou para o trabalho produtivo, como reforca
Ramos (2012).

2.2 — Ensino Médio Integrado e a Politecnia

A funcéo da educacao profissional no Brasil estd marcada por uma dualidade
histérica em que a educacdo geral era dada como preparacdo para os estudos
superiores da classe dominante e a classe dominada ficava com “a preparagao
imediata para o mercado de trabalho, funcional as exigéncias produtivas”
(CIAVATTA; RAMOS, 2011).
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A possibilidade de superar tal dualidade tem na formagéo integrada um dos
caminhos, pois segundo Moura (2010) ela deve promover o pensamento critico
sobre a realidade vivenciada pelos grupos sociais.

Sobre a concepc¢do do ensino médio integrado, sdo enunciados dois pilares da
formacao integrada: “um tipo de escola que ndo seja dual, ao contrario, seja unitaria,
garantindo a todos o direito ao conhecimento; e uma educacdo politécnica, que
possibilita 0 acesso a cultura, a ciéncia, ao trabalho, por meio de uma educacéo
basica e profissional” (RAMOS, 2008). Para a autora a educacao profissional nao
pode ser resumida a ensinar a fazer e preparar para o mercado de trabalho, é
preciso ir além e “proporcionar a compreensao das dindmicas socioprodutivas das
sociedades modernas, com as suas conquistas e 0s seus revezes, e também
habilitar as pessoas para o exercicio autbnomo e critico de profissées, sem nunca se
esgotar a elas” (RAMOS, 2014).

O termo “politecnia”, que tem origem marxista, aparece muitas vezes nas
discussbes e producbes sobre a formacdo integrada. Uma das importantes
contribuicdes na definicdo e utilizacdo desse termo é dada por Dermeval Saviani
qguando o utiliza para discutir o trabalho na sociedade moderna. Para o autor,

Politecnia diz respeito ao dominio dos fundamentos cientificos das
diferentes técnicas que caracterizam o processo de trabalho
produtivo moderno. Esta relacionada aos fundamentos das diferentes
modalidades de trabalho e tem como base determinados principios,
determinados fundamentos, que devem ser garantidos pela formacéo
politécnica [..] ndo se trata de um trabalhador adestrado para
executar com perfeicdo determinada tarefa e que se encaixe no
mercado de trabalho para desenvolver aquele tipo de habilidade.
Diferentemente, trata-se de propiciar-lhe um desenvolvimento
multilateral, um desenvolvimento que abarca todos os angulos da
pratica produtiva na medida em que domina aqueles principios que
estdo na base da organizacdo da producdo moderna. (SAVIANI,
2003, p.140)

No mesmo sentido, complementa-se que “a compreensao dos fundamentos da
producdo, pelos estudantes, implica compreender, também, seu lugar na divisdo
social do trabalho; isto €, as determinacdes historicas de suas condiges
econdmicas, sociais e culturais” (RAMOS, 2014).

Essa perspectiva de formacao politécnica pode ser encontrada de forma tedrica
e ético-politica no ensino medio com uma base fundamentada na formagédo humana
integral, omnilateral ou politécnica estruturada pelo trabalho, pela ciéncia, pela
tecnologia e pela cultura, como sugerem Moura, Filho e Silva (2015).

24



De acordo com essa discussdo e com a definicdo de politecnia apresentada,
Saviani (2003) demonstra que a no¢do de educacdo politécnica se encaminha na
direcdo da superacdo da dicotomia entre trabalho manual e trabalho intelectual,
entre instrucao profissional e instrucéo geral.

Relacionada a essa perspectiva de superacdo social, fala-se também sobre a
funcdo emancipadora que a politecnia pode propiciar. Segundo Silva (2006) esse
tipo de formacdo se opde a uma formacao alienadora quando ha “superagcédo dos
objetivos de pura qualificacdo técnica cujo exclusivismo pressupfe um tipo de
educacédo orientada por uma concepc¢ao de mundo reduzida as a¢fes de producéo e
de consumo” e, dessa forma, se daria a formacdo intelectual, fisica, tecnolégica
abarcando a formacao humana integral.

Dentro dessas perspectivas apresentadas o Ensino Médio Integrado seria a
possibilidade préatica e concreta de fazer a travessia para uma formacéo politécnica,
pois

[...] atualmente ainda ndo podemos materializar a politecnia e a escola
unitaria em seus sentidos plenos para todos, imediatamente. Nao obstante,
também concluimos que é possivel e necessario plantar — e cuidar para
gue cresgcam — as sementes da formagdo humana integral, politécnica,
unitaria, aproveitando-nos das contradicbes do sistema capital. Para tanto,
na “travessia” ainda é necessario reclamar por “escolas técnicas (teéricas
e praticas)”, com base no principio educativo do trabalho, onde esta o
germe do ensino que poderd elevar a educacdo da classe operaria
bastante acima do nivel das classes superior e média. (MOURA,; SILVA;
FILHO, 2015, p. 1070)

Assim, o ensino integrado em uma perspectiva politécnica teria a funcdo de
propiciar ao educando o “[...] direito a uma formacédo completa para a leitura do
mundo e para a atuacdo como cidaddo pertencente a um pais, integrado
dignamente a sua sociedade politica.” (CIAVATTA, 2010, p. 85)

2.3 - A formacéao integrada no Ensino Médio

A modalidade de ensino meédio integrado pressupde, na maioria das vezes,
somente a integracdo entre a educacdo basica e a profissional. Para alguns
documentos e também préticas, tal definicdo basta e ocorrem algumas atividades
desconexas que sao consideradas suficientes para dizer que o curriculo esta sendo

cumprido e esta atingindo seu objetivo. Entretanto, existe uma linha de pesquisa
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baseada em pressupostos marxistas e gramscinianos que critica tal abordagem
simplista e leva em consideracdo outros principios da formagéo integrada além de
atividades interdisciplinares de juncdo entre contetudo das disciplinas do curriculo
béasico e do técnico.

A formacdao integrada pode ser abordada de diferentes formas dependendo do
referencial tedrico escolhido, das concepcbes e objetivo de ensino e do
entendimento da educacdo profissional. No entanto, apesar de tal liberdade,
Ciavatta (2014) orienta que formacéo integrada significa mais do que articulacéao
entre ensino médio e educacgdo profissional e o termo deve ser levado ao seu
“sentido de completude, de compreenséo das partes no seu todo ou da unidade no
diverso, de tratar a educacdo como uma totalidade social” (RAMOS; FRIGOTTO;
CIAVATTA, 2005).

No entendimento de um ensino médio que preze o termo “integracéo” na sua
totalidade, que ndo o adote de uma maneira simplificada, Ramos, Frigotto e Ciavatta
(2005) defendem que o ensino médio integrado ao ensino técnico baseado no
principio de formacao geral é condicdo necessaria para propiciar aos estudantes a
‘travessia’ para uma nova realidade.

Sobre os principios da formacédo integrada, Ramos (2008) propb6e que o
conceito de integracdo deve seguir trés sentidos e que devem se complementar.
Séo eles:

1) concepcdo de formacdo humana, que deve abarcar as dimensfes
fundamentais da vida: ciéncia, trabalho e cultura;

2) articulacdo entre ensino médio e educacdo profissional, que se torna
fundamental para os jovens no seu desenvolvimento pessoal e na transformacéo da
realidade social em que esté inserido; e

3) como relagcdo entre parte e totalidade na proposta curricular, partindo do
entendimento de que o curriculo deve apresentar formacgéo geral, técnica e politica.

Também para Moura (2007), que defende a educacdo como ato politico e néo
somente pedagogico, educacdo integrada pressupde alguns fundamentos,
semelhantes aos citados anteriormente, mas que adotam outros termos, a saber: o
trabalho como principio educativo, a realidade como totalidade e sintese de multiplas

escolhas e o homem como ser social.
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2.4 — O Ensino Médio e o trabalho

Na educacao profissional integrada ao ensino médio na sua concepc¢ao de
formacgéo politécnica, a articulagdo entre a construgdo do conhecimento (ciéncia e
tecnologia), cultura e trabalho como principio educativo e formacédo emancipadora e
libertadora tem sido colocada por varios autores que escrevem sobre o tema, como
pode ser verificado pelas citacfes anteriores apresentando os termos da politecnia e
do ensino médio integrado e agora, relacionando mais diretamente com o Trabalho.

Por exemplo, Frigotto e colaboradores (2014) defendem que a formacgéao
profissional baseada nos eixos trabalho, ciéncia e cultura seria a mais adequada e
que é “bem diverso da formacgao profissional fragmentaria, restrita, adestradora e
subordinada a logica do trabalho abstrato, trabalho alienado, trabalho como
emprego, ainda que jovens e adultos a ele estejam submetidos”. Este modelo, ndo é
0 objetivo de um ensino médio integrado que esteja ancorado com as bases
conceituais de uma EPT, que pressup8e uma formacao integral.

Dessa forma, seguindo as bases que fundamentam a EPT, o objetivo de um
ensino técnico integrado ao médio ndo € a simples formacdo de técnicos, mas a
formacdao de trabalhadores, que tenham sido formados de tal forma a compreender a
realidade e atuar de forma critica e emancipadora como profissionais. Trata-se de
propiciar ao educando o “direito a uma formagao completa para a leitura do mundo e
para a atuacdo como cidadao pertencente a um pais, integrado dignamente a sua
sociedade politica” (CIAVATTA, 2010, p. 85).

Para Machado (2008) a integracdo ndo deve focar apenas no trabalho, mas
no ser humano na sua totalidade. O autor explica que a educacdo ndo deve ensinar
ao aluno apenas as técnicas e manuseio de ferramentas, mas € fundamental que
compreenda “as ferramentas e os modos de produzir de maneira a gerar novos
conhecimentos e novos meios de producéo e de trabalho (MACHADO, 2008).

Nesse sentido, reforcam Frigotto, Ciavatta e Ramos (2010) que:

Mais do que formar para o mercado de trabalho, o horizonte € o de
propiciar aos alunos o dominio dos fundamentos das técnicas
diversificadas utilizadas na producéo (como a ciéncia se converte em
poténcia material no processo de producdo) e ndo O mero
adestramento em técnicas produtivas (FRIGOTTO; CIAVATTA;
RAMOS, 2010, p.35).
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Segundo Kuenzer (2009), a concepc¢do de Ensino Médio para os que vivem
do trabalho deve ser orientada, assumindo que é necessaria a formacdo de um
trabalhador capaz de ser politico e produtivo, que seja critico e criativo, que se
emancipe para ser autonomamente intelectual e ético, que acompanhe as mudancas
e gue esteja em permanente processo educacional.

De acordo com esses objetivos e da relacdo entre trabalhador, trabalho e
processo produtivo, Araujo e Frigotto (2015) discutem que:

Praticas pedagdgicas que se querem integradoras, orientadas pela
ideia de emancipacdo social e de desenvolvimento da autonomia e
da capacidade criativa dos estudantes, cumprem melhor ou pior suas
finalidades quanto mais articuladas aos projetos da classe
trabalhadora e de suas organizagbes, quanto mais abarcar a
dindmica das relacdes sociais; afinal, a pratica pedagdgica
ultrapassa o espaco escolar (ARAUJO & FRIGOTTO, 2015, p. 76).

2.5 - Proposta e experiéncia de formacao integrada

O Ensino Médio, independente da forma como ir4 se organizar e que método
sera utilizado para ser de fato Integrado, devera propiciar, de acordo com Kuenzer
(2009), a todos seus estudantes uma formacéo geral que possibilite a participacao
social e produtiva, que garanta autonomia intelectual e a continuidade dos estudos.
Para que isso seja possivel Kuenzer (1997) elenca que os curriculos devem conter
como principios: os conhecimentos cientificos que fundamentam as técnicas
produtivas, as habilidades tecnolégicas basicas do processo produtivo, a linguagem
prépria referente as atividades sociais e produtivas, a compreensao histérico-critica
da sociedade e a atuacdo do ser humano como cidadao e trabalhador, ao mesmo
tempo em que é sujeito e objeto em um processo histérico.

A interdisciplinaridade e a transdisplinaridade podem organizar o trabalho
pedagodgico, por conceitos e praticas diferentes. Essa identificagdo é feita também
por Kuenzer (2009) quando afirma que a primeira abordagem analisa o objeto com a
contribuicdo de diferentes disciplinas, mantendo cada uma seus pontos de vista. E a
transdisciplinaridade, segundo a autora, esta envolvida com a construcdo de um
novo objeto pela integragcdo de diferentes disciplinas sem autonomia e
descaracterizadas para construir um novo ponto de vista, sem a l6gica formal.

A integracdo de conteudo pode ser trabalhada também a partir de um eixo

central e o desdobramento em outros temas, como a ideia de Tema Gerador
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proposto por Paulo Freire na Pedagogia do Oprimido em que associa um “universo
minimo tematico”, a “algo que chegamos através [...] também de uma reflexdo
critica”. O Tema Gerador de Freire (1987) relaciona o processo pedagdgico com
forte envolvimento dos educandos e também da comunidade na construcdo da
proposta e na propria pratica.

Exemplo de experiéncia de formacao integrada, que pode ser considerada
corajosa, pois modifica a forma tradicional de trabalho e propfe nova organizacao
curricular e didatica, é a que ocorre desde 2014 no IFPR de Jacarezinho. Em
“Curriculo Inovador: Experiéncias didaticas no IFPR Jacarezinho”, Corréa, Fiorucci e
Paixdo (2018) apontam que a movimentagdo para a mudanca se deu a partir do
levantamento de problemas como: desinteresse por parte dos estudantes, evasao,
reprovacdo e indisciplina. Esses apontamentos (e outros) culminaram em muitas
discussbes para que o0s docentes sentissem a necessidade de propor algo
“diferente” do que estava sendo feito.

Nesta experiéncia de Jacarezinho (IFPR) o curriculo foi organizado em
unidades curriculares que visavam fornecer uma formacdo mais ampla e de acordo
com a escolha de cada estudante, permitindo que estes construam seu itinerario
formativo a partir de uma gama de opc¢bes da area de conhecimento do nucleo
basico e do técnico-profissionalizante.

Outra possibilidade de formacé&o integrada € como a proposta apresentada no
Campus de Sertdozinho do IFSP que tem a integracdo de disciplinas e
conhecimentos por meio de “células curriculares”, como explicam Piunti e
colaboradores (2017),

sdo componentes curriculares complexos, formados de duas ou mais
disciplinas, que coloca os conteudos e servico do desenvolvimento
de um conhecimento mais amplo, de um tema gerador, ou de
realizacdo de um projeto que responda as demandas de
desenvolvimento local. (PIUNTI; SOUZA; HORTA, 2017, p.50)

No Campus Barretos ha relatos informais (ndo publicados) do que consideram
como tentativas de atividades integradas, mas que foram pouco abrangentes em
relacdo aos tipos de conhecimentos e de docentes envolvidos, ndo planejadas de
forma satisfatoria e avaliadas pelos proprios participantes como “confusas” e
‘incompletas”. Uma das atividades desenvolvidas foi em torno do tema “queijo” e

envolveu principalmente conceitos historicos e geogréficos para relacionar com a
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técnica e as caracteristicas de alguns exemplos mais conhecidos de queijos
produzidos no Brasil. Neste exemplo ndo houve mudanca na programacgao
curricular, foi realizada em contraturno e os participantes foram alguns docentes que
se interessaram pelo assunto (néo foi realizada com os discentes).

Sao inumeras as possibilidades de colocar em pratica um projeto de ensino
médio de fato integrado, mas € preciso atencdo para ndo priorizar a técnica e deixar
a discussdo em segundo plano. Portanto, independente do procedimento utilizado,
um projeto integrador ndo deveria se pautar somente pela perspectiva pedagodgica,
pois

O sucesso desse objetivo ndo depende da organizacdo do curriculo,
mas, sim, de seu desenvolvimento continuo, de forma planejada
coletivamente, com momentos especificos para a integragéo curricular
tanto entre os docentes, no planejamento e na orientacéo das diversas
possibilidades de metodologias e de praticas. (SOBRINHO, 2017, p.
135)

Apesar dos esfor¢cos, de muitas propostas e algumas experiencias de
sucesso, Caetano (2020) relembra que ainda é um desafio para os profissionais da
EPT conseguirem romper com a dicotomia entre escola basica e escola técnica e
colocar em pratica os fundamentos de uma escola que seja capaz de promover a
formacdo humana em todos os sentidos que constituem a vida e ainda, proporcionar
capacidade de autonomia e criticidade na escolha dos caminhos que podem ser

seguidos.
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3 -METODOLOGIA

3.1 - Desenvolvimento da pesquisa, coleta de dados e analise

O desenvolvimento da pesquisa ocorreu com envolvimento da pesquisadora
com o0s sujeitos da pesquisa e com o desenvolvimento do trabalho, o que configura a
pesquisa acao.

A pesquisa agdo € um tipo especial de pesquisa participante, em que
0 pesquisador se introduz no ambiente a ser estudado, ndo s6 para
estuda-lo e compreendé-lo, mas sobretudo para muda-lo em
situacdes que permitam a melhoria das praticas e melhor liberdade
de acdo e aprendizagem dos participantes. Ou seja, € uma
modalidade de acdo e atuacdo centrada na reflexdo — acéo.
Apresenta-se como transformadora, libertadora, provocando
mudanca de significados. (FIORENTINI e LORENZATO, 2009)

Os sujeitos da pesquisa correspondem aos docentes que lecionam no curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do IFSP Barretos. Primeiramente
foram contactados aqueles que atuam no segundo ano do referido curso, que séo
aproximadamente dezessete. Destes, dez se disponibilizaram a participar desta
etapa da pesquisa. Posteriormente, mais dois docentes, que néo lecionavam para a
segunda turma, foram incluidos para serem entrevistados, pois suas areas de
atuacao eram importantes para o trabalho.

Para descrever o método da coleta de dados esta fase sera dividida em duas
etapas. A primeira diz respeito ao instrumento da entrevista e a segunda, as
reunides e intervencgdes com o grupo de trabalho. Além dessas etapas de agcdo com
os docentes foi realizada a analise do Projeto Pedagégico de Curso (PPC) de
Alimentos para verificar se esta previsto (e de que forma, com quais conceitos, etc.)

a formacéo integrada e a integracao curricular.
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A fim de garantir o anonimato dos participantes foi preciso criar codigos para
que seus relatos fossem analisados individualmente, porém sem que fossem
identificados. Para isso, conforme a sequéncia de agendamento para a realizacao
das entrevistas, os docentes receberam denomina¢cdes numeradas com o prefixo da
letra P (inicial de professor/professora). Assim, o primeiro entrevistado recebeu o
pseudonimo P1, o segundo, P2 e assim por diante.

Na etapa um foi utilizada a metodologia de entrevista semiestruturada. Para
isso foram planejados eixos do que seria questionado para que os docentes fossem
instigados a falar sobre formacao integrada. Dessa forma, néo foi pretendido fazer
perguntas muito diretas como “o que €7, “0 que vocé pensa/o que sabe sobre”, pois
a intencao foi de que esse momento fosse mais aberto para um dialogo do que para
perguntas e respostas com tom mais formal.

Os eixos mencionados se referem a quatro principais questionamentos: no
primeiro, procurou-se investigar quais seriam as possibilidades reais de discusséo e
planejamento de integracao curricular ao mesmo tempo em que se buscou estimular
gue expusessem seus conceitos sobre formacéo integrada.

Na sequéncia, foi feito o questionamento se no Campus Barretos (ou ao
menos no curso de Alimentos) havia efetivamente uma integracdo que pudesse
afirmar que o Ensino Médio é de fato Integrado.

Os outros dois pontos semiestruturados para as entrevistas foram sobre as
dificuldades que os docentes percebem ou encontram para fazerem integracao
curricular ou para terem formacao integrada e, por ultimo, o que propdem/o que
esperam que seja feito para terem um ensino médio de fato integrado.

Na segunda parte da coleta de dados ocorreram momentos presenciais e a
distancia (pela internet) para discussdo com os docentes sobre a tematica deste
trabalho e para o planejamento e elaboracdo da atividade para a integracéo
curricular, o curso de producédo de geleia, que viria a ser o Produto Educacional
(PE). Dessa forma, além de ser uma etapa investigativa, também culminou na
producdo do material que se configura no PE que sera apresentado em outra se¢éo
desse trabalho. Para essa construcao foram consideradas as falas e orienta¢des dos
docentes durante todo momento de discussao nesta etapa do trabalho, os objetivos

da pesquisa e também a viabilidade para a aplicacdo da proposta.
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Os relatos dos docentes nas entrevistas e nas reunides foram analisados de
forma qualitativa, seguindo a proposta de Minayo (2002) de analise baseada em
niveis de interpretacdo. Neste tipo de andlise sdo realizadas as seguintes fases:
exploracdo do material coletado, tratamento dos dados obtidos a partir de
determinado método e a interpretacdo para confirmar ou ndo as hip6teses. Para
iISso, a operacionalizacdo consiste primeiramente na ordenagao (mapeamento) dos
dados, seguida da realizacdo de classificacdo com a elaboracdo de categorias
especificas com base no que é relevante de acordo com a fundamentacéo tedrica e,
por ultimo, a andlise final.

De acordo com as orientagcdes de Minayo (2002), com o mapeamento dos
dados coletados pelas falas nas entrevistas que foram considerados significativos
para a pesquisa, foram criadas as seguintes categorias para organizacdo do
conteudo (das falas) e posterior andlise:

1) Reunides coletivas do curso. Essa categoria se aprofundou

classificando os dados desse momento de acordo com as falas que mais
apareciam em relacéo a:
a) Os docentes sabem que a reunido proposta foi para possibilitar
formacdao integrada (foi passado o objetivo, discutido sobre iss0?)?
b) O novo formato das reunifes tem surtido efeito para garantir momento
(para comecar ou aprofundar) de formacao integrada?
c) Prés e contras dessa rotina de reunifes envolvendo todos docentes do
Curso.

2) Dificuldades para alcancar EMI
a) Quais dificuldades percebem que atrapalham o EM ser integrado?
b) Classificacdo das dificuldades em: individuais (pessoais), da gestédo do
Campus, da instituicao/reitoria ou relacionadas aos estudantes (falta de
envolvimento, falta de interesse no ensino técnico, preocupacao com o0
vestibular, demandas excessivas que ndo conseguem cumprir).

3) Perspectivas, ou seja, o que propdem que seja feito, que seja mudado.

Esta categoria foi desmembrada, em “o que fazer em relagdo a”:

a) Acao individual
b) O que a gestéo pode fazer

¢) Como a instituicdo pode auxiliar

33



d) Como os alunos podem contribuir
4) Conceitos de formacéo integrada
Foram detectados ao longo de toda entrevista e essa categoria foi organizada
em:
a) O que trazem de conceitos: senso comum; relacdo com a literatura
sobre o tema: ao encontro da teoria, mas sem mencionar termos
especificos ou de encontro, ou seja, contrario ao que dizem o0s
pesquisadores e autores sobre o0 assunto.
b) Conceitos se relacionam com: politecnia, formacdo humana, formacao
omnilateral, escola unitaria.
c) Usam os termos formacao integrada/ integracdo curricular ou curriculo
integrado com o sinénimo de: interacado, interdisciplinaridade, juncdo de
formacdo basica e técnica, articulagdo de conteldo sem mencionar
formacéao integral.

A andlise final dos dados das entrevistas foi realizada de forma a estabelecer
relacfes entre os dados adquiridos e as bases tedricas da EPT que fundamentam
esta pesquisa e, a0 mesmo tempo, revisitando 0s objetivos para estabelecer
coeréncia e ndo aprofundar em temas que nao condizem para 0 momento.

A elaboracéo do PE ocorreu ap0s a etapa das entrevistas e quando foi possivel
reunir um minimo de docentes interessados em participar desta etapa. Em um
primeiro momento ocorreu breve formacgédo para compreensdo de alguns conceitos
pertinentes para a continuidade do trabalho seguida de discussdo da proposta de
elaboracdo do curso de producéo de geleia de acerola como forma de articular
conhecimentos gerais e técnicos seguindo os principios da formacao integral.

Apoés delimitar alguns contetdos que poderiam se relacionar com a pratica de
geleia, discutir a importancia de cada um e definir alguns detalhes sobre, por
exemplo, qual seria a turma de estudantes que poderia participar e em quais dias,
por quanto tempo, etc., foi iniciado o segundo momento na elaboracéo do PE. Este,
refere-se a etapa em que a partir de uma estrutura minima do curso foi abordado
como se daria a articulagcdo entre os conteudos propostos, como ocorreria o
desenvolvimento para que pudesse propiciar a formacao critica, emancipadora e
completa de acordo com a dimensfes fundamentais da vida: trabalho, ciéncia e

cultura, como aborda Ramos (2008).
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A segunda etapa foi realizada de forma n&o presencial, por troca de
mensagens via e-mail, whatsapp e videoconferéncia pela plataforma Teams da
Microsoft. A autora guiou também esse momento, como forma de organizar o
trabalho e para estimular a participacdo dos docentes. Para isso, compartilhou as
falas de cada um quando aconteceram em situagdes individuais para o restante do
grupo poder opinar e fez determinados apontamentos e questionamentos para o
grupo discutir.

A partir disso houve sistematizacdo das opinides, das criticas e propostas dos
docentes durante toda fase (partes um e dois descritas) de elaboracdo do curso em
questao, para a montagem final de como se configura um PE de acordo com as
orientacdes do PROFEPT.

A descricdo mais detalhada da elaboracdo do PE podera ser encontrada em
Resultados e Discussao deste trabalho, juntamente com a andlise dos dados das
entrevistas. E o PE, esta descrito na secao “Produto Educacional’, contendo a
explicacdo do que vem a ser o material elaborado, com qual finalidade e quais séao

as bases tedricas que o sustentam, e pode ser encontrado na integra no Apéndice 1.

3.2 — Avaliacéo do produto educacional pelos pares

Devido a nao aplicacdo do PE decorrente das alteragcdes no cronograma por
conta da pandemia por Covid-19 no ano de 2020, foi necesséario apresentar o
material apdés a sua elaboracdo para outros profissionais opinarem sobre a
possibilidade da sua aplicacdo, se seria adequado, etc. A aprovacao final sera por
conta da banca de defesa da dissertacéo.

Quatro servidores da instituicdo que compdes os sujeitos do estudo leram o
material e fizeram suas consideracfes a partir de algumas questdes direcionadoras
gue foram previamente enviadas como constam a seguir:

1) O material é atrativo? Estimula a curiosidade do leitor?

2) O que mais chamou sua atencéo de forma positiva? O que n&o gostou?

3) O texto do material é de facil compreensao?

4) Ha pouca, suficiente ou muita informacao?

5) O material textual aborda aspectos sociais, politicos, ambientais e culturais?

6) A forma de apresentar os referenciais teoricos utilizados é de facil
entendimento?

7) Ha algo nesse material que vocé considera ofensivo? ldentificou alguma
situacao discriminatoria?
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8) O material estimula reflexdo e mudanca de atitude?

9) Na sua opinido, da forma como esta apresentado, esse material pode ser
aplicado na situacéo a que ele se propde?

10)O que vocé sugere para que fiqgue melhor?

4 - PRODUTO EDUCACIONAL

O Produto Educacional (PE) foi intitulado “A producdo de geleia de acerola
como eixo tematico para a integragao curricular’ e foi elaborado de forma
colaborativa com os docentes do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio do IFSP do Campus Barretos. Produto educacional encontra-se no Apéndice
1 dessa dissertacdo e também pode ser acessado na Plataforma EDUCAPES pela

URL: http://educapes.capes.gov.br/handle/capes/597284.

O curriculo integrado pode assumir alguns significados dependendo dos
principios em que se pautam as discussfes e as acBes. Para Ramos (2008) os
sentidos de integracdo como concepcédo de formacdo humana e a formacéo na sua
totalidade (formacédo geral, técnica e politica) e também como forma de relacionar
ensino médio e educacdao profissional devem se complementar, para que se propicie
uma formacdo completa aos estudantes. O horizonte € o de propiciar aos alunos o
dominio dos fundamentos das técnicas diversificadas utilizadas na producao.
(FRIGOTTO; CIAVATTA; RAMOS, 2010, p.35).

A concepcdo de formagdo humana segue alguns principios e valores, tais
como: valorizagdo e incentivo da diversidade sociocultural, contextualizacdo do
conhecimento e trabalho como principio educativo, que, de acordo com Ramos
(2008), integram as dimensdes fundamentais da vida: o trabalho, a ciéncia e a
cultura. Seguindo esses principios, é possivel propiciar uma formacdo para que os
estudantes atuem de forma critica no processo produtivo e no mundo do trabalho,
compreendendo e relacionando a historicidade do trabalho, a cultura, a ciéncia e a

pratica humana.
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Almejando a formacéao integral foi planejado um curso utilizando a produgéo
da geleia de acerola, um conteddo ministrado geralmente de forma mecénica, para
relacionar com 0s conceitos quimicos, biologicos, sociais, histéricos, técnicos, etc.,
de forma que o estudante aprenda além da técnica, e saiba articular varios tipos de
conhecimentos necessérios para uma formacdo mais completa, no sentido da
formacao humana.

Este PE foi planejado para ser trabalhado com os estudantes do curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, mas espera-se que possa ser
aproveitado também em outras situagcbes, com outros temas, outros publicos, etc.,
pois mais importante do que cada texto, video ou outro recurso sugerido, é a
influéncia que esse material possa ter em estimular outras constru¢cées como essa
apresentada.

Pretende-se que o PE elaborado possa auxiliar os professores e as
professoras que procuram formas de trabalhar a integragcdo entre o ensino médio e o
técnico e entre o0s conteddos de diversas disciplinas, utlizando a
interdisciplinaridade como meio de articulacdo e visando proporcionar uma formacao
diferenciada.

Neste PE, pode ser encontrado, a partir do eixo tematico “Producgéo de Geleia
de Acerola”, sugestbes de como apresentar 0s conceitos e conhecimentos
pertinentes as etapas de planejamento, discussdo, execucdo e avaliacdo do
processo produtivo, utilizando-se do instrumento da interdisciplinaridade. Esta é
considerada uma forma de “superar a fragmentagado dos conteudos e ocupar-se com
os fenbmenos em sua globalidade” (MORAES, 2008, p.23).

Portanto, pautando-se nos principios que idealizam a formacdo completa,
propde-se uma forma de trabalhar os conceitos de algumas disciplinas que integrem
nesse conteudo de producdo de geleias. Dessa forma, espera-se que O0sS
conhecimentos sejam relacionados dando base conceitual, explicando os processos
e promovendo andlise historica e social sobre um processo produtivo que pode ser
artesanal ou industrial, que tem possibilidade de propiciar fonte de renda familiar,
qgue envolve agricultura familiar, e possa ser comercializado, ou seja, um processo
no qual existem muitas discussdes possiveis e necessarias para a compreensao em

um contexto mais amplo.

37



Para essa proposta, prevé-se aproximadamente quarenta horas de curso
contando com os conteudos conceituais, atitudinais e procedimentais, ou seja, a
parte tedrica (conceitos, explicacbes, formulacdes, etc.) serd sincrona com as
discussbes filosoficas e sociais acerca do tema e também com a execucdo da
producéo, intercalados de acordo com o cronograma do contetdo programético.

Além dos momentos em sala de aula e no laboratério, foram previstas
atividades extraclasse, que nesse caso, consistem em uma saida de campo para a
area de cultivo de frutas (pomar) do campus agricola e uma visita técnica a uma
fabrica de varios itens como doces caseiros, polpas de frutas e, o principal para este
curso, a geleia.

E importante que o processo educativo ocorra em varios formatos e que
possam Vvalorizar os varios tipos de conhecimentos e que sejam atrativos e
instiguem os estudantes a participarem. Tal diversidade de estratégias pode ser
contemplada por aulas expositivas participativas, rodas de discusséo, procedimentos
nos laboratérios de alimentos, de microbiologia e de quimica, trabalho de campo,
utilizacao do laboratério de informéatica para construcdo de gréaficos e tabelas e para
pesquisas na internet. Também o planejamento e a execuc¢do da producdo, bem
como a andlise sensorial do produto desenvolvido, serdo importantes também como
forma de diversificar as estratégias de ensino.

Em discussdo com um grupo de professores que participam do curso de
Ensino Médio Integrado em Alimentos, foram abordadas as potencialidades que a
Producdo de Geleia de Acerola poderia proporcionar de aprendizagens, além de
aprender as Técnicas de producdo. Preferencialmente, portanto, discutiu-se o curso
de geleia com uma perspectiva de formag¢do humana que se inicia com discussdes
de cunho social e filosofico para que possam dar base para que 0s conteldos
conhecidamente mais técnicos sejam trabalhados de forma critica e ndo somente de
forma procedimental.

Na elaboracdo do PE constam os conteudos que foram considerados
importantes para serem abordados no curso de fabricagdo de geleia. A organizacao
dos conteudos ocorreu por subtemas, e nao por disciplinas, pois sdo 0s conceitos e
as discussbes que importam e ndo a classificacdo de qual area do conhecimento

seria responsavel por cada conceito apresentado e, esperando ainda que as
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disciplinas sejam “buscadas” e integradas como necessarias para ©O
desenvolvimento da atividade e ndo o contrario.

O leitor que acessar o apéndice em que se encontra o PE como um todo,
podera encontrar quais sdo os conteudos que foram considerados importantes para
o trabalho de integracdo, assim como uma das formas possiveis de envolver parte
desses contetdos (como interdisciplinaridade e transdisciplinaridade). Também s&o
indicados alguns materiais que poderiam ser utilizados (texto, artigo cientifico, roteiro
de aula pratica, figura, etc.) e a forma como explora-los (por exemplo, por discusséo,

por trabalho em grupo, pesquisa, aula teérica).

5 -RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados foram obtidos por meio da analise do Projeto Pedagogico de Curso
(PPC) de Alimentos, das entrevistas com o0s docentes e pela elaboracédo do Produto
Educacional (PE). Nesta secédo apresentam-se as informacdes coletadas que foram
julgadas relevantes em consonancia com os objetivos da pesquisa e andlise feita de
acordo com a orientacao proposta por Minayo (2002) e descrita em Metodologia.

A seguir, os dados foram apresentados e analisados em trés partes: Analise do
PPC, Concepcbes dos docentes sobre a integracdo curricular e Elaboracdo do

Produto Educacional.

5.1 — Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos

Integrado ao Ensino Médio do IFSP Barretos

Para verificar ou ndo a existéncia de formacdo integrada nos cursos
integrados do Campus Barretos, foi analisado o PPC, principalmente a estrutura
curricular. Para que os dados se completassem, durante a etapa de entrevista,
houve o questionamento aos docentes sobre as experiéncias de integracdo que
tiveram na instituicdo, se foram satisfatérias, se deram continuidade, quais

profissionais foram envolvidos e se consideram que realmente o ensino é integrado.
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Existe uma meng¢&o muito sucinta sobre o que seria a missédo da instituicdo ou
do Campus, pois a forma como € apresentada ndo € muito objetiva e deixa duvidas
sobre “missdo de quem/do que?”, pois anterior a este item aparecem “ldentificagcao
da Instituicdo” e “Identificagdo do Campus”. A Figura 2 serd apresentada para

demonstrar a forma resumida como aparece no documento.

Figura 2 — ltem “Missao” retirado do PPC do Curso Técnico em Alimentos Integrado
ao Ensino Médio.

3. MissAo

Consolidar uma praxis educativa que contribua para a insercao social, a

formacao integradora e a produc¢ao do conhecimento.

Quando se refere especificamente ao IFSP Barretos aparecem o0s itens:
Histérico do Campus e Caracterizacdo, Justificativa e Demanda de Mercado (com
subitens Carne e derivados, Citrus e Necessidades de mercado). Em todo esse
conjunto ndo mencao a integracdo curricular, formacgéao integral, politécnica ou termo
semelhante, e além dessa auséncia € bastante presente a funcdo de atender as
demandas de mercado.

No momento em que se insere na caracterizacdo do curso que esta sendo
analisado, o objetivo é dado como:

O Curso Técnico em Alimentos tem como objetivo geral oferecer aos
alunos egressos do ensino fundamental o acesso a Educagéo
Profissional Integrada ao Ensino Médio, e consequentemente, a
capacitacdo e a qualificacdo para o trabalho, emprego e
empreendedorismo. Colaborando, assim, com o desenvolvimento
econdmico sustentavel de Barretos e regido. (BRASIL, 2014, p. 17-
18).

Em objetivos especificos e no perfil do egresso contidos no documento
também se notam somente a relacdo com a cadeia produtiva de alimentos.

Também na analise da estrutura curricular ndo € possivel estabelecer
nenhuma relagdo com a integracdo curricular, pelo contrario, ha nitida separacéo
entre os conteudos da ciéncia basica e denominados no documento como “Base
Nacional Comum”, referentes a Formacdo Geral do estudante, que se diferem
daqueles considerados conhecimentos técnicos, especificos para cada um dos

cursos técnicos da instituicdo, que sao “componentes curriculares da Parte
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Profissionalizante, que foi baseada no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos”
(BRASIL, 2014, p. 25).

Algumas analises de outros documentos, de outras instituicbes ou de outros
campi, mostram que em algumas situacdes a integracdo curricular ou a formacgéao
integrada (ou outro termo que se relaciona) aparece no documento pedagdgico, mas
que na prética ndo ocorrem, como o0 exemplo de Moraes e Kuller (2016) que em
uma das pesquisas, no IFSP Sertdozinho, verificaram que:

Infelizmente, as praticas verificadas in loco sdo mais indicativas das
dificuldades para transpor os principios para o cotidiano do que da efetivacdo das
promissoras indicacdes formalmente registradas nos documentos. O peso da inércia
histérica dos modelos reprodutores de contelddos em aulas expositivas
fragmentadas é muito dificil de ser superado. Textos bem construidos sé&o
insuficientes para superar essa inércia (MORAES; KULLER, 2016).

Esta afirmacao dos pesquisadores refor¢a a falta de relacdo entre documento
e pratica e também, a falta de integracdo efetiva que é recorrente na educacao
profissional. Essa situagdo exime parcialmente a “culpa” de nao ocorrer ensino
médio de fato integrado no Campus Barretos, mas isso ndo quer dizer que nao seja
necessario e urgente que aconteca.

Essa situacao verificada no curso de Alimentos do Campus Barretos e que
corrobora com muitas outras que foram apontadas em outras analises, por outros
pesquisadores, explicam que nos cursos integrados, de forma geral, o que tém
acontecido é que:

[...] os alunos cursam um grande numero de disciplinas ao mesmo
tempo, com pouca carga horaria destinada a cada uma delas e sem
nenhum nexo ou ligacdo entre os conteudos das matérias basicas
com o ensino técnico. Os contetdos sdo ministrados individualmente
com pouca ou nenhuma conectividade entre si, 0 que contribui para
dificultar o entendimento e a assimilagdo por parte dos alunos
(MUNIZ, 2015. p. 84).

5.2 — Concepcdes dos docentes sobre a integracédo curricular
A investigacao deste trabalho pretendeu captar a concepcao dos professores
sobre a integracdo no curriculo do ensino médio com 0 curso técnico para elaborar

uma proposta que atenda as suas expectativas ao mesmo tempo em que ndo deixa

de considerar os principios da formacgéo integrada pautados na formag¢éo humana.
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Para esta etapa foram realizadas entrevistas individuais com os docentes que
atuam no curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio (informalmente
denominado “Alimentos” por toda comunidade escolar referente a este curso) do
Instituto Federal Campus Barretos e que se disponibilizaram para essa atividade.
Além disso, houve observacao nas reunifes dos professores que atuam no curso de
Alimentos para que fossem analisadas suas falas que tivessem alguma relagdo com

o curriculo integrado.

5.2.1 — Primeiras impressoes

A etapa das entrevistas teve o objetivo de levantar o que sabem e o que falam
sobre a formacéo integrada, pois entende-se que esse levantamento seja importante
para a construcdo da atividade de integracdo que sera proposta.

Durante a entrevista, quando questionados se no Campus Barretos ha
integracdo no Ensino Médio, alguns docentes ao pensarem sobre o assunto
demonstraram surpresa ao se depararem com o fato de que nado estéo trabalhando
com essa perspectiva integrada. Aqueles que tiveram essa percepcdo foram
unanimes em alertar que isso precisa ser feito, inclusive pelo fato de a modalidade
na instituicdo ser denominada Ensino Médio Integrado. Portanto, o fato de ja terem
identificado que precisa acontecer formacéao integrada e de demonstrarem interesse
em realiza-la, pode ser um despertar para o inicio das discussées e do trabalho na
perspectiva da integracao.

As entrevistas se iniciaram questionando sobre o novo modelo de reuniéo de
area gue teve inicio no segundo semestre de 2019, pois de acordo com 0s primeiros
relatos levantados em conversas informais com a gestdo do Campus, essa seria a
primeira tentativa oficial de reunir os docentes da area para comecar a trabalhar de
forma integrada. Antes dessa data, as reunides aconteciam quinzenalmente entre os
professores da area técnica de cada curso, por exemplo, do técnico em Alimentos,
e, alguns professores das disciplinas basicas que apresentavam mais aulas
atribuidas neste curso.

De acordo com a informacdo recebida pela coordenacdo da éarea de
Alimentos, esse formato foi modificado com a proposta de reunir mais docentes que

lecionam em cada curso e também pela interacdo entre professores do nucleo
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comum (que lecionam as disciplinas basicas) e do nucleo técnico (responsaveis
pelas disciplinas especificas do técnico em Alimentos). Foi mencionado que a
reitoria tem cobrado constantemente para que 0s cursos integrados coloquem em
pratica o curriculo de formacado integrada e que, portanto, precisam proporcionar
momentos para que essa formacao de fato aconteca.

A coordenacdo também relatou que: “a gente achou que seria interessante
propor uma reunido em que a parte técnica e a comum conversassem,
conseguissem fazer um pouquinho da integragdo, porque muitos problemas
aconteciam no nucleo comum e ficavam no ndcleo ou na parte técnica e ficavam na
parte técnica. Entdo essa tentativa esta sendo de conversar sobre as turmas de uma
maneira mais eficiente porque a gente consegue pegar esse momento pra
esclarecer sobre as turmas de Alimentos”.

A preocupacgdo da gestdo em promover esse encontro sistematizado entre a
maioria dos professores que lecionam em cada area vai ao encontro do que dizem
muitos educadores que valorizam esses momentos de discussdo e de construcao
coletiva, como Souza e colaboradores (2005) que reforcam que

O planejamento e o trabalho em conjunto dos docentes e toda a
equipe envolvida com o ensino na instituicdo séo indissociaveis, pois,
guando juntos, as ideias aparecem, a discussdo é mais rica, O
conhecimento e a experiéncia das pessoas envolvidas fazem a
diferenga”. (SOUZA et. al. 2005 p.136)

Devido a esse levantamento sobre a importancia que a coordenacdo e a
gestdo estavam dando a ocorréncia de um encontro planejado e com frequéncia
entre a maioria dos docentes que lecionam no curso, optou-se por iniciar as
entrevistas com esse assunto das reunides, esperando obter a partir dai, as
primeiras manifestacfes conceituais e atitudinais sobre a formacéo integrada.

Neste primeiro ponto da entrevista, que tratou sobre o novo formato das
reunides, pretendeu-se de maneira indireta que os professores falassem sobre a
formacao integrada (o que sabem, o que estavam desenvolvendo nesta perspectiva,
0 que tem sido discutido, etc.), ou seja, eles foram instigados a falar sobre formagao
integrada sem que houvesse a pergunta totalmente direcionada como seria, por
exemplo, se fosse perguntado ‘o que é formagéo integrada?” ou “o que é curriculo
integrado?”.

Neste ponto, alguns dos docentes entrevistados ndo souberam responder

com certeza o motivo de tal alteracao, justificando que ndo houve discussdo com a
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equipe pedagdgica, que eles foram apenas informados de que a partir daquele
momento as reunides teriam o novo formato. Assim relata, por exemplo o oitavo
entrevistado denominado P8: “na verdade n&o sei o propdsito, senti um pouco de
falta de clareza sobre o objetivo dessas reunides, foi passado o cronograma’.
Respostas como esta chamaram a atencéo pelo fato de que se a reunido nesse
formato seria a grande chance de comecar a discutir o curriculo integrado, ndo
deixar tal objetivo explicito aos docentes pode prejudicar na conquista dos
resultados pretendidos.

Apesar de ndo terem recebido o informe sobre o motivo da mudanga no
formato das reunides de area, a maioria dos professores entrevistados aponta que a
mudanca foi para proporcionar momentos de interacdo entre todos (ou a maioria) 0s
docentes de cada curso da instituicdo, como mencionado pelos participantes, como
entrevistado P2: “Ndo sei exatamente, mas imagino que pode ter sido uma
necessidade de aumentar uma interacdo entre os professores, especialmente da
formacdo geral com os professores da area técnica”. Pode-se observar mais uma
vez a falta de clareza quanto ao objetivo do que estavam propondo, entretanto,
como alguns, como o P2, perceberam que a mudanca poderia ter relacdo com a
necessidade de comecarem a discutir mais sobre a formacao integrada, tal ponto da
entrevista foi importante para iniciar indiretamente o assunto que seria abordado,
como era esperado que pudesse acontecer.

Sobre a importancia de ter encontros reunindo os professores que lecionam
em cada curso, foi levantado pelo professor P11 que essa proposta de reunir toda a

[{)"4

area do curso “é uma boa porque a gente consegue ouvir percepgbes diferentes’.
Também o docente P4 acha importante isso ter acontecido pra fomentar a discusséo
da integracdo. Acrescenta que ndo entendia o motivo de ter uma reunido s6 da area
técnica (e nao junto com os professores das disciplinas basicas). Nessa linha de
otimismo quanto a abrangéncia de um maior nimero de participantes na reunido foi
dito pelo docente P7 que: “eu acho valido porque antes a gente ficava meio isolado,
em grupos a parte e no geral a gente ndo sabia muito 0 que a area técnica estava
programando”, demonstrando, portanto, que n&o havia interagdo e muito menos
integracao entre as areas.

Também o docente P3 colocou de forma positiva essa mudanga, no sentido

de avancos na interacdo entre o grupo, expondo que agora, com essa organizagao
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percebe que estdo conversando mais, que estdo tendo mais ‘interacdo”. Apesar de
usar a palavra “interagdo”, quando questionado sobre o que queria dizer, apresentou
gue queria citar a integracdo curricular. Apesar da correcdo pdde-se constatar a
confusdo entre 0s conceitos, pois interacdo e integracdo ndo sao sinGnimos
epistemologicos e também ndo possuem os mesmos objetivos de acao.

ApGs quase um semestre de ocorréncia das reunides abrangendo toda a area
de Alimentos os docentes entrevistados fizeram 0s seguintes comentarios sobre a
relacdo desses encontros com a possibilidade de terem formacédo pedagdgica para
fazerem integracao:

(P1): “O ponto é que segmentou mais as reunides, o tempo delas ficou muito
pequeno...até vocé conseguir dar todos os recados, ja acaba a reunido...entdo ndo
da tempo de discussdo.... E na pratica ndo tem discussao pedagogica, € questao
administrativa, é aluno que falta, que faltou e tem que fazer exercicio domiciliar,
pouco se fala em integracéo!”

(P8): “A reunido é de apenas 1 hora [...] € uma pauta muito difusa, discutir
problemas e questdes pontuais principalmente burocraticas que tomam parte da
discussédo. Se o objetivo era realmente a formacao integrada, a gente esta longe de
alcancar”.

(P11): “Acho que ndo estamos conseguindo extrair 0 maximo do que essa
reunido pode trazer ainda pra gente no sentido da integracao”.

Alguns docentes percebem que esta melhor, mas com ressalvas, como visto
em: “Acho que esta melhor...alguns professores estao querendo propor mais isso de
discutir questdes pedagogicas do que simplesmente datas e compromissos” (P7). O
professor P11 acha que ja estdo conseguindo mais resultados do que tinham antes
de reunirem a area toda, mas que podem ganhar mais ainda. Completa que se
tivessem mais disponibilidade de tempo dos professores para fazerem trabalhos
integrados também discutiriam de forma mais ampla com todos os docentes.

Assim também expde P12: “Talvez o tempo seja um pouco escasso pra
discutir...[...] Nao da pra aprofundar em nada. Nao da tempo de discutir, aprofundar,
discutir processo educativo. Vocé percebe que esta sempre resolvendo problemas
burocréaticos, pra aquela situagdo, naquele momento”. O participante denominado P9
falou dentro dessa mesma perspectiva de precisar desse tipo de encontro para que

ocorra a formacdao integrada, mas que alguns ajustes séo necessarios: “Tem o ponto

45



positivo que coloca todo mundo junto e gostando ou ndo vocé vai ter que discutir. O
ponto negativo é que essa reunido € de uma hora e se vocé for entrar em questdes
pedagogicas e de integragdo, em uma hora ndo da tempo de discutir’.

Uma fala que foi importante e inclusive norteadora para a conclusédo que sera
feita desse primeiro ponto da entrevista foi a que apontou que seriam necessarias
duas reunides ou dois momentos distintos para assuntos diferentes: “O problema é
gue querem resolver tudo em pouco tempo pra nao ter mais trabalho. Uma coisa tem
que ser reunido de pauta administrativa, que precisa também, e outra € reunido para
formacgéo pedagdgica” (P1).

Esses foram alguns exemplos dos relatos adquiridos por meio deste primeiro
guestionamento e que foram selecionados por trazerem algum tipo de concepc¢ao
sobre a formacéo integrada por parte dos docentes, como: ndo ha efetiva integracao
curricular no curso de Alimentos do campus Barretos, apenas algumas poucas
tentativas sem continuidade; a falta de esclarecimento dos objetivos na tentativa de
ocorrer formacdo integrada; confusdo entre termos (interacdo e integracédo);
necessidade de reunir a area para discussdo pedagogica e ndo somente pautas
administrativas; percepcdo de que o primeiro passo para efetivar um curriculo
integrado € a necessidade de discussao coletiva; e o incbmodo por ter demorado
tanto tempo pra reunir toda area, dificultando a implantacéo da integracdo curricular

por todo esse tempo em que estiveram isolados em nucleos.

5.2.2 — Dificuldades

A entrevista prosseguiu gquestionando quais seriam as dificuldades que
conseguiam identificar que estariam impedindo uma efetiva integracdo do Ensino
Médio com o técnico em Alimentos. Para aqueles que ainda nédo haviam apontado
esse problema, foi perguntado primeiramente se ele identifica integracéo curricular
no curso em que leciona. Em caso negativo a entrevista prosseguiu questionando
sobre as dificuldades para que nao esteja ocorrendo. Somente um docente acredita
gue a formacéo integrada esteja acontecendo no Campus Barretos, mas disse que
ainda pode ser melhorada e, portanto, a entrevista prosseguiu querendo explorar se

pode ser ainda melhor e como seria.
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De forma geral as respostas para as dificuldades de se implantar integracéo
curricular foram em torno de “falta de tempo dos docentes” e “falta de planejamento”.
Esta foi justificada em algumas falas atrelando a falta de tempo habil dos docentes
diante de tantas atribuicdes e também devido a “falta de formagdo docente” para
ocorrer um planejamento consistente. Ou seja, entende-se que o0s docentes
consideram que nao possuem tempo para fazer um bom planejamento e ndo tém
formacdao suficiente para que possam realiza-lo com qualidade.

Realmente ndo planejar adequadamente, de forma individual e também
coletiva, pode ser uma grande dificuldade para integracdo do curso, como apontam
varios artigos sobre o assunto, como o de Sobrinho (2017) que diz que: “ndo se
pode falar em curriculo integrado ou em formacéo integral se os docentes, principais
atores desse processo, desconhecem 0 curso em si e 0s objetivos especificos de
cada colega”.

Algumas das falas que revelam de forma mais direta as dificuldades
encontradas pelos docentes para fazerem integracdo curricular sdo as seguintes,
atribuidas a P9 e P2, respectivamente: “Pra conseguir formagéao integrada é preciso
ter tempo e técnica de todo mundo. Se néo existe esse tempo precisamos criar. Os
problemas que vejo hoje sao burocracia, que atrapalha. Para mim, uma dificuldade
gue vejo é o fato de as pessoas ndo saberem o que é formagdo integrada” e “a
gente tem uma dificuldade também nos nossos horarios que a gente conversa muito
pouco, entdo fica dificil fazer integragdo” (P2). Esta falta de “conversa” pode ser
considerada um entrave para a formacgéo integrada, pois o planejamento coletivo
seria prejudicado e, provavelmente, todo o processo de construcao da integracao.

A defesa da construcdo coletiva do Projeto Politico Pedagogico (PPP) pode
ser aproveitada inclusive para o processo de construcdo do Projeto Pedagdgico do
Curso (PPC) e do curriculo integrado que pode estar contido nele, pois também
requerem muita discusséo e planejamento:

O primeiro fundamento para a construcdo do projeto politico
pedagdégico de qualquer escola é a sua construcdo coletiva. O
projeto politico pedagdgico sé existe de fato — ndo como um texto
formal, ou uma “pega de ficgdo”’, mas como expressao viva de
concepcOes, principios, finalidades, objetivos e normas que unificam
a comunidade escolar — se ele de fato pertencer a este grupo; se o
grupo se identificar com ele; se reconhecer nele. Para isto todos
devem ser autores deste projeto e sujeitos de seu desenvolvimento.
Quando o projeto politico-pedagdégico é construido de forma coletiva,
participativa e democratica, mesmo havendo discordancias de
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alguém em relacdo a algo apregoado pelo projeto, o fato de a
decisdo ser fruto de debates abertos, extensos, francos e
aprofundados, fard& com que todos reconhecam que as decisdes
expressam a vontade coletiva e ndo o poder de pessoas ou
segmentos especificos. (RAMOS, 2014, p.99)

Também foram apontados outros aspectos sobre a dificuldade para
concretizar formacédo integrada, por exemplo quando P1 critica o distanciamento
entre as areas dentro do préprio curso e também a falta de conhecimento sobre os
objetivos da instituicAo como sendo o0s primeiros problemas que teriam que ser
superados.

Para P11 o modelo tradicional de disciplinas pode ser um importante entrave
para o curriculo integrado e também o fato de existir a separacao das disciplinas do
curso em “bloco profissionalizante” de “bloco geral”, termos que sao utilizados pelos
estudantes quando querem se referir as disciplinas basicas ou as especificas,
respectivamente, como relatou o docente. Na estrutura curricular do curso essa
divisdo ocorre e consta como Base Nacional Comum (que contém as areas das
linguagens, da matematica, das ciéncias da natureza e das humanas) e Formacgéo
Profissionalizante (a parte especifica de cada um dos cursos técnicos), para o que
chamam popularmente de “bloco” geral e profissionalizante, respectivamente.

Importante também o relato de um participante entrevistado que disse que o
problema é que querem fazer muito bem as duas coisas (formar o profissional e
preparar para o0 vestibular) e que na pratica ndo estdo conseguindo fazer bem
nenhuma das coisas (P2). Outro docente também tocou nesse ponto quando expds
gue exatamente esse tipo de formacdo, a que permite integracdo, daria condicdes
de atingir as duas coisas: a aprendizagem dos conceitos da formacao bésica e
também outras, que complementariam o conhecimento das disciplinas
propedéuticas e dariam condi¢cdes para uma formacao critica, emancipadora, além
da profissional. Este professor (P9) criticou falas em que os professores tém medo
de fazer algo diferente do convencional por acharem que pode distanciar do
vestibular e afirmou que essa concepc¢édo mostra desconhecimento dos conceitos da
formacdao integrada.

Sobre essa discusséo Ciavatta (2005) argumenta que:

A formacgdo integrada exige mais do que as praticas de educacéo
profissional e das teorias da educacdo propedéutica que treinam
para o vestibular e que ambas sdo praticas operacionais e
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mecanicistas e ndo de formacdo humana no seu sentido pleno.”
(CIAVATTA, 2005)

Portanto, fica evidente que dar mais importancia em um ou em outro aspecto
das areas de conhecimento ou de habilidades ndo favorece uma formagcdo mais
completa, que seria a ideal. Pelo contréario, restringe as possibilidades do estudante
de seguir o outro caminho que nédo estaria dentro da maior énfase obtida na sua
formacéao.

Outra fala que também elencou dificuldades para fazer integracdo de
conteudo e que também levantou a questdo de os alunos néo estarem interessados
na parte técnica do curso e de como dao importancia muito mais ao vestibular, foi
proferida por P11: “A ambigcéo deles é a base pra poder ir para o vestibular. Isso ja
prejudica um pouco mais a integracdo porque eles ndo veem a importancia da
formacao técnica para a vida deles. Eles vém aqui somente pelo ensino médio pra
fazerem faculdade”. Entretanto, na literatura e até mesmo entre os colegas, existem
véarias defesas de que inclusive esse problema seria solucionado ou amenizado com
a integracdo, pois haveria uma aplicagdo dos conceitos que aparentemente nao
teriam utilidade para quem nado quisesse seguir diretamente a area profissional de
Alimentos. E necessario trazer para o estudante essa importancia, para que fique
esclarecido de que estara inclusive sendo preparado para o vestibular, se assim
desejar.

Sobre essa questdo da disputa sobre a prioridade do vestibular ou da
formacdo técnica, Frigotto, Ciavatta e Ramos (2012) reforcam que a relacdo entre
formacdo integrada e mundo do trabalho ndo pode ser confundida com o
imediatismo do mercado de trabalho nem do prosseguimento dos estudos. Para ser
efetiva, a formacao profissional especifica, tem que se articular com a educacao

basica, assim como as mudancas cientifico-técnicas do processo produtivo imediato.

5.2.3 — Perspectivas

Na sequéncia os entrevistados falaram sobre o que poderia ser feito para
conseguir a integragdo no ensino meédio. Com essa pergunta esperava-se
compreender mais um pouco das concepcdes dos docentes sobre esse tipo de

formacao, pois em suas falas poderiam estar presentes suas perspectivas, suas
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preocupacdes ou 0 que percebem que falta nas suas praticas de ensino em
consonéancia com a formacgao integrada.

Como foi dito anteriormente, algumas falas apontaram para a necessidade de
ter mais formacdo docente, para que tivessem mais tempo para fazerem atividades
consideradas “diferentes” e principalmente para terem mais momentos de interacao
pedagdgica efetiva e ndo somente reunides com pautas administrativas.

A necessidade de ter mais conhecimento e discussdo sobre a formacao
integrada foi levantada varias vezes durante as entrevistas. Sobre a importancia do
estudo para ocorrer a pratica o docente P9 explica que: “Primeiro todo mundo tem
gue ter bem claro o que é formacao integrada e a partir dai a gente tem que integrar.
A partir disso vocé vai construindo. [...] e nesse processo pode acontecer de errar e
acertar varias vezes”. Em Ferreti (2011) foi abordada essa dificuldade apontada
sobre a pouca familiaridade dos docentes com os fundamentos da formacao
integrada. O autor defende que os profissionais dos Institutos Federais tenham
contato com a literatura especifica e formacdo adequada para que possam
desenvolver um projeto de integracdo entre formacdo geral e especifica que
contemple os objetivos da politecnia.

A importancia da formacédo docente também aparece como perspectiva para
P12, que aponta a capacitacdo e a formacdo continuada como meios de terem
contato com o0s conceitos da formacdo integrada. Também sugeriu que esta
formacao poderia acontecer com pratica formativa: “De ordem pratica hoje temos
gue investir em capacitacdo docente, pra que realmente formassemos nucleos de
discusséo dentro do IF, reunies semanais pra discutir novos curriculos. Nado nos
moldes da nova base curricular nacional, que foi imposta, sem discussdo, mas
realmente discutir, por exemplo, com temas geradores e outras possibilidades”
(P12).

Nesse ponto da entrevista, mesmo aqueles que pouco haviam falado
diretamente sobre a formacgao integrada conseguiram ao menos propor algo a ser
feito ou melhorado, mesmo que sem embasamento tedrico, mas de acordo com
suas experiencias e percepc¢des, como dito por P3: “Esse dialogo mesmo, entre os
professores, e também a vontade, o se desprender de algumas coisas prontas e
construir outras ... € sentar com o pessoal da area técnica, porque a gente é leigo

nisso, a gente ndo sabe nada do que eles precisam, do que eles fazem e de como
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fazem ... sentar e ver onde cada um pode contribuir pra tentar fazer alguma coisa
junto”.

Este relato vai ao encontro do que muitos autores apontam sobre a
construcdo coletiva, como sugere Sobrinho (2017) quando afirma que na construcéo
do curriculo integrado os docentes precisam conhecer bem os objetivos do trabalho,
assim como especificamente de cada colega. De acordo com Kuller e Moraes (2016)
em relacdo ao conteldo é necessario ter a participacdo de todos os envolvidos. Os
autores vao além e defendem que o curriculo integrado exige trabalho coletivo e
também gestdo democrética e participacdo de toda comunidade escolar.

Varias falas apareceram nesse sentido de criticar a falta de dialogo entre as
areas, entre os nucleos de conhecimentos e entre os docentes de forma geral. Ao
mesmo tempo em que essas criticas podem significar dificuldades também podem
ser colocadas como necessidade de acdo, assumindo que eles podem e devem ter
mais momentos para discussdo e planejamento coletivos e que essas praticas
seriam fundamentais para uma efetiva integracéao.

Quando P10 foi questionado sobre o que poderia ser feito para comecar a
formacdo de fato integrada no campus, diz. “O que precisa ser feito é primeiro
responder uma simples questdo: Que aluno que eu quero formar? Com essa
guestdo respondida a gente consegue saber quais sd0 0s conteudos que
precisamos dar pra esses alunos e desses conteludos tirar as disciplinas e
componentes curriculares que serdo desenvolvidos”.

Esta fala pode ser analisada em muitos sentidos, como em refletir e discutir
0s objetivos da instituicdo e também de cada curso, pois eles devem ser norteadores
para a construcdo do curriculo, dos planos e das praticas de ensino. Um desses
sentidos pode estar relacionado com o que Frigotto (2010) diz sobre a importancia
do envolvimento dos sujeitos no processo de planejamento e de agéo: “se os
educadores ndo constroem, eles mesmos, a concepcdo e a pratica educativa e de
visdo politica das relagbes sociais aqui elencadas, qualquer proposta perde sua
viabilidade.” (FRIGOTTO, 2010a).

Em uma das entrevistas apareceu que uma das coisas que precisariam ser
feitas seria “trazer a familia e a comunidade para a participagdo na escola”. Em um
primeiro momento essa fala ndo pareceu importante para a conquista da formagao

integrada, porém foi percebido posteriormente esse ponto em um dos artigos
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estudados em que Ciavatta (2005) coloca como um dos pressupostos para a
realizacdo de formacgao integrada e humanizadora a “articulagédo da instituicdo com
os alunos e os familiares”. Acrescenta a importancia de “diadlogo e conscientizagao
dos alunos e de suas familias sobre as proprias expectativas e sua possivel
realizagdo” (CIAVATTA, 2005).

Algumas consideracdes e sugestfes levantadas nesse ponto trouxeram, além
de suas perspectivas, também algumas concepcdes do que pensam, do que sabem
e do que pretendem quando diretamente ou indiretamente trazem seus conceitos
sobre formacgéo integrada. Algumas foram selecionadas e serdo apresentadas e

discutidas a seguir.

5.2.4 - O que falam sobre a formacéo integrada

Algumas entrevistas foram mais esclarecedoras do que outras no sentido de
revelarem mais claramente o que sabem e o que pretendem os professores quando
falam de integracdo no ensino médio. Quando um mesmo docente diz que gostaria
de ver a politecnia ser colocada em prética, que ndo se pode diminuir a importancia
dos conhecimentos basicos e dar mais énfase aos especificos e vice versa e que a
interdisciplinaridade seria um principio para formacao do aluno integral, ele mostra
gue tem algum conhecimento tedrico, que tem uma discussdo baseada no que se
tem de estudo sobre a formacdo integrada. Este, o docente P2, diz que ndo tem
conhecimento aprofundado sobre o assunto, mas demonstra conhecer algumas
discussdes que seriam importantes para a constru¢do de um curriculo integrado.

Outros dois docentes, P10 e P11, relatam possuirem alguma formacao sobre
0 assunto, pois tiveram oportunidade e contato com as discussdes principalmente
durante o planejamento do curriculo de referéncia do curso de Alimentos e, por isso,
trazem a discussdo sobre a importancia da formacao integrada no ensino médio
dizendo que é algo que precisa acontecer e que vai trazer beneficios aos estudantes
do curso. Porém, ndo dao impressdo de terem conhecimento da literatura e dos
pressupostos de uma educacédo pautada nos ideais da formacédo do ser humano
completo com vistas a politecnia, pois sempre que a integracdo é mencionada pelos
participantes, é somente pela juncdo dos conceitos trabalhados no ensino médio

com aqueles presentes nas disciplinas técnicas.
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Nesse momento de coleta de dados por meio de entrevista dois professores
se destacaram no grupo quanto ao conhecimento adquirido sobre a formacao
integrada, porém deixam claro que néo foi em percurso de formacéo pela instituicao,
pois ocorreu individualmente em estudo durante realizacdo de mestrado com o tema
baseado em Ensino Médio Integrado no Instituto Federal.

Um deles (P9) fala com bastante propriedade sobre formagé&o integrada n&o
ser somente a unido entre o bloco basico e o profissionalizante, como sao
denominados no PPC. Nas suas palavras, a formacdo omnilateral seria a ideal. Cita
autores como Gaudencio Frigotto e Gramsci quando fala sobre formagao integral e
escola unitéria, respectivamente. Complementa criticando que todos os docentes
gue atuam principalmente no Ensino Médio deveriam ter formacéo pedagdgica com
leitura e discussdo dos artigos desses dois autores além de outros também
importantes. Reforca que “é preciso estudar a formagéo integrada para poder fazer
algo a respeito” (P9).

Para P8, a formacédo que ele deseja para os estudantes vai além da formacao
profissional ou da preparacdo para o vestibular: “A gente tem que ir além e
proporcionar formacéo integral. O aluno vai sair daqui com uma boa bagagem
tedrica do ponto de vista do ensino médio e uma formacéao pra permitir uma iniciacdo
no mundo do trabalho, porém o mais dificil € conseguir a formacao integral desse
aluno, forma-lo numa perspectiva com formagdo critica, reflexiva...”. Este
posicionamento esta de acordo com 0 que muitos artigos trazem nessa discussao de
formar o estudante integralmente, na sua totalidade e que ele seja capaz de seguir o
que quiser a partir da sua formacéo. Por exemplo, € 0 que se encontra em Ramos
(2008) quando defende uma educacdo em que 0S sujeitos tenham acesso aos
conhecimentos e a cultura construidos pela humanidade e que, com isso, sejam
capazes de realizar escolhas e que estas, sejam norteadoras na construcao de
caminhos ao longo de suas vidas.

Além desses exemplos em que se pbde detectar algumas concepgdes sobre
formacdo integrada, também outro professor se mostrou preocupado com uma
formacdo mais completa e disse que “ndo podemos formar s6 um profissional que
vai atuar no chao da fabrica” (P1). Apesar de ter dito que n&o tem leitura sobre o
assunto e de ter interesse em fazé-la, esse conceito estd de acordo, por exemplo,

com o que diz Ciavatta (2014) sobre a superacdo da dicotomia entre trabalho
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manual para os filhos da classe trabalhadora e o intelectual para a elite. Vérios
outros autores discorrem sobre superar essa formacgdo simplista e dar mais
condicBes de escolha ao estudante no seu percurso profissional e/ou pessoal.

Em contrapartida aos que manifestaram ndo ocorrer formagdo de fato
integrada, de preconizarem a formacao na area para desenvolverem projetos nessa
perspectiva, entre outras dificuldades j& apontadas anteriormente, o professor P5
afirmou que formacéo integrada ocorre em muitos momentos no campus Barretos,
gue o Ensino Médio no campus € realmente integrado. Apds esse relato o docente
foi questionado sobre quais foram (ou quais séo) essas situacbes em que ele
percebia ou que participava dessa integracdo. Nesse momento, ele relata dois
trabalhos nos quais foi banca de avaliacdo e que viu integracdo entre conceitos
basicos e técnicos, mais especificamente com o tema de cultura alimentar e
sociedade. Nao lembrou no momento de outros exemplos, mas afirmou que existiam
certamente outras atividades que poderiam ser consideradas como exemplos de
integracao curricular.

Para entender melhor seu depoimento, ja que era muito mais otimista do que
dos demais participantes, Ihe foi perguntado se essas experiencias mencionadas e
outras que possam ter ocorrido no curso de Alimentos foram alcancadas por meio de
formacdo com os demais estudantes e também se nessas experiencias tanto os
docentes quanto os discentes sabiam que estavam integrando. O docente alegou
ndo saber responder, pois ndo havia acompanhando o processo e somente tomou
ciéncia no momento da concluséo do trabalho das estudantes em que ele mesmo
teve essa percepcao de que aquilo era um exemplo de integracdo. Admitiu que néo
estava explicito no trabalho tampouco havia sido abordado esses termos de
formacdo integrada/integracdo ou outro pelas estudantes ou orientadores, mas que
mesmo assim, no seu entendimento, poderiam ser considerados exemplos de
integragao curricular no curso.

Pelo seu depoimento de ndo ter conhecimento no desenvolvimento dos
projetos antes de ler o trabalho para a banca de avaliacdo (somente o/a orientador/a
participou do que seria essa integracdo e ndo houve nenhum envolvimento com
outros docentes da area?) e por ndo se recordar de outras situacdes, algumas
interpretacbes que podem-se fazer s&o: possivelmente foram duas situagbes

individuais e que nao tiveram o objetivo de trabalhar de forma integrada;
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provavelmente o tema dos trabalhos favoreca a ideia de ter ocorrido integracdo, mas
que nao necessariamente tenha ocorrido; a forma como foi relatada pelo docente da
margem para que as experiencias supostamente de integracdo sejam um tanto
simples em relacdo aos pressupostos de uma efetiva integracédo; e também que o
docente ndo tenha clareza e fundamentos necessarios para definir e avaliar o que
realmente possa ser considerada uma proposta de efetiva integracao.

Ainda na entrevista com P5, também Ihe foi perguntado se os docentes
possuem conhecimento de quais conteudos sdo abordados em cada disciplina do
curso em que atuam e se estao planejando juntos a escolha e o desenvolvimento do
conteudo. As respostas foram: “Eu acho que os professores sabem sim quais s&o 0s
conteudos do curso de Alimentos” e “N&o planejamos juntos porque o que 0S
professores de outras disciplinas fazem, foge da minha competéncia, assim como o
que eu fago pode néo interessar ao outro”. Importante completar essa analise
apontando que esse docente usa sempre o termo “integralizagdo” quando quer se
referir a integracdo no curriculo e “profissionalizacdo” para falar de formagao
profissional, que ndo sdo exatamente os termos utilizados pelos autores que mais
escrevem sobre formacao integrada.

Portanto, na Unica vez em que foi afirmada ocorrer integracdo no curso de
Alimentos, existem varios pontos para se duvidar da sua efetividade e sucesso
guanto ao que seria um curriculo integrado fundamentado na formacédo completa do
individuo.

No geral, exceto provavelmente dois ou trés dentre os entrevistados, 0s
professores ndo sabem o que é de fato formacao integrada, ndo leem sobre o tema
e ndo estdo envolvidos com os conceitos que pressupdem esse tipo de formacao.

De acordo com os relatos apresentados, ndo possuem formacdo adequada
na instituicdo que propicie esse conhecimento sobre o assunto. Quando mencionam
a formacdo integrada a maioria se refere apenas a relacdo entre 0s conceitos
basicos e os técnicos, sobre essa unido entre as duas partes, mas ainda assim,
evidenciando certa fragmentacdo e néo a integracéo no entendimento da totalidade.

Apenas uma minoria (0s mesmos dois ou trés que provavelmente possuem
mais conhecimento sobre o assunto) entende que a interdisciplinaridade seria uma
das formas de propiciar formacéo integrada, mas que o projeto deveria abranger

outros objetivos além de juntar as disciplinas ou seus conteddos, como aponta de
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forma bem direta o docente P9: “A interdisciplinaridade faz parte, mas nao € so isso,
€ muito maior do que isso”. Tal fala € um alerta para que outras discussfes sejam
feitas além da metodologia a ser empregada, o que esta de acordo, por exemplo,
com Grabowski:

O curso técnico de nivel médio possui um significado e um desafio
para além da pratica disciplinar, interdisciplinar ou transdisciplinar,
pois implica um compromisso de construir uma articulacdo e uma
integracdo orgéanica entre o trabalho como principio educativo, a
ciéncia como criacdo e recriacdo pela humanidade de sua natureza e
cultura, como sintese de toda producdo e relacdo dos seres
humanos com seu meio” (GRABOWSKI, 2006)

A partir dos depoimentos dos docentes quanto ao que podem ser suas
concepcdes de formacao integrada juntamente com o que elencam de dificuldades e
as propostas para que ocorra integracao no curso Técnico em Alimentos Integrado
ao Ensino Médio sera feita a conclusdo desta etapa de coleta de dados para o grupo
de forma geral e ndo mais de forma individual como feito anteriormente,
apresentando assim, 0s conceitos, as dificuldades e as propostas do grupo como um

todo.

5.2.5—- Concluséo desta etapa

Nessa etapa foi idealizado que os entrevistados falassem de forma mais livre,
que sentissem necessidade de expor seus argumentos sem que fossem “obrigados”
a responder sobre termos e conceitos, como ‘o que é formacdo integrada?”, pois
perguntas desse tipo talvez sejam mais apropriadas para uma coleta de dados por
questionario, metodologia que nao foi pretendida nesse trabalho. Portanto, a
entrevista se desenvolveu mais no sentido de “o que querem dizer sobre” do que “o
que eu quero que diga”.

Apesar da intencdo da utilizagdo dessa metodologia de entrevista
semiestruturada e com questdes ndo muito diretas sobre os conceitos, é preciso
assumir que algumas informacdes que dariam dados mais robustos foram ausentes
nas suas falas, levando a algumas ddvidas na andlise dos dados, como: Se fosse
questionado de forma direta o docente saberia responder sobre o que € integracdo?

Se ousasse responder, usaria 0s pressupostos da formacao integrada presentes nos
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trabalhos mais citados sobre a formacao integrada ou definiria o termo apenas de
forma simplista com o sinGnimo apenas de articulagcdo? Os termos e conceitos
utilizados nas respostas seriam condizentes com a literatura sobre o assunto ou de
senso comum, embasados ‘no que ele acha que é”. Nao se pode afirmar com
certeza, mas de acordo com o desenvolvimento da entrevista € possivel tracar ao
menos alguns pontos que foram considerados importantes para um primeiro contato
antes da elaboracdo da proxima etapa, ou seja, o que dizem (o0 que quiseram dizer
sobre), o0 que ja estudaram sobre o0 assunto, o que veem de dificuldades, etc., como
foi relatado neste capitulo.

Foi identificado durante a pesquisa que aqueles que mais expuseram
conceitos sobre a formacao integrada também foram os que ja tiveram mais contato
com a literatura sobre o tema em formacdes individuais (pés graduacao ou interesse
pessoal) e ndo em momentos formais de discusséo na instituicao.

Apesar de nao terem sido questionados diretamente sobre o que sabem de
formacdo integrada, alguns conceitos apareceram e, portanto, algumas concepcoes
foram depreendidas durante cada uma das entrevistas. Por exemplo, para se referir
a integracao, foram usados termos como ‘interagcdo” e “integralizagdo”, a abordagem
com somente justaposicdo de conceitos das disciplinas do curso e a ideia de que
somente conhecendo os conteldos que 0s outros trabalham ja seria suficiente para
garantir um ensino médio realmente integrado. Tais apontamentos podem
demonstrar falta de conhecimento sobre a tematica, como inclusive foi acusado por
quase todos os docentes entrevistados, se referindo a si proprio ou ao grupo como
um todo.

Por outro lado, também foram citados autores que trabalham os principios de
formacdo integrada e esta foi abordada (por apenas trés docentes) com um conceito
além de somente justapor disciplinas e seus conteudos. Nesses casos foram
utilizados termos como “formagdo humana”, “politecnia” e “desenvolvimento integral
do individuo’.

As dificuldades apontadas na maioria dos relatos foram que ndo ha formagéo
adequada para que trabalhem de forma integrada, ou seja, ndo sabem fazer
integracdo e ndo possuem oportunidades suficientes para que aprendam. Nesse
ponto também foi muito falado sobre o planejamento ndo ser direcionado para

trabalharem dessa forma, nao planejam coletivamente e ndo possuem muitos
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momentos de trocas para saberem o que cada docente esta trabalhando e de que
forma.

Diante das dificuldades, das possibilidades e do que entendem que seja
importante para o curso, suas propostas de acao foram principalmente em torno de
ter mais formacdo pedagodgica sobre fazer integracdo curricular e mais momentos
entre os docentes do curso de Alimentos para que possam discutir e planejar de
forma coletiva.

Portanto, para que ocorra uma integracdo efetiva dos conceitos basicos com
os técnicos e dentro de uma perspectiva de formacdo total dos estudantes, é
necessario que sejam praticadas mais discussdes sobre o assunto, principalmente
com os docentes que atuam nos ensinos médios integrados. E importante que esses
espacos de formacao ocorram de forma organizada, (por exemplo apresentando 0s
objetivos desses momentos) e sistematizada para que nao fique somente na teoria,
para que haja plano de agdo em cima das discussoes. Esse trabalho pode ser a
elaboracdo de atividades ou de propostas de curriculos integrados, que tenham um
significado e uma funcéo para o desenvolvimento da integracdo dentro dos cursos

(ou até entre os cursos, dependendo das discussdes).

5.3 — Elaboracao do Produto Educacional

A construcdo do produto educacional foi a etapa do trabalho que teve o
propésito de discutir sobre curriculo integrado, fazer com que o0s docentes
refletissem sobre possibilidades e formas de alcancar a integracdo no curso Técnico
em Alimento Integrado ao Ensino Médio e desenvolver uma proposta que articulasse
0S conceitos basicos e técnicos e entre os componentes curriculares do curso, em
uma perspectiva de formagdo humana a partir do eixo tematico da fabricacdo de
geleia.

O desenvolvimento desta etapa sera relatado em partes de acordo com cada
momento realizado.

Dessa forma, na primeira parte sera apresentada a breve formacdo que
ocorreu com alguns docentes que participaram das entrevistas, discutindo sobre os

conceitos da formacéo integrada e dos seus principios.
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Na parte dois consta o primeiro momento de discusséo da proposta do curso.
Nesta etapa, foi abordado quais contedudos seriam integrados, qual turma
participaria, quando ocorreria e quais acdes seriam tomadas para que outros
docentes aceitassem participar da acao.

A elaboragao da estrutura e do desenvolvimento do curso de geleia ser&o
apresentados na parte trés, com as discussoes realizadas com os docentes para a
construcdo das atividades integradoras. Em seguida, neste mesmo capitulo, sera

feita a analise desta etapa e as consideracdes da autora (parte quatro).

53.1- Partel

A construcdo do produto educacional ocorreu apos a etapa das entrevistas
com os docentes, tdo logo foi possivel reunir alguns docentes que lecionam no curso
de Alimentos.

Os docentes tiveram conhecimento do projeto de pesquisa e da ideia do
produto educacional durante suas respectivas entrevistas, na primeira etapa da
coleta de dados. No mesmo momento também foram convidados para a proxima
etapa, da construcdo do trabalho de planejar e colocar em pratica um curso de
producdo de geleia de acerola com integracdo dos fundamentos basicos com os
técnicos e dentro da perspectiva de formacdo humana.

Dentre os doze participantes entrevistados, nove se dispuseram a participar
dessa construcdo, porém somente cinco docentes estiveram presentes no dia
agendado para a primeira reunido coletiva. Dos docentes que participaram desta
etapa do planejamento da atividade de integracdo curricular, dois sdo da area
técnica, dois lecionam disciplinas do nucleo basico e apenas um docente atua em
ambas as areas de formacao.

Devido aos dados das entrevistas terem demonstrado que ndo ha formacéao
pedagogica satisfatoria para realizarem a integracdo entre nucleo basico e técnico
no ensino médio, foi idealizado que ocorresse, portanto, antes do planejamento da
atividade, momento de discussdo com embasamento tedrico sobre os conceitos e
principios da formacao integrada.

Para isso, foi entregue para cada participante uma copia do conteudo do
Capitulo 4 (p. 106 a 125) intitulado “Possibilidades e desafios na organizagdo do
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curriculo integrado” (Ramos, 2005) presente no livro “Ensino Médio Integrado:
Concepcgao e Contradigbes” organizado por Gaudéncio Frigotto, Maria Ciavatta e
Marise Ramos. O grupo leu o trecho que fala sobre os pressupostos para a
organizacao do curriculo no ensino médio integrado e depois discutiu sobre o que foi
abordado na leitura e também outros pontos pertinentes @ mesma tematica.

Durante a discussao foram levantadas e avaliadas algumas propostas de
formacdo integrada que acontecem ou ja aconteceram nos Institutos Federais (IF)
como a experiencia considerada inovadora das Unidades Curriculares (UC) do IFPR
Jacarezinho, lembrada por P12 e que pode ser conhecido em “Curriculo Inovador:
Experiéncias didaticas no IFPR Jacarezinho”, organizado por Corréa, Fiorucci e
Paixdo (2018). A autora relatou para o grupo a proposta do IFSP Sertdozinho que
planejou organizacdo da integracdo curricular em “células”, contido em Piunti e
colaboradores (2017). Neste momento, um (a) participante expds que acredita que
os alunos se interessariam mais pelo modelo de célula, pois, nas suas palavras,
‘rompe com o tradicional e eles gostam de coisas diferentes” (P11).

O docente P12 acha muito importante que o Campus Barretos trabalhe de
alguma forma integrada, seja por UC, por “célula” ou de outra forma, mas que
independente do modelo a ser seguido, que é preciso criar tempo para ler e discutir
de forma coletiva.

Defendendo a necessidade de formacao, como também havia feito na etapa
de entrevista, P1 expbe que “Ndo muda de um modelo do dia para a noite, ndo
sabemos como fazer. Uma coisa € metodologia de aula, como abordar...e outra &
congregar as disciplinas”. Acrescenta a essa hecessidade de formacdo, a
importancia de um planejamento realizado com qualidade.

Um momento também bastante importante ocorreu quando os docentes
comecaram a discursar sobre como acreditavam que daria certo no curso de
Alimentos, como poderia ser atrativo para os estudantes ao mesmo tempo em que
proporcionasse uma formagcao completa.

Foi dito, por exemplo, que “se a gente pegasse grandes abordagens que o
curso tem (por exemplo, carne, laranja, cana, leite) e fazer (sic) um eixo com esses
produtos... e faria eixos formativos com os contetdos das disciplinas... sdo os temas

geradores...” (P11)
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Complementando essa ideia, P1 propde que utilizassem esses eixos, sendo
um por ano. Explica: “Pega o contetudo programatico e vé o que o aluno precisa.
Precisa de todo esse conteldo? Nesses 3 anos o que o aluno precisa? (Precisa) de
conceitos, da parte humana, da parte de producao, etc. em relagédo ao trabalho no
frigorifico e assim sucessivamente em cada eixo. Entdo no primeiro ano ele vai ter
carne e laranja. No 2°, cana e leite, por exemplo. Entdo né&o vai ter a disciplina de
matematica ou histéria como ele estd acostumado em todos os anos de escola.
Vamos dividir em bimestres, semestres, modulos? Seria uma mudanca toda no
calendario’.

Dialogando sobre essa possibilidade um dos docentes relembra a importancia
de o trabalho ser coletivo e que “fodo mundo teria que saber o projeto inteiro, porque
ele nédo vai dar a disciplina dele, s6 dele, muda tudo...” (P11). De acordo, P1 reflete
sobre esse assunto e complementa: “as reuniées ndo seriam por areas, seriam por
células, desde o planejamento. Todo mundo vai saber o que cada um vai trabalhar.
E uma coisa inovadora. Se a gente conseguir fazer vai ser muito bom”.

As falas dos demais participantes ndo foram apresentadas nesse momento,
pois basicamente concordaram com esses argumentos expostos, mas todos
participaram bastante da discussao, tornando-a bastante enriquecedora para esse
momento.

Na sequéncia, para dar mais subsidios e mais informacdes ao tema do
projeto, os docentes assistiram a um video da pesquisadora Maria Ciavatta em que
fala da importancia da formacéao integrada, disponivel em
https://www.youtube.com/watch?v=E-B48Qz|D4).

Os pontos do video mais discutidos nesse momento apds a apresentacao,
foram as seguintes falas da pesquisadora: “a formacdo integrada é uma
contracorrente nesse processo (no cenario politico em que estamos vivendo — nota
da autora)” e “a interdisciplinaridade € um recurso que as pessoas podem ter de
aproximacéo, de dialogo, de conversa, pra ver como suas disciplinas se articulam. A
integracdo ndo se d& por justaposicdo, ela se d& por articulagdo, das diversas
disciplinas, dos seus objetivos dos seus valores e pra onde se pode conduzir”.

Essas concepcdes foram bem recebidas pelo grupo. Um docente (P1) avaliou
0 momento apontado pela pesquisadora como “de transcendéncia” e que seria muito

importante se conseguissem realizar formagédo integrada no Campus Barretos.
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Relembra P12 que para isso acontecer, € importante que realizem o planejamento
de forma coletiva.

Explicando a importancia que deposita na possibilidade de fazerem a
integracao curricular, P11 relata que “o aluno fala que gosta de estatistica, mas que
nao gosta de matematica porque s6 tem conta. Isso porque a estatistica é aplicada,
ele vé um sentido. Mas sem ter os fundamentos da matematica ndo € possivel
aplicar. Um articula com o outro”.

O docente P4 menciona possuir uma ideia para essa construcdo, em que as
disciplinas do ndcleo comum seriam trabalhadas da mesma forma como acontece
atualmente e a mudanca aconteceria com as disciplinas técnicas, em que
trabalhariam com tema gerador e buscando os conceitos no que aprenderam em
biologia, matematica, histéria, etc. Esse modelo nédo foi discutido, porém nesta
analise sentiu-se a necessidade de ter explorado mais a fala desse docente, sobre a
questdo da prioridade que poderia significar uma proposta como essa e que,
aparentemente, as disciplinas da area técnica estariam integradas a dos conceitos

béasicos e o contrario ndo ocorreria.

5.3.2 - Parte 2

A partir de todo esse processo mencionado iniciou-se a etapa de
planejamento da integracdo. Primeiramente a pesquisadora explicou o que seria
realizado e o motivo da escolha do eixo tematico, a producédo de geleia de acerola,
que foi decidido em conversa prévia as entrevistas, com alguns docentes da area
técnica.

A partir de tal contextualizacdo se desenvolveu a discussao sobre quais
seriam 0s conteudos que estariam articulados com a producéo de geleia partindo do
seguinte questionamento: O que os estudantes podem aprender com a fabricacao
de geleia que pode ser importante para propiciar uma formacdo critica e
emancipadora?

O conteudo elencado como essencial e que estaria relacionado com a
producao de geleia encontra-se na figura 3, copiada do caderno de anotagdes (diario
de bordo) da pesquisadora quando realizou um “esbogo” concomitantemente as

falas dos docentes.
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Figura 3 — Conteudos elencados pelos docentes e anotados durante reunido de
planejamento da atividade de integracao.

Conforme a discussdo se desenvolveu, além de discutirem sobre quais
contetidos seriam abordados, os docentes também debateram sobre a importancia
de cada um destes na formacao dos estudantes. Desta forma foi proposto o seguinte
conteudo de cada subarea do curso:

Microbiologia: apresentar e discutir sobre os fatores de desenvolvimento microbiano,
sobre os padrdes de higiene e as orientagdes de “boas praticas”, que conforme
disse P11 “sd@o conteudos da parte técnica, mas que estao muito relacionados com
0s conceitos basicos principalmente da biologia”. Também dentro desse conjunto
disseram gue seria importante caracterizar 0s microrganismos, pois € crucial que 0s
estudantes do curso saibam diferenciar cada tipo de agente que pode contaminar o
alimento e quais sao os problemas que podem causar em cada situacéao (P4). Outro
ponto proposto foi sobre os padrdes microbiol6gicos do produto, ou seja, quais sao
0s parametros aceitdveis que podem interferir de forma a proporcionar ou evitar

crescimento de microrganismos (P11 e P4).
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Legislacdo: Para P11, os estudantes precisam ter conhecimento que existem leis
especificas para a fabricacdo dos alimentos, tanto para a higiene quanto para a
producdo e armazenamento e também os padrdes que devem ser seguidos para
serem comercializados.

Bioquimica: P1: “Também é possivel relacionar a biologia e a quimica com a
producdo de geleia com o contetdo de classificagdo das moléculas organicas (tem
mais carboidrato, mas precisam saber também de proteinas e lipidios)” “e das
vitaminas (inclusive geleia pode ser fonte de vitaminas)” (P12). Participante P4
acrescenta que poderia ser discutido o consumo de carboidratos em relacdo a saude
“Pode ingerir muito carboidrato? Faz mal para a saude? Essas relagbes... E também
ja entra com a educacao fisica sobre a importancia de se fazer exercicios fisicos.
Também pode aproveitar e discutir os termos que eles veem muito e que podem nao
saber o que significam, como alimentos FIT, Diet, Light...a parte de gourmetizacao
dos alimentos também é legal, eles iriam gostar dessa discussao’.

Trabalho e consumo: “Da para aproveitar e comegar o assunto sobre consumo e
consumismo e entrar depois nas relagdes de trabalho...a economia solidaria € um
assunto importante...agricultura familiar e agronegdécio, cooperativismo.... Também
sobre a questdo de género...fazer geleia € um trabalho doméstico e feito geralmente
por mulheres” (P6).

Processo artesanal e industrial: Apés a pesquisadora colocar que seria importante
discutir a diferenca entre o processo artesanal e o industrial (da geleia e de outros
exemplos), o docente P11 completou que dentro desse assunto poderia ser
discutido se os ingredientes utilizados nos dois processos sao diferentes, quais sao
as técnicas e 0s equipamentos utilizados em cada um deles e também é possivel
discutir o processo como um todo.

Operacdes unitarias: na opinido de P4 poderia colocar nesse curso a parte de
operacdes unitarias (envolvem por exemplo, trocas de calor, evaporacao e calculo
de concentracao) e ele relata que “que faz parte do contetdo que eles tém na parte
técnica e que néo esta integrado com a fisica, por exemplo”.

Proporcdo e porcentagem: em seguida o participante P12 expbe que considera
muito importante a parte da matematica basica de porcentagem e de proporcéo, e

de “varios tipos de célculos” (P12).
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Rétulo: “E o professor de Artes poderia trabalhar com eles o desenvolvimento do
rétulo, toda a parte grafica, arte” (P11).

Os docentes disseram que muitos outros conteudos poderiam ser
trabalhados, que “se encaixariam” nessa proposta e que dependeria do tempo
previsto para o curso e de quanto tempo teriamos pra realizar esse trabalho dentro
do prazo para a defesa da dissertacdo da pesquisadora. Julgaram que se pelo
menos esses conteudos forem trabalhados de forma integrada ja seria um ganho
muito importante para o curso de Alimentos.

O encontro se encerrou discutindo o tempo necessério para realizar o curso
de fabricacdo de geleia com todos os conteidos mencionados, mas nao houve
conclusao desse ponto, pois apontaram que por se tratar de uma experiéncia que
seria nova, ndo conseguiriam prever facilmente. Houve consenso de que o melhor
seria nao determinar com exatidao a duragdo de cada tema, de quanto tempo cada
docente teria disponivel e também da duracao total do curso.

533- Parte3

A retomada do planejamento das atividades deste trabalho ocorreu
aproximadamente trés meses apdés a Ultima etapa, devido ao encerramento do ano
letivo, seguido de férias e da ocupacdo dos docentes com as primeiras atividades do
inicio do ano letivo, tais como planejamento e recepcdo aos alunos.

Assim que os contatos foram retomados houve a impossibilidade de encontro
presencial devido a interrupcdo imediata das atividades presenciais com o
comunicado de estado de pandemia da Covid-19 causada pelo virus Sars-Cov-2 e a
consequente necessidade de isolamento social como medida para evitar
transmissdo do virus. Portanto, nesse periodo, ocorreu nova pausa para pensar em
nova estratégia de como dar andamento ao projeto e principalmente, como efetiva-lo
com os estudantes.

Diante das incertezas da volta as aulas e do tempo que ainda levaria a
situacdo de pandemia, foi decidido retomar a discussdo e o planejamento do curso
de geleia, porém de forma remota, pela troca de mensagens por meios digitais,

reunides em grupo por videochamada e outros modos nao presenciais.
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Na tentativa de avancar com o desenvolvimento deste trabalho e otimizar o
tempo despendido pelos docentes a autora elaborou a estrutura priméria do curso
baseada na discussdo das partes 1 e 2 deste processo de constru¢cdo do curso,
principalmente nas discussdes sobre os conteddos que melhor se articulariam com a
fabricacdo de geleia. A partir dessa elaboracdo os docentes foram contribuindo de
forma a acrescentar, retirar ou discutir sobre os contetdos, a sequéncia destes e
como seriam ministrados.

Nesse momento, como a participacdo dos docentes ocorreu praticamente de
forma individualizada as criticas e sugestdes tiveram que ser interpretadas e
organizadas para chegar a uma proposta em comum entre todas as contribuicdes.

Abaixo, o Quadro 1 contendo a estrutura do curso a partir da primeira

elaboracao e das primeiras contribuicbes dos docentes.

Quadro 1 — Subtemas, objetivos e conteudos elencados a partir da discussdo com
os docentes do curso técnico em Alimentos integrado Ensino Médio do Campus
Barretos do IFSP.

Subtemas

Objetivos

Contetdo

Agricultura e

Identificar a importancia do
cultivo sustentavel e da
geracao de renda para a

Extrativismo e economia sustentavel,
Agricultura familiar; Cultivo, colheita,

sociedade comunidade e contrapor pos colheita e conservacao dos
com 0s modelos frutos.
capitalistas.
Relacionar os conceitos
Relacbes de sociais com o mundo do
trabalho. trabalho. Diferenciar os Valorizacao do trabalho artesanal;
Trabalho processos artesanais e Cooperativismo; Economia solidaria;
artesanal e na industriais quanto a Segurancga do trabalho.
industria. producéo e a

comercializacéo.

Comercializacao

Definir por meio de
calculos os valores
relativos a gastos e a
lucros na elaboracéo e
desenvolvimento do
produto. Caracterizar 0os

Célculos de gastos e de lucro, de
compra e venda; Roétulo e
embalagem (material, tamanho e
desenho grafico); Pesquisa de
mercado (escolha do publico alvo e

do produto adrbes para a . ~
P P €S pare desenvolvimento de marca); Padrdes
comercializagao do oo .
) . e exigéncias legais para
produto. Analisar e avaliar A .
- comercializagao (prazo de validade,
caracteristicas para
armazenamento e transporte).
escolha da embalagem e
rétulo.
Higiene Conceituar padrdes de Higiene operacional; Boas préticas

higiene na producao

de fabricacdo e procedimentos
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guanto aos critérios de
boas praticas em
manipulacdo de alimentos
e na producao.

operacionais padronizados;
Legislag&o vigente. Treinamento,
auditoria e certificacdo. Analise de
Perigo e Pontos Criticos de Controle
(APPCC)

Microbiologia S

Definir medidas de
eguranca na producédo do
alimento quanto aos
padrdes microbiologicos.

Doencas transmitidas por alimentos
(DTA). Fatores de desenvolvimento
microbiano; Padrdes microbioldgicos
para o produto; Contaminacao
(Definicado, Tipos, Problemas);
Medidas preventivas de

contaminagédo; Biosseguranga no
laboratorio de microbiologia.

A Geleia

bioldgicas e pela legislacédo

Caracterizar o produto de
acordo com suas
especificacdes quimicas e

referente ao produto.
Definir as etapas, os
parametros e 0Ss processos
da producéo.

Definicao (PIQ — Padréo de
identidade e qualidade, conforme
legislacdo especifica); A Geleia
como método de conservagao do
alimento; Ingredientes utilizados no
processamento e suas fungoes;
Quimica e bioquimica dos alimentos
com formacéo de gel; Escolha da
Fruta para o produto; Utilizacdo e
manuseio de Aglcar, Pectina, Acido
e Aditivos; Operacdes unitarias e
fisica, com transferéncia de calor e
evaporacao; Equipamentos;
Fluxogramas; Parametros de
processo.

Os ingredientes
da geleia de
acerola

Elaborar calculos, graficos,
tabelas e representacdes
das quantidades dos
ingredientes e dos
nutrientes do produto.

Proporcéo dos ingredientes
utilizados na receita; Porcentagem
dos nutrientes; Elaboracéo de
graficos e tabelas; Composicao
centesimal e nutricional.

Experimentos

Identificar determinadas
caracteristicas e
composicdes do produto
por meio de experimentos
realizados em laboratorio.
Analisar os dados
coletados e interpretar para
0 produto em questéo.

Teste para detectar presenca de

pectina no suco de fruta (s);
Extracdo de pectina liquida no suco
de laranja; Teste para determinacéo
de acidez no suco de frutas; Teste
de presenca/auséncia e
guantificacdo de microrganismos
(andlises microbiolégicas no produto
final); Teste de pH.

Fazendo geleia

Elaborar as etapas do
processo de producao.
Relacionar os conceitos
assimilados para a efetiva
producdao.
Executar as etapas e
desenvolver o produto.

Definicdo dos parametros de
processo das etapas; Separacdo dos
ingredientes, Preparagao dos
materiais, Divisado das equipes
operacionais; Execucao;
Armazenamento do produto
finalizado.

Analise sensorial
do produto

Classificar o produto
desenvolvido com os

Padrbes de cor, aroma, sabor,
textura e aspecto geral; Aprovacao

parametros relacionados a

do produto. Intencdo de compra;
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analise sensorial. Aplicacdo de andlise estatistica para
Desenvolver analise avaliacdo dos resultados.
estéatica com os resultados
obtidos.

Os docentes consideraram que esses conteudos eram importantes e que
teriam outros também que ficariam muito bem articulados, porém foi necessario
alertar que é preciso pensar que existe um certo tempo disponivel para realizar
essas atividades com os estudantes e também um prazo a cumprir para entrega do
trabalho. A partir desta informacéo foi discutido que inclusive essa proposta acima ja
estaria além das quarenta horas previstas pela autora e mais ainda da primeira
ideia, que seria um curso de vinte horas.

Mais de um docente sugeriu que fosse trabalhada a parte historica que
envolveria o produto geleia, o fruto acerola e 0os processos de conservacdo com o
uso do acucar, porém ndo foi incluido pela dificuldade em retirar algum outro
contetdo e também por planejar objetivamente o que conteria nessa relacdo com a
historia.

Dessa forma, o contetudo de histéria ndo entrou diretamente, pois julgou-se
que a parte sobre trabalho e sociedade representaria a area mais voltada para as
humanas. Importante salientar a fala do docente P11, que foi um dos que sugeriu 0
contelido da historia, concordando em nao abordar nesse momento, mas que “entao
podemos deixar essa parte da historia para outro trabalho, envolvendo com outro
tema...a histéria sempre vai ser possivel em tudo...” (P11). Uma das interpretacdes
possiveis € que o docente julga que fardo outros trabalhos como esse, 0 que
corrobora com um dos objetivos de aumentar a discussdo e a reflexdo sobre a
importancia da integracao curricular.

A partir desse momento foi solicitado aos docentes que participaram da
primeira parte desta etapa e também a outros que demonstraram interesse em outro
momento, mas que ainda ndo puderam contribuir, que elaborassem o
desenvolvimento e 0s materiais que seriam importantes para o curso de geleia.

Alguns docentes contribuiram mandando sugestdes de como abordar
determinado conteudo, enviando material que ja foi utilizado em aula (como slides
feitos em arquivo Power Point), sugestbes de textos e videos, roteiros de aula
pratica e artigos cientificos que poderiam ser utilizados para trabalhar determinados

conceitos e processos. Porém esse momento foi bastante individualista, como se
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cada docente estivesse preparando sua aula ou simplesmente sugerindo como

poderia ser feito.

Essas contribuicdes serdo apresentadas fazendo uma interpretacao das falas

dos docentes e reunindo o que foi possivel obter dos conteudos listados no quadro

mencionado.

1)

2)

3)

4)

Agricultura e Sociedade: foi sugerido trabalhar com perguntas, para que
eles reflitam, tirem suas conclusdes sobre os modelos de producédo e
compreendam 0s impactos para a sociedade, as vantagens e as
desvantagens de cada um. Nesse momento foi apontada a necessidade
de abordar da forma mais imparcial possivel os topicos de agricultura
familiar e de agronegdcio, com textos a favor de cada um.

Trabalho e as relacbes de producdo: este topico foi considerado
importante para discutir Trabalho no mundo moderno, suas relagbes com
a sociedade e com as classes de trabalhadores e diferenciar trabalho
artesanal e industrial para suscitar a valorizacdo do trabalho feito
artesanalmente. Apresentar legislacdo e normas para o0s produtos
artesanais.

Comercializacdo do produto: nesse momento P4 levanta que “além de
produzir a geleia, os estudantes podem ter a intencdo de vender ou ajudar
alguém da familia que trabalhe vendendo algum produto caseiro. E para
gue tenham lucro é preciso saber fazer as contas, calcular os custos de
tudo, saber tudo o que tem que calcular, como vender, etc. precisam ter
conhecimento do que tem que ter no produto para que possa ser
comercializado de formalmente, como colocar o prazo de validade, como
armazenar para ndo ocorrer prejuizo com a produg¢do”. Também foi dito
que “para que o produto seja bem comercializado, é importante que
conhegam a “pesquisa de mercado” para adequar o produto com o desejo
dos consumidores” (P11).

Higiene: para P11, “essa parte é muito importante, pois qualquer coisa
feita na area de alimentos tem que seguir os padrdes de higiene, tem que
saber 0 que tem que fazer em relagdo a legislacao vigente, tem que saber

guais sao os riscos. Mesmo que eles facam em casa, € preciso seguir
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5)

6)

7

8)

determinados padrdes de higiene, de boas praticas para producdo de
qualquer alimento”.

Microbiologia: foi relatada a importancia de relacionar o conteudo de
higiene e das boas praticas com a contaminacdo que pode ocorrer, com
crescimento de microrganismos que podem causar doenca. Fazer
experimento de microbiologia para demonstrar como 0S microrganismos
podem estar presentes no ar, N0 NOSSO COrpo € em objetos pessoais (que
inclusive muitas vezes sdo levados para a cozinha, como o celular).
Quando ocorre desenvolvimento de microrganismos eles podem causar
doencas. Quais séo essas doencas e o0 que elas causam?

A Geleia: comecar a inserir mais diretamente o assunto geleia. O que quer
dizer esse produto? Quais sdo os ingredientes que devem ter e em que
proporgdes para que seja chamado de geleia? P1 defende que devido ao
fato de a geleia ter muito aclUcar, muito carboidrato, pode-se relacionar
com a bioquimica na classificacdo das moléculas organicas que o0s
estudantes tém no primeiro ano. O participante P12 concorda e acrescenta
gue acha importante o conceito sobre as vitaminas, pois acerola tem
vitamina C. Também relacionar com a microbiologia de alimentos, pois a
geleia é uma forma de conservacao utilizando acucar, que dificulta o
crescimento microbiano.

Os ingredientes da geleia de acerola: foi levantada a diavida e sugerido
como questionamento para os estudantes ‘para fazer a geleia de acerola
sdo 0s mesmos ingredientes que sdo usados para outras geleias (além da
mudanga do fruto)?”. Também foi levantada a ideia de testar quanto de
acerola tem que colocar na receita para que fique com caracteristicas
desejaveis. O participante P4 lembra sobre a pectina, que pode ser
colocada na produgcédo de geleia “A pectina € utilizada em qualquer
preparacédo de geleia? Pode-se fazer experimento pra detectar pectina nas
frutas”.

Fazendo a geleia: antes de comecar a fazer geleia defendeu-se a
importancia de relembrar os conceitos fundamentais que foram abordados
até esse momento. Fazer a separagdo das equipes (por etapa da

producdo ou por tipo de geleia, de formulacdo?), dos materiais e
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equipamentos que serdo utilizados e dos ingredientes presentes na receita
que sera feita.

9) Analise sensorial: foi explicado por P4 “[...] utilizar os métodos de analise
sensorial para os parametros de cor, aroma, sabor, textura. Os estudantes
chamam os servidores do campus para provarem e analisarem a geleia de
acordo com o0 que eles gostam ou ndo do produto e vao dar nota para
cada item analisado. Depois os estudantes vao concentrar esses dados,
analisar e fazer as interpretagcbes de acordo com que querem saber’. E
P11 aproveita esse modelo para colocar a importancia de relacionar com a
matemadtica, construir gréficos, tabulacfes e fazer analise estatistica.

A partir dessas sugestbes apresentadas o produto educacional foi elaborado
pela autora tentando seguir as discussdes realizadas com os docentes a0 mesmo
tempo em que era preciso fazer alguns ajustes em funcdo do tempo previsto para o
curso. Também na selecdo do material de aula sugerido pelos docentes que
participaram dessa etapa, ndo foram considerados na integra, pois tiveram que ser

adaptados para se encaixarem melhor nessa proposta.

534 - Parte 4

A discussdo dos principios de formacao integrada, realizada no inicio da
etapa de planejamento do curso de geleia, foi bastante significativa para nortear o
levantamento dos temas que seriam trabalhados no curso e para que este consiga
cumprir com seus objetivos de proporcionar a integracdo entre os conteudos e
garantir uma formacéo completa ao estudante.

Alguns docentes se envolveram bastante na tentativa de planejar um bom
curso, que garanta uma eficiente articulacdo no curriculo em questado e que fosse
atrativa e importante aos estudantes. Para isso, refletiram sobre o que queriam que
acontecesse no curso, o que seria interessante que os estudantes aprendessem e 0
gue 0s motivaria a participarem ativamente das atividades do curso.

Infelizmente esta etapa contou um numero reduzido de participantes tendo
em vista a quantidade de docentes que atuam pelo menos no curso do objeto de
estudo. O planejamento desta atividade, seria ainda mais significativo se contasse

com a participacdo de um numero maior de docentes, pois isso poderia proporcionar
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uma maior diversidade de opinides e de propostas. Entretanto, é preciso destacar
que os docentes que participaram dessa etapa se dedicaram intensamente as
atividades e, depois de muita discusséo e reflexdo, propuseram os contetudos que
melhor se articulariam nessa proposta. Dessa forma, avalia-se que a atividade nao
perdeu qualidade, pelo contrario, provavelmente foi bastante enriquecedora para
todos os presentes.

A etapa que consistiu em detalhar o desenvolvimento do curso, denominada
parte trés, foi mais conturbada no sentido de conseguir reunir os docentes, pois teve
que ser realizada por meios ndo presenciais e ocorreu em um momento em que
todos estavam com muitas preocupacfes alheias a construcao das atividades do
curso.

Como a comunicac¢do com os docentes ficou um pouco comprometida nesse
momento, a delineacdo e a estruturacdo do curso de geleia ocorreram mais com a
realizagdo de conversas individuais com cada docente e poucos momentos de troca
coletiva em que todos pudessem interferir instantaneamente ao comentario de cada
colega. Apesar das justificativas compreensiveis dos docentes para hao
conseguirem se dedicar nesse momento, considera-se que teve participacdo menos
satisfatoria do que se obteve nas partes um e dois, relatadas anteriormente.

Portanto, o planejamento do curso para ocorrer integragcdo de conteldo
utilizando a pratica de producao de geleia no curso de Alimentos teve participacao
reduzida de docentes. Ainda assim, pode ser avaliado que aqueles que se
dispuseram a pensar na proposta, dedicaram-se a tal atividade e as discussdes
foram bastante instigadoras. Dessa forma, conseguiram propor um desenvolvimento
interessante para um projeto de curriculo integrado e as discussfes que ocorreram
podem ser importantes inclusive para projetos futuros e para construcdo de um
curriculo efetivamente integrado e que ocorra continuamente na instituicao.

O que acaba de ser descrito foi a proposta desenvolvida com os docentes
deste estudo, porém poderia ser modificada de acordo com a vontade de cada grupo
de trabalho. Séo inUmeras as possibilidades de trabalho mesmo dentro do tema da
producédo de geleia. Por exemplo, pode-se inverter a ordem prevista e comecar pela
atividade de fazer a geleia, para em seguida entrar nos conceitos pertinentes de

acordo com a discussdo realizada pelos participantes no momento. Inclusive o
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trabalho poderia ser realizado de forma néo linear e voltar para a pratica em si a
cada conjunto de conceitos apresentados e discutidos.

5.4 —Resultados da analise do produto educacional pelos
pares

A avaliacdo pelos pares, profissionais da mesma instituicdo, teve um
resultado positivo. As frases mais significativas encontram-se a seguir:

“[...] gostaria de dizer o quanto sua proposta contempla o que penso do futuro
da educacgédo. Esta muito legal. Uma pena ndo investirmos em educacgao para chegar
nessa realidade.”

“O produto apresenta-se de forma clara, de facil e estimulante leitura. Torna-
se muito atrativo a medida que problematiza os entraves do processo de ensino-
aprendizado no curso técnico integrado ao ensino médio e, ao desenvolver do
trabalho elenca de forma sistematizada conteudos, ideias e formas de abordagem
com grande potencial de aplicabilidade e execugao pelos docentes. ©

“O material € muito pertinente e funcional quando perpassa a esfera teorica e
nos brinda com exemplos de facil entendimento e de facil execucdo. O que
certamente guiarA muitos docentes. Os roteiros de experimentos, dicas de
reportagens, contetdos e formas de construir slides, indiscutivelmente tornam-se
materiais que norteardo os docentes na constru¢do de sua aula. Uma caracteristica
bem interessante do material € que, além de ajudar o docente de uma disciplina
especifica na construcdo das suas aulas, também permite que o mesmo docente
tenha acesso a um determinado conteddo que ele ndo teria se sua aula fosse
programada de forma ndo integrada: ou seja, o docente também aprende e amplia
seu conhecimento. Esse trabalho é extremamente necessario e, o modo que foi
construido oferece base e tem grande potencial de auxilio na construgdo de um

ensino que seja realmente integrador”.

6 —CONSIDERACOES FINAIS
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A pesquisa realizada, em todo processo, foi importante para que algumas
consideracfes sejam feitas, mesmo que n&do conclusivas e que necessitem de
analises futuras e outras investigacoes.

Os resultados da analise do PPC, das entrevistas com os docentes e da
elaboracdo do PE demonstraram que a curriculo no curso analisado nao é integrado.
Pode-se dizer que algumas tentativas foram feitas, porém sem discussédo prévia
suficiente, ocorreram de forma pontual, sem apresentar continuidade e sem realizar
avaliacdo e registros da aplicacdo para auxiliar em experiéncias futuras. Porém,
assim como sucede-se também em outras instituicdes, na maioria dos cursos que
possuem a denominacgédo de integrado, na pratica ndo acontece ou € insuficiente.

Os docentes sujeitos dessa pesquisa assumiram que desconhecem o que é e
como fazer integracdo curricular e propiciar formacdo integral, ndo conhecem o
trabalho dos colegas que lecionam no mesmo curso, afirmaram que trabalham seus
contetdos de forma individual e que na maioria das vezes o0s conceitos das aulas
sao repassados sem promover formacao critica e também que ndo possuem tempo
habil para discutir e planejar devidamente com os outros professores e construirem
juntos o trabalho de cada ano letivo. Inclusive, aproveitando o argumento da falta de
tempo dos docentes, acredita-se que desenvolvimento da proposta pedagodgica (a
elaboracdo do curso de geleia) foi dificultado também pela indisponibilidade de
tempo dos professores para se reunir, discutir e planejar coletivamente a atividade
integradora.

Foi identificado que a maioria ndo conhece o0s conceitos da formacao
integrada, utilizam somente com o sindbnimo de “jungdo de disciplinas” e alguns
acreditam que ter momentos isolados em que algum profissional ou um estudante
conseguiu articular conhecimentos de areas diferentes j4 seria suficiente para
afirmar que ha integracao curricular.

Portanto, os dados da pesquisa e que vao ao encontro do que apresenta a
literatura sobre formacao integrada e integracdo -curricular revelam que as
dificuldades que se apresentam para implementar um curriculo integrado sao
principalmente: falta de formacdo para trabalhar de forma integrada e poucos
momentos disponibilizados nas horas de trabalho docente para discussao e
planejamentos coletivos. Também, menos citado, mas que representa uma

dificuldade importante que deve ser considerada é o fato de estabelecerem
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determinadas prioridades, os alunos em relacdo ao vestibular e os docentes em
relacdo a cumprir com o contetdo programético que consta no PPC do curso.
Acredita-se que esta pesquisa tenha contribuido para promover reflexado entre
os docentes que participaram do processo e espera-se que estes possam estimular
outros, gerar outras oportunidades de formag&o ou outras atividades de integracéo
curricular. Dessa forma é possivel que, com formacao e trabalho docente e junto
com outras iniciativas institucionais, o ensino médio se torne efetivamente integrado

e 0s estudantes tenham uma formacao mais completa.
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Apéndice 1 — Produto Educacional
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1. Apresentacao

Este produto educacional se caracteriza como uma sequéncia de ensino
norteada pela atividade da Producdo de Geleia de Acerola, com a finalidade de
trabalhar de forma integrada as técnicas de producdo e os conceitos basicos que
fundamentam as técnicas, de modo a permitir uma formagédo mais completa dos
estudantes.

O material que se apresenta € parte integrante da dissertacdo de mestrado
intitulada “A producéo de geleia de acerola como eixo temético para a integracédo
curricular” apresentada ao Programa de Pos-Graduagdo em Educacéo Profissional e
Tecnologica do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo
(IFSP).

O curso planejado teve por objetivo a fabricagédo do produto geleia de acerola
e a relacdo deste processo com 0s conceitos quimicos, bioldgicos, sociais,
histdricos, técnicos, etc., de forma que o estudante aprenda e se desenvolva para
além da técnica e saiba articular os varios conhecimentos necessarios para uma
formacao mais completa, no sentido de uma formac¢ao humana.

Espera-se que esse material possa auxiliar os professores e as professoras
gue procurem formas de trabalhar a integracdo entre o ensino médio e o técnico e
entre os contetudos de diversas disciplinas, utilizando a interdisciplinaridade como
meio de articulacao.

Este material foi planejado para ser trabalhado com os estudantes do curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, mas espera-se que possa ser
aproveitado também em outras situacdes, com outros temas, com outros publicos,
pois mais importante do que cada texto, video ou outro recurso sugerido, é a
influéncia que esse material possa ter em estimular outras construcbes como essa
apresentada.

Pautando-se nos principios que idealizam a formacdo completa, propde-se
uma forma de trabalhar os conceitos de algumas disciplinas que integrem nesse
conteudo de producédo de geleias. Dessa forma, espera-se que 0os conhecimentos
sejam relacionados dando base conceitual, explicando 0s processos e promovendo

analise histérica e social sobre um processo produtivo que pode ser artesanal ou



industrial, que tem possibilidade de propiciar fonte de renda familiar, que envolve
agricultura familiar, e possa ser comercializado, ou seja, um processo no qual
existem muitas discussdes possiveis e necessarias para a compreensao em um

contexto mais amplo.

2. Metodologia

A partir do eixo tematico “Fabricacdo de Geleia de Acerola” os estudantes
poderdo ter contato com 0s conceitos e conhecimentos pertinentes as etapas de
planejamento, discussao, execucdo e avaliagdo do processo produtivo por meio da
interdisciplinaridade. Esse instrumento didatico-pedagdgico poderd ser utilizado
como meio para “superar a fragmentacdo dos conteudos e ocupar-se com 0s
fendmenos em sua globalidade” (MORAES, 2008, p.23).

Para essa proposta, prevé-se aproximadamente quarenta horas de curso,
contando os conteddos conceituais, atitudinais e procedimentais, ou seja, a parte
tedrica (conceitos, explicacdes, formulacdes, etc.) sera sincrona com as discussdes
filosoficas e sociais acerca do tema e também com a execucdo da producéo,
intercalados de acordo com o cronograma do contetdo programatico.

Além dos momentos em sala de aula e no laboratério, sédo previstas duas
atividades extraclasse, ou seja, fora dos espacos de sala de aula e de laboratorios.
Uma dessas atividades podera ser uma saida a campo para a area de cultivo de
frutas (pomar), como a do campus agricola da instituicdo ou qualquer area de
cultivo, para que os estudantes possam conhecer a producdo da acerola que sera
utilizada para fabricacdo da geleia, além de outras frutas. A segunda proposta, que
seria importante acontecer antes da efetiva pratica da geleia, trata-se de uma visita
técnica a uma fabrica de varios itens como doces caseiros, polpas de frutas e, o
principal para este curso, a geleia. Também poderia ser organizada visita a museu,
como o Museu da Cana em Pontal (SP) ou outro que possa ser utilizado para
explorar a parte histérica desde a producdo do acucar ou da comercializagdo do
produto geleia.

Pretende-se que o processo educativo ocorra em varios formatos e momentos
gue valorizem os varios tipos de conhecimentos e que sejam atrativos e instiguem

os estudantes a participarem. Tal diversidade de estratégias pode ser contemplada



por aulas expositivas participativas, rodas de discussdo, procedimentos nos
laboratérios de alimentos, de microbiologia e de quimica, trabalho de campo,
utilizacao do laboratorio de informética para construcao de graficos e tabelas e para
pesquisas na internet e, também, o planejamento e a execucdo da producdo de

geleia, bem como a analise sensorial do produto desenvolvido.

3. Conteudo programatico

Em discussdo com um grupo de professores que participam do curso de
Ensino Médio Integrado em Alimentos, foram abordadas as potencialidades que a
Producdo de Geleia de Acerola poderia proporcionar de aprendizagens, além de
aprender as Técnicas de producado. Preferencialmente, portanto, discutiu-se o curso
de geleia com uma perspectiva de formagcdo humana que se inicia com discussdes
de cunho social e filoséfico para que possam dar base para que os contetdos
conhecidamente mais técnicos sejam trabalhados de forma critica e ndo somente de
forma procedimental. Entretanto, apesar dessa escolha, seria possivel tracar
diversas formas de trabalhar o mesmo tema, inclusive invertendo a ordem aqui
apresentada e comecar pela producdo da geleia para em seguida desenvolver 0s
conceitos de forma mais sistematizada ou ndo linear, retomando a préatica a cada
conjunto de conhecimentos.

A seguir apresenta-se uma proposta contendo os contetudos que poderao ser
abordados no curso de fabricagcdo de geleia. Estes ndo estdo divididos por
disciplinas e sim por subtemas, pois sdo 0s conceitos e as discussdes que importam
e ndo a classificacdo de qual area do conhecimento seria responsavel por cada
conceito apresentado e, esperando ainda que as disciplinas sejam “buscadas” e
integradas como necessarias para o desenvolvimento da Atividade e n&o o contrario.

De acordo com o exposto pelos professores, a ordem em que os conteudos
aparecem no Quadro 1 foi planejada e pensando na relacdo mais préxima entre os
conceitos, mas essa sequéncia pode sofrer alteracdes, inclusbes ou exclusdes,
durante o desenvolvimento do curso de acordo com a necessidade e avaliacdo dos

docentes no decorrer do processo.



Quadro 1 — Conteudos programaticos sugeridos para o curso de geleia elencados

em subtemas.

Subtemas

Objetivos

Conteudo

Relactes d

e

Relacionar os conceitos sociais

Valorizacdo do trabalho artesanal,
Cooperativismo; Economia solidaria;

trabalho com o mundo do trabalho.
Seguranca do trabalho.
Identificar importéncia do cultivo . :
. ~ Extrativismo e economia
, sustentavel e da geracdo de . : o
Agricultura e : sustentavel, Agricultura familiar;
: renda para a comunidade e : . .
sociedade Cultivo de frutos, colheita, p6s
contrapor com 0s modelos . ~
. colheita e conservagao.
capitalistas.
Producao Diferenciar 0s processos | Legislacdo e producéo e
artesanal e | artesanais e industriais quanto a | comercializacdo dos processos
industrial producdo e a comercializacao. artesanais e industriais.

Comercializagéo

do produto

Definir por meio de célculos os
valores relativos a gastos e a
lucros na elaboracdo e
desenvolvimento do produto.
Caracterizar os padrdes para a
comercializacdo do produto.
Analisar e avaliar caracteristicas
para escolha da embalagem e
rétulo.

Célculos de gastos e de lucro, de
compra e venda;, Rotulo e
embalagem (material, tamanho e
desenho  grafico); Padrdes e
exigéncias legais para
comercializagdo (prazo de validade,
armazenamento e transporte).

Higiene
Contaminagéo

e

Conceituar padrbes de higiene
na producdo quanto aos
critérios de boas praticas em
manipulacdo de alimentos e na
producao.

Definir medidas de seguranca
na producéo do alimento quanto
aos padrdes microbioldgicos.

Boas praticas de fabricacdo e
procedimentos operacionais
padronizados; Legislacao vigente;
Doengas transmitidas por alimentos
(DTA); Fatores de desenvolvimento
microbiano; Padrées microbiol4gicos
para o0 produto; Contaminagéo
(Definigdo,  Tipos,  Problemas);
Medidas preventivas de
contaminacéo.

Caracteristicas
da geleia

Caracterizar 0o produto de
acordo com suas especificacfes
guimicas e biologicas e pela
legislacdo referente ao produto.
Definir as etapas, os parametros
€ 0s processos da producdo.

Definicho (PIQ - Padrédo de
identidade e qualidade, conforme
legislacdo especifica); Classificagéo;

A Geleia como método de
conservagao do alimento;
Ingredientes utilizados no

processamento e suas funcdes;
Quimica e bioquimica dos alimentos
com formacédo de gel; Escolha da
Fruta para o produto; Utilizacdo e
manuseio de Agucar, Pectina, Acido
e Aditivos; Operacbes unitarias e
fisica, com transferéncia de calor e
evaporagao; Equipamentos;
Fluxogramas; Parametros de




Processo.

Os ingredientes
da geleia de
acerola

Elaborar calculos, gréficos,
tabelas e representacbes das
quantidades dos ingredientes e
dos nutrientes do produto.

Proporcéao dos ingredientes
utilizados na receita; Porcentagem
dos nutrientes; Elaboracdo de
gréficos e tabelas; Composi¢cédo
centesimal e nutricional.

Experimentos

Identificar determinadas
caracteristicas e composi¢des
do produto por meio de
experimentos realizados em
laboratério. Analisar os dados
coletados e interpretar para o
produto em questao.

Teste para detectar presenca de
pectina no suco de fruta (S);
Extracdo de pectina liquida no suco
de laranja; Teste para determinagéo
de acidez no suco de frutas; Teste
de presenca/auséncia e
guantificacdo de microrganismos
(andlises microbioldgicas no produto
final); Teste de pH.

Elaborar as etapas do processo
de producédo. Relacionar os
conceitos assimilados para a

Definicho dos parametros de
processo das etapas; Separacao
dos ingredientes, Preparacdo dos

Fazendo geleia . ~ materiais, Divisdo das equipes
9 efetiva producéo. o quip! i
operacionais; Execucéao;
Executar as etapas e
Armazenamento do produto
desenvolver o produto. A
finalizado.
Classificar o] produto | Padrbes de cor, aroma, sabor,
Andlise desenvolvido com 0s | textura e aspecto geral. Aprovacao
sensorial do parametros  relacionados a | do produto. Intencdo de compra.
produto andlise sensorial. Desenvolver | Aplicacdo de analise estatistica para
andlise estatica com os | avaliacdo dos resultados.

resultados obtidos.

Os subtemas e conteudos listados sao algumas possibilidades que podem ser
articuladas com a pratica de fabricacdo de geleia. Muitos outros poderiam ser
incluidos e inclusive foram cogitados para esse trabalho, como a parte histérica do
cultivo da cana de acucar, pois € a matéria prima para um dos ingredientes
presentes em uma geleia. Porém, foi necessario selecionar apenas alguns
conteudos para que a proposta fosse minimamente possivel de ser aplicada,
contando com o tempo do curso e da disponibilidade dos docentes.

Portanto, a seguir, sera apresentado como poderia ocorrer o desenvolvimento
da fabricagdo de geleia em uma perspectiva de curriculo integrado com sugestfes

de textos, artigos, videos, figuras, roteiros, etc., para alguns dos subtemas possiveis.



3.1. Subtemas

a) Agricultura e Sociedade

O curso de geleia pode se iniciar com o subtema de Agricultura e Sociedade
para proporcionar uma importante discussao sobre os modelos de agricultura que
sdo responsaveis por diferentes formas de cultivo e distribuicdo dos alimentos que
sdo consumidos pela sociedade.

Para abordar as diferencas entre os modelos de Agricultura familiar e do
Agronegdcio, conceitua-se de forma (mais) imparcial (possivel) para que apds a
exposicdo os estudantes sejam capazes de avaliar quais as vantagens e as
desvantagens de cada tipo. Para isso, pode-se apresentar informacdes retiradas de
materiais que valorizem cada um dos tipos de agricultura que serdo debatidos.

Apés a apresentacdo dos conceitos, podera ocorrer a discussao sobre os
pontos positivos e 0s negativos de cada um dos modelos. A partir disso, apresentar
0 argumento dos problemas do uso de agrotdxicos na agricultura, relacionando com
0s temas da agricultura orgéanica, da agroecologia e também sobre a relacao entre
alimentacéo e saude.

Uma das formas de trabalhar essa tematica, pode ocorrer por meio da leitura
e discussdo de um texto/artigo/reportagem sobre uso de agrotdxicos na agricultura,
qgue deve discorrer sobre os impactos para o ambiente e para a salude dos seres
humanos e de outros animais. Nesse momento, também podem ser mostrados 0s
tipos de agrotoxicos, em quais situacdes sdo usados, qual o consumo dessas
substancias em alguns paises comparando com o Brasil e quais seriam as
alternativas ao uso de agrotoxico. Sugestdo de texto encontra-se em

https://gl.globo.com/economia/agroneqocios/noticia/2019/10/07/por-que-a-

producao-rural-depende-tanto-de-agrotoxicos.ghtml  (acesso em  20/10/2020).

Também pode ser sugerido aos estudantes que assistam ao documentario “O

Veneno esta na Mesa” do cineasta Silvio Tendler, disponivel na internet e que


https://g1.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2019/10/07/por-que-a-producao-rural-depende-tanto-de-agrotoxicos.ghtml
https://g1.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2019/10/07/por-que-a-producao-rural-depende-tanto-de-agrotoxicos.ghtml

aborda a Revolucado Verde, transgénicos, agrotoxicos e exemplos de iniciativas para
uma nova forma de agricultura.

Para ilustrar parte dos conceitos trabalhados é interessante apresentar aos
estudantes o video produzido pela agéncia WWF Brasil, que consiste em uma
animacdo sobre os impactos da alimentagdo para o ambiente como um todo. A
midia “Yocé come e muda o planeta® esta disponivel em
https://www.youtube.com/watch?v=uNFHVC90Q8Y0 (acesso em 24/10/2020)

A descricdo que se encontra no site em que o video esta disponivel explica

que: “A producdo de alimentos para consumo humano e animais, € uma das
atividades que mais utiliza recursos naturais como agua, energia, minerais e solo. E
a cada ano, a humanidade ultrapassa o limite de regeneracdo da Terra mais cedo,
esgotando as reservas naturais do ano antes mesmo de o ano acabar. Nesse
contexto, os consumidores precisam estar em contato e exigir mais informacoes
sobre os sistemas de producdo, desde a aquisicdo de matérias-primas até o
processo de fabricacdo e o destino final. Conhecer a composicéo, as implicacdes e
condicBes de processamento e de transporte do produto sdo alguns exemplos de
informacdes que serdo cada vez mais necessarias para compreender 0 consumo
sustentavel. “Vocé come e muda o planeta”, tem o objetivo de questionar o papel e
responsabilidades de nés, consumidores, pelo futuro da vida na Terra a partir do uso
da natureza para a producao de alimentos”.

Apos a apresentacdo do video e posterior discussdo, outra sugestdo que
pode aprofundar a discussédo e trazer elementos importantes para a formacao que
se almeja é a analise e discussao da Figura 1 (“O caminho da comida”), que contém

informacdes sobre o percurso dos alimentos, desde a plantacéo até o consumo:


https://www.youtube.com/watch?v=uNFHVC9Q8Y0
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Figura 1 - Infogréafico O caminho da comida”. (Fonte:

https://www.wwf.org.br/?59882/Impactos-ambientais-da-alimentao--tema-de-vdeos-
do-WWF-Brasil).

Nesta figura existem varios conceitos explicitos e que foram abordados nas
outras atividades e podem ser agora revisados ou aprofundados e, também, existem
muitas discussfes implicitas que podem ser exploradas de acordo com o tempo
disponivel e do interesse do grupo de trabalho.

Se for necessario e interessante continuar a discussao sobre o tema, podera
ser apresentado um video produzido pelo Centro Sabid, uma instituicdo ligada a
agroecologia. O video “Comida que alimenta” esta disponivel em
https://www.youtube.com/watch?v=z6xAKNPV30QI (acesso em 24/10/2020). Segundo

a instituicdo, "Agroecologia é Vida" é uma realizacdo da organizagdo Centro Sabié e
traz informacdes sobre a importancia da agroecologia e as vantagens em se
produzir e consumir alimentos agroecolégicos. O video [...] traz resultados do
"Estudo Agroecologia no Semiarido de Pernambuco — Centro Sabia: Caminhos para
a Construcdo de Sistemas Alimentares Sustentaveis”, e que revelou que sistemas
de produgcdo agroecologicos sdo mais produtivos do que sistemas nao
agroecoldgicos. O curta apresenta alguns resultados do documento e os desafios

colocados para a pratica da agroecologia no Brasil”.
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Encerrando esse tema de agricultura e suas relacées com a sociedade, com
a saude humana e com o meio ambiente, pode-se fazer uma sistematizacéo de toda
discussdo e dos conceitos trabalhados para que ao final tenham ainda mais
condi¢cbes de responder a seguinte pergunta: Como acontecem o cultivo, a colheita,
a pos colheita e a conservacdo dos frutos em cada um dos modelos de producéo
trabalhados (agricultura familiar e agronegocio)?

Os produtos vegetais podem ser consumidos in natura, mas alguns passam
por processamento, que pode ser, por exemplo, pela forma artesanal ou industrial de
producdo. Com essa informacdo e devido ao fato de a geleia poder ser néo
industrializada, os estudantes podem ter nesse momento a definicdo sobre esses
termos, a discussdo sobre as vantagens e as desvantagens de um produto
confeccionado artesanalmente, entre outros pontos que também podem ser

pertinentes.

b) Producéo artesanal e industrial

Questdes para os estudantes para iniciar o tema:

- O que significa dizer que uma producao é artesanal ou industrial?
- Qual desses dois tipos € melhor? Em quais situacdes?

- O alimento produzido de forma artesanal € confiavel?

- Existe legislacéo para esse tipo de producao?

Apbs a discussao desses pontos, alguns conceitos podem ser apresentados e
discutidos, por exemplo como mostra o material a seguir (Figura 2), organizado pela
autora a partir das discussfes com os docentes durante essa construcdo. Neste,
nao constam todas as falas do docente que conduziria essa atividade, somente

alguns topicos norteadores da discusséao.

Produto artesanal

PRODUCAO
Artesanal

Industri al - Normas sobre elaborac3o e comercializagdo de alimentos artesanais
de arigem vegetal

* Popularmente denominado “caseiro” 2
* Portaria do centro de vigilancia sanitaria CVS n"5/2005
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PRODUCAO
AGROINOUSTIRAL

* Processo organizacional = linha de produgio
* Eraindustrial > Automatizagio

* Controle de qualidade
* Vantagens e desvantagens

Figura 2. Exemplo de material para a discussdo sobre processos industriais e

artesanais.

Pretende-se que esse método seja utilizado de forma ndo somente expositiva,
mas estimulando a participacao dos estudantes com questionamentos sobre o tema.
Para dar sequéncia relacionando os conceitos aprendidos, questionar sobre a
legislacdo para comercializar o produto, tanto o artesanal quanto o industrial. Quais
sdo as regras exigidas para embalagem, rotulo, especificagbes do produto,

comércio, etc.? Nesse momento, € interessante fazer uma pesquisa com o0s

estudantes e mostrar de que forma poderiam encontrar tais informacoes.

c) Comercializacdo do produto

Um material que pode ser encontrado nessa busca que o0s estudantes podem
fazer para obter informacgfes sobre as regras de comercializagdo de um produto ou
mesmo que poderia ser apresentada aos estudantes € a apostila produzida por
pesquisadores do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(Sebrae) intitulada “Como montar uma fabrica de doces e geleias” disponivel no

endereco eletrdnico da instituicdo (www.sebrae.com.br) e a partir dessa consulta

definirem quais informacdes podem ser importantes para produzirem e

comercializarem a geleia e terem chances de obter sucesso nessa atividade.
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O subtema de comercializagdo é muito importante para relacionar diversos
conceitos da matemética que foram aprendidos em outras situagbes ou mesmo,
nesse momento, trabalhar os conhecimentos de calculo de porcentagem, fracdo e
proporcionalidade. Estes, sdo conceitos matematicos basicos, mas que muitas
vezes sdo apenas transmitidos e n&do ensinados e, portanto, os estudantes ndo
conseguem aplica-los em outras situagoes.

Pode-se partir de um simples questionamento com os estudantes: Como
calcular o custo do produto final para se obter lucro? Caso ndo haja uma resposta
satisfatoria que promova de fato a resolucdo dessa questao problema € necessario
que esse conteudo seja trabalhado pelo docente que ira se envolver com o contetudo
matematico.

O que se espera dos estudantes nesse momento € que sejam capazes de
calcular o custo da producéo relacionando os valores de compra dos ingredientes
com a quantidade utilizada para cada unidade do produto, o valor de venda de
acordo com a previsdo de lucro e até decidir quanto de lucro € necessario para
manter a atividade desenvolvida, ou seja, todos os céalculos mateméaticos
necessarios para conhecer o custo da producédo e do produto final para se obter
lucro em uma atividade comercial.

Antes de iniciar efetivamente a producédo da geleia ainda outros conceitos
podem se articular para trazer uma formacao mais rica em saberes e conhecimentos
e aprofundar com outros fundamentos relacionados ao processo, como as nocdes
de higiene na producéao do alimento e os fundamentos de microbiologia que estéo
relacionados com a possibilidade de contaminacgao.

d) Higiene e Contaminacao

O conteudo de Boas Praticas de fabricacdo de alimentos e procedimentos
operacionais padronizados sdo recorrentes nas diversas modalidades dos cursos de
Alimentos e, de maneira geral, discorrem sobre o que deve ser higienizado e de que
forma, quais sdo os cuidados que devem ocorrer em todos 0s espacgos, com todos
0s instrumentos e com 0 pessoal envolvido em qualquer etapa da producéo de um

alimento.
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Nesse momento € importante apresentar a RESOLUCAO-RDC N° 216, de 15
de setembro de 2004, da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria) que
dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo. Neste regulamento, constam orientacdes sobre higiene pessoal, das
areas, utensilios, dos instrumentos de trabalho, da disposicdo do alimento nas
embalagens e o transporte e armazenamento adequados para preservar as
caracteristicas do produto e ndo causar risco a saude humana. De maneira

resumida, algumas dessas orientacdes estdo apresentadas a seguir no Quadro 2:

Quadro 2 — Resumo do regulamento com as orientagcdes sobre higiene

pessoal e dos materiais e equipamentos utilizados na preparagéo de alimentos.

1- Realizar a higiene pessoal
Todos os manipuladores, mesmo que saudaveis, podem contaminar os alimentos
durante a manipulacdo, fazendo-se necessario seguir normas béasicas de higiene:
o Tome banho antes do inicio das atividades;
o N&o utilize perfumes ou cremes perfumados;
o Use cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado;
Escove os dentes diariamente;
Faca a barba diariamente;
Mantenha as unhas aparadas sem esmaltes e base;
Retire todos os adornos e a maquiagem;
Lave as maos e 0s antebracos, sempre que necessario; e
Utilize EPIs.
manipuladores devem lavar as méos e os antebragos:
Ao chegar ao trabalho;
Antes e ap6s manipular alimentos;
ApoOs qualquer interrupcédo do servico;
. Apbs tocar material com possiveis contaminacdes;
. ApOs usar 0s sanitarios; e
. Sempre que se fizer necessario.
Manipuladores que apresentem feridas ou cortes nas maos ou em partes expostas
nao poderdo manipular alimentos.
Além de manter as maos e os antebracos higienizados, é obrigatério o uso das
luvas sempre que o manipulador for pegar o alimento pronto para o0 consumo.

O

n

2- Higiene dos materiais e equipamentos
Higienizar as areas, utensilios e equipamentos para o trabalho
As solugbes sanitizantes tém como objetivo reduzir os focos de contaminacédo e
serdo utilizadas na higienizacdo de paredes, bancadas, pisos, utensilios e
equipamentos.
Todos os recipientes utilizados para envase dos produtos processados devem ser
higienizados ou esterilizados.
A limpeza e a higienizag&o sdo procedimentos importantes para eliminar sujeiras e
micro-organismos que podem comprometer a qualidade dos produtos. Devem ser
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feitos antes e depois de produzir alimentos.
o Higienize superficies: bancadas, paredes e pisos. Apos lavagem com agua
e sabdo, passar alcool 70% em todas as superficies.
o Higienizar utensilios e equipamentos com solucdo de agua sanitaria com
concentracédo 10%
o Lavar os recipientes que serdo utilizados para armazenar a geleia. Lavar
com sabédo e enxaguar em agua corrente. Passar alcool 70%.
o No caso de frascos de vidro, ferver os vidros com agua por 30 minutos.

Além dos padrdes estabelecidos que constam no Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo, existe também o sistema denominado
Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que podera ser
apresentado aos estudantes para que tenham conhecimento mais aprofundado

sobre os critérios de biosseguranca na fabricacdo dos alimentos (Figura 3).

HISTORICO
* NASA: 1959
no projeto de pesquisas de alimentos para o programa espacial

amerano em conjunto com a NASA e o Laboratorio Natick das Forgas
Armadas Americanas.

’
ANALISE DE PERIGOS E
2 * Em 1971, foi fi I t ntado, bil I,
PONTOS CRITICOS DE Conferéncia Nadonal sobre Protecto dos Abmentos. |
CONTROLE *Em 1993, fol publicado um documento detalhado sobre o
(APPCC) sistema APPCC.

LEGISLACOES
No Brasil...
Em 1998, lancamento e inicio de atividade do Projeta APPCC [CNI,

SENAI, SEBRAE), que se transformou em 2002 no Projeto PAS com a
participacio de outras instituigdes como SENAC, SESC, SESI, EMBRAPA.

* No Brasil:

A Portaria 1428/1993 do MS, gque entrou em wvigor em 1994,
regulaments & garantia de qualidade nas empresas das dreas de
alimentas por meio de um sistema de gualidsde de acordo com as
exigéncias do APPCC.

* A Portaria n 46/98 do MAPA estabeleceu o manual de Procedimentas
para Implantacdo do Sistema APPCC nas industria de Produtos de
Origem Animal

PA

Programa
Allmentos Seguros
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O QUE E O SISTEMA APPCC?

* Sistema preventivo que busea garantic a inocuidade e qualidade dos
alimentos através de técnicas especificas para PREVENIR, MINIMIZAR
ou ELIMINAR um perigo.

* Identificacio dos PERIGOS potenciais & seguranga do alimento e das
medidas para o cantrole das condigdes que geram o3 perigos.

* Os principios do sistema sio aplicados desde a produgdo primdria até
0 uso/consuma final do alimento.

POR QUE UTILIZAR O SISTEMA?

Garantia da seguranca do alimento

+ custos operacionais

{ testes dos produtos acabados

+ perdas

T credibilidade frente ao cliente
Tcompetitividade do produto na
comercializagao

= Atendimento aos requisitos legais do MS, MAPA
e legislagoes internacionais

POR QUE UTILIZAR O SISTEMA?

- PREVINE:

* alimentos potencialmente perigosos;
* microrganismos patogénicos;

= praticas inadequadas de funciondrios;

tempo x temperatura inadequados;

procedimentos que levam a re-contaminacdo;

* condi¢des ambientais que facilitem a contaminagdo.

REQUISITOS

= Interesse da direcdo da empresa
» Equipe multiprofissional treinada
= Apoio especializado

» Boas Praticas implantadas

» Fluxograma das etapas

= Confirmacdo do fluxograma

DEFINICOES

¢Pengo. Contaminanie de natureza bioldgica, quimica ou
fisica, ou constituints do alimento que pode causar dano &
saldde ou b ntegridade do consumidor

Andise de Pengos Consiste na idontificacso ¢ avaliacso
de pergos polencials, de natureza fisica, quimica o bickdgca,
qQue representam riscos & sadde do consumidor

¢ Rsco: Estmativa da probablidade (possbiidade) de
ocondncia de um pergo. Pode ser classificado em alto,
médio ¢ baixo

Sevendade Dmonsionamento da gravidade do perigo
qQuanrto ds conseqOincias resullanies de sua ocorménca
Pode sor classficada om alta, média o babxa

CLASSIFICAGAO DOS PERIGOS

«Perigos bioldgicos
+Perigos quimicos

+Perigos fisicos

PERIGOS BIOLOGICOS

<Bactérias patogénicas e suas loxinas

¢Virus
+Parasitas patogénicos
<+Protozodrios

+Prions

PERIGOS FISICOS

¢ D1 pergsy K08 Man COMUEmente SH0CE00 204 MITI0L martiood
o fragmertos de vidng, imeton (ow veun fragmentan], roedores oy sean
ferech. ragmennon e pliss de embalagens. pavafuaios ¢ amuelad, partes
A At @ ragreentas de lvna G barte s
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Figura 3 — Modelo de apresentacédo de Analise de Perigo e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) (Fonte: material organizado pela professora Marcilia Santos

Rosado Prado e cedido para a professora especificamente para esse trabalho).

Quando as normas e padrdes de boas praticas ndo sdo seguidas no processo
de producdo, podem acontecer acidentes, problemas na qualidade do produto e
contaminagao, que podem ter diversas consequéncias. Portanto, existem medidas
preventivas para que ndo ocorra contaminagéo e que os estudantes, principalmente
da area de Alimentos, devem ter conhecimento.

Na sequéncia, relacionar esses cuidados de higiene na producéo do alimento,
da possibilidade de ocorrer contaminacdo e causar algum prejuizo na saude do
consumidor e introduzir os conceitos da microbiologia, que s&o normalmente
ministrados pela disciplina de Biologia e também em Microbiologia de Alimentos.

Pode ser realizada avaliacdo diagnéstica dos conceitos que os estudantes ja
possuem sobre os grupos de microrganismos, como identificar presenca de fungos e
bactérias em andlises microbiologicas, quais sdo 0s microrganismos que podem
aparecer nos alimentos e especificamente quais podem ocorrer na geleia caso nao
siga as orientacdes necessérias de higiene na producdo (Figura 4). E caso nao
tenham esses conhecimentos, € preciso trabalhar este conteldo neste momento

com o0s estudantes.
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Figura 4 — Exemplo de apresentacéo da discussao de microbiologia de alimentos

(Material produzido pela professora Gisele Mendes e cedido para a autora para este

trabalho).

Dando sequéncia aos conceitos gerais, propfe-se realizar experimento no

laboratério de microbiologia para identificacdo de microrganismos (Quadro 3).

As amostras que podem ser utilizadas séo aparelho de telefone celular, as

maos dos estudantes, do cabelo de algum participante e também do ar (do ambiente

onde se prepara a geleia), pois podem representar veiculos de contaminagdo no

preparo de alimentos. Como exemplo de como desenvolver essa atividade

apresenta-se um roteiro de aula pratica.
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Quadro 3 — Exemplo de aula Pratica sobre Diversidade e presenca dos

microrganismos em diversas superficies.

Aula Prética: Diversidade e presenca dos microrganismos
Os microrganismos estdo presentes no ar, na agua, no solo, no nOSso corpo, Nos
objetos, entre outros lugares. Desenvolvem-se logo que as condi¢cdes ambientais
(nutrientes, umidade e temperatura) sejam favoraveis ao seu crescimento.

Parte 1
Material
e Placas de Petri
e Agar nutriente (meio de cultura)
e Pipetas
e Swab: cotonetes estéreis
e Amostras: fio de cabelo, impresséao digital, aparelho de telefone celular.
Procedimento
1-Pesquisa de microrganismos do ar
a)Retirar a tampa de duas placas de Petri com agar nutritivo e manter abertas
durante 5 e 15 minutos. Identificar a placa com o nome da amostra, turma e a
data.
b) Incubar em estufa as placas a 30°C durante 3 dias.
2- Pesquisa de microrganismos das superficies
a) Passar um cotonete (swab) estéril sobre a superficie da tela do celular.
Passar o cotonete sobre a superficie do meio de cultura.
b) Colocar um fio de cabelo em cada placa. Realizar esse procedimento proximo
ao Bico de Bunsen para que outras amostras, como do ar, ndo interfiram nesta
amostra.
c) Para a amostra impresséo digital, deve-se colocar o dedo na placa preparada
com meio de cultura. Primeiro, sem lavar a mao e, em outra placa, apés lavar as
maos com agua e sabao. ldentificar essa diferenca entre as duas placas para nao
ocorrer erro na analise das amostras.
Identificar cada placa com o nome da amostra (celular, cabelo ou digital), turma e a
data da coleta.
Incubar as placas em estufa a 30°C durante 3 dias.

Apbs esse tempo, retirar da estufa e colocar em refrigerador para controlar
crescimento dos microrganismos e ser possivel observar as colonias, contar
células ou identificar tipo de microrganismo.

Observar na semana seguinte.

b) Resultados

Descrever os tipos de coldnias observadas nas placas.

Quadro — Caracterizacao das colbnias observadas
Caracteristicas | Dimenséo Cor Forma OBS.
das colonias (mm)
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Parte 2 — Preparo de laminas (esfregaco) para visualiza¢cdo no microscopio
Objetivo: Verificar a morfologia dos diferentes tipos de microrganismos.
Procedimento:

1. Selecionar algumas colonias,

2. Com auxilio da alca de inoculacéo previamente esterilizada, colocar 2 - 3
aliguotas da amostra em uma lamina de vidro, contendo uma gota de agua
estéril.

3. Espalhar bem sobre a superficie da lamina, fazendo movimentos circulares.

Deixar secar ao ar.
Observar no microscopio.
Desenhar o que foi observado.

o1 s

ApOs os experimentos em laboratério, discutir a presenca de microrganismos
em meios comuns e que estao presentes no ambiente de trabalho na preparacéo de
um alimento, como o ar do ambiente, as maos, cabelos da pessoa que esta
manipulando e até mesmo, o celular.

N&o lavar as maos, esterilizar objetos e superficies, ndo usar touca de
protecdo, sdo exemplos de situacdes nas quais os padrées de boas préticas para
fabricacdo dos alimentos ndo sao seguidos.

Quando os padrdes que evitam contaminacdo ndo sdo seguidos, podem
ocorrer microrganismos no alimento produzido e assim as pessoas que 0S ingerem
podem apresentar reacfes a esse consumo, que sao as denominadas Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) e constam, por exemplo, no site da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa).

Sobre DTA, é importante discutir com os estudantes sobre a responsabilidade
gue se deve ter em qualquer preparacdo de alimento, principalmente com aqueles
gue serédo comercializados.

Alguns alimentos possuem sensibilidade maior em desenvolver
microrganismos, como 0s mais umidos, que ficam fora de refrigeracdo, entre outras
situacdes. Discutir, com os estudantes: no caso da geleia, € um alimento que
apresenta alto risco de contaminacdo? ApoOs algumas respostas, pode ser que
alguns coloquem a situacdo que a geleia contém grande quantidade de acucar e,
portanto, ndo oferecem meios favoraveis para crescimento de microrganismos.
Continuar essa observacdo dos estudantes ou do docente com: devido as
caracteristicas da geleia que interferem na proliferagdo de microrganismos, a geleia

pode apresentar padrdao microbioldgico diferente de outro produto sem essa
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caracteristica de conservacdo? N&o é preciso seguir todas as normas de seguranga
que vimos para a producdo dos alimentos? A quantidade de acuUcar no produto
geleia impede, diminui ou retarda crescimento de microrganismos? E importante
trabalhar esses questionamentos com os estudantes (e outros que possam aparecer
no decorrer da discussdo) para que acessem 0s conceitos aprendidos e sejam
instigados a pensarem sobre o assunto.

Para abordar esse ponto das caracteristicas microbiologicas da geleia, pode
ser interessante trabalhar o artigo “Andlise sensorial e avaliacdo da qualidade
microbiolégica de geleias de mangaba”’. FERREIRA (2018). Disponivel em
https://ri.ufs.br/handle/riufs/8759 (acessado em 03/11/2020). Além dos conceitos de

microbiologia referentes ao produto geleia, é possivel relacionar nesse momento

também o método cientifico e os procedimentos de uma pesquisa na area de

Alimentos.

e) A Geleia

Apés terem contato com VArios conceitos importantes e pertinentes em torno
da fabricacdo de geleia, perpassando, por exemplo, por subtemas como Trabalho,
Agricultura, Producdo e Comércio, Legislacdo, Higiene e Microbiologia, é
imprescindivel que os estudantes aprendam também sobre as caracteristicas,
padrdes e especificacbes do produto Geleia e especificamente da geleia de acerola.

Um material que pode ser utilizado nesse momento € um video produzido

pela Embrapa, disponivel em https://www.youtube.com/watch?v=LP5z5XtBCw0

(acesso em 31/10/20). Antes de iniciar, orientar os alunos a anotarem as palavras,
conceitos e explicacbes que julgarem importantes para o processo de fabricacdo de
geleia. ApOs assistirem, verificar quais foram os pontos anotados pelos estudantes
durante a apresentacdo da animacao e fazer com eles a revisao de alguns conceitos
mais simples e explicar de forma mais sistematizada os mais complexos e que ainda
nao tiveram contato em outras oportunidades.

Uma palavra que provavelmente os estudantes ndo conhegcam antes de terem
uma aula sobre geleia é a “pectina”. No momento do video em que aparece o
contetdo sobre o uso da pectina nas geleias, pode ser feita a explicacdo sobre o

que &, para que serve e 0 motivo de utilizar em algumas preparagfes alimenticias
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em que se deseja a formacdo de gel, pois esses pontos serdo importantes
principalmente durante a etapa de utilizar essa substancia.
E interessante nesse momento realizar um experimento em que se pode

detectar a pectina nos frutos, como o procedimento realizado de acordo com o

roteiro disponibilizado pelo Sebrae, disponivel em:
https://respostas.sebrae.com.br/fabricacao-de-geleia-de-fruta/ (acesso em
14/08/2020).

Quadro 5 — Exemplo de roteiro de aula pratica para a detec¢ao de pectina em frutos.

Pectina

Para a formacao da geleia, as frutas tem que conter uma substancia conhecida
por pectina. Esta substancia se forma pela decomposicéo da protopectina (hidrato
de carbono presente nas frutas) pela acdo de enzimas. A pectina, quando
combinada com uma porcdo adequada de acucar na presenca de acidos e sais
minerais, precipitar-se-a formando a geleia. Encontra-se na polpa das frutas perto
da casca, ao redor das sementes e nos carocgos, principalmente em frutas mais
verdes do que maduras. A medida que as frutas amadurecem, a pectina se
transforma em &cido péctico.

O acido péctico € soluvel em agua, razdo pela qual tem capacidade de
gelatinizac&o. Para extrair a pectina € necessario ferver as frutas rapidamente até
ficarem um pouco macias. Cocg¢édo prolongada destréi a capacidade da pectina de
formar geleia especialmente em frutas muito acidas.

Pouca pectina dara uma geleia mole. Quando nédo estiver segura da presenca e
qualidade da pectina no suco é aconselhavel fazer o teste para determinar a sua
presenca.

Teste para determinar a presenca de pectina no suco das frutas para
producao de geleia:

1- Num copo despeje 2 a 3 colheres (sopa) de alcool;

2- Despeje devagar no alcool, igual quantidade de suco (frio) da fruta;

3- Misture, balancando a xicara levemente de um lado para o outro com
movimentos rotativos;

4- Deixe repousar 1 minuto.

Resultados:

a) Se o suco de fruta é rico em pectina forma-se uma massa sélida.

b) Se o0 suco € moderadamente rico em pectina, a massa se quebra em pedacos.
c) Se o0 suco é pobre em pectina, a massa se quebra em pedacinhos pequenos.
Recomenda-se o0 uso das seguintes propor¢cdes de suco e agucar nos casos
acima:

Rico em pectina:

a) ¥ de xicara padrdo de acUcar para cada xicara de suco.

Moderadamente rico:

a) ¥2 a ¥ xicara de agucar para 1 xicara de suco.

Pobre em pectina:

a) O suco nao poderéa ser usado para fazer geleia, a menos que se adicione suco
de frutas ricas em pectina, pectina extraida em casa, da casca da laranja ou de
macas ou pectina comercial. As laranjas e macas sdo as frutas mais ricas em
pectina.
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A Figura 5 mostra a imagem da tabela que poderd ser utilizada para

apresentar quais frutas possuem maior quantidade de pectina e poderiam inclusive

ser usadas para fazer pectina caseira. Os dados da tabela mostram também, as

frutas que possuem pouca quantidade da substancia e, no caso de serem utilizadas

para a producdo de geleia, seria necessario acrescentar a pectina de fonte externa

(extraida de forma caseira ou industrializada).

a

)

G

FRUTA PECTINA
Alto Medioc Baixo Alto Baixo
Abacax X X
Acercla X X
Ameixa
X

amarela

Araca (roxc) X X

Banana (d'agua
oU nanica)
Caja manga
Cagui
Carambola
Figz maduro
Figo verde e de
vez

Fruta-do
conde

Goiaba
Jabuticaba
Laranja (succ)
Limao {swoo)
Maca

Mamao
Manga
Maracuja
{sucao)
Morango
Pera

PEszego
amarelo
maduro

J

Figura 5. Tabela contento do teor de pectina e de acidez presente nas frutas (Fonte:

Colecédo Senar. Agroindustria: Produgéo de Doces e Geleias (2017))
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f) Fazendo a Geleia

Ao chegar nesse momento espera-se que o0s estudantes tenham
conhecimento geral que se relaciona diretamente ou indiretamente com a producao
da geleia e também sobre as caracteristicas do produto final.

Nesta etapa sera realizada a organizacdo do trabalho para que a geleia
comece a ser produzida.

Para isso, podera ser definido com os estudantes um fluxograma contendo
todas as etapas que serdo realizadas na producdo, contendo a separagdao dos
equipamentos e dos ingredientes, a preparacdo dos itens conforme a receita que
sera realizada (por exemplo, qual procedimento deve ser realizado com a fruta para
ser utilizada da melhor forma), a divisdo da equipe em grupos menores e distribuicdo
de tarefas para cada um deles.

Para a construcdo deste fluxograma pode ser aproveitado algum exemplo
elaborado para outra situacao, inclusive em escala industrial (Figura 6). Analisando
um modelo € preciso compreender cada etapa, avaliar a necessidade de cada uma
e de cada procedimento e planejar de forma que seja adequado para a realizacao
desta atividade de producdo da geleia artesanal e que esteja dentro das
possibilidades de equipamentos da instituicao.
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Selecdo dos frutas

l

Higiemzagio

l

Despolpamento em maquina —» Envasc da polpa

I

Agquecimento da polpa em tacho aberto até 65°C

Adigdo de 1/3 do agiicar ¢ pectina

I

Cozunento por cerca de 3 mun

l

Adigiio de 2/3 de acticar ¢ fcido citrico

I

Cocgdo até 65°BRIX

I

Enchimento a quente

l

Fechamento ¢ Inversao

I

Resfriamento ¢ Armazenamento

Figura 6 — Exemplo de fluxograma para producéo de geleia (de murici)

(Fonte: http://www.ufrgs.br/sbctars-eventos/xxvcbcta/anais/files/1422.pdf)

A partir de tais definicbes das etapas e suas sequéncias e utilizando os
conhecimentos imprescindiveis, como lavagem das maos, esterilizacdo das
embalagens, etc., podera ter inicio a producao da geleia de acerola.

Apés a finalizacdo do produto deve ocorrer 0 armazenamento adequado de
acordo com as exigéncias de conservacao do produto, como temperatura, umidade
e limpeza adequados.

Exemplo de roteiro (Quadro 6) que pode ser seguido e que pode ser
modificado de acordo com o fluxograma construido com os estudantes:

Quadro 6 — Exemplo de roteiro de aula pratica de producéo de Geleia de Acerola.
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Pratica — Geleia de Acerola
Material necessério:
Utensilios e equipamentos: Panelas, bacias plasticas para sanitizacdo das frutas,

recipientes de plastico para apoio, escorredor de plastico ou inox, faca, colheres
grandes, xicara para medida, placa de corte, potes de vidro com tampa,
liquidificador, fogéo, refratbmetro, balanca.

Ingredientes: acerola, pectina e acido citrica, agua filtrada e acucar.

Solucéo clorada 0,02% ou agua sanitaria sem aromatizante para higienizacédo das

frutas.

Formulacao:
5009 acerola

4009 acucar
100mL agua para dissolver a pectina
1g pectina

0,3g acido citrico

Procedimento:

1. Selecionar e lavar as frutas.

2. Fazer a sanitizacdo por imersdao em solucdo clorada por 15min. Retirar o
excesso de cloro, lavando as frutas em agua potavel corrente.

3.Triturar a fruta e coar.

4. Em uma panela, adicionar a polpa de acerola e metade do acgucar.

5. Deixar sob fervura por alguns minutos até concentrar os componentes (15 a
20min)

6. Dissolver a pectina em &gua e adicionar a panela, junto com o restante do
acucar e com o acido citrico.

7. Continuar a cocc¢édo até obter ponto de geleia.

8. Verificar a concentracdo de sdlidos solluveis em refratdmetro e interromper a
coccéao ao obter aproximadamente 60° Brix.

9. Ainda quente, colocar em frascos de vidro previamente esterilizados (sob

fervura). Tampa-los e identifica-los corretamente.
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Ao realizar o procedimento com os estudantes & importante justificar cada
acdo realizada para que a técnica ndo seja desapegada dos conceitos nem mesmo
durante a efetiva pratica. Por exemplo, questionar sobre o motivo de ter que colocar

a pectina ou de esterilizar os frascos de vidro.

g) Analise sensorial do produto

Apos a producéo da geleia e o tempo de espera indicado para a formacéo das
caracteristicas esperadas para o produto, podera ser realizada a avaliacdo do
produto.

Para esta atividade espera-se avaliar determinados parametros pré-
estabelecidos como cor, sabor, aroma, textura e aspecto geral, que sdao
caracteristicas analisadas de acordo com o método do Instituto Adolfo Lutz (2008).

E indicado trabalhar com os estudantes todas as formas que podem ocorrer
para analise de um produto, comparar cada método e escolher aquele que esteja
mais adequado para os parametros que se deseja ter avaliacoes.

Para sistematizar os tipos de Analise Sensorial é possivel utilizar o material
organizado por Santos (2019) do livro intitulado Andlise Sensorial: Testes
discriminativos, descritivos e afetivos publicado pela editora Atena.

Os principais testes sensoriais desenvolvidos e utilizados na éarea de

Alimentos sao:

Testes discriminativos (triangular, duo—trio, ordenacdo, comparacdo pareada e

comparacao multipla). Os métodos discriminativos sédo realizados através de
testes que irdo indicar a existéncia ou ndo de diferenca entre amostras analisadas.
Sao testes objetivos que podem ser aplicados: ao controle de qualidade,
desenvolvimento de novos produtos e também para testar a precisdo e
confiabilidade dos provadores (TEIXEIRA, 2009).

Testes descritivos (perfil de sabor, perfil de textura e andlise descritiva

guantitativa). Nos testes descritivos procura-se definir as propriedades do alimento
e medidas da maneira mais objetiva possivel. Aqui ndo sao importantes as
preferéncias ou aversdes dos julgadores, e ndo é tdo importante saber se as
diferencas entre as amostras sdo detectadas, e sim qual € a magnitude ou
intensidade dos atributos do alimento (ANZALDUA-MORALES, 1994).
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Testes afetivos (preferéncia e aceitacdo por escala hedbnica). Com o teste de
preferéncia o provador manifesta sua preferéncia em relacdo ao produto que lhe é
oferecido. As escalas mais utilizadas sdo de ordenacao-preferéncia e comparacao
pareada. No teste de ordenacéo-preferéncia uma série de amostras € apresentada
para que seja ordenada de acordo com a preferéncia do julgador. Na comparacao
pareada sdo apresentados pares de amostras para serem comparadas pelo
julgador em relacdo a sua preferéncia. O teste da escala hedbnica deve ser
utilizado para o individuo expressar o grau de gostar ou de desgostar de um

determinado produto, de forma globalizada ou em relacdo a um atributo especifico.

ApOs explicar cada tipo e em quais situacdes sao utilizadas, € possivel que os
estudantes facam a opcao pelo método descritivo, para avaliar perfil de sabor e perfil
de textura. Também, para avaliar a aceitacdo do produto, é esperado que percebam
que o método afetivo é mais adequado. Provavelmente ndo escolherdo o método
discriminativo para o que se espera dessa atividade nesse momento, pois ele é
utilizado geralmente para comparar tipos de amostras (exemplo: produto com
diferentes quantidades de sd6dio) e para avaliadores que possuem 0rgdos sensoriais
mais treinados para atividades desse tipo.

O Quadro 7 pode ser utilizado para apresentar aos estudantes as
caracteristicas que podem ser analisadas nessa situacdo do produto geleia e em

outras praticas com outros produtos desenvolvidos.
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Quadro 7 — Parametros ou componentes sensoriais utilizados em andlise descritiva.

Tamanho ¢ forma: dimensio, geometria.
Aparéncia Textura superficial: maciez, aspereza.
Interacio entre particulas e fragmentos: viscosidade, aglomerado, particula
solta.
Cor: matiz, croma, uniformidade, profundidade, brilho.

Sensacoes olfativas: Horal, frutado, pierido, baunilha.

Odor e aroma -SRI TR
Sensacbes nasais: frescor, quente, pungente.

Mecinicos de reacio 4 forga e pressio: dureza e firmeza; forga de compressio

ou extensio ou tensio; elastiaidade, volea i posicio ou forma original apés

COmMPpressio. \

Textura manual Geométricos e/on tamanho, forma e orientagio das particulas: dspero, areno-

so, floculoso, frisado, nervuras ou com listas.

grcscnqa e absor¢io de umidade: seco, dessecado, oleoso, untuoso, embebi-
0.

Mecinicos de reagdo 4 forga e pressio: firmeza; viscosidade; deformacio; fra-
turabilidade.

Geomérricos efou ramanho, forma e orientagio das particulas: arenoso; gra-
nuloso, fibroso, Hoculoso.

Umidade e gordura e/ou presenca e absorcio de dgua, 6leo e gordura: aguado
ou imido, suculento, ensopado, untuoso ou besuntado.

Textura oral

Mecinicos de reacio i forca e pressio: densidade, e:rcssum ou grossura, lisa
ou escorregadica, elasticidade ou expandida, distendida, espalhada, estendi-
da

: Umidade, gordura e/ou presenca de absor¢io de dgua, dleo ou gordura: agua-

Sensacbes tdteis ¢ | do ou umedecido, ensopado, oleoso, untuoso ou besuntado, seco ou secura
superficiais ou dessecado. :

Geométricos e/ou tamanho, forma e orientacio das particulas tdreis apés con-

{ato: arenoso, HOCUIOSO. CSPUH\USO Ou eSCUmoso.

De aparéncia, mudangas visuais durante o uso do produto: polido ou lustroso,

brancura ou pilido, macilento ou emaciado, pontiagudo.

Sensacées olfativas: foral, frutado, cacau ou chocolate, pitrido, rangoso.
Sabor e gosto Sensacoes gustativas: doce, salgado, dcido, amargo, umami.
Sensacbes orais: frio, quente, adstringente, metdlico, queimado.

Fonte: MEILGAARD cral. 1991

O método descritivo quando é utilizado nas aulas do curso de Alimentos,

geralmente segue o roteiro a seguir, elaborado pelos docentes da area:

1)

2)

3)
4)

5)

6)

Estabelecer o nUmero de avaliadores necessario para a analise que se deseja
e de acordo com a possibilidade de discentes e servidores no campus no dia
da atividade.

Separar a quantidade de recipientes (copos ou colheres) em que serdo
servidas as amostras que serdao avaliadas.

Realizar a codificagdo dos copos que irdo conter as amostras da geleia.
Montagem da ficha de avaliagdo para a intensidade da coloragéo, sabor,
aroma e textura.

Organizacdo das bandejas que devem conter a amostra, copo com agua,
ficha de avaliacdo, copo de descarte e caneta.

Colocar as amostras de geleia nos copinhos codificados.
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7) Aplicar o teste de escala aos provadores
8) Tabular os resultados obtidos e interpretar
Um exemplo de ficha (Figura 7) que pode ser utilizada para avaliagcdo das

caracteristicas que devem ser analisadas pelos avaliadores:

Amostra: Julgador: Data:

Vocé estd recebendo trés amostras codificadas. Avalie cada uma segundo a intensidade de dureza
(atributo de textura), urtilizando a escala abaixo:

(1) Muito duro

(2) Duro ()
(3) Levemente duro

(4) Nem duro nem mole ()
(5) Levemente mole

(6) Mole ()

(7) Muito mole

Comentdrios:

Fonte: ABNT, NBR 14141, 1998.

Figura 7. Modelo de ficha para andlise do atributo textura.

Na escolha do método afetivo, a Avaliagcdo Hedonica € utilizada para avaliar a
aceitacdo do produto e sua aceitacdo de compra. Para a primeira questdo os termos

geralmente utilizados encontram-se no exemplo de ficha de avaliagdo da Figura 8.

Asantrx Judpador Dhata

Voct osta reccbendo quatro amostras codificadas. Amlic globalmente cada uma segundo o

'
grau \]L' gosrar ou \JC"‘:-"TUI! U'lll.'l"'il‘ LR -« lll ll‘ll‘-‘

{ 9 ) powtei extromaments
N prwty modderadamente

7 ) powtci r:;\yllrm:nlr £
' ) pymtet !l'r'_.‘ullm;nl"

nao gosies, nem ll‘\;ﬂ\f.l 5 !

doygostos regudanmonte ()

(
3

{ 4 ) desgostal ligeiramente
)
2 ) desgostal moderadamente
|

.f.‘v_ﬂ Wiy csircmamenic

Comentirnios

Fonte: ABNT, NBR 14141, 1998.

Figura 8. Modelo de ficha para escala hedbnica.

Para avaliar a intencdo de compra pode ser adotada uma escala estruturada

de cinco pontos, com extremos de “certamente ndo compraria’ (1) a “certamente
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compraria” (5). A Figura 9 representa uma sugestdao de como avaliar quanto ao

desejo de consumir novamente o produto.

Amostra: Julgador: Data:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas. Avalie cada uma segundo a sua intencio de
consumo, utilizando a escala abaixo.

(7) Comeria sempre

(6) Comeria muito frcqﬁcn(cmcmc ()
(5) Comeria freqiientemente

(4) Comeria ocasionalmente ()
(3) Comeria raramente

(2) Comeria muito raramente ()
(1) Nunca comeria

Comentarios:

Fonte: ABNT, NBR 14141, 1998.

Figura 9. Modelo de ficha para escala de atitude ou intencéo.

Ao final das avaliagBes sensoriais 0os dados obtidos podem ser submetidos a
andlise estatistica, como a Andlise de Variancia (ANOVA), o teste de Tukey (5% de
significancia) e a Analise de Componentes Principais (ACP), que sdo conteudos
presentes na disciplina de Estatistica do curso de Alimentos desse trabalho e que
podem se relacionar também com a Analise Sensorial.

Quanto a conclusédo dos resultados pelas caracteristicas do produto (como
muito doce ou pouco doce, a aprovacao ou reprovacao do produto e a intencéo de
compra pelos avaliadores utilizando novamente a construcdo de graficos, tabelas, os

conceitos de fracdo e porcentagem.
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