UFRRJ

INSTITUTO DE AGRONOMIA

PROGRAMA DE POS GRADUACAO EM EDUCACAO
PROFISSIONAL AGRICOLA

DISSERTACAO

BOASPRATICASDE FABRICACAO (BPF) NO ABATE
E PROCESSAMENTO DE CARNE SUINA: ANALISE
DA APLICACAO DE DIFERENTESESTRATEGIASDE
ENSINO — APRENDIZAGEM

CLAUDIA DE ANDRADE MOURA

2009



22y,
Yo X1

Coonpe”
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO
PROFISSIONAL AGRICOLA

BOASPRATICASDE FABRICACAO (BPF) NO ABATEE
PROCESSAMENTO DE CARNE SUINA: ANALISE DA APLICACAO
DE DIFERENTESESTRATEGIASDE ENSINO — APRENDIZAGEM

CLAUDIA DE ANDRADE MOURA

Sob a Orientacao da Professora
Prof?, Dr2 Rosa Helena L uchese

Co-orientacéao da Professora
Prof2. Dr2 Maria de Lourdes Bernartt

Dissertacéo submetida como requisito
parcid para obtencdo do grau de
Mestre em Ciéncias, no Programa de
P6s-Graduacéo em Educacéo
Agricola, Area de Concentragdo em
Educacéo Agricola.

Seropédica, RJ
Dezembro de 2009



UFRRJ / Biblioteca Central / Divisdo de Processamentos Técnicos

630.710
M929b
T

Moura, Claudia de Andrade, 1966-.
Boas praticas de fabricagc3d3o (BPF) no
abate e processamento de carne suina:

Anadlise da aplicacgdao de diferentes
estratégias de ensino - aprendizagem /
Claudia de Andrade Moura - 2010.

112 £.: il.

Orientador: Rosa Helena Luchese.

Dissertagdo (mestrado) - Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, Programa
de POés-Graduagido em Educa¢io Profissional
Agricola.

Bibliografia: f. 53-60.

1. Ensino agricola - Teses. 2.
Matadouros - Teses. 3. Suino - Criadores -
Teses. 4. Ensino - Teses. 5. Aprendizagem -
Teses. 6. Jogos educativos -~ Teses. 1I.
Luchese, Rosa Helena, 1861-. II.
Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro. Programa de Pés-Graduagdo em
Educagédo Profissional Agricola. III.

Titulo.




UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA 3 _ )
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO AGRICOLA

CLAUDIA DE ANDRADE MOURA

Dissertagdo submetida como requisito parcial para obtengdo do grau de Mestre em
Ciéncias, no Programa de P6s-Graduagdio em Educagdo Agricola, Area de Concentragdo
em Educagdo Agricola.

DISSERTACAO APROVADA EM 16 de dezembro de 2009.

Rosa Helen )chese, Dra. UFRRJ
r

el
José Francided Pereira Martins, Dr. UFRRJ

g//*

&T de Fatima Albino, Dra. UFSC




DEDICATORIA

Dedico este trabalho:
A DEUS, pelafamilia que me concedeu.

Aos meus pais Severino Gongalves de Moura (in memoriam) e Severina de Andrade
Moura(Vivi ou Vina), responsaveis pelo dom da minhavida.

Em especial, & minha m&e, que me orientou com amor, exemplo e muita garra, me
incentivando em cada etapa que vivi, vencendo todos os obstaculos. A ela minha admiragéo.

A Luciano Kuhn, pai do meu filho, Pedro Luciano Moura Kuhn, a razéo do meu viver.

Aos meus amados familiares (irmaos, sobrinhos, cunhados, cunhada, tias e tios, e 0s ja
falecidos, que se estivessem entre nos estariam na torcida), que cada um, a sua maneira,
torceu por mais essa conquista.

Aos meus vizinhos Paulo e Wanessa Cella; Alfredo e Carla Gouveia, pela paciéncia e
contribuicdo nessa jornada.

A Ana Regina, por cuidar t& bem do meu bem mais precios (meu filho),
oportunizando assim a conclusdo desta trajetoria.

A minha ex-diretorae amiga VeldaMaria Amilton Martins, por quem tenho gratiddo e
admiracdo pela forga feminina que € e com quem aprendi muito em um dos momentos mais
dificels de minha vida.

Ao Presidente Luis In&cio Lula da Silva, pela preservacdo da Universidade Publica e
valorizag8o dos professores, pois a redizacdo deste Mestrado sO foi possivel devido & seu
governo.



AGRADECIMENTOS

A minha prezada professora e orientadora Rosa Helena L uchese, a quem admiro como
profissional e agradeco a Deus por té-la colocado em meu caminho como tal, pois aém do
profissionalismo teve paciéncia, compreensdo, cumplicidade e amizade no desenrolar do
processo de orientacdo da dissertacéo e comigo.

A minha Co-orientadora, a quem admiro, deixando-me muito feliz e honrada por ter
participado na construcao deste momento t&o importante da minha vida profissional.

A Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, pela oportunidade de realizagio do
Mestrado e ao seu idealizador Prof. Dr. Gabriel de Araujo Santos.

A todos os colegas professores e DSc.: Dalva Paulus, Luis Fernando, Thomas Martin,
Marcela Frata, Paulo Cella, Luciana P. C. Guedes, Prof. MSc. Magnos Ziech e Valter Oshiro
Vilela, pelo companheirismo e colaboracéo.

A todos os professores, funcionarios efetivos e terceirizados da UTFPR-DV, que
gjudaram e torceram pela realizacdo deste Mestrado.

Ao Diretor da UTFPR - Campus Dois Vizinhos, Sérgio Mazzaro, por ter torcido e
contribuido para que este Mestrado se tornasse uma realidade em minha vida.

Ao Professor de Lingua Portuguesa e colega Jodo Pereira, pela colaboragcdo na etapa
final deste processo, a quem tenho muita estima e admiragdo profunda pela sua competéncia
profissional.

Aos companheiros de jornada Ivete e Nelci Sabedote, pela demonstracdo de carinho,
parceriae coleguismo.

As minhas amigas e companheiras de jornada Fatima Lacerda e Kétia Cilene Tabai,
pela cumplicidade e gjuda incondicional em todos 0s momentos em que precisal.

Aos alunos do 3°Periodo do Curso Pdés-médio em Agropecu&ria, por terem sido
importantes colaboradores para a realizacéo deste trabal ho.

E atodos que, de alguma maneira, contribuiram e ou torceram para a realizacéo deste
trabal ho.

E ndo posso esgquecer do profissionalismo, competéncia e, principalmente, por darem
vida e humanizar o PPGEA: a prof2. Dré Sandra Barros Sanches e @ Nilson Brito de
Carvalho, o meu muito obrigada por fazerem a diferenca.



Boas préticas de fabricacdo

E preciso que se cuide
Da higiene total

No abate de suinos
Para o produto final
Ser de boa qualidade
Garantindo a sanidade
De toda comunidade

O auno informado

Orienta a manipulacdo

Do perigo iminente

De acontecer a contaminagao
Se ndo for bem exigente
Nalimpeza e no asseio
Detodo o ambiente

Ambiente super limpo
No abate dos suinos
Oferece seguranca

Na sua conservagao
Quem lucra é aempresa
Na comercializacéo

As vezes até se pensa
Que ndo ha perigo ndo
Por pura ignorancia
Deixa de lado uma acéo
PSe em risco muitas vidas
De toda popul agéo

Severina de Andrade Moura



RESUMO

MOURA, Claudia de Andrade. Boas praticas de fabricacdo (BPF) no abate e
processamento de car ne suina: Andlise da aplicacdo de diferentes estratégias de ensino —
aprendizagem. 2009.98 f. Dissertacdo (Mestrado em Educacdo Profissional Agricola).
Ingtituto de Agronomia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ. 20009.

O trabalho docente ndo sO envolve a transmissédo de conhecimento, mas a competéncia
pedagogica e politica, onde o aprender sobrepde o0 ensinar, € 0 aluno € o agente desse
aprendizado. Assim, o objetivo deste estudo foi averiguar se diferentes metodologias de
ensino, bem como a aplicacdo de jogos educativos refletem na apropriagdo do conhecimento
em relacdo aos conteldos. Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimento Padrdo de
Higiene Operacional (PPHO), trabalhados no curso técnico em agropecuaria, dentro do
processo tecnologico de abate suino, realizados na Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana (UTFPR). O instrumento de avaliagdo utilizado foi um questionario de muiltipla
escolha, aplicado em sala de aula em quatro momentos diferentes. a) Diagndstico; b)
intervencdo | (aulatedrica e préticatradicional); ¢) intervencao |1 (abate “inovador”, BPF); d)
intervencdo 11l (aplicacdo do jogo educacional). Com o desenrolar do processo de
intervencdes ouve uma percepcdo dos alunos no que diz respeito ao processo de abate. Foram
comparados os resultados das analises microbiolégicas e fisico-quimicas da carne e de
superficies de instrumentos e maos de manipuladores durante o abate na forma tradicional
(T1) com os obtidos apods o abate com intervencéo (T2). O primeiro mostrou-se inapropriado
por ndo atender os requisitos minimos exigidos para obtencdo de produto seguro. Para
verificacdo de diferencas significativas no nimero de acertos nas avaliagdes em cada etapa,
utilizou-se o teste de hipotese tStudent, para dados pareados e apresentados em graficos
boxplot, em linhas e nimeros indices. Observou-se um ganho crescente durante todas as
etapas do processo educativo, significativo ao nivel de 5% (p<0,05). O aumento das
percentagens de acerto, apos a 32 avaliagéo, em relacdo a avaliagdo diagndstico, foi maior que
70%, confirmando que todas as etapas foram importantes na construcdo do conhecimento,
principalmente através de dados reais vivenciados pelos alunos.

Palavras-chave: metodologia de ensino, jogos educacionais, abate, Boas Praticas de
Fabricacéo, apropriacéo do conhecimento.



ABSTRACT

MOURA, Claudia de Andrade. Good manufacturing practices (GMP) in daughtering and
processing of pork meat: Analysis of the application of different education - learning
strategies. 2009. 98 p. Dissertation (Master Science in Agricultural Professional Education).
Ingtituto de Agronomia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ. 20009.

The educational work does not involve only the transmission of the knowledge, but the
pedagogic and political competence, where learning overlaps teaching and the student is the
learning agent. The aim of this study was to evaluate the reflexes of the application of
different teaching methodologies and educational games in the appropriation of the
knowledge in relation to the contents. Good Manufacturing Practices (GMP) and Sanitation
Standard Operating Procedures (SSOP), worked in the Agricultural Technical Course through
swine slaughtering practical classes, carried at the Federal Technological University of Parana
(UTFPR). The evauation instrument was a multiple choice questionnaire, applied in
classroom at four different moments. @) Diagnosis, b) intervention | (traditional theoretical
and practical lessons); c) intervention Il (“innovative” daughtering, with GMP); d)
intervention 111 ducational game application). Along the development of the intervention
processes the pupils were getting conscious about cares within slaughtering. The results of the
microbiological and physical-chemical analysis of meat, hands of the manipulators and
instruments surfaces sampled during the traditional (T1) and the correct mode of slaughtering
(T2) were compared. The first one (T1) proved to be inadequate and does not attend the
minimum requirements for safety assurance. The significance of the differences in the
numbers of correct answers between the different moments of application of the questionnaire
were evaluated by t- Students test, as paired data, and presented as boxplot graphs, in lines and
index numbers A significant at 5% (p<0,05) increment was doserved at all stages of the
educative process. The percentage of correct answers at the third evaluation was more than
70% as compared to the diagnosis moment, confirming that al the stages had been important
in the knowledge achievement ; especially through real data evidenced by the pupils.

Key-words: teaching methodology; educational games;, appropriation of knowledge,
daughter, GMP
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1. INTRODUCAO

O conceito de seguranca alimentar € amplo e envolve a disponibilidade de alimentos
com qualidade nutricional e em condi¢Bes sanit&rias adequadas, de modo a garantir a
populacdo condicbes de acesso a alimentos basicos, seguros e de qualidade, em quantidade
suficiente, de cardter permanente e sem comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais. (OLIVEIRA et al., 2003) Assm sendo, com base na realidade da seguranca do
aimento, a qualidade dos servigos disponibilizados a populacdo deve ser avaliada,
considerando entre outros aspectos, 0 fisco que a contaminacdo dos alimentos representa a
salide humana.

A falta de higiene nas unidades de producéo representa risco para 0os consumidores.
Vale ressaltar que, dentre os inimeros fatores que contribuem para a ocorréncia das
toxinfeccOes aimentares, destacamse: a origem das matériasprimas, processamento e
manipulagdo inadequados, 0 tempo e a temperatura da cocgdo, O armazenamento, as
instalagdes, os utensilios e, principalmente, os manipuladores. (TOMASSI, 2002)

A quadidade higiénico-sanitdria como fator de seguranca aimentar tem sido
amplamente estudada e discutida, uma vez que as doencas veiculadas por aimentos
representam a maior parcela dos indices de morbidade, nos paises da Ameérica Latina
principalmente. (AKUTSU et al., 2005) Ja no Brasil, ha varios casos de contaminagdo
microbiolégica em alimentos, porém poucos séo notificados. (TABAI, 2001) As doencas de
origem alimentar sd0 provocadas em maior nimero por agentes bioldgicos, como bactérias,
fungos, virus e outros. Cerca de 90% dos casos de doencas de origem alimentar séo causadas
por bactérias, e um dos fatores que mais contribuem para a proliferagdo desses
microorganismos € a falta de higiene dos manipuladores de alimentos, do ambiente de
producdo e consumo dos alimentos, entre outros. (ANDRADE & MACEDO, 1996)

O problema maior que se enfrenta na producéo de alimentos € a falta de hébitos
hi giéni cos da sociedade como um todo. Sabe-se que € dificil trabalhar com as pessoas quando
ndo acreditam na necessidade de higiene na manipulacdo de alimentos, 0 que aumenta o risco
de dano a salde. Supde-se que exista alguma falha no ensino na area de alimentos, uma vez
gue muitos alunos ndo visualizam essa problematica. Contudo, existem no curriculo do Curso
Técnico em Agropecuéria disciplinas de agro-industrializacdo de alimentos durante os trés
semestres de estudo na Universidade. O desinteresse dos aunos pelo curso tem sido
observado também por colegas de outras areas, conforme comentarios dos professores em
reunides pedagogicas. Portanto, ha necessidade ndo apenas da transmissdo do conhecimento,
mas também da capacitacéo e convencimento da importancia da higiene aos futuros técnicos.

Acredita-se gue a dissociacdo que fazem em relacdo a importancia dos estudos sobre
higienizacdo nas disciplinas da &rea de aimentos, é devida as suas experiéncias anteriores de
conhecimento informal, tendo em vista que a maioria de nossos alunos sdo filhos de colonos',
e que faz parte do seu cotidiano, ou sga, um habito cultural, cujas praticas de producéo de
aimentos ocorrem nas propriedades de suas familias tais como: abates, producdo de
embutidos, queijos, conservas e outros. De acordo com LIBANIO (2003), “as atitudes sio
tendéncias a agir, sdo predisposicdes que vém antes da acdo e que estdo baseadas em valores

1 Nos Estados da regid Sul, colono significa o trabalhador dos nicleos coloniais, estabelecimentos criados pelo
Governo para introducdo de imigrantes, onde eles sdo proprietérios de seu lote e podem trabalhar também nas fazendas
ao redor.



morais, sociais, econdémicos e muitos outros. Sabe-se que os individuos escolhem seus valores
a partir de suas experiéncias’.

A finalidade da educacdo em alimentos deve ser a mesma de toda modalidade de
ensino, isto &, contribuir para que as pessoas a descubram nos principios, padrbes e valores
que melhor se adaptem as suas proprias necessidades, visando a qualidade de vida individual
e coletiva. Se ndo pensar assim, 0 processo educativo podera fracassar e tornar o trabalho dos
profissionais da &rea de alimentos in(til e, por isso, frustrante (LINDEN, 2005). E vastamente
relatada pela literatura a importancia da capacitacdo de manipuladores de alimentos para
obtencdo de um alimento com qualidade assegurada. Esse pensamento vem pactuar com 0
objetivo desta pesguisa visto que é de suma importancia que alunos que irdo trabalhar direta
ou indiretamente com alimentos, como manipuladores ou como responsaveis técnicos— (RT),
deverdo, ao concluir sua formacdo, incorporar esse conhecimento a ponto de canalizar
paralelamente mudancas de habitos, atitudes e comportamentos atraves da adocéo de BPF e
BPM.

Contudo, no nosso cotidiano de sala de aula, deparamo-nos com jovens que estdo
sendo preparados para 0 mercado de trabalho eque apresentam muitas dificuldades em
aprender os contelidos relacionados aos alimentos. Diante disso, torna-se desafiador o dia a
diaem salade aula. Com o intuito de solucionar esses problemas, buscaram-se metodologias
de ensino alternativas e inovadoras para obtencdo de uma melhor resposta do corpo discente,
através da implantacdo de atividade |Udica dos contelidos de Boas Préaticas de Fabricacéo -
BPF, trabalhados na disciplina de Agroindustrializacdo 11. Dessa forma, buscou-se adaptar o
contelido referente a tecnologia da carne, especiamente focado para 0s pontos que possam
por em risco a sua qualidade, como as técnicas de processamento da carne crua inadequadas.
No caso em estudo, foi adaptado posterior identificagdo dbs Pontos Criticos de Controle
(PCC) detectados no ambiente de abate e processamento de carnes desta IFE, bem como
analisouse 0 fluxo do processo e aplicaramse as Boas Praticas de Fabricacéo (BPF) e
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), com isso dando corpo as palavras
usadas em oratéria no ensino em sala de aula.

Por esse viés plangou-se buscar auxilio na Didética, com a pretensdo de que os
educandos, ao término das aulas e/ou do semestre relacionado ao controle de qualidade na
producéo de alimentos, concluam tendo uma maior compreensdo e assimilacdo dos contelidos
a0 ponto de colocalos em prética, ou sgja, vivenciar, criar habitos adequados fundamentais na
manipulacdo de alimentos, de modo a incorporar o aprendizado. Dessa forma, os alunos ao se
inserirem no mercado de trabalho ser&o agentes multiplicadores de conhecimento.

A utilizagdo de jogos em sala de aula n&o tem um fim em s mesmo, mas constitui uma
metodol ogia de estudo e ensino (na perspectiva do professor), bem como de aprendizagem e
producéo do conhecimento (na perspectiva do aluno). Justificouse assim arealizacdo da
pesquisa, nesta aea de abrangéncia, em razdo de sua contribuicdo para o melhor
entendimento dos alunos nos seguintes aspectos. a) incorporacdo de atitudes; b) mudanca dos
habitos através do conhecimento adquirido, o ponto de refletir na producdo dos alimentos; C)
promocao da seguranca alimentar local e geral. Em virtude das questbes acima relacionadas,
relativas a implantacdo de préticas com jogos educativos, espera-se contribuir e transformar,
de uma aguma forma, o aprendizado em algo prazeroso, estimulando assim o melhor
entendimento de forma critica e criativa. Por esta razdo buscou-se uma atividade lUdica para
corroborar com essa pesquisa.

Nesse sentido, os estudos propostos poderdo contribuir para a melhoria da qualidade
de alimentos ofertados para comunidade interna da nossa universidade, bem como poder&o
ser estendidas a propria cidade e para outros municipios da regido, para 0 Estado, e assim
sucessivamente, visto que nosso aluno é formado para atuar no mundo do trabaho, podendo
assim, ser um agente multiplicador desse conhecimento, por meio de reformulacdes dos
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programas em andamento, como dindmicas diferentes incorporadas ao plano de aula
adaptadas a nova era.

1.1. Objetivo Geral

Investigar os reflexos da aplicacdo de novas metodologias de ensino bem como de
técnicas adaptadas em jogos educativos na disciplina de Agroindustrializacdo 11, abordadas
nos conteidos sobre BPF dentro do Setor de Carnes da Universidade Tecnol égica Federa do
Parana — UTFPR — Campus Dais Vizinhos, na aprendizagem, interesse e conscientizacdo dos
alunos sobre a tematica desta disciplina.

1.2. Objetivos Especificos

Avaliar as caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais da carne
nas diferentes etapas de manipulagdo (do inicio ao fim do processo de abate);
Avaliar, através de analises microbiolégicas, as condicbes de higienizacdo de
superficies de instrumentos e méos de manipuladores e mmparar as condicoes
hi giénico-sanitéarias no processo de abate e processamento de carnes antes (T1) e
apoés intervencdo (T2);

Aplicar diferentes estratégias de ensino, utilizando dinamicas de grupo e jogos
de identificacéo de erros,

Implantar a BPF no processamento da carne no Campus Dois Vizinhos;
Programar medidas de intervencdo em prol da producéo de alimentos seguros,
quando necessario;

Elaborar um manual de BPF com os alunos, para que possa servir de instrumento
de avaliac&o da aprendizagem.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. Segurancga do Alimento

2.1.1. Segurangaalimentar e suaimportancia na cadeia produtiva de alimentos

No que diz respeito a seguranca alimentar, € cada vez mais constante a preocupacao
com a necessidade de disponibilizar ao comensal um alimento que ndo ofereca 0 minimo de
risco® & sua salde. Quando se fala em unidades de producéo de aimentos, é interessante
ressaltar que muitas causas de contaminagdo sdo provenientes da falta de aplicacdo de
procedimentos de limpeza e de comportamento das pessoas que manipulam os alimentos
(FIGUEIREDO & COSTA NETO, 2001). As Boas Préticas de Fabricacéo (BPF) ou Good
Manufacturing Rractices (GMP) sdo um conjunto de regras que definem formas ideais de
fabricagéo (OLIVEIRA et al., 2003).

Cada etapa da cadeia produtiva de alimentos € critica, principalmente pela deficiéncia
das instalagbes, da falta de controle na aquisi¢céo das matérias-primas e da falta de preparo da
grande maioria dos manipuladores de alimentos, tanto com relagdo aos aspectos higiénicos
guanto aos aspectos técnicos da producdo do alimento (SENAI, 2000). A seguranca do
alimento é um requisito regulamentado desde 1993, para estabelecimentos que produzem
alimentos, por meio da Portaria 1.428 do Ministério da Saiude (BRASIL, 1993), a qua
passou a vigorar em 1994. Essa portaria estabelece a obrigatoriedade da implementacéo das
BPF's e do APPCC, como ferramentas para o controle preventivo de perigos veiculados
pelos alimentos.

CONTRERAS et al. (2002) também afirmam que uma das formas para se atingir um
padréo de qualidade superior € a implantacdo do Programa de Boas Préticas de Fabricacéo.
Essas préticas de fabricagdo formam um conjunto de principios e regras empregadas em
produtos, processos, servicos e edificacOes para o correto manuseio de alimentos, desde a
matéria-prima até o produto final, segundo normas estabelecidas, visando a promocédo e a
certificagdo da qualidade (TOMICH et al., 2005).

2.1.2. Qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, através do méodo APPCC -
Analise de Perigos em Pontos Criticos de Controle

Qualquer refeicdo oferecida para 0 consumo deve estar seguro sob o ponto de vista
higiénico-sanitério, de forma a garantir a manutencdo da salide do consumidor. A &rea de
alimentos crus deve estar separada da area dos alimentos preparados e prontos para consumo
(MARTINEZ-TOME et al., 2000), minimizando, assim, o risco de contaminagao.

O método Andlise de Perigos em Portos Criticos de Controle (APPCC) é uma
metodol ogia de identificacdo e prevencao de situacdes, agbes ou locais que representem riscos
de veiculagdo de doencas através dos aimentos. O método APPCC andlisa de forma
personalizada cada etapa da operacéo de producdo do alimento, levando em consideragdo o
contexto dos recursos estruturais e humanos disponiveis e ainda privilegia os objetivos da
empresa, com relacdo a posicdo e competitividade de mercado, produtividade, controle de
desperdicios, organizagdo e limpeza. (SENAI, 2002).

2 Risco: Funcdo da probabilidade de um efeito adverso a salide do consumidor e a magnitude deste efeito, em consequéncia
de um perigo no alimento (OPAS/OMS 2001).



O APPCC surgiu no inicio da década de 60, nos Estados Unidos, a partir da
necessidade da producédo de alimentos com "defeito zero", para uso nos programas espaciais.
Na década de 70, o sistema passou a ser recomendado pela Food and Drug Administration -
FDA (EUA). Mais recentemente vem sendo preconizado por organismos como a OMS -
Organizagdo Mundial da Salde e a ICMSF - International Comission on Microbiological
Specifications for Foods (CODEX, 1994).

A PortariaMS n° 1.428, de 26 de novembro de 1993 (BRASIL, 1993), € precursora ha
regulamentacdo desse tema, dispondo entre outras matérias, sobre as diretrizes gerais para o
estabel ecimento de Boas Préticas de Producéo e Prestacdo de Servicos na érea de alimentos.

O APPCC foi regulamentado pelo Centro de Vigilancia do Estado de Séo Paulo, da
Secretaria de Estado da Salde, através da Resolucdo n SS-38, de 27/02/96 e da Portaria n°
CVS-8, de 06/03/96. Essa legilacdo estabelece diretrizes para que todo estabelecimento de
género alimenticio elabore e adote as normas especificas de boas préticas de elaboracéo de
alimentos/prestacdo de servicos e fluxogramas de producéo, de acordo com as atividades
desenvolvidas. As normas devem ser documentadas em Manual de Boas Préticas na Producéo
e Digtribuicéo de Alimentos, que sera solicitado nas ocasides das inspecles sanitérias.

O manual sefaz necessério e urgente, visto que estudos mostram que a ocorréncia de
parasitas em manipuladores de alimentos é frequente, e que mudancgas nos habitos higiénicos
desses profissionais poderiam reduzir tal problema (REZENDE et a., 1997). E de grande
importancia a utilizacdo de medidas profiléticas para a diminuicdo deste problema, por meio
dos aspectos higiénico-sanitarios no preparo do aimento, capacitacdo de pessoa e a
informacgdo da educacdo sanitaria (FORTUNA, 2002). As principais medidas preservativas
podem estar ligadas a: higiene (cuidados higiénicos gerais); agentes fisicos e quimicos
(vacuo, aditivos, gases, inseticidas, fungicidas e bactericidas); manuseio (exclusdo de
manobras improéprias); embaagens (emprego adequado); armazenamento (condigdes de
temperatura e umidade convenientes); transporte (condigdes préprias) e macro-elementos
(combate ainsetos e animais predatérios). (EVANGELISTA, 2001)

O cumprimento da legislagdo sanité&ria e a busca pela qualidade est&o associados aos
interesses das empresas, motivando-as a normatizar, em manual de boas préticas, 0s processos
de producéo de alimentos dentro de critérios técnicos definidos pelo método APPCC, afim de
se tornarem mais competitivas em um mercado cada vez mais exigente. (SENAI, 2002)

Para a implantacdo do sistema APPCC, sd0 necessarios alguns requisitos minimos,
como a manutencdo adequada das instalacbes e equipamentos do ambiente de fabrico,
utilizacdo de matérias-primas com qualidade comprovada, capacitacdo e dimensionamento
adequado de equipes, disponibilidade de materiais de limpeza apropriados e outros aspectos
necessarios a boa qualidade dos servicos. Para desenvolver bem suas funcdes, a equipe de
trabalho deve ser adequadamente capacitada e constantemente treinada. O manipulador deve
ser conhecedor da importancia de executar um trabalho corretamente. A chefia deve exercer a
supervisdo e orientagdo permanentes da equipe. A diretoria deve promover 0S recursos
necessarios para o bom andamento dos trabalhos. Os cursos de treinamento mais eficientes
s80 aqueles em que, através de aula expositiva, o profissional é conscientizado sobre suas
responsabilidades e, através de acompanhamento prético, € orientado sobre como executa-las.
(NUTRINEWS, 2008)

REGO et al. (2001), desenvolveram uma proposta de um roteiro de Boas Préticas de
Manipulacéo (BPM) e manipulagdo de alimentos em unidades produtoras de alimentos para a
coletividade, considerando como aspectos importantes para a elaboracdo de BPM a
sensibilizacéo, conscientizacdo e comprometimento da direcdo das unidades. Tal parametro é
importante uma vez que esse tipo de metodologia de trabalho exige mudancas estruturais na
maioria dos casos, assm como mudangas de comportamento de todos os profissionais
envolvidos nesse cenario. Todavia, COSTA (2006) alerta que é importante que as agéncias
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governamentais financiadoras de projetos cientificos, dos cursos de graduacdo e
principalmente de pds-graduacdo das universidades e até mesmo a iniciativa privada,
continuem fomentando e incentivando a pesquisa na area de controle higiénico-sanitario de
manipulacdo e producdo de alimentos e areas afins, pois somente através de eficazes e
permanentes programas de treinamento, informacg&o e conscientizagdo dos manipuladores €
gue se conseguira produzir e oferecer para 0 consumo alimentos seguros, inGcuos e com
propriedades nutricionais que satisfacam a um consumidor cada vez mais exigente e
informado. (PANETTA, 1998; GOES et al., 2001)

2.1.3. Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO)

Antes da implantagdo do sistema APPCC, dois pré-requisitos se fazem necessérios. as
Boas Préticas de Fabricacdo BPF) e os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO) ou Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Os PPHO do inglés SSOP
(Standard Sanitizing Operating Procedures) sdo representados por requisitos de BPF
considerados criticos na cadeia produtiva de alimentos. Para estes procedimentos, recomenda-
se a adocéo de programas de monitorizagdo, registros, agdes corretivas e aplicagdo constante
de check-ligts. A circular do MAPA n° 272, de 1997 (BRASIL, 1997), determina a adocdo do
programa PPHO e do Sistema de Andlise de Risco e Controle de Pontos Criticos (ARCPC)
em estabel ecimentos envolvidos com o comércio internacional de carnes e produtos carneos,
leite e produtos lacteos, mel e produtos apicolas.

A ANVISA aprovou em 2002 a Resolucdo RDC n° 275 (BRASIL, 2002), com o
objetivo de estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados (POP's) que contribuam
para a garantia das condic¢des higiénico-sanitérias necessarias ao processamento de alimentos,
complementando as Boas Préticas de Fabricacdo. Aplicamse aos estabelecimentos
processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas algumas das seguintes atividades:
producdo/industrializagdo, fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos
industrializados. Essa Resolucéo foi instituida com o propdésito de atualizar alegislacdo geral,
introduzindo o controle continuo das BPF e os Procedimentos Operacionais Padronizados,
além de promover a harmonizagdo das acles de inspecdo sanitéria por meio de instrumento
genérico de verificacdo das BPF. Portanto, € ato normativo complementar a Portaria SVSIMS
n® 326/97.

Segundo essa Resolucéo, o Procedimento Operacional Padronizado — POP estabel ece,
de forma objetiva, instrucdes sequenciais para a realizagdo de operacOes rotineiras e
especificas na producéo, armazenamento e transporte de alimentos. Os estabel ecimentos
produtores e/ou industrializadores de alimentos devem desenvolver, implementar e manter
POP s para cada item relacionado a seguir (BRASIL, 2002):

1) Higienizacdo das instalacfes, equipamentos, moveis e utensilios. Por higienizacgo
entende-se a operagdo que se divide em duas etapas. limpeza e desinfeccdo. A limpeza
consiste de operacdo de remocdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou outras
substéncias indesgjaveis. A desinfeccdo € a operacdo de reducdo, por método fisico e/ou
agente guimico, do niUmero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca
do alimento. Antisepsia: operacdo destinada a reducéo de microrganismos presentes na pele,
por meio de agerte quimico, apos lavagem, enxague e secagem das maos,

2) Controle da &gua;

3) Higiene e salde dos manipuladores,

4) Manejo dos residuos;

5) Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos;



6) Controle integrado de vetores e pragas urbanas. Controle Integrado de Pragas € um
sistema que incorpora agoes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo,
0 acesso e/ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranca do
alimento;

7) Selecdo das matérias primas, ingredientes e embal agens;

8) Programa de recolhimento de aimentos (procedimentos que permitem efetivo
recolhimento e apropriado destino final de lote de alimentos expostos a comercializagdo com
suspeita ou constatacdo de causar dano a saude). Os residuos s80 materiais a serem
descartados, oriundos da area de producao e das demais areas do estabel ecimento.

Assm como sio listadas oito éreas de implementacdo de POPs, sdo também
estabelecidas oito de PPHOs, que sdo praticamente as mesmas, com excegao dos itens cinco,
sete e oito dos POPs, que estédo ausentes nos PPHOs, enquanto estes ultimos estabelecem
prevencdo da contaminacdo cruzada, protecdo contra contaminagdes do produto e agentes
toXxicos.

A Circular r° 369/2003 do MAPA (BRASIL, 2003), prevé o estabelecimento de
PPHO pré-operaciona e operacional para os estabelecimentos habilitados a exportacdo de
carnes.

2.1.4. BPF - Boas Préticas de Fabricacdo

A Portaria 326, de 30 de julho de 1997, consolidou a regulamentacdo das condicdes
higiénico-sanitarias de boas préticas nos setores alimenticios (BRASIL, 1997). Baseada no
Cadigo Internacional Recomendado de Préticas: Principios Gerais de Higiene dos Alimentos
do Codex Alimentarius (1985), e harmonizada no Mercosul, essa Portaria estabelece os
requisitos gerais sobre as condi¢oes higiénico-sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo para
estabel ecimentos produtores/industrializadores de alimentos. (CODEX 1994)

Um plangamento funcional e pertinente das BPF's em toda etapa da cadeia de
producdo pode garantir a qualidade do aimento servido em qualquer estabelecimento
comercial ou institucional de fabricagéo.

Os estabelecimentos de alimentacdo, como restaurantes, padarias, lanchonetes,
cantinas, confeitarias e similares, desde 14 de marco de 2005, devem etar adequados a
Resolucdo n° 216 da ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que dispbe sobre
as boas préticas de aimentacdo. A fata de cumprimento dessa normativa poderd implicar em
multa que varia de R$ 2 mil a R$ 20 mil.

A Resolucdo RDC N° 216 (BRASIL, 2004), de 15 de setembro de 2004, baixada e
regulamentada pela ANVISA, dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servigos de Alimentacdo em todo o Brasil. O objetivo € estabelecer procedimentos de boas
préticas para servicos de alimentacdo, a fim de garantir as condi¢fes higiénico-sanitérias no
alimento preparado.

Essa normativa aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das
seguintes atividades. manipulacdo, preparacéo, fracionamento, armazenamento, distribuicao,
transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados a0 consumo, tais como:
cantinas, buffets, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatessens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres. Vale ressaltar que os
estabel ecimentos tiveram o prazo de 180 dias, a contar da data da publicac&o desta resolucéo,
isto €, até 14 de margo de 2005, para se adequarem a este regulamento técnico. (SEBRAE,
2008)

O Manual de Boas Préticas de Fabricacdo é o documento que descreve as operagoes
realizadas pelo estabel ecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitérios dos edificios, a

7



manutencdo e higienizacdo das instalacGes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
&gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e
salide dos manipuladores, o controle e garantia de qualidade do produto final. A confeccéo
desse manual, que deve estar disponivel para consulta pelos funcionérios, é pré-requisito
essencia para aimplantagdo do HACCP.

2.1.5. Qualidade da carne suina

A carne suina é rica em nutrientes essenciais, constituindo-se em um elemento para a
obtencdo de uma alimentacdo balanceada. Possui sabor e maciez caracteristicos, além de ser
fonte de vitaminas e minerais. Um ponto importantissimo a ser enfatizado em relagcéo a carne
suina € gue 70% dela estdo situados abaixo da pele (toucinho). Apenas 20 a 22% estdo entre
0s musculos, possibilitando sabor e maciez. Este fato auxilia ainda mais na reducéo da
ingestéo de gordura na dieta habitual, pois como a gordura é encontrada em uma camada bem
definida, fica facil remové-la antes de seu cozimento, evitando assim a penetracéo e aderéncia
desta gordura. Este € um ponto positivo da utilizagdo da carne suina porgue além de ndo
apresentar niveis de gordura elevados € possivel realizar a remogdo da maior parte da gordura,
reduzindo ainda mais o valor calérico da carne. (SARCINELLI, 2007)

Atualmente, a qualidade da carne representa uma das principais preocupacoes,
especia- mente para 0s consumidores mais exigentes. De modo geral, pode-se dizer que a
qualidade da carne e da carcaca depende da interacdo de fatores intrinsecos e extrinsecos.
(SARCINELLI, 2007)

Os fatores intrinsecos mais importantes sdo a genética, 0 mangjo aimentar, aidade e o
sexo. Entre os fatores extrinsecos, sdo muito importantes as condi¢des de abate, desde a saida
dos animais da propriedade (transporte, curral de espera, dieta hidrica) até a entrada das
carcacas nas camaras frias, o tipo de cozimento e os métodos de conservacao.

Segundo SARCINELLI (2007), “a quaidade da carne suina € consequéncia de fatores
ambientais e genéticos combinados. Textura, cor, sabor, suculéncia e aroma sdo
caracteristicas da carne suina influenciadas pelo processo bioquimico que acontece durante a
conversdo do musculo em carne”.

2.2. Metodologia de nsino

2.2.1. Arelacdoentreensinar eaprender “educacao”

Fazer com que o auno incorpore o conhecimento como elemento essencial na
conducdo dos procedimentos praticos e a partir desse aprendizado adquirido através do
conhecimento formal, € um desafio constante para os educadores dessa area.

De acordo com LINDEN (2005):

N&o resta dividas de que, para cada conteido, os métodos e 0S recursos séo
recomendados por sua propria natureza, contexto e tempo. E fundamental a
adaptacdo do método e do recurso para cada realidade, e a construgdo
reflexiva da prética X teoria X prética, a partir das necessidades daquela
redidade. [...] Aprender € adquirir um entendimento de como as inquirigdes
de um determinado individuo, se apropriadas, transformam a situacéo de
aprendizagem como também a s proprio”.



Ainda de acordo com areflexdo de LINDEN (2005), o trabalho docente deve ter inicio
com o entendimento do ensino como processo que envolve ndo sO a transmissdo de
conhecimento, mas, sobretudo, a competéncia pedagogica e politica, onde o aprender
sobrepBe o0 ensinar e, consequentemente, onde o aluno é o agente deste aprendizado.

Todo auno deve ser visto como um futuro pesquisador, no sentido do
desenvolvimento de uma postura social critica e especulativa, dentro e forada salade aula. A
nossa missao como educadores € ainda mais ardua se pensarmos no Brasil como um pais com
problemas tdo sérios de educagdo, saneamento basico, higiene e alimentacdo, fatores
altamente favorévels a preval éncia dos efeitos deletérios do mundo microbiano.

Entdo, fazer com que o auno incorpore esse conhecimento como procedimento
essencial na conducdo de seu procedimento prético a partir desse aprendizado adquirido
através do conhecimento formal, € um desafio constante para 0s educadores dessa area.

A educacdo envolve dois processos. 0 processo Ensino e o processo Aprendizagem. O
processo Ensino corresponde as acdes, meios e condi¢des para a realizacdo dainstrucdo para a
educacdo; contém, pois, a instrucdo. O ensino é permanente e dindmico, divide-se em
informal e formal. (LIBANEO, 2003)

O ensino informal, ou sgja, ndo ingtitucionalizado, € anterior a existéncia da escrita, da
escola, dos livros e dos professores oficiais LINDEN (2005). JELLIFFE (in MOTTA, 1984)
afirma que o ensino informal € o processo que mais exerce forca sobre os habitos diarios.

O aprender, por meio desta modalidade, ocorre através da aprendizagem
por: condicionamento simples;, condicionamento instrumental; ensaio x
erro; eimitagdd’ (LINDEN, 2005).

Sendo assim, deve-se buscar dentro da educagdo esse pensamento, em que se deve
tentar cada vez mais a aproximagdo entre teoria e pratica, bem como a busca de ferramentas
gue venham auxiliar na melhor maneira de trilhar esse universo dos processos de ensino e de
aprendizagem em alimentagéo.

Ensinar é estimular a imaginagcdo dos alunos para um mundo no qual eles
gostariam de viver, para os tipos de pessoa que eles gostariam de ser e 0 que
seria necess&rio para alcancar 0 seu pleno potencial, enquanto seres
humanos. Ao mesmo tempo envolve o despertar do interesse dos alunos
para entender os mundos, onde de fato eles vivem, os tipos de pessoas que
eles sdo e as forgas que os impedem de atingir o pleno desenvolvimento de
suas potencididades como seres humanos. (LINDEN, 2005)

Na opinido de Lipmann (2002):

Aprender é estar aberto para aprender desde as experiéncias de
aprendizagem com outros, como também com outras experiéncias.
Aprendizes s80 aqueles que permitem a s proprios serem apresentados para
0 que é desconhecido para torné-lo conhecido. Eles sdo agueles que
consentem aos seus sentidos estarem abertos ao que €, e suas mentes abertas
para o que pode possivelmente ser. Aprender é ensinar asi mesmo a arte de
ensinar, de modo que se possa ensinar a S proprio a arte de aprender. Ena
alimentacdo, seria uma autobiografia da vida aimentar. (LIPMANN, 2002)

Linden (2005) ainda afirma que:

O conhecimento se processa e é adquirido por varias formas, dependendo
muito de contexto, tempo, estado emociona e motivacional dos individuos,
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pela percepcdo, que é a capacidade de captar 0 melo ambiente em que
vivem e os rodeia, e através dos 6rgdos dos sentidos. Vale salientar que a
percepcdo € influenciada pelo habito sdcio cultural e pela personalidade de
guem percebe, que determinam como a pessoa V€, ouve, pensa, sente e age.
O sentir tem relacdo com os vaores e atitudes. (LINDEN, 2005, p.14)

Dentro desse raciocinio se tem a conviccdo de que a prética pedagogica esta ligada a
apreensdo do saber instituido, levando a aguisicdo de novos comportamentos e refletindo nas
mudancas de habitos e atitudes.

Segundo LUBANEO (2003), “atitudes s30 tendéncias a agir, S50 econdmicos e muitos
outros. Sabe-se que os individuos escolhem seus valores predisposicoes que vém antes da
acao e que estdo baseadas em valores morais, sociais, a partir de suas experiéncias’.

O proprio LIBANEO (2003) afirma ainda que “Conduta € uma juncéo de tudo que os
individuos fazem, e tudo o que fazem é busca de satisfagdes para as necessidades. A plena
satisfacéo das necessidades humanas € impossivel e até indesgjavel, porque as necessidades
insatisfeitas € que levam as pessoas a agir em diregdo ao avo desgjado. Ai entende-se que as
comunidades tém condutas diferentes porque tém necessidades diferentes’. O mesmo ocorre
com nosso auno, que comporta-se em sala de aula de acordo com o interesse da disciplina ou
contelido abordado em busca dessa necessidade seja ela de nteresse particulares na &rea
profissional ou néo.

Sobre 0 ato de aprender, de acordo com FREIRE (1999), “Deve ser uma relacéo
prazerosa entre educando e educador, dentro do espaco e tempo da cognosociabilidade do
objeto/tema a ser conhecido e tomado como novo conhecimento”. E em funcéo da busca de
novos conhecimentos relativos a area da pedagogia, pesquisaram-se diferentes metodologias
de ensino com o intuido de tornar relacdo mais prazerosa e contribuido para uma melhor
absorcdo desse conhecimento a0 ponto de refletir na mudanca dos habitos higiénicos desses
alunos, atingindo assim o apice da aprendizagem relativa a esse contelldo em estudo.

2.2.2. Desenvolvimento metodoldgico de ensino

Dentro desse contexto, apenas duas metodologias de ensino tém sido trabalhadas: A
primeira € a educacdo tradicional, que € centralizada na figura do professor. Nela a
transmissdo de conhecimentos € feita através da aula, numa sequéncia pré-determinada e
expositiva, enfatizando-se a repeticdo de exercicios, com exigéncia de memorizagdo. A
segunda € o método tecnicista, em que se valoriza a técnica empregada. O professor passa a
ser um especialista na aplicacdo de manuais e sua criatividade fica subordinada aos limites da
técnica utilizada. E uma prética pedagogica atamente controlada e dirigida pelo professor.

Contudo, no nosso cotidiano de sala de aula, deparamo-nos com jovens que estdo
sendo preparados para o mercado de trabalho e apresentam muitas dificuldades em aprender
os contelidos no curso Técnico que frequentam. Esses jovens, diante das situacBes do
cotidiano profissional, terdo que obter vé&rios conhecimentos e relacionar diversos saberes
para que tenham sucesso na profisséo que escolheram. Diante disso, torna-se ardua a tarefa de
guem tenta romper com todos esses paradigmas culturais. Por onde comegar? Que estratégias
utilizar para que aprendam melhor? E o que pretendemos explicitar nesse estudo.

Em se tratando de educacdo, com base em SAVIANI (2003), concebemos a educagéo
como uma manifestacdo especifica da acdo social do homem, voltada para a formacéo da
persondidade em seus multiplos aspectos. Tratase, pois, de um fendbmeno socid
historicamente determinado, compreendendo relagbes sociais e formas de comportamento
social. Relaciona-se diretamente com a pratica e com o conhecimento dessa prética. Os
homens se relacionam entre si, nesse processo, criam simbolos, representagdes, acumulam
experiéncias, transmitem-nas a outros. Nesse sentido, a educac&o ocorre nas proprias rel acoes
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sociais, no ato mesmo de producdo da existéncia, ou sga, na relacdo dos homens com a
natureza e entre s, pela satisfacdo de suas necessidades, cada vez mais numerosas €, no
complexas ambito material e ndo-material. Ta visdo tem como fundamento a concepcéo de
gue o conhecimento ndo se separa da vida material da sociedade, € processo inerente a relacéo
gue os homens estabelecem entre s e com a natureza, na producdo e na reproducdo de sua
existéncia. Na atividade prética material, 0 homem conhece objetos e fendmenos da natureza
e da sociedade, atua sobre eles e os transforma. Nessa perspectiva, o trabalho torna-se
principio educativo, como atividade humana, pratica social concreta, voltada para um
determinado fim. E isso o que distingue os homens dos demais seres naturais: a propriedade
de ser aivo e consciente, a possibilidade de desenvolver capacidades e forgas reais. E € nisso
gue embasa o fundamento da educabilidade humana. Os homens educamse na e pela
atividade consciente, que é a mediacdo da relacdo entre sujeito e mundo objetivo.

Assim, diz o citado autor, é a complexidade das necessidades e dos mecanismos
criados pelo homem para satisfazé-las que passa a exigir espacos para a transmissao de
conhecimentos sobre préticas sociais especificas.

O autor ainda reforca que a educagéo escolar compreende a manifestagdo da educagéo
no sentido amplo, consiste numa esfera especial da atividade humana e tem por campo
principal 0 ensino. Para atender a necessidade de harmonizacdo da educacdo com o0s
progressos cientificos e tecnol6gicos, 0 ensino deve constituir-se como processo consciente,
deliberado, sistemético e metddico, voltado para uma dupla funcdo: servir como fonte de
informacdo e contribuir para organizar a aividade cognoscitiva dos estudantes. Nessa
perspectiva, a escola assume a posicdo de mediadora na apropriacdo do conhecimento,
entendendo tal apropriacdo como elaboracdo ativa do sujeito, em interacdo com o objeto do
conhecimento e outros sujeitos. A educacdo escolar € elemento preponderante no processo de
socializagdo do saber elaborado. (SAVIANI, 2003)

Nessa perspectiva, € especificidade da educagdo escolar lidar com o conhecimento
sistematizado, cuja apropriacéo suscita - e ab mesmo tempo proporciona - o desenvolvimento
do raciocinio metédico, sistemaético, proprio do pensamento tedrico, cientifico, que ndo é
somente representacdo, descricdo, mas que também ndo se restringe a imaginacdo, a
especul acéo.

Assim, o ensino refere-se tanto ao processo de busca, de descoberta, na apreensdo da
realidade objetiva, quanto a assimilagdo dos resultados das investigagdes - o saber
sistematizado. Sem 0 acesso a ele € impossivel a descoberta que se traduza em producéo de
novos conhecimentos. O processo de ensino caracteriza-se pela atividade consciente de
professores e alunos com o objetivo de se desenvolver o trabalho intelectual orientado para o
entendimento da realidade, tanto no que se refere a apropriacdo dos conhecimentos
acumulados, quanto ao concernente a formacdo da capacidade de investigacdo e interpretacéo,
necessaria a producdo de novos conhecimentos.

Segundo o citado autor, 0 processo de aprendizagem s6 se completa a partir do
momento em que 0s atos sao praticados automaticamente e, portanto, “o aprendiz € objeto da
aprendizagem, nunca € livre’” e ainda, “quando ele for capaz de exercé-la livremente, nesse
exato momento ele deixou de ser aprendiz”. (SAVIANI, 2003, p. 19)

Desta forma, lembra ainda o autor, 0 processo de aprendizagem é também um
processo de libertac8o singular que sO se efetiva através da superacdo no sentido dialético da
palavra, onde os aspectos mecanicos forem negados por incorporacdo e ndo por exclusao.

Portanto, para SAVIANI (2003, p.20), “so se aprende de fato quando se adquire um
habitus, isto é uma disposicdo permanente’, e ressalta ainda que “adquirir um habitus
significa criar uma sSituacdo irreversivel. Para isso, porém, € preciso insisténcia e
persisténcia’, cabendo ao saber escolar a universalidade do acesso a cultura erudita e a
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expressdo dos conteldos do saber popular historicamente construidos e tdo necessarios a
constituicdo da humanidade.

Contudo, o bom ensino depende de uma boa formacéo, principalmente, da formacéo
didatica. Corroborando com isso, LUCKES! (2004, p. 34) afirma que a didética, ao exercer
seu papel especifico, apresenta-se revestida de posicionamentos tedricos em préticas
educacionais. A didatica, naformacéo docente, significa muito em relacdo a postura didatico-
pedagdgica do professor: ou ele é tradicional ou progressista, 0 que significa dizer que a
didética caracteriza o perfil de educador.

Assim sendo, é em torno dessas duas posturas pedagdgicas que nos debatemos
enquanto professor em sala de aula. E isso implica rever a propria metodologia de ensino,
aqui entendida como um referencial tedrico-préatico e ndo como um instrumento vazio e
desvinculado das circunsténcias histéricas. A esse respeito, ressaltamse as palavras de
Fazenda (1991):

A metodologia de ensino voltada para a andlise critica da prética
educaciond, inter-relaciona algumas técnicas de ensino individua e
coletivo, buscando produzir a transformagdo da relagdo professor-aluno
mediada pelo préprio trabalho docente. [...] O campo da Didatica englobaria
o do Curriculo, visto que a Didética estuda o ensino como um todo, no qual
esta presente a questdo dos contelidos da escolarizacdo — objeto central do
campo do Curriculo. E, nesse caso, 0s estudos no campo do Curriculo
implicariam um aprofundamento de um dos aspectos estudados pela
Didética. (FAZENDA, 1991, p. 46)

Para CANDAU (1984, p. 30), a didética ndo se resume a apenas a um conjunto de
técnicas e saberes metodol 6gicos indispensaveis a arte de ensinar algo a alguém, de forma
mecanica, mas se trata de um modo critico de desenvolver uma préatica educativa, embasada
em um projeto histérico coletivo que envolve educador, educando e outros membros dos
diversos setores da sociedade.

Em relacBo ao papel docente, no entender de LIBANEO (2002, p. 34), “Os professores
s80 0s agentes diretos da transformacdo dos processos pedagogico-didéticos, curriculares e
organizacionais’. Segundo este autor, na atualidade,

Hé& uma exigéncia visivel de mudanca na identidade profissional e nas
formas de trabalho dos professores. O tipo de trabaho convenciona do
professor estda mudando em decorréncia das transformagdes no mundo do
trabaho, na tecnologia, nos meios de comunicacdo e informagdo, nos
paradigmas do conhecimento, nas formas de exercicio da cidadania, nos
objetivos de formacdo geral que hoje incluem com mais forca a
sensibilidade, a criatividade, a solidariedade social, a qualidade cke vida, o
reconhecimento da diversidade cultural e das diferengas, a preservagdo do
meio ambiente. 1sso afeta os saberes pedagdgicos e didéticos, os modos de
formagao, os métodos de ensino, as técnicas. (LIBANEO, 2002, p.34).

Nessa perspectiva, na sala de aula, “desgase um profissional capaz de pensar e
executar 0 seu trabalho e ndo apenas um sujeito habilidoso para executar 0 que 0s outros
concebem” (LIBANEO, 2002, p. 127). Sendo assim, urge, entre os educadores, uma
reavaliacdo dos métodos de ensino usados no cotidiano da sala de aula. Quanto a isso,
Luckesi (2004) tece uma critica a Didética, como ela vem sendo ensinada, dizendo que:

Esta prética acentua o ‘ senso comum ideol 6gico dominante’ que perpassa a
nossa prética educacional diaria, sgja por um descuido de uma compreensio
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filosofica do mundo e do educando, sga pela ndo-compreensdo de uma
teoria do conhecimento norteador da pratica educativa, sga pelo mau
entendimento de um materia didético, que, de subsidiario do ensino e da
aprendizagem, passa a ocupar um papel central e transmissor de contelidos
e, implicitamente, de ideologias oficiais. (LUCKESI, 2004, p.32)

Para este estudo, fezse a op¢do por uma metodologia de ensino Renovada (defendem
a chamada Escola Nova). Essa metodologia faz a articulagéo entre o professor e o aluno
(educador-educando), valorizando o individuo como ser livre, ativo e social. O centro da
atividade escolar € o aluno, como ser ativo e curioso, avido de aprender. O mais importante é
0 processo de aprendizagem. O professor é um facilitador, sendo a corrente do ensino guiado
pelo aluno. Utiliza como ponto de partida o conhecimento do senso comum para apreenséo
critica dos contetidos, permitindo a apropriagdo da cultura popular para superé-la. Esclarece-
se que, metodologia aqui esta entendida como um referencial tedrico-prético e néo como um
instrumento vazio e desvinculado das circunstancias histéricas. Com isso, entende-se que a
existéncia de um novo método determina um caminho renovado para a producdo e a
transmissdo do conhecimento histérico.

2.2.3. Jogo como instrumento pedagogico

A Idade Média, caracterizada pela repressdo e controle propiciados pelos dogmas do
Cristianismo, cerceou e ocultou as diversas manifestagbes artisticas, por considera-las
profanas, além de empobrecer a filosofia ludica presente nas préticas pedagdgicas, por essa
estar diretamente associada ao prazer (MOREIRA, 2009). Segundo esse autor, “os ideais
humanistas do Renascimento resgatam as artes classicas e sdo apontados como momento
efetivo de expansdo do jogo educativo”.

Embasado por movimentos reformistas liberais, em especia pelos principios de
Rousseau e pelas inovages educacionais difundidas por Pestalozzi, Froebel e Montessori, 0
seculo XIX evidencia o0 aparecimento de novas abordagens pedagdgicas, pautadas no
desenvolvimento conjunto de corpo, alma e espirito, da importancia da centralizacdo no aluno
em seu temperamento, talento e capacidades, e na criagdo de recursos e metodologias.
Destacamse dentre eles: o cardter ludico como fator para a aprendizagem e a criacdo de
recursos sistematizados que estimulassem a expressividade dos alunos. (MOREIRA, 2009)

MARCELLINO (1990) evidencia o ludico como um veiculo privilegiado de educacéo,
apontando a relevancia de sua pratica ao aprendizado de forma geral, embora aponte a
dificuldade desse reconhecimento e até mesmo a tentativa de furté 1o da realidade, visto que €
uma problemética ainda sem solucdo, ja que a escola continua encarando a atitude e a conduta
IGdicas, a espontaneidade, a expressividade ou o fluir artistico como algo alheio ao processo
educaciond.

MOREIRA (2009), ao aprofundar-se na investigacdo a respeito das atividades ludicas,
encontrou um amplo espectro de possibilidades, que podem ser livres de regras e servir
apenas para relaxamento, também chamadas de Recreacdo. Podem ter regras, formalizadas de
acordo com os objetivos a alcancar: competir, melhorar desempenho, aprender algo definido,
conhecidos num sentido amplo como jogos, com todas as possiveis subdivisdes. pré-
desportivos, esportivos, espontaneos, criativos, jogos intelectivos, jogos em salas de aula,
como as atividades criativas, a pesquisa, a discussdo, a solugéo de problemas em grupos,
jogos globais, como as novelas na TV, os filmes e 0s inlmeros jogos virtuais.

Ou sga, acriacdo, em sala de aula, em um ambiente prazeroso e descontraido capaz de
gerar alunos e professores autbnomos através de uma reflexéo coletiva sobre conceitos

13



adquiridos na vida “real” de cada um e conceitos provenientes da pesquisa e do pensamento
cientifico, é atarefaprincipa do trabalho educativo. (TESSARO, 2007)

MOREIRA (2009) traca, ainda, algumas relacdes entre a expressividade, o ludico, a
arte e 0 jogo, que possuem uma carga afetivo-emocional. Essa carga é capaz de interferir
positivamente nos individuos, provocando uma transformagdo em seu modo de pensar e agir,
ao canalizar sentimentos e emocdes que resgatam o que Ihes era indiferente e reconhecendo e
reconstruindo novas realidades.

O bom uso de jogos em aula requer que tenhamos uma nogao clara do que queremos
explorar ali e de como fazé-lo. E importante direcionar para quem, onde e para qual realidade
vamos aplicar os jogos. Além de gque proporciona a construcdo do conhecimento de forma
natural e agradavel: é um grande agente de socializacdo; cria e desenvolve a autonomia.
(CUNHA, 2001, p14)

No entendimento de TESSARO (2007), “devemos observar com mais atencdo o que
nés educadores pretendemos ensinar aos Nossos alunos, que tipo de ddadéos pretendemos
formar, porque é através de jogos e brincadeiras que cada um desenvolve e vai formar a sua
identidade’”. E para reforcar essa idéia, observamos que para VYGOSTSKY (1998), o
desenvolvimento ocorre a0 longo da vida e as funcOes psicologicas superiores sdo
constituidas ao longo dela. O autor ndo estabelece fases para explicar o desenvolvimento
como Piaget e considera que o sujeito ndo é ativo nem passivo: € interativo. Ou sgja nédo
existe fae definida para aplicacéo de jogos em sala de aula, como contribuicdo metodol 6gica
na pratica de ensino.

Segundo LOURENCO (2004), o brincar € caminho natural do desenvolvimento
humano, é competente nos seus efeitos e oferece a quem dele faz uso a construcdo de uma
base solida para toda vida, pois € capaz de atuar no desenvolvimento cognitivo e emocional
de forma natural e harmonica

As atividades ludicas possuem objetivos pedagdgicos especificos para o
desenvolvimento do raciocinio e aprendizado do aluno, em qualquer fase. O aluno precisa
comecar a ter nogdo de tempo e espaco, aprender a dividir, trabalhar em grupo e
individualmente”. (TESSARO, 2007)

N&o sd0 necessarios espacos muito estruturados ou objetos complexos para que ocorra
uma brincadeira. Espacos simples com objetos faceis de serem encontrados e manipulados
podem se transformar em grandes aliados do educador. Algumas importancias do ludico no
ensino aprendizagem sdo: facilitar a aprendizagem ajuda no desenvolvimento pessoal, social e
cultural, colabora para uma boa salide mental, prepara para um estado interior fértil, facilita o
processo de socializagdo, construgdo do conhecimento, propicia uma aprendizagem
espontanea e natural, estimula a criticae acriatividade. (TESSARO, 2007)

2.3. Histérico da I mplantacéo da UTFPR

A histéria da Universidade Tecnolégica Federal do Parana — UTFPR teve inicio no
século passado. Sua trgjetdria comegou com a criagdo das Escolas de Aprendizes Artificesem
vérias capitais do pais, pelo entdo presidente Nilo Pecanha, em 23 de setembro de 1909. No
Parana, a escola foi inaugurada no dia 16 de janeiro de 1910, em um prédio da Praca Carlos
Gomes, em Curitiba, capital do estado.

Nessa época, 0 ensino profissional era destinado a garotos de camadas sociais menos
favorecidas. Pela manhd, esses meninos recebiam conhecimentos elementares (primarios) e, a
tarde, aprendiam oficios nas &eas de dfaiataria, sapataria, marcenaria e serraheria.
Inicialmente, havia 45 alunos matriculados na escola que, logo em seguida, instalou secdes de
pintura decorativa e escultura ornamental .
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Em 1936, a Ingtituicdo foi transferida para a Avenida Sete de Setembro com a Rua
Desembargador Westphalen, onde permanece até hoje. O ensino tornouse cada vez mais
profissionalizante, até que no ano seguinte (1937), a escola comegou a ministrar o ensino de 1°
grau e passou a ser denominada de Liceu Industrial do Parana.

Cinco anos depois (1942), a organizagdo do ensino industrial foi realizada em todo o
pais. A partir disso, 0 ensino passou a ser ministrado em dois ciclos. No primeiro, havia o
ensino industrial basico, o de mestria e o0 artesanal; no segundo, o técnico e o pedagégico. Com
a reforma del942, foi instituida a rede federal de instituicdes de ensino industrial e o Liceu
passou a chamar-se Escola Técnica de Curitiba. Em 1943, iniciaram-se 0S primeiros cursos
técnicos. Construcdo de Maguinas e Motores, Edificacbes, Desenho Técnico e Decoracéo de
Interiores.

Antes dividido em ramos diferentes, em 1959 o ensino técnico no Brasil foi unificado
pela legisacdo. A escola ganhou, assm, maior autonomia e passou a chamar-se Escola
Técnica Federal do Parand. Em 1974, foram implantados os primeiros cursos de curta
duracéo de Engenharia de Operacéo (Construcéo Civil e Elétrica).

Quatro anos depois (1978), a Indtituicdo foi transformada em Centro Federal de
Educacdo Tecnoldgica do Parana (CEFET-PR), passando a ministrar cursos de graduacéo
plena. A partir da implantagdo dos cursos superiores, deurse inicio a0 processo de
“maioridade” da Instituicdo, que avancaria, nas décadas de 80 e 90, com a criagdo dos
Programas de Pés- Graduacéo.

Em 1990, o Programa de Expansdo e Mehoria do Ensino Técnico fez com gue o
CEFET-PR se expandisse para o interior do Parand, onde foram implantadas algumas
unidades. Com a nova Lel de Diretrizes e Bases da Educacdo (LDB), de 1996, que néo
permitia mais a oferta dos cursos técnicos integrados, a Instituicdo, tradicional na oferta dessa
modalidade de cursos, decidiu implantar o Ensino Médio e os cursos de Tecnologia. Em 1998,
em virtude das legislagdes complementares a LDB, a diretoria do entdo CEFET-PR tomou
uma decisdo ainda mais ousada: criou um projeto de transformacdo da Instituicdo em
Universidade Tecnol 6gica.

Apés sete anos de preparo e 0 aval do Governo Federal, o projeto tornou-se lei no dia
7 de outubro de 2005. O CEFET-PR, entdo, passou a s a UNIVERSIDADE
TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA (UTFPR) — a primeira especializada do
Brasil. Atualmente, a Universidade Tecnoldgica conta comonze campi, distribuidos nas
cidades de Apucarana, Campo Mourdo, Cornélio Procopio, Curitiba, Dois Vizinhos,
Francisco Beltrdo, Londrina, Medianeira, Pato Branco, Ponta Grossa e Toledo.

A primeira Universidade TecnolOgica do Brasil ja teve diferentes denominagdes, tais
como: Escola de Aprendizes Artifices do Parana, em 1909; Liceu Industria do Parana,
em1937; Escola Técnica de Curitiba, em 1942; Escola Técnica Federal do Parana, em 1959;
Centro Federal de Educacédo Tecnoldgica do Parand — CEFET-PR, em 1978 e, atuamente, a
Universidade Tecnol 6gica Federal do Parand — UTFPR, a partir de 2005.

2.4. Perfil I nstitucional da UTFPR

Cursos ofertados:
Pés-Graduacéo: 02 Doutorados e 07 Mestrados — 60 especializacOes;
Graduacdo: 28 Cursos de Tecnologia; 22 Cursos de Engenharia; 07 Bacharelados; 04
Licenciaturas, e 02 bachareladog/licenciaturas;
Nivel Médio: 17 Cursos Técnicos Integrados (sendo trés na modalidade de Educacéo
de Jovens e Adultos - Progja) e 01 Curso Técnico Subsequente.

Comunidadeinterna:
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A estrutura administrativa e pedagdgica conta hoje com 1.393 professores (602
mestres e 340 doutores); 647 técnico-administrativos; 16.019 aunos matriculados.

Com ampla abrangéncia no Parana, a UTFPR temonze campi no Estado e pretende
ampliar essa atuacdo. Cada Campus mantém cursos planegjados de acordo com a hecessidade
da regi&o onde esta sSituado. Boa parte deles oferta cursos técnicos, de Engenharia e de
Tecnologia, sendo a maioria deles reconhecidos pelo Ministério da Educacdo com conceito A.
O Campus de Dois Vizinhos, antes de ser CEFET e UTFPR, ele foi EAFRS-SC, ou sgja, teve
uma situacdo atipica na sua introducéo a familia UTFPR (UTFPR, 2009). Para um melhor
entendimento, mostraremos esse processo No proximo item.

2.4.1. Brevehistorico da implantacdo da UTFPR em Dois Vizinhos — PR

Dois Vizinhos esta localizado na regido Sudoeste do Estado do Parané (figura 1), uma
regido congtituida por 37 municipios, e fica aproximadamente a 500 km de Curitiba, possui
atualmente cerca de 38 mil habitantes. (IPARDES, ibid, p. 5)

L ocalizacéo do .. // ]

Sudoeste do PR, no N
Brasil e no Mundo

IR

Figural - Mapa de Locaizacdo do Sudoeste do Parana, no Brasil e nho Mundo. Fonte:
Tomazoni (2002 apud BERNARTT, 2006)

O municipio de Dois Vizinhos (figura 2) foi criado pela Lei n°® 4254/60, de 25 de
julho de 1960, através do projeto do entdo deputado Domicio Scaramella, sancionado pelo
Governador Moisés Lupion. A instalacdo do municipio ocorreu em 28 de novembro de 1961,
com a posse do primeiro prefeito eleito. No periodo entre a criacdo e a instalacdo do
municipio, dois prefeitos foram nomeados. Ivo Cartegiani, pelo Governador Moisés Lupion, e
Clemente Luiz Boaretto, pelo Governador Ney Braga.
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Figura 2 — Foto Aérea do Municipio de Dois Vizinhos; Populacdo: 35.389; IDH: 0,773 (PR
819). Disponivel em: http://www.doisvizinhos.pr.gov.br/2009/fotosatuais.asp — Acesso
em: 12/08/09

Diante das expectativas de melhora da qualidade de vida dos cidaddos e o
desenvolvimento da regido, bem como da responsabilidade de buscar solugbes que atentem
para as necessidades educacionais de seus habitantes, a Prefeitura Municipal, em um esforco
de responsabilidade, adquiriu vérias glebas de proprietérios circunvizinhos que foram sendo
anexadas, permitindo a averbacdo e aglomeracdo total de 80 alqueires de érea para as
edificagdes fisicas da futura Escola Agrotécnica Federal, deixando evidenciada a vontade dos
municipes em edificar a EAF em Dois Vizinhos.

Em 1992, a Prefeitura colocou a disposicdo do Ministério da Educacéo a area para
viabilizar a implantacéo da EAF/DV. E em 1994, o Poder Executivo Municipal sancionou a
Lei que transferiu em doacdo os lotes das terras rurais a Unido para a sua construcdo. E no ano
de 1997, mediante convénio que entre si celebraram o MEC- SEMTEC, Prefeitura Municipal
e aEAFRS/SC, viabilizaram o funcionamento da UNED/DV, da EAFRS/SC.

No contexto de abrangéncia desta Instituicdo de Ensino (IFE), coube as autoridades
competentes a responsabilidade de atender as exigéncias de permitir e viabilizar uma escola—
fazenda, obedecendo aos padrbes das Escolas Agrotécnicas Federais do Pais.

A proposta pedagdgica da Unidade se inicia com o Curso Técnico Agricola com
Habilitagdo em Agropecué&ria, no ano de 1997, em regime concomitante, num total de 90
alunos oriundos de varias regides do Estado e, principalmente, daregido Sul do Brasil.

Em 1999, acontecem alteracfes no sistema educacional brasileiro nas areas dos cursos
técnicos e novos desafios propostos pela reforma da educagdo. Ea Instituicdo, num projeto
audacioso e respeitando as orientagbes do MEC/SEMTEC, habilita a UNED no sistema
modular sequencial ou Pos-Médio, composto pelas habilitacbes de Zootecnia e Agricultura,
oferecidas aos egressos do ensino médio, sendo este considerado pelo MEC/SEMTEC
referéncia para as Escolas Técnicas e Agrotécnicas de todo o Brasil. Nesse mesmo ano, o
Ensino Técnico Agropecuério na modalidade concomitante deixa de existir na UNED/DV.

Em 20 de maio de 2000, acontece a primeira cerimonia de colacéo de grau dos alunos
da EAFRS/SC - UNED/DV, dos Cursos Técnicos Agricolas nas habilitagbes em
Agropecuéria, Zootecnia e Agricultura, em que 157 alunos colaram grau.

Em 2001, em regime de parceria, a UNED/DV possibilitou a entrada de uma turma de
alunos para o Curso Técnico em Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel, com término
em 2003.
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A Unidade de Ensino esta localizada no municipio de Dois Vizinhos, distante 4 km de
sua sede, sendo que 0 acesso € parte com pavimentacdo asfaltica e parte com calgcamento
irregular. A regido onde estd inserida a escola é tipicamente agricola, com pequenas
propriedades, viabilizando as culturas do milho, soja, feijéo, trigo, mandioca, arroz, fumo e
aveia. Na pecuaria predomina a criagdo de aves, suinos, bovinos e peixes.

Figura 3 Foto Aérea da UTFPR - Campus Dois Vizinhos. Populagdo: 35.389; IDH: 0,773
(PR  819. Fonte: Prefeitura  Municipal. PR. Disponivel em:
http://www.doisvizinhos.pr.gov.br/2009/fotosatuai s.asp Acesso em: 01/11/09.

Em 03 de setembro de 2003, conforme Portaria n® 2.360 — DOU 04/09/2003, séo
transferidas a gestdo e manutencéo da EAFRS/SC — UNED/DV para o CEFET/PR; e no dia
10 de outubro de 2005 — DOU 10/10/2005, transforma o CEFET/PR em UTFPR, sendo um
marco na nossa historia.

O Campus Dois Vizinhos atuamente oferece Cursos Pos-Médio de Técnico em

Agropecuéria, Curso Tecnolégico em Horticultura, Bacharelado em Zootecnia e Engenharia
Florestal.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Universo da Pesquisa: O Curso Técnico em Agropecuéria

O Curso Técnico em Agropecuéria visa contemplar a formagdo nas éreas agricola e
zootécnica, ou sga, producdo vegeta e animal, procurando fomentar a proposta de
interdisciplinaridade entre as duas areas do conhecimento, além de preparar profissionais
capazes de participar ativamente do processo organizaciona e prético de empresas publicas
ou privadas, através da formacdo intega nas areas animal e vegetal.

Esse curso oferece 90 vagas, com duracdo de um ano e meio, com aulas presenciais,
de curso integral, estruturados em trés semestres sequenciais e articulados, com média de 592
horas cada, totalizando uma carga hor&ria de 1776 horas, mais 0 estagio supervisionado, com
400 horas, garantindo assim a Certificagdo de Qualificagcdo Profissional com o Diploma de
Técnico em Agropecudria, possibilitando o registro junto ao Conselho Regiona de
Engenharia, Arquitetura e Agronomia - CREA. Sendo assim, destacaremos a érea relacionada
a alimentacéo e as atividades em que o alunado esta apto para desenvolver: prestar assisténcia
técnica no desenvolvimento de projetos tecnolégicos agropecudrios, adquirir, preparar,
transformar, conservar e armazenar matéria-prima e produtos agroindustriais; implantar e
gerenciar sistemas de controle de qualidade e sanidade na producéo agropecuaria; planejar e
acompanhar a colheita e a pos-colheita.

Saliente-se que o funcionamento do Campus em regime de internato e semi-internato
possibilita aos alunos as condi¢gdes para darem continuidade a seus estudos, desenvolvendo
atividades de aprendizagem e aperfeicoamento na escol a-fazenda.

O profissional formado no Curso Técnico em Agropecuaria estard apto para atuar no
setor agropecuério da economia, nas areas de producdo animal e vegetal, devendo, para isso,
dominar os conhecimentos pertinentes a sua area de atuacdo, possuir capacidade de reflexéo,
iniciativa e, sobretudo, estar aberto as inovacfes tecnoldgicas que surgirem no mundo do
trabalho, sendo agente multiplicador do conhecimento adquirido no decorrer de sua trajetoria
de formagdo tecnoldgica, contribuindo assm para a diminui¢do de ocorréncias por caso de
intoxicacdes alimentares no Pais.

E importante descrever sobre as ementas® pedagdgicas do curso para se entender
melhor a preocupacao que motivou este estudo, visto que os alunos, ao estarem no 3° periodo
cursando a disciplina de Agroindustrializaco 1, ja deveriam saber ou entender a importancia
da higienizagdo dentro do processo produtivo da industrializagdo de alimentos pelo fato de ser
um pré-requisito aprendido, pois esse conteldo € abordado no 1° semestre do curso, na
disciplina de Conservacéo de Alimentos. Sendo assim, observe o quadro 1, contendo as
ementas das duas disciplinas citadas acima.

3 Ementa: estudo interdisci plinar das matrizes epistemoldgicas do conhecimento e suas implicagdes tedricas e
metodolégicas para a aprendizagem; estudo dos métodos e processos do saber. Disponivel em:
http://www.uesc.br/cursos/pos_graduacao/especi ali zacao/eecm/ementas. pdf Acesso em: 01/06/2009
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Quadro 1: Matriz curricular das disciplinas do 1° e 3° periodo do Curso Técnico de
Agropecuaria da UTFPR - Campus Dois Vizinhos, regulamentada (2007 -2009).

Disciplina

Conservagdo de Alimentos

Agroindustrializagéo |1

Unidade Curricular

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Periodo: 1° semestre; carga horéaria
semanal: 02 aulas; carga-horaria: total 32.

Orientar e monitorar os processos fisico,
guimico e microbiol6gicos dos alimentos
de origem vegetal e animal bem como
seus métodos higiénicos de manipulacdo e
conservagao.

- Analisar a composi¢cdo quimico-fisica,
microbiol égica e nutritiva dos alimentos;

- Analisar e diagnosticar aspectos relativos
aqualidade dos alimentos;

- Utilizar métodos e préticas de higiene e
conservagdo dos alimentos.

- Aspectos fisico-quimico e
microbiol 6gicos dos alimentos; seguranca
alimentar; controle de qualidade: APPCC;
aspectos sanité&rios e higiénicos dos
alimentos; qualidade da é&gua; andlise
sensorial;  conservagdo  pelo  frio;
conservacéo pelo calor; conservagdo pelo
control e de atividade da agua; conservagéo
por defumacgdo; conservagdo  por
fermentagdo; conservacdo por irradiacéo;
uso de aditivos.

Periodo: 3° semestre; carga horéria
semanal: 03 aulas; carga-horaria total:
48 aulas.

Planegjar, aplicar e monitorar, dentro das
normas higiénico-sanitarias, métodos de
processamento de alimentos de origem
animal.

- aplicar programas de controle de
qualidade;

- produzir produtos carneos;

- produzir produtos | &cteos;

- utilizar  corretamente  aditivos
empregados nos alimentos,
- utilizar de forma adequada

embalagens para alimentos de origem
animal.

* Tecnologia de carnes:

- classificagdo das carnes, abate;
qualidade da carne e seus atributos;
preservativos desenvolvidos e
adicionados;rigor mortis e maturagao;
decomposicdo; cortes de carne; embu-
tidos;

* Tecnologia do leite:

- composicdo do leite; obtencéo
higiénica do leite; pasteurizacdo e
ultrapasteurizacdo; determinacdo de
conservadores / fraudes no leite;
producdo dos derivados do leite;

* Embalagens:

- conceitos e importancia; fungoes,
rétulo; mercado atual.

FONT E:http://www.utfpr.edu.br/estrutura-universitari a/pro-reitorias/prograd/cursos/tecni cos/tecni co-

subsequente-emragropecuaria-dv

Como se pode observar, na ementa do Curso Técnico oferecido por esta IFE, o0 aluno
deve sair apto para atuar nas areas de processamento de alimentos, sobretudo em relacdo ao
controle de qualidade de alimentos, ou seja, para se obter um alimento seguro, ele devera
conhecer e saber da importancia do APPCC e implantar os PCCs, PPHOs e BPFs, tanto de
origem animal como vegetal, respeitando suas particularidades. Porém, nesse caso, o foco a
ser abordado é o de origem animal, especificamente relativo a carne suina, visto que 90% dos
abates realizados na IFE em questéo é de suino.

Portanto, o aluno devera prezar pela carne de boa qualidade, levando em consideragdo
as orientacOes descritas no item seguinte, bem como através da adogéo de BPF em toda cadeia
produtiva (selecéo, tramsporte, dieta hidrica, abate, cortes, processamento e armazenamento),
pois essa carne tem um consumo elevado na regido, principalmente na forma de produtos
industrializados.
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3.2. Objeto de Estudo

A turma de alunos (amostra) foi selecionada usando-se como critérios o curriculo do
curso bem como a preocupacdo com a falta de absorcdo pelos alunos dos contelidos
relacionados as préticas higiénicas, observada nesses 05 anos de experiéncia por mim
vivenciada nessa unidade de ensino, no setor comumente utilizado para o abastecimento do
restaurante da I nstituig&o.

Foram sujeitos desta pesquisa, mediante concordancia dos mesmos, 29 aunos
inicialmente, sendo 05 mulheres e 24 homens, do 3° periodo, do 1° semestre de 2009, do
Curso Técnico em Agropecuaria, no nivel subsequente, da UTFPR — Campus Dois Vizinhos.
No decorrer do processo ocorreram 06 (seis) desisténcias, sendo que trés por desinteresse e 0s
outros trés por motivos particulares, restando entdo 23 participantes (sendo 04 alunas e 19
alunos). A faixa etaria dos discentes pesquisados foi era entre 15 e 20 anos.

3.3. Instrumento de Avaliacdo

O instrumento utilizado foi um gquestionario (Anexo A) estruturado, com questdes
fechadas de mdltipla escolha, relacionadas a BPF, PCC e PPHO, atribuidos ao processo de
abate e relacionados aos contelidos sobre carnes, constantes na ementa do curso. Também
foram colhidos dados gerais (como idade e sexo do pesquisado e conhecimento em praticas de
abates). Esse questionério foi aplicado pela primeira vez antes da 12 aula ministrada, servindo
como diagnostico na avaliacdo do conhecimento ja existente. O mesmo questionario foi
aplicado em sala de aula, em diferentes momentos, apds cada intervencéo, totalizando quatro
aplicacOes. A aplicacdo do questionario foi precedida da explicacdo para a turma sobre a
proposta metodol 6gica

3.4. Preparacdo da M etodologia Aplicada (desenvolvida)

3.4.1. Plang amento estratégico para execucao do projeto

ApGs a obtencéo da permisséo e colaboragdo do professor responsavel pela disciplina
de Agroindustrializagdo 1l, foi elaborada uma planilha de atividades (Anexo F),
estabelecendo-se os contelidos a serem abordados sobre Tecnologia de Carne, com as
respectivas datas e atividades a serem desenvolvidas. O primeiro abate foi realizado sem
interferéncia, isto é, da maneira como vinha sendo realizado pelo setor. O abate subsequente
foi realizado de acordo com as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e teve a participacdo do
0rgéo de inspecdo da Secretaria Municipal de Agricultura. Para a redlizacdo do abate
seguindo as BPF, foi solicitado adirecéo da Universidade loca a compra de materiais de
higienizagcdo e vestimentas, e empréstimo de equipamentos (pHmetro), além de bancos para
acomodacdo dos alunos durante o tempo longo de processamento da carne.

Além disso, fezse necessria uma parceria com a Unidade Educativa de Rrodugéo -
UEP de Suinocultura, para o fornecimento de duas matrizes do mesmo lote de suinos,
selecionadas e reservadas para a padronizacdo da matéria prima, evitando assm a
interferéncia na qualidade da carne. Isto porque o propdsito da pesquisa era analisar a
percepcdo dos alunos em relacdo a interferéncia na qualidade da carne em funcéo do processo
de abate, no que diz respeito aos cuidados humanitérios (sem maltratar) com o animal,
aspectos higiénicos (no mangjo do animal ou durante abate), bem como os habitos dos
manipuladores e ambiéncia setorial relativas aos PCCs, BPF, PPHO, evitando assm
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alteracdes gue viessem ocasionar diferencas nas analises sensoriais, microbioldgicas e fisico-
quimicas realizadas nos dois abates Ainda os animais foram selecionados de acordo com
algumas caracteristicas Sendo assim, o projeto foi executado de acordo com 0s seguintes
procedimentos:

a) Tiporacial

Animais mesticos, de médio potencia genético, com caracteristicas das ragas
Landrace e Large White, selecionados para deposicéo de carne magra e com pouca gordura
subcutanea (espessura de toucinho).

b) Mango dasleitoas

No abate foram empregados suinos de alto potencial genético, produtores de carne
magra e de ato rendimento de carcaca, especidmente em cortes nobres, com minima
espessura de toucinho e elevado rendimento de lombo, pernil, carré e paleta, além da ata
libido e vigor de cobertura. Esses animais foram criados com racéo a vontade, a base de milho
e fardlo de soja, até os 100 kg de peso. Dos 100 kg até o abate (aproximadamente 170 kg de
peso vivo), as fémeas receberam racdo controlada (2,5 kg/dia) com a mesma base de
ingredientes. Essa racdo fornecida, fracionada e controlada, teve por objetivo fazer o animal
ganhar peso, sem produzir excesso de gordura na carcaca. As fémeas foram criadas em baias,
com bastante espaco, proporcionando, desta forma, uma maior &rea para exercicios e um
menor indice de disputas (menos estresse).

c) Particularidadesda criacao

Esses animais foram vacinados aos 180 dias contra parvovirose, erisipela e
leptospirose. Esse procedimento é recomendado para |eitoas nessa fase. Entdo foram enviados
animais com procedimentos padronizados de engorda, sem performance reprodutiva,
atendendo assim as exigéncias solicitadas para os dois abates realizados como parte deste
estudo.

d) Cuidadosantesdo abate

Face a inviabilidade de disponibilizar para aturma de aunos o acompanhamento do
transporte do anima a ser abatido, antes de iniciar a prética do abate foi relatado o
procedimento de acordo como vinha sendo realizado na IFE. O animal foi transportado no
veiculo da universidade no dia anterior ao abate, no periodo entre 16h30min e 17h15min, num
percurso de 2 km de distancia. Nesse trgjeto 0 animal caiu e sofreu escoriagtes. Normalmente
0 anima é levado no mesmo dia do abate, sem atendimento da exigéncia de dieta hidrica. Na
chegada a unidade de abate, ocorreram mais escoriacdes e ferimentos no animal, devido a
inexisténcia de rampa para um desembarque adequado. (Figura4)
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Na sala de espera ndo existia bebedouro, entdo foi colocado um recipiente de
polietileno com &gua, que foi derrubado, em seguida, pelo animal. Sendo assim, 0 mesmo
ficou sem consumir dgua durante todo o periodo de espera.

No dia seguinte, 0 animal amanheceu tranquilo, porém sujo de fezes e com bastante
secregdo na boca.

e) Vestimenta de Protecdo

Por ocasido do primeiro abate, os alunos ndo cumpriram a recomendagdo de empregp
de vestimenta, dentro do fluxo de processamento do abatedouro. Como 0s responsaveis
técnicos permitiam a entrada de alunos ndo paramentados no processamento de carnes cruas,
assim como em outros ambientes de processamento de alimentos, optou-se por ndo interferir
no modo como o abate vinha sendo readlizado na unidade. N&0 existiu também nenhum
controle relativo a entrada e saida de pessoal do setor, tendo o abate ocorrido em condicoes
higiénicas deficientes, como pode ser observado nafigura 5.

Figura 5 — Vestimenta usada pel os alunos por ocasido do 1° abate. Fonte: Moura 2009
f) Processamento de abate

Os procedimentos utilizados nos processos de abate realizados por ocasido das
intervengdes | e 1l estéo descrito na figura 6.
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Por ocasido do primeiro abate (sem intervencdo), foi observado que o técnico da
empresa terceirizada jogara agua em todo o ambiente para 0 animal cair mais facilmente e, de
acordo com 0 mesmo, a0 mesmo tempo gudar na higienizacdo posterior ao abate. Em seguida
o referido técnico afiou a faca, encheu o pedilavio (ndo é um procedimento habitual). O abate
teve inicio as 10h00min devido ao atraso do gudante, que é responsdvel pelo mangjo da
Suinocultura. Quando o mesmo chegou, colocou o jaeco e a bota, lavou as méos e, juntos,
foram buscar o animal no curral de espera e iniciaram o abate. Durante o atordoamento, foram
necessarias 20 marretadas, sendo que o animal demorou cerca de 10 minutos para morrer (ou
perder os sentidos). A perfuracdo para a sangria foi feita no coragdo do animal. Nao houve
inspecdo pos-mortem e quando essa prética ocorria, 0 responsavel por atividade sb
andisava superficialmente. A evisceracdo, a toalete da carcaca e a refrigeracdo foram
realizadas pelos mesmos manipuladores que iniciaram o0 processo. A prética foi finalizada
com arealizacdo da higiene do setor.

FLUXOGRAMA DE ABATE SUINO ROTINEIRO (T1)
SELEGAO
?
DESCANSO

?

LIMPEZA PESSOAL (méos) E SETORIAL (com 4guade
boa qualidade)
?

ATORDOAM ENTO-(15 MARTELADAS)
SANGRIA (PERFURA(;AQ?) NO CORACAO-10min.)
ESFOLA

0
SEPARAQAO’)DA CABECA
RETIRADA DA LINGUA
PENDURA E ABER?I'URA DO ANIMAL
EV|SCE?RAQAO
ACABA?M ENTO

?

CORTES
(Amostras para andlises)
?

REFRIGERACAO
?

DESOSSA

FLUXOGRAMA DE ABATE SUINO—COM BPF (T2)
SELECAO
?
DESCANSO NO CURRAL DE ESPERA
(Inspecdo Antemortem)
2

DIETA HIDRICA
2

BANHONOANIMAL
?

HIGIENE PESSOAL E SETORIAL
(detergente neutro + & cool 70% e ou H,O a100°C)
CONTROLEDE FL?UXO DE PESSOAL
ATORDOAM ENTO?(Z MARRETADAYS)
SANGRIZA (3min)

PELAGEM (hesa deinox)

TOALETE (L:an.ga-Chanas)
SEPARA(;AO. DA CABECA
RETI RADA:DA LINGUA
PENDURA EABER;FURA DO ANIMAL

?
ACABAMENTO

?
INSPECAO POS-MORTEM
?

CORTES (Amostras para andlises)
?
REFRIGERACAO
?

DESOSSA
(Desinfeccao dos eguipamentos e utensilios)

Figura 6 — Fluxograma dos procedimentos empregados no abate tradicional (T1) e no abate
“inovador” com implantacdo de BPF (T2).

As atividades de abate propriamente ditas, descritas acima, foram acompanhadas pelos
alunos e a parte de corte, embalagem e armazenamento relatados abaixo, foi repassada
teoricamente em salade aula.
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Os cortes foram realizados depois do rigor mortis, no dia seguinte, pelo técnico do
setor e, de acordo com a nutricionista local, comumente eram solicitados 04 tipos de corte:
carne para churrasco, carne de panela, bisteca, carne moida e a miudeza descartada.

O procedimento habitual de embalagem era executada da seguinte maneira: as carnes
eramembaladas em sacos plasticos, em média de 14 kg ou entre 8 a 9 kge eram deixadas sob
refrigeragéo para posterior congelamerto.

Apobs a embalagem, colocava-se etiqueta ha qual constavam as seguintes informagoes:
data, tipo de carne e peso. A T° da camara do abatedouro era regulada para -4C° a -3°C,
durante 48 horas em média, sendo entdo transferida para outra cdmara de congelamento,
regulada com temperatura entre -10°C a -18°C, até seu consumo.

O trangporte da carne era feito nas 42 e 62 feiras a tarde e os abates reaizados nas 3% e
53feiras pelamanh& em caso de emergéncia o abate erarealizado atarde.

O procedimento rotineiro de higienizacéo setorial das camaras era realizado todas as
sextas feiras, sendo desligadas para serem limpas, ficando abertas até a segunda feira.

3.4.2. Elaboracdo do jogo de identificacéo de erros e acertos

A preparacéo da metodologia da dinamica do jogo (anexo H) e elaboracdo das regras
foram inspiradas na metodologia dos jogos dos sete erros, com gjustes e adaptacbes. Foram
fotografadas cenas do fluxo do processamento da rotina do abate e processamento de carne
suina com procedimentos inadegquados e depois com os adequados, acompanhados pela turma
de alunos em questdo, empregados na unidade de abate da UTFPR. Essas fotos foram
ateradas em Photoshop (GIMP 2) e editadas em papel tamanho A3. Em seguida, foram
colocadas em sacos plésticos transparentes e fixadas em corredor improvisado no refeitério
local, com divisorias de madeira revestidas de TNT. Aentrada e a saida do corredor foram
fechadas com o0 mesmo material do revestimento. (Figura7)

Figura 7 — Corredor montado para o jogo dos erros e acertos. Fonte: Moura, 2009

No corredor foram afixadas as 30 fotos enumeradas e devidamente identificadas, em
seguida organizaram-se fichas para distribuicdo por grupos constando 05 alunos para cada
grupo, aos quais foram entregues as regras impressas, juntamente com 18pis e borrachas, tudo
iSso em cima de pranchetas, como mostra a figura 8.
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Figura 8 — Material de apoio para aplicacdo da dindmicado jogo. Fonte: Moura, 2009

3.5. Desenho Experimental

3.5.1. Diagnéstico

A aplicagdo do questionario foi antecedida de uma explicacdo oral dos contetdos a
serem abordados bem como da metodologia a ser desenvolvida; enfatizou-se também que o
questionario a ser aplicado ndo valeria como nota na disciplina e que a intengdo da pesquisa
era detectar qual o conhecimento obtido de acordo com os contetidos a serem abordados e que
ndo haveria exposicdo do aluno, deixando claro que os questionarios receberiam codigos,
evitando a identificagdo dos mesmos. Com o aceite da turma, foi aplicado o 1° questionério,
com questdes de mdiltipla escol ha, relacionadas ao tema supracitado, aos alunos da turma.

Figura 9 — Aplicacdo do questionario, com a turma em estudo. Fonte: Moura, 2009

Foram realizadas no decorrer do processo experimental aulas expositivas
(tradicionamente usadas), bem como as aulas préticas demonstrativas (com diferencial na
coleta de amostras de superficie com swab, em alguns equipamentos, utensilios e méaos dos
manipuladores). Contudo, ainovacao ocorreu através da repeticao da aula prética, do processo
de abate, através da implantacdo de BPFs, deteccdo de etapas criticas de controle (PCCs)
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durante o processamento da carne no abate T1. Apds os abates redlizados, 0s quais
denominaramse de T1 e T2, foram expostos em sala de aula os resultados das andlises
microbiol6gica, fisico-quimica e sensorial. Esses resultados foram utilizados para confrontar
os dois procedimentos, detectando-se 0 impacto ocasionado pelas diferencas nos mesmos. No
desenrolar do processo foi solicitada a elaboragdo de manual de BPF e aimplantac&o de jogos
educativos denominados de jogos dos erros e acertos; essa acdo inovadora foi realizada
através de fotos tiradas da realidade vivenciada entre os abates T1 e T2, relativas as condutas
em acordo ou desacordo com as BPF no desenrolar do processo de abate em questéo.

Ap6s cada intervencdo foi aplicado o questionario com alternativas de maltipla
escolha, de acordo com a sequéncia mostrada na figura 10.
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DIAGNOSTICO
Avaliagdo — Aplicagdo 1°

questionario
~ COLETA DE AMOSTRAS PARA ANALISESNAS
INTERVENCAOT > INTERVENGOES | E II:
(aulaexpositiva e abate tradicional) - Microbioldgicas; Fisico-quimica e Sensorial
AVALIACAOI
(Andalise de impacto— Aplicagéo do 2°
questionario)
- COLETA DE AMOSTRAS ~PARA ANALISES
INTERVENCAO I > NAS INTERVENGCOES| E II:
(abate “inovador” com implantagdo de - Microbiol6gicas; Fisico-quimica e Sensorial
BPF)

CONFRONTO(DEBATE) ENTRE RESULTADOS OBTIDOS
DAS ANALISES REALISADAS

AVALIACAOII
(Andlise de impacto- Aplicagdo do 3° questionério)

INTERVENCAO I

a) ELABORACAO DE MANUAL DEBPFE PPHOsPARA
ABATEDOURO LOCAL

b) APLICACAO DE JOGOS EDUCACIONAIS
(jogos dos erros e acertos)

AVALIACAOIII
(Andlise de impacto- Aplicagdo do 4° questionario)

Figura 10 — Fluxograma da sequéncia de aplicacéo da metodol ogia educativa experimental de
ensino de préticas higiénicas e seguras de abate
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3.5.2. Intervencéoll

3.5.2.1.Aulastedricas

Em uma aula foi feita arevisdo do contetido relativo ao tema BPF, PPHO e PCC, visto
gue esses contelidos fazem parte do curriculo na ementa do 1° periodo do Curso Técnico em
Agropecuéria, como esta especificado no item 1.3.3.

O conteddo foi explicado usando-se a metodologia do ensino tradicional, isto &, apenas
com aulas expositivas, utilizando o programa Power Point e apresentado em data show. Na
aula seguinte foi introduzido o contelido sobre a tecnologia de abate, utilizando o mesmo
recurso audiovisual. Posteriormente foi passado um video sobre técnicas de abate doméstico,
em fita cassete. O material didético utilizado para as aulas teoricas e praticas foi pesguisado
baseando-se em autores de livros, artigos e periédicos citados nesta Dissertagdo, tais como
Franco (1996); Gava (1994 e 2001); Giordano (1998); Ordénez (2005); Pereira (2001).

3.5.2.2.Aula pratica demonstrativa

O fechamento desse bloco (12 intervencdo - T1) ocorreu com a aula prética
demonstrativa de abate suino, realizado no abatedouro institucional, sem interferéncia, ou
sgja, um abate rotineiro, realizado no local. O Unico diferencial foram as coletas de amostras
para andlises fisico-quimicas e microbiol 6gicas.

Contudo, foi solicitado aos alunos pelo(as) professor(as) responsavel(eis) o uso da
vestimenta completa para entrar no setor e foi entregue um fluxograma (Anexo B) para
preenchimento e acompanhamento da tecnologia do abate e para posterior identificacdo dos
PCCs.

3.5.3. Coleta de amostras para andlise durante os abates convencional (T1) e
inovador (T2)

3.5.3.1. Andlise Microbioldgica da Carne

Foram coletadas amostras dos cortes de cerca de 200g de carne apos o acabamento e
inspecdo “ pos mortem” . As amostras foram colocadas em recipiente de isopor com gelo e
encaminhadas ao Laboratorio de Qualidade Agroindustrial — LAQUA da UTFPR do Campus
de Pato Branco, para determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais a
35°C e coliformes termotolerantes a 45°C, presenca de Salmonella sp, e contagem total de
aerobios mesofilos, segundo a metodologia descrita em BRASIL (2003).

3.5.3.2. Swabs de superficies de equipamentos e manipuladores

Para a avaliagdo do NMP de coliformes foram colhidas amostras durante os abates T1
e T2 das seguintes superficies. cabo da serra, base da serra, serra fita, gancho, facas, luva de
aco e do manipulador, mé&os, antebraco e ombro. A coleta das amostras foi feita retirando-se
unidade analitica pela técnica do esfregaco do swab na érea delimitada com molde estéril de
100cn? (figura 11). Para isso, segurouse o molde firmemente contra as superficies
selecionadas, aplicouse 0 swab (5mm de diametro, esterilizado e previamente umedecido em
solucdo salina estéril a 0,85%), com pressdo, descrevendo movimento da esguerda para a
direita, e depois de baixo para cima, e rodando o swab para que toda a superficie do algoddo
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entrasse em contato com a amostra. Apos a aplicacdo, transferiv-se o swab para o tubo de
diluente, quebrando a parte manuseada da haste na borda interna do tubo, antes de mergulhar
o restante do swab no diluente. Repetiu-se esse procedimento mais uma vez sobre a mesma
area, usando um swab seco.

Foi usado um swab para cada ponto e entre um ponto e outro mergulhou-se o molde
em etanol a 70% e flambou para a amostragem em outro ponto.

Durante a coleta, os swabs das amostras (identificadas nas tabelas 2, 3, 4 e 5) foram
reunidos em seus respectivos tubos, codificados em caixa de isopor com gelox (gel eltet ico)
artificial e enviado para o Laboratério de Qualidade Agroindustrial — LAQUA da UTFPR, do
Campus de Pato Branco.

Figura 11 — Preparacdo para coletar as amostra de swab (A) Molde delimitador de area
utilizado na coleta de amostras (B). Fonte: Moura, 2009

3.5.3.3.Andlise fisico-quimica: pH

As andlises fisico-quimicas foram realizadas retirando-se 50g de amostra e
homogeneizardo-se no cadinho, utilizando-se 10ml de agua destilada (para gjudar na
penetracdo do eletrodo) e transferido para o béguer. A leitura do pH foi feita em medidor de
pH (Kalmak - triplice/EL P-6/15/30) previamente calibrado com solucéo tampéao pH 7,0 e 4,0.
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3.5.3.4. Andlise sensorial

Amostras de carnes dos animais abatidos em T1 e T2 foram submetidas a Eeste de
preferéncia para carne in natura avaliando-se cor, brilho e aparéncia (ficha em anexo), além
da andlise de aceitacéo da carne ap0s ser assada em forno. Os testes afetivos de preferéncia e
aceitacdo sensoriais foram realizados em laboratorio na UTFPR.

Para as andlises sensoriais retirou-se amostra de filés de lombo, com espessura em
torno de 3cm cada filé. No abate tradicional (T1), retiraram-se 06 pedacos do filé, totalizando
3,75kg de carne. No abate inovador (T2), retiraram se 05 pedagos, resultando em 3,0kg, como
mostrado ratabela 1.

Tabela 1 — Peso do animal vivo; peso e material retirado para andlise por ocasido dos abates
convenciona (T1) einovador (T2)

Abate Data da pesagem Peso do anima vivo  Peso do filé de lombo
T1 16/04/09 170 3,75kg
T2 05/05/09 180 3,00 kg

As amostras das carnes foram selecionadas, pesadas, embaladas, etiquetadas e
congeladas para a andlise sensorial, obtendo-se diferenca entre si de 16 dias. Nesse periodo o
animal usado para 0 T2 teve ganho de peso de 10kg em relacdo ao animal utilizado no T1,
ndo interferindo nas anélises visto que a distribui¢éo desse peso no animal ocorreu de maneira
uniforme.

Por ocasido da preparagdo das amostras para andlise de aceitagdo, as mesmas foram
descongeladas sob refrigeracdo a 10°C, por um periodo de 12 horas. Ap6s isso, foram
emergidas em salmoura (2L de H,O, 2% de NACL e 0,5% de é&cido acético) por 5 minutos
para absor¢cdo da composicdo. Em seguida, foram assadas em forno durante 90 mnutos,
depois cortadas em cubos e armazenadas em banho-maria em torno de 63°C. As amostras
foram expostas em cubos em pratos brancos descartavel's, codificados com nimeros aleatérios
com trés digitos diferentes, entre os tratamentos (T1 e T2) e entre as diferentes analises: as
das carnes in natura e as das carnes assadas.

A andlise sensorial das carnes dos dois abates foi realizada concomitantemente para
permitir um confronto entre as amostras obtidas nos diferentes abates. Desta forma, esta etapa
ocorreu apos o0 segundo abate (T2).

Alunos da turma pesquisada e funcionarios (administrativo e professores) da rede
participaram do painel, totalizando 56 julgadores. O fluxo da avaliacdo foi iniciado em
bancadas individuais com a carne crua descongel ada e depois dessa analise seguiu-se o fluxo,
indo para as bancadas da degustacdo da carne assada. Apés as andlises redizadas no periodo
vespertino e matutino, em um unico dia, foi realizada a tabulagdo dos dados.

3.5.4. Intervencaoll

3.5.4.1. Aulatedrica
Nessa etapa, combinaram-se duas metodologias, a tecnicista associada a renovada, e

juntamente com os alunos, foi feita uma andlise do abate presenciado em aula prética,
fazendo-se as anotacOes relativas a identificagdo dos PCCs. Dando continuidade a aula, com
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contetidos sobre desossa e tipos de cortes, deuse énfase aimportancia da aplicacéo de BPFs e
0s PPHOs ressa etapa com a utilizagdo de recursos audiovisuais em aula expositiva, os quais
deverdo ser implementados no setor.

3.5.4.2.Aula prética

Considerando-se o fluxo da planta do abatedouro da IFE, a prética de abate (T2) foi
realizada levando-se em consideragéo as exigéncias da Resolugdo - RDC n° 275 (BRASIL,
2002). Os alunos acompanharam como observadores 0 processo de abate com o material
disponibilizado para a elaboragdo do fluxograma.

Inicialmente foi realizada uma explanacdo orientando os manipuladores sobre os
principais cuidados a serem tomados por ocasido do abate, e a prética aconteceu obedecendo
as etapas abaixo descritas:

Higienizacdo da caixa d’ &gua com pastilha de cloro (1ppm a 3ppm paracada 7 a8 ml
de agua) ;

Transporte e descida do animal em rampa, sem sofrer escoriagoes;

Construcdo de depdsito de agua na sala de espera;

Banho dos manipuladores,

Banho no animal;

Uso de @l cool a 70%, auxiliando nas lavagens das méos,

Limitacdo de circulacdo de pessoal da area suja para a limpa, bem como entrada e
saida do setor;

Higiene (limpeza e sanitizagcdo) do setor, equipamentos e utensilios, seguindo
instrucdes do cronograma, que se encontra no manual (anexo | pagina 10);
Abastecimento do pedilivio com diluicdo de 1L de &gua para 1ml de aménia
quaternéria;

Acesso ao local com vestimenta completa;

Atordoamento e sangria com perfuracdo na artéria;

Depilacdo e toalete do animal;

A presenca e participagdo ativa da equipe do servico de inspecdo municipa (SIM)
estava constituida por dois responsaveis técnicos (RT) e um veterinario para inspegao,
gue foi de suma importancia tanto para o controle de qualidade da carcaca como para
o0 aprendizado do auno relativo as BPFs, como parte do processo.

3.5.4.3.Confronto (debate) entre os resultados obtidos das analises
realizadas

Os resultados das andlises microbioldgicas obtidos nos dois abates foram expostos
para os alunos, bem como os resultados das anadlises do pH e sensorial. Apds a exposicao
abriu-se espagco para questionamentos, discussdo e debate, analisando-se as duas situacbes
vivenciadas. A seguir foi aplicado o questionario pela 32 vez, com as mesmas questdes das
etapas anteriores, apos debate em sala de aula.

3.5.5. Intervencéolll

3.5.5.1. Aplicacgéo de jogo educacional
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Inicidmente foi definida a premiacdo do grupo vencedor do jogo. Em seguida foi
realizada a selecéo dos grupos por escolha ao acaso, definidos pelos aunos de acordo com as
afinidades. Dando continuidade, com a anotagdo dos grupos em planilha (Anexo G), foi
distribuido o material para os grupos pré-definidos, com 05 participantes para cada grupo e
distribuidos os nimeros. Apés a explicacdo oral (figura 12) da dindmica do jogo, tiraram-se as
dlvidas e estipulou-se o tempo de 05 minutos para que 0s aunos montassem estratégia de
grupo para um melhor resultado final.
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Figura 12 — Explicacdo da dinamica do jogo para os participantes. Fonte: Moura, 2009

ApOGs o tempo determinado, iniciouse 0 jogo depois do recebimento do material,
iniciando comos aunos de nimero 1, de cada grupo (figura 13).

Figura 13 — Representantes de n° 1 de cada grupo, iniciando o processo do jogo. Fonte:
Moura, 2009

33



No corredor do restaurante havia um fiscal controlando para n&o ocorrer conversas
entre 0s componentes das equipes concorrentes. Assim, eles analisaram as fotos e quando
faltava 01 minuto para completar o tempo estipulado, foram avisados e, ao sair, entregavam o
material para o colega de nimero 2 do seu grupo e assim sucessivamente até chegar aos
alunos de nimero 5 de cada grupo.

Ao término desta etapa, foram corrigidas as planilhas e o resultado foi divulgado na
semana seguinte, com a reaizacdo de uma confraternizacdo entre eles. Porém, antes da
divulgagdo do resultado, foi entregue um formulario de consulta sobre a opinido da turma a
respeito da dinamica do jogo (Anexo C).

Concluido o processo, o materia utilizado na dindmica ficou exposto no refeitorio da
|FE (figura 14) para apreciacéo de toda a comunidade escolar internada UTFPR.

Figura 14 — Exposicdo das fotos usadas na dindmica do jogo. Fonte: Moura, 2009

No dia seguinte a aplicacdo da dindmica do jogo dos erros e acertos, aplicou-se pela 42
e Ultima vez o questionario para avaliar se essa atividade utilizada como metodologia de
ensino surtiu algum efeito no aprendizado desse grupo em estudo.

3.5.5.2.Elaboracéo de manual de BPF e PPHOs para o abatedouro local

Iniciamente, definiramse em sala de aula as duplas de alunos que analisariam os
PPHOs, PCCs e BPFs de duas etapas no processo do abate (Anexo H), adaptados arealidade
local.

A seguir, os alunos obtiveram orientacdo em sala de aula e acompanhamento no
desenvolvimento do trabalho, quando necessario. Apos a explicagdo, foi estipulado um prazo
de um més para a entrega desse material, com duas copias, sendo um exemplar impresso
entregue a professora da disciplina e o outro enviado por e-mail. Nessa etapa, atribuiu-se uma
nota na disciplina para o desenvolvimento dessa atividade, tendo como critério a qualidade do
trabalho desenvolvido, caso contré&rio, ndo teriamos a realizagdo dessa etapa proposta. Apos
apreciacao pela equipe (local) de professores da area, houve ajuncéo desse material coletado,
resultando no Manual de BPF (Anexo J).



3.6. Estatistica Aplicada

Para comparar 0 niUmero de acertos das perguntas dos questionarios aplicados em cada
fase, foram construidos gréficos Boxplot para essa variavel e um gréfico em linhas com a
porcentagem da média de acertos em cada fase. Além disso, para comprovar os indicativos
mostrados pelo grafico Boxplot, calculou-se a média de acertos em cada fase e realizouse 0
teste de hip6tese t-Student para dados pareados, para comparar as médias de acertos em cada
fase. Consideraramse para esse teste as hipoteses nulas (Hp) e aternativa (Hi), como
descritas abaixo:

Ho:my=my
Hytmo<m

Em que m), representa a média populacional de acertos do questionario da fase A e
m, representa media populacional da fase B. Também foram calculados os ndmeros indices

para a média de acertos do grupo em estudo, em cada fase da metodologia empregada,
mostrando assim o aumento, em porcentagem, da média de acertos dos questionarios
aplicados nas fases 1, 2, e 3, relacionados ao primeiro question&rio de diagnéstico. Os
graficos e as andlises estatisticas foram realizados pel os programas Excel e R (KURT, 2008)

B Coeficiente de correlacéo linear de Pearson:
é [ - 3y - 7]

\/én [x - >_<]>‘é[yi-§]

i=1

r =

r=+1® haumacorrelacdo linear positiva e perfeita

r=-1® hauma correlacdo linear negativa e perfeita

r=0® ndo h& uma correlacdo linear negativa, ou ha uma correlagdo, mas ndo da forma
linear.
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4. RESULTADOSE DISCUSSAO

4.1. Andlise Fisico-Quimica da Carne

Os resultados médios do pH da carne in natura obtida nos dois procedimentos de abate
encontram-se na tabela 2. Observa-se que a média do pH da carne in natura de ambos os
tratamentos estdo dentro da faixa de pH (5,1 — 6,2), considerada boa para o consumo (TERRA
& BRUM, 1988). Segundo os referidos autores, o pH inicial possui alta correlagdo com o
gendtipo de sensibilidade ao estresse, conferido pelo gene do halotano. Esse gene € também
conhecido como gene do estresse, que surgiu de uma mutacdo no cromossoma 6 do suino e
estéa associado com carne PSE (pdlida, flacida e exudativa). E possivel diferenciar os animais
sensiveis ao estresse dos ndo sensiveis, pelos valores do pH. O fato de os animais abatidos de
ambos 0s tratamentos serem de um grupo genético livre do “gene halotano” justifica os
resultados similares, apesar dos métodos de abate diferentes.

Tabela 2 —Andlise fisico-quimica (pH) da carne dos dois animais abatidos

Abates: 128 |eitura pH Hora/data 28 |eitura pH Hora/data
T1 6,3 11:15- 16/04 6,2 12:15 - 16/04
T2 6,2 15:00 — 05/05 6,0 14:00 — 05/05

4.2. Andlise Microbioldgica da Carne e de Superficies

Os resultados da andlise microbiolégica de coliformes totais e coliformes
termotolerantes realizada nos utensilios usados no abate e nas méaos dos manipuladores,
obtidos nos dois abates (T1 e T2), estdo mostrados na Tabela 3.

Por ocasido do primeiro abate (T1), foi detectada a presenca de coliformes totais e
termotolerantes em grande parte dos utensilios (cabo da serra, base da serra, serra, serrafitae
luva de aco), médo e antebraco dos manipuladores, indicando condicBes higiénico-sanitérias
deficientes.

De maneira similar, condigdes higiénicas deficientes foram observadas em ambientes
de alimentos de outras ingtituicdes. Piragine (2005), em um trabalho semelhante, constatou
gue apenas 40% dos estabel ecimentos escolares (dezesseis escolas) controlam a circulagdo e
acesso do pessoa que deve permanecer na cozinha. Segundo esse autor, era comum encontrar
funcionarios de servigos gerais, professores e até alunos dentro da cozinha e, mesmo com
cartazes afixados nas portas se referindo a proibicéo de pessoas estranhas na area de producédo
de merenda escolar, a maioria das escolas ndo conseguem evitar 0 acesso das pessoas. Essas
praticas parecem ocorrer com muita freqtiiéncia entre manipuladores de alimentos, como
relatado também por outros autores (CURTIS e de CASTRO, 2000; CHESCA et al., 2003;
SILOCHI et al., 2005).

Coliformes ndo devem estar presentes nas maos dos manipuladores e em utensilios em
gue haja contato direto com alimento (HARRIGAN, 1998). Mesmo considerando que a carne
€ crua e va ser cozida antes do consumo, a presenca de coliformes termotolerantes €
inaceitavel, pois indica que existe a possibilidade de biotransferéncia, inclusive de
microrganismos patdégenos dos utensilios para a carne.
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Por outro lado, ap6s intervencdo, ndo foi detectada a presenca de coliformes na

maioria dos utensilios e mdos. Somente na base da serra persistiu a presenca de coliformes,
inclusive os termotolerantes, indicando a possivel existéncia de biofilme ja formado e

recalcitrante aos procedimentos de higienizacdo adotados. Nas luvas de aco e méaos do
manipulador 2 ainda foi detectado um baixo nimero de coliformes totais, sendo que os

termotolerantes foram compl etamente eliminados.
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Tabela 3 —NUmero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais a 35°C e de coliformes a 45°C
(termotolerantes) presentes na superficie de utensilios e equipamentos, bem como
algumas partes da superficie do corpo dos manipuladores utilizados nos dois processos
de abate, antes (Tratamento 1) e apOs a adocdo de Boas Préticas de Fabricacdo

(Tratamento 2).

[tem

Tratamento 1

Tratamento 2

Caboda Seara
Colifomestotais
Coliformes termotol erantes
Baseda Serra
Colifomestotais
Coliformes termotol erantes
Lamina (da Serra Fita)
Colifomestotais
Coliformes termotol erantes
Serra Fita
Colifomestotais
Coliformes termotol erantes
Gancho

Colifomestotais
Coliformes termotolerantes
Facal

Colifomestotais
Coliformes termotolerantes
Faca 2

Colifomes totais
Coliformes termotolerantes
LuvadeAco
Colifomestotais
Coliformes termotolerantes
Mao do Manipulador —1
Colifomestotais
Coliformes termotol erantes

Antebraco do Manipulador

-1

Colifomestotais
Coliformes termotolerantes
Mao do Manipulador —2
Colifomestotais
Coliformes termotol erantes
Antebraco do

M anipulador- 2
Colifomestotais
Coliformes termotolerantes

Ombro do Manipulador —1

Colifomestotais
Coliformes termotol erantes

15,0 NMP/un**
9,2 NMP/un

23,0 NMP/un
9,2 NMP/un

11,0 NMP/100 cnf
7.4 NMP/100 cnt

9,2 NMP/cn?
3,6 NMP/ cnt

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/un

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/un

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/un

1100 NMP/un
240 NMP/un

7,4 NMP/un**
3,6 NMP/un

<3,6 NMP/100 cn?
<3,0NMP/100 cnt

15,0 NMP/un
9,2 NMP/un

11,0 NMP/100 cnt
3,6 NMP/100 cn?

3,0 NMP/100 cnt
<3,0 NMP/100 cn?

3,0 NMP/un
<3,0 NMP/un

15,0 NMP/un
9,2 NMP/un

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/um

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/un

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/um

3,0 NMP/un
3,0 NMP/um

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/um

3,6 NMP/un
<3,0 NMP/um

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/un

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/un

3,6 NMP/un
<3,0 NMP/un

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/un

<3,0 NMP/un
<3,0 NMP/lun

** unidade.
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<3,0 NMP significa auséncia de coliformes

A contaminagdo por coliformes observada no T1 ocorrey, provavelmente pela néo
utilizagdo de boas préticas de fabricacdo no processo de abate, que consiste em: orientacéo
aos manipuladores (importancia da higiene); banho dos manipuladores; banho no animal;
caixa da égua higienizada; construcdo de depdsito de dgua na sala de espera; delimitacéo de
circulagdo de pessoal; higiene e sanitizagdo do abatedouro; pedillvio com agua e hipoclorito,
e acesso a0 local com vestimenta completa, 0 que ocorreu somente no abate T2. Também
MENDONCA (1999) constatou a presenca de coliformes totais e fecais nos utensilios
utilizados no processo de abate, em funcdo de préticas higiénicas inadequadas. A limpeza e
sanificagdo adeguada dos equipamentos, superficies e utensilios contribuem em grande parte
para a obtencdo de um produto de qualidade, pois reduz ou elimina a possibilidade de
biotransferéncia dessas superficies contaminadas para a carne. (ALHEIRA, LUCHESE &
COSTELHA, 2001; MARTINS & LUCHESE, 2004)

Os resultados das analises microbiol 6gicas realizadas na carne oriunda dos abates T1 e
T2 encontram-se na Tabela 4. Observou-se auséncia de coliformes totais a 35°C e coliformes
a 45°C na carne dos dois abates e uma reducdo de trés ciclos logaritmos no nimero de
bactérias mesdfilas, apds 0 segundo abate (T2). Desta forma, embora os resultados da analise
microbiologica sinalizem que as carnes estavam aptas para consumo, de acordo com 0s
parémetros exigidos pela legislagdo vigente, RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001), que
determina apenas auséncia de Salmonella sp (1x10° NMP/g de coliformes termotolerantes).
Entretanto, como a de bactérias mesofilas totais € um indicador higiénico e de vida de
prateleira, é de se esperar que a carne obtida em T1 sofra deterioracdo mais rapidamente que a
obtidaem T2. Isto é, o tempo de vida de prateleira da carne do segundo abate serd maior que a
do primeiro, pois a contaminacdo com mesofilos foi baixa, denotando condigdes higiénicas
adeguadas durante o procedimento de abate.

Tabela 4 — Determinacdo de bactérias mesdfilas, Salmonella sp, coliformes totais a 35°C e
coliformes a 45°C (termotolerantes) em amostras coletadas da carcaga suina, nos dois
processos de abate: antes (Tratamento 1) e apds a adocdo de Boas Praticas de
Fabricacdo (Tratamento 2).

Andlise ABATE-T1 ABATE-T2
16/04/09 05/05/09
Contagem de Bactérias Mestfilas
UFC/g* 4,2X10° 4,0 X10
Salmonella sp
Presenca/ausénciaem 25 g Auséncia Auséncia
Coliformes Totaisa 35° C
NMP/g** <3,0 <3,0
Coliformesa45° C <30 <30

NMP/g**
* UFC/g= Unidade Formadora de Col6nia por grama
** NMP/g = Nimero Mais Provavel por grama
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4.3. Andlise Sensorial

Alunos da turma pesquisada e funcionarios (administrativo e professores) da rede
participaram do painel sensorial, totalizando 56 julgadores. O fluxo da avaliacdo foi iniciado
em bancadas individuais, com a carne in natura, e depois dessa analise seguiu-se o fluxo indo
para as bancadas de degustacéo da carne assada.

Dos 56 individuos que participaram deste estudo, a maioria era representada pelo sexo
masculino (75%), conforme Figura 15 a; em relacdo afaixa etaria dos provadores, a maioria
possuia entre 18-27 anos (69,64%). Entretanto, se for somado a este percentual os provadores
na faixa etaria de 28-37 anos (19,64%), tem-se a maioria dos provadores (89,28%) na faixa de
18 a 37 anos. Os individuos de 38-47 anos e 48-57 anos representaram, respectivamente, 8,92
e 1,8% do total. Nao houve a participacdo de individuos na faixa etaria de 58-60 anos.

Os provadores que participaram da anélise sensorial responderamum questionério que
permitiu caracterizar o perfil relativo ao sexo e idade do grupo.

69,64

25%

o18-27
B28-37
O 38-47]
048 -57

feminino
mmasculino

% provadores

faixa etéria

Figura 15 — Distribuicdo dos provadores de acordo com 0 sexo () e faixa etéria (b).

Os resultados de preferenciados atributos: cor, brilho e aparéncia da carne suina in
natura, estdo mostrados na Figura 16. O abate em que foram aplicadas técnicas de BPF,
resultou em uma carne de melhor aparéncia, coloracdo e brilho, quando comparado ao abate
T1. Segundo OLIVEIRA (2002), a qualidade da carne suina pode ser influenciada pela
condicdo da carne, se PSE (pdlida, fl&cida e exsudativa), do inglés Pale, Soft, Exudative ou
DFD (escura, firme e ressecada na superficie), do inglés Dark, Firm, Dry.

A presenca dessas anomalias afeta as propriedades funcionais do musculo destinado
a0 processamento, bem como a aparéncia do produto final. As condi¢des PSE/DFD em suinos
podem ser eliminadas ou minimizadas por meio de selecdo genética, mangjo no pré-abate e
emprego de boas técnicas de abate.

E sabido que os desvios de qualidade que ocorrem na carne suina sdo causados ndo
somente por fatores acima relacionados como também por estresse do animal no pré e durante
o0 abate (OLIVEIRA, 2002), o que pode ser confirmado pelo resultado da andlise sensorial da
carnein natura, obtida por ocasido dos abates T1 e T2.
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Figura 16 — Resultado sensorial realizada com 56 provadores da carne suina“ in natura” dos
abates T1 - sem BPF(607) e T2 - com BPF (282).

As informagBes obtidas na avaliacdo sensorial foram submetidas a Andlise de
Variancia (ANOVA) eteste de Tukey, em autores para comparacdo de medias, para 0s
seguintes atributos: aceitacdo global, aparéncia, suculéncia, maciez e sabor (Tabela 6). Péde-
se verificar que ndo houve diferenca significativa entre as amostras em relagcdo a aceitacéo
global, aparéncia, suculéncia e maciez. Somente o &ributo sabor se diferenciou na amostra
em que foram utilizadas as BPF.

Tabela 5 — Pontuacéo de aceitacdo média atribuida pelos provadores as amostras de carne
suina obtidas de abate sem BPF (T1) e com BPF (T2).

Atributo Amostral | Amostra?2
(TD (T2
Aceit. global 722 732
Aparéncia 372 3,72
Suculéncia 3,32 352
Maciez 362 372
Sabor 35" 38°

Médias com letras iguais na mesma linha, ndo diferem
entre si pelo Teste de Tukey (p=0,05)

Nas Tabelas 7 e 8 estdo representadas também as porcentagens de aprovacéo,
indiferenca e rejeicdo para cada amostra. Na anadlise de aceitacdo, se existirem dois grupos
distintos de aprovacdo-rejeicdo, esses sdo anulados quando se calcula a média para cada
amostra. Dessa forma, a apresentagdo da distribuicdo das porcentagens de aprovagéo,
indiferenca e regjeicéo facilitam a visualizagcdo das respostas atribuidas pelos provadores.
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Tabela 6 — Aceitacdo média das amostras de carne suina obtida de abate sem BPF (T1)
atribuida pel os provadores.

Atributo Amostral | % reeicdo | % indiferenca | % aprovacido
Aceitacao global 7,2 3,5 53 91,2
Aparéncia 3,7 87,7 12,3 0
Suculéncia 3,3 91,2 8,8 0
Maciez 3,6 86,0 14,0 0
Sabor 3,5 91,2 8,8 0

% aprovacdo — porcentagem de notasde 6 a9
% indiferenca — porcentagem de notas 5
% rejeicdo — porcentagem de notasde 1 a4

Tabela 7 — Aceitacdo média das amostras de carne suina obtida de abate com BPF (T2)
atribuida pel os provadores.

Atributo Amostra2 | % regeicdo | % indiferenca | % aprovacao
Aceitacao global 7,3 3,5 3,5 93,0
Aparéncia 3,7 86,0 14,0 0
Suculéncia 3,5 93,0 7,0 0
Maciez 3,7 87,7 12,3 0
Sabor 3,8 80,7 19,3 0

% aprovacdo — porcentagem de notasde 6 a9
% indiferenca — porcentagem de notas 5
% rejeicdo — porcentagem de notasde 1 a4

Em relacdo a aceitacdo global, a amostra de carne suina obtida de abate com BPF
apresentou a maior porcentagem de aprovagao (93%), enquanto que a amostra obtida de abate
sem BPF obteve maior porcentagem de indiferenca (5,3%).

O comportamento dos consumidores para 0s demais atributos foi semelhante, exceto
para o sabor, que apresentou maior média para a carne obtida de abate com BPF, com maior
porcentagem de indiferenca (19,3%) que a amostra sem BPF, que apresentou 91,2% de
rejeicao.

4.4, Questionario

A metodologia de ensino trabahada em sala de aula na disciplina de
Agroindustrializacdo Il € a tecnicista e tradicional. Optouse assm pela continuidade dessa
técnica de desenvolvimento até a intervencdo |, com a implementacdo de novas tendéncias

através da metodologia renovada, empregadas a partir da intervencdo 11 e 111, obtendo-se os
resultados abaixo expostos:
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Figura 17 — Experiéncias de abates vivenciadas pel os alunos antes de cursarem a disciplina.

Como pode ser doservado na figura 17, todos os 23 aunos tinham nocdes pré-
concebidas sobre a técnica e a forma higiénica usadas em abates antes de iniciarem os estudos
nadisciplina. 1sso se revela quando 78,2% dessa popul agdo tém esse conhecimento no ambito
doméstico, ou sga, por meio de abates clandestinos®, prética comumente redizada nessa
regido, compativel com informacdo da matéria veiculada pela Gazeta Mercantil sobre a
producdo de alimentos colonials, tais como pées, bolachas, cucas, linguicas, dentre outros
“normalmente a transformagdo da matéria-prima em produto final € feita por familiares (mae,
filha...) e se estes conseguem uma grande demanda em certa época do ano, colocam mais
algum familiar (ou conhecido) na producéo”. Portanto, € necessario capacitar e introduzir
hébitos higiénicos para melhor compreensdo dessas praticas de abate, tendo em vista que
condi¢cdes muito rudimentares séo frequentemente observadas, como ilustradas na Figura 18.
Mediante ilustracéo, observamos que a prética adotada pelos alunos e o descaso quanto a
higiene nos procedimento dos abates, esté enraizada na cultura colonial dessa regiéo.

Dando continuidade as questfes aplicadas no questionario, é importante perceber que,
apesar e os aunos ja terem cursado a disciplina de Conservacdo de Alimentos, na qual
aborda-se o contetido sobre técnicas de conservagdo, enfatizando-se a implantacdo do APPCC
em agroindustria de alimentacéo, ao responderem as questfes relativas as siglas comumente
utilizadas para a area de alimentos, houve um indice de acertos muito baixo, mesmo apés a
abordagem feita no decorrer do processo das intervencdes, como mostra a figura 19.

4 O abate clandestino, uma prética condenavel que ocorre em todo o pais, representa um dos mais preocupantes fatores
de risco a salide publica, pela exposicao a agentes infecciosos e parasitérios, como agueles que sdo transmitidos ao
homem pelos animais, pelaingestéo de alimentos de qualidade sanitaria suspeita e pela contaminagéo do meio ambiente
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Figura 19 — NUmero de acertos da 1° questdo dos questionarios
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Ao se observar afigura 19, identifica-se que o auno de nimerol3 néo obteve qualquer
tipo de crescimento, considerando o processo metodol6gico adotado. Contudo, ocorreu uma
evolucdo significativa entre os demais alunos, entre o diagnostico e a intervencdo |II.
Entretanto, na intervencdo Ill, observa-se que ocorreu uma diminuicdo desses acertos.
Acredita-se que isso se deu devido as alteragBes ocorridas nessa questdo na sua forma de
apresentacdo. Nas trés aplicagbes iniciais, as siglas foram apresentadas com o intuito de serem
descritas por eles de acordo com o conhecimento de cada um, relativo ao significado das
mesmas. Porém, com a intencdo de facilitar o entendimento do aluno, na Ultima avaliacéo,
essa questéo sofreu uma adaptacdo, passando de subjetiva para objetiva (exposta no anexo J,
item 1), ocorrendo assim um resultado ndo satisfatério visto que houve uma reducéo de
47,8% no nimero de acertos nessa questdo, comparada a intervencao 1.

Dando continuidade a tabulacdo dos dados da 22 parte do questionério, que possuia 22
perguntas objetivas, chegou-se aos resultados expostos na figura 20. Analisando de forma
comparativa a figura 20 a e b, observa-se que a média dos acertos tanto nas disciplinas como
no questionario apresentam perfil semel hantes.
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Figura 20 — Médias por auno nas disciplinas cursadas no 1° semestre de 2009 (a); e Médias
por auno nos diferentes momentos de aplicacdo do questionario (b).
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O auno de n° 10 obteve a melhor média nas disciplinas b 1° semestre de 2009,
seguido dos alunos 7 e 8. Esses alunos foram também os melhores colocados nas avaliagfes
pelo questionario. Porém, o aluno 23 ficou com a média mais baixa nas avaliagdes do semestre,
mas ndo nas avaliagdes dos questionarios enquanto que o aluno de n° 6, que obteve uma boa
classificacéo nas médias do semestre, teve o pior resultado no nimero de acertos relativo aos
guestionérios. Os demais alunos ficaram com resultados similares em ambas as atividades.

Vale sdlientar que na dindmica utilizada, ndo ocorreu uma preparagcéo de estudo para
responder as aplicacOes do(s) questionario(s), ou sgja, 0s aunos responderam de acordo com o
conhecimento adquirido nas aulas nas diferentes intervencgoes.

Continuando a andlise, foi feita uma juncéo das médias relativas & notas de cada
aluno em ambas as situagdes (disciplinas do semestre e questionarios nos quatro momentos da
pesquisa), obtendo-se o grafico de dispersdo mostrado na figura 21.
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Figura 21 — Dispersdo entre médias obtidas pelos alunos nas disciplinas do semestre e nas
avaliaches pelos questionérios.

Ao andlisar o gréfico de dispersdo apresentado na fgura 21, observa-se que, com
excecdo do ponto (5,21; 63,9), a nuvem de pontos desse grafico estd distribuida
aleatoriamente, indicando auséncia de associacdo linear entre a média das médias das
disciplinas e a porcentagem de acertos do questionario. Esse resultado também € mostrado
pelo coeficiente de correlagdo linear de Pearson, igua a -0,11, sendo um valor proximo de
zero, 0 que indica a inexisténcia de associacao linear entre a média das médias das disciplinas
e a porcentagem de acertos dos alunos.

Para um melhor entendimento relativo aevolugdo dos alunos no que diz respeito &
interfaces propostas apds a aplicacdo das intervencdes em estudo, elaboraram-se graficos
lineares com a juncdo de 06 alunos pela sequéncia numérica de ordem crescente para a
formacao de 04 grupos, conforme demonstracéo na figura 22.

46



Evolucdo dos aluno agrupados em ordem
numeéeéricade 1 a6
25
&— 1-aluno
—fll— 2-aluno
3-aluno
A 4-aluno
—pg=— 5-aluno
—e— 6-aluno
DIAG. AVAL. I AVAL.. 1l AVAL. Il
Evolucdo dos alunos agrupados por ordem
numeéricade 7 a 12
25
g 7-aluno
B = 8-aluno
9-aluno
| 10-aluno
i@ 1 1 -aluno
5 —— 12-aluno
DIAG. AVAL. | AVAL.. Il AVAL. I
Evolugcdo dos aluno agrupados em ordem
numeéricade 13 a 18
25
C &— 13-aluno
il 1 4-aluno
15-aluno
16-aluno
—E—l?—aluno
5 —@— 18-aluno
O T T T
DIAG. AVAL. | AVAL.. Il AVAL. Il
Evolucao dos alunos agrupados por ordem
numeéricade 19 a 23
25
D —— 19-aluno
il 20-aluno
21-aluno
22-aluno
—Bid— 23-aluno

Figura 22 — Médias dos alunos, relativos ao nimero de acertos nas diferentes etapas da
aplicacdo do questionario.
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Na representacéo da figura 22 buscou-se avaliar o efeito das metodologias de ensino
aplicadas ®bre o aprendizado das questdes de BPF. Nele, observa-se que os alunos de
numeros 1 a6 (figura 22-A) tiveram ganho de aprendizagem, sendo que o aluno 4 obteve um
resultado de crescimento linear, juntamente com o aluno 2. Todavia, apesar e 0s outros
terem evoluido, ocorreu uma oscilagdo entre a 12 e 22 fases. Percebe-se uma discrepancia com
os aunos 8, 11 e 12 (figura 22-B), visto que mostra uma diminui¢cdo no nimero de acertos das
duas Utimas intervengdes. Supde-se, assim, que ndo entenderam o conteldo em questéo, ao
contrério dos aunos 9 e 10, que mostraram uma evolugdo crescente de acertos. Da mesma
forma, os alunos de nimero 13 a23 (figura 22 — C e D) também mostraram uma evolucéo
linear. Vale salientar que a maioria dos alunos evoluiu durante as etapas do processo, com
excecdo do aluno de n° 7, que teve seu pico de acertos na avaliagdo |, apds a 12 intervencao,
ou sgja, com a aplicacdo da metodologia tecnicista.

Presume-se que reducéo possa ter ocorrido por véarios fatores, entre eles podemos
enumerar:

1°- O aluno pode ter respondido sem prestar atencdo na questéo;

2°- O duno respondeu ao acaso, pois tinha consciéncia de que ndo valia nota;

3°- Por preguica ou vergonha, olhou a resposta de algum colega vizinho;

42- A teoriadissociada da prética, tendo em vista que aintervencdo | foi ado abate T1,
ou sgja, 0 abate na maneira tradicional como vinha sendo realizada, sem implementacdo das
BPFs. Portanto, esse aluno pode ter ficado confuso em relacdo ao aprendido teoricamente e o
Visto nessa pratica que ocorreu sem interferéncia na orientacdo do processo, sendo associado
a0 visto por eles em ambito doméstico e que até entdo era tido como uma prética correta.

Em contrapartida, a melhora no indice de acertos entre as intervencdes | e I,
provavelmente, foi decorrente da visualizacéo dos resultados das andlises microbiol 6gicas que
mostraram alto grau de contaminagdo em alguns instrumentos utilizado nos abate T1, e uma
reducéo apds adocdo das BPFs no abate T2, dém dos debates e discussdes realizados com
este materia de confronto, confirmardo assim o conhecimento tedrico-cientifico.

Percebe-se ainda que todos os alunos, nas quatro aplicacfes do questiondrio, oscilaram
entre erros, acertos e erros nas questdes 15 e 22 (anexo A), mostrando falta de conhecimento
relativo a questdo, sobre exames médicos de manipuladores e a funcdo dos detergentes para a
industria de alimentos, visto que esse contelldo teve pouca abordagem e énfase no decorrer
das intervencdes, justificando assim 0 nimero elevado de respostas erradas nesses itens.

A tabela 8 vem reforcar a evolugdo da turma como um todo nas diferentes etapas das
intervengdes. Nessa tabela, sdo apresentadas as médias de acertos dos alunos em cada fase da
pesquisa. Por esses valores podemos observar um aumento gradativo da média de acertos
ap6s a implantacdo da metodologia de ensino. Esses resultados sdo confirmados pela
evolucgéo positiva da porcentagem média de acertos dos alunos, apresentadas na figura 22 a, e
pelos nimeros indices apresentados nessa mesma tabela, tomando como base o questionario
de diagndstico, aplicado antes de ser utilizada a metodologia. Esses nimeros indices mostram
gue, do questionério aplicado na fase de diagndstico para a Avaliacdo 1, houve um aumento
médio de acertos de 28,41%; e apartir do questionério diagndstico para as Avaliacbes 2 e 3,
houve um aumento de acertos médios de 55,36% e 74,52%, respectivamente, pelo percentual
de aumento de acertos médios de uma fase da metodologia aplicada para a fase seguinte de
acordo com o exposto também natabela 10.

48



Tabela 8 — Média de acertos de perguntas, nos questionérios aplicados em cada fase e
nimeros indices em relacdo a média de acertos, tomando como fase base, o
guestionério diagndstico.

Diagnbstico Aval.1l Aval.2 Aval.3
Média 8,87 11,39 13,78 15,48
N° indice (base: diag.) 100 128,41 155,36 174,52

Na Tabela 9, observa-se que em cada fase da metodol ogia aplicada houve um aumento
significativo (P<0,01) de acertos médios, mas 0 maior percentual de aumento ocorreu depois
darealizag&o da primeiraintervencao.

Tabela 9 — Percentua de aumento na média de acertos, de uma fase para a fase seguinte e
resultado do teste t-Student, para dados pareados na comparacéo da média de acertos

em cada fase.

Comparativo % de aumento p-vaor
Diagnostico x Avaliagdol 28,41 <0,01*
Diagnostico x Avaliacao 2 <0,01*
Diagnostico x Avaliacéo 3 <0,01*
Avaliacdo 1 x Avaliacéo 2 20,98 0,02*

Avaliacdo 1 x Avaliacdo 3 <0,01*
Avdiacdo 2 x Avaiagéo 3 12,34 <0,01*

Comparando o nimero de acertos médios em cada questionario aplicado, por meio do
teste de comparagdo de médias t-Student, para dados pareados, ou seja, para dados
dependentes, dos quais é apresentado o p-vaor na tabela 10, observa-se que todos eles sdo
inferiores a 5%. Entdo, com 5% de significancia ndo temos evidéncias para rejeitar a hipotese
nula do teste (apresentada em Materiais e Métodos). Em média, 0 nimero de acertos dos
alunos, em cada fase da metodologia aplicada, é superior a0 nimero médio de acertos desses
mesmos alunos, na fase anterior.
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Figura 23 — (a) Evolucdo da porcentagem média de acertos em cada fase, (b) boxplot do
numero de acertos de perguntas, dos questionarios aplicados em cada fase.

Ja nos gréficos boxplot, apresentados na figura 23b, € possivel observar que houve um
aumento de acertos para alguns alunos, apos a primeira metodologia de ensino aplicada. No
entanto, depois da aplicacdo dessa primeira metodologia, ainda houve alunos que obtiveram
um baixo nimero de acertos, mostrando uma heterogeneidade entre a quantidade de acertos
obtidos pelos mesmos. Mas, pelos resultados apresentados nesses gréficos, podemos perceber
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gue depois da aplicacdo das demais metodologias de ensino, 0 nimero de acertos entre a
maioria dos alunos foi alto, em comparagdo com as fases anteriores, ezidenciando uma
homogeneidade entre os alunos em relacéo ao alto nimero de respostas corretas.

A 32 aplicacado do questionario foi realizada posterior a elaboracdo do manual de BPF
e aplicacdo de uma dindmica de jogos de erros e acertos (ja explicado anteriormente). Essa
dindmica contribuiu com 12,34% no indice de aertos. Como a dindmica do jogo foi uma
metodologia adaptada e inovadora, foi aplicada uma consulta aos alunos sobre a dinamica do
jogo com o intuito de andisar o impacto da aplicacdo da dinamica, de acordo com a
aprovacao e aceitacdo dos alunos, no encerramento do curso.

Consulta realizada com os alunos sobre a dinamica do jogo aplicada:

Comentérios:

1- Poderiaser diminuido o n° de fotos ou aumentado
0 tempo de visualizagdo, ou somente estabel ecer
fotos que estdo corretas e erradas sem precisar
abordar ajustificativa.

O tempo deveria ser maior ou entdo menos fotos;

E necessario mais tempo para cada participante;

Aumentar o tempo de visdo das fotos, para

melhorar 0 entendimento do que se passa;

Continha muitas fotos em relagéo ao tempo curto;

Fazer 0 jogo com mais tempo; mais clareza nas

fotos; 60%- 47,30%

7- Asfotos do abate estavam com uma baixa
qualidade, poderiam ser melhoradas;

8 Gostei do jogo, foi bem bom. Assim agente
aprende mais;

9 Aumentar o tempo para observar asfotos;

10- Apresentar as fotos em datashow, facilitaria a
visualizago;

11- Pouco tempo e as fotos deveriam ser coloridas.

(@ (b)

100%-

IIRREN

80%-

O exelente
@ bom
0O razoalvel

@ ¢

O ruim
B pessimo

O n&o resp.

Figura 24 — (a) Comentarios dos alunos em relacdo a dinamica do jogo do erro e acerto; (b)
Resultado da avaliagdo do jogo com devolutiva de 19 alunos.

O resultado da consulta quanto a aplicacdo da dinamicado jogo foi positivo, apesar de
apenas 19 dos 23 participantes desse processo terem respondido. Observa-se que 67% dos
alunos aprovaram a dinamica e 20,50% acharam regular. Porém, com a aplicacéo dos agjustes
descritos e sugeridos por eles, provavelmente esse percentual aumentaria. Entretanto, 10%
desses alunos reprovaram essa metodologia utilizada como mecanismo de aprendizagem, e
ainda 1,57% ndo respondeu as questdes 3 e 4 referentes a qualidade e quantidade de fotos
utilizadas na dinémica.

Em resumo, observa-se que as diferentes etapas das metodol ogias aplicadas resultaram
em ganho significativo no aprendizado. Ademais, as andlises fisico-quimicas, microbioldgicas
e sensoriais geraram resultados importantes, auxiliando como material de confronto (entre o
empirico e o cientifico) para esclarecimentos e comprovacdo cientifica daguilo que foi
explicado, estudado e demonstrado através das préticas demonstrativas e vivenciadas. Foram
alcancados 70,36% de acertos no final do processo, e em todas as etapas desenvolvidas
ocorreu ganho significativo ao nivel de 5% de significancia (p<0,05). Entretanto, esse
aprendizado teria sido bem menor caso tivesse encerrado apos intervencdo |, como ocorreria
na rotina normal de aulas, dentro de um plangjamento de ensino. Desta forma, esse ganho
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seria de gpenas 28,41%. Contudo, com a continuidade das etapas seguintes (intervencéo | e
I, obteve-se um acréscimo de 33,32%, acreditando-se assim que ocorreu uma interacdo entre
0 ensino aprendizagem com esse grupo de alunos. Conclui- se, portanto, que o agir pedagdgico
preponderou sobre o aprendizado do aluno.

51



5. CONCLUSOES

Com o desenrolar do processo de intervengdes houve uma percepcao dos aunos, em
relacdo a inadequacdo do abate na forma tradiciona, visto que 0 mesmo ndo atende aos
reguisitos minimos exigidos para a seguranca do produto.

Para esse entendimento, contribuiu de maneira expressiva a analise das duas situagdes
vivenciadas através do confronto (debate) entre os resultados das andlises microbiolégicas,
fisico-quimicas e sensoriais, obtidos nos dois abates e que foram expostos para os alunos,
abrindo-se espaco para questionamentos, discussao e debate.

Houve uma evolucdo de todos os alunos a partir da aplicagdo metodoldgica durante
todas as etapas do processo educativo. O percentual de acertos em relacdo aavaliacdo inicia
(diagnostico), foi maior que 70% apos a 32 avaliacdo, quando foram introduzidos os jogos de
erros e acertos.

Ao utilizar-se do teste t-Student, para comparar as médias do nimero de acertos
obtidos apés aplicacdo de cada questionario, verificouese um aumento significativo no
nimero médio de acertos em cada etapa, confirmando que todas foram importantes na
construcao do conhecimento.

Esperase, ainda, que a turma em que o trabalho foi realizado tenha apreendido e
internalizado a aprendizagem resultado da pesquisa, ao ponto de efetuar os ensinamentos,
bem como serem precursores desse conhecimento, cumprindo assim seu papel social com a
responsabilidade e comprometimento de produzir alimentos seguros.

6. SUGESTOESPARA TRABALHOS FUTUROS

Sugere-se que sgjam realizados alguns g ustes na metodol ogia de ensino-aprendizagem
descrita nesta pesquisa, seguindo sugestdes levantadas pelo grupo de estudo, e que a mesma
sgja adotada na formag&o das futuras turmas de técnicos em agropecuaria.
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8. ANEXOS

Anexo A — Questiondrio utilizado como instrumento de avaliagdo

UNIVERS DADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

CURSO TECNICO — POSMEDIO EM AGROPECUARIA - 3° Periodo
CONTEUDO: PROCESSO DE ABATE SUINO

MINISTRADO: CLAUDIA MOURA- Alunado Curso de Mestrado, PPGEA-UFRRJ

NOME: DATA:

IDADE: Sexo: (()F ( )M

Em relagdo ao Abate de suino ou bovino vocé:

1-( ) jaabateu 4-( )jaasssiu TV 7-( ) naoviu, mas tem vontade
2-( )jacomoagudante; 5( )jalewestudou  8-( ) nuncaviu
3-( ) jaobservou 6- () nuncaviu e ndo tem vontade

Se na questéo acima respondeu entre as questdes de 1 a 3, identifique o lugar onde teve esta
experiéncia:

() no abatedouro () nasuacasa

( )nacasadeumvizinho () outros:

QUESTIONARIO

1. Relacione a 22 coluna de acor do com o significado das siglas descrito na 12 coluna
(1) BPF ( ) Regras Instaladas na Sanidade de Produtos Oriundo dos
Animais
(2) APPCC () Bom Produto Find
(3)CanePSE () Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria de Produtos de

Origem Animal.
(4) RIISPOA () Procedimento Padr&o de Higiene Operacional
(5) PPHO () BoasPréticas de Fabricacdo

(6)CaneDFD () Padronizacéo de Produtos Higiénicos Organizado
() CarneDensa, Firme e Dura
() CarnePdlida, Secae Exudativa
() CarnePdlida, Flacida e Exudativa
() CarneEscura, Firme(dura) e Seca

2. Em relacdo ao ambiente, aos habitos e/ou comportamento do manipulador no
processamento de abate, marque entre as alternativas a, b, ¢ ou d, aquela mais
adequada para cada um dos procedimentos indicados.

2.1 Com relacéo aos cuidados com o animal na dieta hidrica, o periodo deve ser de:
a) 2a4 horas,
b) 6 a8 horas;
c) 12 a 24 horas,
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d) 16 a 32 horas.

2.2 Em relacdo a higiene do manipulador, no que diz respeito ao banho, ele deve:
a) Tomar banho depois do abate;
b) Tomar banho antes e apos o abate;
c) Tomar banho antes do abate, quando tiver sujo de outra atividade, ou setor;
d) Néo é necessario tomar banho quando estiver usando a vestimenta adequada.

2.3 O banho do animal antes do abate e extr emamente necessario, por que:
a) Mehoraaaparéncia do animal
b) Ajudanavishbilidade para sangria e depilagéo do animal;
¢) Relaxa, diminui carga microbiana, gjuda no processo de sangria;
d) Melhoraa aparénciadeixando o animal pronto para o atordoamento.

2.4 Com relacéo aos animais destinados para abate, os principais cuidados que devem
ser levados em consider acéo para uma car ne com qualidade sensorial desejavel:
a) Racado animal;
b) Aguatratada, rac&o equilibrada, transporte adequado do animal vivo até o
abatedouro;
¢) Racdo equilibrada e raca, o resto ndo tem importancia;
d) Abate bem feito;

2.5 No abatedouro da UTFPR, deve ser per mitida a entrada, somente, de:
a) Profissionaisdaarea;
b) Pessoas que gudam no carregamento e descarregamento de produtos para o setor;
c) Diretor, gerentes, responsavel pela agroindustria e os manipuladores de alimentos;
d) Pessoas autorizadas, com vestimenta e protecéo adequada, independente de posicéo
que ocupa.

2.6 A lavagem excessiva é prejudicial:
a) Nalimpeza dos equipamernos;
b) Nalimpezada carcaga;
c) Nalimpezado ambiente;
d) Nalimpezada Camarafria

2.7 A carne“in natura” deve ser descartada quando o pH for:
a) Acimade 6,4,
b) 64;
c) Menor de 6,4;
d) Entre 5,1 e6,2.

2.8 Asvestimentas de um manipulador de alimentos, deve ser:
a) De cor clara, jaleco sem bolsos e botdes, botas, toucas, e protecéo facial (quando
necessario), e sem adornos decorativos,
b) A cor daempresa (para padronizagdo), botas e toucas;
¢) N&o importa a cor, desde que sgja padronizado e limpo;
d) De cor escura, bota, touca e sem adornos;

2.9 O manipulador de alimentos deve ter os seguintes cuidados no ambiente de
trabalho:
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a) Na&o fumar nem conversar, mas pode mascar chicletes ao preparar alimentos;

b) Lavar bem as m&os no inicio e apds mudar de atividades e ou pegar em outros
objetos, mas se estiver usando luvas ndo ha necessidade de troca- las nestas situacOes,

¢) N&o usar unhas grandes pintadas, barba e bigode sem protecéo;

d) Usar vestimentas adequadas, limpas e com mangas compridas para esconder adornos
como pulseiras e reldgio.

2.10 Aspias de alimentos devem ser usadas:
a) exclusivamente para limpeza de alimentos;
b) exclusivamente para qualquer tipo de limpeza do setor de alimentos;
c) exclusivamente paralimpeza de alimentos e as maos dos manipuladores de alimentos
do setor;
d) exclusivamente paralimpeza de alimentos e diluicdo ou elaboracéo de produtos de
limpeza, feito para uso do setor.

2.11 Com relacéo a saude do manipulador de alimentos deve-setomar as seguintes

precaucoes.

a) Quando estiver gripado, tomar remédio e usar luvas e protecéo facial ao manipular os
alimentos,

b) Quando estiver resfriado, com feridas infeccionadas ou outros sintomas de estado de
salide comprometido, avisar a geréncia e evitar (proibido) manipular alimentos.

¢) Quando estiver com feridas usar protecdo transparente e lavar bem a regiéo.

d) Quando estiver com doenca infecto contagiosa, 0 manipulador deve ir trabalhar em
area suja, pois depois o alimento passara por tratamento que eliminard o
microorganismo.

2.12 Em relacéo ao L ocal de armazenamento de produtos quimicos em indastria de
alimentos:

a) Podem ser armazenados no mesmo local das matérias primas alimenticias, desde que
sejam arrumados em pratel eira separada;

b) Podem ser armazenados no mesmo local dos alimentos ja processados e embal ados,
desde que sgjam arrumados em recipientes fechados,

c) Podem ser armazenados no mesmo local dos alimentos, desde que fiqguem no chédo e
sgjam arrumados em recipientes fechados;

d) Devem ser armazenados em locais distintos (diferentes) dos usados para
armazenamento de alimentos e matérias primas alimenticias.

2.13 Com relacdo a higienizacéo (limpeza e sanifica¢do) do local de abate assinale a
alternativa correta:
a) O ambiente do abate deve ser l[impo e sanificado imediatamente apds o abate e pelo
menos sanificado
imediatamente antes do abate;
b) O ambiente do abate deve ser limpo e sanificado somente apds o abate ndo
necessitando ser higienizado antes do abate;
¢) O ambiente do abate deve ser limpo com detergente somente antes do abate;
d) Na sanificagcdo das superficies que entrardo em contato com a carne pode-se usar
creolina que € um étimo desinfetante

2.14 Com relacao a inspecao das car cacas dos animais abatidos destinas ao consumo,
assinale a alternativa correta:
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a) Apenas 0 musculo precisa ser inspecionado quando a carne for destinada ao consumo
humano;

b) Apenas as visceras hecessitam ser inspecionadas ja que sao locais preferenciais de
infeccdo por parasitos;

c) Todas as partes da carcaca e visceras correspondentes devem ser inspecionadas,
examinadas macroscopicamente por profissional competente;

d) N&o ha necessidade de exame macroscopicos pois Como 0S microrganismos sdo muito

pequenos nao teria como saber se estéo presentes ou N&o.

2.15 Assinale a alternativa correta. Funcionarios do setor de abate devem fazer os
seguintes exames médicos periddicos obrigatoérios:
a) Exame oftalmol égico e psicotécnico
b) Exame de fezes, sangue e urina.
¢) Exame psicotécnico e esforgo cardiaco
d) Exames periddicos obrigatdrios somente para os funcionérios que apresentem algum
sintoma aparente de doenca.

2.16 Assinale a alter nativa correta. No processo de corte e desossa a temperatura da
sala deve estar em torno de 10°C . O principal motivo para a exigéncia desta
temperatura €&

a) Prover conforto térmico dos trabalhadores para evitar acidentes.

b) Minimizar a possibilidade de multiplicagdo dos microrganismos na carne
¢) Evitar a sudorese do operador causando contaminacéo no produto

d) Estatemperatura facilita a desossa.

2.17 No descongelamento da car ne deve haver um controle rigor oso do tempo e da
temperatura. Assinale a alternativa correta
a) A carne deve ser descongel ada a temperaturas de refrigeragdo ou em forno de
microondas
b) A carne deve ser descongelada deixando sobre a mesa em temperatura ambiente
¢) A carne deve ser descongel ada aspergindo &gua corrente sobre a mesma
d) Nenhuma das alternativas esta correta.

2.18 Com relacéo a agua utilizada numa unidade de processamento de alimentos,
assinale a alternativa correta:

a) A &gua utilizada numa unidade de processamento de alimentos deve ser tratada e
apresentar-se potavel, isto € propria para consumo humano

b) Numa unidade de abate a agua usada n&o necessita ser potével pois ndo vai ser
ingerida, apenas usada para lavar as carcacas, equipamentos, superficies e utensilios

¢) A agua precisa ser tratada e potavel apenas nes industrias que utilizam agua como parte
do produto como por exemplo a producdo de refrigerantes

d) Somente é necessaria a preocupacdo com a qualidade microbiol 6gica da agua sendo
gue o cuidado como a qualidade fisico-quimica ndo se faz necessaria.

2.19 Quando um manipulador sofrer um corte ou arranho e ndo houver possibilidade
de substituicéo do funcionario, o procedimento correto €
a) Cobrir o ferimento com uma bandagem transparente
b) Cobrir o ferimento com uma bandagem de cores vivas a prova d &gua e, de preferéncia,
usar luvas
¢) Usar um protetor de dedo
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d) Usar uma bandagem colorida

2.20 Qual faixa de temperatura corresponde a zona de perigo, isto € a faixa de
temperatura que o alimento ja cozido ou perecivel deve ficar o menor tempo
possivel (menos de 2 hor as):

a) Acimade 50°C

b) Abaixo de 5°C

¢) Entre5° e 65°C

d) Abaixo de 5°C ou acimade 65°C

2.21 - Assinale a alternativa correta. O material recomendado para a mesa de depilacéo
que usa temper aturas elevadas €
a) madeira
b) férmica
C) concreto
d) aco inox

2.22 - Assinale a alternativa correta. A funcédo do detergente em uma industria de
alimentos é
a) Reduzir o nimero de bactérias a um nivel seguro
b) Eliminar os microrganismos patogénicos e reduzir os deteriorantes a um nivel seguro
¢) Eliminar as sujidades organicas
d) Eliminar as sujidades orgéanicas e minerais
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Anexo B— Fluxograma
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Descri¢ao das etapas identificadas no fluxograma:

1- 2-

3- 4-
5 6-
- 8-

O- 10-
11- 12-
13- 14-
15- 16-
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Anexo C Avaliacdo da dindmica dos jogos de erros e acertos

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

APLICACAO DA DINAMICA DOS JOGOS DE ERROS E ACERTOS
Data: Turma:

Sua opinido é importante para que se possamos detectar as fragilidades e ou fortalezas do
nosso trabalho. Contribua respondendo as quesdes abaixo relacionadas para que se aperfeicoe
nossa Dinamica

Itens — achou que: Excelente | Bom | Razoave | Ruim | Péssmo
I

Da dindmica do jogo

Para gjudar no aprendizado e
assimilacdo do conteldo ele &

Quantidade de fotos foi:

Qualidade das fotos

Facilidade de entendimento na
metodologia (regras) do jogo

Do tempo de 05 minutos para cada
componente do grupo é:

Uso desse jogo como metodologia de
ensino para ser aplicado em salade aula

Contelidos abordados

Do seu aprendizado com o encontro

Nivel do Encontro (conjunto de ages)

COMENTARIOS/ SUGESTOES:

Obrigada pela participacéo
ClaudiaMoura.
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Anexo D — Teste de preferéncia e aceitacdo para carne suina
TESTE DE PREFERENCIA E ACEITACAO PARA CARNE SUINA  Provador No.

NOME: IDADE: anos

SEXO( )Fem. ( ) Masc.

Vocé esté recebendo duas amostras codificadas de carne suina assada em forno, para verificar
asua preferéncia e aceitacdo em relacdo ao produto em questéo.

TESTE DE PREFERENCIA:

Por favor, deguste primeiro a amostra da esquerda. E necessério fazer uma escolha. Indique
qual das duas é melhor de acordo com seus aspectos global :

Marque um X naamostra gue gostou mais.
N° da Amostra: ( )

Amostra: ( )

TESTE DE ACEITACAO:

Vocé estd recebendo anostras codificadas de carne suina assada em forno. Avalie cada
amostra isoladamente, de forma global, utilizando a escala abaixo e indique o quanto vocé
gostou ou desgostou de cada uma das amostras.

9 - Gostel muitissmo

Amostra: Nota: 8 - Gostel muito
7 - Gostel regularmente
Amostra Nota 6 - Gostel ligeiramente

5 - Nem gostel / nem desgostei
4 - Desgostel ligeiramente

3 - Desgostei regularmente

2 - Desgostel muito

1 - Desgostel muitissmo
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1-Vocé consome carne suina com que

Por favor, indique assinalando no quadro abaixo, o motivo que o levou a dar a nota para cada
uma das amostras, em relagdo a sua aparéncia, suculéncia, maciez e sabor.

Amostras Aparéncia Suculéncia M aciez Sabor
(aspecto visua ) (capacidadede | (percepcéo da (percepcéo
retencdo de liquido ) | textura da carne em caracteris-ticas do
relacdo a mastigacéo produto normal-
daamostra) mente consumido
Amostra | ( ) Gostei muitissimo | ( ) Gostel () Gostel ( ) Gostei muitissmo
( ) gostei muito muitissmo muitissmo ( ) gostei muito
() razoavelmente ( ) gostei muito ( ) gostei muito ( ) razoavelmente
() desgostei muito |( ) razoavelmente | ( )razoavelmente |( ) desgostel muito
( ) desgoste () desgostel muito | ( ) desgostei muito | ( ) desgostei
muitissmo ( ) desgoste () desgostei muitissimo
muitissimo muitissimo
Amostra | ( ) Gostei muitissimo | ( ) Gostei () Gostel () Gostei muitissmo
() gostei muito muitissimo muitissimo ( ) gostei muito
( ) razoavelmente ( ) gostei muito ( ) gostei muito ( ) razoavelmente
() desgostei muito |( ) razoavelmente |( ) razoavelmente |( ) desgostei muito
( ) desgoste () desgostei muito | ( ) desgostel muito | ( ) desgostei
muitissmo ( ) desgoste ( ) desgostel muitissmo
muitissimo muitissimo

freqguéncia:

— —t —r —r

FregUentemente (Uuma ou mais vezes

por semana);

Regularmente ( duas a trés vezes ao

més);

Ocasionalmente ( umavez a0 més);
Quase nunca ( 2 a6 vezes ao ano);

Dados de identificacdo do consumo de carne stina

Nunca consome;

Outro, especifique:

2-Se vocé é um consumidor de carne suina, por

favor nosindique qual a suarazéo de

consumo

I por que acha gostoso;

I por que acha que € um complemento
Alimentar;

1 habito na familig;

1 Outros, especifique:
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Anexo E — Teste pareado de preferéncia da carne suina “in natura”

TESTE PAREADO DE PREFERENCIA DA CARNE SUINA “IN NATURA"

NOME: IDADE: DATA:

V océ esta recebendo duas amostras, de carne suina “in natura, codificada; identifiqgue com um
X asuaamostra preferidaem relacéo a

Amostra Cor Brilho Aparéncia Global
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Anexo F — Atividades desenvolvidas com os alunos

PLANILHA DE ATIVIDADES DESENVOLVIDA COM OS ALUNOS DO 3° SEMESTRE
DO CURSO TECNICO EM AGROPECUARIA

Datas

Horéario

Atividades

Descricao das atividades

N° de
horass

27/03/09

Claudia

Aula tedrica

Aplicagdo do questionério, e
revisar BPF,PPHO, PCCs

3

03/04/09

Claudia

Aula tedrica

aulateorica sobre Abate e
Caracteristicas geraisdacarne e
componentes fundamentais ;
-Transformac@es bioquimicas da
carne

3

16/04/09
(52fera)

Claudia

Prética demonstrativa sobre
processo de abate da forma
habitual. Analisar os PPCs e
coletar as amostras estabel ecidas.

24/04/09

Marcela
Claudia

Prova
2aulas

Prova relativo adisciplina
ATIVIDADE COM A PROF2
CLAUDIA (Avaliagdo )

12 M
1%C

03/05/09
(3*feira)

Claudia

Tecnologia do abate e coletar
amostras utilizando BPF e
PPHOs, dentro das possibilidades
erealidade da UTFPR

08/05/09

Marcela
/Claudia

Atributos sensoriais da carne
(CRA, suculéncia, cor, textura,
odor e sabor) e Analise Sensorial
dacarnesuina. (T1 e T2)

- Devolutiva através de exposicao
dos resultados com explicacéo
das analises e debate.

-Aplicacao Avaliagéo Il

15/05/09

Marcela

Claudia

Aditivos adicionados a carne.

-Explicacéo do Manual de BPF e
selecdodas duplas com os
respectivas etapas

SENSORIAL ?

22/05/09

Marcela
/Claudia

-Processamento de salsicha,
salame, mortadela, linglica.

05/06/ 09

Marcela
/Claudia

Entrega do trabalho para Manual
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Anexo G — Relagcéo de grupos e seus componentes (jogo dos erros e acer tos)

RELACAO DOS GRUPOS COM OS RESPECTIVOS COMPONENTES (JOGOS DOS ERROS
E ACERTOS)

GRUPO A GRUPO B
1- 1-
2- 2-
3 3
4- 4-
5 5-
GRUPO C GRUPO D
1- 1-
2- 2-
3 3
4- 4-
5 5
GRUPO E GRUPO F
1- 1-
2- 2-
3 3
4- 4-
5 5-
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Anexo H — Grupos eresponsabilidades pela etapa do manual

NOME DA DUPLAS RESPONSAVEIS PELA ETAPA DO 0
GRUPOS | bupLA MANUAL: Nota (%)

1 -N - Cuidados e Selecdo da matéria prima %
-L1 -Transporte do animal

2 -T1 -curral de esperaedieta hidrica 98
-R1 - banho do animal
-R2 - higiene do abatedouro

3 2. : - 85
-E1 - higiene de equipamentos e utensilios

4 -Al -Atordoamento x sangria 93
-A2 - esfola
-E2 - depilagdo

> -E3 - todete 3

6 -E4 -evisceracéo %
-D1 - cortes da carcaga
12 - desossa

7 -T3 68

- cortes

-V
-J1 - embalagem

8 -C - etiquetagem "

9 -A3 - higiene das cdmaras frias - 2 %9
-K -higiene das vestimentas

10 -D2 - Inspecdo ante e pés morte 97
-L2 -higiene do manipulador
-M -Transporte da carne

11 . 70
-W - controle de equi pamentos
-D3 -material de limpeza

12 -D4 - controle de estoque 8
-L.3 -salas de buchariax triparia - saladeinspegdo X

13 o D
-J2 escritorio

14 -1 -controle de pragas D
-S -controle da agua

15 - elaboragao de planilha de monitoramento

Obs N atividade todos os alunos da turma participaram pois constou como avaliagcao na
disciplina de agroindustrializagéo |
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Anexo | —Regras dosjogos de erros e acertos na aplicacéo de BPF

JOGOS DE IDENTIFICACAO DE ERROS X ACERTOS na aplicacio de BPF

Objetivo do Jogo:

Fazer o maior nimero possivel de pontos en um determinado tempo através da
identificacéo de erros cometidos por manipuladores de alimentos no processo de abate suino
Propdsito:

Compartilhar de um objetivo comum, oferecendo oportunidade para a construgdo de
estratégias operacionais de contextualizacdo da teoria e praticas pedagogicas. Este jogo
permite encaminhar reflexdes, procurando resgatar valores humanos como:

Unido do grupo em torno de um objetivo comum;
Comunicacéo para delineamento de estratégias;

Flexibilidade e Abertura nas discussdes;

Agucar a percepcdo de Boas Préticas de Fabricagdo ao manipular alimentos

Fixar no subconsciente, de forma prazerosa, condutas corretas de habitos higiénicos,
a partir da visualizagdo e identificacdo dos erros acometidos pelos manipular
alimentos,

Honestidade e Etica no cumprimento das regras.

Propdsito:
Identificar, nas photoshop, os erros cometidos por manipuladores, em ambientes de
manuseio de alimentos.
Numer o de Participantes:
Para grupo de até 40 pessoas. Divide em grupos com 5 alunos formando cada equipe
(n° de participantes iguais nas equipes).
Recur sos:

Uma sala de aula ou sald amplo com aproximadamente 6m x 10m; divisorias de pano
ou outro material — para improvisar um corredor, e Outro espaco equivaente também pode
ser utilizado. 1 prancheta, 1 caneta, e um formulario para cada componente do grupo.
Descricéo:

Divide-se 0 grupo em 06 equipes com 5 participantes em cada grupo,denominados de
A, B, C, D, E|F, (ou deixar livre para os grupos ecolherem) onde cada um recebera um
nimero de 1 a 5. Os grupos ficardo dispostos em mesas com cadeiras em circulos a 2m de
distancia do local do corredor. Cada membro da "equipe’ passara pelo corredor onde as
photoshop estar&o ordenadas de forma aeatoria e devidamente codificadas; cada aluno tera
tempo de 5 minutos no corredor para identificar se a foto contém erro(s) ou acerto(s), as fotos
certas sO precisardo ser identificadas, mas as erradas além da identificagdo deve-se escrever
de forma objetiva a identificacéo do(s) erro(s) , encontrada em cada fhotoshop. Iniciara o jogo
depois que cada grupo escolher um nome sobre higiene para sua equipe; apos entrard no
corredor um aluno de cada equipe de nimero 1 e depois 0os de numero 2 e assim
sucessivamente. O auno no final do corredor entregard o formulario ao responsavel e apos
saird do ambiente sem entrar em contato com 0s outros componentes do seu grupo. SO tera
uma equipe vencedora. Serd vencedor a ejuipe que tiver feito o maior nimero de acertos
(acima de 70% de acertos), em caso de empate, 0 vencedor sera 0 grupo que tiver maior
nimero de acertou em menor tempo.
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Anexo J — Manual de BPF no abatedouro da UTFPR, Campus Dois Vizinhos

WHIVERS 102 DE TECHOLCG L FEDEREL [0 PARAHA
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MANUAL DE BPF NO ABATEDOURO DA UTFPR, CAMPUS
DOISVIZINHOS
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Elaborado pela turma do 3° semestre de Agropecuaria
Orientacao:

Prof2 mestranda Claudia de Andrade Moura

Prof@d Dr@Marcela Frata

Prof° MSc. Valter Oshiro Vilea
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2009



APRESENTACAO

Os processos de limpeza e desinfecgdo sdo partes fundamentais na producdo de
alimentos, tendo grande influéncia na qualidade dos produtos a eficiéncia com que sdo
efetuados.

As falhas ou insuficiéncias dos procedimentos de limpeza e desinfeccdo podem estar
na origem de alteracdo de produto alimentares e de contaminagdes inaceitavels por bactérias
patogénicas. Conscientizar o manipulador de sua importancia nos processos de limpeza,
valorizando este individuo e seu trabalho. Capacité&lo por meio de treinamento despertando
interesse pelo trabalho que executa, visto que € um aimento consumido por nossa
comunidade interna onde ele faz parte integrante dessa familia. O material didatico elaborado
pela equipe (alunos x professores) da UTFPR Campus Dois Vizinhos foi direcionado
exclusivamente para o0 abatedouro da IFE , levando em considerac@o as suas particul aridades.
O intuito ndo € outro sendo o de assegurar e consolidar os beneficios que as orientacdes
contidas nesse manual venham contribuir na melhor praticidade e qualidade do servico

prestado pelo setor no processo tecnol égico de abate suino.
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1-INSTALACOES
1.1- LOCAL DE ABATE E PROCESSAMENTO

* RECOMENDACOES:

O local de abate deve possuir um fogdo com fogo alto, tacho para aguecimento da
agua, uma mesa simples levemente inclinado na superficie, para proceder a depilacdo e
evisceracdo do animal. Deve ter uma talha para manusear o suino pendurado.

O local de processamento deve estar ao lado do local de abate.

Entre o abatedouro e a sala de processamento deve ser construido um pediltvio
parafacilitar alimpeza das botas todas as vezes que alguém entrar.

O fluxo dos manipuladores deve ser realizado de forma ciclica, ou sgja o local
de saida ser contrario ao local de entrada do setor.

Deve ser proibida a entrada de qualquer pessoa sem vestimenta (roupas, botas
e tocas) apropriada para entrada no setor.

Deve ser proibida a retirada do manipulador do setor para fazer qualquer
atividades em outro setor que ndo sgja para manipular alimentos.

Realizar cursos de reciclagem, periodicamente, com 0 pessoa do setor
envolvido.

2 - EQUIPAMENTOSE UTENSILIOS

Antes de iniciar qualquer atividade no setor é importante conferir, separar e higienizar
todo equipamento e utensilios que devem ser utilizado para abate e processamento da carne,
conforme orientagdo de lavagem, molho e secagem dos mesmo.

2.1- PARA O ABATE
Para 0 abate dos suinos é necessario:
- uma marreta ou machado;
- umafaca para sangria;
- uma faca para depilacéo;
- umafaca para evisceracao;
- duas pedra de dupla face para afiar facas ou um rebolo ( uma na érea suja e a outra na
limpa);
- duas chaira (sendo uma para depilagem);
- um raspador conico para depilar;
- um balde plastico de 20 litros;
- um balde plastico de 10 litros;
- uma cuba pléstica branca de 20 litros;
- uma cuba pléstica de 40 litros;
- uma caneca de aluminio de um litro;
- uma caneca de aluminio de dois litros;
- um langa chamas com botijdo de 2,5kg de gés;
- uma mangueira plastica com engate para torneira;
- Uma escova de cabo comprido paralavar botas.



3-HIGIENE

3.1- HIGIENE E SUA IMPORTANCIA:

Limpeza é aremocao de sujidades (organicas e inorganicas).

Desinfec¢do € a eliminagéo de patégenos. N&o ha desinfeccdo sem limpeza.

Muitas vezes, erroneamente, € utilizado somente desinfetante para eliminar uma
contaminagcdo, sem que haja uma limpeza anterior. O resultado sempre é a continuidade da
contaminagao.

Em todas as atividades, desde o abate do suino ate o seu processamento, a higiene é
indispensavel.

A limpeza é a eliminagdo de qualquer sujeira que possa prejudicar o desempenho e o
desenvolvimento de um trabal ho.

Observacéo:
N&o existe 0 “ Mais ou Menoslimpo” : ou tem higiene ou tem* sujeira” .

3.2- PRODUTOSDE HIGIENE
Produtos de higiene sdo os produtos utilizados na limpeza e desinfeccdo da area que
manipula os alimentos.
Todos os produtos utilizados na limpeza e desinfeccéo devem ser aprovados para uso,
através de especificacao no rotulo.
N&o se deve fazer uso de produtos elaborados clandestinamente.
Os produtos registrados pelo Ministério da Saude (ANVISA), aém de terem
comprovada a sua eficiéncia, sdo avaliados quanto aos riscos que of erecem a salde.
Na escolha de um produto de higienizagdo deve-se ter em conta 0s seguintes fatores:
- Caracteristicas das superficies a higienizar;
Toxicidade dos produtos;
Microrganismos a eliminar;
Tipo de residuos alimentares (gorduras, proteinas ...);
Dureza da &gua;
Meios necessarios para 0 enxaguamento das superficies;
O nivel de contaminacdo da superficie a higienizar;
O tempo suficiente (para acdo do produto) de contato disponivel para a
higienizag&o;
O equipamento a utilizar nas operagdes de higienizacéo;
O produto deve ser inodoro e incolor.

Os produtos devem apresentar as seguintes informagoes:
Eficacia comprovada (através de boletins analiticos);
Fichas técnicas,
Fichas de seguranca;
Ter registro na ANVISA para uso na Industria de alimentos.

O produto registrado deve apresentar no seu rétulo as seguintes informacoes:
T Composicao,
T Prazo de validade,
T Ingtrugdes de uso
T InformagBes toxicol ogicas.



3.21-TIPOSDE PRODUTOSDE HIGIENE
Produtos saneantes domissanitérios sdo as substancias ou preparacdes destinadas a

higienizacdo, desinfeccdo, desinfestacdo, desodorizagdo, odorizacdo de ambientes
domicilares, coletivos e ou publicos.
Quanto ao emprego, sdo classificados em:

7 Limpeza geral: incluem os alveantes, branqueadores, desincrustantes, detergentes,

amaciadores, limpadores, neutralizadores, removedores, sabfes e saponaceos.

T Acdo antimicrobiana: algicidas, desinfetantes, desodorizantes, esterilizantes, fungicidas,

germicidas e sanitizantes.

OBS: Nenhum deve ter contato direto com o aimento. S3o utilizados em utensilios e
equipamentos para evitar a contaminacéo dos alimentos

3.2.2-SABOESE DETERGENTES
a) SABAO

Produto formado pela mistura de 6leos, gorduras, ceras ou seus &cidos com bases
(soda). A saponificacdo € o nome dado a reacdo quimica que ocorre entre a substancia
gordurosa e a substancia alcalina (soda caustica). O produto resultante desta reacdo tem
propriedades saponificantes, ou sgja, “envolve’ as moléculas de 6leo, tornando-as sollveis na
&gua. “ O sabdo tem a capacidade de deixar a gua mais molhada.”

b) DETERGENTES

S&o produtos quimicos formados com substancias derivadas de petroleo, com a fungdo
de facilitar a remocéo de residuos das superficies, equipamentos e utensilios. Sua aplicacéo
limita- se a ambientes e objetos inanimados (artigos de vestuario, plasticos, madeira, moveis e
eguipamentos).

c) DETERGENTE DESINFETANTE

Detergente desinfetante € uma combinagdo de ingredientes de modo que tenha acédo
detergente e desinfetante a0 mesmo tempo. A combinagéo pode parecer ideal, mas certos
desinfetantes podem ser mais caros e menos eficientes do que se fossem usados
separadamente.

d) FATORES QUE AFETAM A ATUACAO DOS DETERGENTES, SABOES E
DESINFETANTES

& Verificar a concentracdo minima para uma boa atuacdo. Se aumentar muito a
guantidade, podem se ter dificuldades na hora de remover o produto, gastando-se mais com
agua e trabalho operacional.

& Em geral, temperaturas mais elevadas favorecem a acdo da maioria dos detergentes.

< Agua dura (égua rica sais de célcio e megnésio) pode diminuir a eficacia de alguns
detergentes, mas na sua maioria possuem compostos sequestrantes na formulagéo o que evita
tal problema.

& Tempo de agéo.

Cuidados com as superficies usadas na industria de alimentos

OBS: Os clorados agem oxidando os componentes celulares dos microrganismos sdo em
amplo espectro de acdo e seu pH dependente da faixaideal 6,8 a 8,2 .Podem ser associados a
agentes detergentes quando em contato com matéria organica € inativado e em contato com
metais corroem.



A definicéo de higienizac8o é: limpeza associado a sanitizagéo

LIMPEZA: Deve ser realizada apds todo termino das atividades utilizando detergente
neutro, fazendo a limpeza do abatedouro, utensilios e equipamentos ndo deixando para o dia
seguinte.

SANITIZACAO: Deve ser feita antes de comegar com as atividades a serem
realizadas podendo utilizar &gua sanitaria ou clorada, numa dosagem de 15 ml/litro, deixando
pelo menos 15 minutos tanto para o abatedouro, utensilios e equipamentos.

3.3- CONTROLE DE PRAGAS
T Produtos desinfestantes: inseticidas domesticos e para empresas especializadas, raticidas

domeésticos e para empresas especializadas e repel entes.

4 - ABATEDOUROS

Recomendaces:
Antes de se redlizar 0 abate deve ser feito uma prévia higienizacdo completa da
instalacdo com detergente neutro e agua sanitaria.

Figura 1 - Pré limpeza do abatedouro.

Figura 2 - Higienizacédo do abatedouro para o abate.

Apbs o término das atividades deve ser feito uma limpeza imediata objetivando
eliminar todas as sujidades do dia. Fazer a higienizagdo (limpeza e sanitizagéo), toda vez,
antes de ser utilizados, com detergente neutro e agua sanitéria (facas, serrotes, ganchos, luvas
de protecéo, caixas e etc), bem como os equipamentos (serra fita, maquina de moer carne).



Figura 3 - Sanitizacio com gua sanitaria
(se néo tiver sanitizante pode ser usado agua a 100°C ou vapor).

Deve ser feita requisico com material necess&rio previsto para todo o ano de
funcionamento, caso ndo seja possivel, sugere-se que apés utilizacdo do ambiente e todo
equipamento utilizado, em funcdo de economia, deve-se fazer apenas uma limpeza dos
mesmos, Visto que existe uma caréncia na IFE de materia de higiene, deixando assim o
ambiente para ser higienizado previamente antes de sua utilizag&o para processamento.

OBS; O funcioné&rio deve programar-se em relacdo as suas atividades para evitar que a
limpeza p6s abate fique para o dia seguinte terminado as atividades uma hora antes para
realizacéo da higienizacdo do ambiente e da instalacdo e materia utilizado, através da
elaboragcdo de um cronograma de limpeza. Como sugest&o seguir o ilustrado na tabela 1:



Tabela 1l - Cronogramadelimpeza e higienizacao (limpeza x sanitizacao) do
estabelecimento.

Diariamente Semanamente | Mensalmente

Especificagdo Antesdo | Apésouso | Mudaro
uso limpeza preparo higienizar higienizar
higienizar

Sala de espera X
Area de recepcio

Balanca

Bancadas e mesas X
Banheiros

Camaras frias

x X x X

X

Depdsito de lixo
Despensa
Freezer/geladeira

X X X X

X

Facas, luvade aco e X
outros

Sarrafita X
Vestimentas

botas X
Liquidificador X
Luminérias X
Panelas e tachos X
Paredes X
Piso X

Portas e janelas X

> X X X X
e

X

Rodapés
Utensilios X X
Caixad' agua Semestral

A higienizagdo das camaras frias: requer o0 mesmo tratamento dispensado as outras unidades
da planta, utilizando-se processos fisicos e quimicos apropriados, pessoal treinado, além de
um fluxograma de entrada e saida das camaras.

OBS: Podem ocorrer necessidades de intervengdes e algumas higienizagdes extras.

4.1 -VESTIMENTASDO MANIPULADOR
As partes béasicas que compde um uniforme sao:
Calca e camisa brancas ou de cor clarg;
Touca branca;
Botas de borracha brancas;
Avental de pléstico branco ou transparente;
Luvas de acordo com o fim que se destina: de agco para manipulacéo de facas, de borracha
paralavagem e de plastico ou cirdrgica para manipulacdo de alimentos.




w W

1 LY

Figura4 - Recomendages para uso e manutencao do uniforme

Figura5 - Uniforme utilizado durante o procedimento do abate.

Manter o uniforme limpo, conservado e sem rasgos, manchas, partes descosturadas ou
furos,

Trocar diariamente ou sempre que Necessario;

As botas devem sempre estar limpas e sem odores;

Utilizar melas limpas e trocadas diariamente, se possivel de algoddo pois evitam
micoses e fungos;

Usar avental pléstico quando o trabalho em execucgdo propiciar que os uniformes se
sujem ou se molhem rapidamente, ndo utilizar avental pléstico préximo a fornos e
fogoes,

N&o utilizar sacos ou panos para protecéo de uniforme;

N&o carregar no uniforme: canetas, |4pis, batons, pentes, cigarros, isqueiro, relégio,
entre outros materiais estranhos,

N&o lavar o uniforme dentro de banheiros ou vestiérios,



Lavar o uniforme na freqliéncia adequada ao tipo de processo, com detergente, sabado
em pd e ou sabdo em pedra, seguindo sanitizante clorado; como exemplo: agua
sanitaria bem diluida, e enxaguar em &gua corrente.

4.2 -HIGIENE DO MANIPULADOR

Higiene das méos: deve-se redlizar antes de manipular os alimentos, pois muitas vezes
a contaminacao se da através das maos dos manipuladores.

Recomenda-se:

Umedecer as maos e 0s antebragos com agua ha torneira, com agua potavel;
Passar sabdo ou detergente e esfregar de 15 a 20 segundos;

Ter escova para escovacdo das unhas;

Enxaguar e secar as maos e 0s antebracos também com agua potavel datorneira;
Enxugar as maos e antebragos com toahas de papel descartaveis (néo reciclaveis);
Passar acool a 70% ou similar;

h. |

i

SahhwhNpE

Figura 6 - Lavagem das mé&os antes e durante o abate.

Quando se devem lavar as maos?

Ao chegar ao trabalho e entrar no setor;

Depois de utilizar o sanitério, tossir, espirrar ou assoar 0 nariz;
Ao iniciar um novo servico ou trocar de atividade;

Depois de usar panos ou materiais de limpeza;

Depois de manipular alimentos crus ou ndo higienizados,
Sempre que sujar as méaos ou pegar algo do chéo.

SouhhwdE

A Higiene corporal: é muito importante para a salide e também fundamental para a protecéo
dos alimentos, entdo recomenda-se:
- Cabelos curtos e bigodes aparados e uso de mascaras,

Tomar banho antes de entrar no setor;

Manter-se barbeado;

Cortas as unhas e limpa- las sem que possuam esmaltes;

Roupas devem ser de cor branca e limpa;

Deve-se usar toca ou boné para evitar a contaminagdo com os cabel 0s nos aimentos;

Tirar qualquer adorno (brinco, reldgio...).

A salde do manipulador é muito importante para que ele possa trabalhar com os
alimentos. Nao devem manipular alimentos pessoas ou funcionarios que apresentem:
1. Feridas e cortes nas méaos, bracos e antebracos;
2. Infecgdes nos olhos;
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3. Infecgdes na garganta;
4. Diarréias,
5. Resfriados, gripes, vermes e doencas infectocontagiosas

4.3- ABATE DO ANIMAL

Faz-se necessario lembrar que a carne sO € um alimento valioso, do ponto de vista
nutricional, se proveniente de animais sadios. Caso contrério, ao invés de alimentar ela pode
causar Serios riscos a saude. Isto posto, torna-se claro que, antes de se preocupar com um
abate bem feito, é preciso que o produtor use animais saudaveis no seu plantel e tome cuidado
com doencas, aimentacdo e higiene dos locais de cria dos animais e, se possivel, com
acompanhamento veterinério.

Por outro lado, a qualidade da carne suina € também resultado de um conjunto de
fatores que vao desde as instalagbes adequadas para o abate e processamento, 0 respeito ao
bem-estar do animal, a manutenc&o de um estado rigoroso de higiene nas operagdes de abate e
processamento e 0 uso de técnicas e procedimentos corretos na fabricagdo dos produtos.

Estdo relacionados a seguir os procedimentos recomendados para 0 abate do suino.

4.4 - CUIDADOSE SELECAO DO ANIMAL

Para a selecdo da matéria prima de origem animal da espécie suina deve-se observar
alguns aspectos principais:

- Para que destino sera abatido o animal. Ex: (producdo de carne ou banha);

- Escolha da raga com répido crescimento e com boa formagdo de massa muscular;

- Animais jovens, pois as chances de terem sofrido algum gress durante a vida é
menor melhorando as caracteristicas da carne;

- O animal sb deve ser selecionado para o abate através da liberagdo do professor
responsavel pelo setor da suinocultura da universidade.

-Separar 0 animal e deixar préximo da rampa de carregamento, no dia anterior ao
abate.

Figura 7 - CondicOes das instalacOes.

- Deve-se avaliar se 0 animal esta bem garantindo um produto final de boa qualidade:
- Jgum de no minimo 8 horas antes do abate e no maximo 24 horas (facilita o
processo de evisceragao).
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Figura 8 - Sanidade do animal.

Pré-abate: (apds o responsavel do setor selecionar 0 animal, recomenda-se que solicite a
inspecdo do veterinério da IFE).

No desembargue e antes do abate aconselha-se:

Fazer exame visua que é feito exclusivamente pelo Médico Veterinario;

Exigir certificado sanitario de sanidade do animal;

Separar animais suspeitos para pocilgas de sequiestro;

Suspeita de febre aftosa e peste suina: suspender a entrada de qualquer suino até a
completa desinfeccéo das pocilgas,

Séo condenados (descartados) os suinos que apresentarem febre.

A inspecdo “ ante mortem” é de grande valor nos casos de:
- Rinite Atrofica: espirros, hemorragia nasal, corrimento ocular. O animal apresenta a
face distorcida para cima ou para os lados,
Inchaco (edema), incoordenacdo progressiva de movimentos, andar cambal eante; o
abate sera cancelado.
Sintomas de Tétano (distensdo rigida dos membros) e de raiva (tremores, inquietude e
andar cambal eante).

4.5 - CUIDADOS NO TRANSPORTE DOS ANIMAIS

As etapas de embarque na granja dos animais até o desembarque no abatedouro sdo as
etapas mais estressantes, e que mais necessitam de cuidado na hora do transporte. Que deve-
se redlizar da seguinte forma:

- O setor deve ter uma plataforma de embarque com piso antiderrapante, para evitar
gue o animal sofra alguma lesdo e facilite a conducdo do animal e que sgja acessivel a todos
os andares do veiculo de transporte;
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Figura9 - Plataforma (rampa) com elevacdo de embarque e
desembarque com travas antiderrapantes.

- O animal deve ser conduzido para o veiculo de forma calma sem gritos ou agressoes,
gue possam estressar ou machucar o animal;

- Pode-se utilizar atrativos como alimentacdo para facilitar a conducédo do animal;

Figura 10 - Atrativo com alimento para coug do animal.

- Partindo-se do principio que os animais ficam mais agitados em viagens mais longas,
as viagens de menor distancia sdo as mais recomendadas;

- Apo6s desembarque € necessario realizar banhos com &gua para vasodilatacdo
periféricaparafacilitar a sangria.

- O transporte de suinos e bovinos na UTFPR campus Dois Vizinhos deve ser
realizado de forma calma para evitar estresse e lesdes, podendo ser realizado no veiculo da
universidade desde que possua piso antiderrapante e carroceria que permita boa ventilagéo e
contencdo do animal. Os embarques e desembarques dos animas devem ser realizados
preferencialmente nas rampas adequadas.
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4.6 - DESCANSO DO ANIMAL

Antes do abate o animal deve passar por um periodo de descanso de, no minimo, trés
€, N0 méximo, seis horas, recebendo apenas agua fresca.

Durante esse tempo 0 animal elimina o estresse e 0 cansago, condi¢do fundamental
para obter-se uma carne de boa qualidade.

Figura 11 — Periodo de descanso do animal deve durar entre trés e seis horas.

4.7-BANHO

Passado o tempo de descanso, 0 animal deve receber banho frio para se acamar e
melhorar a eficiéncia da sangria e também para diminuir a carga de microrganismos
contaminantes existentes na pele e nos pélos.

Figura 12 — Banho frio logo ap6s o periodo de descanso.
48— ATORDOAMENTO

A pancada na cabega deve apenas atordoar € ndo matar o animal. E preciso que o
coracdo continue batendo para eliminar o maximo de sangue possivel durante a sangria, ja que
0 sangue ndo eliminado pode causar a perda por favorecer o crescimento de microrganismos
gue deterioram a carne ou dao aparéncia desagradavel.

ATENCAO: para evitar 0 estresse, 0 animal s pode ser sangrado depois de estar
atordoado. Isto evita o sofrimento, facilita a sangria e garante a boa qualidade da carne.

O atordoamento pode ser feito com uma pancada da face néo cortante do machado ou
com uma marreta. Deve-se fazer com que o animal figue quieto, atraindo com uma espiga de
milho, por exemplo, e desferir uma Unica pancada certeira na testa.

14



Figura 13 — Atordoamento do animal.

4.9 - SANGRIA

A sangria é uma operagdo de grande importéancia, pois deve acarretar a morte do
animal pela perda do sangue, contribuindo assim para dar melhor qualidade a carne. Deve ser
feita dentro de dois minutos apos o atordoamento, cortando a veia do pescoco logo na frente
da ponta do o0sso do peito.

Figura 14 — Sangria € feita dentro de dois minutos apos atordoamento.

4.10-DEPILACAO

Ha duas maneiras de se fazer aretirado do pelo:
1° depilagem com agua fria:
- apbs a morte do suino lava-se com agua fria em abundancia, recomenda-se coloca- 10

em cima de uma mesa de aco inox, vazada em formas de cilindros, para que os pelos sgjam
escoado juntamente com a agua para baixo.
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Figural5 - Mesaidea para a depilagem
2° depilagem com &gua quente:

Colocar 0 animal sobre a mesa de depilacéo e despgjar agua quente (65°C). sobre
pequenas partes do couro, ficando atento para 0 ponto em que o pélo comega a soltar-se,
iniciando a raspagem com facas sem fio ou com raspadores conicos.

Esta operacdo deve ser iniciada pela cabega e depois seguir por toda a lateral.

Figura 16 — Depilagem com &gua quente.

Pararetirar os cascos, mergulhar as maos e 0s pés em uma caneca com agua quente ate
gue amolecam os cascos. Depois disso, com auxilio de um gancho fazse a retirada dos
membros.

No final daoperacdo deve-se passar uma faca muito bem afiada para retirar os pélos
remanescentes. Esta operacdo pode ser feita com auxilio de um langa-chamas. Paraisso, deve-
se enxugar o couro com papel toalha, parafacilitar a queima dos pélos.

Figura 17 — Raspagem de pelo faca sem fiu.
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411-TOALETE

A todete consiste em lavar e raspar o animal para retirar todos os residuos da queima
dos pélos e fazer uma higienizacdo do couro.

Deve-se também lavar a mesa e o chéo retirando todos os residuos.

Convém observar que o misculo de um anima sadio ndo tem contaminacdo. Essa
contaminagdo comeca a ocorrer com a abertura do suino. Por essa razéo, os cuidados com a
higiene devem estar sempre presentes, em todas as etapas e seu manuseio.

Figura 18 — Lavagem pararetirar excesso de pelos e sujeira

- pendura o suino de cabega para baixo, espera secar ou escorrer a dgua parafacilitar aqueima
dos pelos restantes.

- queimam:se 0s pelos restantes com um magarico (lancha chamas), importante tomar cuidado
para que ndo haja queimaduras na carcaca.

- por fim lava- se novamente e é encaminhada para 0 proximo processo.

4.12 - EVISCERACAO

Antes deiniciar estatarefa, deve-se afiar muito bem todas as facas.

Colocar o suino sobre a mesa de evisceracdo com a barriga para cima.

Em seguida, fazse a remocéo do anus cortando ao redor e aprofundando o corte no
canal pélvico. Puxa-se 0 anus para cima e cortamse as ligagdes remanescentes tomando
cuidado para ndo cortar o intestino grosso (reto) que, depois de liberado, deve ser amarrado
com barbante para evitar a contaminagéo da carcaca.

Figura 19 — Remoc&o do anus.
OBS: Se for macho, neste momento deve-seretirar o pénis.

Com uma faca fazer um corte no couro desde a cabega ate 0 anus. Na sequiéncia, abrir
e cerrar 0 0sso do peito na altura dalinha aba.
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Figura 20 — Corte da cabeca ao anus.

Em seguida, com a faca de desossa, soltar a lingua e a traquéia e retirar e separar 0s
miudos: lingua, pulméo, coracado e figado.

O sangue que acumular na caixa torécica deve ser retirado e descartado. Na regido da
barriga deve-se fazer um corte mais profundo, em cima do corte anterior, ate chegar as
visceras, tomando todo cuidado para ndo rompé-las.

Figura 21 — Evisceracao.

Em seguida, retirar a barrigada colocando-a em uma vasilha limpa.

Completado a etapa da evisceragdo, tem-se a carcaga inteira do animal.

Em seguida retirar a cabegca com a serra de acougue ou pode ser desarticulada com a
faca; e posteriormente dividir a carcaga em duas partes.

Neste momento lavar a carcaga e pendurar para escorrer.

E importante fazer uma inspecdo da carcaca, pos abate: (0 veterindrio deve
especializar uma pessoa RT — responsavel Técnico, do quadro da UTFPR- efetivo, para o
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setor que saiba inspecionar os 6rgaos do animal apds o abate, e assim que encontrar algum
problema solicitar o veterinario imediatamente para soluciona- |o.

Recomenda-se fazer os seguintes procedimentos:

1. Inspecdo da cabeca e linfonodos da papada.

1.1 Cabeca: visualizar a cavidade nasal e bucal e proceder a incisdo dos musculos de
forma extensa e profunda.

1.2 Papada: exame externo e interno e, proceder a inciséo dos linfonodos.

divisdo longitudina da carcaca do cérebro;

E obrigatorio ainstalagso de esterilizador proprio para a serra;

Inspecao da cabeca e dos nodos linféticos da papada.

No caso de leitoas fazer ainspegdo do Utero;

- visualizacéo, palpacao para detectar metrites, maceracdo, mumificacdo, gestacéo.

Inspecdo do intestino, estomago, bago, pancreas e bexiga;

Verificar aparéncia de grandes linfonodos proximo aos érgéos

Inspecdo do coracdo e dalingua:

8.1 Coracéo:

- exame visual externa e internamente;

- incisdo longitudinal dos ventriculos;

- exame de endocardio e vavulas;

8.2 Lingua:

Incisdo longitudinal dos misculos

NogkrwdN

©

Figura 23 — Coragéo do suino pronto para inspegao.

9. Linguaincisdo longitudinal

Figura 24 — L ingua de suino.

10. Inspecdo dos pulmdes de dos figados:
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-
Figura 25 — Pulmdes e figado de suino.

- pulméo: exame visual, palpacdo, cortar nodos linféticos apicais, bronquicos e esofégicos,

- condenar o pulméo que tiver patolégia ou comprometimento como: bronquopneumonia,
aspiracao de sangue e &gua, congestdo, contaminacao, devera ser condenado.

-figado: exame visua externo e interno, palpacdo, cortar ductos biliares, incisdo longitudinal.

11. Inspecdo dosrins.

Figura 26 — I nspecdo do rim internamente.

- incisdo da gordura Peri — renal, deve-se visualizar: a coloracdo, a consisténcia, apalpar e
fazer o corte do paréngquima renal quando ocorrer excesso de sangue e hemorragias, sera
condenado.

- condenar rins. com congestdo, cistos urinérios, nefrites, infarto.

Corta-se em fatias finas 0 musculo da bochecha, procurando ver se h& pequenos gréos
esbranquicgados (pipoca); se encontrar algum, o animal é portador da cisticercose e ndo deve
ser usado para alimentacdo humana.

Esta inspecdo deve ser feita também na lingua, no coracdo, diafragma e nas visceras.

IMPORTANTE: a carcaga ou os cortes so podem ser congelados depois de 8 a 10 horas
apos o abate, afim de evitar o endurecimento da carne.

4.13 - LIMPEZA DASVISCERAS

Separar 0 bucho, abri-10 e esvazié-lo. Lavar muito bem, virar ao avesso e raspé- lo.
Separar o intestino fino (delgado). O intestino grosso deve ser descartado.

Retirar o conteido da tripa com o auxilio de uma faca, ou raspador de madeira, sem
virkla

Virar atripacom o auxilio de um jato de agua.
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Raspar até que fique sem nenhum residuo. Lavar muito bem e deixar de molho em
&gua limpa com lim&o ou vinagre por 15 minutos.
Enxagle deixar escorrer e salgar com sal muido de granulometria media.

| Obs: essa prética ndo é utilizada na | FE e todas as visceras sio descartadas.
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