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MICROBIOLOGIA E SEGURANCA DOS ALIMENTOS: CONHECIMENTO E
PRATICAS NO ENSINO BASICO

RESUMO

Nas Ultimas décadas, a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) tem sido um dos temas
prioritarios na agenda publica brasileira. Ndo é possivel promover SAN sem associar
praticas de educacdo, principalmente no Ensino Bésico, para a promocdo da salde. No
entanto, um problema que atualmente prevalece no contexto escolar é a falta de
metodologias que auxiliem a aplicacdo pratica da Educacdo Alimentar e Nutricional nas
atividades pedagdgicas, principalmente com um enfoque no entendimento e prevencdo das
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), que estdo entre os problemas de Saude
Publica mais prevalentes mundialmente, causando alta morbidade e mortalidade. Assim, o
objetivo desse estudo é investigar conhecimentos, atitudes e praticas que os educandos
apresentam sobre Microbiologia e Seguranca de Alimentos no Ensino Basico, aplicar
estratégias educativas baseadas em oficinas voltadas a este tema com foco na Alfabetizacdo
Cientifica, e avaliar o aprendizado desses alunos ap6s as intervencdes. As estratégias foram
realizadas em duas escolas publicas da regido sul da Bahia com estudantes do 7° ano do
Ensino Fundamental Il e do 2° ano do Ensino Meédio, envolvendo um total de 203 alunos.
Os educandos foram inicialmente avaliados atraveés de um questionarios pré-intervencéo
(Q0), estruturado de acordo a escala de Likert, aplicados nas aulas de Ciéncias e Biologia,
composto com 10 questBes objetivas referentes a Microbiologia e Seguranca dos Alimentos.
Seis meses ap0s o término das intervengdes, um questionario igual ao anterior foi aplicado
(questionario pés-intervencdo, Q1) e as respostas dos dois questionarios (Q0 e Q1) foram
analisadas através do célculo do Ranking Médio (RM). As intervencfes foram realizadas
através de cinco oficinas com aplicagdes de jogos, praticas, videos, e uma palestra. Apés as
oficinas, foram realizadas entrevistas semiestruturadas nas quais 0s alunos expuseram a sua
opinido quanto a compreensdo do conteddo abordado. Os resultados revelaram que no
Ensino Fundamental o RM do Q1 (média = 0,65 +0,13) aumentou em 21% quando
comparado ao Q0 (média = 0,44 £0,16), sendo estatisticamente significativo (p = 0,0135).
No Ensino Médio foi observado um aumento no RM do Q1 em aproximadamente 80% das
questdes e a média do RM do Q1 ficou acima de 0,6 considerado como satisfatorio para o
aprendizado. Acredita-se que a insercdo de abordagens praticas sobre o tema Seguranca
dos Alimentos no Ensino Basico € um dos fatores que possivelmente contribua para a
reducdo da alta prevaléncia das Doengas Transmitidas por Alimentos, visto que em torno
40% surtos ocorrem por alimentos manipulados nas préprias residéncias.

Palavras-chave: Educacdo Alimentar, Alfabetizacdo Cientifica, Ensino de Ciéncias, Saude
Publica, Doencas Transmitidas por Alimentos



MICROBIOLOGY AND FOOD SAFETY: KNOWLEDGE AND PRACTICES
IN BASIC EDUCATION

ABSTRACT

In the last decades, Food and Nutritional Security (FNS) has been one of the priority themes
on the Brazilian public agenda. It is not possible to promote FNS without associating
educational practices, mainly in Basic Education, for health promotion. However, a
problem that currently prevails in the school context is the lack of methodologies that help
the practical application of Food and Nutrition Education in pedagogical activities, mainly
with a focus on understanding and preventing Foodborne Diseases (FBD), which are among
the most prevalent Public Health problems worldwide, causing high morbidity and
mortality. Thus, the objective of this study is to investigate the knowledge, attitudes and
practices that students have about Microbiology and Food Safety in Basic Education, apply
educational strategies based on workshops on this theme with a focus on Scientific Literacy,
and evaluate the learning of these students after the interventions. The strategies were
carried out in two public schools in southern Bahia with students from the 7th year of
Elementary School 11 and the 2nd year of High School, involving a total of 203 students.
The students were initially evaluated through a pre-intervention questionnaire, structured
according to the Likert scale, applied in Science and Biology classes, composed of 10
objective questions regarding Microbiology and Food Safety. Six months after the end of
the interventions, a questionnaire equal to the previous one was applied (post-intervention
questionnaire, Q1) and the responses of the two questionnaires (Q0 and Q1) were analyzed
by calculating the Media Rank (MR). The interventions were carried out through five
workshops with applications of games, laboratory practices, videos, and a lecture. In
practice classes food samples were used to analyze the FBD pathogens most prevalent in
Brazil (Escherichia coli, Salmonella and Staphylococcus aureus), focusing on Scientific
Literacy. After the workshops, semi-structured interviews were conducted in which the
students expressed their opinion regarding the understanding of the content. The results
revealed that in Elementary School, the MR of Q1 (mean = 0.65 + 0.13) increased by 21%
when compared to Q0 (mean = 0.44 £ 0.16), being statistically significant (p = 0, 0135). In
high school, an increase in the Q1 MR was observed in approximately 80% of the questions
and the average of Q1 MR was above 0.6, considered satisfactory for learning. We believe
that the insertion of practical approaches on the topic of Food Safety in Basic Education is
one of the factors that possibly contributes to the reduction of the high prevalence of
Foodborne Diseases, since around 40% outbreaks occur by food handled in the homes
themselves.

Keyword: Food Education, Scientific Literacy, Science Education, Public Health,
Foodborne Diseases
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1 INTRODUCAO

A Base Nacional Comum Curricular (BNCC) € um documento normativo criado em
2017 pelo Governo Federal que regulamenta a construgdo dos curriculos escolares no Ensino
Basico, determinando quais sdo as aprendizagens essenciais a serem trabalhadas nas escolas
brasileiras. Porém, tradicionalmente, os Pardmetros Curriculares Nacionais (PCNs), criados
em 1997, funcionaram como referenciais nas escolas para a elaboracao da proposta curricular
separada por disciplinas. Em ambos os documentos a questdo da Investigacdo Cientifica €
valorizada. A BNCC descreve que a area de Ciéncias da Natureza assegura aos estudantes do
Ensino Fundamental o acesso a saberes cientificos voltados a praticas e procedimentos
baseados na investigacdo cientifica. Para o Ensino Médio, 0 mesmo documento relata que a
investigacdo cientifica deve ser enfatizada nesse ciclo, uma vez que os alunos sdo
considerados aptos para serem apresentados aos procedimentos e instrumentos da
investigacdo cientifica (BRASIL, 2017).

Os PCNs para o Ensino Fundamental norteiam que as aulas de Ciéncias sejam
efetivadas através da interdisciplinaridade, na qual o docente é o mediador do processo,
desenvolvendo estratégias voltadas para que 0s conhecimentos cientificos sejam
compreendidos e aplicados pelos alunos na resolugdo de problemas no dia a dia. Satde é um
dos Temas Transversais dos PCNs, tendo como um dos aspectos a Educacdo para a Salude e
Prevencdo que devem estar sempre inclusas no conteudo escolar (BRASIL, 1998). Ter
conhecimento sobre 0s micro-organismos, os beneficios e prejuizos que podem causar e,
principalmente, como transmitem doengas através dos alimentos € fundamental para dar um
enfoque & promocdo para Saude.

No entanto, um problema que atualmente prevalece no contexto escolar € a falta de
metodologias que auxiliem a aplicacdo pratica da Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) e
Microbiologia nas atividades pedagogicas, devido, principalmente, as dificuldades
metodoldgicas das aulas praticas, como: material didatico apropriado, estrutura laboratorial e
tempo do corpo docente em conciliar as aulas praticas, que sdo laboriosas, com todo o
conteudo tedrico a ser abordado durante o ano letivo.

As aulas préticas, quando apresentam objetivos bem articulados, ampliam nas criancas,
adolescentes e jovens a capacidade de investigacdo fundamentada no processo da
Alfabetizacdo Cientifica. Esse processo facilita a abordagem do ensino da Microbiologia e da

Seguranca de Alimentos no Ensino Basico de maneira contextualizada com os assuntos atuais
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e cotidianos, inserindo os estudantes no mundo cientifico para que 0s mesmos possam utiliza-
los na compreensdo e possivel resolucdo de problemas relevantes como a prevencdo das
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), considerado um dos principais obstaculos da
Saude Publica.

Nesse contexto, a escola é considerada o espaco ideal para a construgdo de saberes na
area de Microbiologia e Seguranca de Alimentos, subsidiando o ensino-aprendizagem dos
alunos em todos ciclos escolares no Ensino de Ciéncias. Atraves da insercao de aulas tedricas
em cossonancia com aulas préaticas, estratégias podem ser aplicadas com a finalidade de levar
aos alunos as informacgdes sobre a area de estudo, estimulando-os a serem reflexivos e
desenvolvendo o interesse dos mesmos pelas aulas de Ciéncias e Biologia.

Diante do exposto, essa pesquisa apresenta as seguintes hipoteses:

e A aplicacdo das estratégias educativas tornam o conhecimento sobre Seguranca dos
Alimentos significativo.

e O desenvolvimento do senso critico sobre a Seguranca dos Alimentos em relacdo aos
alimentos que sdo consumidos diariamente pelos alunos pode ser desenvolvido através
de estratégias de ensino-aprendizagem diversificadas e continuadas.

e O conhecimento dos alunos sobre Microbiologia e Seguranca dos Alimentos leva a
melhor compreensdo sobre os patdgenos e a relagdo com as doencas veiculadas por
alimentos.

e O nivel de conhecimento, atitudes e praticas dos alunos sobre Seguranga dos
Alimentos e Microbiologia trara resultados diferentes apdés a avaliacdo dos
questionarios pos-intervencéo.

O presente estudo vem contribuir para a area da Microbiologia e Seguranca de
Alimentos com produgfes cientificas voltadas para a Educacdo Basica, auxiliando os
professores no Ensino de Ciéncias na realizacdo de aulas praticas, oficinas e projetos, com
foco na Alfabetizacdo Cientifica.

Este trabalho esta organizado em dois capitulos. O primeiro consiste no artigo
intitulado “Microbiologia e Seguranca dos Alimentos: conhecimento e praticas no Ensino
Fundamental” que teve como objetivo investigar conhecimentos que os educandos do 7° ano
do Ensino Fundamental apresentam sobre Microbiologia e Seguranga dos Alimentos e aplicar
estratégias educativas baseadas em oficinas, com foco na Alfabetizacdo Cientifica. O segundo
capitulo é composto pelo artigo intitulado “Microbiologia ¢ Seguranga dos Alimentos: uma

abordagem pratica nas aulas de Biologia no Ensino Medio”, que teve como objetivo
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investigar conhecimentos e préaticas que os alunos do 2° ano no Ensino Médio tem sobre
Microbiologia e Seguranca de Alimentos e inserir atividades praticas em Ciéncias
promovendo a interacdo das aulas experimentais com as aulas tedricas no Ensino de Biologia

com enfoque na experimentacéo.
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2. OBJETIVOS

2.1. Geral

Investigar conhecimentos e praticas que os alunos do Ensino Basico do Colégio
Municipal de Coaraci (Ensino Fundamental 1) e do Colégio Estadual Almakazir Gally
Galvdo (Ensino Médio), da cidade de Coaraci-BA, apresentam sobre Microbiologia e
Seguranca de Alimentos, e aplicar estratégias educativas baseadas em oficinas voltadas a
Microbiologia e Seguranca dos Alimentos, enfatizando os patdgenos mais prevalentes
causadores de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), com foco na Alfabetizacdo

Cientifica e avaliar o grau de aprendizado desses alunos apds intervencao.

2.2. Especificos

e Pesquisar a relevancia da Seguranca Alimentar e Nutricional no ambito da educacéo
basica e os principais micro-organismos causadores de DTA,;

e Realizar uma avaliacdo primaria com os alunos relacionada ao conhecimento prévio
sobre a Microbiologia e Seguranca dos Alimentos, através de questionario pre-
intervencéo;

e Promover a realizacdo das aulas experimentais sobre Microbiologia e Segurancga de
Alimentos no Ensino Bésico alicercado no processo da Alfabetizacéo Cientifica;

o Realizar intervencOes praticas e tedricas através de oficinas sobre Microbiologia e
Seguranca dos Alimentos para despertar nos estudantes boas praticas de higiene
visando evitar a veiculacdo de micro-organismos causadores de DTA,

e Avaliar, através de um questionario poés-intervencdo, se o aprendizado adquirido

durante as oficinas foi fixado ao longo de 6 meses.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) e Educacdo Alimentar e Nutricional
(EAN)

Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) é a efetivacdo de direito de todos o0s
individuos ao acesso permanente a alimentos saudaveis e de qualidade, garantindo a
promocdo da saude sem afetar as demais necessidades inerentes a sobrevivéncia humana
(BRASIL, 2006a). J& a Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) é considerada uma das
estratégias indicadas pelas politicas publicas em alimentacdo e nutricdo, com o objetivo de
promover héabitos alimentares saudaveis, garantindo a Seguranga Alimentar e Nutricional
(REBRAE, 2019). E importante salientar que o Ministério da Educagio associado com o
Ministério da Salde, através da Portaria Interministerial n® 1.010 de 8 de maio de 2006
(Brasil, 2006b), indica que o espaco escolar nos diversos niveis é o local mais apropriado para
aplicacdo das praticas da EAN (RAMOS; SANTOS; REIS, 2013).

A preocupacdo com a SAN no Brasil iniciou no periodo entre 1940 e 1970, devido
ao ingresso de novos produtos alimenticios no pais. Nesta época, as informacdes sobre a
SAN ocorriam através de boletins informativos sobre as medidas propostas para combate a
caréncia nutricional. Na década de 1970, a renda familiar foi considerada o principal
empecilho para uma alimentacdo apropriada e, num periodo de quase 20 anos, a Educacao
Nutricional ndo esteve proeminente nos programas de Saude Publica (RAMOS; SANTOS;
REIS, 2013).

Somente a partir de 2003 a SAN passou a ser considerada prioridade na Saude
Publica, destacando a promocdo da saude e alimentacdo saudavel, temas estes que devem ser
abordados no programa de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) (CRUZ; MELO NETO,
2014). Neste mesmo ano, restaurou-se o Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional (CONSEA), composto por membros da sociedade civil e do governo com a
finalidade de sugerir diretrizes politicas para o Plano Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (PNSAN) (BRASIL, 2006b). O CONSEA havia sido abolido no ano de 1995, e
no ano de 2003 foi implantado o Projeto Fome Zero do governo federal. Esse Projeto foi
importante para a EAN pois estavam inseridas palestras e campanhas publicitarias sobre
educacéo alimentar e educacédo para o consumo. Neste mesmo periodo houve debates sobre a
obrigatoriedade da inclusdo da EAN nos curriculos do Ensino Fundamental e a SAN passou a
ser considerada prioridade nas politicas publicas. Assim, ocorreu a reformulacdo do Programa

Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), uma vez que este j& estava estabelecido no Brasil
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desde 1955 (BRASIL, 2012).

Um avanco relevante alcangado nesta area no Brasil foi a implementacdo da Lei
Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), n° 11.346/2006 (BRASIL, 2006a).
E importante salientar que a EAN esta inserida na Lei citada. A LOSAN designou o Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), que tem por finalidade garantir o
Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) (BRASIL, 2006a).

A LOSAN e PNSAN foram regulamentadas pelo decreto 7.272 de 2010. Nesse
mesmo periodo a Constituicdo Federal assegurou a todos o direito a alimentacdo através da
emenda Constitucional 64/2010 (BRASIL, 2010). O Art. 4° da LOSAN preconiza que a

Seguranca Alimentar e Nutricional abranja:

Il — a promocdo da salde, da nutricdo e da alimentacdo da populacéo,
incluindo-se grupos populacionais especificos e populagbes em situacdo de
vulnerabilidade social; IV — a garantia da qualidade biologica, sanitaria, nutricional e
tecnoldgica dos alimentos, bem como seu aproveitamento, estimulando praticas
alimentares e estilos de vida saudaveis que respeitem a diversidade étnica e racial e
cultural da populagdo; V — a producéo de conhecimento e o acesso a informagédo
(BRASIL, 2006, p.1).

Outra contribuicdo importante para o fortalecimento da SAN foi o Marco de
Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas (2012), com a
finalidade da promocédo da reflexdo e praticas da Seguranca Alimentar e Nutricional nos
espacos escolares. Todas as normativas legais contribuiram para a realizacdo das acGes da
EAN, incluido o PNAE, decretado pela Lei n°® 11.947 de 2009, de acordo com a diretriz

preconizada no Art. 2°:

Il - a inclusdo da educacdo alimentar e nutricional no processo de ensino e
aprendizagem, que perpassa pelo curriculo escolar, abordando o tema alimentagéo e
nutricdo e o desenvolvimento de praticas saudaveis de vida, na perspectiva da
seguranca alimentar e nutricional (BRASIL, 2009, p.2).

Os principais conselhos, leis e projetos relacionados a Seguranca Alimentar estao

resumidos no (Quadro 1).
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Quadro 1 - Conselhos, Leis e Projetos que subsidiaram a Seguranca Alimentar no Brasil.

Ano CONSELHOS, LEIS E | Objetivos

PROJETOS
2003 CONSEA Sugerir diretrizes politicas parao PNSAN
PROJETO FOME | Contribuicdo para a Seguranca Alimentar
ZERO
PNAE Inclusdo da educacdo alimentar e nutricional no processo de ensino e

aprendizagem

2006 LOSAN (11.346/2006) | Promover uma alimentacédo saudavel
SISAN Garantir o Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA)

Nesse contexto, de acordo Santos (2005), a propagacdo da pratica de educacédo
alimentar saudavel pode ser enfatizada nos varios cernes pertinentes a politicas e estratégias
alimentares e nutricionais. Percebe-se que nas ultimas décadas foi observado o crescimento
da relevancia da promogdo da saude interligada a seguranga alimentar, dessa forma, reduzindo
as problematicas do processo salde-doenca.

3.2. Importancia da Microbiologia e Educacdo Alimentar Nutricional na Educacdo

Basica (Ensino Fundamental e Meédio)

Existem normas no Brasil que estimulam a implementacdo de acdes voltadas para a
Microbiologia e Educacdo Nutricional na Educacdo Basica (Educacdo Infantil, Ensino
Fundamental e Ensino Médio) dentro dos espacos escolares. O Decreto 6.286 de dezembro de
2007 estabeleceu o Programa de Saude na Escola (PSE) com o objetivo de formar
integralmente os discentes da educacgdo basica da escola publica, promovendo acGes voltadas
a saude (BRASIL, 2007). Além deste programa, o0s Parametros Curriculares Nacionais
(PCNs) colocam a Saude como um dos temas transversais, e a Educacdo para a Saude e
Prevencdo deve estar incluida no curriculo escolar (BRASIL, 1998).

Com a reformulacdo dos curriculos de acordo a Base Nacional Comum Curricular
(BNCC), se faz necessario que os alunos no final do Ensino Fundamental sejam capazes de
ter uma percepc¢do integral da saude fisica, mental e reprodutiva. E que o Ensino Médio
possibilite aos estudantes a investigacdo, praticas, formulacdo de hipéteses e construcdo de
conceitos e argumentos cientificos na area estudada (BRASIL, 2017).

Assim, entende-se a relevancia da inclusdo da Educagdo Alimentar e Microbiologia no
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Projeto Pedagdgico da Escola (BRASIL, 2007).

A éarea de Microbiologia e Seguranca de Alimentos é de grande relevancia no
cotidiano dos individuos, mas é pouco abordada pelos professores nas escolas de Ensino
Basico, sendo ministrada de modo meramente tedrico (CASSANTI et al., 2008).
Possivelmente, alguns professores trabalham dessa forma devido as condi¢es oferecidas
pelas estruturas das escolas do Ensino Basico no Brasil, uma vez que a maioria dos
estabelecimentos ndo possui laboratorios e/ou ndo oferecem materiais apropriados para a
realizacdo dos experimentos. Muitas vezes, as escolas que possuem laboratérios nao dispGe de
profissionais aptos para usa-los. Outros fatores como a carga horaria excessiva, que 0S
professores em geral assumem para complementacdo de sua renda, € 0 pouco incentivo para a
formacdo continuada dos professores pelo sistema educacional contribuem para a nao
realizacdo das aulas praticas, e consequente aprimoramento do processo ensino-
aprendizagem.

Entretanto, Seguranca de Alimentos vem do inglés “Food Safety” e refere-se:

A garantia da qualidade dos alimentos comercializados, desde as etapas de
manipulacdo e preparo até o consumo destes. Ou seja, 0S mesmos sdo saudaveis,
sem a presenca de contaminantes quimicos (como residuos de agrotoxicos e metais
pesados), fisicos (partes de pedras e insetos, por exemplo) e biolégicos (como
bactérias), e ndo causam danos a salde ou integridade do consumidor (MAFRA,
2016, p.1).

E importante salientar que a producdo de conhecimento sobre Microbiologia e
Seguranca Alimentar no Ensino Basico ainda é muito escassa, principalmente dissertacfes e
teses, tornando um grande desafio para a presente pesquisa. Segundo dados da Biblioteca
Digital Brasileira de Teses e Dissertacdes (BDTD) (2020), no periodo de 2008 -2019, tem-se
desenvolvido producges cientificas na area de Seguranca Alimentar voltadas para a area de
salde e educacdo (Quadro 2), contudo, ndo foi encontrada nenhuma producéo envolvendo a

Microbiologia e Seguranca dos Alimentos.
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Quadro 2 - Producgdes Cientificas que abordam Seguranca Alimentar e Nutricional na Educacdo no

periode de 2008 a 2019
N°/producéo Ano Autores Titulos
1.Tese 2008 ZANCUL, M. S Orientacdo nutricional e alimentar dentro da
escola: Formagdo de conceitos e mudangas de
comportamento
2. Tese 2013 RODRIGUES-CIACCHI, | Crianca saudavel, educacéao dez: a trajetoria de um
EM projeto interministerial de educagdo alimentar e
o nutricional
3.Tese 2017 SCARPARO, A.L.S Crencgas sobre o ensino da temética alimentagéo
saudavel no ambiente escolar
4.Tese 2018 SILVA,D.F. S. Formacdo de professores do ensino fundamental
na cidade de Petrolina — PE : a abordagem do tema
alimentag8o e nutricdo no componente curricular
de ciéncias
5.Tese 2019 SILVA, M. F. G A dimensdo subjetiva da educacdo alimentar e

nutricional escolar: construindo subsidios para a
formac&o docente

6. Dissertacdo

2008

CABRAL,H.C.O

A educacdo alimentar e nutricional nos anos
iniciais do Ensino Fundamental da rede publica
municipal de Rio Verde-GO

7.Dissertagdo

2010

NASSER, L.A

Eficacia de um programa de educagdo alimentar e
nutricional para o aumento do consumo de
hortalicas e frutas por escolares

8. Dissertacdo

2011

NASCIMENTO, A, O.

Educacdo continuada para o professor do Ensino
Fundamental - Nivel I: educacdo alimentar e
nutricional

9. Dissertacao

2011

SOARES, LS.

Seguranca dos alimentos: avaliacdo do nivel de
conhecimento,  atitudes e  praticas  dos
manipuladores de alimentos na rede municipal de
ensino de Camacari-Ba

10. Dissertacao

2012

ALBUQUERQUE, A. G

Conhecimentos e Praticas de Educadores e
Nutricionistas Sobre a Educacdo Alimentar e
Nutricional no Ambiente Escolar ensino de
Camacari -Ba

11.Dissertagdo

2013

KAMIL, J. M.

Habito e comportamento alimentar de alunos do 5°
ano do Ens. Fun residentes em Juiz de Fora — MG

12.Dissertagdo

2013

SOUSA,E.G.C

Limites e possibilidades do programa nacional de
alimentagdo escolar enquanto estratégia de
promocdo da seguranca alimentar e nutricional no
municipio de Macaiba/RN

13.Dissertacdo

2014

FALKENBACK, D.

Conhecimentos, atitudes e praticas de professores
dos anos iniciais do ensino fundamental sobre
nutricdo e alimentacdo na rede municipal de
ensino de Sapucaia do Sul/RS

14 Dissertacdo

2015

ROSA,P.C.T.

Educacdo alimentar e nutricional: uma tematica
constitutiva do curriculo escolar

15.Dissertagdo

2015

RAMOS, F. P.

Acepcdes e praticas de educagdo alimentar e
nutricional no &mbito escolar

16.Dissertagdo

2016

NASCIMENTO, V .M

Educacdo alimentar e nutricional: percepcdo de
professores,  coordenadores  pedagdgicos e
nutricionistas

17.Dissertagdo

2016

LEITE, L.B.M

A educacdo alimentar no ensino de ciéncias: o
caso das dietas alimentares

18.Dissertacdo

2019

SILVA,R. L

Educacdo alimentar e nutricional no ensino
fundamental: uma abordagem problematizadora
freiriana

19.Dissertagdo

2019

JUNIOR, I. F

Seguranca Alimentar e Nutricional na Atencdo
Priméaria a Sadde: um olhar a partir dos direitos
humanos

Fonte: Disponivel em: < http://bdtd.ibict.br/vufind/> Acessado em: 05 de jul 2020.
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3.3. Alfabetizacéo Cientifica no Ensino de Ciéncias

A terminologia Alfabetizacdo Cientifica foi empregada pela primeira vez em 1958 por
Paul Hurd em seu livro “Scientific Literacy: New Minds for a Changing World”. O mesmo
utilizou esse termo por muitos anos em suas pesquisas sobre curriculo de Ciéncias
(SASSERON; CARVALHO, 2011). Esse termo também tem sido empregado por Auler e
Delizoicov (2001); Chassot (1994, 2003, 2016); Lorenzetti e Delizoicov (2001); Sasseron e
Carvalho (2008). Na literatura brasileira, Alfabetizacdo Cientifica é também nomeada como
Letramento Cientifico, de acordo com Santos e Mortimer (2001), Mamede e Zimmermman
(2005), como também pode receber o significado de Enculturacdo Cientifica, de acordo com
Carvalho e Tinoco (2016). Os pesquisadores brasileiros que usam esta expressdo partem da
hipdtese que o ensino de Ciéncias requer condi¢des para que os estudantes tenham elementos
e conceitos cientificos para utilizarem em seu cotidiano, além da concepgéao cultural e social,
gue 0s mesmos possuem. Assim, esta formacdo prepara os individuos sendo capazes de
discutir questdes embasadas no conhecimento que possuem (SASSERON, 2008).

Mesmo com nomenclaturas diferentes, os termos se complementam, pois tem o
mesmo objetivo: o desenvolvimento do pensamento critico e cientifico dos discentes e a
formacdo de individuos atuantes na sociedade em que vivem (SASSERON; CARVALHO,
2008).

Apos a segunda guerra mundial ocorreram varias mudangas no curriculo do ensino de
Ciéncias. De acordo Shamos (1995), o periodo de 1940 foi marcado por inovagdes, cuja
finalidade era formar jovens cientistas. De 1950 a 1960 foi a década em que se preconizou a
Alfabetizacdo Cientifica, sendo o principal objetivo no ensino de Ciéncias. Segundo a
constatacdo de Sasseron e Carvalho (2011), os anos de 1970 e 1980 foram relevantes para
ascensdo da Alfabetizacdo Cientifica, uma vez que se tornou objetivo principal nas escolas
estadunidenses. A Alfabetizagdo Cientifica no Brasil foi disseminada por Chassot (2003), que
relata que o individuo cientificamente alfabetizado deve saber ler e interpretar a linguagem
cientifica no mundo que o cerca.

Existem varios conceitos de Alfabetizacdo Cientifica abordados na literatura sobre
Ensino de Ciéncias, com vérias opinides sendo um campo de discussdo principalmente para
defini-lo e caracterizd-lo (SASSERON, 2008). Para Hilario e Souza (2017) a Alfabetizagdo
Cientifica tem o objetivo de formar cidaddos capazes de compreender e resolver problemas

cotidianos, tendo como base os saberes cientificos. Portanto, a Alfabetizacdo Cientifica deve
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ser aplicada nos diversos estagios de ensino nos quais 0s alunos se encontram. Bybee (1995)
confirma que ao final do Ensino Médio os estudantes deveriam ser capazes de compreender
0s conceitos basicos das disciplinas, com a capacidade de aplica-los em processos
investigativos referentes a cada disciplina.

Apesar da terminologia Alfabetizacdo Cientifica estar em destaque, ainda se apresenta
certa confusdo em relacdo a conceituacdo. Para esta pesquisa, utilizamos o conceito descrito
por Lorenzetti e Delizoicov (2001), descreve que a Alfabetizacdo Cientifica ndo tem a
finalidade principal da formag&o de cientistas, contudo, ensinar de maneira que sensibilize a
formacdo de individuos criticos no mundo ao qual estdo inseridos, sendo um processo que é
construido ao longo da vida do aluno, iniciando desde as primeiras séries inicias da
escolarizacao.

E relevante que o processo aconteca desde o inicio do Ensino Fundamental, pois
nesse periodo os estudantes comegam a dar significados aos termos cientificos, ampliando
assim, o conhecimento a ser aplicado na sociedade na qual estdo inseridos (LORENZETTI,
DELIZOICOV, 2001).

E importante salientar que existem trés eixos estruturantes que ddo suporte ao
processo da Alfabetizacdo Cientifica na sala de aula, fornecendo as bases para planejar

projetos e aulas na Educacgdo Baésica.

I- Compreensdo bésica de termos, conhecimentos e conceitos cientificos
fundamentais e a importancia deles reside na necessidade exigida em nossa
sociedade de se compreender conceitos-chave como forma de poder entender até
mesmo pequenas informacdes e situacbes do dia-a-dia. II- Compreensdo da
natureza da ciéncia e dos fatores éticos e politicos que circundam sua pratica,
pois, em nosso cotidiano, sempre nos defrontamos com informag8es e conjunto de
novas circunstancias que nos exigem reflexdes e analises considerando-se o contexto
antes de proceder. Ill- entendimento das relagdes existentes entre ciéncia,
tecnologia, sociedade e meio-ambiente e perpassa pelo reconhecimento de que
quase todo fato da vida de alguém tem sido influenciado, de alguma maneira, pelas
ciéncias e tecnologias (SASSERON, 2008, p. 65).

Devido ao enfrentamento das dificuldades em ensinar Ciéncias no Ensino Basico, é
imprescindivel que os educadores desenvolvam aulas teéricas-experimentais significativas
facilitando a compreensdo dos conteudos e reduzindo os problemas de aprendizagem nesse
ciclo (LORENZETTI; DELIZOICOV, 2001; TENREIRO-VIEIRA; VIEIRA, 2011).

Diante do exposto, inserir a Alfabetizacdo Cientifica no contexto escolar torna o
processo ensino-aprendizagem mais significativo. A Alfabetizacdo Cientifica vem auxiliar e
dar suporte a abordagem da nossa pesquisa, Microbiologia e Seguranca de Alimentos no
Ensino Bésico, de maneira contextualizada com os assuntos abordados nas disciplinas de

Ciéncias e Biologia.
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3.4.Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA)

Segundo informagdes da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), as Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA) estdo entre os problemas de salde publica mais
relevantes. A OMS estima que a cada ano, mundialmente, as DTA causem “o adoecimento
de uma a cada 10 pessoas e 33 milhGes de anos de vida perdidos. Além disso, DTA podem
ser fatais, especialmente em criangas menores de 5 anos, causando 420 mil mortes”
(BRASIL, 2018).

De acordo com dados Centers for Disease Control and Prevention (CDC) dos Estados
Unidos, aproximadamente 48 milhdes de individuos sdo contaminados, 128 mil sédo
internadas e 3.000 morrem anualmente por DTA (CDC, 2018).

No Brasil foram notificados 6.903 surtos no periodo de 2009 a 2018, 122.187
doentes, 16.817 hospitalizacGes e 99 dbitos, representando letalidade em torno de 0,08%.
Destacando-se que em 2018 foram notificados 597 surtos, 8.406 doentes, 916 hospitalizados e
9 6bitos (BRASIL, 2019).

Segundo a OMS, Salmonella e Escherichia coli assumem as primeiras colocagdes no
ranking mundial dos patdgenos veiculados por alimentos (WHO, 2018). No Brasil, E. coli,
Salmonella spp. e Staphylococcus aureus ocupam primeira, segunda e terceira posicoes,
respectivamente, das DTA mais prevalentes no pais (BRASIL, 2019) como mostrado na

Figura 1.
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Figura 1-Distribuicdo dos 10 agentes etiol6gicos mais identificados nos surtos de DTA Brasil,
2009 a 2018
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Fonte: Elaborado a partir de dados da VE/DTA. 2019 Disponivel
em:<https://www.saude.gov.br/images/pdf/2019/maio/17/Apresentacao-Surtos-DTA-Maio-2019.pdf.>

Salmonella spp. é uma bactéria de distribuicdo cosmopolita, adaptada aos mais
variados habitats, sendo encontrada, principalmente, nos intestinos dos vertebrados. A
multiplicidade de reservatérios e hospedeiros contribui para a elevada prevaléncia deste
patégeno tanto em humanos quanto em animais (MENDONGCA, 2016). E transmitida,
principalmente, por alimentos de origem animal contaminados e possui um elevado impacto
na Saude Publica, devido a alta morbidade e ocorréncia mundial de surtos (MALORNY et al.,
2008). Dos 6.903 surtos de DTA relatados pela Secretaria de Vigilancia Sanitaria entre 2009 a
2018, apenas 2030 foram confirmados laboratorialmente, sendo 227 causados por Salmonella
spp (BRASIL, 2019). A baixa notificacdo de casos mascara a real prevaléncia da doenca no
pais (RODRIGUES, 2016).

Escherichia coli € um micro-organismo encontrado frequentemente em fezes de
animais homeotérmicos, pois pertence a microbiota intestinal autdctone destes animais
(SANTOS et al., 2009). A maioria das estirpes ndo é patogénica e, segundo a Organizacao
Mundial da Saude (WHO, 2018), a maior parte das pessoas infectadas se recupera. Todavia, a
infeccdo por estirpes patogénicas eventualmente pode ser letal.

A espécie E. coli pode apresentar seis estirpes patogénicas: E. coli enterotoxigénica
(ETEC); E. coli enteroinvasora (EIEC); E. coli enteroagregativa (EAGGEC); E. coli
difusamente aderente (DAEC); E. coli produtora de citotoxina Vero (VTEC) e E. coli
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enteropatogénica (EPEC), classificadas de acordo com os sintomas, patogenicidade,
epidemiologia e genes de viruléncia (NEWELL et al., 2010).

No Brasil, dos 2030 casos confirmados laboratorialmente de DTA no periodo de
2009 a 2018, 487 foram causados por E. coli (BRASIL, 2019).

Staphylococcus aureus € uma bactéria patogénica que esta presente na pele e fossas
nasais em torno de 20 a 40% das pessoas saudaveis (LIMA et al., 2015). A inadequada
manipulacdo dos alimentos, sem as devidas préaticas de higienizacdo e a conservacdo em
temperaturas em torno de 37° C, permitem a multiplicacdo deste patogeno liberando
enterotoxinas. Estas permanecem no alimento mesmo depois da cocgdo, uma vez que Sdo
termoestaveis. Para evitar a contaminacdo por estafilococos é importante manter a satude dos
manipuladores de alimentos. E necessario também armazenar os alimentos em temperatura
adequada para impedir a multiplicacdo bacteriana e, consequentemente, a producdo de
toxinas. Intoxinfecces causadas pela enterotoxina estafilocdccica corresponde da 4,5% das
intoxicacOes alimentares no mundo (LIMA et al., 2015). No Brasil, S. aureus causou 192
surtos de DTA dos 2030 casos confirmados laboratorialmente no periodo de 2009 a 2018
(BRASIL, 2019).

Diante do exposto, para alcancar os objetivos e resultados esperados nas aulas
tedricas e praticas, oficinas e projetos envolvendo Microbiologia e Seguranca de Alimentos
sdo importantes para que os estudantes adquiram conhecimento cientifico microbioldgico e

consigam utiliza-lo no mundo no qual est&o inseridos.
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Resumo:O objetivo desse estudo foi investigar conhecimentos que os educandos do
7° ano do Ensino Fundamental apresentam sobre Microbiologia e Seguranca dos
Alimentos e aplicar estratégias educativas baseadas em oficinas, com foco na
Alfabetizagao Cientifica. Os estudantes (144) foram avaliados inicialmente através de um
questionario (pré-intervencdo, QO) estruturado de acordo a escala de Likert. As
intervengdes foram realizadas em oficinas nas aulas de Ciéncias, com tempo de 50
minutos, durante cinco meses. Como abordagens foram utilizados jogos didaticos,
praticas laboratoriais, dindmicas de grupo, videos e palestras, enfatizando,
principalmente, os micro-organismos causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) mais prevalentes no Brasil. Apds cada oficina, os alunos expuseram a sua opinido
quanto a compreensdo do conteldo abordado através de entrevistas semiestruturadas.
Seis meses apds o término das intervengdes, um questionario igual ao anterior foi
aplicado (questionario pds-intervencao, Q1) e as respostas dos dois questionarios (Q0 e
Q1) foram analisadas através do calculo do Ranking Médio (RM). O RM do Q1 (média =
0,65 £0,13) revelou um aumento de 21% quando comparado ao Q0 (média = 0,44
+0,16), sendo estatisticamente significativo (p = 0,0135). Isto demonstra que as novas
informacdes adquiridas durante as oficinas interferiram positivamente para o
aprendizado.

Palavras chave: DTA, Educacdo Alimentar e Nutricional, Alfabetizacdo cientifica,
Ensino de Ciéncias, Saude Publica.

Title: Microbiology and Food Safety: Knowledge and Practices in Lower Secondary
Education

Abstract: The aim of this study was to investigate the knowledge of 7™-year middle
school students (lower secondary education) regarding microbiology and food safety and
to apply workshop-based educational strategies that focus on scientific literacy. The
students (144) were initially evaluated using a Likert scale questionnaire (pre-
intervention, Q0). The interventions were conducted by means of workshops in science
classes, lasting 50 minutes, over a period of five months. The workshops included
educational games, laboratory practices, group dynamics, videos and lectures that
addressed microorganisms that cause the most common FBD in Brazil. After each
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workshop, the students were asked to express their opinion and understanding of the
content by means of semi-structured interviews. Six months after the end of the practical
interventions, the students completed a second identical Likert scale questionnaire (post-
intervention, Q1) and the answers of both questionnaires (Q0 and Q1) were analyzed by
calculating the middle rank. The middle rank of Q1 (mean = 0.65 £ 0.13) was 21%
greater than the middle rank of Q0 (mean = 0.44 £ 0.16), and a statistical significance
was observed (p = 0.0135). This demonstrates that the new information acquired during
the workshops positively interfered with learning.

Keywords: Food and Nutrition Education, Scientific Literacy, Foodborne Diseases,
Science Teaching, Public Health.

Introducao

No Brasil, a Educacdao Alimentar e Nutricional (EAN) estd inserida na Lei
Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN n° 11.346) (Brasil,
2006a) e abrange politicas que promovam uma alimentacdo saudavel em
diversos setores. Além dos componentes nutricionais, um alimento para ser
considerado saudavel deve estar livre de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, ou
seja, deve ser um alimento seguro (Cotta e Machado, 2013).

Neste contexto, nao se pode estudar a Seguranca dos Alimentos desvinculada
da Microbiologia, uma vez que é necessario conhecer os micro-organismos para
alcancar praticas alimentares saudaveis e prevenir doencas. Por serem temas tao
relevantes no cotidiano das pessoas, Microbiologia e Seguranca dos Alimentos
devem ser inseridas como estratégias para a EAN no ensino basico e ndo como
uma area exclusiva ao ensino superior delimitada aos laboratérios de pesquisa,
uma vez que estdo pautadas nas demandas basicas de cidadania envolvendo trés
vertentes: o ambiente, a melhoria da qualidade de vida e a saude (Kimura et al.,
2013), fazendo parte, portanto, dos objetivos do desenvolvimento sustentavel.

A Educacdo é um dos principais pilares para as estratégias de controle das
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA). Estas estao entre os problemas de
Salude Publica mais prevalentes mundialmente, tanto em paises desenvolvidos
quanto em desenvolvimento, causando alta morbidade e mortalidade em pessoas
de todas as idades, sendo um impedimento significativo ao desenvolvimento
socioecondmico mundial (WHO, 2018). De todos os surtos de DTA notificados no
Brasil, 90,5% sao de origem bacteriana, sendo Escherichia coli e Salmonella spp.
as mais prevalentes (Brasil, 2018). Cabe ressaltar que este ndo é um problema
restrito ao Brasil, e sim um problema mundial de Saude Publica. Segundo a
Organizacao Mundial da Saude, Salmonella e E. coli assumem também as
primeiras colocacdes no ranking mundial dos patdgenos veiculados por alimentos
(WHO, 2016). No Brasil, além das doengas bacterianas veiculadas por alimentos,
destaca-se também o protozoario Toxoplasma gondii, agente etioldgico da
Toxoplasmose; a prevaléncia de anticorpos para este protozoario atinge de 54 a
75% de toda a populagao brasileira (Souza e Belfort-Junior, 2014).

Portanto, devido a relevancia epidemioldgica das DTA, abordagens praticas
sobre o tema Seguranca dos Alimentos devem ser inseridas nas escolas de ensino
basico em todo o mundo como estratégia educacional para a diminuicdo de
surtos, uma vez que estes jovens serao os futuros manipuladores de alimentos
(Haapala e Probart, 2004; Faccio et al., 2013 e Cunha et al., 2013). Além disso,
de acordo com dados da Vigilancia Epidemiolégica das Doengas Transmitidas por
Alimentos (Brasil, 2018), quase 40% dos surtos de DTA ocorrem por alimentos
manipulados nas proéprias residéncias, o que reforca ainda mais a necessidade de
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estratégias educacionais urgentes mais efetivas.

O tema Microbiologia e Seguranca de Alimentos pode ser utilizado também
como ferramenta para a Alfabetizacdo Cientifica, uma vez que a educacao escolar
é fundamental na construcdo de saberes cientificos dos alunos (Timmis et al.,
2019). Devido a complexidade que abrange o ensino de Ciéncias, faz-se
necessario que as atividades praticas estejam relacionadas aos conteudos
tedricos como forma de facilitar a aprendizagem desde as séries iniciais, tornando
a alfabetizacdo cientifica significativa e estimulando o aluno a organizar os
significados elementares sobre o mundo que os cerca (Lorenzetti e Delizoicov,
2001; Tenreiro-Vieira e Vieira, 2011).

Neste sentido, as aulas praticas, quando apresentam objetivos bem
articulados, ampliam nas criancas, adolescentes e jovens a capacidade de
investigacdao e formacao de conceitos cientificos. Este processo facilita a
abordagem do ensino da Microbiologia e da Seguranca de Alimentos de maneira
contextualizada com os assuntos atuais e cotidianos, inserindo o estudante no
método cientifico para a resolugdo de um problema de relevancia a Salde
Publica.

A Alfabetizacao Cientifica no Ensino de Ciéncias: um referencial tedrico

Alfabetizacao Cientifica é o termo mais utilizado pelos pesquisadores em seus
estudos, porém a expressao também ¢é conhecida internacionalmente

como"scientific literacy”, “alfabetizacion cientifica” e “alphabétisation scientifique”
(Pizarro, 2014).

Paul Hurd foi o primeiro pesquisador a usar a expressao “scientific literacy”,
de modo a surgir na América do Norte um novo modelo de estudos descritos por
autores nacionais e internacionais iniciando uma reflexdo sobre quais pré-
requisitos seriam necessarios para avaliar um individuo alfabetizado
cientificamente. Depois de Hurd, varios outros autores utilizaram esta
nomenclatura como Bingle e Gaskell (1994), Laugksch (2000); Norris e Phillips
(2003), Holbrook e Rannikmae (2009).

No Brasil, Chassot (2003), foi o pesquisador pioneiro da Alfabetizacao
Cientifica descreve que esta terminologia concebe “o conjunto de conhecimentos
que facilitariam aos homens e mulheres fazer uma leitura do mundo onde vivem”
e discute que um individuo alfabetizado cientificamente deve ser capaz de
compreender e interpretar a linguagem cientifica.

O Ensino de Ciéncias estd interrelacionado com a Alfabetizacdao Cientifica
para Chassot (2003), Lacerda (1997), Lorenzetti; Delizoicov (2001) e Penick
(1998), pois consideram um novo modelo necessario nesta area de conhecimento.

Nesse contexto, a Alfabetizacdo Cientifica tem a finalidade de formar
individuos com conhecimentos cientificos fazendo com que 0os mesmos possam
utilizar estas informagoes promovendo mudangas no cotidiano e na sociedade na
qual estdo inseridos (Sasseron; Carvalho, 2011).

Estudos realizados por Diaz; Alonso e Mas (2003) expdem que a
Alfabetizacao Cientifica ndo precisa ser construida exclusivamente nas aulas de
Ciéncias, uma vez que deve ocorrer ao longo da vida, considerando um método
continuo podendo acontecer alteracdes durante o processo.

De acordo pesquisas realizadas por Krasilchik e Marandino (2007), em
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consonancia entre pesquisadores e docentes, se faz necessario que os estudantes
sejam alfabetizados cientificamente e, nesse contexto, a educacdo escolar é
fundamental na construcao de saberes cientificos dos alunos.

Portanto, se faz necessario a realizacdo de aulas praticas, projetos e
pesquisas que de acordo Dillon (2008), sdo relevantes quando apresentam
objetivos bem articulados, ampliam nas criancas, adolescentes e jovens
capacidades de investigacao, formagao de conceitos cientificos além de ocorrer a
alfabetizacdo cientifica desses alunos.

No d&mbito desta pesquisa a Alfabetizacdo Cientifica nos deu um alicerce para
trabalharmos de modo contextualizado com os assuntos relacionados aos micro-
organismos e a Seguranca dos Alimentos, dialogando com o conceito de
Lorenzetti e Delizoicov (2001), que descrevem esse processo como ndo tendo o
objetivo apenas de formar cientistas, mas porque se faz necessario ensinar de
maneira que se formem cidadaos criticos ao mundo que os cercam, e que isso
aconteca desde as primeiras séries durante os ciclos de escolarizagao.

Assim, baseados nos pesquisadores supracitados para que a Alfabetizacao
Cientifica acontega é relevante realizar um ensino de Ciéncias a partir de aulas
em que pratica e teoria estejam em consonancia para efetivar o ensino-
aprendizagem com a formacao de conceitos e significados elementares no
contexto cientifico.

Diante do exposto, o presente estudo visou investigar conhecimentos que os
alunos do 72 anos do Ensino Fundamental apresentam sobre Microbiologia e
Seguranca de Alimentos e aplicar estratégias educativas baseadas em oficinas
voltadas a microbiologia dos alimentos, enfatizando os patdégenos mais
prevalentes causadores de DTA, com foco também na Alfabetizacdo Cientifica.

Metodologia
Area de estudo

Esse estudo foi realizado com alunos do 7° ano do Ensino Fundamental II do
Colégio Municipal de Coaraci, situado na rua Presidente Dutra n°100, Centro,
Coaraci Bahia, Brasil (coordenadas geograficas: Latitude: 14° 38' 29" Sul,
Longitude: 39° 33' 1" Oeste). De acordo com dados levantados pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica, e municipio de Coaraci possui populagao
aproximada de 17.500 habitantes, e Indice de Desenvolvimento Humano (IDH)
de 0,613. Em 2015, os alunos dos anos finais da rede publica da cidade tiveram
nota média de 3.4 no IDEB (Indice de Desenvolvimento da Educacao Basica),
colocando esta cidade na posicdao 258 de 417, quando comparada com cidades do
mesmo estado (IBGE, 2019) (Figura 1).
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DADOS DA CIDADE DE COARACI, BAHIA, BRASIL (IBGE, 2019)

POPULACAO

Populacao estimada [2019] 16.993 habitantes
Populacdo no ultimo censo [2010] 20.964 habitantes
Densidade demogréfica [2010] 74,17 hab/Km?2
EDUCACAO

Taxa de escolarizacao de 6 a 14 anos de idade [2010] 95,1 %

IDEB - Anos finais do ensino fundamental [2017] 3,4

Matriculas no ensino fundamental [2018] 2.958

Numero de estabelecimentos de ensino fundamental [2018] 27 escolas
ECONOMIA

PIB per capita [2016] R¢$ 8.196,42

indice de Desenvolvimento Humano Municipal (IDHM) [2010] 0,613

Figura 1: Mapa do Estado da Bahia, Brasil, indicando a localizacdo da cidade de
Coaraci e os dados levantados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2019)
sobre Populacdo, Educacdo e Economia da cidade.

Delineamento da Pesquisa

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP/UESC
2568859). Todos os participantes consentiram o estudo através da assinatura do
Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE).

Participaram da pesquisa 144 alunos do 79 ano do ensino fundamental II com
faixa etaria entre 12 a 16 anos (67 do sexo masculino e 77 do sexo feminino),
divididos em seis turmas compostas por 20 a 36 alunos. O estudo foi conduzido
no periodo de abril de 2018 a abril de 2019. Inicialmente os estudantes foram
avaliados através de um questionario pré-intervencdo, Q0 (Tabela 1), aplicado
em abril de 2018. O mesmo questionario foi aplicado um ano apds o inicio da
pesquisa (seis meses apds término das intervencdes praticas), em abril de 2019
(questionario pos-intervencdo, Q1). Os questionarios foram compostos com
questdes objetivas referentes ao conhecimento, atitudes e praticas em relacdo a
Microbiologia e Seguranca dos Alimentos. O questionario foi estruturado de
acordo a escala de Likert5, composto de 10 questdes com cinco alternativas e a
cada alternativa foi atribuida um valor, baseando-se nos estudos de Hora et al.,
(2010), sendo: A. Discordo totalmente (zero); B. Discordo (0,25); C. Nao
concordo nem discordo (0,50); D. De acordo (0,75); E. Totalmente de acordo
(1,0). Perguntas com itens invertidos, o valor foi atribuido também de forma
invertida.
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QUESTOES

1. A microbiologia é a ciéncia que estuda os virus, fungos, bactérias e
protozoarios:
Os micro-organismos estdo presentes em todos os lugares.
Todos os micro-organismos provocam doencas.
Os micro-organismos sao importantes na producgao de alimentos.
Alguns micro-organismos sao comestiveis.
Algumas bactérias provocam doencas e outras nao.
A principal importancia de se lavar as maos antes de comer € limpar as maos.
A data de validade garante a seguranca dos alimentos.
. Os alimentos enlatados sdo seguros para comer mesmo se a lata estiver
abaulada (estufada).

10. Os alimentos e a dgua podem veicular doencas.

RESPOSTAS

CONDUAWN

N&o concordo nem
Discordo totalmente Discordo discordo De acordo Totalmente de acordo

S
N, A g <

Tabela 1: Questdes aplicadas aos alunos do Ensino Basico da escola publica municipal
de Coaraci, Bahia, Brasil, para investigar conhecimentos, atitudes e praticas sobre
Microbiologia e Seguranca de Alimentos.

Para estimar a confiabilidade e consisténcia do questionario foi utilizado o
coeficiente alfa de Cronbach. Este coeficiente € um instrumento estatistico que
visa quantificar a consisténcia e a confiabilidade de um questionario, satisfazendo
uma escala que varia de 0 a 1. Valores < 0,7 ndo sao considerados confidveis e
valor = 0,9 demonstra confiabilidade do questionario, dando maior robustez ao
estudo (Streiner, 2003). O calculo foi efetuado de acordo com a seguinte
Equacao (Leontitsis e Pagge, 2007):

4 . _"]

k P

o= Lo
k-1 S

Em que:

k é o numero de itens

S?j é a variancia dos itens

S?soma é a variancia da soma dos itens

a= coeficiente de alfa de Cronbach

Neste estudo foi encontrado o resultado de alfa de Cronbach igual a 0,9,

sendo, portanto, o questionario considerado confidvel para o prosseguimento do
estudo.

Intervencgdes Praticas

As intervencgdes praticas tiveram um enfoque para promocdao a Saude e
Seguranca dos Alimentos. Um més apds a aplicacdo do questionario pré-
intervencdo, iniciou-se as intervencbes através de cinco oficinas sobre
Microbiologia e Seguranga dos Alimentos (envolvendo jogos didaticos, dinamicas
de grupo, videos didaticos e praticas de microbiologia), € uma palestra. As
intervencgoes foram realizadas em cada turma envolvida na pesquisa, durante as
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aulas de Ciéncias, com tempo de 50 minutos, totalizando 5 horas distribuidas
durante seis meses. Apods a realizacdo de cada oficina os alunos foram avaliados
através de entrevistas semiestruturadas com questoes referentes a cada tema
abordado, conforme resumo na Tabela 2.

PERIODO ABORDAGEM METODOLOGIA AVALIACAO
QO: Questionario Questionario Calculo do Ranking
ABRIL (2018) pré-intervengdo estruturado de Médio
acordo a escala
de Likert5
MAIO _ Ofcina 1: "A Apresentacdo de  Entrevista
B "@‘E relevancia de lavar as video educativo;  semiestruturada
i ‘ Rt maos" pratica
R ' ST Oficina 2: "Os laboratorial

micro-organismos
estdo presentes em
todos os lugares"

Recesso escolar

Oficina 3: Dinamica de Entrevista
“Disposicao dos grupo semiestruturada
alimentos na

geladeira”

Oficina 4: Pratica Entrevista
“Producdo de iogurte laboratorial semiestruturada

e isolamento de
micro-organismos a
partir de alimentos
manuseados pelos

alunos”

Oficina 5: "Tiro ao Jogo didatico Pontuacdo obtida no
alvo com bolas na jogo

Segurancga de

Alimentos e

Microbiologia”

OUTUBRO Palestra: Palestra Avaliagao
: "Toxoplasmose" expositiva observacional
guanto a
participacao dos
discentes
NOVEMBRO A MARCO Intervalo
ABRIL (2019) Q1: Questionario Questionario Calculo do Ranking
pos-intervencao estruturado de Médio" e
acordo a escala de comparagdao com 0s
Likert5 resultados obtidos
no QO

Tabela 2: Resumos das abordagens, metodologias e formas de avaliacdo das
intervencGes praticas realizadas durante o periodo do estudo.
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Oficina n° 1: “A relevancia de lavar as maos”.

Objetivo: Conscientizar os estudantes de que a lavagem das maos deve ser
uma rotina, pois contribui para a reducao de micro-organismos e doencas.

Ao iniciar a oficina foi explicado sobre a importancia e a maneira correta de
lavar as mdos e posteriormente foi exibido um video educativo sobre o assunto.
Os alunos foram divididos em quatro grupos. Dois grupos fizeram assepsia das
maos através da lavagem com sabdo e antissepsia com alcool 70% e realizaram
um imprint dos dedos em placas de petri contendo o meio de cultura Agar
Nutriente. Em seguida, os outros dois grupos realizaram imprint dos dedos sem
assepsia em outras placas. As placas foram incubadas a temperatura ambiente
por 48 h para o crescimento dos micro-organismos. Apds o periodo de incubagao
os alunos observaram as colGnias microbianas tanto macroscopicamente quanto
através do microscopio 6ptico.

Oficina n% 2: “Os micro-organismos estdao presentes em todos os lugares”.
Objetivo: Observar a diversidade e a ubiquidade microbiana.

Os alunos coletaram amostras de diferentes superficies (janelas, portas,
mochilas, cadernos, livros, bebedouro, celular, 6culos e partes do préprio corpo,
tais como cabelo, pele, unha, pés e axilas), utilizando swabs estéreis. As
amostras foram cultivadas em Agar Nutriente e incubadas a temperatura
ambiente por 48 h para o crescimento microbiano.

Apds o periodo de incubacdo, os micro-organismos foram observados ao
microscopio optico para a identificacdo da forma e arranjo microbiano. Todos os
alunos usaram EPI-Equipamento de Protecao Individual (touca, luva, mascara e
jaleco) para evitar possivel contaminacdo com os micro-organismos.

A primeira e segunda oficinas foram aplicadas seguidas, com tempo de 1 h e
40 min (50 minutos para cada oficina). Ao término destas oficinas os estudantes
responderam a entrevista semiestruturada com as seguintes questdes:

Quais sao as formas das bactérias que vocé observou no microscopio?
Por que devemos lavar as maos?

Oficina n° 3: “Disposicao dos alimentos na geladeira”.

Objetivo: Compreender a importancia dos rétulos dos alimentos, disposicao e
condigdes de armazenamento na geladeira.

Ao iniciar a oficina, foi abordada uma reflexdo sobre: O que é um alimento
seguro? Para que servem os rotulos dos alimentos?

Apds a reflexdo, aplicou-se uma dinamica de como organizar os alimentos na
geladeira. Para isso foram confeccionados trés desenhos em papel madeira de
uma geladeira ficticia (com +/- 1,5 m de altura) e fixadas no quadro da sala. Em
seguida, os alunos foram divididos em trés grupos e receberam figuras de
diferentes tipos de alimentos (hortalicas, frutas, ovos, suco em caixa, agua
laticinio, produtos carneos) na tentativa de organiza-los de maneira correta
dentro da geladeira ficticia.

Ao final da dinamica, foram corrigidos, juntamente com os estudantes, os
lugares corretos que deveriam ser colocados cada alimento e foram exibidos dois
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videos educativos, com duracdo de 10 minutos cada, sobre o tema abordado
nesta oficina. Ao término desta oficina os estudantes responderam a entrevista
semiestruturada com as seguintes questodes:

O que é um alimento seguro para o consumo?
Como devemos organizar os alimentos na geladeira?

Oficina n% 4: “Producdo de iogurte e isolamento de micro-organismos a partir
de alimentos manuseados pelos alunos”.

Objetivo: Demonstrar a participagdo de micro-organismos no processo de
fabricacdo de alimentos e compreender que produtos alimenticios podem ser
meios veiculadores de patdgenos.

Nesta oficina, foram preparados pelos estudantes iogurtes de quatro maneiras
distintas, utilizando leite in natura e leite previamente fervido, ambos
manuseados de forma asséptica e de forma nao asséptica, para a comparacao do
crescimento bacteriano antes e apds o processamento de cada iogurte. Cada tipo
de iogurte foi preparado por trés grupos distintos de estudantes. As analises
microbioldgicas foram efetivadas utilizando testes rapidos de identificagao
bacteriana “prontos para uso” (Compact Dry®), visando identificar e contar
bactérias da familia Enterobacteriaceae, evidenciando, principalmente, coliformes,
Escherichia coli e Salmonella. Foi realizada também a enumeracdo de micro-
organismos heterotroficos aerdbios mesofilos utilizando o meio de cultura Agar
para a Contagem (PCA). As amostras dos alimentos (10 mL), antes, durante e
apos o processamento foram suspendidas em 90 mL de agua peptonada e
diluidas serialmente nas diluicbes 10! a 10>. Em seguida, 1 mL de cada diluicdo
foi inoculado nas placas Compact Dry ETB (para enumeracao de enterobactérias)
e em meio de cultura PCA. Para a andlise de Salmonella spp., as amostras
diluidas 1:1 (v/v) foram inicialmente pré-incubadas a temperatura ambiente (+/-
350C) 48 h antes de serem distribuidas na placa Compact Dry SL. Todas as
placas foram incubadas a temperatura ambiente por 48 h (Figura 2). Apds a
oficina os alunos responderam as seguintes questoes.

Quais as bactérias que encontramos na amostra do leite analisada?
Cite alguns produtos alimenticios que sdo utilizadas bactérias em sua producao.
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Figura 2: Esquema da oficina #4 demostrando as analises microbioldgicas realizadas

no leite (matéria prima), durante o processamento do iogurte e no produto final. Abaixo,
imagem do estudante praticando a oficina (centro), placas de PCA (esquerda) e placas de
Compac Dry (direita) com os resultados produzidos durante a oficna.

AP: dgua peptonada

PCA: Agar Padrao para Contagem

ETB: Enterobactérias

SL: Salmonella
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Oficina n° 5: “Tiro ao alvo com bolas na Seguranca de Alimentos e
Microbiologia”.

Objetivo: Fixar o conteddo abordado nas oficinas e avaliar se houve
aprendizagem dos assuntos.

Os estudantes foram divididos em trés grupos formando filas. Um aluno por
vez de cada grupo arremessava a bola no alvo (Figura 3). A pontuagao acertada
pela bola no alvo sé era alcancada caso a equipe respondesse a questdo
corretamente. Caso contrario, ndo pontuava. Foram realizadas 10 questdes orais
(cinco questdes discursivas e cinco questdes optativas) para cada grupo dos
alunos envolvidos na pesquisa. Todas as questdes proferidas estavam de acordo
com 0s assuntos trabalhados nas oficinas executadas anteriormente. A equipe
vencedora foi a que obteve a maior pontuacao.

Figura 3: Imagem do jogo “Tiro ao alvo com bolas na Seguranca de Alimentos e
Microbiologia”

No Uultimo encontro, foi proferida uma palestra por uma pesquisadora
convidada sobre Toxoplasmose, com o objetivo de apresentar aos discentes a
transmissao, patogenia e profilaxia da doenca. A palestrante, além de explanar
sobre o tema, exibiu um video didatico, com tempo de 10 minutos, sobre a
transmissao do protozoario Toxoplasma gondii.

Analise dos questionarios e entrevistas semiestruturadas

A andlise dos questionarios (Q0 e Q1) foi realizada através do calculo do
Ranking Médio (RM) e as médias obtidas foram comparadas pelo teste de Tukey
para dados pareados. Valores de p < 0,05 foram considerados significativos. O
calculo do RM geralmente é utilizado para analisar resultados de respostas da
escala Likert (Severo e Kasseboehmer, 2017). Dessa forma para obter o
resultado do RM foi utilizada a seguinte estratégia.

Média Ponderada (MP) = X( fi. Vi)
Ranking Medio (RM) = MP / (NS)
onde:
fi = frequéncia observada de cada resposta para cada item
Vi = valor de cada resposta
NS = n© de sujeitos
Resultados de RM > 0,6 foram considerados satisfatérios para o
aprendizado, enquanto que resultados < 0,6 foram considerados insatisfatérios.
Apds cada oficina, os alunos responderam a uma entrevista semiestruturada
como forma de avaliar a compreensao do conteddo abordado. As respostas das
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questdes respondidas nas entrevistas semiestruturadas foram gravadas em
audio, transcritas e codificados para serem utilizadas na analise qualitativa. E
relevante destacar que os alunos tinham inteira liberdade para responder o que
achavam correto. Os resultados foram tabulados de acordo a porcentagem de
cada resposta.

Resultados
Analise dos questionarios

A média entre os valores obtidos pelo RM das respostas dos questionarios QO
(média = 0,44 +0,16) e Q1 (média = 0,65 £0,13) revelou um aumento de 21%
no RM segundo, sendo estatisticamente significativo (p = 0,0135) (Tabela 3).
Devido a algumas intercorréncias no percurso de 2018 a 2019, tais como
transferéncia de alunos para outras escolas, no primeiro questionario
participaram 144 alunos, enquanto que no segundo responderam 98
participantes.

Comparando o RM das respostas de cada pergunta, observa-se que das 10
guestdes abordadas, sete (n° 1, 2, 4, 5, 6, 7 e 8) apresentaram um aumento do
RM no Q1 em comparacao ao QO (Tabela 3). Quando os alunos foram
questionados se todos os micro-organismos provocam doengas (questdao n© 3)
percebe-se que nao houve aprendizagem apds a intervencdao, ou possivelmente
nao compreenderam a questdo. Através dos resultados do RM, observa-se que a
resposta foi insatisfatéria (0,45 em QO e Q1) (Tabela 3). Os participantes da
pesquisa foram questionados em relagao aos alimentos enlatados serem seguros
para o consumo mesmo se a lata estiver abaulada (questdao n° 9). A analise do
RM desta questao (Q0=0,53 e Q1=0,43) (Tabela 3) revelou que as oficinas nao
promoveram a compreensao deste tema.
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Discordo Nao concordo De Totalmente
totalmente Discordo nem discordo acordo de acordo

QUESTOES N @ g <
1. A microbiologia 38 6 22 78 0
é a ciéncia que (26,4%)  (4,2%) (15,3%) (54,2%) (0%) 0,49
estuda os virus,
fungos, bactérias 0 2 4 59 33 081
e protozoa’riosl (00/0) (2,00/0) (4,10/0) (60,20/0) (33,70/0) !
2. Os micro- 46 16 17 62 3 0.43
organismos estdo  (31,9%) (11,1%) (11,8%) (43,1%) (2,1%) ’
presentes em 1 ) 11 52 32
todos os lugares. (1,0%) (2,0%) (11,2%) (53,1%)  (32,7%)  27°
3. Todos os 14 32 36 34 28 0.45
micro-organismos  (9,7%) (22,2%) (25,0%) (23,6%) (19,4%) ’
provocam 14 13 18 47 6 0.45
doencas. (14,3%) (13,3%) (18,4%) (48,0%) (6,1%) !
4. Os micro- 26 16 28 56 18 0.54
organismos sao (18,1%) (11,1%) (19,4%) (38,9%) (12,5%) ’
importantes na
producao de 6 14 19 43 16 063
alimentos. (6,1%) (14,3%) (19,4%) (43,9%) (16,3%) 7
5. Alguns micro- 30 42 31 28 13 0.42
organismos sao (20,8%) (29,2%) (21,5%) (19,4%) (9,0%) !
comestiveis. 6 16 29 41 6 056

(6,1%) (16,3%) (29,6%) (41,8%) (6,1%) ’
6. Algumas 31 20 26 55 12 0.49
bacterias (21,5%) (13,9%) (18,1%) (38,2%) (8,3%) ’
provocam
doencgas e outras 3 U 4 52 33 077
n3o. (3,1%) (7,1%) (4,1%) (52,0%) (33,7%) /
7. A pr’i\ncipal 8 8 5 53 70
importéncia de se  (5.600)  (5,6%) (3,5%) (36,8%)  (48,6%) 021
lavar as maos
antes de comer é 48 11 7 29 3
limpar as m&os. (49,0%)  (11,2%) (7,1%) (29,6%) (3,1%) Lt
8. A data de 5 6 7 40 86 016
/validade garante (3,5%) (4,2%) (4,9%) (27,8%) (59,7%) !
a seguranga dos 51 3 11 32 1
alimentos. (52,0%) (3,1%) (11,2%) (32,7%) (1,0%) EE
9. Os alimentos
enlatados sao 31 39 17 30 27 053
seguros para (21,5%) (27,1% (11,8%) (20,8%) (18,8%) '
comer mesmo se
a lata estiver 17 5 17 52 7
abaulada (17,3%)  (5,1%) (17,3%) (53,1%)  (7,1%) 043
(estufada).
10. Os alimentos 11 10 24 59 40 0.69
e a dgua podem (7,6%) (6,9%) (16,7%) (41,0%) (27,8%) ’
veicular doencas. 6 7 15 50 20

(6,1%) (7,1%) (15,3%) (51,0) (20,4%) 968

* estatisticamente sgnificativo (p = 0,0135)

Média do RM de QO
Média do RM de Q1

0,44 (+0,16)
0,6 (£0,13)*

Tabela 3: Frequéncia,

porcentagem e

ranking médio (RM) das respostas do

qguestionario pré-intervengdo (Q0, n = 144) e pds-intervengdo (Q1, n = 98).
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Anadlise das oficinas e entrevistas semiestruturadas

Na oficina n® 1, a maioria dos participantes (36,7%) atribuiu a importancia da
lavagem das mados apenas como um método para evitar a contaminacao dos
alimentos e ndao conseguiu compreender que esta atitude é considerada uma das
maneiras mais relevantes para prevencao de doengas causadas por micro-
organismos. Apenas 29,6% dos participantes responderam de forma parcialmente
correta a esta questao e 33,7% tiveram a falsa ideia de que a lavagem das maos
elimina todos os micro-organismos (Tabela 4).

Na oficina n°® 2, os estudantes investigaram a ubiquidade e a diversidade dos
micro-organismos e foram questionados quanto as formas bacterianas
observadas ao microscopio apds o isolamento de micro-organismos em diferentes
nichos. Mais de 34% responderam “cocos”, “bacilos”, “"bastao” e “espirilo” (Tabela
4). Em contrapartida, quase o mesmo numero de participantes (33,67%)
respondeu que observou “pequenas minhocas”, “bolinhas” e “cobrinhas” (Tabela
4).

Apés a finalizacao da oficina n® 3, quase 40% dos entrevistados responderam
que um alimento seguro para o consumo é aquele que é livre de bactérias e
fungos que causam doencas (Tabela 4). Porém, quase 38% dos participantes
desta oficina associaram a seguranca dos alimentos ao prazo de validade do
produto, respondendo que o alimento seguro é aquele sem a data de validade
vencida (Tabela 4). Outra questdao abordada foi relacionada a organizacdo dos
alimentos na geladeira. A maioria dos entrevistados (56%) respondeu
corretamente a esse questionamento (Tabela 4).

Os resultados da pratica da oficina #4 mostraram que a contagem de micro-
organismos heterotréficos aerdbios mesofilos foi elevada em todas as amostras e
durante as etapas do processamento dos iogurtes, produzidos tanto de forma
asséptica quanto sem os padroes de higiene necessarios, variando de 5 x 103 a
2,75 x 10° ufc/mL, em média. No entanto, a contagem deste grupo de micro-
organismo no produto final (iogurte) apresentou uma diminuicao significativa (p
< 0,05) quando este foi preparado com leite previamente fervido (Figura 4A).

Foi observado que para a matéria prima, a contagem de enterobactérias
apresentou uma média de 2,86 x 10* ufc/mL no leite in natura, inclusive com a
identificacdo de Salmonella spp., e 1,20 x 103 ufc/mL no leite fervido. Ou seja, a
fervura foi capaz de diminuir uma média de 1 logio na contagem de
enterobactérias, porém sem diferenca significativa, sendo capaz também de
eliminar a Salmonella da amostra (Figura 4B). Durante o processamento e no
produto final (iogurte) ocorreu uma diminuigao significativa (p < 0,05) na
contagem de enterobactérias nas amostras que utilizaram o leite previamente
fervido, ressaltando, principalmente, a auséncia destes micro-organismos no
iogurte quando este foi preparado de forma asséptica (Figura 4B).
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Figura 4: Contagem de micro-organismos heterotréficos aerdobios mesoéfilos (A) e
Enterobactérias (B) durante o processamento de iogurte produzido na oficina n® 4. As
amostras (triplicatas) foram coletadas no leite (matéria prima), durante o processamento
e no iogurte (produto final). Os iogurtes foram preparados de quatro maneiras distintas,
sendo: I - Producdo de forma ndo asséptica, utilizando leite in natura; II - Produgao de
forma asséptica, utilizando leite in natura; III - Producdo de forma ndo asséptica,
utilizando leite previamente fervido; IV - Producdo de forma asséptica, utilizando leite
previamente fervido.

* deteccao de Salmonella spp

Letras diferentes significam diferenca estatistica entre as amostras pelo teste de
Tukey (p < 0,05). ufc/mL: unidades formadoras de col6nia por mililitro.
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Para a avaliagdo da oficina #4 os alunos foram questionados quanto as
bactérias detectadas na amostra do leite e iogurte analisados. Quase a metade
dos entrevistados (45,9%) respondeu empregando a nomenclatura correta dos
micro-organismos (“Salmonella”; “coliformes”; “E. coli”). Em contrapartida,
aproximadamente % dos alunos (23,5%) respondeu de acordo as informagdes do
senso comum (“mumela”, “muela”, “poliformes” e “salmonetas”) (Tabela 4),
tentando ainda se aproximar da linguagem microbioldgica.

Quanto ao objetivo de demonstrar a participacao de micro-organismos no
processo de fabricacdo de alimentos, a grande maioria dos alunos (74,5%), apds
a aplicacdo da 42 oficina, conseguiu compreender a importancia das bactérias
para a producdo de iogurtes e queijos (Tabela 4).

Oficinas Questodes Respostas* Porcentagem
1. %A Por que devemos Para ndo contaminar o  alimento 36,7
relevancia de lavar as maos? Para retirar todas as bactérias que
lavar as maos” estdo presentes nas maos 33,7
Para evitar bactérias e doencas 29,6
2. “0Os micro- Quais sao as Cocos, vibrido, bastao e espirilo 34,7
organismos formas das Pequenas minhocas, bolinhas,
estdo bactérias que vocé cobrinhas 33,7
presentes em  observou ao
todos os microscépio?
lugares” Nao sei 31,6
3. “Disposicdo O que é um E o alimento livre de bactérias e
dos alimentos alimento seguro fungos que causam doencgas 39,8
na geladeira” para o consumo? E o alimento sem a data de
validade vencida 37,8
Nao sei 22,4
Como devemos Colocar os alimentos organizados
organizar os e tampados em vasilhas, e a
alimentos na carne no congelador 56,1
geladeira? Colocar as folhas, verduras
separadas 7,1
Ndo sei 36,7
4. “Produgdo  Quais as bactérias sa/monella, coliformes e E. coli 45,9
de iogurte e que encontramos Contém varios micro-organismos,
isolamento de na amqstra do “mumela”, “muela”, “poliformes” e
micro- leite analisada? “salmonetas” 23,5
organismos a N3o sei 30,6
partir de Cite alguns Iogurte e queijo 74,5
alimentos produtos Coentro, couve e alface 12,2
manuseados alimenticios que N3o sei 13,3
pelos alunos”  ytjlizam bactérias

em sua producao

Tabela 4: Frequéncia e porcentagem das respostas das entrevistas semiestruturadas
apos a realizagdo das oficinas
* As sentengas foram agrupadas de acordo as respostas mais citadas.

Na oficina n° 5 foi aplicado o jogo didatico “Tiro ao alvo com bolas na
Seguranca de Alimentos e Microbiologia”. Esse jogo foi desenvolvido e adaptado
com o objetivo de avaliar o conhecimento dos alunos durante as oficinas. A
maioria dos alunos, em torno de 90%, respondeu as questdes corretamente,
demonstrando que houve aprendizagem sobre Microbiologia e Seguranca dos
Alimentos.
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Discussao

De acordo com os resultados, as novas informagOes adquiridas durante as
oficinas interferiram positivamente para o aprendizado, apesar dos estudantes
ainda manterem a ideia de que a maioria dos micro-organismos causa doencas,
conforme demonstrado pelo RM na questdao 3 (RM = 0,45) em ambos os
questionarios, Q0 e Q1 (Tabela 3). Estudantes do ensino fundamental associam
as bactérias somente a doencas, e tem dificuldade em consolidar a ideia de que
0S micro-organismos, na sua maioria, sao benéficos para o Planeta (Zompero,
2009 e Ballesteros et al., 2018). Esse conceito comeca a modificar a medida que
o estudo da Biologia avanca nos anos seguintes até o ensino médio, e a ideia de
gue os micro-organismos exercem fungoes essenciais para a manutencdo da vida
na Terra acaba sendo consolidada (Moresco et al., 2017).

Os discentes partciparam de um processo ensino-aprendizagem que contribuiu
para alfabetizacdao cientifica, uma vez que, através das oficinas praticas
integradas as aulas de Ciéncias, eles puderam se familiarizar com a
experimentacdao, com o pensamento cientifico e com a linguagem da
Microbiologia, adquirindo significados aplicados a Seguranga dos Alimentos. No
ambito do Ensino Fundamental, de acordo com Lorenzetti e Delizoicov (2001), a
alfabetizacdo cientifica é entendida como:

“[...] o processo pelo qual a linguagem das Ciéncias Naturais adquire significados,
constituindo-se um meio para o individuo ampliar o seu universo de conhecimento, a sua
cultura, como cidadao inserido na sociedade. Nesse contexto, o processo de alfabetizagao
cientifica pode ser iniciado desde a entrada do aluno no espaco escolar, garantindo assim
a sua insergdo a cultura cientifica, a partir de uma pratica interdisciplinar, contextualizada
e critica.” (Lorenzetti e Delizoicov, 2001, p.8-9).

Durante as atividades, os alunos demonstraram empenho, comprometimento,
motivacdo e despertaram o interesse pelas Ciéncias, até mesmo porque o0s
adolescentes nao tinham, até entdo, a inclusdo de aulas praticas no espaco
escolar. Cabe ressaltar que inclusive os alunos de uma turma composta por
maioria repetente, que costumeiramente se mostravam desobedientes e
desinteressados por qualquer atividade curricular, tiveram interesse pela
Microbiologia apds a aplicagdao das oficinas. A falta de motivacao destes alunos,
assim como a dos professores que ministram aulas nesta turma, foi um entrave
inicial para as intervencdes praticas. No entanto, durante as oficinas estes alunos
tiveram uma participacao efetiva, demonstrando grande interesse e motivagao,
conforme citado em alguns relatos:

,//

"Quero ser cientista

"Quero ser cientista igual a vocé professora!”

"A melhor aula que tive até hoje!”

"A oficina foi o6tima, pois aprendendo sobre os micro-organismos podemos
evitar doencgas”.

“A oficina foi interessante, uma forma melhor de aprendizagem”.

"Aprendi muito mais na aula pratica do que na tedrica, pois observando é mais
facil.”

Estes achados demonstram que as intervencdes foram importantes para
proporcionar novos conhecimentos, valorizando e edificando a aprendizagem
significativa do alunado de maneira participativa e abrindo novas possibilidades
da construcao de conhecimento entre a teoria e pratica.

A analise das oficinas demonstrou que o objetivo proposto na oficina #1 foi
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parcialmente alcangado. Provavelmente, esse resultado ocorreu devido ao fato de
ter sido realizada a primeira e a segunda oficinas em conjunto, o que dificultou a
aprendizagem, uma vez que muitas informacgdes foram fornecidas ao mesmo
tempo aos estudantes, ndo obtendo o éxito esperado. No entanto, nés
consideramos uma frequéncia satisfatoria das respostas na oficina #2, ja que foi
a primeira vez que os participantes tiveram o contato com um microscépio 6ptico
para a observacdo de micro-organismos e a primeira vez também que a
nomenclatura das formas bacterianas foi apresentada. No Brasil, esse conteldo
geralmente é trabalhado com maior énfase no Ensino Médio (Souza et al, 2006).
Alunos do 7° ano do ensino fundamental nao sao familiarizados com a linguagem
da microbiologia, apresentando dificuldades em conceituar e explicar o ambiente
microbiolégico a luz da Ciéncia, e assim expde apenas o senso comum (Faccio,
2013; Candido et al., 2015).

Apds a oficina #3, a definicdo classica fornecida pelo Codex Alimentarius
Commission (1994), no qual afirma que um alimento seguro para o consumo é o
alimento que nao causa enfermidade ou agravo a saude do consumidor, foi bem
compreendida pelos estudantes. O éxito desta oficina pode estar associado a
forma como este assunto foi abordado, através de videos didaticos e de uma
estratégia ludica mais condizente com estudantes da faixa etaria do 7° ano do
ensino fundamental.

Os alunos costumam apresentar dificuldades em compreender que a maioria
dos micro-organismos sao seres vivos Uteis a outras espécies e que um pequeno
grupo é patogénico aos seres humanos. Esse conteldo tem sido trabalhado nas
aulas de Ciéncias do Ensino Fundamental apenas de modo abstrato. Assim, a
oficina n°® 4 foi realizada buscando demonstrar a participagao de micro-
organismos tanto no processo de fabricacdao de alimentos (neste caso, iogurte),
como também no processo de contaminacdo por bactérias patogénicas. O alto
indice de compreensao desse assunto ressalta a eficiéncia das abordagens
praticas no ensino fundamental, uma vez que esse tema tem sido pouco
compreendido pelos estudantes, conforme demonstrado por Oliveira e
colaboradores (2016) que constatou que apenas 1,83% dos estudantes da Escola
Estadual de Seridé Paraibano (PB, Brasil) consideraram a participacao dos micro-
organismos no processamento de alimentos.

Os resultados desta oficina permitiram, inicialmente, discutir dois pontos
importantes: i) no leite (e alimentos em geral) é possivel ocorrer o crescimento
do mais amplo espectro de micro-organismos, como é o caso dos heterotroéficos
aerdbios mesofilos; ii) apesar desse amplo crescimento, o produto final pode
apresentar uma diminuicao de micro-organismos quando este for preparado com
uma matéria prima que apresente niveis de contaminagao menores.

A qualidade da matéria-prima foi outro ponto importante discutido com o
resultado desta pratica, enfatizando o perigo do consumo de leite em latdes
vendidos avulsos nas ruas. No Brasil a venda informal de leite em latdes é
proibida, mas isso ainda ocorre em algumas regides devido a falta de fiscalizacdo,
guestdes regionais e culturais entre outras. Observou-se que a amostra de leite
utilizada ndo estava de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislagao
brasileira (Brasil, 2018), que preconiza valores inferiores a 300.000 ufc/mL para o
leite in natura na Contagem Padrao em Placas. As pessoas ingerem leite in
natura sem saber que esse produto pode causar danos a salde e os mesmos
utilizam vérias justificativas para esse habito, como: praticidade da compra,
precos menores, € ainda alguns consideram esse alimento mais saudavel em
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relagdao ao leite industrializado (Bersot et al., 2010; Claeys et al., 2013). Nesta
oficina os alunos puderam comprovar, principalmente através da contagem de
enterobacterias, que o leite in natura pode veicular patégenos causadores de
DTA.

A contagem de enterobactérias geralmente é utilizada como indicador de
higiene sanitaria para monitorar a qualidade dos alimentos, uma vez que a
maioria destas bactérias habita o intestino do homem e dos animais, seja como
membros da microbiota autoctone ou como agentes de infecgao. Portanto, a
presenca desses micro-organismos nas amostras analisadas, incluindo a presenca
de Salmonella no leite in natura, constituiu elementos importantes para a
discussao do tema.

Essa pratica p6de evidenciar também aos discentes que a contaminacdo
microbiana dos produtos alimenticios pode ocorrer em todas as etapas do
processamento, desde a matéria-prima até o produto final, necessitando,
portanto, de técnicas de assepsia para o manuseio de alimentos. Além disto, esta
oficina serviu também para aproximar os discentes a realidade de algumas
analises microbioldgicas realizadas em laboratério de microbiologia dos alimentos,
utilizando testes rapidos “prontos para uso” para identificacdo e contagem de
bactérias.

Nesse contexto, estudos realizados por Lorenzetti e Delizoicov (2001) propdem
que o ensino de Ciéncias no Ensino Basico, desde as séries iniciais, deve incitar o
estudante a formacao e construcdao dos significados elementares no mundo que
os rodeiam. Percebe-se que os alunos iniciaram a formagdao desses significados
através das intervengbes aplicadas e do incentivo dos docentes para o
desenvolvimento de curiosidades investigativas, estimulando esses estudantes a
construir significados e conceitos cientificos sobre o que foi observado durante as
oficinas e, dessa forma, contribuindo para a insercao desses discentes no mundo
da microbiologia.

A oficina #5 foi utilizada como forma de avaliar se houve aprendizagem dos
assuntos além de utilizar do jogo como forma de fixar o conteldo abordado nas
oficinas. O resultado, com 90% de acertos, foi altamente satisfatério. O jogo
auxiliou os estudantes na construgao de conhecimento e pensamento, e os
educadores, por sua vez, participaram do processo ensino-aprendizagem como
estimulador e avaliador (Fernandes, 2013).0 jogo didatico nas ultimas décadas
vem ganhando espaco como ferramenta de motivagdao para a aprendizagem de
informacdes sobre microbiologia e alimentos, propondo estimulo e uma nova
forma de aprender do aluno.

Um problema que atualmente prevalece no contexto escolar é a falta de
metodologias que auxiliem a aplicacdo pratica da EAN e Microbiologia nas
atividades pedagdgicas, devido, principalmente, as dificuldades metodoldgicas
das aulas praticas, como: material didatico apropriado, estrutura laboratorial e
tempo do corpo docente em conciliar as aulas praticas, que sao laboriosas, com
todo o conteludo tedrico a ser abordado durante o ano letivo. E importante
salientar que o Ministério da Educacdo associado com o Ministério da Salde,
através da Portaria Interministerial n® 1.010 de 8 de maio de 2006 (Brasil,
2006b), indica que o espaco escolar nos diversos niveis é o local mais apropriado
para aplicacdo das praticas da EAN (Ramos, Santos e Reis, 2013). Ter
conhecimento sobre os micro-organismos, os beneficios e prejuizos que podem
causar e, principalmente, como transmitem doencas através dos alimentos é
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fundamental para dar um enfoque a promocao a Saude e Seguranca dos
Alimentos.

Estudos envolvendo a Seguranca dos Alimentos no ensino bdsico tém sido
realizados de forma pontual em todo o mundo. Segundo trabalhos realizados por
Haapala e Probart (2004) com 178 jovens do ensino médio da Pensilvania, EUA,
foi constatado que 69% dos alunos entrevistados mostraram interesse sobre
Seguranca dos Alimentos; contudo os autores concluiram que houve uma
desconexao entre os conhecimentos, percepgdes e comportamentos relacionados
ao tema, havendo necessidade de praticas educacionais motivadoras em
seguranca dos alimentos neste grupo.

Pesquisas realizadas por Redmond e Griffith (2003) com jovens no Reino Unido
demonstraram que apenas 10% a 50% dos entrevistados tinham a percepgao de
gue o manuseio de alimentos sem a higienizacao adequada leva ao alto risco de
contaminacdo, sendo que mais de 10% destes jovens ja havia relatado ter
apresentado algum tipo de DTA. Em outro estudo com 249 criangas do 5° ano do
Ensino Fundamental de Veneza, Itdlia, os autores aplicaram questionarios e
realizaram intervengdes tedricas e praticas sobre higienizacdo das maos,
manipulacao de alimentos e transmissdo de doencas, demonstrando que atitudes
e conhecimentos sobre seguranca dos alimentos evoluiram apds a aplicacdo das
intervengodes (Faccio et al., 2013).

No Brasil, em escolas publicas no municipio de Sao Paulo, Cunha et al. (2013)
aplicaram um questionario sobre Seguranca dos Alimentos em 365 participantes
e realizou intervencdes praticas apds cada questionario. Os resultados
demonstraram que, ao longo de dois anos de pesquisa, em torno de 35% dos
participantes evoluiram em suas atitudes quanto a segurancga dos alimentos.

Acredita-se que se essas abordagens sobre o tema Seguranga dos Alimentos
e Microbiologia forem inseridas nas escolas como parte das aulas experimentais
no ensino de Ciéncias possivelmente contribuiria para que a alta prevaléncia das
DTA diminua, uma vez que em torno de 40% surtos ocorrem por alimentos
manipulados nas proéprias residéncias (Brasil, 2018).

Conclusao

Pode-se perceber que a pesquisa foi alicercada no processo da Alfabetizacao
Cientifica e o conceito escolhido atingiu os objetivos, uma vez que os alunos
participantes foram capazes de formar significados cientificos como observado
pelo aumento de 21% no ranking médio do questionario pds-intervencdo quando
comparado ao questionario pré-intervencao no Ensino Fundamental.
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Microbiologia e Seguranca dos Alimentos: uma abordagem prética nas aulas de
Biologia no Ensino Médio

Microbiology and Food Safety: a practical approach in Biology classes at High school

Resumo

O objetivo dessa pesquisa foi investigar conhecimentos e praticas que os alunos do 2° ano
no Ensino Médio tem sobre Microbiologia e Seguranca de Alimentos e aplicar intervencées
praticas nas aulas de Biologia com foco na experimentagdo. Cinquenta e nove alunos foram
avaliados através de questionario (QO) estruturado de acordo a escala de Likert. Durante
cinco meses, foram realizadas cinco diferentes abordagens praticas nas aulas de Biologia,
destacando a formulacdo de hipoteses. Seis meses ap6s o término das intervencdes, foi
aplicado um questionario igual ao anterior (Q1). Os resultados dos questionarios (Q0 e Q1)
foram analisados através do calculo do Ranking Médio (RM) e as médias obtidas foram
comparadas pelo teste de Tukey para dados pareados. Foi observado um aumento no RM do
Q1 em aproximadamente 80% das questdes e a média do RM do Q1 ficou acima de 0,6
considerado como satisfatorio para o aprendizado.

Palavras chave: Educagdo Alimentar e Nutricional. Ensino de Biologia. Experimentos.
Doencas Transmitidas por Alimentos.

Abstract

The objective of this research was to investigate the knowledge and practices that 2nd year
students in High School have on Microbiology and Food Safety and to apply practical
interventions in Biology classes with a focus on experimentation. Fifty-nine students were
assessed using a questionnaire (QO) structured according to the Likert scale. During five
months, five different practical approaches were taken in Biology classes, highlighting the
formulation of hypotheses. Six months after the end of the interventions, a questionnaire
equal to the previous one was applied (Q1). The results of the questionnaires (Q0 and Q1)
were analyzed by calculating the middle rank (MR) and the averages obtained were
compared using the Tukey test for paired data. An increase in the MR of Q1 was observed
in approximately 80% of the questions and the average of the MR of Q1 was above 0.6
considered satisfactory for learning.

Keywords: Food and Nutrition Education. Biology Teaching. Experiments. Foodborne
Diseases.
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Introducéo

O ensino, como pratica transformadora, deve estar alicercado na promogao de cidadaos
capazes de resolver alguns problemas no mundo que os rodeiam de maneira critica e reflexiva,
a partir dos conhecimentos cientificos adquiridos durante os anos escolares (Vigario &
Cicillini, 2019). E uma das formas de possibilitar aos estudantes uma educagéo emancipadora
é estimular o desenvolvimento do senso critico desses individuos através do ensino de
Biologia fundamentado na Alfabetizacdo Cientifica, pois esse processo tem sido configurado
como objetivo principal no ensino de ciéncias.

Segundo Krasilchik (2004), o ensino de Biologia empregado nas escolas atualmente
ainda exprime os acontecimentos cientificos dos anos de 1950 e 1960. Esta mesma autora
relata que os professores da disciplina de Biologia, sendo parte integrante do curriculo, devem
ter como objetivo utilizar uma dindmica que favorega a formacdo de individuos capazes de
usar os saberes deixando-os de ser apenas expectadores e passarem a ser atores ativos no
processo ensino e aprendizagem.

Dentre os contetdos de Biologia, a Microbiologia e a Seguranca de Alimentos sdo
trabalhados de maneira mais efetiva na 22 serie do Ensino Médio. Sdo assuntos relevantes
para a formacgdo cientifica dos estudantes, porém é observado que os alunos apresentam
dificuldades de assimilar estes contetdos, possivelmente devido a abordagem de conceitos e
significados complexos que sdo caracteristicos desta area, uma vez que a Microbiologia
apresenta 0 mundo dos micro-organismos com nomenclatura complexa (por ex: Salmonella
spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus).

Segundo Merazzi e Oaigen (2008), a aprendizagem é compreendida como 0 processo
pelo qual o aluno correlaciona os novos saberes com os saberes adquiridos. No entanto, as
atividades praticas integradas as teorias trabalhadas no ensino da Biologia auxiliam para a
melhor consolidacdo da aprendizagem. Estudos realizados por Silva et al. (2007) relatam que
nas Ultimas decadas estdo sendo realizadas pesquisas com o objetivo de averiguar a
importancia dos experimentos em sala de aula como ferramenta utilizada no processo de
ensino-aprendizagem. Se faz necessario que nas atividades praticas os docentes instiguem os
estudantes antes da realizacdo dos experimentos a formularem hipéteses sobre os eventos em
estudo, e que os alunos sejam capazes de analisar os resultados alcangados e confrontar 0s
conhecimentos prévios com os conhecimentos obtidos (Santos & Costa, 2012).

Neste contexto, as praticas de investigacdo das Ciéncias no Ensino Médio é
preconizada na Base Nacional Comum Curricular (BNCC) como:

Aproximando os estudantes dos procedimentos e instrumentos de
investigacgdo, tais como: identificar problemas, formular questdes, identificar
informacbes ou variaveis relevantes, propor e testar hipéteses, elaborar
argumentos e explicacdes, escolher e utilizar instrumentos de medida,
planejar e realizar atividades experimentais e pesquisas de campo, relatar,
avaliar e comunicar conclusdes e desenvolver acdes de intervencdo, a partir
da andlise de dados e informagdes sobre as tematicas da area (BNCC, 2017
p. 550).

Diante do exposto, esse trabalho teve como objetivo investigar conhecimentos e
praticas que os alunos do 2° ano no Ensino Médio tem sobre Microbiologia e Seguranca de
Alimentos e inserir atividades praticas em Ciéncias promovendo a interacdo das aulas
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experimentais com as aulas tedricas no Ensino de Biologia com enfoque na experimentagao.

Metodologia
Area de estudo

A presente pesquisa foi realizada com estudantes do 2° ano do Ensino Médio do
Colégio Estadual Almakazir Gally Galvao, que apresentou IDEB (3,5) no ano de 2019, estar
situado na rua Juvéncio Peri Lima s/n, Centro, Coaraci, municipio localizado no sul da Bahia.
Apresenta uma populacdo de 17.500 habitantes, aproximadamente, e situa-se a 14° 38' 29" de
Latitude Sul e 39° 33' 1" de Latitude Oeste. O municipio limita-se a Leste -ltajuipe, a Norte -
Itapitanga, ao Sul -Ibicarai e ao Oeste- Ibicui (IBGE, 2019).

Delineamento da pesquisa

Esta pesquisa foi realizada no periodo de margo de 2019 a dezembro de 2019 com 59
estudantes do 2° ano do Ensino Médio, sendo 39 do sexo feminino e 20 do sexo masculino,
com idades entre 15 a 26 anos, divididos em duas turmas (uma composta de 36 educandos e a
outra com 23). Este projeto foi realizado sob a aprovacio do Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Estadual de Santa Cruz (NUmero do Parecer: 3.736.660 e o protocolo Caae
24838619.7.0000.5526).

Inicialmente os estudantes foram avaliados através de um questionario pré-
intervencdo, QO (Tabela 1), aplicado em marco de 2019. O mesmo questionario foi aplicado
um ano ap6s o inicio da pesquisa (seis meses apds término das intervencdes praticas), na
primeira semana de marco de 2020 (questionario pos-intervengdo, Q1). Os questionarios
foram compostos com questdes objetivas referentes ao conhecimento, atitudes e praticas em
relacdo a Microbiologia e Seguranca dos Alimentos. O questionario foi estruturado de acordo
a escala de Likert5, composto de 10 questdes com cinco alternativas e a cada alternativa foi
atribuida um valor, baseando-se nos estudos de Hora et al. (2010), sendo: A. Discordo
totalmente (zero); B. Discordo (0,25); C. Ndo concordo nem discordo (0,50); D. De acordo
(0,75); E. Totalmente de acordo (1,0). Perguntas com itens invertidos, o valor foi atribuido
também de forma invertida.

Tabela 1: Questdes aplicadas aos alunos do Ensino Basico da escola publica estadual de Coaraci, Bahia, Brasil,
para investigar conhecimentos, atitudes e praticas sobre Microbiologia e Seguranca de Alimentos.

QUESTOES

10. A microbiologia é a ciéncia que estuda os virus, fungos, bactérias e protozoarios:

11. Os micro-organismos estdo presentes em todos os lugares.
12. Todos os micro-organismos provocam doencas.
13. Os micro-organismos sdo importantes na produgdo de alimentos.
14. Alguns micro-organismos sdo comestiveis.
15. Algumas bactérias provocam doencas e outras nao.
16. A principal importancia de se lavar as maos antes de comer é limpar as maos.
17. A data de validade garante a seguranca dos alimentos.
18. Os alimentos enlatados sdo seguros para comer mesmo se a lata estiver abaulada (estufada).
19. Os alimentos e a 4gua podem veicular doengas.
RESPOSTAS

Nao concordo nem
Discordo totalmente Discordo discordo De acordo Totalmente de acordo

& ® G
N, A g <

Fonte: Elaborado pelas autoras
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Para estimar a confiabilidade e consisténcia do questionario foi utilizado o coeficiente
alfa de Cronbach. Este coeficiente € um instrumento estatistico que visa quantificar a
consisténcia e a confiabilidade de um questionario, satisfazendo uma escala que varia de O a 1.
Valores < 0,7 nao sdo considerados confiaveis e valor = 0,9 demonstra confiabilidade do
questionario, dando maior robustez ao estudo (Streiner, 2003). O célculo foi efetuado de

acordo com a seguinte Equacao (Leontitsis & Pagge, 2007):

7 x :\]
k| Zs |
a= ]—=— |

k-1 S |

J

Em que:

k € o niUmero de itens

S%j é a variancia dos itens

S%soma ¢ a variancia da soma dos itens
o= coeficiente de alfa de Cronbach

Neste estudo foi encontrado o resultado de alfa de Cronbach igual a 0,9, sendo,
portanto, o questionario considerado confiavel para o prosseguimento do estudo.

Os questionarios (Q0 e Q1) foram analisados através do calculo do Ranking Médio
(RM) e as médias obtidas foram comparadas pelo teste de Tukey para dados pareados. Valores
de p < 0,05 foram considerados significativos. De acordo com Severo e Kasseboehmer (2017),
questionarios estruturados com escala de Likert utilizam o célculo do Ranking Médio, através
da seguinte equacao:

Média Ponderada (MP) = X( fi.Vi)

Ranking Medio (RM) = MP / (NS)

Em que:

fi = frequéncia observada de cada resposta para cada item

Vi = valor de cada resposta

NS = n° de sujeitos

Os resultados de RM > 0,6 foram considerados satisfatorios para o aprendizado,
enquanto que resultados < 0,6 foram considerados insatisfatorios.

Abordagens praticas

As abordagens praticas tiveram um enfoque na prevencdo a Saude e Seguranca dos
Alimentos, com o objetivo de desenvolver o senso critico quanto a importancia da higiene no
manuseio dos alimentos para a reducdo das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Os
experimentos foram organizados voltados a incluséo da Alfabetizacdo Cientifica.

Foram realizadas cinco oficinas sobre Microbiologia e Seguranca dos Alimentos,
envolvendo jogos didaticos, dindmicas de grupo, videos didaticos e praticas de microbiologia.
As oficinas eram realizadas ap0s as aulas tedricas de Biologia, em duas aulas geminadas com
tempo de 50 minutos, no laboratério de Ciéncias do Colégio Estadual Almakazir Gally
Galvéo, durante cinco meses.

Os estudantes foram instigados a elaboracdo de hipdteses antes da realizacdo de cada
experimento. Para cada oficina foi elaborado um roteiro didatico descrevendo as etapas das
praticas. Apés a realizacdo de cada oficina os alunos foram avaliados através de entrevistas
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semiestruturadas com questdes referentes a cada tema abordado, e foi verificado se as
hipdteses elaboradas foram compativeis com o resultado do experimento.

A primeira oficina abordou o assunto “A relevancia de lavar as maos” e teve como
objetivo conscientizar os estudantes de que a lavagem das maos deve ser uma rotina, pois
contribui para a reducdo de micro-organismos e doencas.

Ao iniciar a oficina foi explicado sobre a importancia e a maneira correta de lavar as
mé&os. Os alunos foram divididos em quatro grupos. Dois grupos realizaram antissepsia das
maos utilizando apenas sabdo neutro, dois grupos utilizaram apenas etanol a 70% e 0s outros
dois grupos realizaram a antissepsia das mdos com sabdo neutro seguido de etanol a 70%.
Antes e ap0s as técnicas de antissepsia os alunos friccionaram os dedos nas placas de petri
contendo Agar nutriente. As placas foram devidamente identificadas e incubadas a
temperatura ambiente por 48 h para o crescimento dos micro-organismos heterotréficos totais.
Ap0s o periodo de incubacao, os alunos observaram a diferenga nos métodos de antissepsia e
comparou-se o resultado da pratica com as hipoteses elaboradas no inicio da oficina. Ao
término desta oficina os estudantes responderam a seguinte questdo: Por que devemos lavar as
mé&os?

Na segunda oficina foi abordado o assunto “Ubiquidade microbiana: os micro-
organismos estdo presentes em todos os lugares”. Os estudantes foram instigados a pensar
sobre a presenca e diversidade de micro-orginismos em diferentes habitats.

Para testar as hipoteses foi aplicado o seguinte experimento, com o objetivo de
evidenciar a diversidade e a ubiquidade dos micro-organismos. Os alunos coletaram amostras
de diferentes superficies (superficies inanimadas, alimentos e partes do corpo), utilizando
swabs estéreis. As amostras foram cultivadas em Agar Nutriente e incubadas a temperatura
ambiente por 48 h. Para o crescimento dos micro-organismos heterotroficos totais e cultivadas
em Agar Sabouraud e incubadas & temperatura ambiente por 48 h para a observacio do
crescimento de bolores e leveduras. Os estudantes durante a pratica usaram EPI - Equipamento
de Protecdo Individual para evitar possivel contaminagdo com 0s micro-organismos. Apos 0
periodo de incubacdo, os alunos observaram as diferentes formas bacterianas ao microscopio
optico e se as hipéteses elaboradas foram confirmadas.

Ao término desta oficina, os estudantes responderam as seguintes questfes: Quais sao
as formas das bactérias que vocé observou ao microscopio?

Na terceira oficina foi preparado um iogurte de forma caseira e tivemos como objetivos
demonstrar que alguns alimentos necessitam de micro-organismos para serem produzidos e
compreender que os alimentos podem veicular micro-organismos causadores de doencas, tais
como Salmonella spp. e Escherichia coli.

Para testar as hipoteses levantadas nesta oficina, foram preparados pelos estudantes
iogurtes de quatro maneiras distintas: utilizando leite cru e leite previamente fervido, ambos
manuseados de forma asseptica e de forma ndo asséptica, para a comparacdo do crescimento
bacteriano antes e apds o processamento de cada iogurte. Cada tipo de iogurte foi preparado
por trés grupos distintos de estudantes. As analises microbiologicas foram efetivadas
utilizando testes rapidos de identificacdo bacteriana “prontos para uso” (Compact Dry®),
visando identificar e contar dos seguintes micro-organismos: Salmonella spp., coliformes
totais e Escherichia coli. Foi realizada também a enumeracdo de micro-organismos
heterotroficos totais utilizando o meio de cultura Agar para a contagem (PCA). Ao término
desta oficina os alunos responderam as seguintes questdes. Quais as bactérias que encontramos
na amostra do leite analisada? Por que ndo devemos tomar leite in natura?
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A quarta oficina foi aplicada como uma dindmica de grupo e teve como objetivo
compreender a importancia da leitura dos rétulos dos alimentos e como deve ser a disposi¢ao
e condicdes de armazenamento dos alimentos na geladeira.

Ao iniciar a oficina, foi abordada uma reflexdo sobre: o que € um alimento seguro?
Como devemos organizar os alimentos na geladeira?

Apols a reflexdo, foi aplicada uma dindmica de como organizar os alimentos na
geladeira. Para isso foram confeccionados trés desenhos em papel madeira de uma geladeira
ficticia (com +/— 1,5 m de altura) e fixadas no quadro da sala. Em seguida, os alunos foram
divididos em trés grupos e cada grupo recebeu figuras de diferentes tipos de alimentos
(hortalicas, frutas, ovos, suco em caixa, agua laticinio, produtos carneos) na tentativa de
organizé-los de maneira correta dentro da geladeira ficticia.

Ao final da dindmica, foram corrigidos, juntamente com os estudantes, os lugares
corretos que deveriam ser colocados cada alimento e foram exibidos dois videos, com duragdo
de 10 minutos cada, sobre: “As cinco chaves para uma alimentacao saudavel” e “Como
organizar uma geladeira”. Ao final da oficina, foi realizado o seguinte questionamento: O que
é um alimento seguro para o consumo? Como devemos organizar os alimentos na geladeira?

Na quinta oficina foi a aplicacdo do jogo didatico: “Tiro ao alvo com bolas na
Seguranga de Alimentos e Microbiologia” e teve como objetivo fixar o conteido abordado nas
oficinas de forma ludica.

Os estudantes foram divididos em trés grupos formando filas. Um aluno por vez de
cada grupo arremessou a bola em um alvo contendo pontuacdes diferentes. A pontuacédo
acertada pela bola sé era computada caso a equipe respondesse a questdo corretamente. Caso
contrario, nao pontuava. Todas as questbes foram elaboradas de acordo com os assuntos
trabalhados nas oficinas executadas anteriormente.

Resultados
Analise dos questionarios

A média do Ranking Médio (RM) das respostas do questionario pré-intervencao
(0,582 +0,17) e pos-intervencdo (0,683+0,16) ndo diferiram estatisticamente (Tabela 2). E
importante salientar que houve uma reducdo no nimero de alunos respondentes no Q1, devido
ao abandono escolar que ocorre corriqueiramente no Ensino Médio no municipio onde foi
realizada a presente pesquisa. Os jovens costumam migrar para outras cidades e estados em
busca de emprego. No QO participaram 59 estudantes, enquanto que no Q1 responderam 36
alunos. Apesar da diferenca entre os RM dos questionarios ndo ser estatisticamente
significativa, foi observado um aumento no RM do Q1 em aproximadamente 80% das
questdes e a média do RM do Q1 ficou acima de 0,6, considerado como satisfatorio para o
aprendizado. Apenas as questdes 3 e 7 apresentaram RM baixo (0,34 e 0,48, respectivamente).
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Tabela 2: Frequéncia, porcentagem e ranking médio (RM) das respostas do questionario pré-intervencédo (QO, n =
59) e pés-intervencdo (Q1, n = 36)

N&o
concordo
Discordo nem De Totalmente de
totalmente Discordo discordo acordo acordo RM
QUESTOES 90 oY0) - [oY0) (oloy
N - — — <
~—
1A 0 1 13 20 25 0.79
microbiologia é a (0%) (1,7%) (22%) (33,9%) (42,3%) ’
ciéncia que estuda
os virus, fungos, 0 2 4 10 20
bactérias e (0%) (5.5%) 111%)  (27.8%) (55,5%) g
protozoarios.
2. Os micro- 1 4 8 29 17 074
organismos estdo (1,7%) (6,8%) (13,5%) (49,1%) (28,8%) '
presentes em 1 1 2 18 14 0.79
todos os lugares. (2,8%) (2,8%) (5,5%) (50%) (38,9%) '
3. Todos os 8 22 17 10 2 050
micro-organismos (13,5%) (37,3%) (28,8%) (17%) (3,4%) '
provocam 4 12 8 2 10 034
doencas. (11,1%) (33,3%) (22,2%) (5,5%) (27,8%) :
4. Os micro- i 3 8 17 22 9 061
0rganismos sao (5,0%) (13,5%) (28,8%) (37,3%) (15,2%) '
importantes na
produgéo de 1 1 11 5 18 076
alimentos. (2,8%) (2.:8%) (305%)  (13,9%) (50%) '
5. Alguns micro- 7 18 16 12 6 0.46
organismos sdo (12,0%) (30,5%) (27,1%) (20,3%) (10,1%) '
comestiveis. 1 7 11 10 7 060
(2,8%) (19,4%) (30,5%) (27,8%) (19,4%) '
6. Algumas 1 8 6 29 15 070
bactérias (1,7%) (13,5%) (10,2%) (49,1%) (25,4%) :
provocam doencas 2 5 B 10 16
 outras néo. (5,5%) (13,9%) 83%)  (27,8%) (44,4%) i
7. A principal 4 4 3 21 27
importanciadese  (g,89%) (6,8%) 5.0%)  (356%) (45,8%) 0.38
lavar as maos
antes de comer é 8 6 2 9 11 048
limpar as méos. (22,2%) (16,6%) (5.5%) (25%) (30,6%) '
8. A datade 4 3 6 18 28 0.29
validade garante a (6,8%) (5,0%) (10,2%) (30,5%) (45,7%) '
seguranca dos 18 4 2 8 4 072
alimentos. (50%) (11,1%) (5,5%) (22,2%) (11,1%) :
cnlataos S0 22 25 10 2 0 0,58
(37,3%) (42,3% (17%) (3,39%) (0%) :
seguros para
comer mesmo se a
lata estiver 15 14 5 2 0 072
abaulada (41,7%) (38,9%) (13,9%) (5,5%) (0%) :
(estufada).
10. Os alimentos e 0 2 11 25 21 077
a dgua podem (0%) (3,39%) (18,6%) (42,4%) (35,6%) !
veicular doengas. 0 1 1 15 19 086
(0%) (2,8%) (2,8%) (41,7%) (52,7%) :
Média do RM de QO 0,582 (+ 0,17)
Média do RM de Q1 0,683 (+0,16)

Fonte: Elaborada pelas autoras
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Levantamento das hipdteses

Os experimentos foram realizados de modo estruturado para que os alunos pudessem
formular as hipoteses, interpreta-los, e comparar os resultados obtidos com as hipoteses
elaboradas (Hofstein & Kind, 2012). Dessa forma, todos os participantes individualmente
elaboraram as hipoteses e as respostas mais semelhantes foram agrupadas conjuntamente. Os
resultados foram tabulados de acordo com a porcentagem de cada hipotese elaborada,
conforme detalhado na Tabela 3.

Tabela 3: Frequéncia e porcentagem das hipoteses elaboradas pelos alunos (n=46) em trés experimentos praticos.

EXPERIMENTOS HIPOTESES PORCENTAGEM
DE
RESPONDENTES
1. “A 1.“A lavagem das maos apenas com

RELEVANCIADE  detergente diminui a quantidade de micro-

LAVAR AS MAOS”  organismos, mas ndo elimina completamente a
carga microbiana” 56,4
2.“A higienizagdo das maos apenas com alcool
a 70% é eficaz na reducédo de micro-
organismos" 8,6
3.“As bactérias se multiplicam mesmo apos a
lavagem das méos” 26,3

4. “As maos sujas possuem maior quantidade
de micro-organismos que as maos higienizadas

corretamente” 8,7
2. “OS MICRO- 1. “Todos os lugares existem micro-
ORGANISMOS organismos” 26,1
ESTAO 2. “Cada habitat possui uma diversidade
PRESENTES EM microbiana diferente” 34,8
TODOS OS 3. “Em cada habitat serdo encontradas diferentes
LUGARES” formas bacterianas: bastonetes, cocos, bacilos e

vibrides” 19,5

4. “Os micro-organismos poderdo ser isolados

e cultivados em meios de cultura” 19,6
3. “PRODUCAO 1. “N&o devemos tomar leite cru porque pode
DE IOGURTEE estar contaminado com micro- organismos
ISOLAMENTO DE  patogénicos como, por exemplo, Salmonella” 28,2
MICRO- 2.7 S6 devemos tomar leite fervido e nfo
ORGANISMOS A comprado em baldes por que
PARTIR DE tem alta quantidade de
ALIMENTOS microrganismos” 26,1
MANUSEADOS 3. “Todas as bactérias provocam doengas” 19,5

PELOS ALUNOS” 4.”Algumas bactérias servem

para fazer iogurtes, queijo e manteiga” 262

Fonte: Elaborada pelas autoras
Andlise dos dados

Os resultados da analise das oficinas estdo apresentados na Tabela 4. Na primeira
oficina (“A relevancia de lavar as maos”), 45,7% dos estudantes responderam que lavar as
méos reduz o nimero de bactérias e evita doencas e 43,5% relataram que devemos comer com
as maos limpas para ndo contaminar os alimentos.

Na segunda oficina (“Os micro-organismos estdo presentes em todos os lugares”), os
alunos foram questionados sobre quais as formas das bactérias observadas ao microscopio. A
maioria (58,7%) respondeu “cocos, vibrido, bastdo e espirilo”, utilizando os significados
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cientificos corretamente.

Na terceira oficina (“Produ¢éo de iogurte e isolamento de micro-organismos a partir de
alimentos manuseados pelos alunos™) foi observado que a grande maioria (91%) compreendeu
a pratica, destes 76% relataram que ‘“ndo devemos tomar leite in natura pois possui VArios
micro-organismos” e 15% relataram a preocupagdo em contrair doengas a partir do consumo
deste alimento. Mais de 50% atribuiram a nomenclatura correta das bactérias encontradas no
leite analisado: “Salmonella, coliformes e Escherichia coli” ¢ uma menor porcentagem
(32,6%) responderam “pequenas minhocas, bolinhas e cobrinhas”.

Na quarta oficina (“Disposicdo dos alimentos na geladeira), 65% dos estudantes
responderam que o alimento seguro para o consumo “é o alimento livre de bactérias e fungos
patogénicos.” Em relacdo a segunda questdo: “Como devemos organizar os alimentos na
geladeira?” 60,8% dos participantes responderam de forma ampla, pouco detalhada: “Colocar
cada alimento no devido local”.

Na quinta oficina (Jogo didatico) o resultado foi satisfatorio, pois os 80% dos
partipantes conseguiram responder as questdes propostas corretamente.

Tabela 4: Frequéncia e porcentagem das respostas das entrevistas semiestruturadas apos a realizagéo das oficinas

(n=46)
Oficinas Questdes Respostas* Porcentagem
1. “A Por que devemos  “Reduzir o nimero de bactérias e
relevancia de lavar as méos? evitar doengas” 45,7
lavar as maos” “Comer com as maos limpas para
nao contaminar os alimentos”. 43,5
N&o sei -
Resposta sem sentido 10,8
2.“Os micro-  Quais sd0 as Cocos, vibrido, bastio e espirilo 58,7
organismos formas das _ Pequenas minhocas, bolinhas,
estdo presentes  bactérias que VOC&  gprinhas 326
em todos os observou ao
lugares” microscopio? Nao sei 8,7
Resposta sem sentido -
3' “Producio Quais as bactérias g /monela, coliformes e E. coli” 50,1
e iogurte e gue encontramos . C
isolamento de  naamostra do leite Y cr™mes & microbios 24,9
micro- analisada? N&o0 sei 13
organismos a )
partir de Resposta sem sentido 12
alimentos zor que nao “Possui muitas bactérias” 76,0
manuseados evemos » »
pelos alunos” tomar leite in Pode provocar doengas 15
natura? N&o sei
Resposta sem sentido
4.“Disposicio O que é um “E o alimento livre de bactérias e
dos alimento seguro fungos patogénicos” 65,2
allmen.tos na para 0o consumo?  «Cozinhar bem os alimentos” 21,8
geladeira” N3o sei 6
Resposta sem sentido 7
Como devemos “Colocar cada alimento no
organizar 0s devido local” 60,8
alimentos na “Separar alimentos crus dos
geladeira? cozidos” 19,5
N&o sei 11,7
Resposta sem sentido 8

* As sentencas foram agrupadas de acordo as respostas mais citadas.

Fonte: Elaborada pelas autoras
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Discussao
Analise dos questionarios

Nesta pesquisa o0s estudantes foram avaliados em diferentes etapas ao longo da
realizacdo do projeto. A primeira e a ultima avaliagdo ocorreram antes e ap6s as oficinas
através da aplicacdo dos questionarios Q0 e Q1, respectivamente. Comparando os resultados
do RM dos questionarios pré e pos-intervencédo foi observado que apesar do aumento da média
do RM em Q1 (Tabela 2), ndo ocorreu diferenca estatistica. Um projeto semelhante foi
realizado com alunos do 7° ano do Ensino Fundamental no mesmo municipio (Coaraci, BA), e
pode ser observado um aumento significativo nos saberes apds a aplicacdo das oficinas,
refletindo em um aumento do RM em Q1 em 21% em relacdo ao QO (dados ndo publicados).
Ou seja, no Ensino Fundamental, ocorreu uma diferenca maior entre os RM do QO e Q1,
enguanto que no Ensino Médio, essa diferenca ndo foi tdo marcante, possivelmente devido ao
fato de os estudantes no Ensino Médio apresentarem conhecimentos mais consolidados, uma
vez que estes alunos possuem saberes prévios adquiridos no Ensino Fundamental (MOREIRA,
2006). E importante salientar que a atribuicdo de novos significados depende da existéncia de
conhecimentos ja preestabelecidos, ocorrendo assim, um processo interativo.

Observamos que na questdo 3 dos questionarios Q0 ¢ Q1 (“Todos os micro-organismos
provocam doengas”, Tabela 2 ), os alunos ndo evoluiram na constru¢do dos significados,
refletindo na queda do (RM, Q0=0,50 e Q1=0,34), quando os dois questionarios foram
comparados. Na questdo 7 (“A principal importancia de se lavar as maos antes de comer ¢
limpar as m@os”) o RM permaneceu abaixo do satisfatorio (Q0=0,38 e Q1=0,48). Esses
resultados mostram que o0s saberes prévios ainda estdo arraigados na formacdo dos alunos
que chegam ao Ensino Médio com uma visdo reducionista em relacdo aos micro-organismos,
associando estes seres somente a sujeira e doengas.

Por isso, Lorenzetti e Delizoicov (2001, p.8) relatam que “a Alfabetizagdo Cientifica é
um processo que pode e deve ser desenvolvida desde o inicio da escolarizagdo, mesmo antes
que a crianga saiba ler e escrever”. Neste sentido, o Ensino de Ciéncias € um aliado
importante para o incremento dos significados cientificos, auxiliando tanto na formacéao
quanto na leitura e na escrita desses significados elementares a luz da microbiologia.

Dessa forma, Barbosa e Barbosa (2010) propéem um ensino de Microbiologia e
Seguranca de Alimentos voltado as atividades que permitam a percep¢do dos micro-
organismos, de forma que os estudantes ndo fiqguem apenas no mundo microbiol6gico de
modo abstrato, mas que vivenciem mudancas de habitos, atitudes e compreensdo dos assuntos
abordados no processo de ensino-aprendizagem.

Levantamento de Hipoteses

A palavra hipotese significa, etimologicamente, (hipo = embaixo; thesis = proposicao).
O objetivo da hipotese é contribuir com a formagéo do individuo levando a compreender e
apresentar com destreza os fenbmenos cientificos e tambem contribuindo na vida cotidiana
(Barros, 2008). Para Kasseboehmer e Ferreira (2013), a hipotese articula teorias e norteia a
pesquisa; e que o processo de formulacdo das mesmas pode ser originado por especulacfes ou
através da reflexdo sobre o contetdo abordado na aula.

Lakatos e Marconi (2003) relatam que a formulagdo de hipdteses € importante nas
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aulas experimentais para o aluno aprender, de modo participativo, formulando hipdteses,
observando, analisando e investigando os fendmenos que ocorrem nos experimentos.

As aulas experimentais de Biologia ndo podem ser consideradas apenas como uma
pratica utilitdria, mas uma aula transformadora em que os estudantes possam reflitir com
criticidade sobre o assunto abordado (Kovaliczn, 1999; Silva; Moura; Del Pino, 2017).
Portanto, as aulas praticas fazem os estudantes se envolver com 0 processo ensino-
aprendizagem, sendo individuos ativos nessa dinamica.

Analisando as hipoteses elaboradas pelos estudantes desta pesquisa (Tabela 3), pode-se
observar que na oficina 1 os estudantes conseguiram elaborar hipGteses coerentes com o
objetivo proposto do experimento, que era de conscientizar que a lavagem das maos deve ser
uma rotina, pois contribui para a reducdo de micro-organismos e doengas. A maioria dos
alunos (56,4%) afirmou que “A lavagem das mios apenas com detergente diminui a
quantidade de micro-organismos, mas ndo elimina completamente a carga microbiana”; 26,3%
dos participantes descreveram que “As bactérias se multiplicam mesmo apos a lavagem das
maos”.

Estas hipoteses foram confirmadas pelo experimento da oficina 1, assim como possuli
um embasamento técnico e cientifico conforme as informagcbes da Agéncia Nacional da
Vigilancia Sanitaria, que designa o uso de agentes anti-sépticos. Dentre estes produtos,
destacam-se os detergentes que possuem a finalidade da higienizacdo anti-séptica das méaos,
reduzindo a carga microbiana da pele, removendo a maioria dos micro-organismos transitorios
(Brasil, 2009). Porém o0s micro-organismos residentes, aproximadamente 10 a 20% da
microbiota, estdo localizados nas camadas mais profundas da pele, onde os lipidios e o
epitélio dificultam a sua remocdo, e estes micro-organismos continuam se reproduzindo
(Almeida et al., 1995; Carvalho et al., 2002). Apesar de uma pequena porcentagem de alunos
(8,7%) escreverem que “A higienizagdo das maos apenas com alcool a 70% ¢ eficaz na
reducdo de micro-organismos"”, essa hipdtese também € constatada pela ANVISA que
recomenda o uso do alcool gel ou liquido a 70% para substituir a higienizacdo com agua e
sabdo liquido ou sélido, quando as méos ndo estiverem visivelmente sujas, reduzindo a carga
microbiana (Brasil, 2009).

As hipoéteses elaboradas para a segunda oficina sobre ubiquidade dos micro-
organismos puderam ser testadas e comprovadas, atingindo os objetivos do experimento
proposto (Tabela 3). 26,1% dos estudantes formularam a hipotese de que em “Todos oS
lugares existem micro-organismos”; cerca de 34,8% elaboraram que “Cada habitat possui
uma diversidade microbiana diferente”; ¢ 19,5% “Em cada habitat serdo encontradas
diferentes formas bacterianas: bastonetes, cocos, bacilos e vibrides”. Foi observado que houve
uma diminuicdo na porcentagem das respostas relacionada ao senso comum. Utilizando uma
abordagem préatica de ensino de microbiologia sobre o mesmo conteddo abordado nesta
oficina, Romeiro, Souza e Oliveira (2016) obtiveram 90% de aproveitamento com oS
estudantes da 22 série do Ensino Médio, na cidade de Teixeira de Freitas, BA. Cassanti et al.
(2007) realizaram uma pesquisa analoga e constataram que os alunos reconhecem que em
todos os lugares podem existir bactérias, corroborando com as hipoteses elaboradas da
presente pesquisa.

O éxito da construcdo dessas hipdteses possivelmente aconteceu pois, segundo
Merazzi e Oaigen (2008), para a obtencdo de efetiva aprendizagem se faz necessaria a
aplicacdo de atividades préticas voltadas para o dia-a-dia do estudante, envolvendo situacdes
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do mundo no qual estdo inseridos. Esta estratégia motiva o aluno a aprender, 0s mesmos
percebem a relevancia das aulas praticas no processo ensino-aprendizagem. A abordagem
pratica em microbiologia pode ter contribuido para o desenvolvimento da hipotese de que “Os
micro-organismos poderdo ser isolados e cultivados em meios de cultura”, formulada por
19,6% dos estudantes, pois os alunos tiveram contato com o cultivo e isolamento de micro-
organismos em experimentos previos.

Percebe-se que no terceiro experimento (oficina 3) sobre a producdo de iogurte de
forma caseira, das quatro hipéteses formuladas pelos alunos, trés estdo em consonancia com
os resultados do experimento, na respectiva ordem: 1) 28,2% dos alunos descreveram que
“Nao devemos tomar leite cru porque pode estar contaminado com micro-0rganismos
patogénicos como, por exemplo, Salmonella”; 2) 26,1% elaboraram que ’S6 devemos tomar
leite fervido e ndo comprado em baldes por que tem alta quantidade de microrganismos”; e
3) 26,2% dos alunos formularam que ”Algumas bactérias servem para fazer iogurtes, queijo e
manteiga”. Essas trés hipoteses foram comprovadas através desta oficina e estdo de acordo
com os estudos de Claeys et al. (2013), que afirmaram que 0 consumo de leite cru “pode
trazer sérios prejuizos a saude do consumidor, uma vez que o leite € um excelente veiculo
para micro-organismos patogénicos, responsaveis por diversas doengas de origem alimentar”.

A maioria dos consumidores ndo tem informacGes sobre a higienizacdo e qualidade
do leite, por isso comprometem a propria satde quando ingerem ou manipulam leite in natura
sem 0s procedimentos téermicos adequados. A fervura € um processo eficiente na qualidade
microbiolégica do leite, pois reduz a quantidade de micro-organismos causadores de
infeccbes, mas é relevante a manutencdo da higiene dos vazilhames de armazenamento do
leite a temperatura adequada, uma vez que 0 mesmo pode ser contaminado novamente. E
importante salientar que o resfriamento do leite realizado na industria ocorre de forma
controlada e imediata, ndo dando margem ao crescimento de micro-organismos mesofilos.
(Moraes et al., 2005; Tamanini et al., 2007).

Ressalta-se que 19,5% dos alunos elaboraram a hipotese de que “Todas as bactérias
provocam doengas”. Foi observado que esses estudantes ainda ndo consolidaram a ideia da
relevancia dos micro-organismos no mundo. Possivelmente esse fato aconteceu, devido aos
conhecimentos prévios que os estudantes do Ensino Médio trazem sobre 0s micro-organismos
adquiridos no Ensino Fundamental (Zompero, 2009).

Analise das oficinas

Percebe-se que houve uma compreensdo dos estudantes sobre a importancia de lavar
as maos (Oficina 1). A lavagem das méos, de acordo Guzewich e Ross (1999), é considerada
como um dos meios mais eficazes para reducdo de micro-organismos e prevencdo de doencas.
Na presente pesquisa 0s respondentes conseguiram dar resposta cientificamente corretas,
corroborado pelos autores supracitados. Souza, Silva e Dottori (2006) relatam através dos
seus estudos que o contetdo sobre Seguranca de Alimentos e Microbiologia sdo trabalhados
no 1° e 2° ano do Ensino Médio, evidenciando maior habilidade pelos alunos para
responderem as questdes com significados e nomenclatura correta, conforme ocorreu na
presente pesquisa apés a aplicacao das oficinas 2, 3 e 4.

Faccio (2013) e Candido et al. (2015) descrevem que os alunos, quando tem acesso ao
Ensino Médio, comecam a modificar os conceitos cientificos, desta forma reduzindo o uso de
respostas através do senso comum, pois estdo adentrando no mundo da linguagem
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microbioldgica. Isto pode ser observado na presente pesquisa, conforme demonstrado na
Tabela 4. Na segunda oficina, a maioria dos alunos (58,7%) respondeu corretamente sobre as
formas das bactérias (cocos, vibrido, bastdo e espirilo), apesar de 32,6% dos estudantes ainda
responderem de acordo com o senso comum (pequenas minhocas, bolinhas, cobrinhas). Na
terceira oficina, 50,1% dos participantes responderam corretamente a nomenclatura das
bactérias presentes na amostra do leite analisada (“Salmonella, coliformes e E. coli”), apesar
de 24,9% responderem “vermes e microbos”, utilizando ainda o senso comum. Na quarta
oficina, 60% dos alunos descreveram que o alimento seguro “E o alimento livre de bactérias
e fungos patogénicos” conceito correto confirmado pelo Codex Alimentarius Commission
(1994).

Diante do exposto, a realizacdo das oficinas promoveu a Alfabetizacdo Cientifica,
conforme a definicdo de Lorenzetti e Delizoicov (2001):

O processo pelo qual a linguagem das Ciéncias Naturais adquire
significados, como um caminho trilhado para que para o individuo amplie
seu conhecimento, sua cultura e se mostre como um cidaddo inserido na
sociedade, “ultrapassando a mera reprodugdo de conceitos cientificos,
destituidos de significados, de sentidos e de aplicabilidade (Lorenzetti e
Delizoicov, 2001, p. 4).

Apesar da maioria dos estudantes formularem corretamente 0s conceitos a luz da
Ciéncia, o conhecimento adquirido externamente ao ambiente escolar ainda permanega no
aluno, apresentando dificuldades de ser reconstruido com significados cientificos.
Albuquerque, Braga e Gomes (2013), em sua pesquisa realizada com alunos do 3° ano do
Ensino Médio, relataram que 48% tém conceitos incorretos ou nao sabem responder sobre o
assunto.

Na quinta oficina foi realizada a aplicagao do jogo didatico: “Tiro ao alvo com bolas na
Seguranca de Alimentos e Microbiologia”. Os resultados desta oficina foram promissores,
uma vez que os alunos foram avaliados através dos contedos trabalhados anteriormente nas
oficinas. Os alunos responderam corretamente 80% das perguntas. Para Rocha e Rodrigues
(2018), os jogos didaticos tém a finalidade de promover um ensino ludico facilitador do
processo ensino-aprendizagem. Os jogos didaticos além de associar 0os assuntos tedricos nas
aulas, é um instrumento importante na compreensdao de conteddos mais complexos, por
exemplo Microbiologia e Seguranca de Alimentos.

As aulas experimentais na disciplina de Biologia fizeram com que os estudantes
participassem, elaborassem hipoteses, fizessem conexdes entre 0s novos conhecimentos com
0s ja existentes e se posicionassem nessa dinamicidade de conhecimentos alcangados.
Azevedo (2004) enfatiza que as atividades praticas proporcionam ao alunado um ensino
diferenciado por meio do pensar, sentir e fazer, com o desenvolvimento de habilidades,
raciocinio e mudancas de atitudes, valores e normas com a construgao de novos significados e
conceitos elementares cientificos no mundo microbiologico.

Consideracoes Finais

No Ensino Médio foi observado a formacéo de conceitos cientificos e a elaboracédo de
hipéteses, e foi possivel confrontar o aprendizado ja existentes com os adquiridos. Neste ciclo,
observamos um aumento no ranking meédio do questionario pos-intervencdo quando
comparado ao questionério pré-intervencdo em 80% das questdes e a média ficou acima de
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0,6, considerado como satisfatorio para o aprendizado.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo demosntrou a importancia das intervencdes praticas no ensino de Ciéncias
desenvolvido nos espacos escolares, tanto no Ensino Fundamental quanto no Ensino Médio.
Portanto, se faz necessaria a insercdo de praticas educativas inovadoras para que o estudante se
torne um individuo ativo no processo de ensino-aprendizagem e para que 0 mesmo seja capaz
de usar os signficados cientificos no mundo ao qual esta inserido, enquanto os educadores tém
a funcédo de mediadores desse processo.

Os questionarios (Q0 e Q1) aplicados nesta pesquisa mostraram-se uma ferramenta
favoravel para avaliar o conhecimento dos alunos sobre Microbiologia e Seguranca dos
Alimentos, antes e ap0s as intervencdes. As oficinas tedricas e praticas sobre Microbiologia e
Seguranca dos Alimentos no Ensino Fundamental sdo abordagens inovadoras no Brasil; séo
importantes para realizacdo da conexdo entre a teoria e a pratica no ensino de Ciéncias, sendo
favoravel para o processo de construcdo do conhecimento, proporcionando mudangas tanto no
estudante quanto na préatica do educador. Sugerimos sua inser¢do como um método de ensino
para melhor compreensdo e estimulo ao aprendizado, uma vez que os alunos ainda néo
apresentam conhecimento sobre o mundo microbiano. No Ensino Médio, as estratégias
aplicadas foram fundamentais para o desenvolvimento do senso critico, uma vez que os alunos
conseguiram formular e testar hipoteses a partir dos conhecimentos prévios e das novas
descobertas.

Podemos perceber também que a pesquisa foi alicergada no processo da Alfabetizagdo
Cientifica, uma vez que os alunos participantes foram capazes de formar significados
cientificos, conforme observado pelo aumento de 21% no ranking médio do questionario pos-
intervencdo quando comparado ao questionario pré-intervencdo no Ensino Fundamental. No
Ensino Médio, foi observado a formacédo de conceitos cientificos e a elaboragdo de hipoteses, e
foi possivel confrontar o aprendizado ja existentes com os adquiridos. Neste ciclo, observamos
um aumento no ranking médio do questionario poés-intervencdo quando comparado ao
questionario pré-intervencdo em 80% das questdes e a média ficou acima de 0,6, considerado
como satisfatério para o aprendizado, no entanto, ndo houve diferenca estatisitica.
Possivelmente esse fato ocorreu devido aos conhecimentos prévios que os alunos do Ensino
Médio ja trazem do Ensino Fundamental.

E importante salientar que a Microbiologia e Seguranca de Alimentos apresentam

desafios quando se refere ao ensino, devido a complexidade da nomenclatura, o que
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geralmente dificulta a aprendizagem dos alunos. Porém, ndo pode ser negligenciada, pois é
uma area que esta conectada com a saude, higiene e prevencao de doengas, tornando um tema
desafiador e indispensavel nas aulas de Ciéncias e Biologia.

Ao final da pesquisa pode-se observar que os alunos apresentaram resultados
significativos em relagdo ao conhecimento e praticas sobre Microbiologia e Seguranca de
Alimentos, constatados ap6s a aplicacdo das estratégias educativas no Ensino Basico,
embasado no processo da Alfabetizacdo Cientifica. Salientamos também, a ampliacdo do
vinculo entre o Ensino Superior e 0 Basico.

Com perperctiva, trabalharemos para que este estudo venha a ser utilizado na
formacéo continuada dos professores da area de Ciéncias. Essas intervencdes praticas podem
ser aplicads pelos educadores no cotidiano das aulas de Ciéncias e Biologia, uma vez, que
podem ser utilizados materiais alternativos. No entanto, o sistema educacional deve oferecer
0s materiais necessarios para que os alunos do Ensino Bésico tenham aulas experimentais de

qualidade.
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ANEXOS

QUESTIONARIO

1) A microbiologia é a ciéncia que estuda os virus, fungos, bactérias e protozoarios:

S S @
:

( ) Discordo () Discordo ( ) Nao ( ) De acordo
totalmente concordo nem
discordo

2) Os micro-organismos estdo presentes em todos os lugares.

S S @
2

() Discordo () Discordo ( ) Néo ( ) De acordo
totalmente concordo nem
discordo

3) Todos 0s micro-organismos provocam doencas.

® © @

() Discordo () Discordo ( ) Nao () De acordo
totalmente concordo nem
discordo

4) Os micro-organismos séo importantes na producao de alimentos.

S S @
:

( ) Discordo ( ) Discordo ( ) Nao ( ) De acordo
totalmente concordo nem
discordo

5) Alguns micro-organismos sdo comestiveis.

S S @
2

() Discordo ( ) Discordo ( ) Nao ( ) De acordo
totalmente concordo nem
discordo

6) Algumas bactérias provocam doencas e outras nao.

<

() Totalmente
de acordo

<

() Totalmente
de acordo

<

() Totalmente
de acordo

<

() Totalmente
de acordo

<

() Totalmente
de acordo
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=Xe) [0]O) 0JO) foloy
©

( ) Discordo ( ) Discordo  ( ) Nao ( )Deacordo ( ) Totalmente
totalmente concordo nem de acordo
discordo

7) A principal importancia de se lavar as méos antes de comer € a limpar as maos.

1) 0J0) 0]0) £0l0)
©

() Discordo ( ) Discordo ( ) Nao ( ) Deacordo ( ) Totalmente
totalmente concordo nem de acordo
discordo

8) A data de validade garante a seguranga dos alimentos.

06 [0S [010) folop
>

( ) Discordo () Discordo ( ) Néo ( )Deacordo ( ) Totalmente
totalmente concordo nem de acordo
discordo

9) Os alimentos enlatados sdo seguros para comer mesmo se a lata estiver abaulada (estufada).

06 ®@® [0J0) folop
>

( ) Discordo ( ) Discordo ( ) Nao ( ) Deacordo ( ) Totalmente
totalmente concordo nem de acordo
discordo

10) Os alimentos e a 4&gua podem veicular doencas.

& © ©

( ) Discordo ( ) Discordo ( ) Nao ( )Deacordo ( ) Totalmente
totalmente concordo nem de acordo
discordo
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TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado (a) para participar da pesquisa “Microbiologia ¢ Seguranga
dos Alimentos: conhecimento, atitudes e praticas no Ensino Basico”.

Queremos saber por meio dessa pesquisa, investigar conhecimentos, atitudes e praticas
dos alunos do 7° ano do Colégio Municipal apresentam sobre Microbiologia e Seguranca de
Alimentos. Por isso, utilizaremos procedimentos de aplicacdo de dois questionarios um antes
e outro apos as oficinas que serdo realizadas em sala de aula, com a participacdo de toda a
classe voluntariamente, a partir das respostas dadas aos questionarios feitos e das aplicacGes
das oficinas compararemos 0s conhecimentos, praticas e atitudes que alunos apresentam em
relacdo a Microbiologia e Seguranca de Alimentos antes e ap0s as intervencdes.

A coleta de dados ndo acarretara nenhum risco fisico aos participantes, porém as
etapas de aplicacdo de questionéarios e oficinas podem gerar algum nivel de desconforto leve
nos participantes, caso haja alguma resisténcia em participar de algumas das etapas e algum
aluno sinta-se desanimado para realizar as atividades, avaliaremos sua disposicao, a partir do
dialogo, procurando a melhor forma de adequacdo ao seu bem estar, porém a qualquer
momento o aluno podera desistir de sua participacao na pesquisa.

Assim, o aluno participante pode desistir em qualquer etapa da execucdo do projeto
mesmo durante a oficina e na aplicacdo do questionario uma vez que a participacdo é
voluntaria.

Durante as etapas da execucdo do projeto a pesquisadora se responsabilizara pela
resolugédo de qualquer dano ao participante e o mesmo tera garantido o direito a solicitar
indenizacdo diante de eventuais danos decorrentes da pesquisa.

A pesquisa, também, gerara beneficios pois as oficinas terdo um enfoque para
prevencdo a Saude e Seguranca dos Alimentos para desenvolver o senso critico dos alunos e
demonstrar a importancia de fazer a higienizacdo das maos e o manuseio dos alimentos
reduzindo assim, a contaminacdo de patdgenos e consequentemente das Doencas
Transmissiveis de Alimentos.

Salientamos que a identidade dos participantes sera preservada, assim como os dados
coletados, que serdo arquivados, em sigilo, pela pesquisadora.

N&o havera custos nem remuneracdo para 0s participantes, se por ventura surgir
alguma despesa, esta serd de responsabilidade da pesquisadora. Assim como, a participacao
Ou ndo na pesquisa ndo acarretara prejuizos ou beneficios pedagogicos, como perder aula ou
ganhar pontos, para os alunos.

Se vocé tiver alguma duvida, pode entrar em contato comigo: Maria Aparecida da
Ressurreicdo Branddo (Pesquisadora); E-mail: cidaabrandao@yahoo.com.br_Endereco: Rua
do Estadio, 31 - Coaraci-BA; Telefone: (73) 9109-1574.
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Eu aceito participar da pesquisa .
Microbiologia e Seguranca dos Alimentos: conhecimento, atitudes e praticas no Ensino
Basico”. Com o objetivo de investigar conhecimentos, atitudes e praticas que os educandos
apresentam sobre Microbiologia e Seguranga de Alimentos no Ensino Basico na escola
publica no municipio de Coaraci, pertencente a regido Sul da Bahia. Propor e aplicar
estratégias educativas e realizar avaliacdo continua apds as interveng@es ao longo da pesquisa.

Entendi qgue mesmo concordando em participar, a qualquer momento posso dizer nao e
sair, sem que isto me prejudique na disciplina ou na escola. Recebi uma via deste termo de
assentimento e li e concordo em participar da pesquisa.

Coaraci, de de

Assinatura do menor Assinatura do (a) pesquisador(a)
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Pesquisa: Microbiologia e Seguranca dos Alimentos: conhecimento, atitudes e praticas no
Ensino Bésico.

O (a) aluno (a) : anos, esta
sendo convidado (a) como voluntario (a) a participar da pesquisa “Microbiologia e Seguranca
dos Alimentos: conhecimento, atitudes e praticas no Ensino”, com a autorizacdo do(a)
senhor(a), sob responsabilidade da discente Maria Aparecida da Ressurreicdo Brand&o
regularmente matriculada no Doutorado do Programa de P6s Graduagdo em Ciéncia Animal
da Universidade Estadual de Santa Cruz, sob a orientacdo da professora Dra. Bianca Mendes
Maciel.

O objetivo dessa pesquisa é investigar conhecimentos, atitudes e praticas que 0s
educandos apresentam sobre Microbiologia e Seguranca de Alimentos no Ensino Basico na
escola publica no municipio de Coaraci, pertencente a regido Sul da Bahia. Propor e aplicar
estratégias educativas e realizar avaliagdo continua apds as intervencdes ao longo da pesquisa.
Por isso, utilizaremos procedimentos de aplicacao de dois questionarios um antes e outro apés
as oficinas que serdo realizadas em sala de aula, com a participagdo de toda a classe
voluntariamente, a partir das respostas dadas aos questionarios feitos e das aplicacdes das
oficinas compararemos 0s conhecimentos, praticas e atitudes que alunos apresentam em
relacdo a Microbiologia e Seguranca de Alimentos antes e ap0s as intervengoes.

A coleta de dados ndo acarretara nenhum risco fisico aos participantes, porém as
etapas de aplicacdo de questionarios e oficinas podem gerar algum nivel de desconforto leve
nos participantes, caso haja alguma resisténcia em participar de algumas das etapas e algum
aluno sinta-se desanimado para realizar as atividades, avaliaremos sua disposicéo, a partir do
dialogo, procurando a melhor forma de adequacdo ao seu bem estar, garantindo-lhe que nédo
serdo tecidos comentarios referentes a avaliacdo de seu desempenho em sala de aula, pois 0
gue nos interessa é investigar conhecimentos, atitudes e praticas dos educandos sobre
Microbiologia e Seguranca dos Alimentos.

Assim, o aluno participante pode desistir em qualquer etapa da execucdo do projeto
mesmo durante a oficina e na aplicagdo do questiondrio uma vez que a participacdo €
voluntaria.

Durante as etapas da execucdo do projeto a pesquisadora se responsabilizara pela
resolugédo de qualquer dano ao participante e o mesmo tera garantido o direito a solicitar
indenizacdo diante de eventuais danos decorrentes da pesquisa.

A pesquisa, também, gerard beneficios futuros para os participantes pois as oficinas
terdo um enfoque para prevencdo & Salde e Seguranga dos Alimentos para desenvolver o
senso critico dos alunos e demonstrar a importancia de fazer a higienizacdo das maos e o
manuseio dos alimentos reduzindo assim, a contaminacao de patdgenos e consequentemente
das Doencas Transmissiveis de Alimentos.

Salientamos que a identidade dos participantes sera preservada, assim como os dados
coletados, que, também, serdo arquivados, em sigilo, pela pesquisadora.

N&o havera custos nem remuneracdo para 0s participantes, se por ventura surgir
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alguma despesa, esta serd de responsabilidade da pesquisadora. Assim como, a participacao
Ou ndo na pesquisa ndo acarretara prejuizos ou beneficios pedagogicos, como perder aula ou
ganhar pontos, para os alunos.

O (a) participante, também, tera liberdade de se recusar de participar ou retirar seu
consentimento em qualquer fase da pesquisa.

Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias iguais, sendo que uma
via sera arquivada pelo pesquisador responsavel e a outra sera fornecida a vocé. Todas as
paginas devem ser rubricadas e a Ultima deve constar as assinaturas da pesquisadora e do(a)
responsavel legal.

Assim, se esta claro para o(a) senhor (a) a finalidade desta pesquisa e se concorda com
a participacao do(a) aluno(a) como voluntario (a) peco que assine neste documento.

Meus sinceros agradecimentos por sua colaboracéo,

Maria Aparecida da Ressurrei¢do Brandao,
E-mail: cidaabrandao@yahoo.com.br
Endereco: Rua do Estadio,31- Coaraci-BA
Telefone: (73) 91091574

Eu, , responsavel legal por
, declaro ter sido informado (a) dos
objetivos do estudo de maneira clara e detalhada e esclareci minhas duvidas. Sei que a
qualquer momento poderei solicitar novas informacdes e modificar minha decisdo de
participar se assim o desejar.

Coaraci, de de 20

Assinatura ou impressédo datiloscopica d(o,a) responsavel legal (rubricar todas
as paginas)

Assinatura da pesquisadora responsavel legal (rubricar todas as paginas)

/ /

Assinatura da testemunha
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Assinatura da testemunha

/ /

Esta pesquisa teve o0s aspectos relativos a Etica da Pesquisa envolvendo Seres Humanos
analisados pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade Estadual de Santa Cruz.
Em caso de duvidas sobre a ética desta pesquisa ou dendncias de abuso, procure o CEP, que
fica no Campus Soane Nazaré de Andrade, Rodovia Jorge Amado, KM16, Bairro Salobrinho,
Torre Administrativa, 3° andar, CEP 45552-900, Ilhéus, Bahia. Fone (73) 3680-5319. E-mail:
cep_uesc@uesc.br. Horario de Funcionamento Segunda a Quinta-feira 8:00 as 12:00h e 13:30

as 16:00h
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado (a) para participar da pesquisa ‘“Microbiologia e Seguranga
dos Alimentos: conhecimento, atitudes e praticas no Ensino Médio”, com sua autorizagao, sob
responsabilidade da discente Maria Aparecida da Ressurreicdo Branddo regularmente
matriculada no Doutorado do Programa de P6s Graduacdo em Ciéncia Animal da
Universidade Estadual de Santa Cruz, sob a orientacdo da professora Dra. Bianca Mendes
Maciel.

O objetivo dessa pesquisa € investigar conhecimentos, atitudes e praticas que o0s
educandos apresentam sobre Microbiologia e Seguranca de Alimentos no Ensino Médio na
escola publica no municipio de Coaraci, pertencente a regido Sul da Bahia. Propor e aplicar
estratégias educativas e realizar avaliagdo continua apos as intervencgdes ao longo da pesquisa.
Por isso, utilizaremos procedimentos de aplicacdo de dois questionarios um antes e outro apos
as oficinas que serdo realizadas em sala de aula, com a participagdo de toda a classe
voluntariamente, a partir das respostas dadas aos questionarios feitos e das aplicacGes das
oficinas compararemos 0s conhecimentos, praticas e atitudes que alunos apresentam em
relacdo a Microbiologia e Seguranca de Alimentos antes e ap0s as intervencdes.

A coleta de dados ndo acarretard nenhum risco fisico aos participantes, porém as
etapas de aplicacdo de questionarios e oficinas podem gerar algum nivel de desconforto leve
nos participantes, caso haja alguma resisténcia em participar de algumas das etapas e algum
aluno sinta-se desanimado para realizar as atividades, avaliaremos sua disposicao, a partir do
didlogo, procurando a melhor forma de adequacdo ao seu bem estar, garantindo-lhe que nédo
serdo tecidos comentarios referentes a avaliacdo de seu desempenho em sala de aula, pois o
gue nos interessa é investigar conhecimentos, atitudes e praticas dos educandos sobre
Microbiologia e Seguranca dos Alimentos.

A pesquisa, também, gerara beneficios futuros para os participantes pois as oficinas
terdo um enfoque para prevencdo a Saude e Seguranga dos Alimentos para desenvolver o
senso critico dos alunos e demonstrar a importancia de fazer a higienizacdo das méos e o
manuseio dos alimentos reduzindo assim, a contaminacao de patdgenos e consequentemente
das Doencas Transmissiveis de Alimentos.
Salientamos que a sua identidade sera preservada, assim como os dados coletados, que,
também, serdo arquivados, em sigilo, pela pesquisadora.

N&o havera custos nem remuneragdo para os participantes. Mas, mesmo nédo previsto
se houver gastos decorrentes da pesquisa o aluno sera ressarcido. E garantido o direito a
indenizacdo ao aluno participante da pesquisa se acontecer qualquer dano decorrente durante
a participacdo do mesmo nesta pesquisa. Assim como, a participagdo ou ndo na pesquisa néo
acarretard prejuizos ou beneficios pedagdgicos, como perder aula ou ganhar pontos, para 0s
alunos.

Assim, o aluno pode desistir em qualquer etapa da execucdo do projeto. Mesmo o
educando concordando em participar, a qualquer momento o discente pode dizer néo e sair,
sem que isto prejudique o estudante na disciplina ou na escola uma vez que a participacdo é
voluntaria.
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Durante as etapas da execugdo do projeto a pesquisadora se responsabilizara pela
resolucédo de qualquer dano ao participante e 0 mesmo tera garantido o direito a solicitar
indenizacéo diante de eventuais danos decorrentes da pesquisa.

E importante salientar que o questionario sera realizado em ambiente reservado para
evitar a possibilidade que outros alunos tenham acesso a respostas dadas pelos participantes.
E sera assegurado aos participes que as respostas dos questionarios serdo lidas somente pela
pesquisadora.

O (a) participante, também, tera liberdade de se recusar de participar ou retirar seu
consentimento em qualquer fase da pesquisa.

Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias iguais, sendo que
uma via sera arquivada pelo pesquisador responsavel e a outra sera fornecida a vocé. Assim,
se esta claro para vocé a finalidade desta pesquisa e se concorda com a sua participacdo como
voluntario (a) pe¢o que assine neste documento.

Meus sinceros agradecimentos por sua colaboracao,

Maria Aparecida da Ressurreicdo Brandao,
E-mail: cidaabrandao@yahoo.com.br
Telefone: (73) 91579105

Eu compreendi do que se trata a

pesquisa e aceito participar.

Coaraci, de de

Assinatura do maior Assinatura do (a) pesquisador(a)



DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE

43

Declaro que a pesquisa intitulada “ Microbiologia e Seguranga dos Alimentos:
conhecimento, atitudes e praticas no Ensino Basico” sob minha responsabilidade, apenas

tera inicio a coleta de dados apds a aprovagdo do Sistema CEP/CONEP.

Yoo, pporueida o R Brow
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Tlhéus, 30:de -+-2_de 2017.

Ao:

Comité de Ftica em Pesquisa com seres humanos
Universidade Estadual de Santa Cruz

Senhor (a) Coordenador (a) do CEP-UESC

Eu, Maria do Carmo Miranda dos Santos, responsavel pelo Colégio Municipal de
Coaraci, conhego o Protocolo de Pesquisa intitulado “ Microbiologia e Seguranga dos
Alimentos: conhecimento, atitudes e praticas no Ensino Basico”, desenvolvido pela
pesquisadora Maria Aparecida da Ressurrei¢do Branddo, e concordo com sua realizagdo
apos a apresentacdo do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido devidamente
preenchido e assinado pelas partes.

O inicio desta pesquisa neste Servigo s0 podera ocorrer, a partir da apresentagdo da carta
de aprovagio do Sistema CEP/CONEP.

Atenciosamente,

O\ Convornd JC\W‘\\'MJ A@"B %Qv:&@”)

M 0 Camo Mianda dos Sanis
Drwretora
Dec. 6887/2017
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rihéus, 16de ~30.de 2019.

Ao

Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos
Universidade Estadual de Santa Cruz

Senhor (a) Coordenador (a) do CEP-UESC

Eu, Adriana Santana da Silva, responsavel pelo Colégio Estadual Almakazir Gally
Galvdao de Coaraci, conhego o Protocolo de Pesquisa intitulado “Microbiologia €
Seguranga dos Alimentos: conhecimento, atitudes e praticas no Ensino Médio”,
desenvolvido pela pesquisadora Maria Aparecida da Ressurrei¢do Brandio, e concordo
com sua realizagdo apos a apresentagdo do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
devidamente preenchido e assinado pelas partes.

O inicio desta pesquisa neste Servigo so podera ocorrer, a partir da apresentagdo da carta

de aprovagdo do Sistema CEP/CONEP.

Atenciosamente,
%_deum gﬁxm&@w
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