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RESUMO

Diante da vontade de oferecer novos horizontes de qualificacdo profissional aos alunos da
Educacdo de Jovens de Adultos (EJA) do Instituto Federal de Goids, Campus Itumbiara, este
trabalho foi desenvolvido. Com a necessidade de mostrar a esses alunos como a quimica esta
presente de maneira efetiva em atividades do cotidiano, foi desenvolvida a ideia da aplicacéo de
uma oficina tematica de fabricacdo de queijo mucarela. Esta oficina tematica foi aplicada mediante
a metodologia de ensino dos Trés Momentos Pedagdgicos, e ocorreu durante trés dias, contando
com a participacdo de 17 alunos. Como metodologia de coleta de dados, foi utilizado um diario de
bordo, onde os alunos puderam anotar seus conhecimentos prévios, observacGes e conclusdes
gerais e ao final, uma ficha avaliativa, onde deles puderam avaliar a oficina tematica aplicada. No
primeiro momento pedagdgico se discutiu acerca do assunto motivador central do trabalho, no
segundo momento pedagdgico foi exposto aos alunos a teoria envolto da fabricacdo do queijo
mucarela e onde a Quimica estava presente em cada processo, e se iniciou o processo de fabricagédo
do queijo mugarela, dentro do Laboratdrio de Processos Industriais do IFG, Campus Itumbiara, e
para finalizar, no terceiro momento pedagdgico, os alunos puderam dar continuidade no processo
de fabricagdo do queijo mucarela, e ao final, responderam uma ficha avaliativa em relagdo a
aplicacdo da oficina tematica. A realizacdo deste trabalho possibilitou que os alunos
compreendessem que a Quimica esta presente na maioria das praticas cotidianas, onde eles
puderam visualizar na pratica, conceitos tedricos que antes eram complexos e desconhecidos.

Palavras-chave: Queijo mucarela; Ensino de Quimica; Oficinas tematicas.



ABSTRACT

In view of the desire to offer new horizons of professional qualification to the students of the
Education of Young Adults (EJA) of the Federal Institute of Goias, Campus Itumbiara, this work
was developed. With the need to show these students how chemistry is effectively present in daily
activities, the idea of applying a thematic workshop on the manufacture of mozzarella cheese was
developed. This thematic workshop was applied through the teaching methodology of the Three
Pedagogical Moments, and took place over three days, with the participation of 17 students. As a
data collection methodology, a logbook was used, where students could write down their previous
knowledge, observations and general conclusions and, at the end, an evaluation form, where they
could evaluate the applied thematic workshop. In the first pedagogical moment the central
motivating subject of the work was discussed, in the second pedagogical moment the theory
involved in the manufacture of mozzarella cheese and where the chemistry was present in each
process was exposed to the students, and the process of making mozzarella cheese was started ,
within the Industrial Processes Laboratory of the IFG, Campus Itumbiara, and to finish, in the third
pedagogical moment, the students were able to continue the mozzarella cheese manufacturing
process, and at the end, answered an evaluation form workshop. The realization of this work
allowed the students to understand that Chemistry is present in most daily practices, where they
could visualize in practical theoretical concepts that were previously complex and unknown.

Key words: Mozzarella cheese; Chemistry teaching; Thematic workshops.
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1 INTRODUCAO

E essencial adotar no Brasil, propostas de ensino de Quimica que ultrapassem o
desenvolvimento de contetdo, férmulas e exercicios, sem a minima relacdo ao cotidiano dos
alunos. Nao é possivel preparar alunos capazes de solucionar problemas, ensinando conceitos
quimicos desvinculados da realidade, ou que se mostrem sem significado para eles, esperando que
saibam como utiliza-los no futuro. Por isso, faz-se necessario pensar em tornar o ensino de
Quimica, uma das formas de preparar os alunos para a participacdo ativa dentro da sociedade.

Nesta busca por mudancas, de acordo com Schnetzler (1992), que defende que, para que
ocorra a construcao do conhecimento, é preciso haver uma participacdo ativa do aluno por meio de
questionamentos, opinides e duvidas.

De acordo com Santos e Schnetzler (1996), o ensino de Quimica tem por funcéo
desencadear no cidaddo a capacidade de tomada de decisdo. Dessa forma, é necessario que haja
um vinculo da informacdo cientifica transmitida com situacdes reais do cotidiano dos alunos. O
aprendizado da Quimica deve ser algo acessivel aos alunos, algo que eles possam relacionar com
coisas gque acontecem no cotidiano, e deve ser passada de uma forma leve e prazerosa.

Segundo Bonenberger e colaboradores (2006), os alunos da EJA (Educacdo de Jovens e
Adultos) podem apresentar dificuldades e consequentemente, frustracdes por ndo se acharem
capazes de aprender Quimica e por ndo perceberem o valor dessa disciplina no seu dia a dia.

Diferentemente do que muitos estudantes pensam, a Quimica é uma ciéncia que ndo esta
limitada somente as pesquisas de laboratdrio e a producédo industrial. Pelo contrério, ela esta muito
presente em nosso cotidiano das mais variadas formas e € parte importante dele.

Nessa perspectiva, trazer para sala de aula metodologias motivadoras, como as oficinas
tematicas, sdo de muita importancia. As oficinas tematicas sdo baseadas em experimentos, que sdo
elaborados de forma que o aluno reflita sobre os conceitos quimicos e possa aplica-los nas situacdes
cotidianas. Assim, a contextualizacdo dos conhecimentos quimicos passa a ter importancia
fundamental no desenvolvimento de atividades com abordagem tematica.

Para Marcondes e colaboradores (2008):

Uma oficina tematica se caracteriza por apresentar os conteiidos quimicos

a partir de temas que evidenciam como os saberes tecnoldgicos e cientificos
contribuirdo e contribuem para a sobrevivéncia do ser humano, tendo
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influéncia no modo de vida das sociedades, a fim de tornar o ensino de
quimica mais relevante para os alunos devido a interligacdo entre contetidos
e contexto social (MARCONDES et al., 2008, p. 2).

1.1 JUSTIFICATIVA

A proposta de pesquisa que busca relacionar o processo de ensino e de aprendizagem a
partir da utilizagdo de um tema ligado ao cotidiano dos alunos pode se caracterizar como uma
interessante sugestdo de atividades contextualizadas para abordar conceitos quimicos e a0 mesmo
tempo facilitar a compreensdo dos alunos, além de proporcionar um ensino de Quimica que torne
o0 aluno ativo no processo de aprendizagem.

As aulas de Quimica na EJA, devem apresentar conteudos vinculados ao contexto do aluno,
de modo que possibilite agbes e transformac6es de sua realidade de forma mais significativa
(COSTA, 2017). Com isso, considera-se que a proposta central do ensino de Quimica € preparar o
individuo para que ele possa compreender e fazer uso das informagdes quimicas bésicas necessarias
para a sua atuacgéo efetiva na sociedade onde vive.

As metodologias de ensino existentes devem tornar o aluno ativo em seu processo de
aprendizagem, onde eles possam colocar em praticas todos os ensinamentos adquiridos durante as
aulas. Ao propor uma oficina tematica, os alunos sdo envolvidos socialmente e isso desperta um
interesse por saberem que irdo colocar em préatica os conhecimentos.

De maneira geral, os alunos que procuram a EJA para retomar seus estudos sao pessoas da
classe trabalhadora, vivendo grande parte delas de subemprego ou desempregados. Procuram a
escola com a aspiracdo de galgar melhores possibilidades de emprego, sendo a EJA uma
oportunidade para isso (FERREIRA, 2008). Partindo desta ideia, a proposta se fez necessaria como
um estimulo aos alunos que participaram da oficina, ha buscarem novos horizontes no mercado de
trabalho, para que pudessem aplicar a proposta em suas vidas, visando a melhoria de sua renda.

A producéo de queijo mucarela foi escolhida como tema a ser trabalhado, por se tratar de
um produto que é consumido por grande parte da populacdo sendo utilizado em variadas
preparacgdes de alimentos. Em razdo de mudangas de habitos alimentares, como o elevado consumo
de alimentos do tipo fast food'e pizzas, o queijo mucarela é um dos mais fabricados e

comercializados no Brasil.

1Geénero de comida (ger. sanduiches, batatas fritas etc.), preparada e servida com rapidez; comida de lanchonetes e
similares.
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1.2 OBJETIVO GERAL

Avaliar as potencialidades da contextualizacdo do ensino de Quimica a partir da producéao

do queijo mucarela na aprendizagem de conceitos da Quimica na Educacao de Jovens e Adultos.

1.3 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver e executar atividades praticas em torno da fabricacdo do queijo mucarela, por
meio da producéo de oficina tematica.

e Avaliar a percepcao dos alunos sobre as contribuicdes da atividade para a aprendizagem
dos conceitos quimicos abordados.

e Propor uma atividade de contextualizagcdo que auxilie 0 processo de ensino aprendizagem

dos alunos.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Educacéo de Jovens e Adultos (EJA)

A historia da EJA apresenta muitas variacdes ao longo do tempo, demonstrando estar
estreitamente ligada as transformacGes sociais, econdmicas e politicas que caracterizaram 0s
diferentes momentos histéricos do pais. A EJA se faz notavel no Brasil desde a época da
colonizagdo com os jesuitas que se dedicavam a alfabetizar (catequizar) tanto criangas indigenas
como indios adultos em uma intensa acdo cultural e educacional, a fim de propagar a fé catélica
juntamente com o trabalho educativo (LOPES; SOUSA, 2005).

Mas com a expulsdo dos jesuitas, ocorridas no século XV1II, desorganizou-se o0 ensino, que
estava ocorrendo até entdo. Somente a partir da década de 1930 é que a educacdo de jovens e
adultos efetivamente comeca a se destacar no cenario educacional do pais, quando em 1934, o
governo cria o Plano Nacional de Educacdo que estabeleceu como dever do Estado o ensino
priméario integral, gratuito, de frequéncia obrigatoria e extensiva para adultos como direito
constitucional (FRIEDRICH et.al, 2010). Ap0s esta inser¢do, a EJA passou por varias mudancas e
metodologias, até ser estabelecida como modalidade de ensino, reconhecida na LDB 9.394/96, que
no seu art.37 destaca: “A educagdo de jovens e adultos sera destinada aqueles que ndo tiveram
acesso ou continuidade de estudos no ensino fundamental e médio na idade propria” (BRASIL,
1996, p.15).

Quando Paulo Freire, em Pernambuco, e Moacir de Goées, no Rio Grande do Norte,
comecaram a desenvolver seus trabalhos de alfabetizacéo, fundamentados em métodos e objetivos
que buscavam adequar o trabalho a especificidade dos alunos, comegou a emergir a consciéncia de
que alfabetizar adultos requeria o desenvolvimento de um trabalho diferente daquele destinado as
criangas nas escolas regulares (OLIVEIRA, 2007). As necessidades dos educandos desta
modalidade, exige adequacdes as suas vivencias e perspectivas.

Sabe-se que as pessoas que frequentam as turmas de EJA possuem cultura propria e uma
bagagem cheia de conhecimentos que devem ser considerados pelo professor. Por isso, 0 professor
da EJA deve ser especial, capaz de identificar o potencial de cada aluno. O perfil do professor da
EJA é muito importante para o sucesso da aprendizagem do aluno adulto que Vvé seu professor como
um modelo a seguir (LOPES; SOUSA, 2005).
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Especialmente no contexto da EJA, ndo basta apenas manter os alunos informados, mas
também capacita-los para aquisicdo de novas competéncias, preparando-os para lidar com
diferentes linguagens e tecnologias e capacitando-os para responder aos desafios de novas
dindmicas e processos (PICONEZ, 2002).

No ambiente escolar, observa-se que o aluno da EJA quer ver a aplicacdo imediata do que

estd aprendendo como relata Ortiz (2002, p.80):

O aluno da EJA quer ver a aplicacdo imediata do que esta aprendendo. Ao
mesmo tempo, precisa ser estimulado a desenvolver uma autoestima
positiva, pois a ignorancia traz angustia e complexo de inferioridade [...].
Muitas vezes tem vergonha de falar de si, de sua moradia, de sua experiéncia
frustrada da infancia em relagdo a escola (ORTI1Z, 2002, p.80).

E fundamental que haja uma politica pablica estavel voltada para a EJA, que contemple a
elevacdo da escolaridade com profissionaliza¢do, no sentido de contribuir para a integragdo socio
laboral desse grande contingente de cidaddos cerceados do direito de concluir a educacéo basica e
de ter acesso a uma formacdo profissional de qualidade (MOURA, 2006). As politicas publicas
voltadas para a EJA devem possuir um corpo tedrico bem estabelecido e que respeitem as
dimensGes sociais, econémicas, culturais, cognitivas e afetivas do jovem e do adulto em situagéo

de aprendizagem escolar.

2.2 O ensino de Quimica na EJA

Segundo Santos e Schnetzler (2003) o objetivo central do Ensino de Quimica para formar
0 cidaddo € preparar o individuo para que ele compreenda e faca uso das informag6es quimicas
necessarias para sua participacao efetiva na sociedade. O Ensino de Quimica precisa ser centrado
na inter-relacdo de dois componentes basicos: a informacdo quimica e o contexto social, pois, para
o0 cidadao participar da sociedade, ele precisa ndo s6 compreender a Quimica, mas a sociedade em
que esté inserido. Neste contexto Santos e Schnetzler (1996) apontam que a funcdo do Ensino de
Quimica deve ser a de desenvolver a capacidade de tomada de decisdo, o que implica a necessidade
de vinculacdo do contetdo trabalhado com o contexto social em que o aluno esta inserido.

A importancia da contextualizacdo dos temas quimicos sociais é evidenciada, pelo interesse

despertado nos alunos quando se trata de assuntos vinculados diretamente ao seu cotidiano. De
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acordo com Lima e Silva (1997, p.6) “o trabalho descontextualizado tem se mostrado com
frequéncia, improdutivo para promover a formagao de um cidadao”.

Estudos voltados para a modalidade EJA mostram a necessidade na educacao de estimular
os alunos, para que o professor compreenda as suas percepcdes, bem como, que eles possam formar
uma prépria interpretacdo das informacdes, cooperando para a formacéao de sua identidade. Assim
o0s contetidos de Quimica devem ser repensados para 0s cursos de EJA, valorizando a integracao
curricular. Privilegiar as questdes cotidianas, praticas pedagogicas diferenciadas e introduzir aulas
praticas sdo muito importantes para melhorar a qualidade do Ensino de Quimica aos alunos
(NASCIMENTO, 2012).

Para o desenvolvimento de novas préaticas de ensino aplicaveis para a EJA o educador
necessita conhecer um pouco da realidade dos alunos, estudarem os contetudos propostos, pensar
nas especificidades dos educandos em relagdo a sua faixa etaria e propor conteddos que 0s
estimulem e sejam motivadores. Essa estratégia busca romper com a usual fragmentacdo dos
contetdos da Quimica, contribuindo para que o aluno construa seus conhecimentos em Quimica e
perceba que a mesma faz parte do seu dia a dia estando esta ligada a outras areas do conhecimento
(BUDEL, 2008).

De acordo com Costa (2017), o desenvolvimento de novas praticas de ensino aplicaveis na
EJA necessita de uma proposta em que o professor esteja disposto a se adaptar e compreender a
realidade de cada aluno e dessa forma, propor contetdos que sejam motivadores. Fazendo isso, se
rompe aquela usual fragmentacdo dos conteddos de Quimica, contribuindo para que o aluno
construa seus conhecimentos e perceba a que a Quimica faz parte de seu dia a dia.

As aulas diferenciadas na EJA se fazem necessarias. Segundo Gaspar e Monteiro (2005) é
por meio dos experimentos que as ciéncias encantam e agucam o interesse das pessoas. O uso de
aulas experimentais proporciona aos estudantes a comprovacao pratica de diferentes teorias
abordadas no processo de aprendizagem, motivando o estudante para a participacdo e interacao
com a matéria ministrada.

Segundo Vygotsky (1987) cada ser é capaz de aprender por intermédio do seu contexto
histérico-cultural, ou seja, a partir do momento que o individuo visualiza algum objeto ou
fendbmeno o mesmo serd capaz de relacionar o conhecimento adquirido com diversos fatos
vivenciados no seu cotidiano. Na formacdo de um novo conceito o individuo tem que ter vivenciado

o fato, possibilitado pelas intervengdes experimentais, onde o estudante pode através da pratica
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consolidar os conceitos teodricos. Dai se percebe 0 quao importante é a pratica para o ensino de

Quimica nas turmas de EJA.

2.3 As oficinas tematicas como uma proposta metodoldgica para o ensino de Quimica

As oficinas tematicas procuram tratar os conhecimentos de forma inter-relacionada e
contextualizado, envolvendo os estudantes em um processo ativo na construgdo de seu proprio
conhecimento. Quando baseadas na contextualizacdo social dos conhecimentos quimicos e na
experimentacao, permitem a criacdo de um ambiente propicio para interacfes entre o professor e
os alunos (MARCONDES, 2008).

Essa maior proximidade entre professor e aluno, € importante no processo de ensino-
aprendizagem, pois os alunos manifestam suas ideias, suas dificuldades conceituais e seus
entendimentos. O professor tem a oportunidade de acompanhar o desenvolvimento de seus alunos,
podendo, nesse processo, redirecionar ou refazer percursos que facilitem a aprendizagem e
convivéncia em sala.

Na abordagem dos conteudos, nas oficinas tematicas, sdo considerados alguns dos
pressupostos construtivistas para o processo de ensino-aprendizagem (DRIVER; OLDHAM,
1986). Os alunos exercem um papel ativo na construcdo de seus préprios conhecimentos e o
professor € responsavel por criar situacdes de aprendizagem que promovam a interagdo do aluno
com o objeto de estudo de forma significativa (AUSUBEL; NOVAK; HANESIAN, 1980).

As oficinas sdo construidas a partir do tema gerador, experimentacédo e conceitos. No qual,
procura-se no desenvolvimento das atividades propostas, despertar a participacdo dos alunos para
que assim, eles apresentem outras informacdes que favorecam a reconstrucdo dessas concepcdes a
partir de conceitos quimicos.

As oficinas tematicas estdo baseadas na contextualizacdo e na experimentacdo conforme

apresentado na figura 01.
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Figura 01- Fundamentos das oficinas tematicas.

OFICINAS TEMATICAS

/ AN

Contextualizagdo Experimentagdo

N/

Facilitam = estimulam a motivacZo para a aprendizagem

Aumentam o interesse pela Ciéncia

Fonte: Marcondes (2008).

As oficinas tematicas sdo desenvolvidas com base nos trés momentos pedagdgicos
propostos por Delizoicov e Angotti (1991) problematizacdo inicial, organizacdo do conhecimento
e aplicacdo do conhecimento.

No primeiro momento pedagogico, problematizacdo inicial, sdo apresentadas, aos alunos,
situacdes reais, cujo objetivo é fazer com que sintam a necessidade da aquisicdo de novos
conhecimentos para compreendé-las.

Na organizacdo do conhecimento, segundo momento pedagogico, “[...] os conhecimentos
selecionados como necessarios para a compreensdo dos temas e da problematizacdo inicial sdo
sistematicamente estudados nesse momento, sob a orientacdo do professor” (DELIZOICOV;
ANGOTTI; PERNAMBUCO, 2009, p. 201).

O terceiro momento pedagdgico, aplicagdo do conhecimento, destina-se a abordar
sistematicamente o conhecimento que vem sendo adquirido pelo aluno, para que 0 mesmo possa
reinterpretar o problema proposto e estabelecer relacGes entre os conhecimentos adquiridos com
outras situagdes problematicas. Para Giordan (1999), a aprendizagem do conhecimento cientifico
¢ dependente da experimentacdo, visto que a preparacdo desse conhecimento ocorre

primordialmente nos intermédios da investigacao.
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2.4 Fabricacao do queijo Mugarela

Queijo é o0 nome genérico para um grupo de alimentos fermentados a base de leite com
grande diversidade de sabor, textura e formas (FOX et al., 2000 apud ETGES, 2011). Perry (2004)
também ressalta que o queijo € um concentrado lacteo constituido de proteinas, lipidios,
carboidratos, sais minerais, calcio, fosforo e vitaminas, entre elas A e B.

Magalhdes (2002) também destaca que o queijo, no Brasil e no mundo, é um dos produtos
lacteos que mais se difundiu e sofreu adaptacGes em sua técnica de elaboracdo, acarretando assim,
0 surgimento de varios tipos existentes.

O queijo mucarela € um tipo de queijo de massa filada, de origem italiana, conhecido,
produzido, apreciado e consumido no mundo todo especialmente no Brasil, onde se destaca como
sendo o queijo mais fabricado. Originalmente era produzido somente com o leite de bifala, mas ao
longo do tempo, a forma de producéo foi sendo modificada de modo que, atualmente, existe queijo
mucarela feito com leite de vaca e/ou com mistura de leites de vaca e bufala.

De acordo com Furtado (2016), entende-se pelo termo “pasta filada™:

[...] queijos cuja massa fermentada é submetida a um tratamento térmico
que lhes confere uma plasticidade singular. O queijo passa entdo a
apresentar uma estrutura fibrosa caracteristica, com fibras paralelas,
orientadas na mesma dire¢do como resultado do processo de filagem. Estas
fibras podem ser alongadas consideravelmente sem que se rompam. Tal
elasticidade estd relacionada a fatores fundamentais: presenca

predominante de caseina intacta (isto é pouco proteolizada) e concentragao
critica de calcio na massa (FURTADO 20186, p. 27).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, aprovado na Portaria MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) n° 364, de setembro de 1997
(BRASIL,1997), o queijo mucarela € caracterizado como o0 queijo que se obtém por filagem de
uma massa acidificada (produto intermediario obtido por coagulacdo de leite por meio de coalho
e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas), sendo complementada ou ndo pela acéo de bactérias
lacticas especificas. A fabricacdo de queijos, consiste em uma série de operac¢Ges que vdo desde a
producéo do leite até o Gltimo dia de maturacédo e expedicao para 0 comércio.

Na tecnologia de fabricacdo do queijo mugarela, é possivel identificar muitas atividades

relacionadas com a Quimica, como por exemplo, a pasteurizacdo, a fermentacdo, acidificacdo e
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atividades de controle da fabricagdo como medicdo do pH e acidez. Segundo Furtado (1997) o

queijo mucarela € fabricado conforme as etapas apresentadas na figura 02.

Preparoe
padronizacdo do
leite.

Filagem e
Moldagem.

O

Resfriamento.

Figura 02- Etapas de fabricacéo do queijo mucarela
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Fonte: Furtado (1997).
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3 METODOLOGIA

A metodologia utilizada no desenvolvimento da oficina temética se baseia nos trés
momentos pedagogicos propostos por Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2002): problematizacéo
inicial, organizac¢do do conhecimento e aplicagdo do conhecimento. Esta metodologia privilegia a
contextualizacdo e a abordagem interdisciplinar do conhecimento. Além disso, busca uma maior
reflexdo por parte dos alunos acerca dos conhecimentos quimicos por meio de um tema gerador.

As etapas do processo de fabricagdo do queijo mucarela foram trabalhadas na realizagédo de
uma oficina tematica, com os alunos da EJA, do Instituto Federal de Goias - Campus Itumbiara, e
contou com a participacdo de 17 alunos. A oficina temaética foi realizada durante trés encontros, de

3 horas cada, sendo cada encontro, caracterizados pelos trés momentos pedagdgicos (Figura 03).

Figura 03: Descricdo dos trés momentos pedagdgicos na oficina tematica

1° momento 2° momento 3° momento
Problematizagéo — Organizagéao do — Aplicacdo do
inicial conhecimento conhecimento

Fonte: Delizoicov (2002).

Para a realizacdo do trabalho, foi necessario a coleta de dados, divididos em duas fichas
distintas, que se encontram em anexo: diario de bordo (Anexo A), para que 0s alunos pudessem
registrar suas praticas, conclusdes e observacdes durante as etapas realizadas e uma ficha de
avaliacdo (Anexo B), onde eles puderam registrar suas opinides sobre a atividade realizada.

Quanto aos procedimentos de fabricacdo do queijo mucarela, aplicados na oficina tematica,
foi realizada pesquisa bibliografica a partir de fontes em publicacbes como em revistas, livros,
pesquisas, monografias, teses e fontes da internet sobre potencialidade da contextualizacdo de
temas cotidianos para o Ensino de Quimica, bem como sobre o processo de fabricacdo do queijo
mucarela.

E importante ressaltar que a metodologia escolhida sofreu pequenas alteracdes devido as
condicBes do laboratorio existente utilizado para a aplicacdo da pratica. A parte pratica da oficina

tematica foi desenvolvida no Laboratorio de Processos Industriais - IFG Campus Itumbiara.
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3.1 Etapas do processo de producéo do queijo mucarela

O processo de fabricagdo do queijo mucarela se assemelha no inicio com o do queijo minas
frescal, se distinguindo apenas ap6s o processo de fermentacdo onde a massa passa pelo cozimento,
filagem e salga. O leite foi adquirido em uma fazenda produtora na regiéo de Itumbiara-GO. Foram
utilizados para a fabricacdo do queijo mucarela, cerca de 30 litros de leite do tipo caipira, dai a
necessidade da pasteurizacdo, primeira etapa do processo. A fabricacdo do queijo mucarela esta
descrita no fluxograma a seguir (Figura 4) e explicadas em cada subtitulo a abaixo:

Figura 04: Etapas da fabricacdo do queijo mucarela executadas na oficina temética

Coagulagio e fermentagao
Tratamento
=

Matéria-prima
Leite
caipira

[Agitaqio e cozimento] -> Enformagem e
da massa resfriamento

Produto final
Queijo

Filagem ] -> [ Salga ] -»> [Armazenamento] -
mugarela

Fonte: Autoria propria.

3.1.1 Pasteurizacao

O leite é um alimento nutritivo e susceptivel a contaminacdo por microrganismos, que
podem ocasionar defeitos no queijo e, principalmente, causar doengas. Por esse motivo, antes de
iniciar a fabricacdo de queijos, é necessario realizar a pasteurizacao.

Este processo consiste no aquecimento do leite até 65°C (Figura 05), mantendo-0 nessa
temperatura durante 30 minutos, resfriando-o até 34°C (Figura 06), temperatura necessaria para a
fabricacdo do queijo.
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Figura 05: Aquecimento do leite
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Fonte: Silva (2005).

Figura 06: Resfriamento do leite
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Fonte: Silva (2005).

3.1.2 Preparo do leite para a coagulacéo e fermentacao

Nesta etapa, sdo feitos os procedimentos necessarios para coagular a caseina (proteina do
leite), dando origem a massa do leite (coalhada).

No mercado, existem fermentos que podem ser adicionados diretamente ao tanque de
fabricacdo dos queijos, os quais sdo conhecidos por cultura DVS (Direct-Vat-Set, ou seja, direto
ao leite). Para a fabricagdo de queijo mucarela, é utilizado um fermento composto pelas bactérias
(microrganismos) Lactococcus lactis e Lactococcus cremoris. Esses microrganismos s&o
classificados como mesofilos, ou seja, crescem bem na faixa de temperatura compreendida entre
30°C e 37°C.



23

A adicdo de cloreto de célcio foi necessaria para aumentar o teor de calcio soltvel no leite,
pois o existente naturalmente fica indisponivel quando o leite é pasteurizado. Se o cloreto de célcio
ndo for adicionado, a coagulacdo sera demorada e incompleta. Além disso, o cloreto de calcio
confere elasticidade a massa do queijo. Deve-se ter o cuidado de dilui-lo totalmente em agua antes
de adiciona-lo ao leite. A adicdo de coalho também é necessaria pois é o agente que vai promover
a coagulacdo do leite, formando a massa do queijo. Esse método ¢ denominado de “coagulacao
enzimatica”, pois o coagulante ¢ formado por uma enzima, que é uma proteina com propriedades

especificas.

3.1.3 Tratamento da massa

A partir do momento em que € identificado o final da coagulacéo, apds 24 horas depois da
adicdo do fermento, inicia-se o tratamento da massa. O final da coagulacdo é determinado pela
identificacdo do ponto de corte da coalhada. Neste momento, a massa sofre a fragmentacao, para
que a retirada do soro possa ser feita. E importante determinar corretamente esse ponto, pois se a
massa for cortada antes do tempo, havera perda de caseina e gordura, o que pode ser observado
quando o soro fica leitoso. Se for cortada depois, a massa ficard dura, prejudicando a retirada do
soro. Com as costas da méo, realizou-se uma leve pressao sobre a superficie da massa proximo a
parede do recipiente onde esta sendo feito o queijo (Figura 07). Se a massa se desprender facilmente

da parede, € sinal de que a massa esta no ponto de corte.

Figura 07: Determinacdo do ponto de corte

¥

Fonte: Silva (2005).
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Com o auxilio de uma faca, foi feito um corte na massa (Figura 08), e introduziu-se na
massa e forcou-se para cima, na regido do corte. Se ocorrer a formacdo de uma fenda retilinea sem
fragmentacdo, estara pronta para o corte.

Figura 08: Andlise do corte da massa

Fonte: Silva (2005).

O corte é feito com a lira, que é um utensilio formado por ldminas ou fios cortantes,
dispostos paralelamente e igualmente distantes entre si. Na pratica exercida na oficina tematica,

ndo se tinha a disposicdo a lira, por isso, o corte da massa foi feito utilizando uma faca de aco
inoxidavel.

3.1.4 Agitacao e cozimento da massa

A agitacdo é feita para evitar que os cubos venham a se precipitar ou fundir entre si, o que
dificultaria a retirada do soro. Deve-se tomar cuidado para que, no inicio da agitacao, sejam feitos
movimentos lentos, evitando, dessa forma, o rompimento dos cubos que ainda estdo frageis, e,
consequentemente, evitando a perda de massa.

O cozimento (Figura 09) foi feito com o objetivo de complementar a retirada de soro

iniciada pelo corte e pela agitacdo. Em média, essa etapa tem inicio 20 minutos apds agitagéo.
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Figura 09: Cozimento

Fonte: Silva (2005).

O final do cozimento, denominado ponto de massa, pode ser determinado de forma bem
pratica: com a mao, pegue um pouco de massa e comprima-a até formar um aglomerado. Estara
no ponto quando esse aglomerado se quebrar sob a pressao dos dedos e formar pequenos gréaos

gue se desagregam com facilidade.

3.1.5 Filagem

A etapa da filagem consiste em sovar a massa do queijo para que ela ganhe uma textura
alongada, lembrando fibras. O teste de filagem consiste em cortar um pedaco da massa, coloca-la
em agua guente, a 80°C, e sovar em seguida. A massa estara no ponto se ficar elastica, permitindo
a formacdo de fios compridos. Mas estara fora do ponto se apresentar-se quebradica e deixar a agua
leitosa. Por sua vez, a acidificacdo excessiva deixa a massa dura, e os fios, quando distendidos, se

rompem com facilidade.

3.1.6 Enformagem e resfriamento

A enformagem tem a funcdo de conferir ao queijo sua forma caracteristica. O queijo
mucarela tem, tradicionalmente, o formato de um paralelepipedo. Apés a enformagem (Figura 10),

a forma é colocada submersa em &gua gelada para ser resfriada (Figura 11)
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Figura 10: Enformagem

Fonte: Silva (2005).

Figura 11: Resfriamento

Fonte: Silva (2005).

3.1.7 Salga

E o sal que garante o desenvolvimento do sabor, o controle da umidade e a conservagéo do
produto. A salga é feita em salmoura, a temperatura de 10°C a 15°C. Embora temperaturas
superiores possam diminuir o tempo de salga do queijo, elas favorecem o crescimento de
microrganismos contaminantes, como bactérias e fungos. A concentracdao da salmoura deve ficar
entre 18% e 20%.
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3.1.9 Armazenamento

O queijo mucarela deve ser armazenado em ambiente refrigerado, a fim de aumentar seu
tempo de validade, pois a temperatura baixa inibe o crescimento de microrganismos contaminantes,
além de proteger contra a poeira e 0 ataque de insetos e roedores. Para pequenas produgdes, pode-
se utilizar a geladeira doméstica. Para as grandes, devem ser utilizadas camaras de armazenamento
refrigeradas.

O armazenamento foi feito com plastico filme, e deixado entro da geladeira do laboratdrio,
ja que ela ndo seria comercializada, e os alunos iriam poder comer no dia seguinte.

No dia seguinte a finalizacdo do processo de producdo, os alunos puderam realizar a

degustacé@o do queijo mucarela fabricado por eles.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A participacao dos 17 alunos na oficina tematica se mostrou bastante satisfatdria, onde eles
puderam colocar em pratica, 0s conceitos vistos durante os encontros realizados. Os relatos feitos
pelos alunos, no diério de bordo, estdo descritos nas discussfes nos trés topicos que especificam os

momentos pedagdgicos. As tematicas abordadas em cada dia estdo dispostas no Quadro 1:

Quadro 1: Temas abordados em cada momento pedagogico

Problematizacdo inicial 03/10/2017 — 3h/a - Discusséo sobre a
problematica motivadora do
trabalho.

- Relato de experiéncias
proprias de cada aluno acerca
do assunto motivador.

- Preenchimento do diario de

bordo.
Organizagéo do 04/10/2017 — 3h/a - Explicagdo tetrica do
conhecimento processo de producéo da

mugarela e a articulagdo com
0s conteidos quimicos.

- Inicio da fabricacdo do
queijo mucarela no
laboratério: Pasteurizacao;
Preparo do leite para a
coagulacao e fermentacao;

- Preenchimento do diario de
bordo.

Aplicacdo do conhecimento 05/10/2017 — 3h/a - Finalizacéo da fabricagéo do
queijo mucarela no
laboratério: Tratamento da
massa; Filagem; Enformagem
e resfriamento; salga;
Armazenagem.

- Preenchimento do diario de
bordo.

- Aplicacéo da ficha
avaliativa preenchida pelos
alunos.

Fonte: Autoria propria.
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4.1 Primeiro momento pedagogico: Problematizacao inicial

No primeiro momento, ocorreu bastante interacdo com os alunos participantes. Houve
momentos em que os alunos puderam relatar suas as atividades que desempenhavam para
garantirem seu sustento. Eles se mostraram bastante empolgados com a oportunidade de conhecer

e aprender uma nova pratica que poderia ser aplicada e revertida em ganhos para eles.

Figura 12: Primeiro momento pedagdgico

Fonte: Autoria propria

Como orientam Freire (1987) e Sasseron e Carvalho (2011), a investigacdo das questdes
problemas relativos ao tema gerador é o ponto de partida do processo educativo, criam o espaco de
zona de desenvolvimento proximal (ZPD), a oportunidade de aprender com a troca de ideias entre
seus pares e professor, num processo dialdgico e dialético.

Partindo do ponto principal que motivou a aplicacdo da Oficina Tematica, pode-se perceber
a vontade e o animo dos alunos em se profissionalizarem cada vez mais em busca de melhores
condicBes de vida. Alguns relataram que j& passaram bastante dificuldade e que tinham desejos de
empreender em algo que podia gerar lucro. A crescente competitividade no mercado de
trabalho e a busca por melhores niveis de produtividade exigem, atualmente investimentos cada
vez maiores em qualificacdo profissional (ROCHA-VIDIGAL; VIDIGAL, 2012).
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4.2 Segundo momento pedagdgico: Organizacdo do conhecimento

O segundo momento foi marcado pela explicagdo tedrica da pratica de fabricacdo do queijo
mucarela. Os alunos foram instigados a pensar sobre onde a Quimica estava presente em cada etapa

da fabricacdo, conforme descrito no Quadro 2.

Quadro 02- Contetdos programaticos inseridos no ensino de Quimica

Pasteurizacédo - Medidas de Temperatura.
- Conversao de unidades.

Adicdo do Cloreto de Calcio - Férmula composto iénico.
- Cétion e anion.

- Solubilidade dos sais.

- Nomenclatura dos Sais.

Adicédo do Fermento - ReacGes quimicas.
- Balanceamento.

- Lei de Lavoisier.
- Microbiologia.

Adicéo do Coalho - Solucdo: soluto e solvente.

- Enzimas.

- Cinética Quimica: efeito da
temperatura e concentragdo sobre
a velocidade das reacdes
enzimaticas.

Corte da coalhada - Funcdes Inorganicas: Acido e
Base.

- Indicadores acido-base.

- Potencial hidrogenionico (pH).
Fermentacdo Funcdes Organicas:

Filagem - Grupos funcionais.

- Microbiologia.

- Bioquimica bésica.

Fonte: Autoria propria.

Cada aluno pdde relatar seus conhecimentos prévios sobre o0s conceitos quimicos aplicados
na producdo queijo mucarela oralmente, mas muitos relataram apenas no diario de bordo, onde foi
possivel perceber a maioria ndo sabia onde a Quimica poderia ser encontrada em cada etapa do
processo. A etapa que mais chamou atencdo dos alunos, de acordo com os relatos no diario de

bordo, foram os processos de pasteurizacdo e de fermentacdo. Alguns alunos relataram que nédo
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conheciam como funcionavam os dois processos e que estavam muito curiosos em aprender. Apds
as explicacOes teoricas, os alunos puderam compreender como funcionava cada processo de
fabricacdo do queijo mucarela e onde a Quimica estava presente. Quando os alunos puderam
compreender que a Quimica estava presente em todos as etapas do processo de fabricacao do queijo
mucarela, os alunos se animaram ainda mais em participar do terceiro momento pedagdgico e poder
praticar todos aqueles conhecimentos adquiridos na teoria.

Isso sO constata a importancia de os alunos vivenciarem a Quimica, que esta presente em
seus cotidianos. Esta disciplina presente no cotidiano é de suma importancia para fazer a ponte
entre o conhecimento prévio do aluno e o conhecimento cientifico, lembrando-se que este Ultimo
deve ser construido coletivamente, através de discussdes, observagOes, dentre outros meios,
possibilitando também uma maior interacdo entre os alunos, motivando-os a buscar razdes e
explicacOes para os fendbmenos que acontecem a sua volta (SILVA, 2016).

Para iniciar o processo de fabricacdo, foi questionado aos alunos como aconteceria o
processo de fabricacdo do queijo mugarela, e eles relataram com clareza, e foi possivel realizar
uma escrita compartilhada, onde todos os alunos participam, de um fluxograma do processo no
quadro branco. Apds este momento, foi passado como funcionava as Boas Praticas de Fabricacdo

(BPF) para que eles pudessem se preparar para o inicio da producéo.

Figura 13: Explicacdo BPF

Fonte: Autoria propria.
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Os alunos participantes da oficina temética seguiram os procedimentos descritos no roteiro
entregue, sendo mediados a todo o instante. Durante as primeiras etapas da fabricagdo, algumas
alunas relataram que ja tinham participado de alguma maneira, direta ou indiretamente da producao
de queijo minas frescal, em algum momento de sua vida, e com isso, puderam contribuir bastante
no momento da pratica, ja que algumas etapas do processo de producdo da mucarela e do queijo
minas frescal se assemelham. Com isso, houve uma troca de experiéncias muito rica entre os alunos
participantes e a responsavel pela aplicacdo da oficina tematica. As etapas da fabricacdo
desenvolvidas neste momento pedagogico foram a pasteurizacdo do leite e preparo do leite para a
coagulacdo e fermentacéo.

Figura 14: Pasteurizacao e preparo do leite

Fonte: Autoria propria.

4.3 Terceiro momento pedagdégico: Aplicacdo do conhecimento

O terceiro momento pedagdgico foi a continuidade do processo de fabricacdo do queijo
mucarela, onde foram desenvolvidas as etapas de tratamento da massa (Figura 15 e 16), cozimento,

filagem, enformagem e resfriamento, salga e armazenagem.
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Figura 15: Tratamento da massa

Fonte: Autoria prépria.

Figura 16: Tratamento da massa 2

Fonte: Autoria prépria.

As acdes ocorridas durante o terceiro momento, pode ser constatada de acordo com o que
diz Chiovatto (2017), que a acdo do educador ndo se reduz a transmissdo de informacdes e
conhecimentos, mas é ativa na construcdo de tramas que articulam contetdos, mundo, vida,
experiéncias (suas e dos alunos) num todo significante: € neste sentido que o professor € mediador.

Neste ultimo momento pedagdgico, os alunos foram encaminhados para a sala de aula, onde
puderam preencher a ficha avaliativa que foi utilizada como instrumento de coleta de dados para a
discussdo mais aprofundada da aceitacdo por parte dos alunos em relacdo a oficina tematica.
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A degustacdo do queijo mucarela ocorreu apenas no dia seguinte. No momento da
degustacdo, os alunos foram encaminhados novamente ao laboratério. Eles ficaram bastante
satisfeitos com o resultado e um aluno relatou que iria analisar a viabilidade da producdo para

investir.

4.4 Analise da ficha avaliativa

A ficha avaliativa (ANEXO B) foi um instrumento utilizado para coletar dados da satisfacdo
dos alunos em relacdo a oficina temética oferecida a eles e para que também pudessem dar alguma
sugestdo para a melhora de praticas docentes futuras. A avaliacdo feita pelos 17 alunos
participantes da oficina tematica, foi interpretada por meio de gréaficos.

De acordo com a figura 17, a maioria dos alunos avaliaram os conteldos abordados nos
aspectos de objetivos, sequéncia l6gica e carga horaria como excelente. Apenas dois alunos
avaliaram o objetivo da aula como bom, a sequéncia Idgica dos assuntos foi avaliada por um aluno
como também sendo bom e a carga horéria estabelecida para a aplicacdo da oficina foi avaliada

por dois alunos como também, sendo bom.

Figura 17: Contetdos abordados
Conteudos abordados

18
16
14
12
10

Alunos

2 1 2
0 ™

Péssimo Ruim Regular Bom Excelente N3do se aplica

o N B OO O

Avaliacao
W Objetivos M Sequéncia légica dos assuntos B Carga horaria

Fonte: Autoria propria.
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Foi questionado sobre o grau de satisfacdo em relacéo a oficina teméatica de modo geral,
obtendo-se 100% como excelente. Isso mostra que além da 6tima interacdo observada durante toda
a aplicacdo da oficina, os alunos também se mostraram satisfeitos com a atividade desenvolvida
durante os trés momentos pedagdgicos.

Como exposto na Figura 18, os alunos ficaram bastante satisfeitos em relagéo as atividades
de ensino aplicadas durante a oficina temética e ao material didatico preparado para a aplicagdo

dos trés momentos pedagogicos realizados na oficina.

Figura 18: Atividades de ensino e material didatico

Atividades de ensino e material didatico

17 17
16

Excelente N3o se aplica

[ e
O N B O

Alunos

0 0 O 0 0 O 0 O

O N B OO

1
0 0 0
|
Péssimo Ruim Regular Bom

Avaliagao

W Adequacdo das atividades praticas B Quantidade de atividades B Supervisdo das atividades praticas

Fonte: Autoria propria.

Além do grau de satisfacdo, os alunos responderam sobre a realizacdo da oficina tematica.
A primeira pergunta foi se os alunos teriam a capacidade de aplicar os conhecimentos adquiridos
durante a oficina temética. A segunda pergunta foi sobre a possibilidade de aplicacdo da pratica de
fabricacéo do queijo mugarela no cotidiano.

Como pode ser visto na Figura 19, 13 dos 17 alunos se sentiram aptos a aplicar os
conhecimentos adquiridos na pratica de fabricacdo do queijo mucarela. Os outros quatro alunos
que avaliaram esta questdo, relataram que se houvesse mais praticas em relacdo a producao, se

sentiria mais confiante em aplicar os conhecimentos.
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Figura 19: Capacidade de aplicacdo do contetdo adquirido

Capacidade de aplicagao do
conhecimento adquirido

H Sim HNao

Fonte: Autoria propria.

A mesma quantidade de alunos que avaliaram a capacidade de aplicacdo da pratica de
fabricacdo do queijo mucarela, também avaliaram a possibilidade de aplicacéo da pratica em seu
cotidiano.

Figura 20: Possibilidade de aplicacdo no cotidiano

Possibilidade de aplicacao no cotidiano

HSim HNao

Fonte: Autoria prépria.
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Isso mostra a maioria dos alunos estdo aptos e dispostos a colocar os aprendizados
adquiridos na oficina tematica em pratica em sua vida. As discussbes em torno deste
questionamento, possibilitou a visualizacdo de qudo os alunos ficaram satisfeitos em aprender a

técnica de fabricacdo do queijo mucarela, pois poderiam colocar em pratica esse conhecimento.

Ao ter estes resultados em maos, nota-se que os alunos participantes ficaram aptos a colocar
em pratica estes conhecimentos, pois se sentiram confiantes em reproduzi-los. Essa possibilidade
de reproducdo mostra gue 0s conceitos quimicos, antes temidos e duvidosos para muitos, estdo ali
materializados na frente deles, onde eles podem discutir conceitos, testar novos procedimentos para
a melhoria do resultado final, ou seja, eles se tornaram especialistas na técnica, pois puderam
colocar em pratica, com a producdo do queijo mucarela.

Ao final dos trés momentos pedagogicos, pode-se observar que os alunos estavam muito
satisfeitos com a participacdo na oficina, pois se interessaram pelo assunto, participaram
efetivamente e demostraram interesse durante todos os momentos. Alguns participantes, que nao
se interessaram pela atividade, se demostraram muito cansados durante os trés momentos, talvez
pelas atividades realizadas no periodo diurno, ou pelo desinteresse pelo assunto.

De modo geral, acredita-se que a oficina tenha alcancado seu objetivo inicial, ou seja, tornar
0 Ensino de Quimica na educacédo de jovens e adultos mais prazerosa e menos complexa, pois é
com a pratica que a teoria se é aprendida, e ndo s6 memorizada. E ali onde o aluno se sente

protagonista de seus estudos e atuante na construgdo do proprio conhecimento.
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5 CONCLUSAO

O Ensino de Quimica indiscutivelmente, desde de muito tempo, é taxado como sendo de
dificil compreensdo por parte de alunos, por eles ndo conseguirem visualizar como a Quimica pode
estar presente em seus cotidianos. Ainda existe a falta de experimentagdo nos cursos onde a
Quimica esta presente, e isto dificulta ainda mais o interesse dos alunos pelos conteddos.

Na educacdo de jovens e adultos, isto ndo € diferente. Muitas das vezes os alunos estudantes
da EJA sdo adultos, que estudam no periodo noturno, trabalham durante o dia, e procuram finalizar
0s estudos para conseguirem condi¢Ges de vida melhores. A maioria dos cursos de EJA fornecidos,
ndo ddo a oportunidade para os alunos se profissionalizarem ao mesmo tempo que finalizam o
Ensino Médio. Esta realidade € muito diferente na EJA do Instituto Federal de Goias - Campus
Itumbiara, que foi onde o trabalho foi desenvolvido, pois a modalidade é oferecida juntamente com
0 curso de Técnico em Agroinddstria, trazendo aos alunos uma qualificacdo profissional de
qualidade e uma oportunidade de emprego.

A contextualizacéo feita, acerca dos conteddos de Quimica, baseados na experimentacao,
ou seja, no processo de fabricagdo do queijo mucarela, possibilitou aos alunos um maior
entendimento de conceitos que antes eram complexos e temidos pela maioria deles. A escolha da
oficina tematica como metodologia foi sem duvidas uma boa escolha, pois possibilitou aos alunos
a visualizacdo e compreensdo dos conceitos quimicos, além da oportunidade de colocar em pratica
todos eles, saindo da teoria.

A oficina temética possibilita uma maior participacdo dos alunos na atividade desenvolvida,
onde ele se torna protagonista de seu conhecimento, podendo colocar em prética os contetdos
vistos em sala de aula. Para nortear a oficina tematica, foi escolhido o método dos trés momentos
pedagdgicos, que dentre os objetivos do trabalho, pode ser aplicado de forma efetiva e auxiliou a
divisdo das atividades que seriam desenvolvidas nos trés dias de oficina.

Tendo como base a participacdo efetiva dos alunos nas atividades desenvolvidas durante a
oficina tematica, foi possivel perceber a satisfacdo e o interesse cada vez maior em vivenciar a
pratica da Quimica em seu cotidiano e a vontade de aplicar os conhecimentos adquiridos em relacao

a fabricacdo do queijo mugarela.
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ANEXO A - DIARIO DE BORDO

0= MINISTERIO DA EDUCAGAO

BB INSTITUTO FEDERAL SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

EEE Goiss INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE GOIAS
CAMPUS ITUMBIARA

Bl Cimpus ltumbiara

Instituicao: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia — Campus
ltumbiara.

Aluno responsavel pela elaboragao da oficina tematica: Mariana Lopes
Macedo de Moraes.

Orientador: Leonardo Magalhaes de Castro.

Coorientador: Joao Paulo Victorino Santos.

Olal
Esse sera seu diario de bordo!

O Diario de Bordo € um caderno ou pasta no qual o estudante registra as
etapas que realiza no decorrer da OFICINA TEMATICA. Este registro deve ser
detalhado e preciso, indicando datas e locais de todos os fatos, passos, descobertas
e indagacoes, investigacdes, testes e resultados. Como o préprio nome diz, este é
um didrio que devera ser preenchido ao longo de toda OFICINA TEMATICA,
trazendo as anotacdes, rascunhos, ou qualquer ideia que possa ter surgido no
decorrer dos dias que ficaremos juntos.

Aluno: O Cb

Periodo:
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ANEXO B - FICHA DE AVALIACAO

INSTITUTO FEDERAL
Goias
Campus ltumbiara

MINISTERIO DA EDUCAGAD
SECRETARLA DE EDUCACAD PROFISSIONAL E TECHNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA DE GOIAS
CAMPUS ITUMBLARA

FICHA DE AVALIACAO

O objetivo deste questiondrio € avaliar a atividade realizada. Sua avaliagido € muito importante. Nio € necessdrio

identificar-se_ Por favor, ndo deixe itens em branco.

Obrigada.

DATA: / I}

1. Atribua, no instrumento a seguir, a nota que reflete sua avaliagcdo sobre os aspectos relacionados ao
estudo de caso, utilizando a escala abaixo. Caso vocé acredite que um determinado item ndo tenha sido
contemplado no estudo de caso ou que ndo tenha tido relevancia, vocé devera marcar o item “N/A" (M3o se

Aplica) na escala.

1- Péssimo 2- Ruim 3- Regular

4- Bom

5- Excelente N/A- Ndo se Aplica

Conteddo

1 2 3 4 5 NIA

Dbjetivos.

Sequéncia légica dos assunios.

Carga horaria.
Atividades de ensino e material didatico

Adequacio das atividades praticas.

1 2 3 4 5 NiA

Quantidade das atividades.
Supenvisdo das atividades praticas.

Avaliagio Geral

1 2 3 4 ] NiA

Avalie o seu grau de satisfacio.

2. Vocé se sente capaz para aplicar os conhecimentos /
praticas adquiridos?

Sim{ )} MNao{ )Em casonegativo, justifique por favor:

3. Os conhecimentos adquiridos s&o aplicaveis na sua
rotina?

Sim{ )} MNao[ )Em caso negativo, justifique por favor:

4. Caso deseje, utilize o espaco abaixo para fazer outros comentirios ou deixar suas sugesties.




