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Uso da Metodologia Ativa — Simulacéo Realistica no Curso

Técnico em Nutricdo e Dietética
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Resumo — O Técnico em Nutricdo e Dietética é o profissional que acompanha e
orienta as atividades de controle de qualidade, higiénico-sanitaria e seguranga no
trabalho, em todo o processo de producéo de refeicfes e alimentos, pois cada vez
mais as Unidades Produtoras de Refeigbes estdo buscando alternativas para
oferecer produtos e servicos de qualidade, compativeis com as novas exigéncias
do consumidor. A Simulacdo Realistica € reconhecida como um conjunto de
técnicas elaboradas com o intuito de recriar, de forma substitutiva e ampla, um
espaco laboral que permita a participagéao ativa do aluno, possibilitando durante a
formacdo, praticar competéncias adquiridas previamente, podendo ocorrer falhas
e, através da discussao (debriefing), reformular a sua conduta com éxito.

Palavras-chave: Simulacdo Realistica. Técnico em Nutricdo e Dietética. Boas
Praticas. Educacéo.

Abstract — The Technician in Nutrition and Dietetics is the professional who
accompanies and guides the activities of quality control, hygiene and health and
safety at work, throughout the process of food and food production, as more and
more the Meal Production Units are seeking alternatives for Offer quality products
and services, compatible with new consumer demands. Realistic Simulation is
recognized as a set of techniques designed to recreate, in a substitutive and ample
way, a work space that allows the active participation of the student, enabling
training during the course, practicing previously acquired skills, and faults can occur,
and through discussion ( Debriefing), reformulate their conduct successfully.

Keywords: Realistic Simulation. Technician in Nutrition and Dietetics. Good habits.
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1. Introducéo

As competéncias especificas da habilitacdo do Técnico em Nutricdo e
Dietética sdo a de planejar, coordenar e supervisionar procedimentos de controle
higiénico-sanitario dos alimentos, considerando principios de microbiologia,
cumprindo e fazendo cumprir as legislagdes pertinentes. E também devem realizar
trabalho em equipe, correlacionando conhecimentos de varias disciplinas ou
ciéncias, tendo em vista o carater interdisciplinar da éarea. A formagdo por
competéncias indica a necessidade de novas experiéncias e oportunidades de
ensino-aprendizagem que possibilitem o desenvolvimento para além do cognitivo,
devendo também evidenciar a diferenca entre competéncia e conhecimento. As
competéncias consistem em capacidades para utilizar esses conhecimentos,
integra-los, visando a resolucéo dos diversos problemas enfrentados no cotidiano.

Sendo assim a Metodologia Ativa deve ser utilizada na sala de aula como
abordagem para promover uma aproximacao critica do aluno com a realidade,
levando-os a refletir sobre problemas que geram curiosidade e desafio e a
disponibilizacdo de recursos para pesquisar problemas e solu¢des. O foco desta
abordagem faz com que o aluno seja protagonista durante o processo de
aprendizagem.

A Simulagdo Realistica € reconhecida como um conjunto de técnicas
elaboradas com o intuito de recriar, de forma substitutiva e ampla, um espaco
laboral que permita a participacdo ativa do aluno. Esta possibilita ao aluno em
formacdo praticar sua atuacao previamente, podendo ocorrer falhas e, através da
discusséo (debriefing), reformular a sua conduta com éxito.

Justifica-se a realizacdo desta Metodologia Ativa, tendo em vista a
necessidade de formar profissionais criticos, criativos, reflexivos, com compromisso
politico, e capazes de enfrentar os problemas complexos que se apresentam na
sociedade.

O objetivo é descrever a experiéncia da aplicacdo da Simulacdo Realistica
no componente curricular Estrutura e Rotinas do Servi¢o de Alimentacéo, utilizando
outras disciplinas do primeiro e segundo médulo como apoio, do Curso Técnico em
Nutricao e Dietética da Etec “Dona Escolastica Rosa”. E assim contribuir para que
os alunos adquiram uma postura mais confiante na vida profissional, que
necessitam tomar decisdes de forma estratégica e planejada em beneficios da
clientela atendida.

2. Referencial Tedrico

Estabelecimentos destinados ao comércio de alimentos vém crescendo cada
dia mais, tornando crescente também a preocupacdo do consumidor quanto a
gualidade dos produtos adquiridos (FERRAZ, 2010). Esses estabelecimentos
também sao conhecidos como Unidades Produtoras de Refeigbes (UPR):
restaurantes comerciais, padarias, hotéis, lanchonetes, cantinas, bufés,
confeitarias, pastelarias, rotisserias, supermercados entre outras organizacdes do
ramo estdo buscando alternativas para oferecer produtos e servigos de qualidade,
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compativeis com as novas exigéncias do consumidor, do ponto de vista nutricional,
higiénico e organoléptico (BRASIL, 2004).

O controle higiénico-sanitario dos alimentos, a exigéncia do destino
adequado aos dejetos, entre outros, sao alguns exemplos de problemas cujas
solucBes exigem conhecimentos a serem operacionalizados em acfes adequadas
na producédo de refei¢cdes. O trabalho na area torna-se cada vez mais complexo,
devido ao progresso das ciéncias que embasam a pratica profissional fazendo com
que o0 negocio de alimentos seja orientado por preceitos cientificos, técnicos,
tecnoldgicos e legais, que geram procedimentos precisos e sofisticados (SILVA
JUNIOR, 2008).

E é sabido que a alimentacao esta intimamente ligada a manutencéo da boa
saude, de acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), o conceito de
saude é “o estado completo de bem-estar fisico, social e mental dos individuos” e
€ um direito inalienavel de todo cidaddo. Deste modo, manter e zelar pela saude de
seus clientes é uma tarefa primordial do profissional Técnico em Nutricdo e
Dietética, que atua na area de alimentacao.

O profissional Técnico em Nutricdo e Dietética tem como atribuicdes e
responsabilidades: avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos
e acompanhar procedimentos culinarios de preparacdes, efetuar o planejamento,
organizacao e supervisionar servicos de alimentacdo e nutricdo, aplicar as Boas
Praticas de Manipulacéo e Fabricacdo de Alimentos, de acordo com a legislacao
sanitaria vigente, e aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos
sobre Boas Préticas de Manipulacdo e procedimentos operacionais padronizados
(CEETEPS, 2017).

O ambiente escolar € um espaco importante na promocdo de habitos
adequados, que pode ser trabalhada com os alunos desenvolvendo atividades
educativas e ludicas (SOUZA et al, 2013). Vale ressaltar que é dever do educador
planejar o conteado de forma a envolver o aluno em seu processo de
aprendizagem, e que assim haja uma relacdo positiva entre estas estratégias
inovadoras e a motivagao desses em relacdo ao tema trabalhado (PIPITONE et al,
2003).

A articulacdo entre teoria e pratica pressupde acbes pedagdgicas que,
ultrapassando os muros da escola, indicam a necessidade da insercéo do aluno em
realidades concretas, fazendo com que a formacéo seja centrada na pratica, numa
continua aproximag¢do do mundo do ensino com o mundo do trabalho. Essa
articulacdo se da através de um processo que deve possibilitar o teorizar a partir
da prética nos varios espacos onde acontece o trabalho do Técnico em Nutricao e
Dietética.

As competéncias especificas da habilitacdo sdo as: planejar, implantar,
coordenar e supervisionar procedimentos de controle higiénico-sanitario dos
alimentos, considerando principios de microbiologia, cumprindo e fazendo cumprir
a legislacéo pertinente (CEETEPS, 2017).

A formacgao por competéncias indica a necessidade de novas experiéncias
e oportunidades de ensino-aprendizagem que possibilitem o desenvolvimento para
além do cognitivo. Apontando para a necessidade de oportunizar o
desenvolvimento, no aluno, da capacidade de agir com eficacia frente a mais
diversas situacdes, apoiando-se em conhecimentos anteriormente adquiridos, mas
sem limitar-se a eles, evidenciando diferenca entre competéncia e conhecimento
(PERRENAUD, 1999).
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As competéncias consistem em capacidades para utilizar esses
conhecimentos, integra-los ou mobiliza-los, visando a resolugdo dos diversos
problemas enfrentados no cotidiano. Elas dizem respeito ao saber agir e
transformar a prética, através da identificacdo e mobilizacdo de conhecimentos que
dardo suporte para a solucéo de problemas (PERRENAUD, 1999).

E uma das metodologias ativas a serem empregadas para esta finalidade é
a Simulacdo Realistica na qual permite uma pratica pedagogica critica, reflexiva e
transformadora para a formacdo. Através das experiéncias vividas, da
representacdo da realidade e no processo de formacédo do aluno é que ocorre o
conhecimento (AFONSO, 2015). Simulacdo Realistica é reconhecida como um
conjunto de técnicas elaboradas com o intuito de recriar, de forma substitutiva e
ampla, um espaco laboral que permita a participacdo ativa do aluno, permitindo ao
aluno que pratique sua atuacédo previamente, podendo ocorrer falhas e, através da
discusséo (debrienfing), reformular a sua conduta com éxito (AFONSO, 2015)

Esta metodologia pode contribuir para que o aluno adquira uma postura mais
confiante na vida profissional, que tomara decisfes de forma estratégica planejada
em beneficios da clientela atendida. Nessa abordagem o professor pode verificar o
andamento (direcdo) e a eficacia de suas aulas expositivas dialogadas realmente
contribui no processo de ensino-aprendizagem do aluno, pois 0S seus
conhecimentos serdo testados previamente (AFONSO, 2015).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da Resolucéo
- RDC No. 216 de 15/09/2004 determina que todo estabelecimento de géneros
alimenticios, deve ter um responsavel pelas atividades de manipulacdo de
alimentos (BRASIL, 2004). Considerando a necessidade de estabelecer requisitos
higiénico-sanitarios para manipulacédo de alimentos e bebidas, de forma a prevenir
doencas transmitidas por alimentos, e que o objetivo principal das UPR é o de
fornecer uma alimentacao equilibrada do ponto de vista nutritivo e segura do ponto
de vista higiénico-sanitario, contribuindo dessa forma com um dos mais importantes
beneficios aos clientes (SILVA JUNIOR, 2008).

No primeiro médulo do curso os alunos aprendem a importancia da correta
higiene pessoal, ambiental e dos alimentos, dentre outros na disciplina Higiene dos
Alimentos (HA) para poder assim usar no dia-a-dia das suas atividades
profissionais, dando continuidade no segundo médulo na disciplina de Boas
Praticas em Unidades Produtoras de Refei¢cGes, onde sdo capacitados a elaborar
0os procedimentos operacionais e a elaboracdo do Manual de Boas Préticas
(CEETEPS, 2017).

Para o aprendizado das competéncias de correlacionar as técnicas de pré-
preparo, os métodos de coccdo e montagem das preparacdes com o produto final,
visando a manutencdo da sanidade, da qualidade nutricional e a educacéo
nutricional, sistematizando o processo de producéo das preparacdes usando 0s
grupos de alimentos, garantindo esta qualidade, sdo adquiridos no primeiro e
segundo modulos com as disciplinas de Técnica Dietética | e Il (CEETEPS, 2017).

E para organizar o trabalho e selecionar o sistema administrativo de uma
Unidade Produtora de Refeicbes, e formular as normas de elaboracao,
porcionamento e per capita de cardapios, segundo o Programa de Trabalhador, no
segundo mdédulo estas competéncias sdo obtidas na disciplina Estrutura e Rotinas
em Servigos de Alimentagdo (ERSA) (CEETEPS, 2017).

A multidisciplinaridade € conceituada como um “conjunto de disciplinas a
serem trabalhadas simultaneamente, sem fazer aparecer as relagées que possam

784



existir entre elas, destinando-se a um sistema de um so nivel e de objetivos unicos”
(MENEZES & SANTOS, 2017).

3. Método

Este caracteriza-se como um trabalho multidisciplinar devido a utilizacdo do
conjunto das disciplinas do primeiro e segundo modulos do Curso Técnico em
Nutricao e Dietética, tais com: Higiene dos Alimentos, Técnica Dietética | e Il, Boas
Praticas em Unidades Produtoras de RefeicBes e Estrutura e Rotinas em Servigos
de Alimentacéao.

Realizado com 30 (trinta) alunos do segundo mddulo, do periodo matutino,
do componente curricular — Estrutura e Rotinas em Servicos de Alimentacado, do
Curso Técnico em Nutrigcao e Dietética da Etec “Dona Escolastica Rosa”, localizada
no municipio de Santos/Sao Paulo, durante o més de outubro de 2014.

Para a realizacéo deste trabalho teve a necessidade de separar em etapas:

¢ Primeira etapa — explanacao sobre a Metodologia Ativa — Simulacdo Realistica;

e Segunda etapa — leitura do estudo de caso, com os devidos questionamentos
a serem respondidos posteriormente: “Elaboracdo da Refeicdo e a Manipulacao de
Alimentos”;

e Terceira etapa — divisdo da turma em grupos de 4 a 5 componentes;

¢ Quarta etapa — pesquisa na internet sobre o tema, para responder as questdes

propostas, e elaboragéao do check-list (Figura 1).
Figura 1: Peiquisa no laboratério de informéatica

S

-

Fonte: A autora (2014)

e Quinta etapa — designacédo e separacdo de cada grupo de alunos, para a
realizacdo da Simulacdo Realistica no laboratério de nutricdo (cenario), e foram
separados de ambiente, para ter uma melhor orientacado do que seria realizado no
cenario, e nao ter interferéncia dos demais.

O cenario utilizado foi o Laboratério de NutricAo da Escola, por ter as
mesmas caracteristicas de uma Unidade Produtora de Refeicbes (UPR), ficando o
seguinte alunos-atores: 1 (uma) Técnica em Nutricdo e Dietética, e nos demais
grupos ficou determinado 1 (uma) cozinheira, 1 (um) ajudante de cozinha e 1 (um)

ajudante de servigos gerais (Figura 2).

Figura 2: Realizag&o da Simula¢édo Realistica
"——w;""-‘

Fonte: A autora (2014)
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No dia da realizacao da atividade, os alunos-avaliadores foram os primeiros
a tomarem posi¢cdo no cenario, e em posse do check-list elaborado pela equipe
para realizar a avaliacdo, verificando a atuagao/postura tanto dos alunos dentro do
Laboratorio. ApOs todos estarem nos seus respectivos lugares, teve inicio a
Simulacdo Realistica com a entrada dos alunos-atores como se estivessem em
uma UPR, realizando a higienizacdo das maos corretamente e adentrando para o
recinto.

E posteriormente todos os alunos iniciaram as preparacfes culinérias de
acordo com o designado na sala de aula, no final das preparacdes, houve a
higienizagcdo do laboratério, e dos equipamentos e utensilios. Os demais alunos

anotaram todas as atividades (Figura 3).

Figura 3: Realizacdo da Simulagdo Realistica

Fonte: A autora (2014)
No final da atividade todos os alunos realizaram a degustacdo das

preparacgdes culinarias, dando nota também neste item (Figura 4).
Figura 4: Degustacédo da preparacao

4. Resultados e Discusséao

Os alunos-atores logo realizaram com éxito o objetivo da atividade, com
muito empenho para que os demais colegas pudessem acompanhar toda a
dindmica, de forma a fornecer subsidios para a discussao e finalizacdo do estudo
de caso. A partir da observacdo dos alunos-avaliadores, dos procedimentos
adotados pelos alunos-atores, realizou-se a avaliagdo da simulagéo ou debriefing,
com uma discussédo sobre o que foi apresentado anteriormente.

Todos os alunos puderam fazer as suas colocac¢des sobre a problematizacao
em relacdo aos aspectos tedricos, e a correlacdo com a realidade apresentada
neste método, falando sobre os pontos positivos e negativos na ac¢éo do ocorrido,
das falhas ocorridas e também sobre as sugestdes de melhorias das condutas a
serem seguidas.

Quando se verifica os alunos-atores em relacdo durante a manipulacéo dos
alimentos, considerando que todos seguiram o protocolo conforme o aprendizado
anteriormente 90% (n=27), e somente 10% (n=03) estavam parcialmente conforme,
tendo assim sucesso na realizacdo desta metodologia (Grafico 1).
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Grafico 1: Questionamento sobre a manipulacdo dos alunos-atores

B conforme
B n3o conforme
M ndo se aplica

parcialmente
conforme

O responsavel, Técnico em Nutricdo e Dietética, pela Unidade Produtora de
RefeicOes deve fazer diariamente uma avaliagdo dos locais ou das situacées com
maior probabilidade de agregar riscos para a saude do cliente, e estabelecer
controles para estes pontos, e esse profissional deve estar capacitado para tal, com
toda a sua equipe, para oferecer uma alimentacao saudavel aos seus clientes.

Somente através da aplicacdo e andlise do check-list € possivel fazer o
levantamento dos itens ndo conformes e apO0s a sua analise planejar acfes
corretivas para adequacdo das exigéncias buscando a eliminagdo dos riscos
quimicos, fisicos e biolégicos que possam comprometer os alimentos e a saude de
seus clientes.

Dos itens do check-list analisado pelos alunos-avaliadores, o de maior
importancia pelos profissionais técnicos € que quando houver a troca de atividades,
ou seja, quando se estd manipulando alimentos, e vai fazer outra atividade, por
exemplo pegar um equipamento ou utensilios esses ndo fazem corretamente a
higienizacdo das méos esses alunos puderam observar que os demais alunos nao
o fazem corretamente, 78% (n=23) realizam conforme a legisla¢éo vigente, porém
somente 22% (n=07) o fazem parcialmente, assim pode-se ter como base que
esses ultimos ndo percebem a necessidade/ importancia desta atitude (Grafico 2).

Grafico 2: Questionamento sobre a higienizacdo das maos do grupo de alunos-
atores

B conforme
M n3o conforme
M ndo se aplica

parcialmente
conforme

No quesito sobre a utilizacdo da Simulacédo Realistica para a aprendizagem
das competéncias e habilidades a serem adquiridas, os alunos na sua maioria
concordam sobrea a utilizacdo, 95% (n=28), e apenas 5% (n=1), ndo concordam
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ou nao souberam responder se esta metodologia € foi Util nesta aprendizagem
(Gréfico 3).
Gréfico 3: Utilizacdo da Simulacéo Realistica

M concorda em utilizar

M ndo concordam

nao souberam
responder

5. Considerag®es finais

A Simulacao Realistica com os alunos do segundo modulo do Curso Técnico
em Nutricdo e Dietética, da disciplina Estrutura e Rotinas nos Servicos de
Alimentacao, com o tema “Elaboracéo da Refei¢do e a Manipulagcéo de Alimentos”,
para que os alunos pudessem adquirir competéncias e as habilidades para a sua
vida profissional, como pré-requisito para alcancar o conhecimento das Boas
Praticas de Manipulacao de Alimentos, sendo o profissional técnico em nutricdo um
elemento importante nessa cadeia de producao alimentar.

Desta forma, a Simulacdo Realistica se apresenta como uma metodologia
poderosa que utiliza a replica das atividades realizadas dentro de uma Unidade
Produtora de Refeicdes, enfatizando o que deve, como deve e porque deve ser
feito, para aprender fazendo, estando em consonancia com as diretrizes do plano
de curso.

A vantagem desta Simulacado é a sua aplicabilidade as situacdes reais, aos
contextos contemporaneos na vida profissional do futuro técnico em nutricdo. E
uma estratégia que requer do aluno reflexdo ponderada sobre os diferentes
aspectos apresentados, desde a solugcdo do estudo de caso, passando pela
pesquisa para verificar seus conhecimentos e por Ultimo a realiza¢do da Simulacao
para a finalizacao do que foi ensinado.

Apbs a aplicacdo desta Simulacéo realistica e no final com o debriefing
(avaliacdo da simulacao) pode-se verificar um melhor aprendizado do aluno, tanto
nas proximas aulas praticas dentro do Laboratério de Nutricao, ficando mais atentos
com suas acOes e técnicas aprendidas, como nas aulas teéricas com a
incorporagao dos novos habitos.

Os alunos participantes foram unanimes em sua avaliagao colocar os pontos
aprendidos e até mesmo conseguiram melhorar seu desempenho nas suas
atividades.

A atividade sera incluida nos proximos Plano de Trabalho Docente, e em
diferentes componentes curriculares.
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