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RESUMO

Projetos escolares envolvem de maneira dinamica
professores e alunos. Assim, um projeto de inter-
vencdo pedagégica interdisciplinar foi planejado
e desenvolvido como uma parceria entre docentes
da disciplina de Quimica e de disciplinas especi-
ficas do Curso Técnico em Alimentos Integrado
ao Ensino Médio. A experiéncia de aula intitulada
Identificagdo e caracterizagdo de grupos funcionais
orgdnicos em moléculas de uso/interesse na drea
de alimentos ministrada aos alunos do 3° ano e as
atividades de ensino remotas desenvolvidas sdo re-
latadas desde sua concepgdo, planejamento e im-
plementacdo. Ao final, o impacto da relagdo teoria-
-pratica no processo de ensino-aprendizagem, com
visualizagdo da Quimica na area de alimentos e no
cotidiano em si, foi avaliado por meio de questio-
nario especifico aplicado aos alunos. Os resultados
foram muito satisfatérios e fomentam o aprimora-
mento deste e o desenvolvimento de novos projetos
interdisciplinares entre as equipes.

PALAVRAS-CHAVE

Projeto. Interdisciplinaridade. EPT. Alimentos.



- 246 -

ABSTRACT

School projects dynamically involve professors and students. Thus, an interdisciplinary pedagogical
intervention project was planned and developed as a partnership between professors of Chemistry
and of specific subjects in the secondary integrated Technical Course in Food. The class experience
entitled /dentification and characterization of organic functional groups in molecules of use/interest
in the area of food given to students of the 3rd year, and the remote teaching activities developed
are reported, since its conception, planning and implementation. Finally, the impact of the theory-
-practice relationship on the teaching-learning process, visualizing Chemistry in the area of food and
in the daily life itself, is assessed through a specific survey applied to students. The results were
satisfactory and encourage the improvement of this and the development of new interdisciplinary
projects by the teams.

KEYWORDS
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RESUMEN

Los proyectos escolares involucran dindmicamente a docentes y alumnos. Asi, se planificé y desar-
rollé un proyecto de intervencién pedagdgica interdisciplinar en colaboracién entre profesores de
la disciplina de Quimica y de disciplinas especificas del Curso Técnico en Alimentacién Integrado
a la Ensefianza Media. Se relata la experiencia de clase titulada /dentificacion y caracterizacion de
grupos organicos funcionales en moléculas de uso/interés en el drea de alimentos, impartida a es-
tudiantes de 3° afio, y las actividades de ensefianza a distancia desarrolladas desde su concepcién,
planificacién e implementacién. Al final, se evalué el impacto de la relacién teoria-practica en el
proceso de ensefianza-aprendizaje, con la visualizacién de la Quimica en el &rea de alimentacion
y en la propia vida cotidiana, a través de un cuestionario especifico aplicado a los estudiantes. Los
resultados fueron muy satisfactorios y fomentan la mejora de este y el desarrollo de nuevos proyectos
interdisciplinares entre los equipos.

PALABRAS-CLAVE

Proyecto. Interdisciplinariedad. EPT. Alimentos.
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1INTRODUGAO

A globalizagdo, o surgimento de novas tecnologias, o avanco das telecomunicagdes e da informa-
tica, contribuem para que mudancas também ocorram na Educacdo (SANTOS, 2022). A interagdo pro-
fessor - aluno vem se tornando muito mais dindmica nos Gltimos anos. Assim surge a personalizagado
do ensino, que esta relacionada com a ideia de que o estudante ndo mais recebe a informacgdo pronta
do professor, haja vista que a informacdo hoje estd muito mais acessivel, disponivel na internet.

A estrutura da aula deixa de ser centrada nas orienta¢des do professor e passa a ser centrada
na a¢do do aluno sobre os conhecimentos que precisam ser trabalhados. O professor atua como
orientador do percurso, e o estudante tém mais autonomia e responsabilidade para explorar, por
meio dos recursos que tiver disponiveis, aqueles conhecimentos que integram o curriculo - ou que
extrapolam o curriculo (CRUZ, 2007). Essas aulas sdo desenvolvidas por meio de pesquisas, discus-
sdes, construcdo de protétipos e uma infinidade de possibilidades que podem ser criadas a partir
do levantamento de ideias coletivas.

O conceito de Projetos refere-se a uma irrealidade que vai se tornando real, conforme comeca a
ganhar corpo a partir da realizacdo de acdes e, consequentemente, as articulacdes destas (NOGUEI-
RA, 2007). Projetos sdo implementados pelos professores e desenvolvidos pelos estudantes num es-
forgo para proporcionar a difusédo de multiplas inteligéncias, ou seja, promover a educacgdo integral do
aluno, que desenvolve habilidades muito além da memorizacdo de conceitos (SILVA, 2019).

Assim, podemos dizer que os projetos educacionais sdo mudancas, inovagdes, até mesmo trans-
formacgdes de ideias em resultados, pois, quando bem elaborados e executados, ultrapassam os limi-
tes da escola. Essas mudancas precisam de objetivos bem definidos, em fungdo de “problemas” ou
necessidades da sociedade que o aluno esta inserido, visando a melhoria do processo educativo. Uma
das caracteristicas do projeto é que o aluno se torna ativo no processo: ele vai interagir de diferentes
maneiras em todas as etapas de sua execugao.

Percebe-se, na Educacdo Profissional Tecnolégica, que ha um grande desafio em correlacionar
conteldos das disciplinas técnicas com as disciplinas tidas como ndcleo comum e, algumas vezes, in-
tegrar teoria a pratica. E comum observar pouco didlogo entre os professores de &reas diversas e, até
mesmo entre professores de &reas afins. Assim, a ideia de se trabalhar com um projeto de intervengdo
pedagdgica interdisciplinar mostra-se motivadora ao mesmo tempo que desafiadora.

Ao lecionar recentemente disciplinas como Andlise de Alimentos e Bioquimica de Alimentos aos
alunos do Ensino Médio Integrado ao Técnico em Alimentos, ficou evidente que um maior entendi-
mento das reagdes que ocorrem rotineiramente e dos métodos fisico-quimicos que sdo aplicados aos
alimentos é facilitado quando estes contelidos sdo exemplificados e correlacionados com os conte-
dos tedricos conceituais de quimica geral, organica e inorganica. A reciproca também é verdadeira:
contelidos conceituais da disciplina de Quimica, tdo temidos e, muitas vezes, mal compreendidos, sdo
melhor assimilados quando relacionados com os contetidos técnicos praticos e/ou exemplificados to-
mando como referéncia o dia a dia dos estudantes. Como resultado, os alunos apresentam melhores
entendimento e desempenho em ambas disciplinas.
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Com todo o exposto, acreditando na importancia da integragdo e “troca de figurinhas” entre os
docentes das disciplinas técnicas e as licenciaturas, e que o aprendizado dos alunos é muito mais
eficaz quando os mesmos conseguem correlacionar os conteidos com a pratica e com as suas vi-
véncias cotidianas, o projeto de intervencdo pedagdgica intitulado “/dentificacdo e caracterizagdo
de grupos funcionais orgdnicos em moléculas de uso/interesse na drea de alimentos”foi executado
com os alunos do 3° ano do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio em parceria com
a professora titular da disciplina de Quimica na instituigdo.

Neste artigo serdo apresentados o Plano de Aula conduzido com os estudantes bem como registros
fotograficos da aula e das atividades que foram desenvolvidas apés a mesma. A percepgdo dos estudan-
tes foi avaliada a partir de suas respostas a um questionario préprio, a fim de avaliar o grau de impacto
do projeto na motivacao e no aprendizado dos mesmos, e os resultados serdo apresentados com ajuda
de graficos confeccionados a partir de suas respostas e, na sequéncia, serdo analisados e discutidos.

2 METODOLOGIA

Por meio do trabalho com projetos, aprender deixa de ser um simples ato de memorizagdo e en-
sinar ndo significa mais repassar contetidos prontos. Adotando-se esta postura, todo conhecimento
passa a ser construido em estreita relacdo com os contextos em que sdo utilizados, sendo por isso
impossivel separar os aspectos cognitivos, emocionais e sociais presentes nesse processo. O aluno
passa a ter uma formacao global, deixa de ser um receptor passivo e passa a ser um investigador, in-
tegrando os conhecimentos as vérias praticas vividas (HERNANDEZ; VENTURA, 2017).

Com esse objetivo em mente, iniciou-se o processo de definigcdo da estratégia de intervencgdo que
seria adotada. Havia um grande desafio extra: o fato de as aulas estarem sendo realizadas por meio
de Atividades de Ensino Remotas (AER) em decorréncia da pandemia da COVID-19.

Para que o professor verifique em que &rea precisara ser feito um projeto de intervencdo, Nogueira
(2007) recomenda que se fagam algumas sondagens com seus alunos perguntando sobre qual disciplina
ele mais gosta, ou em qual sente maior dificuldade; o que ele pensa das atividades realizadas na sala de
aula, se ele esta realmente aprendendo, se ele tem sugestdes para melhorar a aprendizagem de alguma
disciplina, como ele gostaria de ser avaliado, entre outras. O professor podera utilizar até algum tipo de
questionario para verificar esses tépicos. E importante salientar que, o que realmente interessa é diag-
nosticar a falha e melhorar com a realizacdo do projeto de intervengado o processo ensino-aprendizagem.

Assim, levando em consideragdo as ementas e contelidos programdticos das disciplinas técnicas as
quais possui experiéncia (Bromatologia?, Quimica de Alimentos, Bioquimica), tendo avaliado as lacunas e
dificuldades com os contelidos de Quimica, temidos pelos estudantes, bem como o feedback recebido dos

2 Bromatologia: disciplina cientifica dedicada a analise fisico-quimica de alimentos (CECCHI, 2003). Nela, os alunos s3o orientados a:
(1) Selecionar e utilizar técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras de alimentos; (2) Reconhecer os principios basicos
das anélises da composicao centesimal dos alimentos (umidade, proteinas, lipidios, fibras, carboidratos, cinzas (teor mineral) e vitami-
nas); (3) Calcular e interpretar corretamente os dados obtidos das anélises da composigdo centesimal, com base na legislagdo vigente.
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alunos no decorrer das aulas ministradas no ano anterior, a professora realizou contato com sua colega
professora da disciplina de Quimica para o Curso Técnico em Alimentos, a fim de realizar uma parceria, a
fim de interligar contelidos tedricos de Quimica Organica com sua aplicagdo na area de alimentos.

Porém, para que um projeto seja interdisciplinar ndo basta a escolha de um tema Unico para
ser trabalhado em vérias disciplinas. Para que seja caracterizado como um trabalho em equipe,
é necessario que os professores envolvidos na proposta facam a conexdo entre as areas de
conhecimento. Deu-se inicio, entdo, a longas conversas e “troca de figurinhas” a fim de determinar
o0 assunto especifico que seria trabalhado com os alunos.

Durante a etapa de planejamento, ambas as docentes promoveram troca de informacdes para es-
tabelecer os pontos de partida e de chegada, realizaram comunicacdes de descobertas e aquisi¢des,
e avaliaram as etapas do processo, replanejando para corrigir rotas quando necessério. E importante
lembrar que neste momento de organizacao inicial, cada integrante da equipe deve adotar uma pos-
tura interdisciplinar, postura essa que envolve a disposi¢do em aprender, a humildade de apresentar
suas dificuldades em certos assuntos e a abertura ao novo.

O tema precisava ser: problematizével e instigante; de facil integragdo entre as disciplinas; rele-
vante, ou seja, dentro da realidade dos alunos; promover mudangas nas estruturas mentais dos alu-
nos; e, passivel de atingir os objetivos propostos ao término do projeto. Assim, o projeto de interven-
¢do pedagdgica interdisciplinar foi intitulado “/dentificacdo e caracterizagdo de grupos funcionais
orgdnicos em moléculas de uso/interesse na drea de alimentos”, a fim de fomentar o aprendizado
dos alunos do 3° ano do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, correlacionando os
contelidos com a pratica e com as suas vivéncias cotidianas.

0 Plano de Aula, apresentado a sequir, e as atividades de pesquisa que foram encaminhadas pos-
teriormente, foram pensados de maneira a seguir o planejamento e os objetivos das aulas da pro-
fessora de Quimica, mas também como forma de agregar mais aplicabilidade as informagdes, como
objeto de interesse também dos alunos.

Com o intuito de reciclar a teoria de isomeria cis-trans® a qual os estudantes ja estavam familia-
rizados ha algumas aulas na disciplina de Quimica, estes foram instigados a assistir um curto video
disponivel online e observar as informacdes de gorduras trans presentes em rétulos de alimentos que
0s mesmos rotineiramente consomem, ampliando a sua percepg¢do de aplicagdo pratica do conteldo.
Importante salientar que os contetdos “Lipidios” e “Gorduras trans” j& haviam sido trabalhados com
esta mesma turma, quando no 2° ano do Curso Técnico em Alimentos, na disciplina de Bromatologia
lecionada pela professora, mas com foco nas analises fisico-quimicas as quais os alimentos sdo sub-
metidos para determinagdo de sua composicdo centesimal. Inclusive, esta foi uma das razdes para
a definicdo dos assuntos que seriam relacionados entre as disciplinas: o conhecimento prévio das
professoras quanto ao conhecimento prévio dos estudantes.

3 Isomeria cis-trans: Também chamada de isomeria geométrica, ocorre em compostos de cadeia aberta com pelo menos uma
ligacdo dupla entre carbonos que possuam os ligantes diferentes entre si. Estes dois compostos apresentam a mesma férmula
molecular (estrutural plana), mas se diferenciam pelo arranjo espacial de seus 4tomos e ndo sdo a imagem especular um do
outro (SOLOMONS; FRYHLE; SNYDER, 2018).
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A aula foi ministrada de forma sincrona, conforme definido no Plano de Aula, utilizando a pla-
taforma online gratuita Google Meet, e contou com 100% de presenca dos estudantes. Ao iniciar o
encontro, os alunos foram informados rapidamente sobre o tema, os objetivos e 0 modo como o con-
teldo seria trabalhado. Em momentos considerados “chave” pela professora, questionamentos eram
feitos e alguns alunos foram bastante participativos em seus exemplos e contribuigdes.

Apds realizada a revisdo da teoria de isomeria cis-trans, deu-se a segunda etapa da aula, caracte-
rizada pela apresentagdo do grupo funcional dcidos carboxilicos aos estudantes, com detalhamento e
ilustracdo de suas particularidades e caracteristicas. Este contetido foi de completo ineditismo, e teve
6tima aceitagdo pelos alunos. Foram apresentadas as regras de nomenclatura e exemplos de acidos
carboxilicos de importancia na area de alimentos, como os 4cidos graxos essenciais (dmegas 3, 6 e 9),
acido citrico, entre outros. Questionados, responderam nao ter dlvidas quanto as novas informagdes.

Com intuito de fixar a fundamentacao tedrica, os alunos foram entdo orientados a nomear alguns
dos 4cidos carboxilicos mais comuns (palavras-cruzadas) e a realizar uma pesquisa em rétulos de
alimentos em suas casas. Ainda, aos alunos foi encaminhado um questionario de avaliacdo da aula e
das atividades propostas.

PLANO DE AULA (s)

Turma: 3° ano do Ensino Médio Integrado ao Técnico em Alimentos Carga horaria:

3 horas
Componente Curricular: Quimica Data: 12/07/20
TEMA “Identificacdo e caracterizagdo de grupos funcionais organicos em
moléculas de uso/interesse na area de alimentos”
Proporcionar ao aluno a correlagdo de contetidos tedricos conceituais
. com aplicacdes na inddstria alimenticia: moléculas com isomeria
Objetivo Geral phicac

cis-trans, propriedades e caracteristicas de func¢ées organicas,
nomenclatura de 4cidos carboxilicos.

Promover uma discussao entre os alunos, mostrando exemplos de
moléculas com isomeria cis-trans comumente encontrados nos
alimentos ou rotineiramente adicionados a estes, suas
caracteristicas e propriedades;

Introduzir nomenclatura de acidos carboxilicos de interesse
na area de alimentos;

Instigar o aluno a leitura de rétulos de alimentos e identificacdo
de compostos organicos presentes.

Objetivos Especificos
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PLANO DE AULA (s)

Turma: 3° ano do Ensino Médio Integrado ao Técnico em Alimentos Car?g’?‘::;: na:
Componente Curricular: Quimica Data: 12/07/20

Procedimentos
Didatico-Metodoldgicos

A aula serd expositiva e dialogada (via Plataforma Google Meet). Inicial-
mente, introduziremos o tema do dia e os t6picos abordados em aula
fazendo uma revisdo do contelido teérico isomeria cis-trans abordado
anteriormente pela professora de Quimica. De antem3o, os alunos
exemplificardo casos de isomeria cis-trans em alimentos e processos da
industria analisando os rétulos de embalagens de alimentos frequente-
mente consumidos. A sequir, a fungdo organica acidos carboxilicos sera
apresentada, detalhando e ilustrando suas particularidades e caracteris-
ticas. Aos alunos serdo apresentadas as regras de nomenclatura e exem-
plos de acidos carboxilicos de importancia na area de alimentos. Ao final
da aula, com intuito de fixar a fundamentagdo tedrica, os alunos serdo
orientados a resolver uma atividade com palavras-cruzadas e responder
a questionarios. Ainda, serdo instigados a realizar uma pesquisa em ré-
tulos de alimentos em suas casas: os alunos deverdo registrar, com fotos
e preenchimento de uma planilha, alguns &cidos carboxilicos presentes
em alimentos que os alunos ou suas familias comumente consomem.

Recursos

Aula sincrona via Plataforma Google Meet;
Apresentacao em Power Point;
Palavras-cruzadas e questionario;
Pesquisa orientada de acidos carboxilicos em rétulos de alimentos que
os alunos comumente consomem.

Processo de
Avaliacao

Resolucdo de palavras-cruzadas;
Preenchimento de planilha referente a pesquisa orientada de acidos
carboxilicos em rétulos de alimentos;
Resposta ao questionario referente ao procedimento
metodoldgico utilizado.
*Entrega de registros fotograficos e arquivos via e-mail.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

A sequir sdo apresentados alguns registros da aula sincrona realizada com os alunos do 3° ano do
Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio (FIGURA 1).

Figura 1 - Capturas de tela feitas por alunos durante a aula. (a) slide introdutério; (b) slide com exem-
plo de nomenclatura de 4cidos carboxilicos; (c) um dos slides sobre isomeria cis-trans, exemplifican-
do a utilizagdo de gordura trans nos alimentos
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Apenas um aluno ndo encaminhou as atividades (breve questionario sobre gorduras trans; no-
menclatura de 4cidos carboxilicos, que foi desenvolvida com ajuda de palavras cruzadas; atividade
de pesquisa em rétulos de alimentos em que gordura hidrogenada fosse um ingrediente adicionado
a formulagdo e/ou que constasse na informagdo nutricional a quantidade de gorduras trans pre-
sente na porgdo; atividade de pesquisa de dcidos carboxilicos em alimentos, na qual os estudantes
deveriam registrar, por meio de fotos e preenchimento de planilha, alguns &cidos carboxilicos pre-
sentes em alimentos que eles ou suas familias comumente consomem). Isso corresponde a 97%
de devolutiva dos alunos na turma.

Cabe ressaltar que para esta Gltima atividade, os estudantes deveriam buscar informagdes extras
para preenchimento da planilha, tais como a relagéo entre os nomes usuais e a nomenclatura oficial
IUPAC (normalmente cobrada em provas de Vestibular e ENEM), a férmula estrutural da molécula
organica, assim como alimentos em que estdo rotineiramente presentes e sua fungdo tecnoldgica.

A seguir, como forma de ilustrar o desenvolvimento das AER pelos estudantes e os bons resultados
obtidos, sdo apresentados dois trabalhos selecionados por amostragem, um de cada atividade.
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Curso Técnico em Alimentos

Disciplina: Quimica

Data: 17/08/2020

Professora:

Aluno:

Atividade

ISOMERIA CIS-TRANS

Assista ao video disponibilizado e entdo responda as questdes propostas.

https://www.youtube.com/watch?v=6Zx14tqUoZo

Explique, quimicamente, como é produzida a gordura frans pela indistria de alimentos.

Resposta:

Industrialmente, a hidrogenagdo é feita em tanques herméticos, nos quais é feita a mistura do déleo
vegetal com hidrogénio e um catalisador, geralmente Niquel finamente dividido, em temperaturas
superiores a 180 °C, com pressdes entre 0,5 a 4 atm (Ribeiro e cols, 2007).

A reagdo tem inicio com a adsorgdo da molécula de hidrogénio na superficie do catalisador meta-
lico, havendo rompimento de ligagdo entre os dtomos de hidrogénio e a formagé&o da ligagdo do hidro-
génio com o metal decorrente do emparelhamento do elétron do hidrogénio com o elétron desempa-
relhado do catalisador metalico e, em seguida, ocorre a transferéncia dos atomos de hidrogénio para
molécula orgédnica com o rompimento da ligagdo dupla e formag¢do de uma ligagdo saturada entre
adtomos de carbono. Por fim, tem-se a dessorgdo da molécula hidrogenada e a liberagdo dos sitios
metélicos para uma nova etapa de hidrogenacdo (Solomons e Fryhle, 2005).

Existem duas formas de hidrogenagdo industrial: total e parcial. Na hidrogenagdo total, tem-se a
saturagdo de todas as ligagdes carbono-carbono. Jd na hidrogenagado parcial, tem-se a redugdo do
teor de insaturagdes das moléculas. As caracteristicas do produto final sdo definidas pelas condigdes
de operagdo do processo, sendo as principais varidveis envolvidas: temperatura, pressdo, agitagao,
tipo e concentracdo do catalisador (Ribeiro e cols. 2007).

2. Por que a gordura hidrogenada ajuda a aumentar a vida de prateleira ou o prazo de validade dos
alimentos? Explique quimicamente.

Resposta:

A gordura trans aumenta a vida de prateleira dos alimentos pois a gordura hidrogenada (onde
muda-se a isomeria de cis para trans) é uma gordura com propriedades fisicas e quimicas modifica-
das e, consequentemente, muito mais estavel a reagcbes de oxidagdo. Assim, a estabilidade do produto
também é aumentada, por possuir gordura com reduzido ndmero de ligacbes duplas presentes nas
cadeias carbénicas (quanto mais ligacdes duplas presentes, menos estével serd a gordura).

3. Realize uma busca em rétulos de alimentos disponiveis em sua casa. Fotografe e cole neste
documento PELO MENOS dois rétulos de alimentos em que gordura hidrogenada seja um ingrediente
adicionado a formulagéo e que conste na informacgdo nutricional a quantidade de gorduras trans
presente na porg¢ao.
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Figura 2 - Fotos tiradas pelos alunos mostrando a Informacdo Nutricional e os Ingredientes de (a)
creme de leite e (b) pao de cachorro-quente

Fonte: Autora (2020).

ACIDOS CARBOXILICOS
Dados os nomes usuais, diga quais sdo os nomes IUPAC dos seguintes acidos carboxilicos:
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Across Down
3. Acido malico = acido... 1. Acido acético = acido...
4. Acido citrico = acido... 2. Acido tartdrico = deido...

5. Acido formico = acido...
6. Acido butirico = acido .
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Ainda, aos alunos foi encaminhado um questionario de avaliagdo da aula e das atividades pro-
postas. Obteve-se 90% de devolutiva desta pesquisa e os resultados de percepcéo e avaliagdo dos
estudantes serdo melhores apresentados na sessdo a seguir.

3.1 PERCEPGAO DOS ESTUDANTES

Pode-se dizer que o trabalho com projetos é uma ferramenta em que se desperta no aluno maior
interesse pela aprendizagem, pois ele fara parte desde sua elaboragdo até a concretizagdo do projeto,
participando de forma ativa. Os projetos escolares sdo importantes, dentre outros, por dois motivos
principais (MARTINS, 2007; FREITAS; MANCINI, 2019; CASTAGNETI, 2020):

Motivam a aprendizagem dos alunos pela utilizagcdo de novos métodos e técnicas no processo
ensino-aprendizagem;

Desenvolvem a capacidade critica dos alunos ao fazé-los participar de atividades de investigagdo
e de geragdo de novos conhecimentos.

Nenhum aluno afirmou permanecer com dividas quanto a aula expositiva e dialogada. Quando
perguntados “Qual foi o diferencial dessa aula em relagdo as aulas tradicionalmente realizadas?’
foram obtidas respostas variadas, que foram agrupadas e estao representadas na Figura 3.

Figura 3 - Percentual de respostas recebidas a pergunta “Qual foi o diferencial dessa aula em relagdo
as aulas tradicionalmente realizadas?”

W Visualizagdo da presenca da Quimica no
cotidiano, através de exemplos
relacionados com o dia a dia.

B Unido entre o conhecimento tedrico da
Quimica e a utilizacdo pratica na drea de
alimentos.

W Bom humor da professora.

WU tilizagdo delinguagem simples para
facilitar a compreensdo dos assuntos
pelos alunos.

Fonte: Autora (2020).

Pode-se observar na Figura 3 que 76% das respostas dos estudantes quanto ao diferencial da
aula estdo relacionadas com o objetivo do projeto de intervengdo pedagdgica interdisciplinar (unido
entre o conhecimento teérico da Quimica e a utilizagdo pratica na &rea de alimentos; visualizagao
da presenca da Quimica no cotidiano por meio de exemplos relacionados com o dia a dia; atividades
encaminhadas diferenciadas), enquanto que os 24% restantes dizem respeito as caracteristicas mais
pessoais da professora e sua pratica docente (preocupagado da professora com questionamentos para
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verificar o entendimento dos alunos; bom humor; utilizagdo de linguagem simples para facilitar a
compreensdo dos assuntos pelos alunos).

Quando questionados sobre o ponto alto da aula, os alunos dividiram-se entre os assuntos “isomeria
cis-trans” e “processo de obtencdo da gordura hidrogenada pela indistria de alimentos”, sendo que 11
alunos ressaltaram a importancia da utilizagdo da apresentagéo com slides bastante ilustrados com mo-
léculas organicas e também a utilizagdo de videos lidicos como ferramenta facilitadora do ensino-apren-
dizagem. A Figura 4 é um screenshot da aula mostrando um slide em que moléculas de acidos graxos s&o
ilustradas nas configuragdes cise trans para melhor visualizagéo e entendimento dos estudantes.

Figura & - Screenshot de um dos slides da aula contendo ilustragdes de moléculas organicas
(4cidos carboxilicos) nas configuragdes cis e trans

Cis-9 - &cido oléico ng
L4 |

Trans-9 — &cido ehid'

0 dinamismo e didatica da professora ao explicar o contetido teérico mesmo que de forma remota
em razdo da pandemia da COVID-19 também foram mencionados.

Na Figura 5 sdo apresentadas as respostas a pergunta “Com relagdo a pesquisa encaminhada para
execugdo em sua casa, como vocé avalia o impacto da relagdo teoria-prédtica em seu aprendizado?’

Fonte: Autora (2020).

Figura 5 - Percentual de respostas recebidas a pergunta “Com relagdo a pesquisa encaminhada para
execugao em sua casa, como vocé avalia o impacto da relagdo teoria-pratica em seu aprendizado?”

i Visuadlizagio da presenca dos grupes
fundionais orgdnicos na composicio dos
alimentos presentes em casa contribuiu para
a melhor fixagdo do conteddo.

minstiga a pesouisar mals ns ritulns & sermalks

selelivo guanlo av gque realmenleseingere
como alimento todo dia.

® allnhamento entre tenrla e pritica & de suma
impor Landa para um Teonico em Alimentos
pér em pritica scus devidos conhedimentos.

msem a possibili de estar fisi
lahoratdrln ou sala de aula fazendn a pritica
aplicada, foi possivel utilizer o quehd em cosm
de recursos para tornar o aprendizado mais
rico, diddtico e eficiente.

Fonte: Autora (2020).
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Pode-se observar, analisando as respostas a pergunta em quest&o (FIGURA 5) que os objetivos do
projeto de intervengdo pedagdgica interdisciplinar foram alcangados, visto que os alunos puderam vi-
sualizar a presencga dos grupos funcionais organicos em seu cotidiano favorecendo a fixa¢do do con-
tetdo tedrico (43%), relacionar a Quimica com os alimentos que consomem diariamente com suas
familias e também correlacionar as informagdes da disciplina com outras disciplinas do curso Técnico
em Alimentos (24%). Ainda, foi mencionada a importancia de utilizar de meios que os estudantes
tém acesso em casa para aliar a teoria a pratica, tendo em vista a situagdo que impede os alunos de
realizarem aulas préticas em laboratérios e usinas tecnolégicas do Campus (6%).

Chama a atengdo o expressivo percentual de alunos (27%) que diz ter sido instigados positiva-
mente a ler e avaliar rétulos de alimentos a fim de fazer melhores escolhas alimentares no seu dia
a dia. O desenvolvimento de analise critica também prepara o aluno para o mercado de trabalho,
pois o mesmo aprende a estudar, questionar e pesquisar. Assim, sua educacao torna-se integral, e
o conhecimento é levado para toda a vida.

Por fim, quando perguntados para elencar o grau de impacto da relagdo teoria-prética em seu
aprendizado (funcdes organicas e sua aplicacdo na area de alimentos) por meio da realizacdo das ati-
vidades de pesquisa em rétulos de alimentos em suas casas, 86% dos estudantes escolheram “Forte”
ou “Muito forte” como resposta (FIGURA 6).

Figura 6 - Percentual de respostas (Muito forte; Forte; Moderado, Fraco, Nenhum) recebidas a per-
gunta “Avalie o grau de impacto da relagdo teoria-pratica em seu aprendizado (fungdes organicas e
sua aplicacdo na area de alimentos)”

40

30

20
— —

0

Nenhum Fraco Moderado  Forte Muito
forte

%

Grau de Impacto

Fonte: Autora (2020).

Assim, de maneira ampla, pode-se avaliar a concepcao, o planejamento e a execugdo do projeto
interdisciplinar de maneira muito satisfatéria. O feedback dos estudantes foi muito positivo com rela-
¢do a aula e as atividades encaminhadas, sendo, portanto, combustivel para a melhoria e avango na
elaboragdo e execugdo de projetos interdisciplinares futuros. Estes dados certamente serdo levados
em consideragdo para a melhoria de planejamentos futuros e conducéo de aulas da professora.
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5 CONCLUSOES

Um projeto é um esforgo tempordrio empreendido para criar um produto, servigo ou resultado
exclusivo (PMI, 2017) e termina quando seus objetivos s3o alcancados.

Ao considerar o desenvolvimento do Plano de Aula, levando em consideragdo o desenrolar da aula
expositiva e dialogada, a interagdo com os alunos e sua participacdo, bem como as devolutivas das
atividades de pesquisa encaminhadas, pode-se concluir que os objetivos do projeto de intervengao
pedagdgica interdisciplinar foram atingidos, muito em decorréncia da implantagdo de uma comuni-
cacdo clara, aberta e compreensivel entre as professoras, e de sua percepgdo agucada do perfil dos
alunos da turma, &vidos por aplicar a Quimica no seu cotidiano. Conclui-se, portanto, que projetos
escolares envolvem de maneira dinamica professores e alunos.

Apesar deste Projeto ter sido executado por meio de AERs, ndo convencionais, a avaliagdo de seus
resultados é muito satisfatéria e fomenta o aprimoramento deste e de novos projetos interdiscipli-
nares, além de subsidiar o crescimento de comunicacéo e parcerias interdisciplinares das equipes.
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