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1. Contextualizacdo

Na Europa as Universidades vivem um periodo de grandes mudancas, com o intuito de optimizar os processos
que estdo na base da sociedade do conhecimento e concretizar o objectivo fixado no Conselho Europeu de
Lisboa: “tornar-se na economia baseada no conhecimento mais dindmica e competitiva do mundo, capaz de
garantir um crescimento econémico sustentavel, com mais e melhores empregos, e com maior coesdo social”.

Neste contexto, o crescimento da sociedade do conhecimento é fundamental e depende da produgdo de novos
conhecimentos, da sua transmissao através da educagdo e da formacdo, da sua divulgacao pelas tecnologias da
informacgdo e comunicacdo e da sua utilizagdo em novos servigos ou processos industriais. As universidades
participam em todos estes processos, tanto na investigagao e exploragéo dos seus resultados, gracas a cooperacao
industrial e a&s novas empresas nascidas da investigacdo, como na educagdo e formacdo, designadamente a
formacdo dos investigadores, além de contribuirem para o desenvolvimento regional e local [1].

O Processo de Bolonha que esta em curso dé corpo a um acordo cujo objectivo central é ““... estabelecimento até
2010, do Espago Europeu de Ensino Superior, coerente, compativel, competitivo e atractivo para estudantes
europeus e de paises terceiros...”. Deste modo, é necessario a adopcdo de um sistema de graus comparavel e
legivel, baseado em dois ciclos e estabelecimento de um sistema de créditos. Pretende-se a promocdo da
mobilidade, da aprendizagem ao longo da vida, da cooperagéo europeia no dominio da avaliacdo da qualidade e
um maior envolvimento dos estudantes, para promover um Espaco Europeu do Ensino Superior mais atractivo
(Fig. 1) [2].

No ultimos tempos, a discusséo da declaragdo de Bolonha tem estado muito centrada na duragao e natureza dos
diferentes ciclos de estudo, preocupagdes que embora legitimas, podem desviar a atencdo da necessidade de
repensar e inovar praticas pedagogicas, praticas de avaliacdo e praticas de organizacdo curricular que promovam
outras vertentes essenciais do processo de Bolonha. Preconiza-se uma importante mudanga nos paradigmas de
ensino / aprendizagem, centrando-a nas competéncias que os alunos devem adquirir e projectando-as para as
varias etapas da vida de adulto, em estreita ligacdo com a evolucdo do conhecimento e dos interesses individuais
e colectivos. Deste modo, o paradigma da aprendizagem corresponde a uma nova atitude pedagogica, que encara
0s estudantes como participantes activos nos processos educativos, e ndo apenas como consumidores passivos de
ensino (Fig. 1). A Declaracdo de Bolonha obriga assim a que ajustemos a nossa atitude pedagdgica a realidade
do seculo XXI [3].

E urgente uma adaptacao do processo de aprendizagem aos conceitos e perspectivas da sociedade moderna e aos
meios tecnoldgicos disponiveis. E necessario tornar o ensino superior mais atractivo e mais proximo dos
interesses da sociedade. A Comissdo Europeia reconhece que as Tecnologias de Informagdo e Comunicagéo
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podem constituir um instrumento estratégico para a modernizacdo da educacdo europeia. A Decisdo n.°
2318/2003/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 5 de Dezembro de 2003, que adopta um programa para
promover e facilitar o recurso efectivo as tecnologias da informagéo e comunicacao (TIC) nos sistemas europeus
de educacdo e formagéo, constituindo um contributo para uma educacao de qualidade e um elemento essencial
para a adaptagdo desses sistemas as necessidades da sociedade do conhecimento e do modelo europeu de coesao
social [4].
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Fig. 1 - Representacdo esquematica evidenciando a interligagdo entre o Processo de Bolonha e a necessidade do recurso as
novas tecnologias da informagéo e comunicacdo (TIC) nos sistemas europeus de educacdo e formagao.

A implementacédo de praticas pedagdgicas com recurso ao e-learning pode contribuir para maximizar alguns dos
principios associados ao processo de Bolonha, nomeadamente, no desenvolvimento de praticas que estimulem
habitos e concretizem oportunidades reais de aprendizagem ao longo da vida, na promogdo da mobilidade, na
promocao da dimensdo europeia do ensino superior. O reconhecimento do e-learning, como potencial contributo
para a “consagracdo” da aprendizagem ao longo da vida € j& apontado em 2003 no documento de orientacdo do
Ministério da Ciéncia e do Ensino Superior intitulado “Um ensino superior de qualidade — avaliacao, reviséo e
consolidacdo da legislacdo do ensino superior” o qual refere o recurso a novos métodos de aprendizagem [5].

Neste contexto, apos a reforma de 2002 do plano curricular da licenciatura em Ciéncias Farmacéuticas, quando
a disciplina de Alimentacdo Humana | foi leccionada pela primeira vez no curso e a regéncia da mesma me foi
entregue, entendi que era uma excelente oportunidade de implementar novas praticas pedagoégicas na minha
actividade docente. Atendendo a que se tratava de uma disciplina nova no curso, ndo existiam materiais de apoio
as aulas nem dados estatisticos anteriores.

2. Motivacao

No primeiro ano em que participei no projecto e-learningUP (2004-2005), com a disciplina de Alimentagéo
Humana | e simultaneamente com uma disciplina de mestrado - Controlo Sensorial, a principal motivagdo era
inovar o processo de ensino/aprendizagem com recurso as novas tecnologias da informagdo e comunicacéo,
designadamente com o uso de uma plataforma de e-learning, atendendo a que esta constitui um novo espaco de
aprendizagem para responder a nova educacional emergente e a crescente importancia das TIC nas estratégias
pedagdgicas.

Implementar uma aprendizagem baseada na metodologia cientifica, ou seja, equacionar problemas, planear
experiéncias, executa-las, interpretar os resultados, discuti-los e tirar conclusdes, para desta forma induzir os
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alunos a participar na construcdo de conhecimento e estabelecer uma forte ligagdo entre ensino e investigagao
constituiu uma expectativa do projecto. Deste modo, a componente on-line das duas disciplinas que leccionei, foi
desenvolvida numa perspectiva de complemento do ensino presencial, que permitia abrir aos alunos novas
possibilidades de complementarem o seu estudo.

Os resultados obtidos no ano anterior tanto a nivel pedagogico como a nivel da motivacéo, contribuiram para que
neste segundo ano em que participei no projecto e-learningUP (2005-2006) tivesse expectativas acrescidas, ndo
sO continuar a experiéncia iniciada no ano lectivo anterior, mas também explorar novas potencialidades da
aprendizagem electronica e escolher novas estratégias pedagogicas adequadas para aumentar o interesse dos
alunos pelas disciplinas de que sou regente, incentivando-lhes o gosto pela experimentacdo e pela busca de
conhecimentos.

3. Objectivos

3.1. Identificacdo dos objectivos

Os objectivos principais consistiam em organizar de forma atraente a informacdo a disponibilizar aos alunos,
promover habitos de consulta de fontes e materiais diversificados para fomentar o desenvolvimento pessoal e
envolver os alunos na criagdo de conteudos. Deste modo, procurou-se implementar novas estratégias
pedagdgicas para completar e dinamizar as aulas presenciais. Conceber as turmas como comunidades de
aprendizagem em que os aprendizes sdo 0s protagonistas. Promover a autonomia e a gestdo do processo
ensino/aprendizagem e fomentar o recurso a aprendizagem electronica enquanto factor que possibilita a
aplicacdo do modelo de aprendizagem ao longo da vida na Europa, desenvolvendo nos alunos competéncias na
area das tecnologias de informagéo.

Posteriormente, no decorrer do semestre estabeleceu-se um objectivo adicional que consistiu na reutilizagdo do
material pedagdgico através da partilha de contetido entre disciplinas e entre institui¢ées.

3.2. Monitorizacdo dos objectivos ao longo do semestre

Na monitorizacdo dos objectivos foi importante a comunicacdo professor /aluno sobre as dificuldades e
vantagens da estratégia adoptada, tanto no decorrer das aulas como através da plataforma. A qualidade dos
trabalhos escritos e orais apresentados pelos alunos e a analise dos dados estatisticos da utilizagdo pelos alunos
fornecida pela plataforma.

4. Descricao da disciplina de Alimenta¢do Humana |

4.1. Ambito e objectivos da disciplina

A disciplina de Alimentacdo Humana | da Licenciatura em Ciéncias Farmacéuticas visa proporcionar uma
formacdo tedrica e laboratorial relativa & importancia da alimentagdo na saide e os principios da alimentagéo
saudavel, incidindo igualmente sobre as questdes alimentares mais importantes no Mundo de hoje. Considerando
o0 contetdo multidisciplinar das matérias a ministrar, o ensino proposto baseia-se em aulas tedricas interligadas
com laboratoriais, levando o aluno a correlacionar diferente informacdo através da discussdo de problemas
concretos.

De um modo mais particular, consideram-se como objectivos da disciplina os seguintes:

1 - Proporcionar aos estudantes conhecimentos sobre a importancia da alimentacgdo na satde, evidenciar a funcao
do alimento como medida preventiva no que respeita a satde das populagfes, um campo da salde que em muitas
circunstancias esta esquecido.

2 - Conhecer os diversos tipos de componentes dos alimentos, incluindo os constituintes desejaveis (agua,
proteinas, lipidos, gltcidos, vitaminas e sais minerais, substancias sapidas e de textura, substancias do sistema



enddgeno antioxidante) e os constituintes que podem por em causa a seguranca alimentar (aditivos,
contaminantes, pesticidas, residuos de drogas veterinarias).

3 - Dar a conhecer as necessidades alimentares do individuo saudavel nas suas varias faixas etarias: alimentacéo
da gravida e do recém-nascido, alimentacdo infantil, alimentacdo do adolescente e do jovem, alimentacdo do
adulto e do idoso, para deste modo, saber escolher os alimentos de forma e em quantidades adequadas as
necessidades diarias ao longo das diferentes fases da vida.

4 - Consciencializar os alunos para a problematica da seguranca alimentar no Mundo de hoje.

5 - Despertar nos alunos motivagdes e atitudes cientificas nomeadamente de, racionalidade, rigor, consisténcia
no saber, trabalho de equipa, interpretacdo dos dados obtidos, e espirito critico.

4.2. Plano de estudos da disciplina

Nas aulas tedricas os contetidos tematicos da disciplina dividiram-se em trés grandes capitulos. O capitulo 1
sobre constituintes desejaveis dos alimentos, o capitulo 2 sobre a alimentacdo equilibrada e as necessidades do
individuo saudavel nas suas varias faixas etarias e o capitulo 3 sobre qualidade e seguranca alimentar:

1. Nutrientes e Alimentos

1.1. Constituintes desejaveis dos alimentos

1.1.1. Agua, sua distribuicéo e quantidade em varios alimentos.

1.1.2. Aminoacidos, péptidos e proteinas: Distribuigdo, quantidade e fungdes em varios alimentos.

1.1.3. Gldcidos (monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos): Distribuicdo, quantidade e
fungdes nos alimentos.

1.1.4. Lipidos: Classificacdo e fun¢des nos alimentos.
1.1.5. Sais minerais

1.1.6. Vitaminas lipossoluveis e vitaminas hidrossolUveis
1.1.7. Compostos com ac¢do antioxidante

1.1.8. Substancias sapidas. Substancias do aroma

1.1.9. Componentes bioactivos

2. A alimentacéo equilibrada

2.1. Grupos de Alimentos

2.2. A nova roda dos alimentos

2.3. Necessidades energéticas

2.4. As necessidades do individuo saudavel nas suas varias faixas etarias
2.4.1. Alimentacdo da gravida e da lactante

2.4.2. Alimentacdo do lactente, o leite humano e as férmulas de alimentacéao infantil
2.4.2.1 Maturidade das fun¢es digestivas e metabdlicas do lactente
2.4.2.2 Vantagens do aleitamento materno

2.4.2.3 Diferencas entre leite humano e o leite de vaca

2.4.3. Diversificagdo alimentar

2.4.4. Alimentacdo na infancia e na adolescéncia



2.4.5. Alimentacéo do idoso

2.5. Controlo de peso

2.5.1. Indice de massa corporal (IMC ) ou indice de Quetelet
2.5.2. Graficos da relagdo peso / altura

2.5.3. Exercicio fisico

2.5.4. Como ganhar peso. Como perder peso

2.6. Elaboracdo de uma dieta

3. Qualidade e Seguranga Alimentar

3.1. Autoridade europeia de seguranca alimentar para uma politica alimentar coerente, eficaz e dindmica
na Unido Europeia

3.2. Constituintes dos alimentos que podem por em causa a sua seguranca
3.2.1. Aditivos. Relacdo beneficio/risco

3.2.2. Contaminantes

3.2.3. Outros compostos com actividade fisioldgica

3.3. HACCP

3.4. Autenticidade dos alimentos: identificacdo de biomarcadores.

3.5. Alimentos certificados

O Programa das aulas laboratoriais acompanhou os temas desenvolvidos nas aulas tedricas e incluiu trabalhos
praticos sobre:

1. Anélise do valor nutricional de alguns alimentos.

1.1. Avaliacdo do teor de humidade pelo infrateste.

1.2. Determinacdo do teor em proteinas pelo método de Kjeldahl.

1.3. Determinacdo do teor de glacidos por HPLC.

1.4. Doseamento da gordura por diferentes metodologias.

1.5. Determinagdo das cinzas. Determinacéo do valor caldrico total do alimento.

1.6. Comparacéo do equilibrio nutricional dos diferentes alimentos analisados e comparagdo com a
rotulagem.

2. Contacto com a tabela de composigdo dos alimentos. Calcular necessidades energéticas adaptadas as
varias etapas da vida. Formular ementas nutricionalmente adequadas. Integracdo dos alimentados
analisados em padrdes de consumo e sua distribui¢do da energia na dieta alimentar didria.

3. Doseamento de alguns constituintes dos alimentos:
3.1. Licopeno em Ketchup.

3.2. Cloreto de sddio em refeicdes.

3.3. Cafeina em bebidas energéticas por HPLC/UV.

4. Apresentacdo do trabalho de pesquisa sobre Seguranca Alimentar.



5. Modelo/Estratégia

O novo sistema de ensino superior obriga a uma nova atitude por parte dos alunos e dos docentes. E importante
preparar 0s jovens para as competéncias exigidas pela sociedade da informagdo e do conhecimento,
nomeadamente, trabalhar em equipa, saber seleccionar, pesquisar, relacionar entre si e sintetizar informagcdo, ter
espirito critico e capacidade de iniciativa na resolucdo de problemas. Nesta perspectiva, 0 construtivismo
apresenta-se como a teoria de aprendizagem que melhor se adapta aos objectivos gerais da educagdo [6-7]. E
importante dar ao aluno a percepc¢do de que 0 mundo é muito mais vasto do que aquele que Ihe é sugerido na sala
de aulas, e de que o que o docente lhe transmite sdo instrumentos para que se aventure sozinho na vastidao desse
mundo [3].

E de realcar o papel do professor na gestio da aprendizagem, pois além de organizar a disciplina deve promover
estratégias que facilitem a aprendizagem.

Os avancos técnicos ocorridos na Ultima década do século XX, particularmente a Internet, permitiram que a
instrugdo seja concebida numa perspectiva construtivista. O hipertexto e a hipermédia possibilitam o desenho da
instrugdo num formato ramificado, em vez de linear, permitindo diversificar as estratégias de aprendizagem [8].

5.1. Aulas tedricas

Nas aulas tedricas procurou-se fornecer informag8es sempre actualizadas, acrescentadas de investigacdo pessoal,
que muitas vezes ainda ndo se encontrava publicada, assim como, organizar um determinado assunto,
seleccionando informacdo de fontes diversas, salientando conceitos importantes. Estas aulas de cerca de 50
minutos eram expositivas e integrativas, permitiam, por vezes, partilhar visbes pessoais sobre aspectos
particulares.

Na medida em que o recurso exclusivo a palavra durante as aulas tedricas as torna monétonas e susceptiveis de
gerar desmotivacdo dos alunos, foi utilizada uma terminologia simples e uma exposicdo clara, sempre que
possivel, com recurso a exemplos que traduziam situagbes concretas, para assim facilitar a compreensdo e
prender a atencdo dos alunos. Foram preparadas apresentacdes em PowerPoint que permitiam a apresentacdo de
fotografias, graficos ou esquemas. Procurou-se que estas fossem claras, legiveis a distancia, organizadas e
atractivas.

Na primeira aula, além de apresentacdes pessoais e explicitacdo da disciplina (objectivos, estrutura programatica,
bibliografia de suporte e organizacdo das sessfes lectivas) foi igualmente, apresentada a componente on-line.

O inicio de cada aula tedrica fez-se com a apresentacdo do plano para a sessao, salientando os pontos chave da
exposicdo, o que contribui para que a matéria seja mais facilmente relembrada [9-12]. A conclusdo da aula
também era importante pois permitia reiterar os pontos principais nela focados e direccionar os estudantes para
fontes bibliogréaficas especiais.

No final do semestre foi feita uma aula de sintese das matérias fornecidas, para destacar o que de mais relevante
se ensinou.

No fim da primeira aula de cada capitulo do programa foi recomendada a bibliografia mais adequada para o
estudo dessa matéria, para além de outra bibliografia indicada para quem pretender aprofundar os conhecimentos
sobre cada tema. A escolha da bibliografia a recomendar aos alunos teve em atengdo, tanto os que tém
preferéncia pelas novas tecnologias da informacéo e comunicagdo, como os que preferem a consulta tradicional a
biblioteca.

5.2. Aulas laboratoriais

As aulas laboratoriais constituem uma componente essencial do ensino-aprendizagem desta disciplina. A
metodologia seguida nas aulas laboratoriais incluiu aplicagdes concretas sobre as matérias ministradas nas aulas
tedricas. Efectuou-se um acompanhamento constante da evolucéo de cada trabalho, durante a aula laboratorial,
chamando a atencdo dos alunos para os aspectos importantes e resolvendo dificuldades de execucdo que por



vezes surgiam. Utilizou-se informagéo relacionada com os trabalhos, para familiarizar o aluno com artigos
cientificos actuais e incutindo-lhe espirito critico para retirar conclusdes.

Cada trabalho laboratorial foi realizado por grupos de dois ou trés alunos, funcionando seis grupos em cada aula,
enquadrando-se deste modo no nimero de 15-18 alunos por turma, possibilitando a troca de opinibes e
incentivando a colaboragdo em equipa.

5.3. Componente on-line

A componente on-line foi desenvolvida pelo professor responsavel pela disciplina com a colaboragdo do
IRICUP. No primeiro ano (2004/2005) foi necessario ao professor adquirir competéncias na utilizacdo da
plataforma WebCT e dos seus instrumentos, para criar 0s contelidos disciplinares e ensaiar a estratégia e o
modelo de aprendizagem que queria adoptar. Foi fundamental o apoio personalizado por parte do IRICUP (Dra.
Margarida Amaral) e a frequéncia nos seguintes cursos: Novas Tecnologias na Educagdo (Dra Rita Falcdo),
Formacdo em WebCT, Formacdo em Front Page, edicdo e tratamento de imagem, todos organizados pelo
IRICUP. No segundo ano houve uma transposicdo da organizacdo do site ja existente para o WebCT vista que
foi complementado com algumas novas funcionalidades desta plataforma, foi necessario formacdo em WebCT
vista e continuar a ter apoio personalizado por parte do IRICUP.

Na Figura 2 apresenta-se a Homepage da disciplina de Alimentacdo Humana | no WebCT vista, é possivel
visualizar as ferramentas utilizadas e 0 modo como foi organizada numa perspectiva de complemento ao ensino
presencial, num regime hibrido presencial e a distancia blended-e-learning. O site da disciplina de Alimentacao
Humana | estava integrado com o sistema de informacdo da FFUP (SIGARRA).
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Fig. 2 - Aspecto da Homepage da disciplina de Alimentacdo Humana | no WebCT vista.

A utilizacdo das funcionalidades de comunicacdo do WebCT vista foi a seguinte:

(i) Calendario, uma agenda com uma actualizacdo frequente, onde era colocada a distribuicdo das aulas
tedricas e préaticas, alteracdes de horarios, ou de salas, etc.

(i) Avisos, permitiam visualizar informag6es/noticias de caracter académico.
(iii) Email, ferramenta de comunicag&o assincrona utilizada internamente para comunicar com os alunos.

(iv) Discussdes ferramenta de comunicagdo assincrona, utilizada de forma muito variada. Constituiu uma
area privilegiada para colocacéo de duvidas e questes aos professores. Foi utilizada para apresentar aos alunos
os temas do trabalho de pesquisa propostos e permitir que eles apresentassem as suas sugestdes, assim como,
acompanhar a realizacéo do trabalho, o que permitiu uma economia de tempo nas aulas laboratoriais, que desta
forma foram melhor aproveitadas na realizacdo dos trabalhos praticos. Fazia parte das discussdes uma secgao



dedicada ao debate sobre assuntos relacionados com a disciplina, nomeadamente informac@es adicionais sobre
Qualidade e Seguranca alimentar. Existia também uma seccdo dedicada a aprender mais, onde os docentes
colocaram videos e apresentagdes em Powerpoint que permitiam aprofundar alguns assuntos abordados
superficialmente nas aulas teoricas por falta de tempo. A classificacdo da parte laboratorial e final também foi
colocada nas discussdes. Esta seccdo também continha informagao extra, ndo relacionada com a disciplina, por
exemplo, sobre a Mostra UP, em que os alunos colaboraram com grande entusiasmo.

A pagina da disciplina de Alimentacdo Humana | estava articulada nas seguintes pastas:

(v) Informagdes, pasta onde eram colocadas informagfes de caracter geral, como enquadramento da
disciplina no curso, métodos de avaliagdo e bibliografia, incluindo Links de interesse.

(vi) Tedricas, pasta contendo o material de apoio das aulas tedricas. O primeiro ano de utilizacdo do e-
learning foi essencialmente dedicado a producéo de contedos, nessa altura as apresentacbes das aulas eram
disponibilizadas em PDF, gradualmente antes de cada aula. Posteriormente foram organizados trés documentos
HTML, um para cada capitulo, contendo a informagdo mais importante em texto com hiperligacdes ao material
apresentado nas aulas e hiperlinks a sites de interesse e bibliografia a que os alunos da Universidade do Porto
podem ter acesso atraves da biblioteca virtual que disponibiliza na Food Net Base, manuais em texto integral
electronico na area da ciéncia e tecnologia alimentar e nutricdo (Fig. 3 a 5). A primeira e a ultima aula foram
colocadas fora dos documentos HTML e excepcionalmente, quando os professores efectuaram alteracdes ao
conteddo de alguma aula esta foi colocada fora dos Capitulos 1, 2 e 3, para que fosse notério para os alunos.

(vi) Laboratoriais, esta pasta integrava uma descricdo dos trabalhos laboratoriais, a realizar pelos alunos,
incluindo os fundamentos e os protocolos analiticos.

(vii) Trabalho de pesquisa, indicacdes sobre o trabalho de sintese a realizar pelos alunos. Foi inserido um
exemplo de um trabalho, elaborado pelo professor, subordinado ao tema “Dioxinas” (Fig. 6).

(viii)  Exame, pasta onde foram disponibilizados exemplos de exames, alguns com resolucdo para facilitar o
estudo para o exame final.

(ix) Inquérito pedagogico, a preencher pelos alunos no final do semestre.

x) Trabalhos dos alunos, pasta onde foram colocados os trabalhos elaborados pelos alunos nos anos
lectivos de 2004/2005 e 2005/2006, incluindo as dietas e as apresentacdes. Estes trabalhos foram enviados por
email e corrigidos pelos professores (Fig. 7).

(xi) Andlise sensorial no quotidiano e na ciéncia, material de apoio elaborado para a disciplina de
mestrado de Controlo sensorial e que foi disponibilizado aos alunos de Alimentacdo Humana I, para aumentarem
0s seus conhecimentos nesta area. Alguns alunos ofereceram-se para participar em testes triangulares que
realizamos no laboratdrio e era importante terem conhecimentos nesta area e como funcionava este tipo de teste.

Como pontos fortes do modelo escolhido é de real¢ar a disponibilidade de informacéo actualizada sobre a
temaética das aulas tedricas e laboratoriais, auxiliada por livros, artigos, videos e outro material de apoio e a
possibilidade de renovar as estratégias de ensino. Assim como, a facilidade de comunicacdo professor-aluno,
proporcionando uma participacgdo interactiva e um estudo de melhor qualidade. Adicionalmente a componente
on-line motiva os professores a disponibilizarem mais informacdo. Os pontos menos positivos estdo relacionados
com elevado tempo na preparagcdo de materiais para colocar on-line e alguns problemas técnicos sentidos
fundamentalmente pelos alunos na utilizacdo da plataforma, nomeadamente, dificuldades pontuais de aceder a
videos e paginas HTML com muitas imagens, o que tera que ser melhorado.
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Trabalho de pesquisa bibliografica sobre um tépico relacionade com Segurancga Alimentar

1. Objectivos
2. Contaminantes alimentares

4. Alguma bibliografia disponivel no servico de Bromatologia

5, Lxemplo de um trabalho sobre DIOXINAS

1. Objectivos

0 objective deste trabalho & que of alunos fagam uma pesquisa bibliografica sobre um tema actual da anea alimentar, consultando para o efeito,
bibliografia primaria, secundaria, pesquisa na bibliokeca 2 na web. Este trabalho, com um maximo de 5 paginas 44, espagamento 1,5 & elaborado
pelos mesmos grupos das aulas laboratorivis e & colocado no "Forum™ da plataforma de elearning, para gque os colegas possam tambem aprender.

Mo ano lective 2004/2005 o tema escolhido fol Seguranca Alimentar, dada a preocupacio actual dos consumidonzs com esta problematica

A malor parte da Informacia sobre sequranca allimentar a8 que o consumidor tem acesso & através dos médla, por esta razfo as perspectivas dos
média na drea da segurangs slimentar podem Influenclar o plblico em geral. Os consumldores em geral, entendem a palavra "contaminacdo” e
definem um alimento seguro como "ndo contaminada”,

A contaminacio quimica dos allmentos pode resultar da sua ocorrénela natural no solo, assim como de metabolltos libaertados por microorganismos
contaminantes, poluigdo industrial ou resultante de outras actividades humanas, como praticas agricolas, producdo animal, processamento dos
alimentas @ embalagem. Estas substancias constituem um risco para a saude humana, se a exposicdo ndo for controlads, pois podem acumular-se
na cadeia alimentar e ser ate mesmo, ser transformadas noutras com superior toxicidade,

0 farmacaution, como conselheing em saode poublica, deve ter uma sdlida preparagdo nesta drea, por isso foram seleccionados topicos relacionados
com "contaminantes alimentares”,

2, Contaminantes alimentares

Fig. 6 - Aspecto do inicio do documento HTML inserido na pasta trabalho de pesquisa.
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Fig. 7 - Aspecto da organizacéo pasta contendo os trabalhos dos alunos.

5.4. Elaboracdo de um trabalho de pesquisa

Consistiu num trabalho de pesquisa bibliografica sobre um tema actual da area alimentar elaborado pelos
mesmos grupos das aulas laboratoriais e apresentado de uma forma resumida na Gltima aula numa sesséo aberta
a todos os interessados, para que os colegas pudessem também aprender. As apresentaces e 0 respectivo
trabalho em texto foram colocadas na pasta trabalho dos alunos, juntamente com os trabalhos do ano anterior e
as dietas que os alunos elaboram (ap6s correccao pelo professor).

5.5. Avaliacdo

Na disciplina de Alimentacdo Humana I, a avalia¢do final resulta da informacdo obtida num exame escrito (80%)
e da avalia¢do das aulas laboratoriais (20%).

A avaliacdo do aproveitamento dos alunos, no exame escrito, a realizar no final do semestre, com a duragdo de
duas horas, engloba os conhecimentos adquiridos nas vertentes tedrica e laboratorial. A avaliacdo inclui questdes
repartidas pelas diversas tematicas abordadas. O teste consta de uma parte descritiva e uma parte de respostas
curtas, em que se pretende dar importancia a capacidade de aplicar conhecimentos adquiridos na resolugdo de
problemas concretos e estabelecer correlagdes.

A avaliacdo do aproveitamento das aulas laboratoriais é efectuada de forma continua, pelo desempenho
demonstrado no decurso das mesmas e pela média dos relatérios e trabalhos apresentados ao longo do semestre.

5.6. Integracdo da componente on-line com a componente tradicional

A integracdo da componente tradicional com a componente on-line processou-se em varias vertentes,
nomeadamente, na informacédo relativa aos conteldos das aulas tetricas e laboratoriais, esclarecimento de
davidas, aprofundamento de alguns temas, ajuda na seleccéo, elaboragéo e apresentagdo do trabalho de pesquisa.
Colocagdo on-line dos trabalhos dos alunos depois de devidamente revistos pela equipa docente.

6. Organizacado e implementacao
6.1. Como € que o projecto foi organizado?

O conteudo total da disciplina de Alimentagdo Humana | foi colocado on-line. Procurou-se que a pagina da
disciplina fosse apelativa, intuitiva e de facil consulta. Os documentos foram sendo disponibilizados

11



progressivamente, a medida que a disciplina decorria e acompanhando o desenrolar das aulas, com o intuito de
motivar os alunos a consultas frequentes a plataforma. Os materiais educativos foram elaborados pelos docentes
e quando necessario contaram com o apoio do GATIUP.

6.2 Quem é que participou?

O Gabinete de apoio para as novas tecnologias na Educacdo da Universidade do Porto, em especial a Dra
Margarida Amaral, que disponibilizaram apoio pedag6gico e técnico na elaboragdo da componente on-line. Os
docentes da disciplina de Alimentacdo Humana | e os alunos que ao disponibilizarem os seus trabalhos on-line e
ao participarem nas discussdes, foram também produtores da plataforma.

6.3. Que recursos foram utilizados?

Os recursos técnico utilizados foram computadores, scaner e cAmara de video.

7. Resultados

7.1. Estatisticas referentes a disciplina

A taxa de aprovacdo dos alunos foi elevada no ano lectivo de 2005/2006 e 18,5 % dos alunos obtiveram
classificacdo igual ou superior a 15 valores (Tabela 1 e Figura 8). Situacdo semelhante tinha sido verificada no
ano lectivo anterior, também leccionado em regime de e-learning misto. Como esta disciplina foi sempre
leccionada usando a plataforma de e-learning ndo é possivel comparar com resultados sem usar e-learning. A
disciplina que, de acordo com o regime de transicdo de anteriores planos de estudo, deu lugar a esta foi a
Bromatologia e Andlises Bromatoldgicas |, no entanto, esta ndo estava a ser leccionada pela mesma equipa
docente, por isso ndo faz sentido fazer comparagdes

25+
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8
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©
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N°de alunos

10 11 12 13 14 15 16 17 18
Classificagdo Final

Figura 8 — Estatisticas referentes a disciplina de Alimentagdo Humana I no ano lectivo de 2005/2006, informagdo retirada do
sistema de informacéo da FFUP (SIGARRA).
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N° de alunos inscritos N° de alunos avaliados N° de alunos aprovados

150 135 113

Avaliados/Inscritos Aprovados/Inscritos Aprovados/Avaliados

90% 75,33% 83,70%

Tabela 1 — Resumo da estatistica da disciplina de Alimentagdo Humana I no ano lectivo de 2005/2006, informacao retirada
do sistema de informacéo da FFUP (SIGARRA).

7.2. Estatisticas referentes a utilizagéo da plataforma

A plataforma oferece uma grande quantidade de informacdo estatistica sobre a utilizacdo dos diversos
instrumentos do e-learning, permite mesmo ir ao pormenor da utilizagdo do aluno. Este relatério pode ser um
auxiliar precioso, mas também pode ser objecto de polémica, pois pode constituir um controlo na privacidade
dos alunos. Neste contexto, de toda a informacao que estava disponivel retiraram-se somente aspectos gerais que
demonstram a elevada adeséo dos alunos ao e-learning e permitem compreender 0 modo como os alunos estéo a
utilizar e a gerir as possibilidades proporcionadas pela plataforma.

O Relatorio resumo da actividade apresenta-se na Tabela 2. Seleccionou-se a informacgdo desde o inicio do
segundo semestre a 24 de Fevereiro até 31 de Julho, depois de terem sido langadas as classificagfes da época de
recurso. E de realcar que o dia de maior actividade corresponde a véspera do exame da época normal. Outro
aspecto interessante foi a constatacdo de que os alunos tém continuado a aceder & pagina da disciplina, com
frequéncia, até & data de elaboragdo deste relatério (234 sessbes). Um aspecto que em minha opinido deve ser
melhor explorado com actividades lddicas que permitam continuar a apreender conceitos importantes sobre
alimentacdo humana como entretenimento e ndo como obrigacao.

Estatistica Valores
NP total de sessdes 4146
Tempo médio de cada sessdo 8 min: 32 segundos
Tempo médio dispendido /aluno 256 min
N° médio de sessbes por dia 26
N° médio de sessdes nos dias da semana 32
N° médio de sessdes ao fim-de-semana 17
Dia mais activo 22 de Junho
Dia menos activo 31 de Junho
Hora do dia de maior actividade 15-16 horas
Hora do dia de menor actividade 4-5 horas
Emails trocados 257
Mensagens nas discussoes 150

Tabela 2 — Resumo da actividade entre 24 de Fevereiro e 31 de Julho, informagao retirada da plataforma.
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A utilizacdo da plataforma de e-learning ao longo do semestre foi relativamente constante, excepto no més de
Abril em que se verificou um pico no n° de sessbes realizadas pelos alunos (Figura 9). Este periodo coincidiu
com a fase de elaboracdo de dietas, um tema que suscitou grande interesse e motivacdo nos alunos. O que me
parece um aspecto a explorar no futuro.

1200 4

1000

@

o

=)
L

600 -

N° de sessdes

N
o
o

200 -

Margo Abril Maio Junho Julho

Més

Figura 9 — Grafico em que se apresenta 0 N° de sessdes por més, informacao retirada da plataforma.

A exploragdo da ferramenta Tool usage permitiu verificar que os mddulos Content file, Discussdes e Organizer
foram os mais usados, respectivamente 43, 24 e 12%. No que respeita a ferramenta Component usage a
informacg&o mais relevante foi constatar a elevada procura dos Trabalhos dos alunos a partir do momento em que
foram colocados on-line (fim do ano lectivo). O student tracking report contém imensa informacao que pode ser
usada para aferir se a utilizacdo da plataforma de e-learning teve influéncia na aprendizagem dos alunos e
consequentemente nas classificacGes finais obtidas.

E de realcar que dos 150 alunos inscritos na plataforma de e-learning somente 4% nunca utilizaram a
plataforma. Uma grande parte dos alunos fez o seu acesso na fase inicial de funcionamento da plataforma (final
de Fevereiro e Marco), somente 18 % dos alunos que acederam iniciaram a utilizacdo da plataforma ap6s o més
de Abril.

Com base nos dados estatisticos fornecidos pela plataforma, era Gtil saber se existia influéncia entre o n° de
sessdes e o numero total de horas dispendido a utilizar a plataforma e a classificacdo final dos alunos. Foram
efectuadas andlises estatisticas relativamente as seguintes varidveis: (i) Classificagdo final dos alunos
(classificacao final obtida por cada aluno a disciplina de Alimentacdo Humana I, considerando a época normal e
a época de recurso); (ii) N° total de sessBes por aluno e n° total e (iii) n° total de horas dispendido. Depois de
efectuados os testes de correlacdo Spearman’s entre as varidveis, foram obtidos os resultados apresentados na
Tabela 3. Verificou-se uma correlacdo positiva e significativa entre a avaliacdo final e 0 N° de sessbes e uma
correlacdo altamente significativa entre o n° de sessfes e o tempo dispendido na plataforma. A correlagdo entre a
classificacdo e o tempo dispendido na plataforma embora positiva nao foi significativa. Na Figura 10 apresenta-
se a correlacdo entre a classificacdo final dos alunos e o N° de sessGes na plataforma WebCT da disciplina, é
interessante constatar que embora se tenha verificado correlagdo o N° de sessdes por aluno é muito heterogéneo.
No entanto, as avaliagcdes finais obtidas e a frequéncia com que a plataforma foi utilizada pelos alunos sugerem
que a utilizacdo da mesma potencia a sua eficacia.
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Correlations

Classificagdo | Sessdes/
final aluno tempo
Spearman'srho  Classificacdo final ~ Correlation Coefficient 1,000 ,215* , 110
Sig. (2-tailed) . ,015 217
N 128 128 128
SessoOes/aluno Correlation Coefficient ,215* 1,000 ,798**
Sig. (2-tailed) ,015 . ,000
N 128 134 134
tempo Correlation Coefficient , 110 ,798*4 1,000
Sig. (2-tailed) 217 ,000 .
N 128 134 134

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Tabela 3 — Resultados dos testes de correlagéo.
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Figura 10 - Grafico em que se apresenta a Classificacdo final vs N° de sessdes

O numero de alunos que responderam ao inquérito pedagdgico foi muito reduzido (somente duas respostas) em
comparagdo com 0 ano anterior (21 respostas). A opinido dos alunos que responderam foi favoravel, sendo de
realcar a facilidade de acesso, disponibilizacdo e actualizacdo rapida do material de estudo e maior facilidade em
contactar o professor.

7.3. Analise de resultados

No que respeita ao produtos desenvolvidos pelos docentes durante o projecto, ao considerar o somatorio dos dois
anos em que a disciplina funcionou em regime de e-learning, estes incluiram documentos Word (2), PowerPoint
(31) que foram transformados em PDF, HTML (10), Excel (1), 1 filme de video, elaborados expressamente para
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a disciplina. Foi também disponibilizado um documento HTML da disciplina de analise sensorial, a pedido de
alguns alunos que participaram em testes de analise sensorial.

Os alunos também contribuiram na elaboracdo de material pedagdgico, atendendo a que os seus trabalhos ap6s
correccdo foram colocados na pasta trabalhos dos alunos, no ano lectivo de 2005-2006 este material incluiu um
total de 84 documentos (67) Word, (15) Excel, (2) PDF. A disponibilizacdo de trabalhos de alunos do ano
anterior foi um estimulo a maior exigéncia. Estimulo da pesquisa de materiais electrénicos. Nos trabalhos
escritos e trabalhos orais apresentados pelos alunos mostraram, através das referéncias, que estes, efectivamente
consultaram diverso material e links disponibilizados na pagina. O trabalho de grupo foi incentivado de forma a
potenciar a aprendizagem colaborativa, levando a co-constru¢do do conhecimento.

A ferramenta discussdes foi utilizada com diversas finalidades, por um lado, permitiu a reflexdo e discussao
sobre temas relacionados com as aulas, também, permitiu aprofundar conhecimentos sobre a composicdo e
manufactura de alguns alimentos, com recurso a apresentagdes em video e em Powerpoint, foi um auxiliar
precioso para a escolha dos temas do trabalho de pesquisa e permitiu uma troca informal de informacéo.

8. Reutilizacdo do material pedagdgico

Uma das vantagens do e-learning foi utilizada durante o segundo semestre do ano lectivo de 2004-2005 foi
permitir a reutilizacdo do material pedagoégico. O terceiro capitulo das aulas teoricas da disciplina de
Alimentacdo Humana | foi utilizado nas aulas de pds-graduacdo na leccionacdo da disciplina de Seguranca
Alimentar do curso de p6s-graduagdo em Tecnologia, Ciéncia e Seguranga Alimentar da Faculdade de Ciéncias
da Universidade do Porto. Com o apoio do GATIUP os alunos desta disciplina foram introduzidos na plataforma
na lista de alunos da disciplina de Alimentacdo Humana | e tiveram acesso condicionado a alguns médulos,
somente 0s que estavam relacionados com a matéria que Ihes tinha sido leccionada. Para estes alunos também foi
criado um espaco de discussdes.

9. Conclusoes

E indiscutivel que a utilizacdo de uma plataforma de e-learning permite inovacéo e criatividade, mas também
exige uma busca constante de novas estratégias pedagdgicas, pois, quanto mais se faz mais se verifica que falta
fazer. No entanto, os resultados obtidos corresponderam as expectativas iniciais e as estratégias pedagdgicas
utilizadas constituiram uma mais valia no ensino da disciplina e serdo utilizadas e melhoradas no futuro.

Em consonancia com a experiéncia observada e os resultados da estatistica podem fazer-se os seguintes
comentarios: os alunos sentiram-se motivados e entusiasmados para 0 uso do e-learning na aprendizagem da
disciplina de Alimentacdo Humana | e consideraram a componente on-line importante na preparacdo da
aprendizagem. A utilizacdo da plataforma de e-learning deu uma maior capacidade de monitorizagdo do
processo de aprendizagem, por exemplo, no que respeita ao tema mais apreciado pelos alunos que tudo indica foi
a elaboracdo de dietas adaptadas a diferentes faixas etarias.

Uma questdo chave da implementacdo de novas tecnologias de suporte & educacéo é fazer com que o aluno tenha
interesse e motivacgao para procurar as informacdes desejadas, encarando a educagdo como entretenimento, deste
modo, uma ferramenta pedagégica que se mostra bastante interessante para possibilitar uma aprendizagem mais
dindmica e ladica é o jogo. Apos ter sido identificado o capitulo que mais motivou os estudantes em geral, foi
elaborado, com auxilio de um especialista de informatica, um programa informatico que permite a construgéo de
dietas adaptadas a determinado individuo, esta ferramenta ser4 utilizada no préximo ano lectivo.

Antes de terminar, ndo queria deixar de referir algumas questdes que me parecem pertinentes, nomeadamente,
até que ponto este instrumento pode constituir um controlo na privacidade e autonomia de trabalho de
professores e alunos. O uso que os professores fazem da informacdo estatistica da utilizacdo dos alunos esta
também inserido nesta problematica. A informacgdo sobre a utilizagdo dos diversos instrumentos do e-learning
permite ir ao pormenor da utilizagdo do aluno. Ao consultar o relatorio sintético é possivel a partir dele visualizar
as diversas sessOes realizadas pelo aluno. Este relatdrio pode ser um auxiliar precioso, mas também pode ser
objecto de polémica.
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A eficacia da adopcdo de uma plataforma de e-learning implica disponibilidade para adquirir 0s necessérios
conhecimentos técnicos para utilizar os instrumentos informaticos, construcdo dos conteldos digitais, tempo
para contacto com os alunos e para fazer o balanco global do projecto ou seja, é um trabalho de indole
pedagdgica muito exigente que merece um maior reconhecimento institucional.
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