IMPORTÂNCIA DO PROGRAMA DE MONITORIA NA APREDIZAGEM DURANTE A REALIZAÇÃO DAS AULAS PRÁTICAS DA DISCIPLINA MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS II
Voluntária Géssica Alexandre de Barros

Professora Orientadora Drª Janeeyre Ferreira Maciel

Centro de Tecnologia (CT) - Departamento de Engenharia de Alimentos (DEA) - Monitoria
RESUMO
O presente trabalho apresenta a importância da monitoria na disciplina de Laboratório de Microbiologia de Alimentos II, do Curso de Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal da Paraíba/UFPB. Nessa disciplina, o monitor atua acompanhando o alunado nas praticas realizadas. Ressalta-se que é nesta disciplina que os alunos aprimoram suas técnicas e adquirem experiência. As práticas de ensino dessa disciplina objetivam capacitar o discente a realizar atividades de rotina do laboratório relacionadas à análise de alimentos, que incluem amostragem, coleta, transporte e preparo de amostras, técnicas de quantificação e detecção de microrganismos indicadores e patogênicos veiculados por alimentos. Como metodologias, buscamos ministrar aulas de  caráter  expositivo, com  participação  ativa  dos  alunos. Os resultados alcançados foram aferidos por meio de observação nas atividades propostas, interações orais e relatórios das aulas práticas desenvolvidos pelos alunos. Notou-se a melhoria das notas entre os períodos, onde as médias das turmas evoluíram de 5,6 para 7,2 e 7,4, respectivamente. Nos períodos de 2012.2 e 2013.1 a monitoria foi excepcional, pois o número de retenção caiu bastante entre os períodos onde no período 2013.1 a retenção foi inexistente, demonstrando que o programa funciona e é de extrema importância na disciplina podendo haver ainda mais melhorias.
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INTRODUÇÃO

O programa de monitoria para os cursos de graduação tem como objetivo, estimular e fazer despertar no aluno o interesse pela carreira acadêmica, aprofundar os laços entre discentes e docentes, reduzir problemas de repetência, evasão e ausência de interesse dos discentes comuns em muitas disciplinas e por fim cooperar para a melhoria da qualidade do ensino de graduação.

A disciplina laboratório de microbiologia de alimentos II apresenta-se como continuação para o desenvolvimento da aprendizagem do alunado nessa área, sendo direcionada a análise da água e de outros alimentos, momento em que são aplicados os conhecimentos adquiridos na disciplina de microbiologia de alimentos II. É uma disciplina importante na formação específica do Engenheiro de Alimentos, capacitando o  profissional  a atuar em Laboratório de Microbiologia, estando o mesmo apto a conduzir análises e interpretar resultados, com emissão de laudos para decidir a condição microbiológica de diversos produtos alimentícios.

As  aulas ministradas  são  de  caráter  expositivo  com  participação  ativa  dos  alunos  e acompanhamento  exclusivo  pelos  monitores,  com  orientação  e  esclarecimento  de  dúvidas.
OBJETIVOS
O objetivo principal deste projeto é capacitar o discente a realizar atividades de rotina do laboratório relacionados à análise de alimentos, que incluem amostragem, coleta, transporte e preparo de amostras, técnicas de quantificação e detecção de microrganismos indicadores e patogênicos veiculados por alimentos.

Dentre os objetivos específicos estão: Aumentar a média geral da turma; Reduzir a retenção (atual: em torno de 10 %); Auxiliar durante a realização das aulas práticas; Auxiliar na montagem de experimentos práticos; Despertar o interesse dos alunos para área de pesquisa; Plantões tira-dúvidas; Interpretar e descrever cientificamente os resultados e compará-los com as Legislações vigentes, permitindo a atuação em sua área de competência.
METODOLOGIA
No laboratório, a turma foi dividida em grupos levando todos a participarem das práticas, sob o acompanhamento do monitor. Relacionaram-se as aulas teóricas com as aulas práticas, realizando varias atividades como: noções de amostragem e padrões microbiológicos; coleta, transporte e preparo de amostras; Técnicas de quantificação e detecção de microrganismos indicadores e patogênicos veiculados por alimentos, entre outras. Ainda, teve o auxilio na correção dos relatórios referentes as aulas práticas e realização do monitoramento de notas de relatórios semestrais. Todas essas atividades dependiam da realização de tarefas que demandam leituras, estudos e pesquisa ao acervo da Biblioteca Central e por meio eletrônico, de modo que houvesse embasamento científico suficiente e atualizado na área. Os resultados dessas atividades foram avaliados durantes as reuniões quinzenais realizadas pela equipe, por meio de observação nas atividades propostas, interações orais e relatórios das aulas práticas desenvolvidos pelos alunos.  Para avaliação geral, calcularam-se as médias finais das turmas.
RESULTADOS

As aulas práticas demonstraram ser mais eficazes na fixação do conteúdo, ficando clara a necessidade da presença de monitores para facilitar o aprendizado dos graduandos. Os resultados das médias finais das turmas estão expressos no quadro I:
Quadro I. Dados do Controle acadêmico da disciplina. 
	Disciplina
	Período
	Média final das turmas

	Lab. de Microbiologia de Alimentos II
	2012.1
	5,6

	Lab. de Microbiologia de Alimentos II
	2012.2
	7,2

	Lab. de Microbiologia de Alimentos II
	2013.1
	7,4


De acordo com os dados obtidos, é notável a melhoria das notas entre os períodos, onde a média da turma de 2012.1 foi de 5,6, da turma 2012.2 foi de 7.2 e para o período de 2013.1 a média foi de 7,4. 
Os resultados sobre evasão e retenção estão expressos no quadro II:
Quadro II. Dados do Controle acadêmico da disciplina. 
	Disciplina
	Período
	Matriculados
	Evasão
	Retenção
	Evasão+Retenção

	Lab. de Microbiologia de Alimentos II
	2012.1
	30
	8
	10
	18

	Lab. de Microbiologia de Alimentos II
	2012.2
	25
	9
	2
	11

	Lab. de Microbiologia de Alimentos II
	2013.1
	30
	8
	0
	8

	
	TOTAL
	85
	25
	12
	37


O número de evasão é dado pela soma dos estudantes que trancaram mais os alunos que foram reprovados por falta, e a retenção é dada pelo número de estudantes que reprovaram por média. Os dados obtidos demonstram que a evasão é um grande problema não só nesta disciplina, mas em várias outras no decorrer do curso, sendo necessário um estudo aprofundado dos principais motivos que causam tal problemática, para que se possa tomar providencias que melhorem esses dados. No período de 2013.1 não houve retenção, sendo um ótimo resultado em relação aos períodos anteriores alcançando com êxito um dos objetivos tornando-se necessário uma atenção maior a evasão pra os próximos períodos.
CONCLUSÕES

A monitoria é uma ferramenta essencial para o curso, pois além de ajudar o professor orientador com suas turmas auxilia o alunado numa melhor aprendizagem. Para o monitor, acrescenta e enriquece o trabalho como profissional, pois além de obter na teoria e na prática esses conhecimentos, ainda há a oportunidade de se coordenar grupos e introduzir-se na área da docência. No período de 2012.2 e 2013.1 a monitoria foi excepcional, pois o número de retenção caiu bastante entre os períodos, também apresentou-se um bom resultado com relação a média da turma que subiu de 7.2 para 7.4, demostrando que o programa funciona e é de extrema importância na disciplina podendo haver ainda mais melhorias. 
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