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Prefácio

“Todos os homens se nutrem, mas 
poucos sabem distinguir os sabores.”
(Confúcio)

Nossa história se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguração do 
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educação profis-
sional e tecnológica em todos os seus níveis e modalidades, formando 
e qualificando cidadãos com vistas à atuação profissional nos diversos 
setores da economia, com ênfase no desenvolvimento socioeconômico 
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram início em agosto de 2010 com o 
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avançado vinculado ao de Canindé. A 
partir do ano de 2014 a unidade passou à condição de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliação dos espaços 
físicos por meio da construção do bloco didático, inaugurado no início 
de 2016, o que possibilitou a criação de novos cursos.

Nossa atuação na região foi sempre pautada em uma constante 
interação com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os 
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base 
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nômico e cultural no âmbito de atuação do Instituto Federal, bem 
como promover a produção, o desenvolvimento e a transferência de 
tecnologias sociais, notadamente as voltadas à preservação do meio 
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produção cultural, o 
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento científi-
co e tecnológico da região.

Os temas relacionados à alimentação sempre foram uma constante 
nas atividades de extensão realizadas pelo campus de Baturité, dentre 



as quais podemos destacar as ações de segurança alimentar e resgate da 
alimentação tradicional da aldeia dos Índios Kanindés em Aratuba, e da 
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maciço de Baturité, 
bem como na pesquisa, por meio de publicações e da participação em 
vários eventos científicos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pós-Graduação Lato Sensu 
de especialização em Ciência de Alimentos, com o objetivo de capacitar 
profissionais da área de alimentos e correlatas, a partir de qualificação 
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes, 
higiene e conservação, embalagens, legislação e características senso-
riais dos alimentos. O curso teve duração de 18 meses com a conclusão 
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visão multidisciplinar da Ciência dos Alimentos, com 
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em 
todos os seus aspectos, físico-químicos, microbiológicos, bioquími-
cos e tecnológicos, incluindo nutrição, sensorialidade, marketing, 
logística, legislações e gestão da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maciço de Baturité, desde 
a produção até o consumo.

A alimentação também retrata a cultura e as tradições de um povo. 
Quem nunca ouviu a máxima: “você é o que você come”? Isso nos leva 
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refeição estamos decidindo sobre nosso futuro, o 
nosso bem-estar e a nossa saúde. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res são fruto não somente dos nossos hábitos alimentares, mas também 
acontecem em função do sistema de produção e de abastecimento de 
alimentos.

A região do Maciço de Baturité passou por grandes transformações, 
entre elas a intensificação do processo de urbanização, bem como a di-
minuição da produção com base agroecológica, trazendo com isso di-
versos problemas de saúde, muitas vezes ocasionados devido à baixa 
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma 
produção agrícola de base familiar e agroecológica que respeite os seres 



humanos e o meio ambiente, não individual, com foco na qualidade do 
alimento, na sustentabilidade, na valorização do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre várias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
dança de hábitos alimentares, bem como uma mudança de comporta-
mento, abandonando o desperdício e as práticas nocivas de consumo. 
Isto possibilita a adoção de práticas conscientes de consumo dentro dos 
valores de sustentabilidade ambiental, social, econômica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capítulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiências que nos re-
metem às melhores lembranças dos debates ao redor da mesa e do afeto 
da cozinha da avó, aguçando os nossos sentidos e nos fazendo salivar 
e compreender a importância do alimento para uma vida equilibrada, 
com responsabilidade social e que trará benefícios para a sociedade e ao 
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho
Diretor Geral

Campus de Baturité do IFCE





Apresentação

A sociedade se constrói em processos de mudanças, adaptação, evo-
lução e encontra na ciência o suporte para investigar e descobrir os 
caminhos e soluções para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a 
pesquisa científica poderá ampliar os seus saberes, uma vez que ela é 
importante para qualquer área do conhecimento e possui como carac-
terística um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver 
algumas inquietações e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus 
de Baturité do Instituto Federal do Ceará para contribuir e incentivar 
a interação dos pesquisadores com a região a partir de investigações 
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na 
biodiversidade e na riqueza cultural do Maciço de Baturité, procurando 
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando soluções que aten-
dam às demandas econômicas e sociais por meio da ciência.

Nesse contexto, a Ciência de Alimentos encontrou na região um 
ambiente propício para estudos que possam fortalecer a soberania 
alimentar e promover a democratização de oportunidades que favo-
reçam desenvolvimento regional, crescimento econômico, geração 
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma 
abordagem estratégica e sistêmica como um catalizador de mudan-
ças que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciência de Alimentos” é relevante no contexto 
nacional, em especial, no que concerne ao Território em que se insere 
o Maciço de Baturité e demais regiões do Ceará. Uma região em de-
senvolvimento que precisa da capacitação de profissionais não somente 
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis 
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missão de colaborar para que o processo de mudanças seja de 



fato de caráter prático, oferecendo melhorias para todos, sem devastar 
riquezas naturais, sociais e culturais. 

A Ciência de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde 
a matéria-prima até o produto final. Envolve vários aspectos como fí-
sico-químicos, sensoriais, microbiológicos, bioquímicos, nutricionais, 
legislativos e tecnológicos, além do marketing, logística e gestão da 
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentação da 
população.

Compete ao especialista em Ciência de Alimentos desempenhar as 
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em instituições 
de ensino, respeitando a legislação específica; promover a disseminação 
e apropriação de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento científico e tecnológico; exercer atividades no 
processamento e conservação de alimentos; criar/aplicar inovações e 
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimentícios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimentícios, capacitação de 
pessoal, qualificação de fornecedores, auditorias, gestão de programas 
de garantia da qualidade e adequação à legislação; atuar no sistema de 
vigilância sanitária, no setor varejista e de serviços de alimentação, e na 
área comercial e centrais de abastecimento e distribuição; elaboração de 
rotulagem para produtos alimentícios; adequação das empresas do setor 
alimentício quanto à legislação vigente; monitorar processos que visem 
à segurança alimentar e nutricional. 

Diante deste cenário, a proposta do curso de especialização em Ciên-
cia de Alimentos contribui para a capacitação da população do Maciço 
de Baturité e demais regiões do Ceará de forma a buscar a melhoria da 
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala – a horticultura e a fruticultura – e a exploração de grãos, 
caju e cana-de-açúcar estão entre as principais atividades. No entanto, o 
baixo nível tecnológico e a organização comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da região. A proposta da especialização atende 
também a capital (Fortaleza) e região metropolitana, bem como parte 
do Sertão Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidências científicas sob 
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda 
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado 
em 2020 após finalizar a 1ª turma, contactar os alunos para participar 
do livro e montar a equipe de organização. 

Em períodos distintos, mas igualmente importantes para a formação 
da 1ª Turma de Especialização em Ciências de Alimentos, as professoras 
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos 
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso. 
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenação da Prof.ª Dra. 
Josefranci Moraes de Farias Fonteles. 

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira 
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1ª turma de especialização. 
Esta obra apresenta capítulos na forma de artigos científicos oriundos 
de pesquisas, a maioria originária do desenvolvimento do trabalho de 
conclusão de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela 
prof.ª Dr.ª Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de 
Especialização em Ciências de Alimentos do campus de Baturité do 
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally 
Mendonça Menezes, Pró-Reitor de Pesquisa, Pós-graduação e Inovação 
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus 
de Baturité), da prof.ª Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora 
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras 
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CAPÍTULO 13

Uso do Canvas em processos de ensino para 
desenvolvimento de novos produtos alimentícios

Francisca Gabriela de Lima Pinheiro1

Maria do Socorro de Assis Braun2

1. Introdução

No Brasil e no mundo, o recente avanço das sociedades que assumem 
a inovação como diferencial competitivo na esfera corporativa coloca 
em pauta a necessidade de transformações na formação dos profissio-
nais para serem integrados à nova realidade do mundo do trabalho 
(ROSS; DE LIMA, 2016). Nessa perspectiva, as pessoas proporcionam 
diferenciação entre as empresas por representarem um ativo intangível, 
difícil de ser copiado, em virtude de suas competências pessoais.  

Contudo, para desenvolvimento de competências é preciso educa-
ção, por ser uma das áreas, na visão de Santos e Mortimer (2000), “que 
prepara o indivíduo para as transformações no mundo do trabalho”. 
Apesar disso, as instituições de formação profissional, em sua maior 
parte, ainda utilizam métodos convencionais de ensino baseados em 
metodologias e procedimentos tradicionais, cujo foco está nos proce-
dimentos operacionais, na obediência, na repetição de ações, na baixa 
flexibilidade e capacidade de adaptação. 

Contrapondo-se a esta visão está o mercado de trabalho, procurando 
profissionais afinados com a cultura de inovação, que desenvolvam e 

1 Graduada em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal do Ceará (UFC).
2 Administradora de Empresas, Doutora em Educação (UFC). Docente do IFCE, Coordenadora de 

Pesquisa e Extensão do campus de Baturité.. 
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utilizem características empreendedoras em suas atividades e priorizem 
o conhecimento como um vetor de competitividade. Neste cenário, a 
escola tem um papel fundamental na construção dos saberes humanos, 
incentivando talentos, criatividade, flexibilidade, adotando estratégias 
que estimulem o raciocínio e a busca por aprender conceitos e técnicas 
que ajudem a encontrar soluções, de forma inovadora.  

 Por isso, os métodos pedagógicos empregados na formação pro-
fissional devem priorizar estratégias e instrumentos que estimulem as 
atividades práticas aliadas aos conteúdos teóricos, como foi o caso da 
ação que originou o presente estudo. A execução partiu do emprego 
do Canvas, comumente aplicado na criação de modelos de negócios e 
desenvolvimento de novos produtos, na unidade curricular do curso 
de Auxiliar de Linha de Produção, da Indústria de Alimentos, de uma 
escola de ensino profissionalizante.

Com objetivo de atingir este desiderato, o presente estudo aborda a temá-
tica da inovação dentro da sala de aula, tendo em vista investigar o Canvas 
como uma metodologia ativa em sala de aula para incentivar a inovação e o 
empreendedorismo, além de criação de ideias para a indústria de alimentos, 
de forma dinâmica e eficiente. Vale salientar que esta abordagem pedagó-
gica encontra amparo, sobretudo, nos fundamentos teóricos de Vygotsky, 
Piaget, Ausubel e Perrenoud, visto que as contribuições desses estudiosos 
favorecem a organização dos processos de ensino e aprendizagem de ma-
neira a possibilitar não apenas a construção de novos conhecimentos, mas 
também o desenvolvimento de suas capacidades (SENAI, 2013).

Diante do exposto, a problemática central desta pesquisa se apresenta da 
seguinte forma: como o Canvas pode apoiar a aprendizagem embasada em 
projetos, desenvolvendo novos produtos do segmento alimentício? Neste 
sentido, o trabalho tem como propósito mostrar como o Canvas pode ser 
utilizado como uma metodologia ativa para incentivo à inovação, dissemi-
nação da cultura empreendedora e desenvolvimento de competências. 

E ainda, identificar como o uso de metodologias ativas pode colabo-
rar para o aprendizado do aluno; analisar a apropriação dos alunos em 
relação ao uso da ferramenta Canvas para a elaboração de projetos. E, 
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finalmente, verificar como o Canvas pode ser aplicado para o desenvol-
vimento de novos produtos no segmento alimentício, favorecendo uma 
formação que possibilite aos sujeitos a tomada de decisões estratégicas.

2. Fundamentação teórica

2.1 Inovação e desenvolvimento de 
produtos na indústria alimentícia

A inovação, de acordo com Freeman (1982), é um processo que 
inclui as atividades técnicas, a concepção, o desenvolvimento e a ges-
tão, que resultam na comercialização de produtos novos ou melho-
rados, como também na mudança e adaptação de processos. Logo, 
as inovações podem ser incrementais ou radicais, sendo que a incre-
mental é definida como melhoramentos sobre um mesmo roteiro e a 
radical como alterações descontínuas na tecnologia de produtos e de 
processos que resultem em diferencial competitivo para as empresas 
(apud Rodrigues et al, 2013).

Por analogia, a inovação no desenvolvimento de produtos é a trans-
formação de uma oportunidade em um produto disponível para venda 
e consiste em um processo que parte das necessidades e desejos dos 
consumidores e se traduz em uma ideia de produto e/ou serviço pro-
duzidos para consumo. Entretanto, para ser exequível é necessário o 
uso de métodos sistemáticos para realização de pesquisa, modelagem, 
planejamento e decisões relacionadas a estratégias de penetração e/ou 
ampliação de mercado (KRISHNAN; ULRICH, 2001).

O primeiro a atentar para a importância das inovações na dinâmi-
ca competitiva do capitalismo foi Schumpeter (1911 apud Rodrigues 
et al, 2013), quando descreve que a vantagem competitiva pode ser 
em custos ou diferenciação. Neste sentido, as atividades relacionadas 
à criação de produtos devem incentivar a utilização de técnicas que 
analisem o mercado, a tecnologia, os processos e os recursos finan-
ceiros e materiais com ferramentas que permitam uma compreensão 
holística do modelo de negócios.
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Desse modo, as empresas poderão competir no mercado, entregando 
produtos com maior valor agregado, atendendo às necessidades de um con-
sumidor cada vez mais exigente e atento às tendências globais, ou ainda 
antecipando demandas não percebidas pelos clientes. Por isso, as indústrias 
de alimentos estão investindo em inovação, instalando dentro de suas em-
presas centros de pesquisa e desenvolvimento de novos produtos. 

A inovação é um aspecto importante para as empresas, pois há ne-
cessidade de se diferenciar dos concorrentes para conquistar e fidelizar 
seus clientes. Dessa forma, quando as companhias se propõem a inovar, 
seja em sua metodologia de vendas, seja em um produto ou mesmo em 
um processo de fabricação, é esperado que elas se tornem mais com-
petitivas, podendo oferecer ao mercado produtos melhores, com preço 
justo e maior valor agregado, incrementando seu portfólio.

Este conceito está inserido na indústria de alimentos que passa 
por transformações em busca de liderança do mercado. Essa prática 
proporciona às empresas uma oportunidade para procurar inova-
ção tecnológica que estimule o desenvolvimento de propostas para 
novos processos, produtos e equipamentos, incentivando a relação 
entre eficiência, eficácia e efetividade administrativa. 

Nesse cenário, as companhias alimentícias deixaram de fabricar 
apenas produtos básicos para lançar no mercado itens com maior 
valor agregado que atendam às expectativas do mercado consumidor 
(ROZENFELD et al., 2003). Esses resultados podem ser obtidos com 
ações que utilizam ferramentas de planejamento, modelagem de negó-
cio e projetos que atendam a demandas socioambientais, econômicas e 
de mercado, tanto a partir de iniciativas dos colaboradores, quanto de 
programas de responsabilidade social, implementadas pelas empresas. 

Essas propostas podem atender às tendências mercadológicas da ali-
mentação contemporânea, tendo em vista que os consumidores estão 
abertos a experimentar e consumir novos produtos, encurtando assim 
seu ciclo de desenvolvimento. Como resultado, as empresas começaram 
a investir recursos para redução do tempo de criação, isto é, o tempo 
entre a geração da ideia e o lançamento do novo produto e/ou serviço 
no mercado (BORNIA; LORANDI, 2008).
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Entretanto, essas mudanças representam desafios, pois as empresas ali-
mentícias precisam identificar desejos dos consumidores, como também 
a possibilidade de converter ideias em produtos para satisfazer necessida-
des. Por essa razão, o princípio de inovação aberta (ou open innovation) 
tem sido a estratégia adotada por muitas empresas, procurando fora de 
seus centros de Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) ideias e projetos que 
podem auxiliá-las a somar diferenciais competitivos e conceber inovações 
que permitam acompanhar a necessidade de avanços e de crescimento.

Nesse contexto, as instituições educacionais podem auxiliar as em-
presas na resolução de problemas, disponibilizando profissionais qua-
lificados, com expertise em pesquisa aplicada, oferecendo informações 
e conhecimentos como insumos para modernização de processos, pro-
dutos e serviços, de modo a consolidar uma cultura voltada à inovação 
no ambiente empresarial, incentivando a formação de agentes multipli-
cadores e o espírito empreendedor.

2.2 Educação empreendedora

O empreendedorismo, na sua origem, primeiro foi relacionado a uma 
abordagem econômica e o empreendedor associado à inovação e a sua 
capacidade de assumir riscos. A segunda abordagem foi comportamental 
e o empreendedor conectado à criatividade e à necessidade de realiza-
ção. Estes princípios evoluíram e, atualmente, são considerados essenciais 
para o desenvolvimento econômico e social, por produzirem inovações e 
mudarem a estrutura dos negócios, além de explorarem as oportunidades 
que promovam mudanças sociais (MORASCO; DE SOUSA, 2019).

Com efeito, a educação empreendedora possibilita ao indivíduo o estí-
mulo à liderança e ao protagonismo, envolvendo vários conhecimentos e 
competências, tais como: aprender a conhecer, aprender a fazer, aprender 
a conviver e aprender a ser, buscando e gerenciando aptidões de modo a 
transformar oportunidades em atividades de sucesso. Como bem assegura 
Dolabela e Filion (2014), pode-se dizer que o empreendedorismo “é mais 
como uma forma de ser do que apenas uma forma de fazer” e pode ser pen-
sado como motivação para desenvolver o potencial criativo dos estudantes. 



292

Segurança Alimentar, Inovação e Sustentabilidade 

Nessa perspectiva, a educação empreendedora não deve ser igual ao 
ensino tradicional, uma vez que a ênfase deve ser no aprender a apren-
der e os erros podem representar fonte de conhecimento. Desse modo, 
o professor poderá exercer o papel de mediador, seguindo os preceitos 
de Freire (1996) quando ele destaca que ensinar não é transferir conhe-
cimentos, mas criar possibilidades para os alunos assumirem o protago-
nismo de sua aprendizagem, conquistando sua autonomia no aprender.

Esse pensamento direciona a educação empreendedora para duas 
áreas: metodologias passivas e ativas. A metodologia passiva é aquela 
na qual o docente é o agente ativo no processo de ensino-aprendizagem, 
repassando seu conhecimento aos alunos, geralmente por meio de aulas 
expositivas, aplicação de estudos dirigidos e seminários. Em contrapar-
tida, na metodologia ativa o discente é o sujeito ativo no processo de en-
sino-aprendizagem e o professor o facilitador desse processo, utilizando 
experiências reais ou simuladas, como situações-problema, estudos de 
casos e projetos (SILVA, 2018).

As metodologias ativas trazidas para a sala de aula oportunizam aos 
alunos aprenderem com as suas próprias experiências e com o universo 
que os cercam, incentivando-os a mudarem sua realidade pessoal e pro-
fissional, estimulando sua criatividade, competência, comportamento 
empreendedor e motivação. Além disso, ao relacionar teoria e prática 
com a utilização de métodos sistematizados, poderão transformar um 
problema real em uma solução viável, contribuindo para o desenvolvi-
mento de sua autonomia enquanto sujeito ativo e participativo. 

2.3 Metodologias ativas: aprendizagem 
baseada em projetos 

As metodologias ativas estão fundamentadas no princípio teórico da 
autonomia dos sujeitos, seguindo a teoria de Paulo Freire (1996) que pres-
supõe o aluno como um ser capaz de autogerenciar ou autogovernar seu 
processo de formação. Nessa proposta, o estudante é o centro do proces-
so de aprendizagem, uma vez que é incentivado para que aprendam de 
forma autônoma e participativa, a partir de problemas e situações reais. 
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Por essa razão, ensino por meio de projetos, solução de problemas 
ou investigação são considerados metodologias ativas de aprendizagem, 
pois o processo de ensino tem seu foco na ação e exige que os alunos 
“coloquem a mão na massa” ao propor que investiguem como chegar à 
resolução. Nesse sentido, favorecem a utilização de estratégias de ensi-
no desafiadoras, como: estudos de casos, realização de projetos, visitas 
técnicas, levando em consideração a aplicação em acontecimentos reais 
inerentes ao contexto e à vida (SILVA, 2018). 

Além disso, alguns empregadores já reconhecem a educação baseada em 
projetos como importante, pois permite que os alunos trabalhem em pro-
postas que resolvam situações reais e, por isso, incentivam programas cujo 
foco seja a melhoria de processos, produtos, serviços, fabricação ou tecno-
logias inovadoras. Da mesma forma, nas economias em desenvolvimento, 
como é o caso do Brasil, há uma maior necessidade de solucionadores de 
problemas, pensadores críticos e aprendizes independentes (SILVA, 2018).

Outrossim, a aprendizagem ativa, denominada também como apren-
dizagem significativa, para Ausubel (1980), é “o mecanismo humano, 
por excelência para adquirir e armazenar a vasta quantidade de ideias 
e informações representadas em qualquer campo de conhecimento”. 
Neste sentido, para que o mecanismo seja acionado, é preciso que o 
aprendiz já possua algum conhecimento prévio e a partir dele possa as-
similar novos conteúdos em um processo contínuo e cíclico que envolve 
momentos de equilíbrio e desequilíbrio denominado equilibração.

Portanto, as metodologias ativas são possibilidades de conexão 
entre teoria e prática, antevendo ações pedagógicas que transcen-
dam os muros da escola e mostrem a necessidade da integração dos 
alunos em atividades práticas reais, levando a uma formação foca-
da na prática e em contínua aproximação do mundo escolar com o 
ambiente empresarial.
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2.4 A metodologia Canvas

O Canvas, ou modelo de geração de negócios, é uma ferramenta 
criada por Osterwalder e Pigneur (2010) para simplificar o desen-
volvimento de um modelo de negócios de forma coletiva. Ele surgiu 
como fruto de uma pesquisa acadêmica de doutorado do suíço Ale-
xander Osterwalder, em 2005, e depois se consolidou com a publica-
ção do Livro Business Model Generation, que se tornou famoso pela 
evidência da sua praticidade.

Ainda segundo Osterwalder e Pigneur (2010), a ferramenta propor-
ciona assimilação, debate, criatividade e análise de uma oportunidade, 
pois trabalha com uma linguagem atrativa, visual e prática. Por isso, 
torna-se um instrumento importante para processos de criação que en-
volvam a formulação de novas ideias por causa da praticidade de análise 
dos propósitos, valores e desafios de todos os elementos que fazem parte 
da modelagem de um negócio.

A metodologia do Canvas consiste em um quadro dividido em nove 
itens, que reúne os principais elementos de um negócio, cujo propó-
sito é preenchê-lo com apontamentos objetivos em papel autoadesivo, 
de forma que todos os envolvidos contribuam com ideias e consigam 
visualizar facilmente o que foi sugerido. Os blocos, apresentados na fi-
gura 1, são elementos importantes, pois permitem mudanças de acor-
do com as contribuições dos envolvidos no processo de construção.
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Figura 1 - Estrutura do Canvas

Fonte: Osterwalder et al. (2011).

Além disso, observa-se na figura 1 que é possível mostrar de forma 
simples e concisa como a empresa pretende apresentar sua proposta 
de valor para o cliente e como todos os elementos estão interligados 
de modo a demonstrar os resultados esperados. Nesse sentido, os 
autores de Osterwalder e Pigneur (2010) explicam qual propósito de 
cada um dos nove blocos que compõem o Canvas, para facilitar sua 
elaboração, mostrando como uma organização poderá gerar valor 
para seu segmento de mercado. 

Assim, os nove componentes cobrem as quatro principais áreas de 
qualquer negócio: clientes, oferta, infraestrutura e viabilidade financei-
ra, descritos de forma sucinta na Tabela 1 a seguir:

Tabela 1 - Resumo dos elementos do Canvas

Componente Descrição

Segmento de Clientes Descrição dos grupos de pessoas ou organizações que o modelo de 
negócio a ser desenvolvido buscará alcançar.

Proposta de Valor Aspecto intangível do seu modelo de negócio que fará o cliente optar 
em detrimento de outro presente no mercado. 

Canais Os pontos de contato entre empresas e clientes, antes, durante e 
depois da compra.

Relacionamento com 
clientes

Formas de relacionamento entre empresa e cliente, que pode ser guia-
do por: conquistar novos clientes, reter os atuais ou ampliar as vendas.
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Fontes de Receita Meios de geração de capital financeiro no modelo de negócio em 
desenvolvimento.

Recursos principais Descrição dos recursos mais importantes para começar o modelo de 
negócio, tais como: físico, intelectual, humano ou financeiro.

Atividades principais Principais ações que a empresa precisa desenvolver para a realização 
do seu modelo de negócio.

Parcerias principais Rede de fornecedores e parceiros que colocam o modelo de negócio 
para funcionar.

Estrutura de custos Todos os custos envolvidos na operação de um modelo de negócio.

Fonte: Silva Filho et al. (2018).

A vantagem da utilização do modelo Canvas é a sua simplicidade, 
pois ele é apresentado de acordo com a visão de Carrasco et al. (2014), 
de modo simples, em apenas uma folha, em um processo chamado de 
“pivô”, uma vez que possibilita que sejam acrescentadas ideias e suges-
tões, permitindo críticas e modificações. Portanto, o uso dessa ferra-
menta no desenvolvimento de um projeto o torna mais fluido, prático e 
a concepção da ideia se torna mais colaborativa, além de permitir uma 
prototipação rápida por meio de brainstormings e experimentações. 

3. Metodologia

Para atender ao objetivo do presente trabalho, optou-se por fazer 
pesquisa de campo, de natureza qualitativa, com caráter exploratório e 
descritivo, por meio de estudo de caso. Em seguida, foi realizado um le-
vantamento bibliográfico para adquirir informações a respeito do tema 
proposto. Neste sentido, trata-se de uma pesquisa qualitativa, em espe-
cífico o estudo de caso, pois foi realizado um processo investigativo com 
levantamento de informações sobre o contexto de uma situação real, que 
é a principal característica deste trabalho (MARCONI; LAKATOS, 2003). 

Por consequência, é também uma pesquisa participante, pois segun-
do Grossi (1981) é um processo de estudo no qual a comunidade par-
ticipa na análise de sua própria realidade, com vistas a promover uma 
transformação social em benefício dos seus membros e se desenvolve 
a partir da relação entre o pesquisador e os integrantes das situações 
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estudadas em busca de projetos que estimulem a capacidade empreen-
dedora, a criatividade e o raciocínio lógico de alunos e docentes.

Em relação à abordagem do problema, enquadra-se como explo-
ratória porque tem como finalidade ampliar o conhecimento a res-
peito de um determinado assunto, ao passo que é descritiva porque 
busca compreender a realidade estudada, buscando evidências nos 
casos e fenômenos observados (ZANELLA, 2006). Além disso, a co-
leta de dados foi realizada em um curso de Auxiliar de Linha de 
Produção, com alunos da modalidade de Aprendizagem Industrial, 
de uma indústria de alimentos.

Este processo foi realizado por meio de observação participante, da 
análise e interação com o objeto de estudo, com a pesquisadora partici-
pando e, ao mesmo tempo, analisando os alunos envolvidos no proje-
to. Esta abordagem segue os preceitos de Luiz Marietto (2018) quando 
descreve que o observador participa das atividades juntamente com os 
investigados, por isso foi possível reconstituir a atuação dos participan-
tes e seu desempenho em sala de aula. 

A escolha do caso foi em decorrência da aplicação da metodologia 
Canvas na unidade curricular, na qual os alunos foram preparados para 
o evento Saga de Inovação, de uma escola profissionalizante, por ser uma 
experiência inovadora de educação empreendedora, uma vez que buscou 
apresentar uma solução prática, para que os próprios alunos pudessem 
despertar para um  papel ativo e protagonista na criação de seus projetos.

A pesquisa foi realizada em maio de 2019, com a pesquisadora como 
protagonista e facilitadora do curso desde o planejamento da unidade 
curricular, acompanhamento e realização das atividades práticas em 
sala de aula até a análise, avaliação, e apresentação final dos projetos dos 
alunos, seguindo os preceitos e princípios das metodologias ativas que 
impulsionam o ensino para superação de desafios, resolução de proble-
mas reais e construção de um novo conhecimento a partir das experiên-
cias prévias dos educandos.
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 4. O uso do Canvas em processos 
de ensino-aprendizagem para 
desenvolvimento de novos produtos

Por ser dinâmico, visual, colaborativo, de fácil compreensão e elabo-
ração na proposição de ideias inovadoras com potencial de mercado, o 
Canvas foi a ferramenta utilizada como método de ensino na constru-
ção de projetos para proposição de novos produtos. Nesse sentido, as 
propostas surgiram a partir dos alunos aprendizes, oriundos da comu-
nidade do entorno da indústria, com a orientação da professora que se 
apresenta como mediadora do processo. 

 Por isso, é necessário possibilitar e estimular no aluno interação, 
análise crítica, construção de novos conhecimentos e, principalmente, 
dar significado e aplicabilidade ao conhecimento estudado.

As atividades práticas representam uma metodologia de apren-
dizagem para que os alunos possam vivenciar situações em sala de 
aula semelhantes às futuras rotinas laborais. Corroboram este pen-
samento Silva et al. (2009) quando defendem as aulas práticas pela 
facilidade de compreensão dos conteúdos teóricos pelos alunos e 
pelo estímulo a questionar, responder, observar, explorar, analisar, 
comparar e compreender a situação-problema, levando-os a adquirir 
novos conhecimentos.

No início do curso foi observado que os alunos estavam resistentes 
e falavam que não conseguiriam “inventar” algo novo, mas a partir da 
reflexão de cada bloco do Canvas começaram a enxergar oportunidades 
de atender novos nichos de clientes, usando suas expectativas como ins-
piração para criar produtos alimentícios que atendessem seus desejos, 
em consonância com Osterwalder & Pigneur (2010), que defendem o 
surgimento de um novo negócio, a partir dos clientes.

Com as explicações sobre o Canvas e estímulos para participação e 
envolvimento dos alunos, foi possível observar uma mudança na sala 
de aula e aos poucos transformou-se em um espaço alegre, dinâmica e 
cooperativo. Os discentes reconheceram a atividade como fonte de ino-
vação, despertando para a importância de empreender por meio de uma 
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atitude proativa e atuante como protagonistas e jovens empreendedores, 
como ressalta Dolabela (1999), substituindo a “síndrome do emprega-
do” pelo “vírus do empreendedor”. 

Além disso, percebeu-se uma evolução da criatividade dos alunos, 
envolvimento com a pesquisa e trabalho em equipe, como relatado por 
Miacci e Pereira (2018), uma vez que o processo exige uma articulação 
com colegas de sala e professor, um estímulo ao engajamento e conse-
quentemente um sentimento de pertencimento, realização e atenção às 
atitudes. Esse processo de aprendizagem pode ser observado na figura 
2 por meio da representação da aprendizagem significativa de Ausubel 
(1980) e o processo de aprendizagem dos alunos nesse projeto.

Figura 2 - Mapa cognitivo do processo de aprendizado dos alunos

Fonte: Elaborada pelos autores (2019).

No quinto e último dia, as equipes realizaram uma apresentação 
oral do modelo de negócios para toda a turma, mostrando a pro-
posta do novo produto. Alguns grupos se sentiram tão encorajados 
e entusiasmados que fizeram protótipos dos alimentos criados e de-
senvolvidos durante o Canvas e promoveram uma apresentação e 
degustação dos produtos. Além disso, alguns modelos de negócios 
se transformaram em cases reais dentro da escola como geradores de 
uma nova fonte de renda para os alunos.

Em seguida, finalizando o processo de aprendizagem, os alunos 
fizeram uma autoavaliação crítica do seu desempenho e com ela 
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puderam refletir sobre suas atitudes por meio de um formulário de 
autoavaliação que possuía 11 critérios de avaliação, seis eram con-
siderados críticos e quatro eram considerados desejáveis, entretanto 
todos os critérios eram pertinentes e havia espaço para críticas e/ou 
sugestões. Essa etapa tinha como objetivo estimular ainda mais os 
alunos a desenvolverem uma postura reflexiva e construtiva da sua 
responsabilidade para o aprendizado. 

Eles responderam aos critérios de autoavaliação com S de “satisfa-
tório”, quando se consideravam aptos, ED ao se avaliarem como “em 
desenvolvimento” e NS ao se perceberem como “não satisfatório” em 
termos de desempenho. Assim, nas respostas quase unânimes, pode-
-se perceber que os alunos tiveram uma percepção de apropriação da 
ferramenta Canvas, uma vez que 91% afirmaram se sentirem aptos 
a utilizar a ferramenta para elaborar projetos e novos negócios, 9% 
afirmaram estar em desenvolvimento e nenhum colocou que não es-
tava apto para utilizar a ferramenta.

Estes resultados demonstraram que os conceitos básicos acerca 
de projetos e do Canvas foram assimilados durante o processo de 
aprendizagem, uma vez que a execução e a coordenação das ativida-
des com metodologias ativas foram realizadas com êxito por todas 
as equipes da turma, com a entrega do modelo de negócio de acordo 
com os requisitos e prazos, confirmando Koteski e Lugli (2016), que 
acreditam que o caráter dinâmico da atividade desperta maior inte-
resse pelo assunto e a torna mais palpável e acessível.

Outro aspecto importante, que também foi observado durante o 
curso, foi o envolvimento da turma com os conteúdos, contribuindo 
para a aprendizagem significativa dos alunos e um bom desempenho 
nas avaliações realizadas, reforçada nos depoimentos descritos na 
Tabela 2 a seguir:

Tabela 2 - Depoimento dos alunos

Aluno Depoimento

Aluno A “Acho interessante usar o Canvas como método de ensino, além de 
entreter os alunos, ele ensina.”

Aluno B “É uma aula dinâmica, pois enquanto você está criando um novo pro-
duto está aprendendo os conteúdos.”
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Aluno C “A utilização do Canvas me fez pensar em criar um pequeno negócio.” 

Aluno D “O Canvas é muito interessante e atrativo, me fez refletir no empreen-
dedorismo.”

Aluno E “Melhor unidade curricular, muito divertida e interessante”.
Fonte: Elaborados pelas autoras (2020).

Tais resultados comprovam os achados de Gomes e De Farias Silva (2018) 
e Koteski e Lugli (2016) que também colocaram recortes de relatos de alu-
nos que demonstraram que os conhecimentos adquiridos poderão ajudar em 
suas vidas pessoais e profissionais, além de tornar o processo de elaboração de 
projetos mais prazeroso e com resultados mais efetivos e afetivos.

6. Considerações finais

A aplicação do Canvas na sala de aula conseguiu apoiar a aprendiza-
gem baseada em projetos, para desenvolvimento de novos produtos ali-
mentícios. Por um lado, a ferramenta incrementou o engajamento dos 
alunos na unidade curricular e contribuiu para a viabilidade dos planos 
construídos, por outro, estimulou o empreendedorismo nos estudantes. 
Dessa forma, o Canvas, aplicado como estratégia de aprendizagem, per-
mitiu ao aluno utilizar o seu conhecimento na criação de novas ideias 
para melhoria do seu desempenho profissional.

 Efetivamente, esse modelo de negócios trouxe uma maior atuação, 
percepção e interesse dos alunos, como estratégia válida para o ensi-
no-aprendizagem, uma vez que este tipo de metodologia possui uma 
abordagem considerada como ativa, pois os alunos são protagonistas 
de suas competências. Da mesma forma que a interação das equipes na 
elaboração dos projetos se assenta no princípio colaborativo e contribui 
com o desenvolvimento pessoal, criativo e profissional dos estudantes.

Este desiderato utilizou o Canvas para envolver e motivar os alunos 
em projetos com resultados tangíveis para indústria de alimentos, se-
lecionando informações, compartilhando ideias, vivenciando expe-
riências, valorizando o aprender com a prática, estimulando os jovens 
a criarem soluções que favoreçam o desenvolvimento de vantagem 
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competitiva, difícil de ser imitada pela concorrência, transformando as 
ideias dos projetos em riquezas.

E ainda, verificou-se como o Canvas pode ser utilizado para o de-
senvolvimento de novos produtos alimentícios, com foco nos seg-
mentos de clientes e proposta de valor, pois ele aponta como pontos 
centrais planejar e visualizar as principais demandas para a indústria 
de alimentos, apresentando produtos com potencial e viabilidade de 
mercado. Assim, foram criados projetos com sugestões de funciona-
lidades inovadoras para atrair e satisfazer necessidades dos clientes 
deste segmento.

Finalmente, nesse contexto dinâmico, propõe-se a continuidade de 
estudos sobre esse objeto, com a observação das ações que as escolas 
têm realizado, em termos de novidades e diferenciação em metodolo-
gias ativas, para atender aos anseios de um aluno inquieto, assim como 
de um mercado de trabalho voraz por inovações. 
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