UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

PRISCILA SILVA CUNHA

SABERES E SABORES DA INFANCIA:

Oficinas Culinarias como Principio de Educacao
Alimentar e Nutricional na Educacao Infantil.

Cuité/PB
2015



PRISCILA SILVA CUNHA

SABERES E SABORES DA INFANCIA:

Oficinas Culinarias como Principio de Educacao Alimentar e Nutricional na
Educacao Infantil

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Unidade Académica de Saude da Universidade
Federal de Campina Grande, como requisito
obrigatério para obtencao de titulo de Bacharel
em Nutrigdo, com linha especifica em
Alimentacdo, cultura e sociabilidades na
sociedade atual.

Orientadora: Prof.2 Dr.2 Michelle Cristine
Medeiros da Silva.

Cuite/PB
2015



FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA NA FONTE

C972s Cunha, Priscila Silva.

Saberes e sabores da infancia: oficina culinarias como
principios de educagdo alimentar e nutricional da educagéo
infantil. / Priscila Silva Cunha — Cuité: CES, 2015.

81 fl.

Monografia (Curso de Graduacdo em Nutricdo) — Centro de
Educacéo e Saude / UFCG, 2015.

Orientadora: Dra. Michelle Cristine Medeiros da Silva.

1. Educacgao alimentar e nutricional. 2. Oficinas culinarias. 3.
Alimentag&o — saude publica. I. Titulo.

Biblioteca do CES — UFCG CDU 612.3

Responsabilidade Rosana Amancio Pereira — CRB 15 — 791




PRISCILA SILVA CUNHA

SABERES E SABORES DA INFANCIA:

Oficinas Culinarias como Principio de Educacao Alimentar e Nutricional na

Educacao Infantil

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Universidade Federal de Campina Grande-
Campus Cuité, como requisito para obtencdo do

titulo de bacharel em Nutricao,

especifica em Alimentacgao,
sociabilidades na sociedade atual.

Aprovada em de

com linha
cultura e

2015.

BANCA EXAMINADORA

Prof? Dr2 Michelle Cristine Medeiros da Silva.
Universidade Federal de Campina Grande - UFCG

Orientador

Prof2 MsC. Vanille Valério Barbosa Pessoa Cardoso
Universidade Federal de Campina Grande - UFCG
Examinador

Silvana Ribeiro da Silva
Nutricionista do PNAE — Prefeitura municipal de Cuité/PB
Examinador

Cuité/PB
2015



Dedico este trabalho a Deus, minha
fortaleza, por ter me pertitido concluir este
trabalho, me concedendo sempre sabedoria,
amor e paciéncia nos momentos em que
mais precisei e achei que ndo seria capaz.



AGRADECIMENTOS

A minha familia: mae, pai, irmaos — sem vocés nada teria sentido;

A minha orientadora Michelle — por todas as orientacdes caprichosas e o
abrilhantamento deste;

As professoras da Creche Maria Marinete Fialho Furtado por toda experiéncia vivida,
sem vocés esse trabalho ndo seria possivel;

A coordenadora Josinalva pela receptividade e gentiliza de sempre;

A minha fiel amiga Vanessa, por sempre esta comigo em todos os momentos dessa
jornada;

As minhas amigas Camila e Dione, pelo amor, companheirismo, lealdade,
convivéncia e afeto de todos os anos de amizade;

Aos colegas Nuclécia, Clébio e César, pela colaboracao nas oficinas, e belos
registros;

A meu Arthur, cumplice e amor que sempre me passou paz hos momentos mais
conflitantes mesmo na auséncia fisica;

A minha Doly, que sempre me passou alegria e amor em todos 0os momentos que
mais precisei;

A banca que aceitou o convite para a defesa;

A todas e todos aqueles, que contrubuiram direta e indiretamente na confecgdo
deste trabalho, meu muito obrigada.



Cozinhar é um ato de amor.



RESUMO

No Brasil a prevaléncia de sobrepeso e obesidade tem aumentado com o passar
dos anos: 7,5% das criancas da regiao Nordeste apresentavam sobrepeso em
1989, j4 em 2008-2009, esse numero havia aumentado para 26%. Uma das
estratégias de Saude Publica para intervencao neste cenario vem da Educagéo
Alimentar e Nutricional (EAN), e dentre os seus principios as oficinas culinarias
tem ganhado destaque por proporcionar reflexdo, autonomia, criatividade,
valorizando o ato de cozinhar. Com isso o presente trabalho teve como objetivo
avaliar intervencdes para promog¢ao da alimentagcdo saudavel, em uma creche do
municipio de Cuité/PB, tomando as oficinas culindrias como principio de
Educagcdo alimentar e nutricional. O trabalho dividiu-se em trés fases: (1)
diagnéstico; (2) intervencdo e (3) avaliacdo. Para coleta de dados foram
realizadas entrevistas semi-dirigidas (com maes e funcionarios da creche),
dindmica, estudo observacional e registro de imagens (criangas da creche). Os
dados verbais foram analisados por analise de conteddo e os visuais segundo a
proposta de analise semioldgica. No diagnostico foram encontados trés
principais problematicas que interferiam em uma alimentagdo adequada e
saudavel no ambiente escolar: (1) baixa disponibilidade de alimentos saudaveis
na escola, (2) formacdo do gosto no ambiente doméstico, e (3) monotonia
alimentar e consequente baixa aceitabilidade por parte das criangas. Assim
decidiu-se promover acdes orientadas aos problemas encontrados, tomando as
oficinas culindrias como principio, € o publico alvo escolhido para tal foram
funcionarias da creche. As oficinas foram avaliadas pelo método TALP e
analisados por analise de conteudo, onde apresentou resultados satisfatérios. As
acdes educativas, com énfase na pratica culinaria despertou nas participantes a
importancia de se trabalhar a EAN no seu dia-a-dia de trabalho, assim bem como
entenderam a sua importancia como papel disseminador do conhecimento e
incentivo, além de ter despertado o prazer de cozinhar, motivando-as a novas
descobertas.

Palavras-chave: Educagcdo Alimentar e Nutricional, oficinas culinarias, ambito
escolar, Saude Publica.



ABSTRACT

In Brazil, the prevalence of overweight and obesity has increased over the years:
7.5% of children in the Northeast were overweight in 1989, in 2008-2009 this number
increased to 26%.0ne of the public health intervention strategies for this scenario
comes from the Food and Nutrition Education (FNE), and among its principles the
culinary workshops has great importance for providing reflection, autonomy,
creativity, valuing the act of cooking. Thus, this study aimed to evaluate interventions
to promote healthy eating in a day care center in the city of Cuité / PB, taking cooking
classes as a principle of food and nutritional education. The work was divided into
three steps: (1) diagnosis; (2) intervention and (3) assessment. For data collection
semi-structured interviews were conducted (with mothers and daycare workers),
dynamic, observational study and image registration (children's nursery). Verbal data
were analyzed by content analysis, and visual data according to the proposal of
semiotic analysis. The diagnosis found three main problems that interfere in a proper
and healthy eating in the school environment: (1) low availability of healthy food at
school, (2) tasting habits in the household, and (3) food monotony, consequently led
to low acceptability by children. So it was decided to promote oriented actions to
problems, taking the culinary workshops as a principle, and the target audience
chosen to do so were the employees of the nursery. The workshops were evaluated
by TALP method and analyzed by content analysis, which showed satisfactory
results. Educational activities, with emphasis on practical cooking aroused the
participants the importance of working FNE in their day-by-day work, as well as
understand its importance as a disseminator role of knowledge and encouragement,
and has aroused pleasure cooking, motivating them to new findings.

Keywords: Food and Nutritional Education, culinary workshops, school environment,

public health.
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1. INTRODUGAO
Os dados antropométricos da POF 2008/2009 indicaram que o

excesso de peso e a obesidade sdo problemas de grande relevancia para a
Saude Publica no Brasil. Excesso de peso e a obesidade sdo encontrados
com grande frequéncia, em todos os grupos de renda e em todas as
regides brasileiras. Vimos o aumento significativo de sobrepeso e
obesidade no cenario nordestino: onde tinhamos 7,5% das criangas com
sobrepeso em 1989, encontramos 26% em 2008-2009, na regido Nordeste.
Com relacao a obesidade, viram-se 1,5% em 1989 e 8,9% em 2008-2009.
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2010)

Uma das estratégias de Saude Publica para intervencdo neste
cenario vem da Educacao Alimentar e Nutricional (EAN). A EAN tem como
objetivo promover a pratica autbnoma e voluntaria de habitos alimentares
saudaveis por meio de abordagens e recursos educacionais
problematizadores que favoregcam o dialogo junto a individuos e grupos
populacionais. (BRASIL, 2012).

A escola ganha relevo como espago dessa natureza, sobretudo para
praticas de promogao da alimentacdo saudavel durante a infancia. E neste
espaco formativo que as criangas sao guiadas em seus primeiros passos
em direcdo a autonomia. A escola é um cenario de intensa troca de
experiéncias e interagdo social que favorece o dialogo sobre um dos fatos
sociais que mais nos torna humanos: comer, que recebe influéncia dos
colegas de sala e os demais membros da escola. (PINTO et al, 2010).

Uma das metodologias utilizadas para a abordagem desta tematica e
para promog¢ao da alimentacdo saudavel no ambito escolar sdo as oficinas
culinarias. O Marco de Referéncia de EAN para as politicas publicas (2012)
aponta a valorizacdo do ato de cozinhar como um dos principios
norteadores de EAN pois gera autonomia, permite o desenvolvimento de
informacdes técnicas na pratica e amplia o conjunto de possibilidades dos
individuos. Além disso, facilita a reflexdo e o exercicio das dimensdes
sensoriais, cognitivas e simbdlicas da alimentacao. (BRASIL, 2012)

Em estudo realizado por Pereira e Sarmento (2012) a experiéncia da
oficina culinaria influenciou, por exemplo, na reducdo da neofobia a alguns

alimentos, como o agrido, em relagcdo ao periodo anterior as oficinas. Na
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pesquisa, constatou-se que 85% das criancas fizeram comentarios sobre a
atividade, destas, 85% afirmaram gostar da atividade e 64,7% pediram a
hortalica em suas casas.

Desta forma, acredita-se que esta pode ser uma estratégia
norteadora de praticas de promocdo de uma alimentacao saudavel e
adequada junto a criangas da educagao infantil. Tendo em vista tais
problematicas apontadas, esta pesquisa tem como objetivo avaliar
intervengbes para promogdo da alimentacdo saudavel em creches

utilizando oficinas culinarias como estratégia de intervencao.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar intervencdes para promocao da alimentacdo saudavel em creches
utilizando oficinas culinarias como principio de Educacao alimentar e nutricional.
2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar as problematicas que interferem em uma alimentacao adequada e
saudavel;

elencar as impressdes dos sujeitos participantes sobre a tematica alimentacéo
saudavel;

elaborar intervencdes que impliquem em mudanga de qualidade de vida;

analisar a percepcao dos participantes com relacao as oficinas culinarias.
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3. REVISAO DA LITERATURA
3.1. ASPECTOS NUTRICIONAIS DA ALIMENTACAO INFANTIL

A alimentagédo tem papel fundamental no desenvolvimento e manutengéo
da crianga, pois, € nesta que ela se encontra em estado de vulnerabilidade.
Como cita Mendoncga (2010), por exemplo, a criangca nos primeiros anos de vida
apresenta crescimento acelerado e maior chance de infec¢gbes. Nos primeiros
meses de vida é o aleitamento materno o mais indicado para garantir e promover
uma alimentagédo saudavel. No Brasil, a pratica do aleitamento materno mostrou
tendéncia decrescente da década de 40 até a década de 70. Esse processo de
reducdo comegou a ser corrigido nos anos 80, quando tiveram inicio 0s
programas de incentivo ao aleitamento materno. (VENANCIO, 1998)

E essencial que a amamentacgéo seja exclusiva até os seis meses de vida,
para garantir saude e um bom desenvolvimento da crianga além de prevenir
contra doencgas e deficiéncias (BRASIL, 2010).

Segundo os ultimos dados sobre aleitamento materno, a proporcédo de
aleitamento materno exclusivo aos 2 e 3 meses aumentou de 26,4% na pesquisa
de 1996 para 48,3% em 2006; na pesquisa de 2006, a prevaléncia de criancas
amamentadas aos 12 e 24 meses de idade foram de 47,5% e 24,8%
respectivamente (BRASIL, 2009a). Podemos assim ver que o numero de maes
que comecaram a oferecer o leite materno tem aumentado, o que reflete
diretamente na saude dessas criangas.

Por outro lado, vemos que mesmo com uma maior disseminagdao do
conhecimento de que o aleitamento materno exclusivo atende as necessidades
nutricionais das criancas ha ainda muitos casos de desmame precoce. Varios
sdo os motivos relatados: falta de estimulo da mae por parte dos profissionais de
saude, casos de bico invertido, hipogalactia (insuficiéncia lactacional), a mulher
cada vez mais inserida no campo de trabalho, entre outros. E importante que os
profissionais de saude oferegcam orientagdo as mulheres desde o inicio da
gravidez e que estes sejam capazes de identificar mulheres que estejam
correndo risco de enfrentar dificuldades no processo do aleitamento materno
(BRASIL, 2009b).

Apds o0s seis meses de vida é que se inicia a fase da alimentacao

complementar, pois o aleitamento materno comeca a ndo ser mais suficiente
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para suprir as necessidades nutricionais da criangca. Pesquisa tem mostrado que
um grande numero de criangas deixam de receber o aleitamento materno nos
primeiros meses de vida. Além disso, recebem alimentos industrializados ao
invés de alimentos caseiros e regionais, 0 que propicia o surgimento de doencgas
crbnicas nao transmissiveis, como diabetes e hipertensao, além de prejudicar a
formacao de um habito alimentar saudavel. (BRASIL, 2010)

No periodo de introducdo da alimentagdo complementar € de extrema
importancia que a crianga receba uma alimentacao adequada, pois ira interferir
diretamente no estado nutricional dela, assim como também na sua nutricao,
habitos e costumes. Ao sugerir a inser¢cao da crianga nas praticas da familia
percebe-se a introducao precoce de alimentos congelados, industrializados, de
alta densidade caldrica, sopinhas industrializadas e muitos outros alimentos ricos
em gorduras, acucares e pobres em fibras. (Valle; Euclydes, 2007; Tardido;
Falcao, 2006; Brasil, 2010)

A alimentagcdo complementar deve ser introduzida de forma lenta e
gradual, pois assim a aceitabilidade pela crianga tendera a ser maior. Neste
cenario os pais tém papel fundamental na escolha desses alimentos. (BRASIL,
2010)

Pode-se dizer que, “no inicio, a crianga pode rejeitar as primeiras ofertas,
porque tudo para ela € novidade (a colher, o sabor e a consisténcia do
alimento).” (BRASIL, 2010, p.5) Cabera aos pais a sensibilidade para lidar com a
situacao, pois cada crianga tem sua particularidade, e é importante que os pais
nao se espelhem em outras criancas para nado terem suas expectativas
frustradas. Segundo Mendonga (2010) criangas amamentadas tém mais
facilidade de aceitar alimentos novos do que as ndo amamentadas. Este fato se
justifica pelo fato de que as amamentadas sdo expostas a uma diversidade de
sabores por meio do leite materno, associados a alimentacdo da mae. “Ha
criangas que se adaptam facilmente as novas etapas e aceitam muito bem os
novos alimentos. Outras precisam de mais tempo, ndo precisando esse fato ser
motivo de ansiedade e angustia para as maes.” (BRASIL, 2010, p.5)

A forma de apresentar a alimentagdo para a crianga € muito importante.
Observamos fatores como a sua consisténcia. A principio devem ser oferecidas
papinhas, doces e salgadas. A papa salgada, por exemplo, “deve conter um

alimento de cada grupo: legumes e/ou verduras, cereal ou tubérculo, feijdes e
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carne ou visceras ou ovo.” (BRASIL, 2010, p.6) Com o tempo os pais devem
aumentar o porcionamento e a consisténcia desses alimentos, até chegar a
consisténcia da refeicao da familia. A crianca j4 pode se inserir nas praticas
alimentares da familia com oito meses, no entanto n&do é indicado que nas
preparagdes sejam utilizados temperos industrializados, excesso de sal,
pimenta, carboidrato simples (aculcar), alimentos gordurosos como bacon,
banha, linguica, entre outros. (BRASIL, 2010)

E importante saber distinguir quando a crianca esta com fome. As vezes é
comum confundir fome com outros aspectos de desconforto da crianga, como
gases, sede, sono, frio, calor, ou fraldas sujas. (BRASIL, 2010). Ao se alimentar
muitas vezes a criangca ndo come tudo que lhe foi ofertado, os pais acabam
insistindo e a crianga se irritando. O que deve ser feito é estipular um horario
para as refeicbes, mas nédo de forma rigorosa e sempre respeitar o apetite da
crianga, pois muitas vezes as criancas tem inapeténcia por doenca ou algum
outro motivo. (BRASIL, 2010). “Nutrir bem néo significa empanturrar a crianca
com quilos de comida inadequada. Isso vai apenas engordar o seu filho, mas
nao o alimentara, na acepcdo do termo.” (AUSTREGESILO, 1985, p.9)

E de grande importancia saber oferecer as refeicées: onde e como. E
importante evitar alguns habitos associados ao comer: como assistir televisdo ao
mesmo tempo em que se faz a refeicdo, conversar a todo 0 momento enquanto
esta se alimentando, escutar som em alto volume. Essas séo atitudes como que
podem intervir na qualidade da refeicdo e se tornar um habito também da
crianga. De acordo com Accioly (2009) o momento em que a crianca ira realizar
sua refeicdo deve ser uma ocasido agradavel, para que ela possa associar a um
momento de prazer, poréem ndo € indicado que a crianga realize outras
atividades durante a refeicdo, como assistir televisao, jogar, brincar, ficar deitada
e outros. A crianca ao fazer a refeicdo enquanto assiste televisdo nao esta
prestando atencdo ao que esté indo a boca, conversar enquanto come aumenta
o0 numero de ar ingerido, e assim as criangas vao tomando como exemplo atos

que prejudicam sua alimentacao.

3.2. AFORMACAO DO GOSTO NA INFANCIA
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Desde pequenos somos apresentados aos alimentos. Assim, vamos
moldando um gosto. Trés influéncias sdo centrais neste sentido. Segundo Valle
e Euclydes (2007) elas estdo relacionadas ao contexto social, econémico,
cultural e comportamental do sujeito e materializam-se em trés instituicbes
principais: a familia, a escola e a midia.

As praticas alimentares, em sua maioria, sdo influenciadas através dos
habitos dos pais. Eles sdo como espelhos para as criangas e, por isso, as
vivéncias cotidianas no admbito doméstico tém sido centrais na formacao das
criangas, inclusive no que tange ao estabelecimento de praticas alimentares. As
familias tém um grande impacto na saude global das suas criancas, visto que
constituem o seu primeiro ambiente de aprendizagem. (RAMOS; STEIN, 2000)

Faz-se necessario a interacao familiar para contribuir diretamente com o
gosto e aceitagcao de novos alimentos na fase inicial de vida. Fato demonstrado
em uma pesquisa desenvolvida nos Estados Unidos, que buscou avaliar o efeito
da interacdo dos pais na ingestdo de alimentos pelas criangas, apontou
especificamente que esta influéncia € ainda maior no caso das mées: elas
induzem mais a crianga a comer do que os pais (RAMOS; STEIN, 2000). Este
papel ndo deveria estar restrito a apenas um membro da familia, mas sim a uma
contribuicdo coletiva de incentivo e exemplo de habito alimentar saudavel. Um
habito que deve estar relacionado com a disponibilidade de alimentos variados
em um ambiente confortavel e agradavel, associado a uma socializacao
alimentar, que depende em grande parte dos padrdées de cultura alimentar do
grupo no qual a crianga esta inserida, permitindo que ela desenvolva seus
gostos alimentares (RAMOS; STEIN, 2000).

A escola por sua vez tem seu papel fundamental na transmissao de
conhecimento, cultura e valores. E ainda nela que algumas das refei¢cdes diarias
de uma crianca sao realizadas (PINTO, 2010).

Com isso, deve-se pensar a escola como um espago para
desenvolvimento de praticas de incentivo a alimentacdo adequada e saudavel,
onde o favorecimento de informacdo sobre alimentacdo saudavel, estimulo e
praticas ajudem em uma escolha alimentar adequada em cada caso, visando
melhor qualidade de vida para as criancas. O aprimoramento do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), a implantacdo do Programa Saude na
Escola (PSE), entre outras iniciativas, refletem essa ideia. Fazem assim com
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que, cada vez mais, a alimentacdo e a promocao de saude sejam efetivas no
ambito escolar. “A escola é um espaco privilegiado para praticas de promocao
de saude e de prevencgao de agravos a saude e de doengas.” (BRASIL, 2011, p.
6)

O Guia Alimentar da Populacdo Brasileira (2014) estabelece que para
seguir uma alimentacao saudavel muitos fatores serao influenciaveis, nao sendo
apenas questdo de escolha individual, mas uma escolha que envolve diversos
elementos. (BRASIL, 2014). A alimentagdo esta diretamente relacionada com a
vida diaria que a crianga leva, o que inclui sua vida escolar, pois ao incentivar
uma alimentacdo saudavel devemos ver em que ambito essa criangcas esta
inserida levando em consideracdo todos esses aspectos e assim nao fugir da
realidade para que o processo de aprendizagem e incentivo sejam eficazes.

Por dltimo, mas ndo menos importante, podemos citar a midia como um
dos exemplos das influéncias externas de formacao do habito alimentar, que por
muitas vezes tem sido um dos fatores que dificulta com expressividade a tarefa
de formagéo das praticas alimentares saudaveis na infancia. O publico infantil é
0 mais vulneravel aos apelos promocionais. A midia, nas suas diversas formas,
esta entre aquelas que mais ligeiramente estdo assumindo papel central na
socializacao de criancas e adolescentes. (MOURA, 2010).

Uma das grandes discussdes que podemos citar no campo da midia é o
marketing infantil, fazendo, por exemplo, dos brinquedos um grande incentivo na
compra de alimentos de baixo valor nutricional. Essa pratica, objeto de grande
critica, tem sido utilizada para persuadir a crianca para solicitar aos seus pais a
aquisicao de certos tipos de alimentos. (MOURA, 2010). Como também, por
meio de produtos alimenticios, associados a imagens de personagens de
desenhos infantis e que incentivam muitas vezes as criangas a se alimentarem
desses produtos, tornando cada vez mais dificil manter e estimular um habito

alimentar saudavel.

3.3. OFICINAS CULINARIAS COMO ESTRATEGIA DE EDUCAGAO
ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Como atingir a todas essas expectativas levantadas no ambito da

alimentacao infantil? Uma das estratégias usadas com o fim de estimular
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7

praticas alimentares saudaveis junto as criancas é a Educacao Alimentar e
Nutricional (EAN)

Educacdo Alimentar e Nutricional, no contexto da realizagdo do
Direito Humano a Alimentacdo Adequada e da garantia da Seguranca
Alimentar e Nutricional, € um campo de conhecimento e de pratica
continua e permanente, transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional
que visa promover a pratica autdbnoma e voluntdria de habitos
alimentares saudaveis. A pratica da EAN deve fazer uso de abordagens
e recursos educacionais problematizadores e ativos que favoregam o
didlogo junto a individuos e grupos populacionais, considerando todas
as fases do curso da vida, etapas do sistema alimentar e as interagdes
e significados que compdéem o comportamento alimentar. (BRASIL,
2012, p.23, grifo nosso)

Segundo Gongalves et al (2009) a educacao alimentar e nutricional € um
instrumento de promocao da saude. No ambito da escola, ela deve ser fruto do
conjunto de relagcbes definidas entre diferentes agentes participantes do
processo de aquisicdo de conhecimento: criancas, familia, professores,
merendeiras e profissionais nutricionistas. Neste sentido podemos afirmar que a
Educacdo Alimentar e Nutricional é um importante aliado a outros instrumentos

na promogéao de saude. De acordo com Boog (2004, p.2):

a Educacéao Nutricional compete desenvolver estratégias sistematizadas
para impulsionar a cultura e a valorizagdo da alimentacdo, concebidas
no reconhecimento da necessidade de respeitar, mas também modificar
crencas, valores, atitudes, representacdes, praticas e relacdes sociais
que se estabelecem em torno da alimentacao.

Entende-se entdo que a Educacgdo Alimentar e Nutricional tem como um
dos seus papéis valorizar a alimentacdo em todos os seus aspectos. Ela é feita a
partir de diversas formas de abordagem-palestras, didlogos informais (pessoais
ou grupais), jogos, oficinais e etc. Todo profissional nutricionista precisa esta
habilitado para desenvolver tais agdes, respeitando os principios éticos e se
comprometendo com a saude de todos. A equipe multiprofissional nesse sentido

tem grande importancia.

A EAN requer, portanto, uma abordagem integrada que reconhega as
praticas alimentares como resultantes da disponibilidade e acesso aos
alimentos, além dos comportamentos, praticas e atitudes envolvidas nas
escolhas, nas preferéncias, nas formas de preparacdo e no consumo
dos alimentos. Por esse motivo, varios profissionais podem e devem
desenvolver agdes de EAN. No entanto, nos contextos que envolvam
individuos ou grupos com alguma doenca ou agravo, onde a EAN é
considerada um recurso terapéutico que integra um processo de
cuidado e cura do agravo, as agles sao responsabilidade de
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profissionais com conhecimento técnico e habilitagdo em EAN.
(BRASIL, 2012, p.31)

Ao fazer educacéao alimentar e nutricional ndo se esta apenas lidando com
nutrientes, mas com todo o universo de interacdes e significados que compde o
fenbmeno do comportamento alimentar, métodos relacionados as praticas
alimentares de grupos humanos associados a atributos sécio-culturais, ou seja,
aos aspectos subjetivos individuais e coletivos relacionados ao comer e a
comida, o que requer além da habilitacdo para acao, um compromisso de
formacgao pessoal. (FIGUEIREDO et al., 2010)

Assim, instrumentos e estratégias de educacdo alimentar e nutricional
devem apoiar pessoas, familias e comunidades para que adotem
praticas alimentares promotoras da salde e para que compreendam 0s
fatores determinantes dessas praticas, contribuindo para o
fortalecimento dos sujeitos na busca de habilidades para tomar
decisbes e transformar a realidade, assim como para exigir o
cumprimento do direito humano a alimentagdo adequada e saudavel. E
fundamental que acbes de educacdo alimentar e nutricional sejam
desenvolvidas por diversos setores, incluindo saude, educacéao,
desenvolvimento social, desenvolvimento agrario e habitagdo. (BRASIL,
2014, p. 22)

A Educacgao Alimentar e Nutricional tem sido cada vez mais estimulada
pelos profissionais de saude uma vez que medidas educativas tém trazidos
resultados satisfatorios. Segundo Maffacciolli e Lopes, (2005) o formato “grupo”
constroi entre os participantes um senso de inclusao, valorizagao e identificagéo,
uma vez que as praticas nesse contexto sao voltadas a grupos especificos.

Porém a EAN nao é papel restrito aos profissionais de saude, pois é de
casa que recebemos os primeiros estimulos e conhecimentos sobre alimentacéo.
Por isso, € em casa que inicia-se este processo de educacao alimentar. E é, por
exemplo, nos momentos das refeicdes induzindo o que comer e 0 quanto comer

que os pais exercem esse tipo de papel.

A refeicdo familiar € o contexto social no qual a criangca tem
oportunidade de comer com os irmdos, amigos e adultos que lhe
servem de modelo e que dao atencéo a sua alimentagéo, ora elogiando-
a e encorajando-a a comer, ora chamando a atencdo do seu
comportamento a mesa. (RAMOS; STEIN, 2000, p.233)

A escola também é um espaco importante de producdo de saulde,
autoestima, comportamentos e habilidades, para a vida da comunidade, alunos,
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funcionarios, ou seja, um espaco propicio a formacao de habitos alimentares
saudaveis e construcao da cidadania. (BRASIL, 2008)

Promover a alimentacdo saudavel na escola, na concepgédo do direito
humano a alimentacdo adequada, é garantir seguranca alimentar e nutricional,
melhorar padrées de saude e principalmente, construir cidadania. O ambiente
escolar constitui-se em um espacgo privilegiado para agbes de promocgédo da
alimentagédo saudavel, em virtude de seu potencial para produzir impacto sobre a
saude, autoestima, comportamentos e desenvolvimento de habilidades para a
vida de todos os membros da comunidade escolar. (BRASIL, 2008)

E importante apoiar os individuos para que tenham condicdes de decidir
sobre escolhas alimentares saudaveis. Sendo assim, a educacao alimentar e
nutricional assume um papel fundamental para a pratica e fortalecimento de
conhecimentos sobre os alimentos. De acordo com Brasil, (2012, p.26):

A alimentacdo envolve diferentes aspectos que manifestam valores
culturais, sociais, afetivos e sensoriais. Assim, as pessoas,
diferentemente dos demais seres vivos, ndo se alimentam de nutrientes,
mas de alimentos e preparacdes escolhidas e combinadas de uma
maneira particular, com cheiro, cor, temperatura, textura e sabor, se
alimentam também de seus significados e dos aspectos simbodlicos.
Quando a EAN aborda estas multiplas dimensbes ela se aproxima da
vida real das pessoas e permite o estabelecimento de vinculos, entre o
processo pedagdgico e as diferentes realidades e necessidades locais e
familiares. Da mesma maneira, saber preparar o proprio alimento gera
autonomia, permite praticar as informacgdes técnicas e amplia o conjunto
de possibilidades dos individuos. A pratica culinaria também facilita a
reflexdo e o exercicio das dimensdes sensoriais, cognitivas e simbdlicas
da alimentagdo. Mesmo quando o preparo efetivo de alimentos nao é
viavel nas agdes educativas, € necessario refletir com as pessoas sobre
a importancia e o valor da culindria como recurso para alimentacéo
saudavel.

Dentre as formas de se fazer Educacdo Alimentar e Nutricional, as
Oficinas Culinarias tem sido uma das que tem recebido grande destaque e uso
nos ultimos tempos. Como uma atividade do ambito do FAZER, favorece a todos
os participantes uma socializagéo efetiva, com troca de experiéncias.

“A palavra culinaria vem do latim culinarius, que deriva da palavra culina,
que quer dizer cozinha. Diz respeito a arte de cozinhar e pode ser caracterizada
por um conjunto de aromas e sabores peculiares a uma dada cultura.” (GARCIA;
CASTRO, 2011, p. 92) Sendo assim cada individuo tem sua forma peculiar de

cozinhar e carrega consigo sua cultura.
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‘A cozinha nao se resume a alimentos, mas a um conjunto de elementos
que se referencia na tradicdo que faz dela algo particular e reconhecivel.”
(MAGALHAES, 2012, p. 17) O alimento se faz presente em todos 0s momentos
na vida de uma sociedade, tem uma grande carga simbodlica e acaba por
determinar e/ou explicar valores, comportamentos e regras de uma sociedade.
Assim, o consumo alimentar ndo depende apenas do fator econémico, ele
envolve os habitos e os padrdes influenciados pelo processo culinario, expresso
na comensalidade, evidenciando seu carater simbdélico. (DEMETERCO, 2003)

“Comer nao é um ato solitario ou autbnomo do ser humano, ao contrario, é a
origem da socializagao.” (CARNEIRO, 2005, p. 71) Socializagdo essa que com o
passar do tempo vem perdendo o seu espaco. A culindria, muitas vezes, surge com
o papel de resgate dessa socializacdo e dos seus significados, pois o ato de
cozinhar esta entrelacado a cultura e ao envolvimento social.

Um estudo desenvolvido por Hartmann, Dohle e Siegrist (2013) mostrou que
dotes culinarios se correlacionaram positivamente com o consumo semanal de
vegetais e que habilidades de cozinha podem ajudar as pessoas a atenderem as
diretrizes de nutricdo, permitindo que as pessoas fizessem escolhas alimentares
mais saudaveis.

A culinaria possibilita com que cada vez mais seja valorizado o ato de comer,
a comensalidade e a escolha, o preparo e o0 modo de servir certos pratos.
(DEMETERCO, 2003) O cuidado com o comer e o que comer tem sido intensificado,
porém as praticidades do mercado, como alimentos ultraprocessados, congelados,
enlatados e pré-prontos, tém distanciado as pessoas do que pode ser dito como
alimentacdo adequada (BRASIL, 2014).

No estudo feito por Castro et al (2007), no qual a culinaria constituiu-se
como instrumento de promocéao a alimentagao saudavel, relatou-se os seguintes
efeitos por parte dos sujeitos: motivacdo, reflexdo, aprendizado conceitual,
estimulo ao desenvolvimento de habilidades culinérias e instrumentalizagdo para
as escolhas e praticas alimentares no campo da promog¢ao da alimentacao
saudavel.

Compartilhar o comer e as atividades envolvidas no ato de cozinhar € um
modo singelo e profundo de criar e desenvolver relagcées entre pessoas. Dessa
forma, comer é parte inerente da vida social (BRASIL, 2014). Porém no Brasil e

diversos outros paises o0 ato de cozinhar tem perdido o processo de transmissao e
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com isso 0 numero de pessoas que possuem habilidades para cozinhar tem
diminuido, as razbes para isso sdo complexas e envolvem a desvalorizacdo do ato
de preparar, combinar e cozinhar alimentos como pratica cultural e social, a
multiplicacdo das tarefas cotidianas e a incorporagcdo da mulher no mercado formal
de trabalho, além da oferta massiva e da publicidade agressiva dos alimentos
ultraprocessados. “O enfraquecimento da transmissdo de habilidades culinérias
entre geragOes favorece o consumo de alimentos ultraprocessados.” (BRASIL, 2014,
p. 123)

O Guia Alimentar da Populagdo Brasileira indica a culinaria como um principio
a qual se pode diminuir 0 consumo de alimentos ultraprocessados mostrando e
incentivando as pessoas a desenvolver suas habilidades culinarias e a partilha-las,
aos que nao tém: procurar desenvolve-las, por meio dos familiares, amigos, internet
ou livros, 0 mesmo ainda indica realizar preparacdes de forma compartilhada, pois o
prazer compartilhado € redobrado. “Mesmo que vocé ndo tenha muitas
oportunidades de exercer suas habilidades culindrias, valorize o ato de cozinhar e
estimule as pessoas a sua volta a fazé-lo” (BRASIL, 2014, p. 114). O guia ainda
indica a culinaria como uma proposta de promocao de saude a ser trabalhada por
todos os profissionais de saude. (BRASIL, 2014)

4. METODOLOGIA
4.1. TIPO DE ESTUDO

A pesquisa caracteriza-se como pesquisa-acdo, pois além dos meios
diagnésticos envolvidos implicados com a constru¢cao de novo conhecimento, ha
um ensejo de transformacgao da dinamica social vigente, um objetivo pratico e
implicado politicamente. Sustenta, assim, na dialética reflexao-acao (BARBIER,
2007; THIOLLENT, 2008).

Trata-se de um estudo transversal realizado em uma creche do municipio
de Cuité. Essa creche, uma das duas publicas que existe no municipio, foi
selecionada de forma nao-aleatéria devido a abertura desta instituicdo para com
0s pesquisadores e para a discussao da tematica da alimentagao saudavel.

4.2. CARACTERIZAGAO DA CRECHE E PARTICIPANTES
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A creche Municipal Maria Marinete Fialho Furtado esta localizada na
Cidade de Cuité no estado da Paraiba, e atende alunos da faixa etaria de 06
meses a 4 anos de idade, a creche tem em média 112 alunos matriculados,
ondem permanecem no periodo das 07h as 17h. E uma creche publica que
possui salas, refeitério, cozinha, banheiros, sala da direcao e patio.

As atividades foram desenvolvidas junto a criangas matriculadas na
creche, seus responsaveis (pais e maes), assim como também com as
professoras, merendeiras e diretora da creche, ou seja, com toda a comunidade

escolar.

4.3. OPERACIONALIZAGAO DA PESQUISA

Para realizacdo desta pesquisa foram realizadas trés etapas: primeira
etapa foi a fase de diagndstico, na segunda aconteceram as intervengdes e na
terceira a avaliacdo. Para melhor entendimento das fases, serdo ilustradas e

descritas abaixo cada fase de forma sequencial.

Imagem 1: Desenho da pesquisa

( ) ( INTERVENCAO ) ( A
, Elaborar intervengdes -
DIAGNOSTICO que atuem sobre as AVALIACAO
Que problematicas problematicas Analisar a percepcdo
inviabilizam uma pontuadas no dos participantes em
pratica alimentar diagnéstico relacdo as oficinas
adequada e saudavel? Oficinas culinarias culinarias
como principio em
EAN
\_ J \ J \. J

4.3.1. Fase 1: Diagnéstico

A fase de diagnédstico foi instrumento de grande importancia para
determinar que problematicas neste campo (Creche) inviabilizam uma pratica
alimentar adequada e saudavel, além de elencar as impressdées dos sujeitos
participantes sobre alimentagdo adequada e saudavel. Com essas informacgdes
em maos pode-se apontar quais intervencdes seriam eficazes para resolucao
dos problemas, qual publico alvo trabalhar a fase de intervencédo e que tematicas

abordar.
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A fase do diagnoéstico foi realizada com maes e pais (responsaveis) de
criangas matriculadas na creche, assim como também com professoras do
bercario, maternal | e maternal |, coordenadora adjunta da creche, merendeira e
com as criangas.

Esta fase foi realizada por meio de (1) entrevistas com auxilio de roteiro
semi-dirigido (Apéndice B), (2) dindmica, (3) estudo observacional e (4) registro

de imagens, no periodo de novembro a dezembro de 2014.

4.3.2. Fase 2: Intervencoes

Esta fase teve como intuito promover acbes orientadas aos problemas
encontrados no diagndéstico, tomando as oficinas culinarias como principio. Essa
intervencao teve como objetivo oferecer os meios praticos para que as questoes
alimentares elencadas na fase de diagnostico fossem trabalhadas. Nas oficinas
foram propostas atividades onde os participantes pudessem interagir e trazer seus
olhares e costumes e dialogando com o fim de estimular a reflexdo e disseminacao a
posteriori dos conhecimentos.

A partir dos resultados obtidos com a fase | percebeu-se que as oficinas
deveriam ser dirigidas as professoras. Assim sendo, os sujeitos foram convidados
pessoalmente para participarem (ver convite no Apéndice A). Além delas, no
momento do convite, a coordenadora adjunta e a auxiliar de cozinha demonstraram
interesse e voluntariaram-se para participar. Na ocasido foi feita uma breve
explicagcdo do conteudo e metodologia dos encontros além dos resultados da fase |
(diagnoéstico). Ao todo as oficinas contaram com nove mulheres, sendo sete
professoras.

As Oficinas culinarias foram realizadas no LATED (Laboratério de Técnica e
Dietética), da Universidade Federal de Campina Grande, Campus Cuité. Os
encontros ocorreram durante 0 més de margo de 2015 em trés dias consecutivos no
periodo da noite, com carga horéaria total de cerca de 10 horas. As tematicas
abordadas e elencadas a partir do diagndstico foram: culinaria variada e de baixo

custo, como trabalhar a culinaria junto a criangas e o incentivo ao lanche saudavel.

4.3.3. Fase 3: Avaliacao
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A avaliacdo das Oficinas foi realizada ap6s a fase de intervencéao, junto
aos sujeitos participantes das oficinas, através da técnica de associacao livre de

palavras que sera descrito no item 4.4.

4.4. METODOLOGIA DE COLETA DE DADOS

A coleta de dados do diagnéstico foi realizada através de (1) entrevistas
com auxilio de um roteiro semidirigido para pais, professoras, diretora/
coordenadora adjunta e merendeira (Apéndice B), que impulsionou o didlogo
entre o entrevistador e 0s entrevistados. Todas as entrevistas foram gravadas
em arquivo mp3 e transcritas. Com as criangas a coleta de dados ocorreu
através de (2) dinamicas, (3) observacdo do ambiente no momento das
refeicdes, (4) registro de imagens e (5) associacao livre de palavras.

Sobre as entrevistas: os participantes receberam esclarecimentos sobre
os procedimentos da pesquisa e foram convidados a assinarem o termo de
consentimento livre e esclarecido - TCLE (Apéndice C) e o termo de autorizacéo
de gravagao de voz (Apéndice D). A coleta realizada com as professoras contou
com o espacgo da sala da coordenacdo, devido a privacidade e comodidade
oferecidas pelo ambiente, e ocorreram em dois dias cosecutivos. Todas as
professoras da creche foram convidadas a participar da pesquisa, todavia,
apenas oito das doze demonstraram interesse. Com as maes, a abordagem foi
feita no momento em que elas deixavam as criancas na creche: enquanto
esperavam a abertura dos portdes ou dentro da prépria creche, e no momento
em que deixavam suas criangas em sala de aula, e ocorreram no periodo de trés
semanas em dias aleatérios devido a disponibilidade da pesquisadora. O critério
de finalizacao utilizado para a quantidade de méaes entrevistadas na pesquisa foi
o de saturagdo. A saturagdo é um instrumento que determina quando as
observacdes deixam de ser necessarias, pois nenhum novo elemento permite
ampliar o numero de propriedades do objeto investigado. (THIRY-CHERQUES,
2009) Quanto as entrevistas realizadas com a coordenadora adjunta e a
merendeira: foram realizadas na sala de coordenacdo, devido aos mesmos
motivos relatados para as professoras.

Sobre a dinamica: em sala de aula as criangas do maternal Il foram

organizadas no chdao em formato de meia lua com auxilio da professora, para
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que a visualizacdo fosse possivel para todas, em seguida foram apresentados
para elas gravuras de diversos alimentos (Apéndice E). As gravuras iam sendo
mostradas e algumas perguntas iam sendo entabuladas: Quem conhece esse
alimento? Qual o nome desse alimento? Quem ja comeu esse alimento? Vocés
ja comeram esse alimento na creche? E na casa de vocés, ja comeram esse
alimento?

Sobre as observacoes e registro de imagens: no refeitério foi realizada
a observacdo no momento em que as criangas (todas as turmas) consumiam a
merenda, a mesma foi realizada em dias aleatérios durante duas semanas. Eram
observados trés fatores: se as criancas deixavam alimento no prato (rejeito sujo),
se as criangas aceitavam bem a merenda ou rejeitavam (rejeito limpo) e se as
criangas pediam para repetir a refeicio. No momento em que ocorriam as
observacgoes fazia-se o registro de imagens. Para isso foi assinado um termo de
autorizacdo para uso de imagens - fotos e videos (Apéndice F) - pelos
responsaveis das criangas. Segundo Bauer e Gaskell (2002) essa € uma técnica
eficaz de estudo qualitativo onde pode-se observar diversos fatores do fenémeno
em questao.

Sobre a associacao livre de palavras (TALP): essa foi a metodologia de
coleta de dados da avaliagdo. Esta técnica da condicbes ao pesquisador de
apreender a percepc¢ao da realidade de um grupo social, com base em uma
estrutura semantica ja existente. Para aplicacdo dessa técnica, o pesquisador
deve disponibilizar um local apropriado, sem interferéncias, pois 0s sujeitos
necessitam de concentracdo para evocar as palavras a partir de estimulos.
(OLIVEIRA et al., 2005). A TALP foi aplicada no laboratério apds as oficinas. Na
ocasido, as participantes foram convidadas a se dirigir ao local reservado para
isso, assim que se acomodavam era feita uma pergunta estimuladora: Eu
gostaria que vocé avaliasse com trés palavras esse trabalho com oficinas
culinarias. Assim que as palavras eram proferidas elas eram anotadas em uma
ficha (Apéndice G) com o nome da participante. Na sequéncia, perguntava-se o
porqué de cada palavra dita pela participante, as respostas dadas foram
gravadas, para posterior transcricdo. As transcricées desta fase foram realizadas
utilizando a metodologia de Marcuschi (1986), onde ele compila 14 sinais que
considerava mais frequentes e mais Uteis para se utilizar em uma transcrigcao,

esses estdo organizados em uma tabela com exemplos praticos no Anexo A.
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4.5. METODOLOGIA DE ANALISE DE DADOS

A analise dos dados textuais foi realizada através da anélise de conteudo.
De acordo com Bardin (2011) a utilizagdo da analise de conteudo prevé trés
fases fundamentais: pré-analise, exploracdo do material e tratamento dos
resultados - a inferéncia e a interpretacéo, descritas a seguir:

a) Pré-andlise: fase de realizagdo do primeiro contato com o material feito através da
leitura flutuante;

b) Exploracao do material: essa fase caracteriza-se pela escolha das unidades de
analise, bem como enumeracéo e classificacado dos dados em categorias;

c) Tratamento dos dados, inferéncia e interpretacéo: fase em que se pretende dar
significancia aos dados, a partir da producao de quadros, graficos, diagramas e
figuras que objetivem o destaque das informacdes obtidas.

Os dados visuais foram analisados segundo a proposta de analise
semioldgica, baseada na ideia de que as imagens sdo um sistema de signos. Essa
metodologia baseia-se em trés etapas: (1) recolha das imagens a serem analisadas;
(2) identificagé@o e descrigao dos elementos contidos nas imagens, considerando seu
sentido literal e, por fim, (3) andlise conotativa aplicando a cada elemento descrito
uma série de perguntas (o que tal elemento conota? Como os elementos se
relacionam uns com os outros?). (BAUER; GASKELL, 2002)

4.6. CONSIDERAGCOES ETICAS

Para que fosse realizado o presente trabalho o mesmo foi submetido para a
apreciacdo ética pelo Comité de Etica em Pesquisa do Hospital Universitario Alcides
Carneiro, onde foi aprovado pelo CAAE: 43321315.3.0000.5182.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da fase | (diagnéstico), que envolveu os membros da
comunidade escolar, foram sintetizados em trés problematicas principais,
determinando quem apontou as dificuldades e os atores envolvidos nelas. Este
resultado foi essencial para delimitagdo da segunda fase (intervencdo), onde

pode-se descrever as oficinas junto aos professores como resultado de uma
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pratica em EAN com fins de multiplicacdo no ambiente escolar. A avaliagao (fase
lll) foi realizada junto as participantes das oficinas, onde demonstrou-se como

uma pratica eficaz para promog¢éao de EAN.

5.1. DIAGNOSTICO
5.1.1. Baixa disponibilidade de alimentos saudaveis na escola

Principal ator envolvido: gestéo
Quem apontou a dificuldade: professoras e merendeiras

Ha uma disponibilidade insuficiente de alimentos considerados saudaveis
para o preparo de alimentagcdo no ambito escolar. Ha forte presenca de
carboidratos do tipo simples em detrimento de carboidratos complexos
provenientes de frutas, verduras e legumes frescos.

Podemos constatar essa afirmacdo com o dialogo da professora B1 onde
a mesma afirma: “deveria ter mais frutas... eles ndo tem aquela variedade de
frutas... dificilmente é feito um suco...” Fato esse que se opde a realidade das
creches do Distrito Federal, onde um estudo feito por Costa e Mendonc¢a (2012)
revela que as frutas e hortalicas foram oferecidas todos os dias nos dois locais
de estudo e com relagcdo a cor das refeicbes, em sua grande maioria foram
coloridas. Achado que corrobora com a opinido de uma gestora que foi
entrevistada na pesquisa feita por Marinho, Assdao e Cervato-Mancuso (2010)
onde, quando perguntado sobre a alimentacdo oferecida na creche, ela diz que
“Eu acho que deveria ter mais é a questdo de variedade, que € uma coisa que eu

aprendi bastante.”

Outro depoimento importante que temos que relata a dificuldade de oferta de
alimentos saudaveis é o da merendeira B2 quando diz: “... fago o melhor possivel,
até porque a gente nao tem aquela condicdo, é dentro do basico do basico mesmo.
Fazer com o que vem.” Esse relato vai de encontro ao que foi detectado nas
observacdes e registros de imagens, onde as criancas realizam uma refeicao
monédtona a base de feijao preto e arroz branco, sem a presenca de proteina para as
criangas do bergario, outra preparacdo bastante observada foi o feijao preto com
macarrao espaguete e de proteina o frango desfiado, ndo foi observado a presenca
de verduras e legumes frescos, no que diz respeito a refeicdo almocgo, ja no café da
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manha tobservou-se a grande presenca de biscoitos e pdo com margarina, em
alguns dias foi observado a presenca do suco como acompanhamento, em nenhum
dia se observou a presenca de frutas (Ver apéndice I). Segundo o Guia alimentar
para a populacdo brasileira (2014) uma alimentacdo aquedada e saudavel € aquela
que atende aos principios da variedade, equilibrio, cores, moderacao e prazer, o que
nao é visto na alimentacao oferecida na creche, onde nao ha presenca de variedade
de sabores e cores. (BRASIL, 2014)

5.1.2. Formacao do gosto no ambiente doméstico
Principal ator envolvido: pais
Quem apontou a dificuldade: coordenacao e professoras

Ha um grande numero de criangas que levam lanches de casa para a
creche, nesses pode-se encontrar: pipocas, balas, pirulitos, iogurte e etc. Ainda
foi percebido que diversos habitos prejudiciais a saude ja estdo estabelecidos
pelas criangas o que dificulta na pratica do incentivo a alimentacdo saudavel.
Sendo essa uma das dificuldades relatadas pela professora B3 “... & dificil
trabalhar com isso, com o gosto deles, vai muito da criagcado de casa né...”

Assim como também a dificuldade com a pratica regular que as maes tém
de levar lanches tidos como “baganas” para as criancas, como afirma a
professora B4 “... as criangas as vezes ja chegam com uma pipoquinha, chiclete,

com alguma coisa...” “... tém aquelas que ainda mandam pirulito, manda balinha,
uma pipoquinha, e acham assim: ah eu vou mandar porque ele quis e vai
cedendo [...] tem méae que acha que criar um filho bem criado é viver de
bolachinha recheada, pipos, iogurte, essas coisas assim...” B1 também d& a sua
opinido: “... tem mae que manda suquinho industrializado pra crianca, eu
também nao acho de acordo, que ndo era pra creche aceitar, uma que as outras
ficam vendo, quer e ndo tem como a gente dividir pra todas”. Relatos como esse
mostram a percepcao da professora ao contexto social em que as criangas estao
inseridas, pois além dela achar errada a permissédo das criancas levarem sucos
industrializados para escola, onde contém aditivos, aglUcares e sédio em
demasia, ela também se preocupa de como as outras criangas irdo se sentir por

nao terem o direito de tomar o mesmo suco, ‘0 suco de caixinha”. B5 O
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completa: “As maes que gostam de trazer muito iogurte, para as criang¢as, muitas
vem com pipoca, guloseimas e isso nao € bom, e bolachas recheadas, porque a
partir do momento que a mae tras isso para a crianga esta tirando o prazer dela
comer as comidas da creche...”

Essa realidade n&o difere de muitas outras instituicdes. Por exemplo, em
um estudo realizado por Matuk et al (2011) foi observado as lancheiras de
alunos de cinco instituicoes no estado de Sao Paulo, onde destacaram-se a alta
proporcdo dos grupos “Bolo, bolacha e barra de cereais recheados e/ou com
cobertura” e “Frios e embutidos” e a baixa presenca do grupo “Verduras e
legumes. Nesse estudo, as meninas trouxeram mais alimentos saudaveis, como
frutas e sucos naturais, verduras e legumes, quando comparadas aos meninos
além de que o grupo de meninas maiores levou salgadinhos de pacote e

salgados fritos para a escola com maior frequéncia que as menores.

5.1.3. Monotonia alimentar e consequente baixa aceitabilidade por parte das

criancas
Principal ator envolvido: pais e gestao
Quem apontou a dificuldade: pais

H4 uma monotonia alimentar por parte dos alimentos oferecidos, tendo
uma restricdo de alimentos como frutas, verduras e legumes frescos, o que
causa a rejeicao em parte deles quando oferecidos pelos pais. Além de um
desconhecimento por parte das mées de que alimentos estdo sendo oferecidos
no dia-a-dia da creche e de como oferecer alimentos como legumes e verduras.

Podemos confirmar essa afirmacé&o com relatos de algumas mées: “minha
opinido € que existe uma certa monotonia com relagdo aos alimentos que séo

oferecidos...” X1 “Nao sei a informagédo de tudo que ela come...” X2 “... seria
mais interessante saber o que eles estdo comendo...” X3

“‘Eu acredito que legumes, verduras, isso é dificil da crianca consumir...”
X4 Citagbes como essas sao comuns entre as maes.

Percebe-se assim que na maioria dos casos a maior dificuldade
encontrada pelos pais é ndo saber estimular a pratica alimentar saudavel, como
a insercdo de verduras e legumes no habito alimentar. Em um estudo feito por

Marins e Rezende (2004) tem-se um depoimento semelhante ao encontrado,
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onde a entrevistada fala a respeito das estratégias empregadas para insercéao de
legumes e verduras, “... eu queria que ele gostasse de verdura...de legumes... de
saladas... brécolis... agrido... mas E DIFICIL... ((risos))”

Observou-se, durante duas semanas em dias aleatérios (3 dias), o
momento em que as criangas realizavam suas refeicdes. Os maiores problemas
identificados foram o baixo consumo de verduras, legumes e frutas e a
monotonia alimentar, uma alimentacgao repetitiva, baseada nas mesmas matérias
primas utilizada para realizacdo das refeicbes além dos tipos de preparagdes
(assados ou cozidos) serem sempre 0s mesmos. Por meio de uma dindmica em
que foram expostas imagens de alimentos as criancas o que se pode notar é que
relatavam por meio das imagens nao ter o costume de consumir snacks,
refrigerantes e frituras na creche, mas que relatavam consumir estes mesmos
produtos em casa. Quando em frente a imagens de alimentos como alface,
brécolis, couve, berinjela e repolho, as criangas relataram nao consumir nem em
casa nem na creche, assim como também demonstraram né&o ter familiaridade
com eles (ndo sabiam identificar pelos nomes). Apesar disso, foi possivel notar
que as criangcas consomem as refeicdes oferecidas na creche sem maiores
dificuldades de aceitacdo. Pode-se observar essa aceitagdo segundo os trés
fatores: poucas criangas deixam alimento no prato (rejeito sujo), grande maioria
da criangas aceitam bem a merenda, ndo foi observado nenhuma crianga
rejeitando a refeicdo servida (rejeito limpo), e ainda foi observado que poucas
criangcas pedem para repetir a refeicdo, o que foi registrado através de imagens.
(Apéndice I)

Diante do exposto entendemos que ha necessidade que sejam realizadas
medidas educativas que incentivem a pratica alimentar adequada e saudavel.
Tanto no ambiente escolar como no doméstico, foi visto também que as
professoras tém feito seu papel enquanto educadoras por meio de atividades
educativas sobre alimentacdo. Porém, nos seus relatos ainda demonstram
inseguranca para se trabalhar o tema e como aborda-lo com as mé&es, uma vez
que elas nao sabem lidar com algumas situagcdes que foram relatadas.

Deste modo foi pensado que as oficinas culinarias deveriam ser
desenvolvidas junto as professoras da educacao infantii uma vez que
reconhecemos as mesmas como remediadoras e multiplicadoras do

conhecimento. Ainda pudemos, a partir desses dados, elencar os temas
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pertinentes a serem trabalhados nas oficinas culinérias, os quais foram: culinaria
variada e de baixo custo, como trabalhar a culinaria junto a criangas e incentivo
ao lanche saudavel, esses foram escolhidos visando figurar para as participantes
que a pratica alimentar adequada e saudavel parte de a¢des simplorias como o
ato de melhor escolher os alimentos diérios.

5.2.INTERVENGAO

Tendo como referéncia os resultados do diagnostico as oficinas culinarias
foram realizadas em trés encontros e os conteudos teéricos abordados foram
divididos em trés grandes temas: (1) Culinaria variada e de baixo custo, (2)
Como trabalhar a culinaria junto a criancas e o (3) Incentivo ao lanche saudavel.
Todos esses temas foram abordados a partir de dois grandes eixos: (1)
Programa cinco ao dia, que tem o objetivo de promover o consumo diario de,
pelo menos, cinco por¢des de frutas, legumes e verduras, que incluam as cores:
vermelho, laranja, branco, roxo e verde, a fim de contribuir para a prevencéo de
diversas doengas crdnicas associadas a alimentagcdo (BRASIL, 2005) e (2) valor
nutricional dos alimentos e preparacoes.

O primeiro dia das oficinas culinarias iniciou-se com uma explanag¢ao do
seu propédsito, apresentando as participantes o resultado do diagnédstico, bem
como o programa da Oficina, contendo o cronograma com as preparagdes que
seriam realizadas nos trés dias, apontando nelas alguns dos parametros
principais das preparacdes que foram: variedade, baixo custo e praticidade.

Explanada a proposta principal, seguiu-se a apresentacdo do LATED e de
suas normas de funcionamento. As participantes mostravam-se empolgadas por
estar em um local onde néo € da rotina delas, o que foi bastante satisfatorio, pois
se empolgaram para saber o que iria ser realizado ao decorrer da oficina. Apés
essa apresentacdo discutiu-se o Programa 5 ao dia, momento em que as
participantes se mostraram muito curiosas e se sentiram entusiasmadas para
realizar as preparacdes seguindo a proposta das cinco cores (laranja, roxo,
verde, branco e vermelho) ao dia. Finalmente, foram apresentadas as fichas
técnicas das preparagcbes (Apéndice J), como maneja-las e sua importancia.
Nenhuma das professoras tinham conhecimento sobre as fichas técnicas, porém
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acharam uma maneira pratica e interessante para se trabalhar com receitas. Em

seguida, as professoras tomaram as quatro bancadas do laboratério.

Imagem 2 - Bancadas organizadas com os alimentos, fichas técnicas e utensilios necessarios
para realizar as preparagoes.

Na primeira bancada foram dispostos os alimentos necessarios para
preparar o puré de jerimum com carne de sol; na segunda bancada ficaram os
materiais necessarios para o preparo da tortinha verde; na terceira, os materiais
necessarios para a berinjela a parmegiana; e, na quarta, os materiais
necessarios para realizar o preparo do suco de melancia com melao e o doce de
banana sem agucar. Todos os ingredientes antes de serem colocados nas
bancadas foram higienizados com &gua corrente e sanitizados através de
hipoclorito por 15 minutos, afim de simplificar o preparo das preparagoes e ter
um ganho de tempo para apresentacdo dos pratos e discussado final. Esse
processo prévio foi informado as professoras.

Ao se depararem com os alimentos elas ficavam dando opinides sobre
como iriam ficar as preparacdes e demonstravam curiosidade para saber o
resultado destas.

Durante as preparagdes elas foram auxiliadas com as duvidas que iam
surgindo. Assim que iam terminando as receitas, as prepara¢cées eram postas na
primeira bancada. Na sequéncia, as preparacdes eram apresentadas e as
participantes ensinavam para as demais como haviam preparado. Todas se
mostravam surpresas com o0s resultados obtidos nas preparagdes, pela
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praticidade em realizar, pelos ingredientes utilizados e pelo aspecto dos pratos:
sempre vibrantes e convidativos. Feitas as apresentacdos, seguia-se a
discussdo das cores das preparagdes assim como também a explicacdo das
principais propriedades nutricionais presentes nos alimentos bases das
preparacoes realizadas. Por fim, era realizada a degustagdo, momento em que

se surpreendiam também com o sabor das preparagdes.

Imagem 3 — Momento de Degustagédo das preparagoes

Imagem 4— Preparagdes: Puré de jerimum, tortinha verde, doce de banana sem agucar, suco de
melancia e melao e berinjela a parmegiana.

No segundo dia de oficinas o tema em debate foi o seguinte: Por que
abordar culindria com as criangas? Essa tematica foi bastante discutida, pois
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elas mostraram seus pontos de vista com relagcdo as atividades que elas ja
trabalharam para promocao da alimentacdo saudavel na creche. A possibilidade
de desenvolver oficinas culinarias junto a criangas na creche foi bem discutida.

Foram apontandos os pontos positivos encontrados em pesquisas quando
se trabalhado oficinas culinarias com criangas, mostrando como € importante
estimular frequentemente o habito alimentar adequado e saudavel na infancia,
mostrando o quanto as oficinas sado eficazes como principio de educacao
alimentar e nutricional. Foi destacado também nesta tematica a importancia do
estimulo sensorial para uma aprendizagem em EAN. O comportamento que a
alimentacao desperta envolve, além do que é sensorial (cor, sabor, textura, sons
e etc.) as emocgbes e os afetos que habitam o mundo subjetivo. O mundo
imaginario infantil € eminente tanto na busca do prazer sensorial por meio das
caracteristicas organolépticas, quanto do prazer sensual. (MONTEIRO, 2009) O
que as criancas escolhem depende, para além das suas necessidades, dos
alimentos disponiveis no ambiente envolvente, mas também do modo como os
percebem. (HORTA et al., 2013)

Imagem 5— Momento de discusséo sobre a importancia do estimulo sensorial na pratica de EAN.

Em seguida foram apresentadas as fichas técnicas que seriam utilizadas
neste momento. As professoras se dividiram nas bancadas e comegaram as
realizar as preparacgdes. As preparacdes deste dia foram designadas para serem
opcgoes para se trabalhar com as criangas em sala de aula, através do estimulo
sensorial, para que se possa haver uma reproducédo em sala de aula.
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Na primeira bancada foram postos os materiais necesséarios para o
preparo das esfirras de espinafre. Essa preparacao tinha o intuito de mostrar
para as participantes que existem preparagdes simples, saudaveis, de baixo
custo e que as criangas podem ajudar a preparar, havendo assim uma interacéao
entre educador e aluno, aumentando os lacos afetivos através do ato de
cozinhar. Assim a proposta foi que elas fizessem a preparac¢ao imaginando como
as criangas iriam reagir ao colocar a “méo na massa”, ao repercutir a receita se
discutiu que ha possibilidade real das criangas realizarem essas atividades e que
seriam atividades que envolveriam muito prazer e aprendizagem para eles. E
importante compreender a crianga como ser ativo nesse processo, o adulto pode
propiciar experiéncias que possibilitem a aquisicdo de novas competéncias em
relacdo ao ato de alimentar-se, é interessante que os professores permitam que
a crianga experimente os alimentos com a prépria mao, fagcam-os com a prépria
mao, pois a construcdo da independéncia é tao importante quanto os nutrientes
que ela precisa ingerir. (BRASIL, 1998)

Na segunda bancada foi colocado amido de milho, agua, beterraba e
cenoura, para que com esses materiais fossem produzidos duas massas
coloridas: uma roxa (beterraba) e outra laranja (cenoura), para fazer a massa
colorida com uma textura singular, obtida pelo uso do amido. Com a massa
pronta as professoras pegaram, amassaram, uniram, sentiram a textura, agindo
de forma espontanea como se fossem seus proprios alunos. Brincar com essa
massa oferece, além do atrativo da textura, a oportunidade de introduzir o
interesse e abrir espaco para o diadlogo sobre as cores, despertanto, ao final, a
crianga para os sentidos que estdo totalmente relacionados ao ato de comer,
além de exercitar a destreza da crianga, e a coordenagao motora. Brincar é uma
das atividades imprescindiveis para o desenvolvimento da identidade e da
autonomia. O fato de a crianca, desde muito cedo, poder se comunicar por meio
de gestos, sons e mais tarde representar determinado papel na brincadeira faz
com que ela desenvolva sua imaginacdo. Nas brincadeiras as criangcas podem
desenvolver algumas capacidades importantes, tais como a atencado, a
coordenacgdo, a imitagdo, a memoria, a imaginagdo. Assim como também
algumas capacidades de socializagdo, por meio da interacao e da aplicacao e
experimentacao de regras e papéis sociais. Brincar é, assim, um espac¢o no qual
se pode observar a coordenacao das experiéncias prévias das criancas e aquilo
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que os objetos manipulados propéem ou provocam no presente momento.
(BRASIL, 1998)

Apesar de ter dividido as bancadas por grupos, todas passaram de
bancada em bancada para poder vivenciar todas as experiéncias sensoriais. A
bancada mais disputada foi aquela da massa de amido colorida: a massa

despertou muita curiosidade e estimulou o envolvimento das participantes.

Imagem 6 — Participantes desenvolvendo o estimulo sensorial com as massas de amido de
beterraba e cenoura.

Na terceira bancada foram colocadas bananas, melancia e duas caixinhas
de gelatina incolor. Para as bananas foi pedido as participantes que as
amassassem com a mao para sentir a textura, que fossem cheiradas, que
fossem levadas a boca e fechasse os olhos para sentir a banana e todos os seus
sabores. A maior parte das participantes sentiram-sea vontade para realizar essa
atividade, outras ndo, ainda que relatassen que o ato das criancas “se
lambuzarem” é algo que elas reconhecem como estimulo sensorial. Com a
gelatina incolor foi feita a adicdo do suco de melancia para obter a coloracéo
vermelha e natural.

Quando todas as preparagoes ficaram prontas discutiu-se o seu valor
nutricional, assim como também a importancia dos sentidos na alimentagéo e a
eficacia das oficinas com as criangas, e assim por fim elas foram convidadas a

degustar as esfirras de espinafre e a gelatina.
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Imagem 7 — Gelatina de melancia e esfihas de espinéafre

Diferente dos outros dias, o terceiro dia comegou com as apresentacdes
das bancadas. Mais uma vez elas se dividiram de acordo com o numero de
bancadas (3) e seguiram para o trabalho. Na bancada 1 preparou-se o
mandioqueijo; na segunda, tapiocas de beterraba e couve; na terceira, suco de
cenoura com laranja e doce de goiaba com biscoitos.

Todas essas preparacbes foram propostas como sugestbes de lanches
saudaveis que as participantes poderiam repassar para 0s pais das criancas
como sugestdes de lanches saudaveis.

Ao verem as fichas técnicas elas se encantaram com as receitas que iriam
ser realizadas neste dia, em especial as tapiocas de beterraba e couve, pois
todas relataram nunca terem visto esta preparagcdo. Ao realizarem as
preparacgoes, relataram que acharam o preparo rapido. Uma das participantes se
surpreendeu ao conseguir fazer a tapioca de beterraba, pois segundo a mesma
ja teria tentado diversas vezes fazer tapioca e nao tinha obtido éxito, foi um
momento de descontracdo e ao mesmo tempo satisfacdo para ela.
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Imagem 8- Participante realizando o preparo da tapioca de beterraba e tapiocas de beterraba
prontas.

Depois de realizado o preparo das receitas citadas, discutiu-se a
importancia nutricional de cada alimento utilizado para a preparacao das
receitas. Abriu-se um dialogo de como interagir com os pais de maneira positiva,
incentivando o habito alimentar adequado e saudavel, assim como também a
tematica lanche saudavel, até mesmo levantando as dificuldades que os pais
encontram para efetuarem esta tarefa. Elas apontaram as refeigcdes produzidas
nesta oficina como opg¢des de lanches saudaveis e baratos que os pais poderiam
inserir no dia-a-dia das criancas. Elas relataram seus pontos de vista, e todas se
sentiram satisfeitas com as preparacdes realizadas, mostrando interesse em
repassar esses conhecimentos e experiéncias para os pais das criangas.

Imagem 9- Participantes no ultimo dia de oficinas com suas preparagoes expostas para
posterior degustacgao.
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Apds isso foi feito a entrega dos certificados e livro de receitas, contendo
todas as receitas que foram realizadas nas oficinas, foi entreqgue também um
potinho de doce de banana com macgad sem agucar para poder estimular o
consumo de doces sem acgucar, compreendendo que a pratica alimentar do

educador é essencial para que possa educar para alimentacao saudavel.

Imagem 10— Entrega de certificados, livrinhos, potinho de doce e entrega dos livrinhos.

5.3. AVALIACAO

A avaliacdo foi realizada atravées do método TALP e com ela pOde-se
analisar a percepcao dos participantes com relacao as oficinas culinarias. Por meio
do topico estimulador - Eu gostaria que vocé avaliasse em trés palavras esse
trabalho com oficinas culinarias - pbdde-se obter diversas respostas, algumas
semelhantes, porém todas positivas. Entre as palavras obtidas as mais relatadas
foram: bom, 6timo, pratico, proveitoso e saudavel (Apéndice H). Diante disso foram
sintetizados trés topicos que mais representam a percepgao das professoras perante

a experiéncia com as oficinas culinéarias.

Almejam a disseminacao do conhecimento de forma pratica tanto para os pais
como as criancas.
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As oficinas culinarias mostraram-se um principio efetivo na pratica de EAN
junto a professores, pois mostrou-se, sobretudo, como uma forma prética (fazer) de
como desenvolver o tema da EAN em sua comunidade escolar, como mostra B6:
“Otima porque ela trouxe pra gente uma forma prética de levar para 0os nossos
alunos, para os nossos pais...”, ou ainda como aponta B4.

“O que eu espero e quero é levar isso para 0s pais dos meus alunos...”

A avaliacdo positiva de oficinas culinarias também foi observada na
pesquisa feita por Figueiredo et al, (2010) onde foi recorrente o relato de que muitas
experiéncias proporcionadas haviam sido incorporadas pelos participantes em sua
pratica alimentar pessoal e familiar, e que varias atividades desenvolvidas haviam
sido adotadas em sua atuacao profissional.

Diante dessas afirmativas vemos o quanto as professoras estdo
intencionadas a repassar os conhecimentos e as praticas que aprenderam ao longo
das oficinas. Além disso, as oficinas também atuaram na esfera do pensar: como
instrumento de formacgéo para os professores, que se convertera em um instrumento
de formacgao junto a comunidade escolar:

“..., Isso quer dizer que ndo s0 com crian¢as, mas também o proveito, vocé pode
ensinar como aprender,...” B7.

“..eu posso passar pra minhas criangas, para a familia, porque quando se trabalha
com a familia, faz o seu trabalho melhor...” B7.

Essas afirmativas corroboram com os resultados encontrados no estudo feito
por Rodrigues e Roncada (2008) que realizaram oficinas culinarias com professoras
e criancas em diferentes escolas e obtiveram como relato de algumas maes de
criangas participantes que as oficinas foram fundamentais para que as criangas
repercutissem o desejo de consumir hortalicas em casa, estimulando o consumo na
familia, elas ainda afirmaram reconhecer a importancia e o prazer ao realizar este
tipo de atividade. O que corrobora com o trabalho realizado por Baron, Silva e
Oliveira (2005), por meio de oficinas de culinaria com alunos da quarta série de uma
escola publica de Floriandpolis, onde as preparacdes foram elaboradas com
ingredientes nao apreciados pelos alunos, e como resultado mostrou que a
experiéncia com as oficinas sao estratégias eficazes para promover uma melhoria
na aceitabilidade desses alimentos (brécolis, aveia, uva passas, temperos), 0os quais
embora muito nutritivos costumam ser rejeitados pelas criangas, podendo vir a fazer

parte do dia a dia delas.
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As oficinas foram de importancia para despertar a importancia de se
trabalhar a EAN no seu dia-a-dia de trabalho, assim bem como entender a sua

importancia como papel disseminador do conhecimento e incentivo.

Conseguiram aplicar a praticidade ao realizar as preparacoes, reconhecendo
alimentos de baixo custo e saudaveis.

As participantes puderam ver o quanto € possivel realizar preparagdes que
contenham alimentos saudaveis e que sejam feitos com material de baixo custo e de
forma pratica. O que é evidenciado nas seguintes afirmativas:

“.. todos os pratos que foram feitos, foi facil ndo deu trabalho de jeito nenhum, e as
vezes a gente vai fazer uma comida com os ingredientes que nao é saudavel né e
demora e da trabalho e esse ndo deu trabalho.” B1.
“.. com pouca coisa a gente faz alguma coisa, alimentacdo que é proveitosa para as
criangas né, e para adulto também.” B2.
“.. onde a gente estavamos acostumados a comer comidas mais caras, coisas
faceis porque ndo dava trabalho, enquanto que esse curso ele trouxe na realidade é
que vocé pode comer de tudo e muito bem, mas tudo na quantidade, para que
possamos ter uma vida mais saudavel, ai ele foi extremamente saudavel.” B8

Aliar o baixo custo a uma alimentacdo saudavel e pratica foi uma das
alternativas utilizadas que chamou a atencdo das professoras. Nessas falas
podemos ver o quanto elas ficaram satisfeitas em ver que conseguiram preparar
alimentos com esses atributos, alimentos de facil acesso para elas, mas que nao
estavam ligados ao cotidiano, pois com a modernidade e as praticidades existentes
no mercado faziam com que elas optassem por outros alimentos, além da exposi¢ao
a publicidade intensa de alimentos nao saudaveis, esses sao um dos fatores que
dificultam a adogéao de praticas alimentares adequadas e saudaveis (BRASIL, 2014).
Conseguir realizar as preparacées e posteriormente provar do que elas mesmas
produziram foi algo muito significativo, que estimulou e aflorou a participacdo em
grupo, a cooperacao, a interacao e despertou o prazer de cozinhar, motivando-as a
novas descobertas. Para que aconteca a promocdo em saude, é necessério
impulsionar o individuo a adotar medidas que o leve a reflexdo, mudanca de

comportamentos alimentares, um processo de educacao em saude (BUSS, 2000).
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Entenderam a importancia das cores nos alimentos e seu valor nutritivo pela

proposta do programa cinco ao dia

As falas das professoras concederam destaque ao Programa cinco ao dia,
uma vez que elas destacaram em suas falas o quesito cor.

‘Divertido por conta justamente por causa disso, por conta das cores, (+) achou e
ficou curioso para saber como utilizar as cores...” B9.

“..entdo achei muito criativo as cores, utilizar as cores, principalmente por se
trabalhar com crianca, na alimentacdo de criancas, entdo eu achei muito bom, muito
criativo utilizar as cores, porque chama muito a atencdo deles.” B3

“..ndo tinha o conhecimento da::s propriedades que a:: gente teve conhecimento,
assim a gente ngo tinha, a informagcdo era muito distinta da informagdo que eu tenho
agora, das cores, a importancia das cores, dos sabores, de tudo...” B6

“.. ,e de forma divertida também para passar para eles a questao da alimentacéo, a
questao das cores, da (utilizagdo) das cores que ela frisou bastante também.” B5

Muitas delas destacaram em seus relatos o programa cinco ao dia. Esse foi o
tema principal que norteou os pequenos temas e que tentou abordar o quanto é
funcional ter as cinco cores ao dia, em que alimentos sdo encontrados e sua relacéao
com as propriedades nutricionais. Em um estudo feito por Gallina e Medeiros (2010),
onde trabalharam as oficinas culinarias com feirantes, os sujeitos mostraram-se
motivados por aprender sobre as propriedades dos alimentos: “Este trabalho é muito
legal, porque nés nao sabemos muito das propriedades dos alimentos e com a ajuda
de vocés a gente aprende receitas novas e também o beneficio dos alimentos para a
gente.”, disse um dos feirantes.

As cores sensibilizaram as participantes para o ato de fazer ligado ao comer,
pois se surpreenderam ao ver que o sabor vai além das cores encontradas nas
preparagoes, ele também envolve a sensacgao do artifice: aquele que se dedica a
uma atividade artesanal, feito por si mesmo com empenho, onde puderam ver e
experimentar resultados deste trabalho onde a cabegca pensa e a mao faz
(MEDEIRQOS, 2014). Como, por exemplo, relataram sobre o prazer de comer algo
que elas mesmas prepararam. No processo, destacou-se a preocupagdo com a
apresentacao dos pratos: capricho tomou conta da culinaria. Elas se sentiram as
protagonistas das receitas e acabaram se surpreendendo com os resultados.
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6. CONSIDERAGCOES FINAIS

Diante da caréncia de informacéo e capacidade de julgamento, as criancas
acabam por desenvolver habitos pouco sadios, os quais podem contribuir para o
desenvolvimento de problemas de saude, principalmente, em relagdo a obesidade
infantil. Neste sentido, a creche é responsavel por uma parcela importante do
conteudo educativo global sobre alimentagéo, inclusive do ponto de vista nutricional.

Viu-se, com este trabalho que as oficinas culinarias sdo um importante
principio que pode ser usado pelos educadores para diversificar suas praticas
cotidianas neste ambiente, auxiliando nos seus comportamentos e transformando-os
em protagonistas no campo da promoc¢ao da alimentagao saudavel.

Especificamente nesta pesquisa percebeu-se que as oficinas pensadas foram
efetivas por trés principais razées: (1) foi um meio para formacao de disseminadores
do conhecimento sobre alimentacdo de forma préatica, no ambito do fazer; (2)
possibilitou o aprendizado do reconhecimento de alimentos de baixo custo e
saudaveis; e, por fim, (3) atentou os particpantes para a importancia da variedade
por meio da abordagem das cores nos alimentos e seu valor nutritivo na proposta do
programa cinco ao dia.

Este trabalho com oficinas culinarias, portanto, trouxe uma das chaves para
se pensar a dificulldade do desenvolvimento de acées de EAN no ambito do PNAE.
Apostar em oficinas culinarias pode ser uma forma efetiva de tratar o tema junto a
comundade escolar, e por ela mesma, pensando na promocdo da alimetacéo
saudavel junto aos alunos. As acbes educativas propostas trouxeram inovagdes
como estimulo para que praticas educativas no campo da alimentagdo e nutricao

sejam disseminadas e perpassadas cotidianamente no ambito escolar.
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APENDICE A — Convite para as Oficinas Culinarias

Convite

Venho através deste convida-la para participar do Mini-curso
intitulado como: Oficinas culindrias para promogao da
alimentacdo adequada e saudavel no ambiente escolar, que
sera realizado de forma tedrico-pratica através do Principio de
Oficinas Culinarias, onde serda ministrado pela Graduanda em
Nutricdo Priscila Cunha e a Monitora de Técnica e Dietética, a
ser realizado nas datas de: 24 a 26 de marco de 2015, no
horario de 18:00 as 21:30 horas, no LATED ( Laboratério de
Técnica e Dietética) da UFCG.

PS: Aos que participarem sera disponibilizado carro da UFCG
para ida e vinda dos participantes ao local onde ocorrerdo as
oficinas. Ainda aqueles que participarem, receberdo certificado
de 10 horas, emitido pela UFCG.
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APENDICE B — Roteiro semi-dirigido

ROTEIRO

1. PERGUNTAS AO COORDENADOR/DIRETOR

Creche:

Localizacao:

Telefone: Turnos de funcionamento:

Data da visita: Turno: Recebido por:

Quantas turmas?___ Todas em horario Integral? Qual o horario
Numero de estudantes da creche: Faixa etéria:

Como se dividem as turmas?

Quantos Professores em cada turma?
Bairros onde residem:

Qual o perfil dos alunos que s&o atendidos por esta creche?

E comum a evasao na creche?

Se SIM, quais os motivos?

A creche atende alunos com necessidades especiais de educacéo?

Que tipos de necessidades especiais sao assistidos pela creche?

. Que recursos pedagdgicos e audio-visuais a creche dispde para realizar seu
trabalho?

7. Ja foi realizado na creche algum projeto ou intervencdo por parte de
profissionais da area de saude? (Ou até por alunos e professores da UFCG)

8. O que o senhor pensa em relacéo a alimentacao dos estudantes?

9. Como a creche avalia a merenda que oferece?

10. Na sua opinido, como a creche poderia promover o tema da alimentacao
saudavel?

11. Que dificuldades a creche enfrenta em relacdo ao Programa de

alimentacao escolar (PNAE)?

SUohwN

2- PERGUNTAS AS MERENDEIRAS

1. Como vocé cozinha para os alunos?

2. Como vocé avalia o seu trabalho na creche?

3. O que vocé acha da forma como os alunos se alimentam na creche?

4. Na sua opinido, o que os alunos acham da alimentagdo oferecida na
creche?

5. O que vocé mudaria no seu local de trabalho?

6. Como vocé executaria a mudanga que vocé propds acima?
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3- PERGUNTAS AOS PAIS

b=

O que ¢é alimentacao saudavel para vocé?
Como vocé avalia a sua alimentacao?
Como vocé avalia a alimentacao da sua familia?

Quem ¢é a pessoa responsavel por preparar as refeicdes da familia? (Se
ela Quais as dificuldades para realizacao)

Onde vocé busca informagdes para se atualizar em relagdo ao tema da
alimentacao?

Qual a sua opinido sobre a merenda que é oferecida na creche?

Vocé acha importante que sejam realizadas atividades sobre
alimentacgéo na creche?

Quais temas, relacionados a alimentacdo, vocé acha mais importantes
para serem abordados na creche?

4- PERGUNTAS AOS PROFESSORES

Na sua opinido o que é alimentagao saudavel?

Como vocé avalia a sua prépria alimentacao?

Pela sua observacdo, como é a alimentacédo habitual dos seus alunos no
ambiente escolar?

Como vocé avalia a alimentagéo oferecida pela creche para os alunos?
Em sua opinido, qual a importdncia de se abordar o tema da
alimentacédo saudavel nas creches?

Como vocé poderia fazer isso nas suas aulas?
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APENDICE C — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Vo

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE
Esclarecimentos

Este € um convite para vocé participar da pesquisa Saberes e Sabores
da Infancia: Oficinas Culinarias como principio de Educacao Alimentar e
Nutricional na educacgao infantil, que tem como pesquisadora responsavel
Michelle Cristine Medeiros da Silva.

Sua participacéo € voluntaria, o que significa que vocé podera desistir a
qualquer momento, retirando seu consentimento, sem que isso lhe traga
nenhum prejuizo ou penalidade. Esta pesquisa é sobre a promocao da
alimentacdo adequada e saudavel por meio de educacdo alimentar e
nutricional pelo principio de oficinas culinarias. Sabendo que o sucesso das
acOes de promocgao da saude dependem de uma intervengédo educativa eficaz,
a atividade proposta além de inovadora ira contribuir para maior ampliagdo do
conhecimento, ndo s6 tedricos como praticos a respeito de Alimentagao
Aguedada e Saudavel na Infancia .Um dos objetivos desta pesquisa € avaliar
intervengbes para promocdo da alimentagdo saudavel em creches utilizando
oficinas culinarias como principio de Educacao alimentar e nutricional.

Caso decida aceitar o convite, vocé participara de uma entrevista onde
tera como tema principal: Alimentacdao Saudavel no ambito escolar. As
entrevistas serdo gravadas para uma posterior transcricdo. Além disso, o
pesquisador fara observacao participante enquanto estiver no ambiente.

Os riscos envolvidos na sua participacdo sdo minimos, como: sentir-se
constrangido durante a entrevista por dificuldade para falar sobre o tema.

Esses riscos serdao minimizados pela pesquisadora, durante as entrevistas,
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através da moderacao e encorajamento de comentarios. Em casos de agravos,
complicagdes e danos, decorrentes da pesquisa, o participante sera assistido
de maneira imediata e integral. Nao sera exigido, do participante da pesquisa,
sob qualquer argumento, renuncia ao direito a indenizagéao por dano.

Vocé terd o seguinte beneficio ao participar da pesquisa: oportunidade
de refletir sobre alimentagdo adequada e saudavel, capacitar-se para abordar o
tema em sala de aula, atuar frente as questdes que fomentam a alimentacao
saudavel no ambiente escolar.

Essa pesquisa cumpre as exigéncias contidas nos itens IV. 3 e IV. 4 da
Resolucdo n® 466/12 — CONEP. Todas as informacdes obtidas serao sigilosas
e seu nome nao sera identificado em nenhum momento. Os dados seréo
guardados em local seguro e a divulgacao dos resultados sera feita de forma a
nao identificar os voluntarios.

Vocé ficard com uma via deste Termo e toda a duvida que vocé tiver a
respeito desta pesquisa, podera perguntar diretamente para Michelle Cristine
Medeiros da Silva, enderego Rua Dom José Tomaz, 1126, apt 2003, Tirol,
Natal/RN, pelo telefone (84) 8742-3086 ou e-mail:
medeiros.michelle@hotmail.com.

Duvidas a respeito da ética dessa pesquisa poderdo ser questionadas
ao Comité de Etica em Pesquisa do Hospital Universitario Alcides Carneiro —
HUAC, Universidade Federal de Campina Grande, Rua: Dr. Carlos Chagas,
s/n, Sao José, CEP 58.107-670, Campina Grande/PB.

Consentimento Livre e Esclarecido

Declaro que compreendi os objetivos desta pesquisa, como ela sera
realizada, os riscos e beneficios envolvidos e concordo em participar
voluntariamente da pesquisa Saberes e Sabores da Infancia: Oficinas
Culinarias como principio de Educacdo Alimentar e Nutricional na educacéo
infantil, e autorizo a divulgagdo das informagbées por mim fornecidas em
congressos e/ou publicagdes cientificas desde que nenhum dado possa me
identificar.


mailto:medeiros.michelle@hotmail
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Cuité (PB), /|

Participante da pesquisa
Nome:

Assinatura:

Impressao datiloscdpica do participante

Pesquisador responsavel
Nome:

Assinatura:

Comité de Etica em Pesquisa do Hospital Universitario Alcides Carneiro —
HUAC Universidade Federal de Campina Grande, Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n,
Sao José, CEP 58.107-670, Campina Grande/PB, telefone: (83) 2101 5545.
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APENDICE D — Termo de autorizagao para gravagédo de voz

TERMO DE AUTORIZACAO PARA GRAVACAO DE VOZ

Eu, ,

depois de entender os riscos e beneficios que a pesquisa intitulada Saberes e

Sabores da Infancia: Oficinas Culinarias como Principio de Educacao Alimentar
e Nutricional na Educacao Infantil podera trazer e, entender especialmente os
métodos que serdo usados para a coleta de dados, assim como, estar ciente
da necessidade da gravacado de minha entrevista, AUTORIZO, por meio deste
termo, a pesquisadora Michelle Cristine Medeiros da Silva a realizar a gravacao
de minha entrevista sem custos financeiros a nenhuma parte.

Esta AUTORIZAGCAO foi concedida mediante o compromisso da
pesquisadora acima citada em garantir-me os seguintes direitos:

1. poderei ler a transcricdo de minha gravacgao;

2. os dados coletados serdo usados exclusivamente para gerar
informacdes para a pesquisa aqui relatada e outras publicagcbes dela
decorrentes, quais sejam: revistas cientificas, congressos e jornais;

3. minha identificacdo ndo serd revelada em nenhuma das vias de
publicacdo das informagdes geradas;

4. qualquer outra forma de utilizacdo dessas informag¢des somente
podera ser feita mediante minha autorizacao;

5. os dados coletados serao guardados por 5 anos, sob a
responsabilidade da pesquisadora coordenadora da pesquisa Michelle Cristine
Medeiros da Silva, e apds esse periodo, serdo destruidos e,

6. serei livre para interromper minha participacéo na pesquisa a qualquer
momento e/ou solicitar a posse da gravacao e transcricdo de minha entrevista.

Cuité, / /

Assinatura do participante da pesquisa

Assinatura e carimbo do pesquisador responsavel



APENDICE E — Gravuras utilizadas para dinamica com criancas
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APENDICE F — Termo de autorizagdo para uso de imagens

TERMO DE AUTORIZACAO PARA USO DE IMAGENS (FOTOS E VIDEOS)

Eu, ,
AUTORIZO a pesquisadoraMichelle Cristine Medeiros da Silva, coordenadora

da pesquisa intitulada: Saberes e Sabores da Infancia: Oficinas Culinarias
como principio de Educagéo Alimentar e Nutricional na Educagéo Infantila fixar,
armazenar e exibir a minha imagem por meio de fotos e videos com o fim
especifico de inseri-la nas informag¢des que serdo geradas na pesquisa, aqui
citada, e em outras publicagcbes dela decorrentes, quais sejam: revistas
cientificas, congressos e jornais.

A presente autorizacdo abrange, exclusivamente, o uso de minha
imagem para os fins aqui estabelecidos e deverad sempre preservar o meu
anonimato. Qualquer outra forma de utilizacdo e/ou reprodugéo devera ser por
mim autorizada.

A pesquisadora responsavel Michelle Cristine Medeiros da Silva,
assegurou-me que os dados serdo armazenados em meio de armazenamento
eletrdnico (pen drive), sob sua responsabilidade, por 5 anos, e apds esse
periodo, serao destruidas.

Assegurou-me, também, que serei livre para interromper minha
participacdo na pesquisa a qualguer momento e/ou solicitar a posse de minhas

imagens.

Cuité, / /

Assinatura do participante da pesquisa

Assinatura e carimbo do pesquisador responsavel



61

APENDICE G - Ficha de Coleta de dados — TALP
COLETA TECNICA TALP

Nome:

Eu gostaria que vocé avaliasse em 3 palavras esse trabalho com oficinas
culinarias.

COLETA TECNICA TALP
Nome:

Eu gostaria que vocé avaliasse em 3 palavras esse trabalho com oficinas
culinarias.

COLETA TECNICA TALP
Nome:

Eu gostaria que vocé avaliasse em 3 palavras esse trabalho com oficinas
culinarias.




APENDICE H — Tabela Técnica TALP categorizada

Tabela | —Palavras ditas na TALP encaixadas em categorias.
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Baixo custo

Novidade / Novo

Conhecimento / Aprendizado

Criatividade / Atrativa

Curiosidade

Divertido

Pratico / Pratico / Pratica / Pratico

Proveitoso / Muito proveitoso / Produtiva

Saudavel / Saudavel / Saude / Saudavel

Muito bom / Muito bom / Bom / Bom / Otima / Bom / Otimo
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APENDICE | — Registros de Imagens das algumas refeicdes realizas pelas
criancas

Criancas do bercario realizando o a refeicdo (almogo)




APENDICE J - Fichas técnicas das preparagdes

Ficha Técnica
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Preparacio: TORTINHA VERDE
INGREDIENTES MEDIDA PB PL FC PER KCAL CHO LIP PTN
CASEIRA () (2) CAPITA (2 (g) (2 MODO DE PREPARO
Massa
Farinha de Trigo | 2 xicaras - 258¢ - 12,9¢ 928.,8 193,76g 3,61g
Peneirada
Leite 2 xicaras (chd) - 200g - 10g 994 78,4g 53,8¢g
Oleo 1 xicara - 200g - 10g 1.768 Og 200g
Ovos 3 unidades 150g | 134g 1,12 6,7g 214.5 24¢g 13,35¢g
Queijo Ralado 50g - 50g - 2,5¢ 226,5 0,85¢g 16,75¢g
Sal 1 colher - 10g - 0,5g - - - - Refogue os legumes picados no
(sobremesa) azeite em uma panela e reserve.
Fermento Quimico | 1 colher | - 18¢g - 0,9g 16,2 7,.9¢g 0,02g 0,09g | Misture os ingredientes  secos
(sopa) (farinha, sal, queijo ralado e
Refogado fermento), depois o0s demais
ingredientes liquidos e os legumes
Repolho Y4 de repolho | 153¢g 89¢g 1,72 4,5¢ 15,13 347¢g 0,09¢g 0,80g refogados. Mexa até obter uma
pequeno massa homogénea. Coloque a massa
Tempero Verde 1 mago I1g 10g 1,10 0,5g 30,9 4,8¢ 1,04¢ 2,09¢ na forma untada e leve ao forno
Couve 5 folhas | 80g 50g 1,6 2,5g 11,5 1,95¢ 0,15g 0,6g médio (180°C) por 20 minutos.
pequeno
Brécolis 2 pedagos ( ¥ | 106g 50g 2,12 2,5¢ 12,55 2,2¢ 0,25 1,05g
xic. Cha rasa)
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Azeite 1 colher - 16g - 0,8g 141,44 Og 16g -
(sopa)

Alho 3 dentes 2,9¢ 2,7g 1,08 0,14¢ 3,05 0,64¢g 0,01g 0,19¢

Cebola 1 unid. | 17,8g | 17,24¢g 1,03 0,86g 6,72 1,53¢g 0,02¢g 0,29¢g
Pequena

VET total: 4.411,37 kcal

VET individual: 220,57 kcal

CHO: 297,9g — 1.191,6 kcal

PTN: 118,49g — 473,96 kcal

LIP: 305,09g —2.745,81 kcal

Rendimento: 20 por¢des




Preparacio: DOCE DE BANANA SEM A(;I'JCAR

Ficha Técnica
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MEDIDA PB PL FC PER KCAL CHO LIP PTN
INGREDIENTES CASEIRA (g2) (2) CAPITA (g) (g) (2) MODO DE PREPARO
Agua 1 copo grande - 66,7 ml - - - - .
Banana 8 bananas 300g | 200g 1,50 33,3¢g 174 44.6g 0,2g 3,6g
equenas e S
Canela Pl) qulher de 102 102 _ 1,7¢ Simples e facil: descascar, cortar as
SODA rasa ’ pontas e colocar sem mais cuidados
Sal 1 p. q na panela de pedra com uma pitada
a pitada - - - - - - - - de sal. Tampar e acender um fogo

VET total: 210,8 kcal

VET individual: 35,13 kcal

CHO: 44,6g — 178 4 kcal

PTN: 3,6g -14,4 kcal

LIP: 0,2g — 1,8 kcal

Rendimento: 6 porcoes

bem baixo, para que o calor aos
poucos va fazendo as bananas
suarem. Suarem tanto que o suor
vira calda, o esqueleto da banana
aparece, a calda concentrada se
reincorpora em forma de banana; e
quando 0 cheiro estiver
escandalosamente doce, coloque ao
final a canela e o doce estd pronto.




Ficha Técnica

Preparacio: SUCO DE MELANCIA, LIMAO E MELAO
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INGREDIENTES | MEDIDA PB PL FC PER KCAL CHO LIP PTN
CASEIRA (2 (2) CAPITA () () () MODO DE PREPARO
Suco de limao 15 xicara de - 90g - 18g 28,8 9,99g 0,09¢g 0,81g
chd

Melancia em 4 xicaras de | 434g 200g 2,17 40¢g 66 16,2g - 1,8
cubos sem cha
sementes
Melao em cubos 4 xicaras de | 145,6g | 140g 1,04 28¢g 40,6 10,5g - 0,98¢

cha
Agua 2 copos ) 700ml ) 140 ml ) ) B B Coloque tudo no liquidificador e

grandes bata bem. Sirva em tagas

decoradas

VET total: 161,93 kcal

VET individual: 32,39 kcal

CHO: 36,69g — 146,76 kcal

PTN: 3,59¢g — 14,36 kcal

LIP: 0,09g — 0,81 kcal

Rendimento: 5 porgdes




Ficha Técnica

68

Preparaciao: BERINJELA A PARMEGIANA
INGREDIENTES | MEDIDA PB PL FC PER KCAL CHO LIP PTN
CASEIRA (g (2 CAPITA (g (g (e MODO DE PREPARO

Berinjelas 2 unidades 224,6g | 216g 1,04 21,6g 43,2 9,51g 0,22¢g 2,59¢

pequenas
Tomates cortados | 4 unidades 200g 160g 1,25 16g 24 4,96g 0,32¢g 1,76g
em fatias pequenas
Mozarela 5 fatias - 150¢g - 15¢ 495 4,5¢g 37,8¢g 33,9¢

medias
Molho pizza 1 pacote - 340¢g - 34¢g 129,2 26,18¢g 3,06g 4,76g

VET total: 725,24 kcal

VET individual: 72,52 kcal

CHO: 45,15g — 180,6 kcal

PTN: 43,01g — 172,04 kcal

LIP: 41,4g — 372,6 kcal

Rendimento: 10 por¢des

Corte a berinjela em rodelas.
Polvilhe as fatias com uma pitada de
sal e deixe descansar cerca de 30
minutos, para eliminar o liquido
amargo. Lave as fatias e seque com
papel toalha. Doure as rodelas em
uma panela ante aderente sem Oleo,
até que estejam bem tostadas por
fora e macia por dentro. Disponha
em um recipiente refratdrio uma
camada de berinjela, o tomate, o
molho e uma camada de mozarela
ralada, com pitadas orégano. Leve
para assar ao forno entre 160 e
170°C. Deixe por 15 minutos, retire
do forno e sirva.



javascript:void(0)berinjela.aspx
javascript:void(0)berinjela.aspx

Preparaciao: MANDIOQUEILJO

Ficha Técnica
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INGREDIENTES MEDIDA PB PL FC PER KCAL CHO LIP PTN
CASEIRA (g) (g) CAPITA (g) (g) (g) MODO DE PREPARO

Mandioca crua 2 xicaras de | 254,4g | 183g 1,39 276,33 66,25¢ 0,55 2,01g

cha
Ovo 1 unidade 50g 44,6g 1,12 11,2g 63,78 0,71g 3,97¢g 5,80g
Farinha de trigo 4 colheres de - 64¢g - 230,4 48,06g 0,90¢g 6,27¢g

sopa
Margarina 2 colheres de - 38¢g - 9,5¢ 226,48 Og 25,61¢g Og Cozinhe a mandioca até ela ficar

sopa bem molinha. Amasse e acrescente a
Sal A gusto - - - - - - - - gema, a margarina ¢ a farinha de
Queijo  mozarela | 2 fatias 70g 70g - 17,5g 231 2,1 17,64¢g 15,82¢g trigo, coloque o sal a gosto. Com as
ralado grosso medias mdos umedecidas, faca bolinha e

passe na clara e depois no queijo
ralado. Coloque para assar em forma
untada por 20 minutos. Fica uma
delicia, igual um pao de queijo.

VET total: 1026,11 kcal

VET individual: 256,53 kcal

CHO:117,12g — 468,48 kcal

PTN: 29,9¢ — 119,6 kcal

LIP: 48,67g — 438,03 kcal

Rendimento: 4 porcdes




Preparacio: ESFIHA DE ESPINAFRE

Ficha Técnica
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INGREDIENTES | MEDIDA PB PL FC PER KCAL CHO LIP PTN
CASEIRA (g) (g) CAPITA (g) (g) (g) MODO DE PREPARO
Massa
Agua 1 e % copo - 525 ml - - - - - -
Farinha de trigo 1 pacote- - 1.000g - 50g 3.600 56,40¢g l4g 98g
lkg
Fermento biolégico | 3 colheres - 30g - 1,5¢ 27 13,17¢g 0,03g 0,15¢g
de sopa
Acgucar 3 colheres - 45¢g - 2,3g 174,15 44.78¢ Og 0,14g
Oleo 2 colheres - 32g - 1,6g 282,88 Og 32¢g Og Para o recheio
Fub4 1 xicara (chd) - 165¢g - 8,25¢ 582,45 | 130,19¢g 3,14¢g 11,88¢
Recheio Em um recipiente grande, coloque
Espinafre picado 4 xicaras | 71,2g 40g 1.78 2 6.4 1,04¢ 0,08¢ 08¢ todos os ingredientes e misture-os,
(chd) com ajuda de uma colher. Utilize as
Cebola picada 1 unidade | 41,44g | 40,23 1,03 2,01g 15,69 3,58¢g 0,04¢g 0,68¢g maos apds. Quando a mistura do
média recheio estiver homogénea, cubra
Tomates picados 4  unidades | 200g 160g 1,25 8g 24 4,96¢g 0,32¢g 1,76g com um filme pldstico e leve a
pequenas geladeira por 30 minutos. O
Suco de limao 1 xicara (chd) - 180¢g - 9¢ 25,2 9,36g 0Og 0,54¢ espinafre soltar ddgua, escorra o
Oleo (1/ i/)de xicara - 66,7 - 3.34g 589,63 0Og 66,7¢ Og excesso de dgua que se soltar.
cha
Pimenta do Reino 1 colher - 2,5 - 0,13g 0,6 0,13g Og 0,03g Para a massa
(café)
Sal A gosto - - - - - - - - Em um recipiente grande,
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VET total: | VET
2.557,15 kcal individual:
127,86 kcal
CHO: 263,61g — | PTN: 113,98
1.054,44 kcal kcal —
455,92 kcal
LIP: 116,31g - | Rendimento:
1.046,79 kcal 20 porgdes

dissolva todos os ingredientes com
as maos, com excecdo da farinha.
Em seguida adicione a farinha aos
poucos, incorporando-a com as
maos. Espalhe farinha sobre a
bancada e abra a massa com as duas
maos. Forme bolinhas achatadas ,
em formato de crculos. Essas esferas
de massa devem descansar por cerca
de meia hora sobre uma assadeira
untada, antes de serem levadas ao
forno. Disponha, no centro do
circulo, o recheio, com ajuda de uma
colher. Para esfihas abertas, deixe
cerca de 2 centimetros de borda livre
de recheio. Segure, com o dedo
polegar e o indicador de ambas as
maos, as bordas de massa e faca
"biquinhos", pressionando-os para
colar.




Ficha Técnica
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Preparacao: GELEIA DE GOIABA
INGREDIENTES MEDIDA PB PL FC PER KCAL CHO LIP PTN
CASEIRA () () CAPITA (2 (2 () MODO DE PREPARO

Agua 1 copo - 120 ml - 12ml - - - -
pequeno

Goiabas vermelhas | 6 unidades | 1.098g | 900g 1,22 90g 486 117¢g 3,6g 9,93¢g
medias

Acucar 1 e 1/2 xicaras - 360g - 36g 1.393,2 | 358,56g Og 1,08¢g
(chd)

Suco de limao 3 colheres - 10g - g 3,2 I,11g 0,01g 0,09¢
(sopa)

Lave bem as goiabas, corte as
extremidades e  descarte, no

liquidificador bata as goiabas
cortadas, com casca e tudo, junto
com a dgua., passe por uma peneira,
para excluir os carocos, em uma
panela misture a polpa da goiaba
com o agucar. Siga mexendo de vez
em quando por aproximadamente 30
minutos. Apds adicione o suco de
limido, misture e deixe apurar um

pouco mais até chegar no ponto. (
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para saber o ponto certo, passe 0
dedo nas costas da colher formando
um risco e o ndo poderd preencher
esse espago). Espere esfriar em

guarde em potinhos de vidro.

VET total: 1.983,57 kcal

VET individual: 198,36 kcal

CHO: 476,67g — 1.906,68 kcal

PTN: 11,1g — 44,4 kcal

LIP: 3,61g — 32,49 kcal

Rendimento: 10 por¢des




Ficha Técnica
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Preparacio: PURE DE JERIMUM COM CARNE DE SOL
INGREDIENTES | MEDIDA PB PL FC PER KCAL CHO LIP PTN
CASEIRA (€)) (g CAPITA (g (g (g MODO DE PREPARO
Abobora 1 fatia grande | 575g 500g 1,15 62,5g 70 16,5g Og 3g
Cebola picada 1 unid. média | 41,44g | 40,23¢ 1,03 5,03g 15,69 3,58¢g 0,04¢ 0,68¢g
Margarina 1 colher rasa - 8g - g 0,64 Og 5,39¢g Og
de sopa
Cheiro verde | 1/2 xicara de | 28,6g 26g 1,10 3,25¢g 80,34 12,48¢g 2,70g 5,43¢g
P 1C_ad0 cha, Ferver a ab(’)boré com égua sem sal,
Leite 1 xicara - 200g - 25¢g 994 78,4g 53,8¢g 50,8¢g quando amolecer escorra e esprema
Carne de sol 3 por¢oes | 555g | 500g 1,11 62,5g 720 Og 30,5g 1042 |3 parte em uma panela com 2
grandes colheres de sopa de azeite
Oleo D) colheres _ 32g _ 4g 282.88 Og 32¢ Og Doure bem a (.:ebola, quando estiver
(sopa) bem douradinha acrescente: a

margarina o cheiro-verde e o leite.
Quando estiver fazendo bolhas
estard pronto o puré. Para o recheio
de carne de sol corte-a em tirinhas.
Coloque em uma panela com 4gua
fervendo cerca de 5 minutos e retire-
as. Triture em um liquidificador e
coloque para refolgar em uma
frigideira com 6leo e cebola, quando
estiver dourando desligue e retire o
6leo com papel toalha.

Coloque o puré em um recipiente e
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por cima coloque a carne de sol.

VET total: 2.219,35 kcal

VET individual: 277,42 kcal

CHO: 110,96g — 443,84 kcal

PTN: 163,91g — 655,64 kcal

LIP: 124,43g —1.119,87 kcal

Rendimento: 8 porcdes




Preparacio: TAPIOCA DE BETERRABA

Ficha Técnica
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INGREDIENTES | MEDIDA PB PL FC PER KCAL CHO LIP PTN
CASEIRA (g (2) CAPITA (g (g (g MODO DE PREPARO
Polvilho doce 3 xicara de - 250g - 41,67¢g 8775 217g Og Ig
cha nivel
Beterraba crua Y4 unid. média | 73,26g | 45,5g 1,61 7,58¢g 20,70 5,05¢ 0,05¢ 0,86¢

Bata no liquidificador o pedago de
beterraba junto a 200ml de dgua.
Deixe bater por aproximadamente 1
minuto em velocidade alta, para que
a beterraba fique em pedacinhos
mindsculos. Coe (de preferéncia 2
vezes) e reserve 150ml do suco.
Misture aos poucos o suco da
beterraba ao polvilho para hidrata-
lo. O ponto certo da hidratacdo é
quando se faz um montinho de
massa apertando na mao e ela nfo se
quebra tdo facilmente.

Se ficar mole demais, € necessario
colocar um pouquinho mais de
polvilho. E se ficar muito esfarelada,
um pouco mais de suco.

Para preparar a tapioca, é necessario
passa-la pela peneira. Coloque um
punhado de massa e pressione com
as mios na peneira. Caird o péd




77

fininho. Isso pode também ser feito
diretamente sobre a frigideira
quente!

Com a frigideira jd aquecida,
coloque aproximadamente 2
colheres de sopa de tapioca. Ajeite
rapidamente com a colher, antes que
ela comece a coagular.

Quando as bordas comecgarem a
subir, € hora de vira-la ou se
preferir, ja4 coloque o recheio nesse
momento ¢ dobre-a ao meio. Se for
queijo, isso ajudara no processo de
derretimento.

VET total: 896,09 kcal

VET individual: 149,35 kcal

CHO: 222,05g — 888,20 kcal

PTN: 1,86g — 7,44 kcal

LIP:0,05g - 0,45 kcal

Rendimento: 6 porcdes




ANEXOS
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ANEXO A - Tabela Metodologia Marchushi
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Categoria Sinais Descricao das Exemplos
categorias

1. Falas simultaneas (] Usam-se colchetes para|...

dois falantes iniciam ao [B: mas eu nao tive num remorso né’
mesmo tempo um turno.|A: mas o que foi que houve”
J: [meu irmao também fez uma dessas’
B: depois ele voltou e tudo bem,

2. Sobreposicao de Dois falantes iniciam ao |...

Vozes mesmo tempo um turno.E: o desequilibrio ecolégico pode a
qualquer momento: acabar com a
civilizacao
natural
J: [ mas nao pode ser/ o
mundo ta se preocupando com isso E./
(+)

0 mundo ta evitando/.../

3. Pausas e siléncios |(+) Para pausas pequenas [Ver exemplos no item 4.

ou sugere-se um sinal +
(2.5) para
cada 0.5 segundo.
Pausas
em mais de 1.5
segundo,
cronometradas, indica-
se 0
tempo .

4. Davidas ou
Sobreposicdes

Quando ndo se
entender parte da fala,
marca-se o local com
parénteses e usa-se

a expressao inaudivel
OU escreve-se 0 que se
supde ter ouvido.

A: /... por exemplo (+) a gente tava
falando em
desajuste, (+) EU particularmenete acho
tudo

na vida
TUDO
(++) tem um que sa::o (+)/ tem pessoas
problematicas porque tiveram muito
amor (é

0 caso) (incompreensivel) (+) outras
porque/.../

relativo, (1.8) TUDO TUDO
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5. Truncamentos
Bruscos

Quando o falante

corta a unidade pOdese
macar o fato com

uma barra. Esse sinal
pode ser utilizado
quando alguém é
bruscamente cortado
pelo interlocutor.

L: vai té que investi né”

C: &/ (+)

agora tem uma possibilidade boa que é
quando

ela sentiu que ia mora la (+) e:le o dono/|
((rapido)) ela teve conversan comi/
agora ele ja

disse 0 seguinte (+)

6. Enfase ou acento
Forte

MAIUSCUL
A

Silaba ou palavras
pronunciada com
énfase ou acento mais
forte que o habitual.

Ver exemplos no item 4.

7. Alongamento de
Vogal

Dependendo da
duracao os dois
pontos podem ser
repetidos.

A: co::mo” (+) e

8. Comentarios do
Analista

Usa-se essa marcagao
no local da ocorréncia
ou imediatamente
antes do segmento a
que se refere.

((ri)), ((baixa o tom de vo0z)),
((tossindo)), ((fala
nervosamente)), ((apresenta-se para

falar)),
((gesticula pedindo a palavra))

9. Silabacao

Quando uma palavra
épronunciada silaba
por silaba, usam-se
hifens indicando a
ocorréncia.

10. Sinais de
Entonacéo

Aspas duplas para
subida rapida.

Aspas simples para
subida leve (algo
como um virgula ou
ponto e virgula).
Aspas simples abaixo
da linha para descida
leve ou simples.

Ver itens 1,5e 7.

11. Repeti¢cdes

Prépria letra

Reduplicacao de letra
ou silaba.

e e e ele; ca ca cada um.
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12. Indicacéao de
transicao parcial ou
de eliminagao

O uso de reticéncias
no inicio e no final de
uma transcricao
indica que se esta
transcrevendo apenas
um trecho.
Reticéncias entre
duas barras indicam
um corte na producéao
de alguém.

Ver item 4.

13. Sobreposicoes
Localizadas

do turno e nao forma
novo
turno.
colchete
abrindo e
fechando.

Usa-se um

outro

Ocorre num dado ponto |..

: A. é 0 segu inte' eu queria era::
A:
[im ]

M: eh: dizer que ficou pronta a copia
A
[ ah sim ]

M: ela fez essa noite (+)/.../

14, Pausa
preenchida,
hesitacdo ou sinais
de

atencéao

Usam-se reprodugdes
de sons cuja grafia é
muito discutida, mas
alguns estao mais ou
menos claros.

eh, ah, oh. ih:,
outros

mhm, aha, dentre
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