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1. INTRODUCAO

De acordo com a pesquisa Inquérito Nacional de Alimentagdo, realizada pelo Ministério da
Satde em parceria com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) em 2009, o perfil
alimentar da populagao brasileira apresenta uma dieta rica em carboidratos, gorduras e agticares, mas
com deficiéncia na ingestdo de vitaminas € minerais importantes. Além disso, a pesquisa apontou que
o consumo de frutas, legumes e verduras ¢ insuficiente, ficando abaixo da recomenda¢ao minima de
cinco por¢des didrias, sendo que apenas cerca de 20% dos brasileiros consomem a quantidade
adequada desses alimentos (IBGE, 2011). Esses dados revelam um perfil alimentar preocupante da
populagdo brasileira, com uma dieta desequilibrada e deficiente em nutrientes essenciais para a saude
humana.

Dado esse contexto, ¢ de suma importancia que hdbitos alimentares saudaveis sejam
constantemente promovidos no ambiente escolar. A escola, onde os jovens passam diversas horas do
seu dia, ¢ um ambiente propicio para incentivar habitos mais saudaveis nessa populacao, tanto pela
oferta de refei¢des nutricionalmente equilibradas quanto pela promoc¢do de acdes educativas
pertinentes a essa tematica. Além disso, de acordo com a Base Nacional Comum Curricular (BNCC),
o estudante deve se apropriar de conhecimentos cientificos que permeiam as diversas etapas da vida

humana (Brasil, 2018). A tematica "Alimentacdo Saudével", além de estar enquadrada nessa
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pertinéncia, pode permear diversas areas do conhecimento. Assim, discutir essa tematica no ambiente
escolar, além de levar os estudantes a refletir sobre a pratica de hdbitos alimentares saudaveis, com
potencial para mudangas significativas na saide e bem-estar de cada individuo, pode permitir a pratica
de agdes interdisciplinares.

A articulagdo entre alimentagdo e nutri¢do, do ponto de vista de uma pratica interdisciplinar,
requer uma abordagem sobre conhecimentos e saberes relacionados a processos biologicos e
socioculturais. Comer, nutrir ¢ alimentar sdo fenomenos que envolvem a saide humana, um tema
transversal contemporaneo na BNCC (Brasil, 2018). O Ministério da Saude publicou, em 2014, a
segunda edi¢cdo do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (GAPB), no qual prioriza o consumo
de alimentos frescos, in natura ou minimamente processados, recomendando a ndo ingestdo de
alimentos ultraprocessados (Brasil, 2014). Promover a alimentacao saudavel engloba todas as etapas
do ciclo do alimento, desde a producdo até o consumo, e deve ser implementada em todas as fases da
vida de diferentes maneiras, articulando-se com diferentes escalas do governo e da sociedade em
geral.

Portanto, ¢ importante fomentar debates sobre a alimentacdo saudavel no contexto da sala de
aula, encarando o alimento como um meio de melhorar a qualidade de vida e a alimentagdo como um
direito fundamental de todos, um ato politico. De acordo com o Ministério da Saude (Brasil, 2014),
existem muitas informagdes que levam as pessoas, principalmente criangas e adolescentes, a serem
convencidas a ingerir alimentos industrializados, ultraprocessados, bebidas e refei¢des prontas. Dessa
forma, o direito a uma alimentagao saudavel deve ser apresentado aos estudantes para reflexdo e
discussdo no espago escolar, na familia e na comunidade. Segundo Fazenda (2005), somente a pratica
interdisciplinar pode possibilitar uma identifica¢do entre o vivido e o estudado, partindo de multiplas
e variadas experiéncias vivenciadas.

Entao, este trabalho buscou analisar o desenvolvimento de uma acao educativa com a tematica
"Alimentagdao Saudavel", elaborada com o objetivo de possibilitar a ampliacdo das percepcdes dos
estudantes a respeito de uma alimentacdo saudéavel, utilizando atividades pedagdgicas em uma
abordagem interdisciplinar. A elaboragdo dessa a¢do educativa ocorreu durante a disciplina Prdticas
nas Interfaces Disciplinares no Ensino de Ciéncias, do Programa de P6s-Graduacao em Educacao
em Ciéncias da UFRGS, no segundo semestre letivo de 2022. A turma era composta pelos autores
deste trabalho, pos-graduandos de diferentes areas de formacdo, e a temadtica "alimentacao" foi
acordada por todos a fim de contemplar as diversas areas do conhecimento. Segundo Lenoir (2012),
ao pensarmos no espago escolar, devemos considerar que ndo ha disciplina melhor que outra, pois

todas sdo iguais no sentido de se complementarem.
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2. GUIA ALIMENTAR PARA A POPULAGCAO BRASILEIRA

O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, publicado originalmente em 2006 e
atualizado em 2014, se apresenta como um dos referenciais mais adequados na atualidade para
embasar as discussdes sobre a promoc¢ao de uma alimentagao adequada e saudavel (Brasil, 2014). A
segunda edicao do GAPB ¢ pioneira em dar mais valor ao contexto de consumo alimentar, aos valores
socioculturais do ato de comer, as diferentes formas de conhecimento € a autonomia dos individuos
(Davies, 2018). O Guia Alimentar para a Populag¢do Brasileira esta dividido da seguinte forma
(Brasil, 2014):

= Capitulo 1: Descreve os principios que nortearam sua elaboragao;

= Capitulo 2: Apresenta recomendagdes gerais sobre a escolha de alimentos;

= Capitulo 3: Traz orientacdes sobre como combinar alimentos na forma de refei¢des;

= Capitulo 4: Enuncia orientagdes sobre o ato de comer e a comensalidade;

= Capitulo 5: Apresenta fatores que podem ser obstaculos para a adesao das pessoas as
recomendacdes deste guia e os "Dez Passos para uma Alimentagdo Adequada e
Saudavel";

= Secio final: Relaciona sugestoes de leituras adicionais.

O GAPB 2014 adotou a classificacio NOVA?® de alimentos, baseada na natureza, extensio e
proposito do processamento dos alimentos antes da aquisi¢do, preparagdo e consumo. Nessa
classificacdo, os alimentos sdo agrupados em: in natura, minimamente processados, ingredientes
culinarios, processados e ultraprocessados (Monteiro, 2015). Sendo:

» Alimentos in natura: essencialmente partes de plantas ou de animais. Ex.: carnes,
verduras, legumes e frutas.

* Ingredientes culinarios: produtos extraidos de alimentos in natura ou diretamente da
natureza, usados para temperar e cozinhar alimentos e criar preparagdes culindrias.
Ex.: 6leos, gorduras, agucar e sal.

* Alimentos minimamente processados: submetidos a processos que nao envolvem a
adi¢do de substancias ao alimento original, como limpeza, moagem e pasteurizagao.
Ex.: arroz, feijao, lentilhas, cogumelos, frutas secas e sucos de frutas sem adi¢do de
agucar ou outras substancias; castanhas e nozes sem sal ou agucar; farinhas de

mandioca, de milho, de tapioca ou de trigo e massas frescas.

3 https://www.fsp.usp.br/nupens/a-classificacao-nova/
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* Alimentos processados: fabricados pela industria com a adi¢do de sal ou agucar a
alimentos para torna-los durdveis, mais palataveis e atraentes. Ex.: conservas em
salmoura (cenoura, pepino, ervilhas, palmito); compotas de frutas; carnes salgadas e
defumadas; sardinha e atum enlatados; queijos e paes.

= Alimentos ultraprocessados: formulados em geral por industrias de grande porte,
envolvendo diversas etapas e técnicas de processamento e muitos ingredientes,
incluindo sal, agucar, 6leos, gorduras e substancias de uso exclusivamente industrial.
Ex.: salsichas, biscoitos, geleias, sorvetes, chocolates, molhos, misturas para bolo,
barras energéticas, sopas, macarrdo e temperos instantaneos, chips, refrigerantes,
produtos congelados e prontos para aquecimento como massas, pizzas, hamburgueres
e nuggets.

Nesta publicagdo, ndo se utiliza o conceito de por¢do alimentar ou qualquer outra forma de
quantificagdo. O padrdo alimentar, entdo, advém do consumo de uma variedade de alimentos in
natura e minimamente processados, contextualizado nas refei¢des tradicionais e preparacdes
culinarias brasileiras (Santos, 2020). Evidéncias indicam que dietas com maior participacao de
alimentos ultraprocessados possuem piores perfis nutricionais, € que o consumo desses alimentos esta
diretamente associado a maiores prevaléncias e riscos de sobrepeso e obesidade em adultos e
adolescentes, bem como ao risco de desenvolvimento de hipertensdo e cancer em geral, especialmente
cancer de mama. Em contrapartida, a alimentagcdo baseada em alimentos in natura ¢ minimamente
processados tem sido relacionada a desfechos positivos para a satide, como niveis mais elevados de
lipoproteina de alta densidade (colesterol-HDL) e menores prevaléncias de sindrome metabdlica,

hiperglicemia e excesso de peso (Gabbe; Jaime, 2020).
3. CARATER SOCIOPOLITICO DA ALIMENTAGCAO

O ato de se alimentar ¢ um ato politico. No entanto, também precisamos nos alimentar para
atender as nossas necessidades fisiologicas. A fun¢ao social do ato de se alimentar se concretiza
através de processos de producdo, beneficiamento, armazenamento, distribui¢do, transporte,
comercializa¢do, exportaciao e importagao.

No artigo 6° da Constitui¢ao Federal de 1988, est4 incluida a Emenda Constitucional n°® 64,
que institui a alimentagdo como um direito social (Brasil, 1990). Assim, o carater sociopolitico da
tematica pode ser compreendido como resultado de praticas e experiéncias sociais e da liberdade de

escolha dos consumidores. Dessa forma, a escola pode se configurar como um espago para a formacao

-129 -



de habitos alimentares saudaveis, integrados aos que sdo construidos no ambiente familiar,
impactando a liberdade de escolha e a forma de vida dos consumidores.

Em nossa oficina interdisciplinar, optamos por abordar os sistemas de producao de alimentos,
com especial aten¢do a variedade de espécies que ndo fazem parte do consumo alimentar habitual da
populagdo, especialmente no Sul do pais. Dependendo de suas caracteristicas, o sistema de produgao
e distribui¢do de alimentos pode promover justica social e proteger o ambiente ou, ao contrario, gerar
desigualdades sociais e ameacar os recursos naturais e a biodiversidade. Os aspectos que definem o
impacto social do sistema alimentar incluem: tamanho e uso das propriedades rurais que produzem
os alimentos; autonomia dos agricultores na escolha de sementes, fertilizantes e métodos de controle
de pragas e doengas; condi¢cdes de trabalho e exposicdo a riscos ocupacionais; papel e numero de
intermedidrios entre agricultores e consumidores; capilaridade do sistema de comercializacao;
geracao de oportunidades de trabalho e renda ao longo da cadeia alimentar; e partilha do lucro gerado
pelo sistema entre capital e trabalho (Brasil, 2014).

Na oficina, aprofundamos a questdo politica e social, refletindo sobre a descontinuidade da
politica de controle de precos de graos pelo estoque publico (Vasconcellos, 2020; Conab, 2023).
Enquanto o agronegodcio brasileiro apresentou crescimento econdomico € monopolio territorial, a
populacdo foi afetada pela falta de alimentos da cesta bésica destinados ao consumo do mercado
interno (Souza, 2021; Canal Rural, 2021). Em contraponto ao agronegdcio, a agricultura familiar,
mesmo ocupando um espaco territorial muito menor em comparacao ao agronegocio (IBGE, 2017),
apresenta altos indices de empregabilidade para os trabalhadores do campo (GEPAD, 2022) e fornece

uma porcentagem significativa de alimentos para a populagdo brasileira (Bosco, 2019).

4. TRES MOMENTOS PEDAGOGICOS

Para abordar os conceitos relacionados a tematica "Alimentagdo Saudavel" de forma clara e
pedagogicamente adequada dentro da proposta interdisciplinar, optou-se por uma metodologia
inspirada em Paulo Freire, idealizada por Delizoicov e Angotti (1990) e posteriormente revisada em
uma publicacao conjunta com Pernambuco (2002). Como base de referéncia, utilizaremos a releitura
mais atualizada dos Trés Momentos Pedagogicos, que consistem nas etapas sintetizadas por Gehlen,
Maldaner e Delizoicov (2012):

* 1° Momento - Problematizacio Inicial: Nesse momento, sdo apresentadas questdes
ou situagdes reais que os alunos conhecem e vivenciam, as quais estao envolvidas nos
temas. Os alunos sdo desafiados a expor suas opinides sobre as situagdes, a fim de que

o professor possa conhecer seus pontos de vista.
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= 2° Momento - Sistematizacado do Conhecimento: Nesse momento, sob a orientagao
do professor, serd organizado o estudo dos conhecimentos necessarios para a
compreensao dos temas e da problematizacao inicial.

= 3° Momento - Aplicacdo do Conhecimento: Este momento se destina a abordar
sistematicamente o conhecimento adquirido pelo aluno, a fim de analisar e interpretar
tanto as situacdes iniciais que motivaram seu estudo quanto outras que, embora nao
estejam diretamente ligadas ao momento inicial, possam ser compreendidas com base

no mesmo conhecimento.

5. DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES

Optou-se pela aplicacdo da acdo educativa no formato de oficina tematica, pelo seu carater
interdisciplinar e pela premissa de apresentar as multiplas disciplinas de forma contextualizada na
realidade dos alunos. O objetivo foi que, com essa experimentacao, se facilitasse e estimulasse a
aprendizagem, aumentando o interesse dos alunos pelas ciéncias humanas e exatas (Marcondes,
2008).

A oficina foi aplicada em uma turma de terceiro ano do ensino médio noturno regular de uma
escola estadual de ensino médio, localizada na zona central de Porto Alegre. Essa escola obteve uma
nota média de 491,37 no Exame Nacional do Ensino Médio em 2022, abaixo da média nacional de
592,80. Tem 1.320 estudantes matriculados e oferece alimentagao escolar. A escola possui biblioteca,
sala de informadtica, laboratorio de ciéncias e quadra de esportes. As disciplinas do periodo noturno
sao ministradas em “salas multimidia”, equipadas com computadores e projetores funcionais a
disposigao.

A oficina consistiu em dois encontros, com aproximadamente duas horas-aula (1h40min)
cada. Esses encontros foram planejados de forma a serem complementares, sem exigir a presenc¢a dos
estudantes no primeiro encontro para que pudessem acompanhar satisfatoriamente o segundo. Tal
planejamento ocorreu devido aos relatos prévios dos professores sobre as frequentes auséncias dos
estudantes dessa turma. Assim, a proposta contou com a participagao de 15 estudantes no primeiro
encontro ¢ de 12 estudantes no segundo. Os discentes que ndo participaram dos trés momentos
pedagdgicos ndo foram contabilizados como participantes dessa a¢do educativa. Os encontros foram

organizados em trés blocos, de acordo com os Trés Momentos Pedagdgicos.
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5.1. Enconiro 1

O Quadro 1 a seguir apresenta um resumo do Encontro 1 dos p6s-graduandos com a turma.

Quadro 1. Trés momentos pedagdgicos do Encontro 1

Primeiro Encontro

Problematizac@o sobre alimentagdo saudavel a partir de um lanche
Primeiro momento pedagogico oferecido aos estudantes. Preenchimento individual do formulario de
alimentacgdo.

Aula expositiva sobre o grau de processamento de alimentos; efeitos do
Segundo momento pedagdgico sodio no organismo. Temas sociopoliticos relacionados a alimentacdo da
populacdo brasileira.

Proposi¢ao para os alunos: sugerir alteragdes no formulario de

Terceiro momento pedagdgico . N . S . L
alimentagdo anteriormente preenchido a luz dos tépicos discutidos.

Fonte: Elaborado pelos autores

No primeiro momento pedagdgico do Encontro 1, foi oferecido um lanche aos discentes com diferentes
opgoes: pao francés e pao integral fitness, geleia tradicional e geleia light, adogante e agucar para adicionar ao
café passado. Eles se mostraram empolgados com a presenca do lanche como promotor da problematizagao
inicial. Quase todos os presentes se serviram de café passado com agucar, nao havendo uso de adogante, e de
pao francés com geleia tradicional. Nao foi observado interesse por parte dos participantes em verificar o rétulo
dos produtos oferecidos, sendo consumida apenas a geleia tradicional, a primeira a ser aberta.

Nesse momento, iniciou-se uma problematizacdo sobre o que seria um alimento saudavel, se
consideravam sua alimentacdo saudavel e quais seriam os alimentos mais saudaveis presentes no lanche
oferecido. Os estudantes que se manifestaram classificaram frutas e saladas como os alimentos que
acreditavam ser saudaveis. Além disso, afirmaram acreditar que alimentos considerados "integrais" ¢ "light"
seriam mais saudaveis que os demais, mas preferiam consumir o que tinham vontade, sem se preocupar com
o conteudo dos rétulos. Observou-se um conhecimento superficial em relagdo a alimentagdo, baseado apenas
em terminologias genéricas (integral, diet, light...). Destaca-se que a identificagdo de um alimento como
integral, diet ou light ndo garante que ele seja saudavel, uma vez que muitos desses alimentos se enquadram
na categoria de ultraprocessados (Brasil, 2014), cujo consumo deve ser desencorajado no dia a dia.

As falas dos estudantes corroboram os dados da Pesquisa Nacional de Satde do Escolar de 2015
(IBGE, 2016), que constatou que muitos adolescentes t€ém uma visdo distorcida sobre o que ¢ uma alimentagao
saudavel. Segundo o estudo, 70% dos adolescentes acreditam que consumir alimentos saudaveis significa
deixar de comer os alimentos de que gostam, o que pode levar a escolhas alimentares inadequadas.

Enquanto terminavam de se alimentar, os estudantes foram convidados a preencher individualmente

um formulario sobre alimentacao, indicando quais alimentos consumiam em um dia tipico. A andlise dos dados
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coletados indicou baixo consumo de frutas e verduras, além de uma forte tendéncia a omissdo de refeicoes

intermedidrias (lanches) (Quadro 2).

Quadro 2. Dados coletados no Formulario de Alimentacdo

Nove estudantes (60%) nao consomem café da manha ou tomam apenas agua, cinco
Café da Manha (33%) tomam café com pdo e um acompanhamento (foram citados ovo, queijo e
mortadela) e um estudante (7%) consome refrigerante com salgadinhos e chocolate.

A maioria dos estudantes (73%) afirmou comer arroz, feijao e uma proteina animal, e
Almogo destes apenas quatro (27%) citaram algum tipo de salada. Trés estudantes (20%)
afirmaram ndo almogar e um (7%) afirmou comer bolachas.

Nove estudantes (60%) ndo costumam comer nesse horario ¢ os demais citaram
Café da Tarde alimentos variados, como sanduiches e bolachas. Apenas dois estudantes (13%)
citaram frutas.

A maioria (87%) come o mesmo tipo de alimento do almogo, citando arroz, feijao e

Jantar . . U
uma proteina animal. Dois estudantes nao jantam (13%).
Dez estudantes (67%) ndo consomem lanches entre as refei¢cdes citadas, trés estudantes
Lanches (20%) citaram bolachas recheadas, salgadinhos e guloseimas e dois (13%) consomem

frutas.

Fonte: Elaborado pelos autores

O segundo momento pedagoégico do Encontro 1 ocorreu por meio de uma aula expositiva-
dialogada, abordando a (falta de) diversidade na oferta de alimentos para a populacao, com énfase no
milho, batata e feijao e nas politicas publicas que favorecem a monocultura. Também foi discutida a
politica de reserva de graos do estoque publico para controle de pregos e o impacto da producdo da
agricultura familiar na sociedade, em contraste com o monopolio da terra por uma pequena parte do
agronegocio. Posteriormente, foi explorada a classificacdo dos alimentos conforme o Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira (GAPB), classificando-os como in natura, processados e
ultraprocessados, além do aumento da oferta e consumo destes ultimos. Ademais, foi discutida a
relacdo dos alimentos ultraprocessados com o alto teor de sodio e suas implicacdes para a saude
humana.

A luz dos conhecimentos compartilhados, no terceiro momento pedagégico do Encontro 1, os
estudantes foram convidados a retomar seus formularios de alimentagdo, compartilhar suas rotinas
com a turma e propor, dentro de suas realidades, alguma mudanga em seus habitos alimentares.
Apenas trés estudantes (20%) foram capazes de propor alteracdes, sugerindo substituir
ultraprocessados por alimentos in natura ou processados: trocar mortadela e salsicha por ovo,
refrigerante por suco natural, e biscoitos industrializados no café da manha por pao com ovo. Os

demais estudantes (80%) ndo sugeriram altera¢des, afirmando que consumiam poucos
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ultraprocessados ou que ndo se sentiam capazes de fazer mudangas, pois consumiam o que lhes era
oferecido na escola, em casa ou no local de trabalho, onde recebiam a refeicdo pronta, sem a
possibilidade de influenciar na escolha do cardépio.

O formulario de alimentacao foi entregue aos professores como instrumento de registro e para

avaliacdo posterior da oficina.
5.2. Encontro 2

O Quadro 3, a seguir, apresenta um resumo do Encontro 2 dos pds-graduandos com a turma.

Quadro 3. Trés momentos pedagdgicos do Encontro 2

Segundo Encontro

Foram apresentados trés pacotes distintos de biscoitos
Primeiro momento pedagogico industrializados aos estudantes. Votagdo sobre qual seria o mais
saudavel e discussdo coletiva sobre o porqué.

Aula expositiva sobre tabela nutricional e seus itens. Principais
Segundo momento pedagogico funcSes biologicas e fontes dos itens obrigatorios. Retomada
explanagdo sobre o sodio.

Ajustar as quantidades presentes nas tabelas nutricionais dos
biscoitos para uma mesma por¢do, a fim de discutir qual o biscoito
mais saudavel a luz desses dados. Preenchimento de questionario
a respeito da atividade.

Terceiro momento pedagdgico

Fonte: Elaborado pelos autores

O segundo encontro foi iniciado com a apresentagdo de trés pacotes de biscoitos
industrializados distintos: (i) biscoito de polvilho doce colonial; (ii) biscoito sabor chocolate
ultraprocessado com as palavras “fif” e “integral” impressas em sua embalagem; (iii) biscoito salgado
ultraprocessado sabor pizza. Os participantes foram convidados a votar em qual julgavam ser o mais
“saudavel” e a compartilhar com a turma o motivo de seu palpite. O mais votado foi o (iii) biscoito
salgado sabor pizza, enquanto o menos votado foi o (i) biscoito de polvilho doce colonial.

Posteriormente, a lista de ingredientes desses biscoitos foi apresentada aos estudantes de

forma resumida, conforme o Quadro 4.
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Quadro 4. Lista de ingredientes dos biscoitos

Biscoito Ingredientes

(i) biscoito de polvilho doce | Polvilho, aglicar, margarina, ovos e fermento quimico.
colonial

(i1) biscoito sabor cacau com | Cereais integrais (58%) (farinha de trigo integral, aveia em flocos, farinha de
embalagem destacando a | aveia e farinha de centeio integral), agucar, 6leo vegetal, cacau (3,8%), amido,
presenga de cereais integrais | cereal a base de trigo integral, fibra de trigo, sal, corante caramelo I'V, fermentos
quimicos (bicarbonato de amdnio, bicarbonato de sddio e fosfato monocalcico),
aromatizantes, emulsificante (lecitina de soja) e antioxidante (TBHQ).

(iii) biscoito salgado sabor | Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido fdlico, gordura vegetal
pizza hidrogenada, agucar, aglcar invertido, condimento preparado sabor pizza
(contém leite) (alimento tratado por processo de irradiacdo), sal e fermentos
quimicos: fosfato monocalcico, bicarbonato de soédio, bicarbonato de amonio.

Fonte: Elaborado pelos autores

Considerando os ingredientes que compunham cada um dos biscoitos, percebe-se que o
biscoito de polvilho doce pode ser considerado mais saudéavel (a luz dos conhecimentos discutidos
no primeiro encontro), uma vez que se enquadra como um alimento processado (sem aditivos
alimentares), diferentemente dos demais, que sdo classificados como ultraprocessados.

No segundo momento pedagoégico do Encontro 2, foi apresentado um recurso que os
estudantes poderiam utilizar para chegar a conclusdes sobre um alimento: a tabela nutricional. A
tabela nutricional de um dos biscoitos foi transcrita para o quadro com o auxilio de alguns
participantes, e discutiu-se a maioria dos itens obrigatorios: valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, fibra alimentar e sddio. Foram comentadas suas fungdes no organismo humano e suas
principais fontes.

Diversos estudantes desconheciam o significado e a fung¢do da maioria dos macro e
micronutrientes presentes na tabela. Demonstraram ter maior conhecimento sobre as proteinas,
considerando-as importantes para a formag¢ao da massa muscular e citando fontes de proteina animal
e vegetal (carnes, ovos e leguminosas). Esse foi um momento rico para ampliar o conhecimento dos
estudantes sobre os macronutrientes e suas fung¢des principais. Além disso, utilizamos esse tema para
desmistificar conceitos amplamente divulgados, tais como: "carboidrato engorda", "ndo devemos
comer gordura", "sé proteina importa para quem quer ganhar massa muscular", entre outros.

Apos essa explanacdo, discutiram-se algumas das estratégias da industria para disfarcar
aspectos possivelmente negativos dos alimentos: o apelo a presenca de ingredientes integrais na

embalagem e a tabela nutricional calculada para por¢des menores do que as usuais. Em seguida, os
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estudantes foram convidados a recalcular as tabelas nutricionais dos biscoitos que ndo estavam
ajustadas para uma porg¢ao de 30 g, utilizando os fundamentos de razao e propor¢do. A maioria dos
participantes demonstrou facilidade em aplicar esses conceitos para ajustar as quantias.

A seguir, foi retomada a discussao sobre qual alimento seria o mais saudavel conforme os
dados observados. Assim, com os resultados obtidos, foi possivel reforcar a discussdo sobre o
"alimento mais saudavel", considerando também os dados contidos na tabela nutricional, onde a
comparacao entre os produtos processados e ultraprocessados ficou evidente nos teores de sodio.

No encerramento do Encontro 2, os estudantes responderam a um Questionario de Avaliacao

da oficina. Os resultados podem ser visualizados no Quadro 5.

Quadro 5. Dados coletados no Questionario de Avaliagcdo

dois
encontros de oficina ou
em apenas um?

Vocé veio nos Sete estudantes (58%) que preencheram o questiondrio estavam presentes nos dois

dias de oficina, enquanto cinco estavam presentes apenas no segundo dia (42%).

Os assuntos trabalhados
na oficina
relevantes?

Todos (100%) consideraram o tema escolhido como relevante.
foram

Sete estudantes (58%) afirmaram que o assunto afetava seu dia a dia, enquanto
quatro (33%) discordaram e um deles (9%) concordou apenas em relagdo ao
primeiro encontro.

Sdo assuntos que afetam
o seu dia a dia?

Voceés vao refletir sobre | Nove estudantes (75%) afirmaram que irdo refletir sobre sua alimentacdo, porém

a alimentacdo e os | dois deles afirmaram ndo terem condi¢des de fazer mudancas e dois afirmam que
produtos que | apenas por um curto periodo de tempo. Trés (25%) negaram que irdo refletir.
consomem?

Gostaram da oficina?
Tém sugestdes?

Todos (100%) gostaram da oficina e nenhum deles fez sugestdes.

Identificaram a relagdo
entre 0s
tratados e as matérias da
escola?

assuntos

Todos (100%) afirmaram identificar matérias da escola inseridas no conteudo da
oficina. Desses, cinco ndo citaram quais (42%), seis citaram matematica (50%),
cinco citaram quimica (42%), dois citaram biologia (17%) e dois citaram geografia,
historia e sociologia (17%).

Fonte: Elaborado pelos autores

Consideramos que houve boa adesao dos estudantes a oficina, dado o nivel de participagao
em cada um dos dois encontros e a alta aderéncia ao tema e a abordagem, identificadas no questionario
supracitado. Cabe destacar que alguns estudantes ainda perguntaram, ao término do segundo

encontro, se voltariamos para mais oficinas, pois haviam gostado da proposta.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Entendemos que a oficina proporcionou um espago de reflexdo sobre habitos alimentares
saudaveis e a importancia de uma alimentacao equilibrada para a promocao da satde. Foi possivel
perceber que muitos estudantes t€ém uma visao distorcida sobre o que ¢ uma alimentagao saudavel, o
que pode levar a escolhas alimentares inadequadas. Além disso, constatou-se que a maioria dos
estudantes apresentou habitos alimentares pouco saudaveis, com baixo consumo de frutas, verduras
e cereais integrais, associado a um alto consumo de alimentos ultraprocessados.

Apesar de alguns estudantes terem demonstrado interesse em mudar seus hdbitos alimentares
e em substituir alimentos ultraprocessados por alimentos in natura ou minimamente processados, a
maioria ndo se sentiu capaz de fazer alteracdes em sua alimentagdo devido as condi¢cdes em que se
encontram, como a oferta de alimentos em casa, na escola ou no local de trabalho, situagdes nas quais
nao tém como influenciar a escolha. Nesse sentido, devemos considerar o contexto econdomico — que
impacta fortemente o poder de escolha e aquisicdo dos alimentos — e o sociocultural —
disponibilidade de refrigeragdo, transporte de refeigdes, refeitorios, habitos alimentares familiares,
habilidades culinérias, disponibilidade de tempo, entre outros.

Portanto, ¢ importante que a¢des educativas como essa continuem a ser desenvolvidas, a fim
de conscientizar os estudantes sobre a importancia de uma alimentacao saudavel e incentivar a adog¢ao
de habitos alimentares mais equilibrados. A escola e a familia também desempenham um papel
fundamental nesse processo, proporcionando um ambiente favoravel a adogdo de habitos saudaveis e
disponibilizando alimentos de qualidade para o consumo dos estudantes.

Em relagdo ao impacto da disciplina Prdticas nas Interfaces Disciplinares no Ensino de
Ciéncias, percebemos que ela possui grande potencial para fornecer, a profissionais de diferentes
areas de formagdo, contato com conceitos interdisciplinares. O principal objetivo dessa disciplina ¢
formar grupos de educadores capacitados para trabalhar de forma interdisciplinar em espagos formais
e ndo formais de educacao, possibilitando que esses estudantes experimentem a interdisciplinaridade
na pratica. Destaca-se que a maioria dos pos-graduandos nao havia tido contato prévio com esses

conceitos durante a graduacao, tampouco tido a oportunidade de aplicé-los.
REFERENCIAS
BRASIL. Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 1988. Brasilia, DF: Diario Oficial da Unido,

1990.

BRASIL. Ministério da Saude. Plano Nacional de Saude: PNS 2012 - 2015. Brasilia, DF, 2011.

-137 -



BRASIL. Ministério da Educacdo. Base Nacional Comum Curricular. Brasilia, DF, 2018.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengdo a Satde. Departamento de Promocgédo da Satde. Guia
alimentar para a populacio brasileira. 2. ed. Brasilia DF, 2014. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar populacao brasileira 2ed.pdf. Acesso em: 10
abr. 2023.

BOSCO, Jodo. Agricultura familiar produz 75% dos alimentos consumidos pelo brasileiro. Canal Rural,
2019. Disponivel em: https://www.canalrural.com.br/programas/informacao/rural-noticias/agricultura-
familiar-produz-75-dos-alimentos-consumidos-pelo-brasileiro. Acesso em: 13 abr. 2023.

CANAL RURAL. Quem ¢ o ‘Rei dos hectares‘no Brasil? Conheca nossos 3 maiores produtores agricolas.
Canal Rural, [S. L], p. 1, 30 maio 2021. Disponivel em:
https://www.canalrural.com.br/noticias/agricultura/quem-e-o-rei-dos-hectares-no-brasil-conheca-nossos-3-
maiores-produtores-agricolas/. Acesso em: 13 abr. 2023.

CONAB. Gestao dos estoques publicos. Companhia Nacional de Abastecimento, 2023. Disponivel em:
https://www.conab.gov.br/estoques/gestao-dos-estoques-publicos. Acesso em: 10 abr. 2023.

DAVIES, V. F., MOUBARAC, J. C., MEDEIROS, K. J., JAIME, P. C. Applying a food processing-based
classification system to a food guide: a qualitative analysis of the Brazilian experience. Public Health
Nutrition, v. 21, n. 1, p. 218-229, 2018.

FAZENDA, Ivani, Catarina Arantes. (org) Didatica e interdisciplinaridade. Uma busca para formar o
sujeito pesquisador, professor e cidaddo. 9* ed. Campinas, Sao Paulo: Papirus, 2005

GEPAD. Agricultura familiar emprega mais de 10 milhdes de pessoas no Brasil. AgriFood, 2022.
Disponivel em: https://www.ufrgs.br/agrifood/index.php/news/noticiass/386-agricultura-familiar-emprega-
mais-de-10-milhoes-de-pessoas-no-brasil. Acesso em: 10 abr. 2023.

GABBE, K. T.; JAIME, P. Praticas alimentares segundo o Guia alimentar para a populagéo brasileira:
fatores associados entre brasileiros adultos, 2018. Epidemiologia e Servicos de Saude, v. 29, n. 1, 2020.

GEHLEN, S. T.; MALDANER, O. A.; DELIZOICOV, D. Momentos pedagogicos ¢ as etapas da situagdo de
estudo: complementaridades e contribui¢des para a educagdo em ciéncias. Ciéncia & Educacao, Bauru, v.
18,n. 1, p. 1-22, 2012.

IBGE. Coordenagao de Populacdo e Indicadores Sociais. Pesquisa nacional de satide do escolar: 2015.
Rio de Janeiro: IBGE, 2016. 132 p. Disponivel em:
https://www.icict.fiocruz.br/sites/www.icict.fiocruz.br/files/PENSE _Saude%20Escolar%202015.pdf. Acesso
em: 13 abr. 2023.

IBGE. Em 11 anos, agricultura familiar perde 9,5% dos estabelecimentos e 2,2 milhdes de postos de
trabalho. Agéncia de Noticias, 2017. Disponivel em: https://censoagro2017.ibge.gov.br/2012-agencia-de-
noticias/noticias/25786-em-11-anos-agricultura-familiar-perde-9-5-dos-estabelecimentos-e-2-2-milhoes-de-
postos-de-trabalho.html Acesso em: 10 abr. 2023.

LENOIR, Y. Didatica e Interdisciplinaridade: uma complementagido necessaria e incontrolavel. /n:
FAZENDA, Ivani (org). Didatica e Interdisciplinaridade. Campinas: Papirus, 1998. p .45-76.

MARCONDES, M. E. R. Proposicdes metodologicas para o ensino de Quimica: oficinas para a
aprendizagem da ciéncia e o desenvolvimento da cidadania. Em Extensao, Uberlandia, v. 7, p. 67-77, 2008.

MONTEIRO, C. A.; CANNON, G.; MOUBARAUC, J. C.; MARTINS, A. P.; MARTINS, C. A.; GARZILLO,
J.; CANELLA, D. S.; BARALDI, L. G. BARCIOTTE, M.; LOUZADA, M.L.; LEVY, R. B.; CLARO, R. M.

- 138 -


https://www.icict.fiocruz.br/sites/www.icict.fiocruz.br/files/PENSE_Saude%20Escolar%202015.pdf

JAIME, P.C. Dietary guidelines to nourish humanity and the planet in the twenty-first century. A blueprint
from Brasil. Public Health Nutrition, v. 18, n. 13, p. 2311-2322, 2015.

SANTOS, L. A. S; OLIVEIRA, M. S. S. Guias alimentares para a populacdo brasileira: uma analise a partir
das dimensdes culturais e sociais da alimentacdo. Ciéncia & Satde Coletiva, v. 25, n. 7, p. 2519-2528, jul
2020. Disponivel em: https://doi.org/10.1590/1413-81232020257.22322018. Acesso em: 13 abr. 2023.

SOUZA, V. Recordes no agronegocio e aumento da fome no Brasil: como isso pode acontecer ao mesmo
tempo?. G1, [S. 1], p. 1, 11 ago. 2021. Disponivel em:
https://gl.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2021/08/11/recordes-no-agronegocio-e-aumento-da-
fome-no-brasil-como-isso-pode-acontecer-ao-mesmo-tempo.ghtml. Acesso em: 13 abr. 2023.

VASCONCELLOS, H. Brasil esvazia estoques de alimentos e perde ferramentas para segurar pregos. UOL,
[S. L], p. 1, 19 set. 2020. Disponivel em: https://economia.uol.com.br/noticias/redacao/2020/09/19/estoques-
publicos-conab-alimentos-reducao.htm. Acesso em: 13 abr. 2023.

- 139 -


https://doi.org/10.1590/1413-81232020257.22322018

