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APRESENTACAO

O Guia de Ensino de Oficinas Culinarias foi construido
como um material didatico-pedagdgico para auxiliar
professores e alunos de nutricdo em cursos técnicos e
de graduacao, que desejam realizar oficinas culinarias,
desde o planejamento, execucao e avaliacdo da
pratica.

Este material foi desenvolvido durante uma iniciacao
cientifica do Curso de Nutricio e Metabolismo da
Faculdade de Medicina de Ribeirao Preto -
Universidade de Sao Paulo (FMRP-USP), sendo
baseado em experiéncias prévias de mediacao em
oficinas culinarias e considerando todos os aspectos
teodricos e praticos para sua elaboracao.

O Guia de Ensino trara a vocé leitor conceitos e
objetivos de oficinas culinarias, e suas contribuicoes
como atividade didatico-pedagogica de Educacao
Alimentar e Nutricional.



APRESENTACAO

Este Guia também apresenta o passo a passo para
elaborar oficinas, desde a escolha do objetivo das
atividades até o método de avaliacdo das acoes
elaboradas, auxiliando assim em um roteiro de etapas
a serem seguidas para uma melhor experiéncia aos
participantes e mediadores das atividades.

Acreditando ser um material inovador para a
conducao de oficinas culinarias, o Guia de Ensino
podera auxiliar profissionais que trabalham com essa
tematica.

Com isso, esperamos contribuir para o ensino dessa
tematica fundamental, fortalecendo as acdes de
educacao alimentar e nutricional e o desenvolvimento
de habilidades culinarias junto a diferentes publicos,
por meio da integracao entre conteudos tedricos e
atividades praticas.

Boa leitura!



CAPITULO 1

Oficinas culinarias como
estratégia para Educacao
Alimentar e Nutricional

De acordo com o Marco de Referéncia de Educacao
Alimentar e Nutricional (Brasil, 2012), Acoes de EAN sao
conceituadas como praticas continuas e permanentes,
transdisciplinares, intersetoriais e multiprofissionais,
objetivando promover a pratica autbnoma e voluntaria de
habitos alimentares saudaveis, utilizando abordagens e
recursos educacionais que favorecam o didlogo entre
individuos e grupos populacionais.

Além de estabelecer o conceito, ha também principios para
acoes de EAN, sendo um deles “Valorizacdo da culinaria
como pratica emancipadora”, as quais sao estimuladas, de
forma tedrica e pratica, em ambientes de oficinas
culinarias.



Oficinas culindrias constituem uma estratégia de
promocao da alimentacdo saudavel e um conhecimento,
aprofundamento ou resgate de praticas e habitos
culinarios, considerando contextos comportamentais e
culturais aos individuos participantes (Rigo e Cobayashy,
2014).

Desse modo, através dos resultados encontrados durante
a construcao da estrutura textual deste Guia, é possivel
conceituar oficinas culinarias como:

“Ferramentas diddtico-pedagégicas para consolidacdo do
aprendizado técnico-cientifico em técnica dietética através
de prdticas culindrias, bdsicas ou complexas, que objetivam
prdticas alimentares mais sauddveis. Além de serem também
uma prdtica promotora de troca de saberes entre
participantes das oficinas” - Conceito construido através dos
referenciais tedricos de: Pineli et al., 2015; Rita et al., 2018;
Castro et al., 2007; Pereira e Sarmento, 2012; Oliveira e
Oliveira., 2021.



Oficinas praticas sao capazes de abordar a culinaria como
experiéncia criativa, por meio de atividades, que ao serem
estimuladas para insercao no cotidiano do individuo,
podem estimular mudancas alimentares.

As transformacdes dos alimentos advindas da culinaria
possuem caracteristicas singulares, que vao além de nutrir
0 corpo, incluindo a transmissao de simbolismo, repasse de
tradicoes preservando o passado e inovando com
criatividade, garantia de pertencimento e mistos de
sentimentos (Garcia e Castro, 2011).



CAPITULO 2:
Culinaria e sua importancia
para autonomia alimentar

De acordo com a Pesquisa de Orcamentos Familiares -
POF de 2017-2018 (Brasil, 2020), a populacao brasileira
enfrenta mudancas alimentares significativas, com o
aumento do consumo de alimentos fora do domicilio e
menor consumo médio per capita de frutas, legumes e
verduras,

Com a prevaléncia da diminuicdo do casal brasileiro no
prato (arroz e feijao), da ingestao de frutas e legumes entre
jovens, a presenca de alimentos ultraprocessados na
aquisicao de alimentos, e o0 aumento de refeicoes praticas
e de rapido preparo como lanches/sanduiches, gerou-se
um distanciamento da populacao no desenvolvimento ou
estimulo de habilidades culinarias em seus domicilios,
desestruturando um conceito de alimentacao saudavel
popularmente conhecido como “descascar mais e
desembalar menos” (Brasil, 2020).



O Guia Alimentar para Populacdo Brasileira (Brasil, 2014),
marco fundamental para estimulacdo de habitos
alimentares saudaveis aos individuos e coletividade, utiliza
linguagem simples para incentivar o desenvolvimento de
habilidades culinarias reforcando a aproximacao de
alimentos mais naturais e favorecendo a troca de
experiéncias, vivéncias e saberes.

Além disso, a alimentacao vai além do papel dos macro e
micronutrientes na promocao da saude, abrangendo
também dimensodes culturais, interacoes sociais, aspectos
sensoriais e o bem-estar biopsicossocial.

Com isso, estimular praticas alimentares saudaveis torna-
se fundamental para aumentar o consumo de alimentos in
natura e minimamente processados, incentivar a
diversificacao de preparacoes para trabalhar componentes
abrangentes além da composicao nutricional dos
alimentos.



Com isso, a pratica de oficinas culinarias mostra-se um
espaco apropriado e promissor para promocao de trocas
de experiéncias e aprendizado sobre alimentacao e
nutricdo (Garcia e Castro, 2011), além de promover
atividades eficazes para a unido dos conceitos
exemplificados acima. Por meio das praticas culinarias
podemos aproximar a sociedade de alimentos naturais e
estimular praticas culinarias, reforcando e disseminando a
Regra de Ouro do Guia Alimentar para populacao
brasileira: “Prefira sempre alimentos in natura e
minimamente processados e preparacoes culinarias a
alimentos ultraprocessados”.

REGRA DE OURO

“Prefira sempre alimentos m naftura ou
minimamenle processados e preparacoes
culinarias a alimentos ullraprocessados”

Fonte: Guia Alimentar para populacado Brasileira, 2° edicao, 2014.



Figura 1: Grau de processamento dos alimentos.
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Fonte: Adaptado de Guia alimentar para populacéo brasileira, 2° edicao, 2014.
Imagens criadas por inteligéncia artificial (Chat GPT e Gemini).




CAPITULO 3:
Habilidades culinarias
sa0 para todos!

As habilidades culinarias incluem conhecimentos como a
selecao, pré-preparo, temperos, coccao, combinacao de
ingredientes e apresentacao dos alimentos, os quais sao
caracteristicas unicas desenvolvidas, aprimoradas e
repassadas em cada nacionalidade, regionalidade e suas
particulares geracoes e culturas.

O ato de cozinhar possui ndo somente o objetivo de saciar
a fome ao produzir um alimento, mas também o de realizar
trocas de experiéncias durante o processo (Brasil, 2014).

Com o aumento da procura pela praticidade das
preparacoes dos alimentos, infelizmente, essa troca de
saberes vem se tornando cada vez menor nas casas dos
brasileiros, sendo por falta de exercitar as habilidades as
guais ja sabem e/ou por nao buscarem novas habilidades
culinarias por possuirem pouco tempo livre na rotina,
desvalorizando assim o ato prazeroso do preparo dos
alimentos.

10



FACILITADORES

Para o desenvolvimento ou aprimoramento de habilidades
culinarias, além do primeiro passo ser “colocar a mao na
massa’, had outros elementos comportamentais que
influenciam a pratica, caracterizados como facilitadores e
barreiras (Bezerra e Domene, 2025), demonstrados na
figura 2.

Com isso, utilizar oficinas culinarias torna-se uma boa
estratégia para aproximar individuos da pratica, de forma
que reproduzam o aprendizado da oficina para inseri-los
no dia a dia.

Figura 2: Elementos facilitadores e barreiras do ensino de
habilidades culinarias.

Aversao a alimentos
Gostar de cozinhar <%=

i Falta de pensamento
Apoio técnico o 03 critico e reflexivo
em pratica @ Ensino de
habilidades Tempo de preparo
culinarias das refeicoes
Momentos de = o
transmissao %:
intergeracional _ il Falta de apoio para
% HGH! aquisicao de alimentos
Familiaridade coma
preparacdo dos Compra de alimentos com
alimentos melhor custo/beneficio

Fonte: Censo nacional de elementos facilitadores e barreiras para ensino de oficinas culinarias.
Adaptado de Bezerra e Domene, 2025.
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A pratica de habilidades culinarias, simples ou mais
elaboradas, devem ser estimuladas para todos os
individuos, como criancas (as quais podem auxiliar na
apresentacao dos alimentos e estimulacao da participacao
ativa nos processos da alimentacao familiar, como compras
no mercado e preparos de receitas), jovens e adultos
(estimulacdo de habitos alimentares que conciliam com a
alta demanda de afazeres diarios) e idosos (auxiliando em
alteracoes fisioldgicas, digestivas, orais, sociais e
psicolégicas que podem ocorrer ao avancar da idade).

Com isso, para compilar as necessidades alimentares de
todas as faixas etarias, as oficinas culinarias podem ser
aplicadas a todos os publicos e podem contribuir para o
desenvolvimento de habilidades culinarias, sejam elas
basicas ou complexas, adquirindo assim conhecimentos,
sobre alimentacao adequada e saudavel, que podem ser
posteriormente aplicados e disseminados em ambientes
domeésticos, corporativos e institucionais.

12



CAPITULO 4:
Etapas de estruturacao de
oficinas culinarias

A partir deste capitulo, apresentaremos trés etapas
necessarias para elaboracdo de oficinas culinarias:
planejamento, execucao e avaliacao.

Elaborar oficinas culinarias € um processo criterioso, pois
requer sua atencao antes, durante e depois da pratica
executada. Portanto, aproveite todo o processo de
aprendizagem a seguir!

PLANEJAMENTO

!

EXECUCAO

!

[ AVALIACAO ]

13



PLANEJAMENTO



4.1.1 Definicao do publico-alvo

Para o inicio das atividades propostas, sera necessaria a
definicao do publico-alvo para o qual serdao desenvolvidas
as oficinas, sendo uma etapa fundamental para o
alinhamento da forma de conducao das atividades.

Defina o grupo a qual objetiva ministrar o conteudo
(criancas, adolescentes, adultos e idosos), pois
estabelecida a faixa etaria, sera mais simples e claro
entender qual tipo de linguagem e método sera mais
eficiente para atingir o publico (em formato escrito, verbal,
atividade tedrica em slides, panfletos, folders, cartolinas,
entre outros).

15



Além disso, é importante também determinar o publico-
alvo das atividades para garantir as especificacoes
necessarias durante as atividades, como exemplo:
trabalhar com criancas abaixo de 2 anos, e garantir o
oferecimento de receitas sem adicao de acucar; trabalhar
com individuos com doenca celiaca e garantir o
oferecimento de alimentos isentos de gluten; trabalhar
com individuos com dificuldades motoras, garantindo
instrumentos, utensilios e instalacées adequados para que
participem de todas atividade; entre outros.

Definido entao o publico-alvo, agora sera necessaria a
escolha do objetivo das oficinas que serao elaboradas.
Atente-se que o objetivo da pratica devera ser composto
por um verbo de acao e esclarecer a finalidade de sua
atividade, como exemplo: incentivar o consumo de
alimentos in natura e minimamente processados utilizando
aproveitamento integral dos alimentos (utilizar receitas
com aproveitamento integral dos alimentos).

16



4.1.2 Definicao do(s) objetivo(s)

Também serd necessario estabelecer o(s) objetivo(s) da
pratica, pois as préximas etapas serdao guiadas por ele(s).

De acordo com a estrutura de programas de educacao
nutricional da FAO (2000), para determinar metas e
objetivos, os mesmos devem partir de necessidades
nutricionais identificadas nos individuos que serao
assistidos mediante a oficina culinaria, além de pressupor
gue ha espaco para melhorias e que a educacao alimentar
e nutricional é a melhor estratégia para ser utilizada.

17



Especificar os objetivos também ¢é importante para propor
as avaliacoes que serdo feitas na oficina culinaria. Para
isso, os objetivos devem conter os itens elencados de
acordo com a Figura 3.

Figura 3: Constituintes para determinacao de objetivo(s) para
programas de educacao nutricional.

@ Mudanca esperada (resultados)

— Condicoes que a mudanca
D_

o= deve ocorrer

**** * Critérios da mudanca esperada
lb que satisfarao o objetivo

Fonte: Adaptado de FAO, 2000.
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4.1.3 Definicao do local

Para definicdo do local, é necessario refletir se o local
proposto é adequado para o publico-alvo a qual foi
previamente definido.

Para isso, deve ser feita uma verificacao do local proposto
para a pratica, analisando se comportara todos os
participantes juntos ou se sera necessario realizar divisdes
em grupos. Também €& importante verificar se o local
abrange as necessidades dos participantes para realizarem
a pratica, como exemplo, se ha adaptacdes para
participantes com limitacoes fisicas, visuais, neurolégicas;
se ha instalacoes sanitarias e filtro de agua.

Tratando-se de um ambiente que realizara preparo dos
alimentos, a seguranca dos alimentos deve ser garantida.
Sendo assim, € importante verificar os itens apresentados
na Figura 4.

19



Figura 4: Itens de verificacao de seguranca dos alimentos para
preparacao de refeicoes em oficinas culinarias.

Verificacao se o local tem uma estrutura minima
para a manipulacao de alimentos (ex.:
equipamentos e utensilios em boas condicoes de
uso, local para higienizacao das maos e dos
alimentos, etc.).

Se ha agua potavel disponivel para utilizacao nas
preparacoes e higienizacao de maos, utensilios,
equipamentos e alimentos;

Em caso de preparacoes com alimentos crus, se o
local disponibiliza produtos para a higienizacao
de alimentos aprovados pela ANVISA/Ministério
da Saade, como o hipoclorito de sodio, ou se sera
necessario levar durante as praticas;

Caso haja preparacoes cruas e cozidas, se o local
possui utensilios suficientes para evitar
contaminacao cruzada entre as preparacoes;

Se ha equipamentos para refrigeracao para
garantir tempo x temperatura apos producao,
caso 0 consumo nao seja imediato.

Fonte: Autoria propria.




4.1.4 Definicao das preparacoes

Para essa etapa, é recomendavel que vocé trabalhe com
uma tematica para a escolha das receitas a serem
elaboradas (Ex: aproveitamento integral dos alimentos,
PANCSs, dietoterapicas, entre outras), as quais devem estar
em concordancia com o objetivo proposto inicialmente.
Para auxiliar no planejamento, todas as preparacoes
devem conter os topicos seguintes:

LISTA DE INGREDIENTES
MODO DE PREPARO

RENDIMENTO TOTAL

EQUIPAMENTOS/UTENSILIOS
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4.1.5 Teste das preparacoes

Com as receitas escolhidas, € necessario realizar o teste
das preparacdes. E indispensavel que essa etapa ocorra
antes da execucao da atividade com os participantes, pois
os métodos de escolha de receitas sao variados, como
meios digitais, livros de receitas, publicacbes, manuais,
entre outros, e ao nao testar as preparacoes previamente,
ha uma grande probabilidade de que elas nao saiam como
o planejado de acordo com material inicial.

Para realizar o teste da preparacao, reserve um periodo
para a elaboracdo proposta e, depois de pronto,
identifique se a receita possui rendimento suficiente para
todos os participantes da oficina culinaria, incluindo os
mediadores da pratica, ou se serao necessarios novos
ajustes, se a preparacao possui necessidades de
armazenamento pré ou pos manipulacao, e se ha aspectos
sensoriais positivos (cor, odor, paladar).
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4.1.6 Ficha técnica de
preparacao (FTP)

De acordo com o Conselho Federal de Nutricido (CFN,
2018) uma FTP trata-se de um formulario de especificacdo
das preparacdes, contendo receituario, padrao de
apresentacao, componentes, valor nutritivo, quantidade
per capita, custo e outras informacoes.

Para essa etapa, deve ser realizada a FTP de todas as
preparacoes a serem elaboradas na oficina culinaria,
incluindo todos os itens obrigatdorios conforme Figura 5.
Para auxiliar na elaboracao das FTPs, utilize a Ficha técnica
presente na pagina 24.
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Figura 5: Topicos para elaboracao de Ficha técnica de Preparacoes.

[Nome da preparagéo] [Lista de ingredientes] [ Indicadores]

[Nﬁmero de porc_;ées] [Tempo total de preparagéoj

[Custo da preparagéoj [Peso da preparagéo] [Célculo dietéticoj

[Rendimento da preparagéca [Equiparnentos e utensﬂiosj

[Anélise sensorial}

(opcional)

Fonte: Adaptado de Domene, 2018.
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Beneficios da Ficha

Técnica de Preparacoes

Adquirir esses dados € importante nao somente ao mediador
das oficinas, mas também aos futuros participantes, pois o
ambiente de oficina culinaria é rico de troca de experiéncias
e saberes, e essas informacoes, provenientes das receitas que
serao elaboradas pelos participantes, auxilia a disseminacao
de conhecimentos sobre alimentos, nutricao e saude, e
também auxilia para que eles possam reproduzir essas
preparacoes apos suas atividades.

Tais informacodes, juntamente com as receitas a serem
elaboradas, podem e devem ser compartilhadas com os
participantes, para que além de reproduzirem as preparacoes
posteriormente, possam utilizar desses dados para
precificacdo e montagem de tabela nutricional dos alimentos,
em casos de comercializacao para fonte de renda.
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4.1.7 Delinicao da lista de
compras

Com receitas testadas e fichas técnicas elaboradas, sera o
momento de montar a lista de compra dos ingredientes e
alimentos que serdo utilizados para a oficina culinaria. Para
elaboracao de uma lista de compras eficiente, que reduza
o desperdicio dos alimentos e que seja em quantidades
adequadas para todos os participantes da oficina, incluindo
mediadores, a lista s6 deve ser elaborada apds:

Definicao das preparacoes

Teste de preparacoes
e elaboracao de FTP

Avaliacao do fator de correcao (FC)
e rendimento total

Verificacao de estoque disponivel
para armazenamento dos alimentos
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4.1.8 Planejamento do espaco
da oficina

Planejar o espaco fisico no qual sera executada a oficina
culinaria € um passo importante para garantir que o ensino
a pratica seja efetivo, e o conforto e seguranca dos
participantes e mediadores sejam assegurados.

Para isso, é necessario rever todas as etapas de pré-
preparo e preparo de todas as receitas a serem elaboradas
para o dia da pratica, para avaliar e propor como as etapas
serao realizadas, quem ficara responsavel pela etapa e se
ela necessitara ocorrer previamente a oficina culinaria.

Preparar o espaco das oficinas requer que o mediador
repense todas etapas de pré-preparo e preparo das
receitas, e para auxiliar nesse processo, siga o fluxograma
a seguir.
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FLUXOGRAMA DAS ETAPAS DE
PREPARACAO DE OFICINAS CULINARIAS

(Inicie aquD

[ Revisar as receitas propostas }

!

Identificar alimentos que Lz e,
. ) pesagem, corte,
necessitam de pré-preparo dlezersaue, e,

descongelamento.

Se etapa ocorrera

antes ou durante -—[ Determinar o momento da execucao }
oficina culinéria

Quem realizara as
[ Definir responsabilidades ]* etapas (mediador,

participante ou

l ambos)

Definir quem
manipularé Planejar preparo das receitas
equipamentos e
utensilios \L

. . . - Distribuicao de
Organizar a disposicao de alimentos e
alimentos e utensilios il sol 2

bancadas conforme
o uso no dia da
pratica

( Fim )

Fonte: Elaborado pelos autores



4.1.9 Aquisicao de alimentos,
equipamentos e utensilios

Para realizacao da oficina culinaria, devemos nao somente
planejar o formato da pratica e as receitas, mas também
como os alimentos e utensilios necessarios serao
adquiridos.

Tratando-se dos alimentos, apds a etapa de teste das
receitas, as quantidades que serao necessarias ja estao
acordadas, sendo assim sera simples sua aquisicio em
quantidades que visam sempre evitar desperdicios
desnecessarios durante a oficina culinaria.

Para aquisicao dos alimentos, é necessario utilizar a lista
de compras, previamente feita, dos itens necessarios. Os
itens podem ser adquiridos de varias formas, sendo por:
mercados, varejoes, feiras livres, banco de alimentos, por
doacoes que estejam adequadas as diretrizes nacionais do
Guia para doacao segura de alimentos (Brasil, 2022).
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Em caso de oficinas culinarias realizadas para projetos de
pesquisa, ensino e/ou extensao, também é possivel a
solicitacao de auxilio financeiro para compra dos
alimentos. Com isso, € indispensavel realizar o orcamento
dos alimentos necessarios e prestacao de contas a
instituicao académica e/ou agéncia de fomento do
auxilio.

Antes da aquisicao de equipamentos e utensilios
necessarios, € preciso verificar com o local em que sera
realizada a oficina culinaria quais os materiais necessarios.

Caso haja necessidade de equipamentos, realize a
aquisicao previamente ao dia da pratica para que nao
ocorram intercorréncias por falta de materiais aos
participantes. A aquisicao pode ser feita por compra e/ou
empréstimo em instituicoes de educacido/fomento (em
casos de oficinas inseridas em projetos de pesquisa,
extensao etc.), ou com terceiros.
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4.1.10 Metodo de conducao
das oficinas culinarias

As oficinas culindrias sdo um espaco de aprendizagem e
desenvolvimento de novos saberes, com isso, ¢€
estritamente necessario que haja um profissional
previamente capacitado para mediacao da pratica.

O mediador da oficina possui papel importante para
assegurar que o conteudo que esta sendo trabalhado foi
previamente pensado, estudado e baseado em ciéncia, €
também para amparar o participante que, em caso de
duvidas e necessidades, ele terd esse profissional como
seu suporte durante a oficina culinaria.

Para isso, desenvolvemos as “Acoes necessarias para
mediacao de oficinas culinarias”, presente na Figura 6, que
descrevem quais elementos devem ser aflorados e
aprimorados para melhor execucao durante a pratica.
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Figura 6: Acoes necessarias para mediacao em oficinas

culinarias

-

\_

Realizar prévia capacitacao sobre a
tematica a ser trabalhada na oficina
culinaria, sempre baseada em evidéncias
cientificas e com referéncias atualizadas

i

Conhecer o publico-alvo da oficina

culinaria, para propor uma abordagem
adequada

-

o

~

Demonstrar conhecimento e clareza na
fala durante a conducao da oficina
culinaria

4
'\‘iw #’l\,i) oficina, o debate/didlogo sobre a
w . ER tematica trabalhada

/
~

Incentivar, no dia de execucao da

/

Fonte: Elaborado pelos autores
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Além disso, ¢é papel do mediador da oficina culinaria a
escolha do modelo de conducao da pratica, assim como os
recursos visuais e/ou audiovisuais necessarios antes,
durante e depois da pratica. Para isso, na Figura 7,
detalhamos as etapas prévias importantes para escolha do
método de conducao das oficinas, como:

Figura 7: Etapas a serem consideradas para escolha do
método de conducao de oficinas culinarias.

Utilizacdo de recursos de comunicacao visual
para convite, informacoes, e preparacoes.

C A

Impressao de recursos visuais a serem utilizados
para o dia da pratica, como receitas que serao
z elaboradas (lista de ingredientes e modo de
preparo), cronograma das atividades
programaticas da oficina culinaria (0 que sera
realizado, metodologia e tempo previsto).

< 4

Fonte: Elaborado pelos autores
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4.1.11 Divisao de horarios

Também é importante avaliar a disponibilidade e restricoes
dos participantes, qual é o horario mais indicado para
realizar a oficina culinaria e quanto tempo sera necessario
para execucao da pratica.

Essa etapa é importante pois caso utilize locais com
restricoes de horarios e/ou datas, € importante planejar o
tempo necessario para conducao da oficina culinaria,
pensando nas seguintes etapas presentes na Figura 8.
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Figura 8: Etapas a serem consideradas no planejamento do tempo.

Limpeza e organizacao do espaco

Discussao do objetivo e exposicao
do conteudo programatico

Execucao da pratica

Degustacao das preparacoes

Organizacao e limpeza do espaco

Fonte: Autoria propria.
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4.1.12 Recrutamento de
participantes

Finalizado todo o planejamento da oficina culinaria, sera
necessario adotar um modelo de recrutamento para seus
participantes.

Nessa etapa, € necessario rever a etapa de definicao de
publico-alvo, para conhecer bem os futuros participantes
da oficina culinaria, pois além de propor uma forma de
recrutamento, essa forma deve ser efetiva para que atinja
o publico-alvo.

Para recrutar seus participantes, €& importante se
apresentar, esclarecer inicialmente a tematica da oficina e
seus objetivos, quais receitas serdao trabalhadas, data e
horario; e requisitos para participacao (se houver), sempre
de forma clara e objetiva, para ndao gerar duvidas sobre a
pratica. Igualmente, é importante também escolher a
forma do recrutamento, sendo elas descritas a seguir:
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Figura 9: Recrutamento de participantes em oficinas
culinarias.

/

Formas de recrutamento:

Presencial Online

o

Instrumentos para recrutamento:

Folder Qr-code Folheto Banner
Cartaz Carta-convite Redes sociais
Anuncio em jornais/radio Panfletagem

Anuncio em ambientes publicos

Fonte: Autoria propria.
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NOTA OFICIAL

USO DE IMAGEM SEM AUTORIZAGCAO DOS PARTICIPANTES

Através da Constituicdo da Republica Federativa do
Brasil, de 1988, art 5°, inciso X, é inviolavel o uso de
imagens sem autorizacdo do individuo, sendo
assegurado o direito a indenizacdo por danos
materiais ou morais decorrentes da sua violacao.

Durante as oficinas culinarias, € provavel que haja
registros dos momentos de interacido entre mediador
e participante, sendo assim, para assegurar o direito
de imagem do participante e do mediador da oficina, é
indispensavel a producdo do Termo de
Consentimento do uso de Imagens durante a oficina
culinaria, e que todos os participantes assinem esse
termo previamente ao dia da pratica.

Caso algum participante recuse a participar, nao sera
permitido a utilizacao da imagem desse participante
em divulgacdo nas midias sociais e/ou futuras
publicacdes, em caso de oficinas culinarias ligadas a
projetos de pesquisa.
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NOTA OFICIAL

USO DE IMAGEM SEM AUTORIZAGCAO DOS PARTICIPANTES

Além disso, durante o recrutamento de participantes é
provavel que haja coleta de dados pessoais e/ou
sensiveis para o planejamento das atividades nas
oficinas e, de acordo com a Lei de Protecao de Dados
N° 13.709 de 14 de Agosto de 2018 assegura que 0s
dados coletados, utilizados, armazenados e
compartilhados, sejam tratados de forma responsavel,
segura e transparente ao cidadao.

Sendo assim, todo participante possui o direito por Lei
de:
e Ser informado os dados necessarios para
recrutamento das atividades;
e Qual a finalidade da solicitacao;
e Se serd realizada ou ndo o compartilhamento de
seus dados, e como essa etapa sera executada;
e Qual a forma de armazenamento dos dados;
e E em caso de desisténcia, que seja realizada a
exclusao permanente de seus dados coletados.
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EXECUGAO



4.2.1 Preparo do ambiente

No dia da oficina culinaria, para iniciar as atividades, é
necessario chegar ao local com antecedéncia, para realizar
a higienizacao, organizacao e a disposicao dos alimentos,
equipamentos e utensilios que serao utilizados.

Apos a organizacao do espaco, € fundamental dispor o
roteiro impresso com as atividades programaticas sob as
bancadas, para que os participantes acompanhem todos
os procedimentos que serio realizados.

Para maior conforto aos participantes, € recomendavel
disponibilizar agua para consumo antes, durante e depois
da oficina culinaria, assim como cadeiras/bancos/assentos
para que, durante a explicacao do conteudo programatico
e/ou discussao do tema, ou até durante a execucao da
oficina, os participantes possam utilizar desse recurso, pois
dependendo da tematica proposta, a oficina podera ser
extensa, o que pode ser desconfortavel passar todo esse
periodo em pé.
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4.2.2 Divisao dos participantes

Durante a oficina culinaria, para melhor aprendizagem do
conteddo programatico, € importante que todos os
presentes realizem os processos de execucao das receitas,
sendo assim, distribua os participantes em pequenos
grupos, para que cada participante fique responsavel por
uma determinada etapa da receita. Assim, todos terao
oportunidade de aprender e “colocar a mao na massa”
desempenhando uma funcao pratica.

A divisao dos participantes em grupos menores auxilia na
inclusao e pertencimento dos individuos na pratica, e
também facilita a troca de experiéncias e saberes durante
a oficina, pois cada grupo estara responsavel por uma
etapa, a qual sera diferente das demais, o que contribui
para uma rica discussao ao final das elaboracoes, trazendo
diferentes percepcoes sobre uma receita.
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4.2.3 Demonstracao dos
procedimentos propostos

Dentre os publicos trabalhados em uma oficina culinaria,
seja ele misto ou convergente entre idade, etnia,
escolaridade, profissao, entre outras caracteristicas, é
notavel repassar todo o conteudo programatico da
atividade junto aos participantes no inicio da oficina
culinaria, para que entendam tudo que sera abordado e
gue tirem as eventuais duvidas antes de iniciar a pratica.

Ademais, € interessante demonstrar os procedimentos
previstos na pratica, seja ela feita na explicacao inicial do
conteudo programatico, seja ela durante a execucao, como
exemplo:
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4.2.4 Discussao da pratica de
acordo com objetivos propostos

Para explorar o ambiente de troca de experiéncias e
saberes, o papel do mediador da oficina é incentivar a
discussao do conteudo tematico, o qual esta ancorado nos
objetivos para a pratica.

Com isso, € recomendado refletir com os participantes a
importancia da oficina culinaria como pratica de
fortalecimento e aproximacdo de habitos alimentares
saudaveis, priorizando alimentos in natura e minimamente
processados a ultraprocessados, sempre alinhando a regra
de ouro da alimentacao saudavel aos objetivos da pratica.

Neste momento, o mediador da oficina deve focar
especialmente em buscar o aprendizado através da
interligacdo entre profissional e participante, e com isso
abrir espaco para que haja didlogo entre o grupo para
criacdo de vinculos, trazendo conhecimento ao mesmo
tempo. O mediador também pode mesclar esse momento
durante a degustaciao das preparacoes, o qual € um
momento prazeroso e rico para dialogos mais reflexivos.
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IMPORTANTE

Essa etapa nao depende especificamente do
do término das preparacoes, mas também pode
acontecer durante a espera de uma preparacao
prolongada, por exemplo enquanto uma
preparacao estda assando ou em refrigeracao.
Lembrando que é importante que o dialogo
nao ocorra durante a manipulacao de
alimentos, para evitar a contaminacao dos
alimentos.
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4.2.5 Organizacao e limpeza do
local da pratica

Apo6s a finalizacdo da pratica com degustacido das
preparacoes, discussao da pratica e despedida dos
participantes, é necessario organizar e limpar o espaco da
oficina.

Essa etapa é importante para a devolucido do local nas
mesmas condicdes em que foi entregue para conduzir a
oficina. Nessa etapa, deve-se realizar procedimentos para
higienizacao e remocao de sujidades, utilizando no minimo
agua e sabao ou detergente, com enxague e desinfeccao
guimica em seguida.

Lembre-se que, zelar pela integridade do local da pratica
também é funcao do mediador da oficina culinaria, pois
este espaco esta sob sua responsabilidade.
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AVALIAGCAO




Para refletir e transpassar esse processo do ensino em
oficinas culindrias, é fundamental a avaliacdo dos
resultados objetivos das atividades teodrico-praticas
desenvolvidas, para que seja possivel mensurar se o0s
objetivos propostos para ensino dos participantes foram
alcancados.

“O processo de ensino ndo se baseia apenas no
mediador/professor do contetdo transpasse o mesmo de
forma que o educando possa fixd-lo, mas sim que ao
transpassd-lo de forma clara, possam refletir, compreender e
propagar os ensinamentos aos demais” - Freire, 1996.

~

O
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4.3.1 Determinacao do(s)
objetivo(s) da avaliacao

Além de planejar e executar uma oficina culinaria, também
€ necessario refletir e avaliar os resultados obtidos durante
essa etapa, através da perspectiva dos participantes e do
mediador (auto-avaliacdo).

Para essa etapa, é indispensavel determinar o(s) objetivo(s)
da avaliacdo, e este devera alinhar-se com o(s) objetivo(s)
da oficina culinaria.

Além disso, é importante ressaltar que nao € necessario
gue a avaliacdo ocorra apds a finalizacdo das atividades
praticas de desenvolvimento de receitas, sendo assim,
caso esteja em concordancia com os objetivos propostos,
ela pode ocorrer antes, durante ou depois da oficina.
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4.3.2 Metodologias de avaliacao

Para determinar o método de avaliacao de sua oficina, é
importante  conhecer previamente os tipos de
metodologias propostas para avaliacdo, para que
inicialmente vocé utilize um referencial tedrico como base
de suas atividades, e posteriormente te auxilie na
estruturacdo dos instrumentos de avaliacao a serem
utilizados.

Dentre referenciais tedricos existentes, ha diversos
métodos para avaliacdo da aprendizagem, dos quais
emergem sendo o0s mais utilizados em avaliacoes
pedagogicas: Avaliacao diagnodstica; formativa; somativa;
continuada; cumulativa e auto avaliacdo (Daniel., 2017;
Miquelante., Pontara., Cristovao., Silva, 2017). Tais
metodologias sao apresentadas e detalhadas na Tabela 1:
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Segundo Scriven (1967), ndo é necessario
escolher somente uma modalidade avaliativa,
mas sim utilizar de seus recursos para atingir
suas metas e objetivos. Com isso, vocé pode
utilizar mais de uma metodologia avaliativa, para
que assim possa avaliar seus participantes antes,
durante e depois da pratica.
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4.3.3 Abordagens metodologicas

Para analisar os resultados da oficina, € importante
delimitar previamente a metodologia cientifica que sera
utilizada. Nessa etapa vocé precisara escolher qual tipo de
metodologia é mais adequada para atingir os objetivos
estabelecidos da oficina, ou seja, se utilizara uma
metodologia do tipo qualitativa, quantitativa ou mista.

Essa etapa é fundamental pois, através da escolha da
metodologia a ser utilizada, vocé escolhera os
instrumentos diagndésticos e/ou avaliativos que serao
aplicados nos diferentes tempos da oficina culinaria
(antes/durante/depois). Com isso, ao ndo realizar essa
etapa, podera resultar em dificuldades para verificacao dos
resultados, e uma ma interpretacao dos dados obtidos.
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Para lhe auxiliar, abaixo criamos um quadro que compila os
trés tipos de metodologias possiveis para utilizacdo em sua
oficina culinaria, presentes na Tabela 2, além de alguns
possiveis instrumentos que podem ser utilizados em suas
futuras avaliacoes.

Vale ressaltar que nenhuma metodologia se sobressai as
outras, sendo assim, a abordagem mais adequada para
utilizacdo sempre deve acompanhar os objetivos
estabelecidos para avaliacao.

=§uﬂ|
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4.3.4 Reflexoes sobre as oficinas
elaboradas: Auto-avaliacao

Além de avaliar os participantes e componentes da oficina
culinaria, é importante realizar também uma auto-
avaliacdo, para reconhecimento dos pontos positivos,
negativos e possiveis melhorias para proximas
experiéncias em mediacao de oficina culinaria.

Essa autoavaliacdo pode ser realizada através do
instrumento dos “3Qs”, que consiste em promover
feedbacks estruturados, permitindo avaliar sua experiéncia
atribuindo pontos positivos - “Que bom”, negativos - “Que
pena” e sugerindo possiveis melhorias - “Que tal”.

Para além da auto-avaliacao dos mediadores das oficinas,
esse instrumento também pode ser utilizado para a auto-
avaliacao dos participantes das oficinas, para reconhecer
ponto fortes e limitacdes durante as oficinas.
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Para utilizar esse instrumento, dentre os pontos positivos,
reflita sobre as conquistas e pontos fortes que ocorreram
desde o planejamento até a finalizacao da analise dos
resultados;

Para pontos negativos, repense sobre os desafios e
obstaculos encontrados durante todo o processo de
elaboracao da oficina;

Para finalizar, considere melhorias, ideias e alternativas
para aprimoramento das etapas, ndo somente pensando
para conforto dos participantes, mas também para o
mediador. Para auxiliar nesse processo, siga o modelo
presente na pagina 56.
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AUTO-AVALIACAO DO MEDIADOR
EM OFICINAS CULINARIAS LEPA

aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa
eeeeeeeeeeeeeeeeeeeee

QUE BOM!
Descreva aspectos positivos, como conquistas e pontos fortes:

QUE PENA

Descreva pontos negativos, aspectos que poderiam ser melhores,
desafios e obstaculos:

QUE TAL
Sugira melhorias, idéias ou alternativas para aprimoramento:

Fonte: Autoria propria.




4.3.5 Divulgacao e publicacao
dos dados obtidos - opcional

Essa etapa do Guia é opcional, porém sua realizacao
compila todos os procedimentos anteriores. A divulgacao
dos dados para além dos participantes da atividade pode
contribuir para a comunidade académica para replicacao
dos métodos, instrumentos e abordagens utilizados em
sua atividade.

Além disso, publicar os dados obtidos nao se limita
somente as avaliacdes realizadas com a populaciao, mas
também aos materiais educativos criados durante esse
processo, como por exemplo um livro das receitas que
foram desenvolvidas para a oficina.

Com isso, mesmo que essa etapa seja opcional, sugerimos

que ela faca parte da programacao de desenvolvimento
de sua oficina!
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