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Saudacoes
do Ministmo —
da Educacao

A educagdo desempenha um papel vital na formagdo de hdbitos
alimentares sauddveis, especialmente durante os primeiros anos de vida. E por
meio da Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) que almejamos transformar
os individuos em seres humanos mais conscientes sobre a alimentagdo, sua
origem e suas expressdes culturais.

O Progroma Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), além de ofertar
alimentocdo sauddvel e segura para os estudantes de toda educagdo bdsica
no Brasil, também busca promover préticas alimentares sauddveis por meio das
acdes de EAN. Desde 2017, o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo
(FNDE) tem sido responsavel pela execu¢do da Jornada de Educagdo Alimentar

e Nutricional, cujo objetivo é incentivar as agdes de EAN nas escolas e fortalecer



e divulgar aquelas que ja estdo sendo realizadas Brasil afora.

O Ministério da Educagdo (MEC) reconhece o importdncia histérica
do PNAE na formagdo de hdbitos alimentares sauddveis e na melhoria do
rendimento escolar dos alunos. Como uma das politicas puUblicas mais antigas
do pais e um dos maiores progromas de alimentagdo escolar do mundo, o PNAE
também desempenha um papel crucial como uma efetiva rede de protegdo
social. Seus impactos sdo evidentes no combate a fome, na promog¢do da salude
dos estudantes e na protegdo das familias rurais da pobreza, por meio das
oportunidades de geragdo de renda proporcionadas pela venda de alimentos
da agricultura familiar ao programa.

Neste contexto de resultados positivos, este livro apresenta inspiradoras
histérias de boas praéticas registradas durante a 5° Jornada de EAN, conduzida

com exceléncia pelo FNDE. Desejo a todos uma étima leitural

Camilo Santana

Ministro da Educagdo
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Catta da
Presidente
do FNDE

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) é referéncia internacional
de politica publica intersetorial de educagdo, de seguranga alimentar e nutricional
e de desenvolvimento local sustentdvel. No Brasil, a alimentagdo escolar é um direito
constitucionalmente garantido, sendo fornecida diariamente de forma gratuita e
universal para 40 milhdes de estudantes, com recursos financeiros assegurados
no orgamento anual do Ministério da Educagdo.

O governo brasileiro estd comprometido com a seguranca alimentar e a
erradicagdo da fome. O PNAE, ao garantir uma nutrigdo adequada e sustentdvel
nas instituigdes educacionais, nGo apenas fortalece a educagdo e a saude dos
estudantes, mas também promove hdbitos alimentares sauddveis em nossas

comunidades. E por isso que as agdes de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN)



sdo premissas fundamentais do Programa.

Neste contexto, temos o prazer de apresentar esta publicagdo referente a
quinta edigdo da Jornada de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN), que, pela
primeira vez, contempla estudantes do ensino médio, ampliando seu alcance e
impacto. A Jornada de EAN é uma iniciativa que busca consolidar as diretrizes e
objetivos do PNAE, promovendo uma alimenta¢gdo adequadaq, sauddvel e seguraq, e
inserindo conceitos de EAN em todas as modalidades de ensino.

Em 2023, foram abordados quatro temas essenciais, alinhados aos avangos
contempordneos na area:

1. Aprendendo sobre alimentag&o sauddvel na pratica: vamos cozinhar;

2. Agroecologia € o caominho para a saude da humanidade e do planeta;

3. Utilizagdo das midias sociais como facilitadoras para integrar a comunidade
escolar nas atividades de EAN;

4. Valorizagdo e resgate da cultura alimentar regional por meio da promogd&o
de EAN.

O FNDE expressa profundo agradecimento ao comprometimento de toda
a comunidade escolar, que demonstrou empenho exemplar na execu¢cdo das
atividades propostas. Esperamos que os estados e municipios possam conhecer
essas boas praticas e se inspirar para promover novas e recorrentes agdes de

alimentagdo sauddavel no ambiente escolar.

Fernanda Macedo Pacobahyba

Presidente do FNDE
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~ Mensagem da
‘ Equipe da |
Jornada de EAN

E com imensa satisfagdo e gratiddo que langamos o livro da 5¢ edigdo
da Jornada de Educagdo Alimentar e Nutricional. Este momento representa
ndo apenas a continuidade de um projeto de valor inestimdvel, mas tombém a
celebragdo do compromisso e engajamento de todos aqueles que fizeram parte
dessa Jornada.

Ao longo das quatro edi¢gdes anteriores, testemunhomos o poder
transformador da educag¢do alimentar e nutricional nas escolas de todo o Brasil.
Cada relato, cada experiéncia compartilhada, evidencia o impacto positivo que
essas praticas tém na vida dos estudantes, suas familias e comunidades.

Queremos expressar nossa profunda gratiddo a cada participante, seja

diretor, professor, nutricionista, merendeira, agricultor, gestor ou estudante, que



contribuiu de forma direta ou indireta para o sucesso desta Jornada. Sem o
comprometimento e dedicagdo de vocés, ndo seriamos capazes de alcangar os
resultados extraordindrios que vemos hoje.

Esta edigdo, mais uma vez, destaca as vinte melhores prdticas desenvolvidas
por escolas de todo o pais, selecionadas dentre um total de 1.546 atividades de
EAN realizadas em diversos municipios e estados brasileiros. SGo experiéncias
inspiradoras que refletem a criatividade, o esforco e o amor dedicados & promog¢do
da alimenta¢gdo adequada e sauddvel e da educagdo alimentar e nutricional.

Gostariomos de estender nossos sinceros agradecimentos aos N0ssos
convidados especiais, Alcyr Viana, Ariandeny Furtado, Diogo Vale e Maina Castro,
cujas contribui¢gdes foram fundamentais para orientar e enriquecer as atividades
dos quatro temas da Jornada. Também expressamos nossa gratiddo a equipe da
Divisdo de Capacitagdo e Formagdo para a Escola/FNDE pelo apoio incansdvel
na condugdo desta iniciativa e a Coordenag¢do Geral do Progroma Nacional de
Alimentagdo Escolar (CGPAE) e de Seguranga Alimentar e Nutricional (COSAN)
pelo valioso suporte fornecido.

Que esta edigdo seja mais um marco em nossa Jornada rumo a uma
educagdo alimentar e nutricional inclusiva, transformadora e sustentdvel. Que
as histérias compartilhadas nestas paginas inspirem e fortalegam nossos esforgcos

em prol de uma alimentagdo mais sauddvel e consciente para todos.

Com entusiasmo e dedicagdo,

Mariana Belloni Melgago, Marilia Bohnen Barros
e Marilia Barreto Pessoa Lima Rodrigues
DivisGo de Educagdo Alimentar e Nutricional

(DIEAN) do PNAE
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Podemos dizer que a alimentagdo move nossa vida, ndo é mesmo? A
alimentagdo é um elemento de sobrevivéncia, um tema de interesse de diversas
ciéncias e sua complexidade envolve considerar suas diferentes dimensdes num
campo abrangente e transdisciplinar. O ato de comer perpassa pelos sistemas
e ambientes alimentares, e pela trama de aspectos histdricos, sociais, culturais,
econdmicos, politicos, psicoldgicos, ambientais, de género, entre outros; portanto
se nossa alimentagdo é multidimensional, nossas a¢gdes educativas também
precisom ser.

Neste sentido, a Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) € um campo de
conhecimento e de pratica transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional

que visa por meio do didlogo a construgdo autdnoma e voluntdria de hdbitos



alimentares sauddveis e sustentdveis nos diferentes ciclos da vida. Logo, temos
na escola um espago potencial para a EAN, sendo instituida como um dos eixos
de atuagdo do Progroma Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE).

O PNAE enquanto uma estratégia de garantia do Direito Humano a
Alimentogdo Adequada e da Soberania e Segurancga Alimentar e Nutricional,
considera a EAN como um instrumento relevante e capoaz de contribuir nas
decisbes de escolhas alimentares conscientes, de forma a valorizar e respeitar
a cultura alimentar local e as tradigdes regionais, a fortalecer a agricultura
familiar priorizando as comunidades tradicionais indigenas e de remanescentes
de quilombos e a favorecer o aprendizado, a promogdo da salde e a qualidade
de vida dos escolares.

Entende-se a escola como um equipamento social, um ambiente vivo,
dindmico e propicio para utilizar o alimento enquanto uma ferromenta pedagdgica
de formagdo de hdbitos alimentares sauddveis, de forma contextualizada
e transformadora. O tema alimentog¢&o e nutrigdo deve ser contemplado
transversalmente no curriculo escolar conforme a Lei n°® 13.666 de 2018, e isso
implica integralizar o EAN nos conteldos e atividades da escolo, utilizando
metodologias problematizadoras, participativas e reflexivas, nas diferentes
modalidades de ensino, valorizando o saber popular e o cientifico.

Ao mesmo tempo que a EAN na escola articula saberes, também possibilita
articular o protagonismo de toda comunidade escolar e atores sociais do programa,
envolvendo professores, merendeiras / manipuladores de alimentos, alunos, pais,
agricultores familiares, conselheiros da alimentagdo escolar, trabalhadores da
escola e entre outros, como propde a nota técnica n® 2810740/2022 /COSAN/CGPAE/
DIRAE.

Essa 5° edigdo da jornada de EAN é a continuidade de uma iniciativa que
desde 2017 busca viabilizar e divulgar as inimeras experiéncias exitosas de EAN
no ambiente escolar. Oportuniza toda comunidade escolar e seus parceiros

compartilharem os aprendizados e os desafios de discutir o tema alimentagdo



e nutricdo na escola publica brasileira. A jornada de EAN reconhece as agdes
educativas como fruto de um traobalho coletivo e ao mesmo tempo serve de
inspiragdo para novas praticas no campo da EAN, com vistas a realizar vivéncias
significativas, inovadoras e que respeitem a diversidade de riquezas, saberes e
sabores do nosso Brasil.

No ano de 2023 tivemos 1.508 escolas inscritas na jornada e 350 experiéncias
enviadas por tema. Este livro redne 20 relatos selecionados, onde os quatro temas
norteadores trazem a EAN no PNAE como uma prética promotora da alimentagdo
saudavel e do resgate da culindria no desenvolvimento de habilidades e de
autonomia, alinhando-se aos principios do nosso Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira. Traz tombém que a EAN na escola pode ser um caminho para repensar
os sistemas alimentares que queremos manter vivos, a sociobiodiversidade, a
produgdo e o consumo de alimentos, o resgate dos manejos ancestrais de cuidar
da terra e da dguaq, a agroecologia como uma ciéncia de vida e a alimentagdo
como um ato politico. Este livro abre espago para vivéncias onde as midias sociais
podem ser utilizadas a favor do comida de verdade e da inclusdo de todos os
atores sociais na discussdo da EAN na escola. As experiéncias apresentadas
aqui também possibilitam problematizar a importdncia de valorizar e resgatar as
identidades, memoérias e culturas alimentares, a comida como patriménio material
e imaterial, o sentimento de pertencimento social dos escolares e as interagdes
e os significados do comer juntos.

Desfrutem deste livro, que ele sirva de fortalecimento da EAN na alimentagdo
escolar e possibilite estabelecer conexdes, ideias e possibilidades de praticas
educativas éticas, humanas, inclusivas, criativas e realmente transformadoras

da realidade.

Géssica Mercia de Almeida
Professora do curso de Nutricdo da

Universidade Federal de Goids
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Saber cozinhar é uma haobilidade essencial para quem busca ter uma
alimentagdo sauddvel. Quando preparamos nossa prépria comidao, temos o
controle sobre a escolha dos ingredientes, o modo de preparo e a quantidade de
sal, aglcar e gordura que serdo adicionados. Isso faz toda a diferenca na qualidade
da alimentagdo.

Este ponto é bem definido no Marco de Referéncia de Educagdo Alimentar e
Nutricional para as Politicas Publicas (2012), em seu 6° capitulo - Principios para as

agdes de EAN - no item IV:

- A comida e o alimento como referéncias;

- Valorizagdo da culindria enquanto préatica emancipatéria

+ A alimentagdo envolve diferentes aspectos que manifestam valores
culturais, sociais, afetivos e sensoriais. Assim, as pessoas, diferentemente
dos demais seres vivos, nGo se alimentam de nutrientes, mas de alimentos
e preparagdes escolhidas e combinadas de uma maneira particular, com
cheiro, cor, temperaturaq, textura e sabor, se alimentom também de seus
significados e dos aspectos simbdlicos (DAMATA, 1987). Quando a EAN
aborda estas multiplas dimensdes 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 autonomiq,
permite praticar as informagdes técnicas e amplia o conjunto de
possibilidades dos individuos. A pratica culindria também facilita a
reflexdo e o exercicio das dimensdes sensoriais, cognitivas e simbdlicas
da alimentagdo (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2010). Mesmo quando o preparo
efetivo de alimentos ndo é vidvel nas agdes educativas, é necessadrio refletir
com as pessoas sobre a importdncia e o valor da culindrio como recurso

para alimentagdo sauddvel (DAMATA, 1987).




Ao cozinhar em casa, podemos utilizar ingredientes frescos e minimamente
processados, como frutas, verduras, legumes, grdos, carnes, ovos e temperos
naturais, evitando alimentos industrializados, que costumam ser ricos em sédio,
agUcares, gorduras trans e aditivos quimicos. Além disso, é possivel escolher
métodos de preparo mais sauddveis, como assar, grelhar ou cozinhar no vapor, ao
invés de fritar os alimentos.

Cozinhar também pode ser uma atividade prazerosa e divertida, especialmente
se envolvemos a familia ou os amigos na preparagdo das refeigdes. E uma
oportunidade para experimentar novos sabores e texturas, descobrir ingredientes
diferentes e compartilhar momentos de convivéncia e aprendizado.

As criangas e os adolescentes sdo um publico-alvo importante da educagdo
alimentar e nutricional, e aprender a cozinhar na escola é uma ferromenta valiosa
para promover hdbitos alimentares sauddveis desde cedo.

Aprender a cozinhar na escola como parte da educagdo alimentar e
nutricional no PNAE pode ser uma estratégia eficaz para promover hdbitos
alimentares sauddveis e prevenir doencas relacionadas a alimentag¢do, além de
ser uma atividade divertida e educativa para os estudantes, contribuindo para
0 seu desenvolvimento pessoal e social. Quando os estudantes se tornam mais
familiarizados com a preparagdo de alimentos sauddveis, &€ mais provavel que levem
esses hdbitos para casa e os mantenham na vida adulta. Isso contribui para a
prevencdo de doengas relacionadas & alimentagdo, como obesidade, diobetes e
hipertensdo.

Para essa atividade do tema 1, é importante incentivar a colaboragdo e a
participagdo ativa da comunidade escolar. Os professores podem se envolver
integrando a culindria as disciplinas escolares, o que torna a aprendizagem mais
divertida e dindmica, além de reforgar o aprendizado. Tombém podem ser firmadas
parcerias com chefes de cozinha e nutricionistas. As merendeiras, por exemplo,
podem atuar como facilitadoras e mediadoras do aprendizado dos alunos, além

de promover um ambiente mais colaborativo e engajado na escola. Envolver



educadores, familia e toda a comunidade escolar faz parte do sucesso da atividade!
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Profissionais envolvidos: professores de Lingua Portuguesa e de Ciéncias. Periodo

Colaboradores da Jornada: Regiane Aparecida dos Santos (professora de portugués) e Paulo Valsec-
chi do Amaral (professor de ciéncias)



de execugdo: agosto/2023.

PUblico-alvo: estudantes do programa de ensino de Portugués para imigrantes
(Portas Abertas).

Objetivo: aproximar estudantes imigrantes de origem latino-americana dos
estudantes brasileiros para promover processo inclusivo por meio do conhecimento
das culturas de origem.

Um dos desafios de toda escola é transformar-se efetivamente em uma
comunidade escolar na qual todos se sintam pertencentes e acolhidos. Com o ingresso
de alunos imigrantes oriundos da Venezuelo, Coldmbia e Peru na unidade escolar,
impds-se a necessidade de promover agdes que aproximassem estudantes brasileiros
e imigrantes.

Uma das agdes desenhadas pela equipe foi realizar um evento no qual os alunos
imigrantes pudessem apresentar um pouco da sua cultura. A professora responsavel
por ensinar Portugués aos alunos imigrantes propds, entdo, que eles apresentassem a
culindria tipica de seus paises de origem. Junto a essa agdo, o professor de ciéncias,
responsadvel, pela horta pedagdgica, organizou a incorporagdo de elementos da
alimentagdo escolar e da horta da escola & receita escolhida. Uma vez planejada a

a¢do, ela se constituiu das seguintes etapas:

+  Bate-papo com os estudantes para discutir alguns aspectos da relagdo
entre comida e culturo, quais sejam: como os alimentos expressom a forma
de ser de um determinado grupo e interferem nas relagdes das pessoas
de uma comunidade, trazendo uma dimensdo afetiva; como o momento da
alimentagdo estd associado a celebragdo e ao convivio de um grupo; como
existe uma ritualidade nos momentos de alimentagdo, e como, muitas vezes,
esse processo é deturpado pela dindmica das realidades urbanas, como Séo

Paulo, fast-food x slow food.

+ Definigcdo de dois alimentos que poderiam expressar a cultura dos alunos

29
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imigrantes, a partir do levantamento feito no bate-papo: a arepa (um tipo de
pastel ou panqueca) e a chicha morada (uma infusdo tipica a base de milho
roxo e especiarias).

A apresentag¢do dos alimentos geraria um momento de celebragdo e convivio.
Juntos com a gestdo e a equipe de alimentagdo da escola, os estudantes decidiraom qual
seria o recheio para as arepas, associado ao carddpio publicado pela coordenadoria de
alimentagdo escolar da secretaria municipal de educagdo - SME/Codae, na ferramenta
digital Prato Aberto (https://pratoaberto.sme.prefeitura.sp.gov.br/). Optou-se por um
desfiado de carne suing, uma vez que é um alimento comum a cultura dos brasileiros
e seria um elemento facilitador do aceite da experimentagdo. Dos alimentos da horta
pedagdgica orgdnica da escolo, escolheu-se o espinafre para ser incorporado ao
desfiado de carne suina.

Uma vez escolhidos os alimentos, a professora promoveu um momento de
‘cozinhar juntos”. A atividade ocorreu em trés etaopas, durante as aulas de portugués
para imigrantes: apresentar o nome dos utensilios de cozinha em portugués, escrever
a receita em portugués e, por fim, cozinhar juntos.

A agdo culminou em um dia no qual toda a escola se reuniu para que os
estudantes imigrantes pudessem ser acolhidos pelos brasileiros e oferecessem os

alimentos no momento da refeigdo. A refeigdo foi um “presente” dos alunos imigrantes

Apresentacdo do grupo



aos demais estudantes como forma de gratiddo pela acolhida.

Para a preparag¢do da receita, os estudantes latino-americanos se juntaram
Q cozinheira da escola, proporcionando um momento colaborativo, de troca de
saberes e experiéncias, além da valorizagdo da cultura alimentar dos estudantes
e da culindria como prética emancipatdria.

Como resultado da ag¢do, notou-se a quebra de resisténcia entre os grupos,
promovendo um convivio mais harmonioso e derrubando preconceitos xenéfobos,
bem como certos pensamentos equivocados, como o de que imigrantes tomam o
emprego das pessoas nativas.

A escolha das receitas tipicas aproximou os estudantes & cultura latino-
americana e 0 comida de verdade, visto que foram utilizados ingredientes frescos
e minimamente processados, como frutas, verduras, gréos, carnes e temperos
naturais.

Receita - Arepas

A arepa é um prato de massa de pdo feito com milho moido ou com

farinha de milho pré-cozido. Eum prato popular e tradicional na culindria da

Bolivia, Coldmbia, Panama e Venezuela, e emblemdatico na Colémbia e

Venezuela.

Ingredientes:

Arepas

+ 100 g de milho de canjica

« 4 xicaras de dgua

Recheio

+ 250 g de pernil suino

* 1 mago de espinafre organico
+ salagosto

+  pimento-do-reino a gosto

+ 2 colheres (sopa) de dleo
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Receita das arepas e Chicha morada

*  2dentes dealho

* 2 cebolos brancas picadas

+ 2 tomaotes picados em cubos

«  Ylitro de dgua

+ Y cebola roxa picada

* 1colher (sopa) de coentro picado

+ Y pimenta dedo-de-moga picadao, sem sementes
* suco de 1liméo

+ 1colher (sopa) de manteiga

Modo de preparo:
Arepas
1. Cozinhe a canjica por 1 hora ou até que os gréos fiquem macios.

2. Escorra para tirar o excesso de dgua. Moa os grdos em um moinho préprio



para milho ou bata-os no processador até que fiquem bem triturados, sem

grumos irregulares.

3. Modele a massa em discos do tamanho que quiser e reserve na geladeiro.

Recheio

1. Tempere o pernil com sal e pimenta-do-reino.

2. Em uma panela, aquega 1 colher de dleo e sele o pernil até que fique
dourado.

3. Retire o pernil e, na mesma panela, coloque os dentes de alho esmagados,
metade da cebola branca e os tomates e refogue.

4. Volte o pernil para a panelo, cubra com a dgua e deixe cozinhar por 40
minutos, em fogo médio.

S. Retire o pernil e desfie a carne. Bata o caldo no liquidificador e reserve.

6. Em uma frigideira, coloque a outra colher de dleo e refogue o cebola
branca restante. Adicione o pernil desfiado, o espinafre e o molho e cozinhe
por mais S minutos. Tire do fogo e reserve.

7. Misture a cebola roxa com o coentro, a pimenta e o suco de lim&o. Reserve.

Montagem

1. Em uma frigideira, em fogo médio, doure as arepas de ambos os lados,
até que fiquem ligeiromente chamuscadas.

2. Abra as arepas ao meio, passe um pouco de manteiga por dentro e por

fora e recheie com o pernil desfiado e a cebola roxa temperada.

Receita - Chicha morada

A chicha morada é uma bebida origindria das regides andinas do Peru, servida

para acompanhar refei¢des ou refrescar os momentos mais quentes do dia. O

ingrediente base da bebida é o milho culli ou ckolli, uma variedade peruana de

milho conhecida comumente como milho roxo e abundantemente cultivada e
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frutas e especiarias no preparo dessa bebida tipica.

Momento da preparacdo das receitas
colhida ao longo da Cordilheira dos Andes. Além do milho roxo séo utilizadas

Ingredientes:

1 kg de milho roxo
1 abacaxi maduro
2 magds

10 cravos

1 pau de canela
4 litros de dgua

4 limdes

agucar a gosto
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Modo de preparo:

1. Ferva o milho roxo junto com as cascas de abacaxi, as cascas das magas,
os cravos e a canelo.

2. Apds 45 minutos de fervura, quando os grdos de milho estiverem abrindo,
retire do fogo e deixe esfriar.

3. Assim que estiver frio, coe e retire o milho e as cascas. Adicione o aglcar e
a polpa das magds e do abacaxi, picadas em cubos pequenos.

4. Finalize com o suco dos limdes. Coloque na geladeira e sirva bem gelado.

Arepa
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Tudo 0 que se planta, se copy,,,.
do campo ao prato

A
Educogto 275 estudantes

Hemerson Peterson de Lima
W Participonte inscrita na Jomoda

Hermerson Peterson de Lima
Mutricionista BT do municipio

No dia 19 de maio de 2023, as criangas do Centro Municipal de Educagdo Infantil

(CMEIl) Bom Jesus e os estudantes do ensino fundamental, anos iniciais, da Escola



Municipal de Algodoeiro, localizada na comunidade quilombola denominada Mata dos
Crioulos, participaram da 1° etapa da 5° Jornada em Educagdo Alimentar e Nutricional
- EAN, cuja temdtica foi: “Aprendendo sobre alimentagdo sauddvel na prética: vamos
cozinhar?".

A agdo foi planejada por meio de uma parceria entre gestores e pedagogos do
CMEI Bom Jesus, nutricionistas do setor de alimentag¢do escolar e pedagogas do setor
pedagdgico da secretaria municipal de educagdo. O objetivo da agdo foi promover
a formagdo de hdbitos que permitam escolhas alimentares sauddveis, bem como a
interagdo entre a cultura das pessoas que vivem no campo com aquelas que vivem
na cidade.

Nessa tematica, as merendeiras e as criangas do CMEI Bom Jesus prepararom
uma refeigdo do carddpio escolar para ser apreciada pelos estudantes da Escola
Municipal de Algodoeiro, pelos profissionais envolvidos nas atividades e pelas criangas
do CMEI.

Durante a recepg¢do e acolhida dos visitantes da outra unidade escolar, a diretora
do CMEI Bom Jesus, senhora Ana Paula Fernandes, fez uma breve fala sobre alimentagdo
sauddvel. Logo apds, a escola Algodoeiro se apresentou. Os estudantes, caracterizados
como quilombolas, cantaram e dangaram a musica folclérica “Peneirei Fubd® e uma
parddia com a musica da Galinha Pintadinha, adaptada para alimentagdo sauddavel.
Os estudantes produziram instrumentos musicais caracteristicos da comunidade
para esse momento.

Na sequénciaq, o professor Jeferson Lopes Ribeiro entrevistou uma aluna, que
relotou a produgdo de alimentos comuns na regido, como mandiocaq, couve, milho
etc. A professora de apoio Gabriela Santos e alguns estudantes apresentarom a peca
de teotro “O menino que ndo gostava de verduras”, abordando o tema alimentagdo
sauddvel de uma forma simples e ldica. Os professores e merendeiras da escola de
Algodoeiro se envolveram nas apresentagdes cantando, dangando e participando do
teatro com os estudantes.

Essa vivéncia proporcionou o envolvimento com a cultura popular brasileira, em
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especial a do Vale do Jequitinhonhao, por meio da interpretagdo de musicas do cantor
Rubinho do Vale, que retratom praéticas antigas de uma forma simples, tendo como
referéncia o grupo “Histérias de Brincar”.

Os visitantes entregarom cartées com sempre-vivas, feitos para as criangas
do CMEI Bom Jesus. Essa planto, tipica da regido de Diamanting, especialmente da
comunidade quilombolo, é utilizada como fonte de renda pelos catadores de sempre-
vivas no extrativismo vegetal local, e até hoje continua como uma tradigdo que atrai
muitos turistas para a cidade.

Em agradecimento aos convidados, as criangas do 2° periodo do CMEI Bom
Jesus apresentaram algumas musicas tipicas de Diomantina, como: “Peixe Vivo",
‘Alecrim Dourado” e “Tim-Tim", apreciadas pelo ex-presidente do Brasil, o diamantinense
Juscelino Kubitscheck. Os instrumentos musicais regionais utilizados na apresentagdo

foram produzidos pelas criangas, com materiais recicldveis. Para finalizar, os alunos

Apresentacdo cultural Algodoeiro



Crianca manipulando o alimento

do CMEI entregaoram aos convidados uma recordagdo feita com o planta alecrim e
uma arte em forma de peixe.

Durante a proposta planejado, buscou-se resgatar e valorizar os alimentos que
fazem parte da cultura quilombola. Assim, na preparagdo do prato escolhido, foram
utilizados: carne de porco (pernil traseiro), milho (angu) com molho de tomate, couve,
feij@o preto e laranja pokan (adaptagdo para fruta da época).

Trata-se de uma preparagdo sauddvel, que estimula o consumo de alimentos in
natura, como preconiza o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileiro, com variedade
alimentar da cultura local e participagdo de produtos da agricultura familiar (couve
e laranja). Priorizamos os principios do Marco de Referéncia em Educagdo Alimentar
e Nutricional ao propiciar: o resgate da cultura alimentar quilombolo; a aquisigcdo de
géneros alimenticios da agricultura familiar; e a sustentabilidade social, ambiental e
econdmicaq, nutrindo o homem sem sacrificar o compo.

A preparagdo servida faz parte do carddpio escolar; valoriza a cultura alimentar

local e os alimentos in naturao; respeita a diversidade alimentar e a legitimidade dos
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saberes; resgata praticas de saberes mantidos por povos e comunidades tradicionais,
com envolvimento real e efetivo das merendeiras e dos estudantes. Os estudantes
higienizaram as mdos e participaram da manipulagdo dos alimentos. Isso promove a
autonomiaq, o autocuidado e a tomada de decisdes voluntdrias e sauddveis, que sdo
capazes de mudar hdbitos alimentares inadequados.

Além disso, as criangas do CMEI tiveram a oportunidade de conhecer um pouco
da histéria e cultura da comunidade quilombola por meio das atividades desenvolvidas
nessa etapa da jornada. Elas vivenciaram e interagiram com os estudantes e
profissionais da Escola Municipal de Algodoeiro.

Ao inserir a educag¢do alimentar e nutricional (EAN) nas unidades escolares
municipais, encontromos diversos desafios, em razdo da presenga de hdbitos
alimentares inadequados, oriundos de uma alimenta¢do desbalanceada e

ultraprocessada, presente hoje em todos as classes sociais. Esses hdbitos vém se

Fila para o almoco
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Criancas no momento da refeicdo

enraizando e criando uma cultura alimentar inadequada no que tange & saude das
pessoas. Por isso, a EAN precisa ampliar a sua abordagem para além da transmissdo
de conhecimento, gerando reflexdo sobre as situagdes cotidianas, buscando solugdes
de alternativas sustentdveis e sauddveis que respeitem a cultura local.

Por fim, trabalhamos esse tema considerando as diversidades de contextos
e os conteldos de EAN, utilizando as estratégias de forma coordenada, com uma

abordagem complementar, harmdnica e sistémica.
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800 estudantes

Educacto
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Karko Gongobves \Vielro de Barmos
. W Participante inscrita na Jormada

Clorice Shoueino Sibo
Mutricionista RT do municiplo

Korlo Gongobves VWielro de Bormos
JEsica Fronga Rubim
Coordenodons da Jormada

J

A Escola Municipal Jodo José de Carvalho, em Armagdo dos Buzios/RJ, estd
inserida em uma comunidade com moradores remanescentes dos quilombos Maria

Joaquina e Baia Formosa, entre outros. Nesse contexto, programamos diversas



atividades com a temdtica quilombola no plano pedagdgico dos alunos do pré-escolar
00 5° ano do ensino fundamental, em 2023.

Nossa Jornada de Educagdo Alimentar e Nutricional tem como foco, portanto,
a valorizagdo da cultura quilombola no que tange & praética da alimentagdo sauddvel,
pois nada é mais sauddvel e prazeroso do que a associagdo da culindria & histdria local.

Em junho, apds visitagdo ao Quilombo de Baia Formosa como parte do calenddrio
escolar, nossos estudantes do 3° ano do Ensino Fundamental - séries iniciais puderam
observar a cultura de colher da terra a maioria dos produtos que sGo consumidos
pela comunidade.

Em parceria com a secretaria de educagdo e outros érgdos, plantamos uma
pequena horta terapéutica em nossa unidade para introduzir essa cultura e propiciar
aos estudantes o contato com elementos naturais, partindo do principio do cultivo de
ervas e temperos medicinais.

No més de agosto, nossas criongas da educagdo infantil participaram de uma

oficina culindria intitulada por eles como “Tem crianga na cozinha? Entdo vamos
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cozinhar!”. Um momento prazeroso que envolveu a equipe de nutrigdo da secretaria
de educagdo g, claro, as merendeiras da nossa unidade escolar.

Por se trotar de uma horta terapéutica, nossa escolo conta com diversas
especiarias de temperos e ervas, e o ingrediente principal escolhido para a preparagdo
do dia foi a erva-doce, colhida diretamente da nossa horta.

Nossos estudantes sentaram-se & mesa e tiveram contato direto com os
ingredientes que seriom utilizados na receita de um bolo de erva-doce. E quem ndo
gosta de um bolinho sauddavel no café da manhé ou no café da tarde, ndo é mesmo?
A escolha do bolo se deu por ser uma preparagdo de grande aceitabilidade entre os
nossos alunos e pela possibilidade de facil reprodugdo da receita em suas casas, com
ingredientes in natura e minimamente processados.

Antes de iniciar o preparo da receito, a estagidria de nutrigdo, junto com a diretora
adjunta Karla Gongalves e as professoras presentes conduziram um didlogo a respeito
da higienizagdo adequada das mdos e do ambiente para a manipulagdo dos alimentos.

Com muita animagdo e equipadas com touca, as criangas puderam experimentar os

Criancas preparando a receita do bolo



diversas sensagdes produzidas por cada ingrediente que era identificado, tocado
ou cheirado, agugando assim os sentidos de visdo, tato, olfato e paladar. Entre os
participantes estava um aluno com deficiéncia visual, que se encantou ao poder
participar ativamente das tarefas. Sua maior euforia foi, sem duvida, a percepgdo
olfativa com as sementes de erva-doce.

Com o auxilio de uma de nossas merendeiras, a colaboradora Najlo, fizemos o
preparo da receita, aproveitando para explorar conceitos matematicos de medidas
pertencentes oo universo culindrio. Vimos que é possivel introduzir diversos tipos de
conteldo nas praticas cotidianas das criangas da educagdo infantil, promovendo
vivéncias em diferentes espagos, ampliando a possibilidade de o individuo se tornar
autor da sua aprendizagem e de assimilar os conteddos de forma contextualizada e
significativa.

Nas semanas que antecederam a pratica do preparo do bolo, as professoras
trabalharam em sala dois livros de histérias infantis com suas turmas. O primeiro, ‘A
galinha ruiva’, de Ruth Rocha, trata do cultivo e da utilizagdo do que foi plantado, com
os objetivos de incentivar e elucidar a importéncia da participagdo de cada um no ato
de cozinhar. O outro livro, “O sanduiche da dona Maricota’, foi trabalhado para explicar
que cada individuo deve criar o hdbito de analisar o que come, e nGo comer somente
porque os outros estdo comendo, comer aquilo que realmente faz bem ao corpo.

Para dar inicio as atividades que fariam parte dos relatos da Jornada de
Educagdo Alimentar e Nutricional, em maio realizamos um encontro com todos os
pais/responsdveis que se disponibilizaraom a estarem presentes na escola. Promovemos
um bate-papo com as familias por meio de uma palestra ministrada pela nutricionista
Alessandra, com o auxilio dos estagidrios da equipe de nutrigdo da secretaria de
educagdo. Na palestro, os pais/responsdveis tiveraom acesso a um riquissimo conteddo
informativo sobre alimentos processados e ultraprocessados.

Muitos se espantaram ao conhecerem a realidade dos produtos oferecidos
a categoria infantil. Os pais/responsdveis foram alertados sobre a necessidade

de se utilizar o alimento como fonte de nutrigdo. Eles aprenderaom a observar os
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rétulos das embalagens dos alimentos que oferecem as criangas, e foram levados a
reflexdo de que quanto mais préximo & sua forma natural, mais adequado o alimento
estard para o consumo e, de fato, nutrird o corpo humano como o esperado, com
vitaminas, carboidratos, proteinas, sais minerais etc.

Tivemos um lugar de fala também da psicdloga escolar Erika, que abordou os
seguintes assuntos: a importdncia de um bom relacionamento entre a familia e a
crianga; hdbitos alimentares compulsivos; a necessidade de impor limites desde a
infdnciq; e a relevdncia que hd na agdo de dar continuidade em casa ao trabalho
que é iniciado na escola.

Como desafios enfrentados pela nossa unidade escolar, percebemos
a preferéncia das criangas por lanches ultraprocessados em detrimento da
alimentag¢do escolar, durante o hordrio do recreio; e a recusa ao consumo de
hortalicas no almogo.

Assim, ao envolver os alunos com os cuidados as hortas sensoriais e usar
as oficinas culindrias como aproximagdo as hortaligas, desejomos que eles fagam
escolhas alimentares mais sauddveis na escola, propaguem em suas Casas OS

informagdes recebidas e incentivem a criagdo de hortas caseiras, como fazia a

comunidade tradicional quilombola.

Crianca gjudando no preparo do bolo
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atalia Lohoyne Dios Vosconcslos

W Participonte inscrito na Jomodo

Maotalio Lohoyne Dics Vosconoelos
Mutricionista RT do municiplo

Notalio Lohoyne Dios Vosconcelos
Jullann Santos da Sika Porto
Coordenadaons da Jormoda

A oficina culindria com o tema “sabores sergipanos” foi realizada no dia 6 de
setembro de 2023 na Escola Municipal de Educagdo Infantil Professora Delzuita da

Costa Dantas Santos, municipio de Barra dos Coqueiros/SE.



Participaram da atividade as nutricionistas Natalia Lohayne Dias Vasconcelos,
Adriana Correia dos Santos e Aline Dantas de Jesus, a técnica em nutrigdo Juliana
Santos da Silva Porto, a diretora do departomento de alimentagdo escolar, Manuela
Aguiar Feitoso, as coordenadoras Luana Maria Santos e Jéssica Barbara Matos de

Carvalho, o coordenador escolar Jorge Rollemberg dos Santos e a professora Mirian

Menezes dos Santos.

Equipe do departamento de alimentacdo escolar junto as criangas participantes.

A oficina culindria teve como objetivo estimular praticas alimentares sauddveis,
resgatando os hdbitos alimentares regionais. Utilizamos um alimento de baixa aceitagdo
na alimentagdo escolar do municipio em uma preparagdo diferente.

Para a oficina culindria, selecionamos a receita de bolo de abdbora com coco.
O coco tem grande importdncia na histéria e na cultura do municipio de Barra dos
Coqueiros. O nome da cidade foi dado pelos holandeses, na época das invasdes, em
1637 Eles a nomearam de “Os Coqueiros” e, posteriormente, foi acrescentada a palavra

“Barra’, por conta da localizagdo, s margens da barra do rio Sergipe.
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Por muito tempo o coco foi o principal produto agricola do municipio, sendo
muito valorizado no mercado nacional e internacional. Além disso, o coco influenciou
o artesanato e a cultura do municipio, com destaque para o samba de coco, que é
patrimdnio cultural.

Outro alimento tipico de Sergipe é a abdbora cabotid, que pode ser incluida na
alimentag¢do nas mais diversas formas: caldos, purés, como ingrediente de sopas ou
no feijdo, misturada com leite, entre outros.

Na alimentagdo escolar, a abdbora fazia parte do carddpio na sopa ou creme,
mas houve baixa aceitagdo pelos alunos da pré-escolo. Assim, propusemos o bolo de

abdbora com coco como uma nova forma de consumo da abdbora.

Criancas explorando a abdbora.

Para a oficina culindrio, a equipe do departamento de alimentagdo escolar
confeccionou toucas e aventais de TNT, decorados com EVA, para serem utilizados

pelos alunos durante a atividade.



A agdo foi desenvolvida com a turma do 2° ano D, turno vespertino. Dos 22 alunos
matriculados, 16 estiveram presentes. Antes de iniciar a atividade na sala de aulo, a
mediadora da agdo ressaltou a necessidade de higienizar as mdos e de usar a touca
descartdvel para evitar a contaminagdo dos alimentos. A equipe do departamento de
alimentagdo escolar ajudou os alunos a vestirem a touca e o avental de TNT. Os alunos
foram conduzidos em filo, pela professora, da sala de aula para a copa, enquanto
cantavam musicaos.

Na copa, havig, em cima da mesa, uma abdbora cortada ao meio, uma abdbora
inteira, dois bolos jd assados de abdbora com coco, e os ingredientes da receita:
abdbora ralada, éleo, ovos, agucar, coco ralado, farinha de trigo, fermento e sal.

Os alunos sentaram-se & mesa. A nutricionista comegou a explorar com os
alunos as caracteristicas da abdbora. Para estimular o interesse deles pelo alimento,
a nutricionista levou a abdbora cortada ao meio a cada um e pediu que utilizassem
os sentidos para conhecerem melhor a abdbora, olhando e tocando a cascao, a polpa

e as sementes, além de cheirar e sentir o aroma doce.

Alunos ajudando a misturar os ingredientes do bolo.

51



52

Apds a dindmica, a nutricionista mostrou os ingredientes do bolo e perguntou se
as criangas sabiom a origem de cada alimento. Muitas criangas ndo sabiom de onde
vém o dleo de sojo, o agucar e a farinha de trigo, o que demonstra a necessidade de
agdes de educagdo alimentar e nutricional (EAN) com apresentagdo da origem dos
alimentos.

Na sequéncia, a nutricionista perguntou as criangas se elas queriam ajudar no
preparo do bolo de abdbora com coco, e todas responderam entusiasmadas que sim.

Todos os alunos higienizarom as mdos, sob supervisdo e orientagdo da equipe
de nutrigdo. As criangas participaram ativamente da oficina culindria. Com o auxilio da
professoraq, identificarom os ingredientes e ajudaraom a contar a quantidade indicada
na receita, pois estdo aprendendo os nimeros na disciplina de Matematica.

Inicialmente, a nutricionista colocou no liquidificador o éleo, os ovos, e ligou o
aparelho. Ela pediu aos alunos que fizessem uma fila e, um apds o outro, colocassem
um pouco de abdbora ralada no liquidificador. Esperou bater os ingredientes até que
se formasse um creme homogéneo e repetiu a dindmica com os alunos, dessa vez para

adicionar o agucar, manuseando uma colher. Com a massa j& uniforme, a nutricionista

desligou o aparelho e despejou a massa do bolo em uma bacio.

Aluna ajudando a adicionar os ingredientes
no preparo do bolo.

Alunos experimentando o bolo de abdbora.




A nutricionista acrescentou o coco ralado e a farinha de trigo & massq, e as
criangas ajudaram a misturar os ingredientes. Para que todas tivessem a oportunidade
de misturar os ingredientes na bacia com a colher de polietileno, a nutricionista entregou
a bacia com a massa de bolo para cada criangaq, e as auxiliou quando necessario. As
criangas demonstrarom muito entusiasmo e interesse em misturar os ingredientes. A
nutricionista adicionou sal e o fermento & massa. Ao final da agdo, realizamos uma
contagem regressiva para despejar a massa do bolo na forma untadao, que foi levada
ao forno. O preparo do bolo de abdbora com coco durou aproximadamente uma hora.

Perguntamos Os criangas se queriam experimentar o bolo de abdbora. Oferecemos
uma fatia de bolo para cada crianga, e elas podiam repetir, se quisessem. As criangas
disseraom que o bolo estava gostoso e que queriom repetir.

Com o objetivo de avaliar a aceitabilidade do bolo de abdbora pelos alunos, a
equipe do departamento de alimentagdo escolar desenvolveu um painel e cartelas
lddicas com os emojis representando “6timo”, “bom”, “ruim” e “péssimo” para aplicagdo
da escala heddnica facial. O planejamento e a execugdo do teste forom baseados no

Manual para Aplicagdo dos Testes de Aceitabilidade no PNAE.

CEITABILI

Materiais desenvolvidos para aplicacdo do teste de aceitabilidade.



Pedimos aos alunos que formassem uma fila e explicamos a dinbmica que se
seguiria. Entregamos quatro cartelas lUdicas para cada aluno, e eles depositarom a
cartela que representava sua opinido em uma urna. Ao final do teste, contabilizamos
0s votos.

O bolo de abdbora teve 94% de aceitabilidade, considerado bem aceito. O indice
de adesdo foi de 100%, mostrando que a preparagdo escolhida é uma forma interessante
de incluir a abdbora no carddpio de alunos pré-escolares. Por fim, entregamos um

saquinho com um avental e uma touca de brinde para cada crianga participante.

Receita de bolo de abdbora com coco

Ingredientes Modo de preparo

+ 500 g de abdbora + Retire o casca da abdbora e, em

+ 250 ml de bleo seguida, rale a abdbora.

+ 4 ovos +  Em um liquidificador, coloque o

« 250 g de agucar 6leo e o ovo. Ligue o liquidificador

+ 100 g de coco ralado e adicione a abdbora aos poucos.

+ 2 xicaras de farinha de trigo *  Quando formar um creme homogé-

+ 2 colheres de sopa de fermento neo, adicione o agucar e bata por 3

quimico em pd minutos.

+ 1 pitada de sal +  Coloque a mistura em um recipien-
te. Adicione o0 coco e, a0s poucos, a
farinha.

+  Misture até ficar uniforme. Depois
acrescente o sal, o fermento e mis-
ture.

+  Pré-aqueca o forno a 200° C. Colo-
que para assar até dourar (aproxi-
madamente 45 minutos).




Alunos do 2° ano D da EMEI Delzuita juntamente com equipe da
Secretaria da Educacdo da Barra dos Coqueiros.

Fotos: Sara Madureira, da equipe da Secretaria de Comunicagcdo
da Prefeitura de Barra dos Coqueiros.
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NoSSas "IAIZes, Nossa Culingziy

Cudsio Costro Reis Coelho
Participonte inscrita no Jomoda
Cudsio Costro Reis Coslho
Mutricionista BT do municipio
Francilene ConcaicBo Sikva Oliveing
Chudsia Costno Rels Coelho
Coordenadons do Jornodo

A atividade desenvolvida teve como objetivos: despertar nos alunos o interesse
em conhecer os insumos regionais e utilizé-los nas preparagdes culindrias; ressaltar,

de forma WUdica, o valor nutricional dos alimentos do seu cotidiono; valorizar a cultura



e culindria regional, fortalecendo a agricultura familiar local; desenvolver a formagdo
de hdbitos alimentares sauddveis e conscientes.

No primeiro momento, realizamos uma roda de conversa com professoras, diregdo
e nutricionista para o planejamento das agdes que seriom desenvolvidas.

Na primeira semana de atividades, as professoras promoveram nas turmas uma
roda de conversa com o tema ‘A importdncia da alimentagdo sauddvel para o corpo”,
a partir da leitura do livro A cesta da dona Maricota®, de Tatiana Belinky, que conta
uma histéria de frutas, verduras e legumes. Posteriormente, a turma 1 apresentou o
livro em forma de dramatizagdo.

No segundo momento, exibimos o video “Verde que te quero verde”, de Aline Barros
e Nicolas Barros. Em seguida, fizemos uma roda de conversa, para levar os alunos a
refletirem sobre a importdncia de ndo retirar as verduras da sopa que é servida na
escolo, pois elas sdo essenciais para a saude. As professoras haviom percebido que
muitos alunos retiravom as verduras contidas na merenda da escolo, como na sopaQ,

por exemplo.

Alunos visitando uma plantacdo de mandioca. FOTO: Inaldo da Silva.
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Na terceira semana (terceiro momento), os temas desenvolvidos por meio das
rodas de conversas com as turmas foram direcionados para dois produtos especificos,
que faz parte da culindria local: o beijy, feito com a fécula da mandioca; e o biscoito
de mesocarpo, que é extraido do coco babagu.

As criangas da turma 1 foram conhecer uma plantagdo de mandiocaq, planta
arbustiva que chega a medir até S metros de altura e é vasta na regido. Sua raiz
tuberculosa concentra uma grande quantidade de amido. A raiz passa por um processo
artesanal para se extrair a fécula.

As criangas da turma 2 forom visitar as quebradeiras de coco babagu e conhecer
um pouco sobre a extragdo artesanal do mesocarpo. Essa iguaria tem importante
valor nutricional e estd presente entre o epicarpo e o endocarpo do coco babagu. O
mesocarpo é extraido e transformado em uma farinha. A farinha pode ser consumida
como suplemento alimentar ou servir de base para bolos, biscoitos e mingou.

Observamos, pelas falas dos alunos nas rodas de conversas, um vasto
conhecimento adquirido a partir das visitas realizadas.

No quarto momento (culmindncia), cada turma deveria preparar uma iguaria
feita com os ingredientes observados nas visitas. Com o auxilio das professoras, a
turma 1 preparou beijus de tapiocaq; e a turma 2, biscoitos de farinha do mesocarpo.

O momento de degustagdo foi de enorme satisfagdo, porque as criangas estavam

Casca do coco babacu (parte interna) onde é extraido o mesocarpo(parte branca) presente entre o epi-
carpo e o endocarpo do coco. FOTO: Prof® Rosileide Lino.



Criancas apresentando o biscoito feito de farinha de mesocarpo

experimentando um alimento sauddvel e feito por elas.

Como resultados da agdo, observamos que alguns alunos passaram a aceitar o
lanche servido na escola e a trazer frutas (magd, uvo, bananao) para comerem.

Encontromos muitos desafios durante a realizagdo das atividades, como, por
exemplo, resisténcia a substituicdo dos lanches ndo sauddveis pelos sauddveis. Ndo
sG0 apenas as criangas que apresentam resisténcia, os pais também. Sdo eles quem,
muitas vezes, compram lanches baratos, como salgadinhos e biscoitos recheados.
Percebemos, portanto, a necessidade de desenvolver um trabalho de educagdo

alimentar e nutricional em parceria com as familias.
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Agnoecologia é

o caminho patra a salide
da humanidade

e do planeta
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A inclusdo da Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) no processo de ensino
e aprendizagem é uma das diretrizes do Programa Nacional de Alimentagdo
Escolar (PNAE). Além disso, as agdes de EAN sdo alguns dos mecanismos para
alcangar o objetivo do Programa, que consiste em contribuir para o crescimento
e desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a
formagdo de hdbitos alimentares sauddveis dos estudantes da educag¢do bdsica
braosileira.

Nessa perspectiva, um material fundamental que norteia as agdes de EAN
a serem executadas dentro das escolas é o Marco de Referéncia de Educagdo
Alimentar e Nutricional para as Politicas Pdblicas. Esse documento aopresenta os
conceitos, os principios e os campos de prética para as agdes de EAN.

Em seu sexto capitulo, no item I, o Marco de EAN apresenta o principio

‘Abordagem do sistema alimentar, na sua integralidade™

+ Compreende-se sistema alimentar como o processo que abrange
desde o acesso a terra, & dgua e aos meios de produgdo, as formas de
processamento, de abastecimento, de comercializagdo e de distribuicdo;
a escolha e consumo dos alimentos, incluindo as praticas alimentares
individuais e coletivas, até a geragéo e a destinagdo de residuos. As
agdes de EAN precisam abranger temas e estratégias relacionadas a
todas estas dimensdes de maneira a contribuir para que os individuos
e grupos fagam escolhas conscientes, mas também que estas escolhas

possam, por sua vez, interferir nas etapas anteriores do sistema alimentar.

Portanto, a Educagdo Alimentar e Nutricional ndo deve abordar somente o
consumo alimentar, mas também a produgdo dos alimentos, com o cuidado de
discutir as praticas sustentdveis para o meio ambiente. E é neste contexto que

o Tema 2 da Jornada foi pensado: agroecologia é o caminho para a saude da



humanidade e do planeta.

Agroecologia € uma abordagem agricola que busca promover a
sustentabilidade e a salde dos sistemas agricolas, incluindo o solo, as plantas,
0S animais e as pessoas que dependem deles. A agroecologia tem como objetivo
a produgdo de alimentos sauddveis e nutritivos, ao mesmo tempo em que protege
e preserva o meio ambiente, valoriza a diversidade bioldgica e cultural e promove
o justica social.

Essa abordagem se baseia em principios agroecoldgicos, que incluem
a diversificagdo de cultivos, a integragdo entre agricultura e ecossistemas
naturais, o manejo integrado de pragas e doencgas, o uso de praticas agricolas
conservacionistas e a valorizagdo da cultura e do conhecimento tradicional das
comunidades rurais.

A agroecologia se diferencia dos sistemas agricolas convencionais por ndo
fazer uso de agroquimicos e insumos externos, como fertilizantes sintéticos e
sementes geneticomente modificadas. Em vez disso, busca fortalecer a capacidade
dos sistemas agricolas de se autorregular, promovendo a biodiversidade e o uso
eficiente dos recursos naturais.

Os beneficios da agroecologia sGo muitos. Ao optar por essa abordagem, é
possivel preservar os recursos naturais, como a dgua e o solo, reduzir os impactos
ambientais da agricultura e garantir a seguranga alimentar e nutricional da
populagdo. Além disso, a agroecologia contribui para a salde e o bem-estar da
populagdo, jd que os alimentos produzidos dessa forma sdo mais sauddveis e
nutritivos.

A agroecologia é um movimento mundial que vem ganhando cada vez mais
forca, pois é sabido que os recursos naturais se esgotardo se a humanidade
continuar com préticas nocivas ao meio-ambiente.

O PNAE j& reconhece a agroecologio como uma prdtica importante, pois
promove a compra de alimentos da agricultura familiar e da produgdo orgdnica e

agroecoldgica, incentivando a produgdo de alimentos sauddveis e sustentdveis e



fortalecendo a economia local. O Programa, ao priorizar a compra de alimentos da
agricultura familiar, organicos e agroecoldgicos, estd contribuindo para a promogado
da agroecologia no Brasil. O PNAE tem um papel essencial na mudanga do modelo
de produgdo e consumo de alimentos, estimulando préticas mais sustentdveis e
sauddveis. Além disso, ele também tem um impacto social importante, pois gera
emprego e renda para as familias que produzem os alimentos, e estimula a economia
local.

O ambiente escolar é um meio propicio para abordar e discutir a tematica
agroecologia. E imprescindivel que as criangas e os jovens sejam incentivados a
pensarem sobre os meios de produgdo dos alimentos e busquem conhecer praticas

de consumo mais sauddveis e sustentdveis. Agdes de EAN bem planejadas sGo o

melhor cominho para essa construgdo de saberes.
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230 estudmte's

Alaancing Visira Gongobes
Porticiponte inscrito na Jormoda

Abmannicing Visira Gongotves
Mutrichonista BT do munkciplo

e Lilion Dolene Mowols
Loordenadons oo Jormoada

As atividades do tema 2 da Jornada de EAN foram desenvolvidas no periodo de
maio a julho de 2023, com os 19 estudantes de 5 anos das turmas do pré, da Escola

Municipal de Educagdo Infantil (Emei) “Dona Zinica®. O planejamento e a execugdo das



Pesagem dos alimentos para mensurar o desperdicio
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agbes foram realizados de maneira coletivo, envolvendo diferentes atores sociais do
Progroma Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), tais como: nutricionista, diretora,
equipe pedagdgicaq, cozinheiras, além da parceria com a Universidade Federal de
Alfenas (Unifal). A agdo teve como objetivo promover préticas agroecoldgicas no
cotidiano escolor.

A temdtica abordada considerou a transversalidade com o curriculo escolar
e os planos de aulo, de acordo com o Projeto Politico Pedagdgico (PPP) da escolo; o
contexto escolar; e os principios para agdes de EAN, segundo o Marco de Referéncia
de EAN para as politicas publicas.

As atividades foraom costuradas aos contelldos abordados em sala de aula, em
consondncia com os campos de experiéncias pautados na Base Nacional Comum
Curricular (BNCC). Desenvolvemos atividades de diagndstico, planejomento, execugdo
e avaliagdo, divididas em seis etopas.

Na primeira etapaq, a diagndstica, passamos a pesar o total de sobras dos

alimentos dos pratos dos alunos participantes da Jornadaq, para mensurar o

Atividades na horta escolar



desperdicio.

Na segunda etapa, promovemos rodas de conversa durante as aulas, com o
intuito de conscientizar os alunos sobre a importéncia de reduzir o desperdicio de
alimentos no ambiente escolar.

A terceira etopa foi direcionada & utilizagdo da horta escolar e da
composteira enquanto ferromentas pedagdgicas. A composteira foi doada &
escola pelo Projeto ReFoRSSe - Rede de fortalecimento para o preparo de refei¢des
sauddveis e sustentdveis nas escolas, da Unifal. Por meio do projeto, a Unifal
promoveu, ainda, uma formagdo, intitulada Produgdo de Composto Orgdnico nas
Escolas: Sustentabilidade no PNAE, para os gestores e responsdveis pela hortao.
Apresentamos a composteira & turma da Jornada, com explicagdes sobre como
utilizd-la. Semanalmente, desenvolvemos atividades envolvendo a composteira e a

horta, com a combinagdo de diferentes estratégias pedagdgicas.
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Conhecendo a composteira
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Na quarta etopo, adaptamos, em dias determinados, a distribuigdo das refeigdes
para o modelo self-service. Nesses dias, os estudantes tiveraom a oportunidade de
escolher o alimento e a quantidade que colocariom no prato, de forma autédnoma,

para reduzir o desperdicio e despertar a consciéncia critica.

Self-service

Na quinta etapaq, fizemos um intercdmbio agroecoldgico na horta da Unifal,
em parceria com os projetos Semeando Ideias e Nutrir Arte, da Universidade, tendo
a participagdo de graduandos dos cursos de Nutrigdo, Geografia, entre outros.
Inicialmente, as criongas da Emei assistiram videos do desenho “Show da Luna® que
abordavam temas relacionados & importdncia de cuidar do meio ambiente e de fazer
a reciclagem. Em seguida, na visita guiada & horto, elas conheceram os alimentos
agroecoldgicos ali cultivados, e participaram de uma dindmica sobre reciclagem.
Finalizamos a atividade com um momento para lanche, com a oferta de torta de talos

de couve e suco de abacaoxi com horteld.



Na sexta etopa, avaliativa, elaboramos um gréfico, para cada turma, para ilustrar
o empenho dos estudantes na redugdo do desperdicio ao longo das semanas de
atividades. As criangas criaram desenhos livres representando as atividades aprendidas
no tema 2. As agdes foram registradas no portifélio do Jornada e divulgadas no
instagrom® da alimentagdo escolar de Alfenas (@alimentacoaoescolaralfenas).

Percebemos que as atividades desenvolvidas foram efetivas para despertar nos
alunos maior interesse pelo cuidado com os alimentos desde o plantio, o consumo, até
a destinagdo dos residuos de maneira auténoma, buscando a redugdo do desperdicio.

E importante destacar que as atividades envolvendo a horta, a composteira
e o self-service serdo desenvolvidas ao longo do ano. Além disso, a secretaria de
educagdo criou uma coordenagdo de educagdo ambiental, formada por uma equipe
multiprofissional, incluindo a nutricionista responsdvel técnico (RT). A coordenagdo
realizard uma série de agdes educativas, envolvendo toda a rede municipal, com foco
na reciclogem, tendo em vista que a coleta seletiva estd sendo reeimplantada pela
prefeitura municipal e contard com o apoio da comunidade escolar.

Encontromos alguns desafios para o desenvolvimento da 5° edigdo da Jornada
de EAN em trés unidades escolares distintas e com a participagdo de diferentes atores
sociais. As agdes demandaram muito didlogo com as equipes e adaptagdes para a
realidade e interesse de cada unidade. Também foi desafiador provocar o interesse
das criangas por novos alimentos.

Por outro lado, percebemos a poténcia e a importédncia da Jornada enquanto
forma de estimular a comunidade escolar a dar continuidade as agdes de EAN de forma
autdnoma, por meio de um processo de ensino aprendizagem coletivo e participativo,
utilizando uma abordagem critica e problematizadora e, ao mesmo tempo, criativa
e lidica, em diferentes cendrios de pratica. Percebemos como tais agdes despertam
encantamento e interesse por parte dos estudantes e contribuem para a construgdo

de caminhos possiveis.
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367 estudantes

Crigting Evongelista Mascimento
Porticiponte inscrito no Jomoda

Moricana Mendes Pereing
Mutricionisto BT do mundcipio

Moricnag Mendes Perein
& Morio Teresa Shea Anbunes
Coardenadanms da Jormada

Com o objetivo principal de promover a conscientizagdo sobre a importdncia da
nutricdo e alimentagdo sauddvel no ambiente escolar, o projeto “Alimentagdo saudavel:
conhecendo e aceitando nossa merenda escolar” foi elaborado pela diretora Cristina

Evangelista Nascimento. O projeto foi realizado nos meses de agosto, setembro e



Montagem de fotos: Cristina Evangelista Nascimento.
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outubro de 2023 com as turmas do maternal Il, 1° e 2° periodos (faixa etdria de trés
a seis anos), dos turnos matutino e vespertino.

Participaram do projeto supervisoras, professoras, auxiliares de docénciaq,
cantineiras, auxiliares da merenda e as familias dos alunos. O projeto foi subdividido
em quatro etapas: - Conhecendo a cozinha da nossa escola: onde e como € preparada
a merenda escolar; 2- Cultivando saldde: alimentos frescos na merenda escolar e
em casq; 3- Vamos aprender brincando? Explorando os alimentos sauddveis e n&o
sauddveis; 4- Alimentos que fazem bem: conhecendo os ingredientes das nossas
refeicdes.

Conscientes da importéncia e do cuidado que devemos ter na introdugdo
de novos alimentos, organizamos, na primeira etapa, uma brincadeira com uma
variedade de frutas frescas. As criangas foram incentivadas a explorar, cheirar, tocar
e degustar frutas que fazem parte do carddpio do programa de alimentagdo escolar
do nosso municipio.

Iniciolmente, preparomos uma bandeja com frutas higienizadas e picadas e as
cobrimos com um guardanapo. Para comegar a brincadeira, um verso foi cantado:
&quot;Eu sou vendedora de frutas, que frutas tenho aqui?&quot; Os alunos tentavam
adivinhar quais alimentos estavam escondidos sob o guardanapo. Na sequéncia,
o tecido era retirado, revelando as frutas. As criongas forom instigadas a descrever
as frutas, classificando-as por sabores (doces ou azedas), se era possivel comé-las
com casca ou ndo e dizendo quais sGo as formas de consumo. Houve manifestagdes
sobre as preferéncias e o consumo desses alimentos pela familia.

Em seguidaq, utilizamos um jogo de roleta para convidar as criangas a
experimentarem as frutas. O objetivo foi reduzir a resisténcia @ merenda escolar, jd que
as criangas ficariom mais familiarizadas com os sabores provados. Confeccionamos
uma roleta de papel grosso e palitos de picolé, com imagens de frutas, e preparamos
uma bandeja com as mesmas frutas das imagens. Ao girar a roleto, uma das imagens
era escolhida aleatoriamente. A criangq, cuja vez coincidia com a fruta selecionada,

tinha o oportunidade de nomear a fruto, pegd-la com um palitinho e sabored-lo.



Montagem de fotos: Cristina Evangelista Nascimento.
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A experiéncia permitiu que as criongas explorassem esses alimentos de maneira
interativa, estimulando o aprendizado e as escolhas alimentares sauddveis, ao mesmo
tempo em que promoveu a comunicagdo e a socializagdo entre es criongas.

E de suma importéncia a colaboragdo da familia para que esse projeto alcance
seu objetivo. Por isso, em uma etapa subsequente, enviomos bilhetes aos pais
sugerindo que visitassem a feira de produtos agricolas naturais, que ocorre, aos
domingos, no bairro Major Prates. Essa foi uma oportunidade especial para envolver a
comunidade em uma experiéncia educativa e sauddvel. Na feiro, as criangas tiveram a
possibilidade de explorar diversos produtos agricolas, como frutas, legumes, verduras,
hortalicas, ervas e temperos. Solicitomos aos pais que ajudassem seus filhos a
compreender a importdncia de escolher alimentos sauddveis dentro do orgamento
familiar. Ficamos satisfeitos com a participagdo significativa das familias no dia da
feira. A escola recebeu fotos e videos com o registro da visita.

Além da visita a feira, pedimos que cada crianga levasse para a escola um
alimento natural, como fruta, verdura, legume ou hortalica. Com os produtos
recebidos, organizamos e simulamos uma banca de feira. Nessa banca, expusemos
todos os alimentos gentilmente doados pelas faomilios.

Reunimos os pequenos em uma animada roda de converso, e 0s que tiverom a
oportunidade de ir a feira do bairro Major Prates com seus pais compartilharom as
experiéncias daquele dia. Encorajamos as criangas a relatarem suas descobertas
sensoriais, como aromas e texturas. Perguntamos quais tipos de alimentos seus pais
compraram, quem tirou as fotos, quem fez as anotagdes e quem teve a chance de
provar algum desses alimentos na feira. Também perguntamos como esses alimentos
foram preparados em caso.

Explicamos as criangas que, como nem todas puderam ir a feira no domingo,
decidimos criar uma “feirinha” no pdtio da escola para que todos pudessem simular
a participagdo em uma feira de verdade. Permitimos que as criangas explorassem,
tocassem e sentissem os cheiros dos diferentes alimentos, enquanto aprendiom

sobre seus beneficios nutricionais. Durante essa vivéncia, as criongas também



Montagem de fotos: Cristina Evangelista Nascimento.
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compartilharam histérias cotidianas relacionadas a alimentagdo de suas familias.

Para tornar a atividade ainda mais divertida, realizamos uma brincadeira
cantada. Cantdvamos um versinho: “Diz pra mim, diz pra mim o que tem na banca
do seu Joaquim. L& na feira tem..", e em seguida apresentdvamos um alimento,
desafiando as criangas a nomed-lo.

Ao final da atividade, explicamos as criangas que os alimentos da feirinha
seriam incorporados aos lanches servidos na escola no dia seguinte, enriquecendo
ainda mais a nossa merenda escolar, fornecida pela prefeituro.

Ainda nesta fase do projeto, fizemos parceria com os estudantes do primeiro
periodo do curso de medicina da UNIFIPMOC para trabalhar com os temas saldde
e alimentagdo sauddvel. Foram realizadas oficinas em formato de estagdes, e cada
crionga participava das diferentes atividades.

Em uma estagdo, as criangas brincaram com um jogo de alimentos sauddveis e
n&o sauddveis. Havia duas caixas decoradas, uma com um rosto sorridente e outra
com um rosto triste. Nelas, cada crianga colocava fichas com alimentos variados,
classificando-os como sauddveis ou n&o sauddveis.

Em outra estagdo, as criongas brincaram com os académicos usando jogos
pedagdgicos relacionados a alimentos, como jogo da memdéria, pareamento, domind
e alinhavo. Essas atividades ajudam a melhorar a coordenagdo motoro, a identificar
figuras de alimentos e a compreender a importdncia de uma nutrigdo adequada.

Na terceira estagdo, as criongas tiveram a oportunidade de participar da
construgdo de uma mini horta de material reciclado (garrafas pet). Elas conhecerom
as etapas do plantio, as necessidades das plantas e alguns tipos de alimentos
sauddveis que podem ser cultivados em casa.

O encerramento do projeto “Alimentagdo saudavel: conhecendo e aceitando
nossa merenda escolar” ocorreu no dia 13 de novembro. As criangas tiverom a
oportunidade de colocar as mdos na terro, literalmente, ao participarem do plantio
de mudas de leguminosas e verduras, criando uma pequena horta escolar.

Acreditamos que a combinagdo educagdo e experiéncia pratica contribuird



©Qra que Nossas criongas cresgcam conscientes da importdncia de escolher alimentos

sauddveis para si e para o meio ambiente.

Domind de alimentos



Montagem de fotos: Cristina Evangelista Nascimento.



Montagem de fotos: Cristina Evangelista Nascimento.
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Elerice Koch Tosso
Participonte inscrito: no Jomada

Elerscs Koch Tasso
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Argrelo Bookriz Martins

& Sebdo Lemes
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A Escola Estadual Indigena de Ensino Médio “Yvy Poty" € uma instituigdo

de ensino que atende 274 alunos em tempo integral. Esse modelo de ensino esta

Colaboradores: Valdinei Marques Mendonga (diretor escolar); Professor Edmar Manoel; Professora Taiza
Nunes; Conselheiro da Alimentagdo Escolar Antonio Ribeiro



centrado no desenvolvimento de jovens autdnomos, soliddrios e competentes. A
escola oferece acolhimento didrio e Clubes de Protagonismo, bem como disciplinas
eletivas, emprendedorismo social e itinerdrio formativo. Todas as atividades
realizadas na escola respeitam e incluem a cultura indigena na qual ela estd
inserida.

Na escola, os alunos recebem formagdo técnica e profissional com o curso
de Agroecologia e sustentabilidade. Nesse contexto, estima-se que a agroecologia
possibilita novas ferramentas voltadas aos discentes e suas familias para a
produgdo sustentdvel, buscando o desenvolvimento agricola, construido sob os
aspectos de conservagdo dos recursos da agricultura tradicional local, enquanto

explora conhecimentos e métodos ecoldgicos modernos.

Alunos em atividade prdtica
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No dia ? de agosto de 2023, o nutricionista Helenice e o membro do Conselho
da Alimentagdo Escolar (CAE) do Estado do Mato Grosso do Sul sr. Antdnio Ribeiro
participaram da reunido do Projeto Familia e Escola, para um momento de troca de
conhecimentos com os professores, pais e as liderangas da aldeio.

Na oportunidade, o sr. Antdnio compartilhou sua experiéncia como profissional
técnico em agronomia, cooperativista e produtor rural da agricultura familiar. Defendeu
a agricultura familiar e agroecoldgica como o meio mais adequado para a protegdo
do solo e da vida. Orientou os pais e as liderangas locais quanto & organizagdo de
Qrupos ou parcerias para a produgdo de alimentos, tanto para o consumo familiar

quanto para a comercializagdo e geragdo de renda.

Aula prdtica de agroecologia



Em seguidao, a nutricionista Elenice se apresentou aos pais. Ela falou do seu
trabalho com a merenda escolar e relatou o empenho da escola no cuidado com
a alimentagdo sauddvel. Também orientou as faomilias quanto & importéncia de
adotar bons hdbitos alimentares para a manutencdo da sadde e quanto Qos riscos
de desenvolvimento de doengas cronicas ndo transmissiveis que os alimentos
industrializados e ultraprocessados oferecem.

Pais e liderangas indigenas questionaram a nutricionista sobre as atividades
que estdo sendo desenvolvidas com os alunos. A nutricionista explicou que a escola
estd inscrita na Jornada de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) do FNDE, e que
essas atividades trazem conhecimentos que devem ser colocados em praética pela
familio para melhorar a saldde e prevenir doengas. Explicou, aindo, que podemos
e devemos fazer escolhas sauddveis sem a necessidade de perder ou esquecer a
cultura local.

Os pais ficarom contentes em saber que o bolo de milho verde, produzido
pelos alunos desta escola, por meio da 1° atividade da Jornada de EAN, havia sido
aprovado no teste de aceitabilidade, e a receita foi inserida no sistema de carddpios,
podendo fazer parte da merenda das escolas da rede estadual de ensino do estado
do Mato Grosso do Sul.

A professora Selvia Lemes, professora de cultura e diversidade,
empreendedorismo social, itinerdrio formativo em agroecologio e coordenadora
de qualificagdo profissional em agroecologiaq, juntamente com o professor
Edmar Manoel, professor de agroecologia, sdGo responsadveis pelas aulas do
curso de agroecologia na escola. Além das atividades tedricas, desenvolvem um
excelente trabalho com a horta escolar, em que os alunos colocam em pratica os
conhecimentos adquiridos em salo.

Na horta da escola sdo produzidos tomate, pimentdo, alface, couve, repolho,
acelga, cebola, plantas medicinais, além de plantas alimenticias ndo convencionais.
Esses alimentos enriquecem a alimentag¢do ofertada aos alunos, e a sobra é

comercializada com a comunidade. O recurso monetdrio obtido com a venda dos
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a imentos custeia as despesas com sementes para as proximas plantagdes.

Os alunos também tiveram aulas sobre plantas alimenticias ndo convencionais,
como umbigo de banana, guavira (drvore de grande porte, seus frutos sdo
conhecidos como simbolo do MS), taioba, feijdo (jopara), palmito, coquinho e coco
(o azeite pode ser usado para a hidratagdo capilar). Além das aulas, os alunos
participaram de atividades voltadas ao agroextrativismo e & confecgdo de receitas.
Essas atividades foram apresentadas em forma de semindrio, no sagudo da escola.
Os alunos foram ouvidos e avaliodos.

A professora relata que, antes do projeto de agroecologia ser desenvolvido na
escola, a horta era precdria, com pouca produgdo, e o que tinha era produzido com
uso de agrotdxicos. Atualmente, usa-se somente o adubo natural. Ela relata, ainda,
as dificuldades com a irrigagdo da horta e o transporte do esterco. A irrigagdo é
feita manualmente pelos alunos e professores. Nos finais de semana, é necessario
que alguém se disponha a ir a escola molhar a horta. J& o esterco, como vem de

longe, a escola precisa pagar o frete, ficando oneroso para a instituigdo.
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Horta da escola



A escola planeja a construgdo de um galinheiro, e 0 manejo das aves e de
seus residuos faréo parte das atividades de ensino para os alunos. Com a criagdo
e a manuteng¢do do galinheiro, a escola vé a possibilidade de aplicagdo do adubo
natural nos canteiros da horto, criando um ciclo de sustentabilidade local.

A professora Taiza Nunes, além de ministrar aulas de Matematica, trabalha
com empreendedorismo social, e desenvolveu um projeto de artesanato utilizando
fibra de banana e folhas da taboa. Os alunos aprenderam a secar e preparar a
matéria-prima, e a utilizé-la para confeccionar caixas, objetos decorativos e bolsas,
como mais uma opgdo de renda sustentdavel.

Além dessas atividades, a escola desenvolve o projeto de reciclagem, que
propicia agdes de conscientizagdo e produgdo de artesanatos por meio da
reutilizagdo de pneus e outros materiais descartados. Em sala de aulo, os alunos
discutem com os professores o impacto ambiental e o tempo de vida Util do material

abordado. Depois, os alunos colocam em prética os conhecimentos, e ainda decoram

o patio da escola.

Professor Edmar e alunos em atividade prdtica
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Ao longo da histéria, o ser humano aprendeu e desenvolveu diversas
técnicas para melhorar a produgdo de mel e prépolis, que sdo utilizados em

alimentos e remédios. Essa produgdo tem sido a principal fungdo de se criar



abelhas em uma residéncia ou empresa.

Por muito tempo, as abelhas-europeias (Apis mellifera) foram as Unicas
reconhecidas e utilizadas na produgdo de mel e prépolis. Mas como vivemos em
um ambiente de grande biodiversidade, é importante conhecer também outras
espécies de abelhas nativas da nossa regido, como, por exemplo, as abelhas
sem ferrdo (Meliponina - Hymenoptera, Apidae).

Com o uso cada vez maior das tecnologias no meio ambiente, esquecemos
como a natureza pode se desenvolver de maneira sauddvel e sem o auxilio das
agBes humanas. Os animais, principalmente os insetos, tém papel fundamental
no desenvolvimento dos ecossistemas por meio da polinizagdo.

As obelhas, em especial, possuem um papel basilar nesse processo de
desenvolvimento dos ecossistemas. Levando em considera¢gdo que as abelhas
nativas brasileiras fazem de forma eficiente a polinizagdo, ndo possuem ferrdo

e ndo apresentam agressividade ao implantar colmeias préximas a residéncias,

B

Colocacdo de caixas de abelhas sem ferrdo na EEB Felipe Manke
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Conhecendo as abelhas sem ferrdo




fizemos uma palestra com a comunidade escolar para difundir conhecimentos
sobre as abelhas, como forma de incentivar a criagdo de meliponas. Colocamos
os alunos também como agentes disseminadores desses conhecimentos.

A comunidade escolar em geral, e especialmente os familiares dos alunos,
foi atingida de forma positiva. Para que todos os recursos naturais sejom
utilizados de forma sustentdvel, precisamos conscientizar as criangas e os
adolescentes sobre a importéncia de se preservar o meio ambiente. Quanto mais
eles aprendem, mais vdo entender a importdncia de preservar o meio em que
vivemos. Como bem ressalta a proposta curricular de Santa Catarina, “reconhecer

o caréter interdisciplinar da educagdo ambiental é, de fato, aproximar-se dos
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Construindo um hotel de insetos
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valores e da complexidade do real, da agdo efetiva, articulando-os & dindmica
da vida coletiva”.

O projeto “Abelha nativa" é pautado no tripé da sustentabilidade, que trata
de questdes relacionadas & integragdo das trés dimensdes do desenvolvimento
sustentdvel: econdmica, social e ambiental. A ideia principal do tripé é a de que
as trés dimensdes devem interagir de forma a compreender os fendmenos na sua
totalidade e globalidade, o que dd amparo a sustentabilidade. O objetivo maior de
todo o projeto é viver bem, usando a ciéncia e a tecnologia a servigo do ser humano.

Levando em considerag&o a Base Nacional Comum Curricular (BNCC), que
preconiza “Caracterizar os principais ecossistemas brasileiros quanto & paisagem,
G quantidade de dgua, ao tipo de solo, a disponibilidade de luz solar, & temperatura
etc,, correlacionando essas caracteristicas a flora e fauna especificas” (BRASIL, 2019,
p. 390), bem como “Avaliar como os impactos provocados por catdstrofes naturais
ou mudangas nos componentes fisicos, bioldgicos ou sociais de um ecossistema
afetam suas populagdes, podendo ameagar ou provocar a extingdo de espécies,
alteracdo de hdbitos, migragdo etc.” (BRASIL, 2019, p. 390), os estudantes conseguiram
se aprofundar nos conceitos de ecossistema e nos impactos ambientais causados
por espécies invasoras ao ecossistema nativo.

A unidade escolar contou com o apoio especializado de Fabiana de Paiva
Costa Barros, principal autoridade do municipio de Massaranduba/SC, no que se
refere ao conhecimento técnico sobre meliponas, sendo todo o projeto coordenado
pedagogicamente pela assessora de dire¢do Maria Ivoni Campigotto Spézia.

O projeto foi desenvolvido de forma interdisciplinar e teve a participagdo
da gestdo escolar, dos professores dos anos iniciais do ensino fundamental e dos
professores dos componentes curriculares de Ciéncias, Biologio, Artes, Quimica e
Fisica. O publico-alvo definido foram os alunos do 1° ano do ensino fundamental
a0 2° ano do ensino médio.

O objetivo geral foi criar situagdes de vivéncias para que a comunidade

escolar, bem como as comunidades que circundam a Escola de Educagdo Bdsica
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(EEB) Felipe Manke pudessem experienciar a importdncia das abelhas nativas para

a manutengdo da biodiversidade e da salde humano, e a possibilidade de geragdo

de renda complementar para as familias por meio de seus produtos e subprodutos.

Assim, buscamos viabilizar aos educandos e & comunidade escolar conhecer e

desenvolver hdbitos de preservagdo e criagdo de abelhas nativas sem ferrdo, usando

os conhecimentos cientificos aliodos as diferentes tecnologiaos empregadas para a

obtenc¢do de resultados que beneficiem a sociedade.

Foram estabelecidos os seguintes objetivos especificos:

Identificar e catalogar as diferentes espécies de abelhas presentes na regido
de estudo, destacando suas caracteristicas fisicas e comportamentais
dnicaos;

Demonstrar como a polinizagdo é importante no desenvolvimento dos
ecossistemas naturais;

Desenvolver materiais educativos e campanhas de sensibilizagdo para
informar a comunidade sobre a importdncia das abelhas na preservagdo

da biodiversidade e estimular praticas de conservagdo.

A sequir, apontamos as principais agdes desenvolvidas por meio do projeto.

Apresentagdo de conhecimentos bdsicos sobre abelhas sem ferréo a
comunidade, no dia da reunido da associagdo de pais e professores.
Busca de parceria junto ds empresas da comunidade, com o intuito de
obter recursos para custear parte do projeto desenvolvido.

Palestra, no dia da Familia na Escolo, referente a abelhas sem ferrdo e
seus beneficios aos diferentes ecossistemas.

Colocagdo de caixas com abelhas sem ferrdo na EEB Felipe Manke, para
que a comunidade pudesse observar as abelhas sob diferentes aspectos.
Ministragdo de palestras aos educandos, por Fabiana Barros, técnica em
meliponicultura.

Visitagdo ao melipondrio “Familia Abelha®, na comunidade do Sete de



Janeiro.

+  Criagdo de um hotel de insetos.

O hotel de insetos é criado especialmente para atrair insetos polinizadores e
insetos auxiliares, que sGo adequados para hortas e jardins, pois atuam no controle
bioldgico de pragas nocivas as plantas. Ele oferece abrigo, e local para hibernagdo
ou reproducdo de diferentes espécies, como abelhas solitdrias, joaninhas, besouros,
borboletas, crisopas e moscas-das-flores.

A criagdo de um hotel de insetos permite observar e acompanhar de perto o
ciclo de vida desses animais. E uma forma educativa de promover a conscientizagdo
sobre a importéncia dos insetos e de manter o equilibrio no convivio com outras
espécies. Para construir nosso hotel de insetos, usamos materiais de texturas
variadas para atrair diferentes grupos de insetos. Fizemos a coleta consciente de
madeira, pedagos de bambu, galhos, palhag, pinhas, folhas secas, gravetos, cascas
de drvores, frutos secos, rolhas, papeldo grosso, pedagos de telhas, considerando
que as abelhas solitdrias preferem madeira furada e canos de bambu; joaninhas
gostam de gravetos e de bambu de diferentes tamanhos; enquanto as crisopas

apreciam palha ou papeldo enrolado.

+  Observagdo e monitoramento do hotel de insetos.

+ Incentivo para a instalagdo de hotéis de insetos nas propriedades dos
familiares dos alunos.

+  Coleta e produgdo de extrato de prépolis para consumo humano - alunos
do ensino médio.

« Atividades prdticas de como acontece a polinizagdo.

+ Confecgdo e instalagdo de iscas para capturar as abelhas sem ferrdo.

+  Coleta e degustagdo do mel das abelhas sem ferrdo.

+ Criaogdo de lapbook em sala de aula, para informagdes sobre o

desenvolvimento das abelhas e a sua importdncia no meio ambiente.
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Atividades de pesquisa sobre a importdncia das abelhas sem ferrdo para
a sociedade e 0 meio ambiente.

Participagdo na feira regional de Ciéncias.

Identificamos como resultados, até o momento:

A aquisi¢cdo de conhecimentos fundamentais para a conservagdo da
biodiversidade por meio da agroecologia, tanto por parte dos educandos
como pela comunidade escolar em geral;

A conscientizagdo da necessidade de preservagdo das abelhas nativas,
as quais sdo responsdveis por mais de 85% da polinizagdo das florestas
e das demais plantas de forma geral; e

A criagdo de abelhas nativas pelas familias, tanto para a preservagdo
aombiental como para obtengdo de mais uma fonte de renda, pois o0 mel
dessas abelhas tem muito mais nutrientes com prego agregado, além do

extrato de prépolis para consumo humano ter melhores beneficios.



E E.B. FELIPE MANKE
ENSINO MEDIO

EMPREENDENDO E
pDLfNIZANDG PARA UM
FUTURD SUSTENTAVEL E

BEM-ESTAR SOCIAL

Participagdo na feira regional de ciéncias
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Em mais uma participagdo do municipio de Pocinhos/PB na Jornada, a agdo
de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) no ambiente escolar foi desenvolvida de

maneira transversal e multiprofissional, e inserida no projeto politico pedagdgico



(PPP) da escola.

Depois de refletir e buscar as questdes-chave para o planejamento
e desenvolvimento da ag¢do, preenchemos novomente um instrumento de
planejomento disponibilizado no caderno Principios e Prdticas para Educagdo
Alimentar e Nutricional, para registrar, avaliar e melhorar a organizagdo dos recursos
necessarios para o desenvolvimento a agdo.

Destaca-se que as agdes de EAN debatidas e aplicadas em aulas pelos
professores e alunos forom de grande importdncia dentro do componente curricular,
uma vez que os alunos desenvolveram atividades e expandiram os conhecimentos
para além da escolo, alcancando também suas casaos.

Agroecologio, meio ambiente e sustentabilidade s&o alguns exemplos de temas
mais discutidos no contexto atual, pois o planeta pede socorro pelos desastres que
acontecem, provocados pelas agdes do homem.

Com os objetivos de disseminar agdes de preservagdo do planeta, diminuir
o risco de desnutricdo nas criangas em vulnerabilidade social e aplicar o tema
‘Agroecologia é o caminho para a saude da humanidade e do planeta” no ambiente
escolar, as nutricionistas da alimentagdo escolar do municipio de Pocinhos /PB
Liandra Oliveira e Tamiris Diniz, juntamente com a diretora Joedna Maria e as
professores da Escola Municipal de Ensino Fundamental (EMEF) Maria da Guia
Sales Herminio langaram, no dia 2 de junho de 2023, o projeto da construgdo de
uma horta orgdnica na instituicdo, a pioneira dentre as escolas do municipio.

Anteriormente 0 proposta oferecida pelas nutricionistas, o Instituto
Mpumalanga, numa parceria com a prefeitura, doou, no dia 8 de junho, uma
composteira a EMEF Maria da Guia, como forma de incentivar as praéticas de
sustentabilidade ambiental em nossa cidade. Todo o alunado teve participagdo
ativa na construgdo da composteira, na construgdo da hortao, na alimentagdo
constante da composteira com sobras da alimentag¢do escolar, e nos cuidados de
cobrir a composteira com pé de madeira e capim para evitar o acumulo de insetos.

No dia 14 de julho, os alunos voltaram a realizar a manutengdo da composteira.
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Houve a primeira retirada de biofertilizante, e os alunos foram a campo em busca
de capim para cobrir a composteira. Foi elaboradao, também, a planta baixa para
a construgdo da horta.

No dia 24 de julho, os alunos do turno vespertino forom a caompo encher 341
garrafas com terra. As garrafas serviriom para a montagem dos canteiros. Pensamos
nessa iniciativa como forma de utilizar as garrafas que seriam descartadas no meio
ambiente, dando-lhes alguma utilidade. Com essa agdo, iniciomos a atividade do
tema 2 da 5° edi¢do da Jornada de EAN: Agroecologia € o caminho para a saude
da humanidade e do planetaq, horta orgénica Vové Socorro Oliveira.

Em busca de adquirir mais conhecimento, as nutricionistas e o coordenador

Mateus Policarpo forom ao Instituto Nacional do Semidrido (Insa), localizado no

Visita ao Instituto Nacional do Semidrido (INSA)



municipio de Campina Grande/PB, no dia 25 de julho, para conhecerem a riqueza
do que representa a instituigdo e formar parcerias. Na ocasido, a escola recebeu as
mudas de plantas que haviom sido solicitadas no dia 11 de julho pelas nutricionistas
e pelo coordenador Mateus. O Instituto explicou a maneira correta de plantio e
possiveis estratégias para evitar o surgimento de pragas.

Cientes de que a proporgdo do projeto seria muito maior do que o previsto, no
caminho para a construgdo da horta orgdnica fizemos parcerias com as secretarias
de educagdo, de infraestruturao, e de agricultura. Solicitamos, junto & secretaria
de educagdo, a compra dos materiais para a construgdo da horta: caibros, telas
para fechar as laterais da horta para evitar a entrada de animais ou de alunos sem
permissdo, caixa d'dguo, tintas para colorir as paredes e deixar o ambiente mais
alegre, irrigadores manuais, kits de jardinagem, dentre outros materiais.

No dia 26 de julho, a secretaria de agricultura encaminhou um técnico
agricola para estudo e orientagdes sobre o melhor manejo do solo e conservagdo
da horta. Solicitamos a compra das sementes e do adubo limpo, pois 0 processo da
compostagem é lento e ndo daria tempo de utilizar de imediato o adubo orgdanico.

A secretaria de infraestrutura, no dia 31 de julho, enviou funciondrios para
fazerem a limpeza do solo no espago fisico da horta e o corte da terro, com
demarcagdo dos canteiros, facilitando, assim, 0 andamento da execugdo do projeto.
Iniciamos, nesse diq, a plantagdo de algumas mudas recebidas no Insa, como pitaya,
vinagreira, ora-pro-ndébis, ipé-roxo, ipé-amarelo, jombo e acerolo.

No dia 3 de agosto, os alunos, com o auxilio dos gestores da escola, iniciaram
a pintura das paredes, proporcionando mais cor e alegria d horta. Um aluno do 7°
ano B e sua mae trouxeram uma muda de pé-de-louro para ser plantada na horta. A
mde relatou os beneficios da planta medicinal para a sadde humana, e houve uma
troca riquissima entre a mée e a gestdo escolar. Com isso, percebemos o quanto
o projeto se tornou importante ndo apenas G comunidade escolar, mas também,

QO0s pais, avos, tios e conhecidos dos alunos. Vimos que o conhecimento do senso
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comum perpassado pelos nossos ancestrais aliado ao conhecimento cientifico
ensinado pelos professores impactam de forma positiva na construgdo social do
alunado da EMEF Maria da Guia.

O coordenador Mateus Policarpo, com o intuito de acelerar o processo de
produgdo da horta, doou substrato, algumas sementes, tela de sombrite, sistema
de irrigagdo de microaspersdo e fort plantio & escola.

No dia seguinte, os alunos iniciaram a retirada da terra de cada canteiro, e
depois misturarom a terra com o substrato e esterco bovino limpo, para fertilizar o
solo. Finalizada a preparagdo do solo, no dia 11 de agosto os canteiros receberam as
primeira sementes: cebola e cebolinha, tomate-cereja e tomate italiano, beterrabao,
quiabo, abobrinha, cenourq, salsa e pimentdo. Diariomente, um grupo de alunos é

convidado a fazer a manutengdo e a irrigagdo dos canteiros.

Estudantes conhecendo a horta



Depois de firmar parceria com o Insa, agendamos uma visita para que os
alunos conhecesem o Instituto e verificassem como é feito todo o processo de
plantio e conservagdo das mudas. No dia 15 de agosto, a primeira turma seguiu
viagem para o Insa. Durante a visito, os alunos ganharom materiais cientificos,
que serdo expostos na escola para quem quiser se informar a respeito do nosso
bioma Caatinga.

Nos ajustes finais da construgdo da horto, as equipes da cozinha e de servigos
gerais também participaram, ajudando a cercar o local, concluindo os canteiros das
alfaces, que foram feitos de canos, limpando o solo e manutenindo a composteira.

No dia 19 de agosto, a horta ficou mais completa: os alunos colocarom as
plaquinhas para identificagdo de cada semente plantada. J& no dia 21 de agosto,
foi realizada a instalagdo dos irrigadores de microaspersdo. Ao conferirem o

andaomento do trabalho, os gestores da escola perceberom que as sementes

Estudantes colhendo da Horta Sustentdvel Vovd Socorro Oliveira
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Doac¢do de muda de louro (Laurus nobilis L.)

plantadas em 11 de agosto estavam germinando.

Em 30 de agosto, dia em que a escola promoveu o evento da mostra pedagdgica
com a tematica “Consciéncia ambiental e sustentabilidade’, a gestora inaugurou
a horta. A horta recebeu o nome Maria do Socorro Oliveira Melo, em meméria da
avé do coordenador Mateus Policarpo, como forma de reconhecer o trabalho dele
e de homenaged-lo pelo empenho para que o projeto se concretizasse. Foi dessa
maneira, entdo, que a horta foi inaugurada.

No dia 26 de setembro de 2023, o coentro j& estava pronto para a colheito.
A gestoraq, o coordenador, o cozinheiro e algumas alunas fizeram a colheita dos
primeiros molhos de coentro para serem utilizados na alimentagdo escolar daquele

dia.



Em breve, a alimentagdo da escola Maria da Guia passard a utilizar hortaligas
orgdnicas para o preparo das refeigdes, em atendimento o resolugdo CD/FNDE
n° 6/2020, que estabelece, em suas regras, a utilizagdo de alimentos in natura ou
minimamente processados na alimentagdo escolar, para promogdo da salude e
longevidade das criangas. A horta produzird alimentos fresquinhos e seguros para

todo o alunado.

Colheita de coentro para uso na alimentacdo escolar
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Utilizacdo das midias
sociais como facilitadonas
para integnan a
comunidade escolan
nas alividades
de EAN




As midias sociais dinamizam a comunicag¢do e a intera¢do social nos dias
de hoje. Com o avango da tecnologiaq, é possivel utilizar diversas plataformas
para promover a educagdo alimentar e nutricional no &mbito do Programa
Nacional da Alimentag¢do Escolar (PNAE), integrando a comunidade escolar as
atividades relacionadas a alimentagdo saudavel.

Ao utilizar as midias sociais, é possivel alcangar um publico mais amplo
e diversificado, além de facilitar a interagdo entre alunos, professores e pais/
mdes e responsdveis. Essa interagdo pode ocorrer por meio da criagdo de
grupos em aplicativos de mensagens ou de pdginas especificas na internet,
em que sGo compartilhadas informagdes sobre as atividades relacionadas a
alimentagdo sauddvel e o nutrigdo.

As midias sociais podem ser utilizadas para divulgar receitas sauddveis e
dicas de alimentag¢do, e paraincentivar a participagdo do comunidade escolar
em eventos relacionados a alimentagdo adequada e saudavel, como feiras da
agricultura familiar e de produtos orgdnicos e agroecoldgicos, palestras e
oficinas culindrias.

Outra possibilidade é o uso das midias sociais para realizar pesquisas
de opinido e levantamento de demandas da comunidade escolar em relagdo
a alimentacdo. Dessa forma, é possivel identificar quais sGo as principais
necessidades e os interesses dos alunos, professores e responsadveis, e adaptar
as atividades relacionadas & educagdo alimentar e nutricional s demandas
da comunidade escolar.

Vale ressaltar que a utilizagdo das midias como facilitadoras para
integrar a comunidade escolar as atividades de educagdo alimentar e
nutricional exige cautela e responsabilidade, pois os conteddos relacionados
a alimentagdo tém um grande impacto nos hdbitos alimentares das pessoas,
especialmente daquelas em idade escolar.

Existem diversas formas, negativas ou positivas, de se influenciar os

hdbitos alimentares por meio das midias sociais:



Influenciaodores digitais: as pessoas seguem influenciadores digitais que
postam fotos e videos sobre seus hdbitos alimentares e estilo de vida. Esses
influenciaodores podem ser uma fonte de inspiragcdo para algumas pessoas,
incentivando-as a adotar hdbitos alimentares mais sauddveis ou, ao contrario,
a seguir um padrdo alimentar ndo saudavel.

Compartilhamento de receitas: asredes sociais permitem o compartilhamento
de receitas de comidas e bebidas, com fotos e videos, que tornam a apresentacdo
mais atroente e chamativa. Isso pode encorajar as pessoas a experimentarem
novos alimentos e a prepard-los de maneiras diferentes.

Publicidade de alimentos: a publicidade de alimentos e bebidas pode
impactar a formagdo de hdbitos alimentares, principalmente das criangas e dos
adolescentes, que sGo mais suscetiveis a esse tipo de marketing. Muitas vezes,
essas publicidades promovem alimentos ndo sauddveis, como refrigerantes e
alimentos industrializados, estimulando o adogdo de hdbitos alimentares ndo
sauddveis.

Discusséo sobre alimentacdo sauddvel: as redes sociais também permitem
que as pessoas discutam, compartilhem e obtenham informagdes sobre
alimentagdo adequada e sauddvel, e/ou nutrientes e alimentos a serem evitados.
Tombém ajudam a disseminar informagdes sobre questdes relocionadas a saude.

Assim, as redes sociais podem influenciar a alimentagdo dos individuos
de vdrias maneiras, algumas positivas e outras negativas. E importante que as
pessoas estejam cientes dessas influéncias e usem as redes sociais de maneira
consciente e critica em relagdo a sua alimentagdo. Também é necessdrio garantir
que as informagdes divulgadas nas midias sejom baseadas em evidéncias
cientificas e que as orientagdes fornecidas sejom adequadas para cada faixa
etdria e realidade socioeconémica e cultural dos estudantes.

O nosso tema 3 tem como objetivo despertar a ideia de que as midias sociais
podem ser uma ferramenta poderosa para integrar a comunidade escolar as

atividades de educag¢do alimentar e nutricional no dmbito do PNAE. Ao utilizar



essas plataformas de forma estratégica e responsdvel, é possivel promover a
conscientizagdo sobre a importdncia da alimentagdo sauddvel, incentivando
hdbitos alimentares mais sauddveis e contribuindo para o desenvolvimento

integral dos estudantes.
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videocast Escola Nuttida apreseyyy,.
de papo com a nutni

A

690 estudantes

Andresa Cristing Oliveiro
Participonte inscrita na Jomoada

Andresa Cristing Olheiro
Mutrkcionisto AT do municipio

Ténka Mora Fernondes Fronga

i Garolda Kelen Forseoa
Coordencdons da Jomada

O objetivo desta atividade foi desenvolver prdticas de Educagdo Alimentar
e Nutricional (EAN), possibilitondo que os estudantes e o comunidade

compreendam a legislagdo que rege o processo da alimentagdo escolar.



Iniciamos pela definigdo de qual midia seria utilizada na atividade. Junto
aos estudantes e professores, chegamos ao consenso de criar um videocast.
Convidamos trés estudantes do 6° e 7° anos, entre eles, uma estudante com
Diabetes tipo 1, para participarem do videocast, além de alguns atores do PNAE:
a nutricionista da rede municipal, um membro do Conselho de Alimentagdo

Escolar (CAE), uma mde de estudante e uma professora.

Alunos com Medalhas

Com a participagdo dos estudantes, elaboromos perguntas, que na
gravagdo do videocast seriam direcionadas aos integrantes do PNAE. Cada
representante de turma ficou responsdvel por elaborar uma pergunta sobre
o tema abordado. As perguntas foram baseadas nos desafios de se garantir
uma alimentagdo sauddvel dentro e fora da escolo, respeitando as restrigdes
e alergias alimentares (com a supervisdo nutricional constante na escola e o

desenvolvimento de prdticas de EAN); minimizando o desperdicio de alimentos;
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promovendo a sustentabilidade; e criando um ambiente escolar com o incentivo
da valorizagdo da cultura alimentar local.

No dia 18 de outubro, produzimos o videocast na escola. As perguntas
ficarom sob a responsabilidade dos estudantes, que as direcionavam aos
presentes. O videocast foi mediado pela professora de Ciéncias Gleicielle
Viviane Silva Souza. A atividade foi um sucesso! Os estudantes conseguiram
interagir totalmente com a proposta e com os outros atores. A pratica foi téo
importante que ganhou espago na nossa escola. Teremos novos videocasts
abordando temas diversificados relacionados & alimentag¢do escolar.

Nessa mesma data, realizamos um quiz com o tema nutrigdo e alimentagdo
sauddvel, em comemoragdo & semana da alimentagdo. O propdsito principal
foi educar e conscientizar os alunos sobre a importéncia de adotar hdbitos
alimentares sauddveis e equilibrados para a promogdo da salde. As perguntas
do quiz abordavam uma variedade de tdpicos, incluindo grupos alimentares,

nutrientes essenciais, hdbitos alimentares sauddveis, alimentag¢do escolar e

Premiacdo do Quiz da Nutricdo - alunos com medalhas
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Premiacdo do Quiz da Nutricdo - alunos com medalhas

a importdncia da agricultura familior na nossa alimentagdo. Para tornar o
aprendizado mais dindmico e cativante, optamos por incluir perguntas de
multipla escolha e verdadeiro ou falso. Unimos a Nutrigdo com a prdética da
Educagdo Fisica.

A dindmica foi executada pela académica de Nutrigdo Cecilia Luiza Espinula
e pelo profissional de Educagdo Fisica Clayton Monteiro Gomes. Organizamos duas
equipes de estudantes, e cada uma elegeu os seus representantes, que seriam os
porta-vozes das respostas. Com o uso de cones, adaptamos o pdtio no formato de
jogo de tabuleiro. As perguntas eram feitas alternadamente para cada equipe. A
equipe que acertasse a resposta avangava uma casao, € o equipe que errasse Pagava
uma prenda predefinida pelo profissional de EJucagdo Fisica (corrida, polichinelos,
etc.). A equipe vencedora seria a que chegasse primeiro oo final do tabuleiro. Como

premiagdo, a equipe vencedora recebeu uma medalha comemorativa pela semana
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da alimentagdo.

Convidamos uma merendeira para apresentar o carddpio elaborado naquele
dia e nos relatar como sdo: a produgdo da alimentagdo escolar; os cuidados na
manipulagdo e higienizagdo dos alimentos; o carinho e zelo que temos pelos
nossos estudantes. Por fim, a professora de Ciéncias Fernanda editou o videocast,

acrescentando a apresentagdo da merendeira e a praética do quiz de Nutrigdo.

Carddpio do dia na gravacdo da merendeira - Poliana

Link de acesso ao videocast: https://drive.google.com/file/d/115504-
BFER2ZI6mXpKCukBg2omu-DxLKw/view?usp=sharing
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B ik o/ estudantes

Haoyso Fernandes Da Sikva
Participonte inscrita no Jornada

Haysa Fernandes Da Sikva
Mutricionista BT do munkciplo

A agdo desenvolvida recebeu o seguinte titulo: Uso das redes sociais
aprendendo a classificagdo dos alimentos. Trabalhamos com os alunos das trés
turmas de educagdo especial, modalidade ensino fundamental, totalizando trinta

alunos. Os professores envolvidos foram Elieuda, Eliz&ngelo, Eth, Geronice, Ivaniq,
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Selsa e Vania. Toda equipe de trabalho participou da atividade.
O objetivo da agdo foi mostrar, utilizando como ferramenta as redes sociais,
a importéncia dos alimentos sauddveis e o risco dos ndo sauddveis; para que

os alunos aprendaom a se alimentar corretamente, fagam escolhas sauddveis e

garantam que o corpo receba os nutrientes de que necessita.

Valdeir e Elenilde apresentando sobre os alimentos in natura

Os estudantes iniciaram a atividade apresentando um lindo jogral sobre
alimentos in naturao, processados e ultroprocessados. Em seguida, os alunos Hellen,
Valdeir, Léo Kaud, Ana Cristina, Ronald e Elenilde explicarom, cada um em seu
estande, quais sdo os nutrientes encontrados nos alimentos que estavam expostos.

Os alunos apresentaram os alimentos da seguinte forma: primeiro, os
alimentos in natura; segundo, os alimentos processados; terceiro, os alimentos
ultroprocessados Gravamos um video da apresentagdo e, logo apds, divulgamos nas
redes sociais: Instagram, Facebook, site e WhatsApp, para alcangar a comunidade

e os pais.
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Os adolescentes desenvolveram as atividades propostas com éxito,
demonstrando interesse e aprendizado sobre a classificagdo dos alimentos. O
resultado alcangado foi positivo, pois muitos alunos disseram que ndo consumiriom
alimentos ultraprocessados, porque prejudicam a saude.

Observamos, pela fala dos alunos, o quanto se dedicaram a realizagdo da
agdo e como aprenderam que os alimentos sauddveis sGo importantes para a
saude. Aprenderam, também, que na nossa regido podemos encontrar e consumir
de forma correta uma variedade de alimentos que possuem os nutrientes essenciais

para 0s nossos alunos da educagdo especial.

Ronald, Ana Cristina, Léo Kaud e Hellen nos stands dos
ultraprocessados e alimentos processados



Stand dos alimentos processados

Stand dos ultraprocessados
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Leaindno Absonez de Poiva Alves
Participonte inscrita na Jomodo

Laarudra Abwanez o Paha Abves
Mutricionisto AT do municipic

Carmmiem Ldcia da Siva
e Guilherme Gomo Gomes
iCoomenadomns da Jomioda

O instagram Alimentag¢do Escolar Altinépolis foi criado pelos responsdveis
técnicos da cozinha piloto Leandra Alvarez de Paiva Alvez e Guilherme Gama

Gomes, representando um passo significativo na integragdo da comunidade



Visita & horta da agricultura familiar

escolar as atividades de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN). A agdo teve
como objetivo viabilizar um canal interativo entre a comunidade escolar da rede
publica de Altindpolis e os responsdveis pela produgdo da alimentagdo escolar.

Esse instagram serve como um canal facilitador, promovendo a
conscientizagdo e participagdo ativa dos alunos, pais, professores e funciondrios
da escola. Aqui estd uma descrigdo detalhada das atividades realizadas nesse
perfil de instagram:

1. Divulgagdo de fotos de atividades de educag¢do alimentar e nutricional: o
instagram é utilizado para compartilhar fotos das atividades educativas realizadas
na escola, como workshops de culindria, palestras sobre nutrigdo, visitas a
fazendas de agricultura familiar e outras iniciativas relacionadas a alimentagdo

sauddvel.



Conhecendo uma plantacdo de berinjela

2. Receitas da alimentagdo escolar: o perfil compartilha receitas sauddveis
que sdo servidas na alimentagdo escolar. Isso ndo apenas informa aos alunos e
pais os alimentos que estdo sendo oferecidos, mas também incentiva a pratica das
receitas em casa, promovendo hdbitos alimentares sauddveis fora do ambiente
escolar.

3. Boletim informativo sobre a alimenta¢do escolar: regularmente, sdo
publicados boletins informativos que detalham os beneficios de uma dieta
equilibrada, dicas para uma alimentagdo sauddvel e noticias sobre eventos futuros
relacionados a alimentagdo na escola e & nutrigdo.

4. Enquetes sobre carddpio: enquetes interativas sdo realizadas para envolver
os alunos na decisdo do carddpio da escola. Eles podem votar em suas refeigdes
favoritas. A agdo de votar proporciona aos alunos um senso de participagdo, e

da a equipe de nutrigdo insights valiosos sobre as preferéncias dos estudantes.
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S. Enquetes sobre quais alimentos os alunos querem na alimentagdo
escolar: além das escolhas de carddpio, enquetes sdo realizadas para entender
as preferéncias alimentares dos alunos. Perguntas como quais tipos de frutas,
vegetais ou lanches sauddveis eles gostariom de ver na cantina ajudam a adaptar
0 menu de acordo com os desejos e as necessidades da comunidade escolar.

6. Promogdo de hdbitos alimentares sauddveis: o perfil no instagram também
serve como uma plataforma educacional, compartilhando dicas praticas sobre
nutricdo, importdncia de uma dieta balanceada e maneiras criativas de incorporar
alimentos sauddveis no dia a dia. H& uma conscientizagdo continua sobre a
importéncia da alimentagdo sauddvel.

7. Feedback e interagdo: o perfil incentiva os seguidores a fornecerem
feedback sobre as refei¢des e atividades, promovendo uma comunicag¢do aberta
entre a escola e a comunidade. Respostas a perguntas e comentarios sdo feitas
de maneira atenciosa e informativa, mantendo uma interagdo constante com os
seguidores.

Em resumo, o perfil no instagram Alimentag¢do Escolar Altinépolis ndo apenas
crio uma ponte vital entre a comunidade escolar da EMEFEI Ermelinda e cozinha
piloto de Altinépolis, mas também entre todas as unidades escolares da rede publica
de Altindpolis, desempenhando um papel fundamental na promog¢do de hdbitos
alimentares sauddveis, na participagdo ativa dos alunos e na construgdo de uma
compreensdo coletiva sobre a importdncia da alimentagdo equilibrada na vida

didria.
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Ensino Ensino
Fundamental hedio 240 estudantes

Marilice Cristing Werlong
Porticiponte inscrito na Jormodao
Marilice Cristing Werlang

Wioldrio Soles Menares @
Wilma de Fétima Agulor Cortonan
Coordenadons da Jormoda

Nos dias 16 e 18 de maio, a Escola Estadual Prof. Alicio Aradjo deu inicio as
atividades da 5° edigdo da Jornada de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN),
do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo (FNDE). A agéo é uma

parceria entre a escola, a coordenadoria regional de educag¢do de Dourados
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(CRES) e a nutricionista Marilice Cristina Werlang, com o apoio da coordenadoria
de alimentagdo escolar (Coale). As atividades forom coordenadas pela professora
regente do componente de Biologia, Vilma de Fatima Aguiar Carbonaro, e a
professora coordenadora de Préticas Inovadoras, Valéria Sales Menezes, juntomente
com a turma do 3° ano A do ensino médio.

A escola vinculada a Jornada tem o lema “educando para a vida" e promove a
educagdo em tempo integral, por meio do progroma Escola da Autorio, ofertando
do 6° ao 9° ano o ensino fundamental integral, além do novo ensino médio integral
profissionalizante. Com uma formagdo pautada no protagonismo, acolhimento, na
inclusdo e autoriaq, a proposta pedagdgica da escola busca a preparagdo para o

projeto de vida de cada estudante e para as competéncias socioemocionais para

o século XXI.

Salba mals sobre a
#scola nas redes soclals

Estudantes e nutricionista durante roda de conversa sobre alimentacdo escolar.
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Os objetivos da Jornada sdo incentivar o debate e a pratica de agdes de
educagdo alimentar e nutricional no ambiente escolar, além de dar visibilidade
a iniciativas j& desenvolvidas nas escolas publicas. Os temas norteadores da
campanha sdo a promog¢do da alimentagdo adequada e sauddvel e a prevencgdo da
obesidade infantil. Tais objetivos incentivam os estudantes a desenvolver habilidades
culindrias, diminuir o consumo de alimentos ultraprocessados e, ao mesmo tempo,
priorizar o consumo de alimentos in natura e minimamente processados. Também
abordaomos a importéncia dos micronutrientes.

O tema 3 da Jornada de EAN, intitulado “a utilizagdo das midias sociais como
facilitadoras para integrar a comunidade escolar as atividades de EAN", promove
a reflexdo sobre o uso das midias sociais As atividades ocorreram em diversos
momentos da Jornado.

Na etapa 1 (atividade super chefs), os estudantes registraram em fotos e
videos todas as receitas e preparos dos alimentos, e transformaram esses registros
em videos. Publicamos, ainda, uma matéria no site da escolo, entrevistando os
estudantes, a nutricionista e o diretor Marcos Falco de Lima.

Todas as etapas e atividades foram divulgadas nas redes sociais da escola
com videos, rells e posts. Esses recursos aproximaom a comunidade escolar e facilitam
0 acesso aos conteldos e as atividades que estdo sendo desenvolvidas na escolq,
e também na Jornada.

A escola assegura a democratizagdo do acesso aos meios tecnoldgicos,
estimula, d& condi¢cbes de aprendizagem e de usos de diversos aplicativos e sites
de edi¢do, como Canvo, InShot, CapCut, FilmoraGo, iMovie, Filmr, etc. Recursos como
esses preparam as novas geragdes para a apropriagdo ativa e critica das novas

tecnologias.
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Reportagem
[ [ s | completa no site da
ESCOLA DA ALUTORIA REALIZA COMPETICAC escola:

"SUPERCHEFS"

Postagem no site da escola

As prdticas tecnoldgicas sGo cada vez mais usadas e aperfeicoadas na
sociedade, e isso ocorre em uma grande velocidade. O surgimento das tecnologias
impulsiona mudangas também na educagdo. E fato que, no dmbito escolar, a
utilizagdo das tecnologias é lenta se comparada ao surgimento e ao uso continuo
delas no mundo. Os alunos, inclusive, estdo constantemente manuseando algum
artefato tecnoldgico moderno, como smartphones, tablets e computadores.
Contudo, a escola promove, a sua maneiro, o uso de tecnologicas no cotidiano,
principalmente por meio das midias sociais.

Uma das prdticas que a atividade promoveu foi o uso do conceito de
“educomunicagdo™

+ educomunicagdo é o conjunto de agdes destinadas a criar e a desenvolver ecossistemas

comunicativos abertos e criativos em espagos culturais, mididticos e educativos formais, ndo
formais e informais, mediados pelas linguagens e processos da comunicagdo e/ou das artes,
bem como pelas tecnologias da informagdo e comunicagdo, garantindo-se as condigdes

para a aprendizagem e o exercicio da liberdade de expressdo (Revista Magistério, 2020, p. 24).

A Base Nacional Comum Curricular (BNCC) é um documento que estabelece

conhecimentos, competéncias e habilidades que todos os estudantes brasileiros
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devem desenvolver ao longo da educagdo basica. A educomunicag¢do estd alinhada
a BNCC quanto ao uso do campo jornalistico-mididtico e, também, principalmente
quando aborda temas transversais, como ética, cidadaniaq, sustentabilidade,
educagdo alimentar e diversidade, proporcionando aos estudantes uma visdo
mais ampla do mundo e preparando-os para enfrentar os desafios do século XXI.

A educomunicagdo na praética alinhada o Jornada de EAN pode beneficiar
o uso de tecnologias digitais, como na criagdo de reportagens para o site da
escolo, videos educacionais para as redes sociais e jogos interativos (como o twister

realizado na etapa 2).

O campo jornalistico-mididtico caracteriza-se pela circulagdo

dos discursos/textos da midia informativa (impressaq, televisiva,
radiofénica e digital) e pelo discurso publicitario. Sua exploragdo
permite construir uma consciéncia critica e seletiva em relagéo a
produgdo e circulagdo de informagdes, posicionamentos e indugdes

ao consumo (Brasil, 2018, p. 491).

Essas tecnologias oferecem oportunidades para os estudantes criarem
contelddos, compartilharem conhecimentos e explorarem formas inovadoras de
expressdo e comunicagdo, além de engajd-los, estimular o pensamento critico
e preparad-los para serem cidaddos informados, comunicativos e criativos na
sociedade contempordnea.

Além das atividades j& expostas, a escola conta com um jornal, intitulado Alicio
News, que tem a prerrogativa de fortalecer o protagonismo juvenil. O projeto também
preocupa-se com a recomposi¢do de habilidades e aprendizagens perdidas ou n&o

alcangadas desde o periodo pandémico. Com resenhas, noticias, reportagens e



muita divulgagdo cultural, a equipe do jornal pretende levar aos leitores um pouco
mais sobre o dia a dia de nossa escola.

Na primeira edigdo do jornal, em uma reportagem intitulada “Alimentagdo
escolar: da horta ao prato do aluno”, os estudantes entrevistaram o diretor Marcos,
a nutricionista Marilice e a agente de merenda escolar Gizelia Marques, com o
intuito de esclarecer aos estudantes como a merenda funciona e quais sGo as

bases legais e nutricionais que a fundamenta.

Alunos produzindo conteldos para o jornal
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Marirg Moncoling Brogo
Participante inscrita no Jomoado

Marirg Morcoling Brogo
Mutricionista BT do municipic

Ana Poulo Gomes dos Santos

e Efigénio Lomasso Pinho
Coordenodons oo Jormoda

O terceiro tema da 5° edigdo da Jornada de Educagdo Alimentar e Nutricional
“Utilizagdo das midias sociais como facilitadoras para integrar a comunidade escolar
as atividades de EAN" foi trabalhado desde maio de 2023. Temos aplicado testes

de aceitabilidade nas preparagdes novas e antigas, usando os tablets distribuidos



aos alunos de 1° oo 9° ano do ensino fundamental.

Para coleta dos dados, aplicamos um formuldrio via Google Forms, elaborado
pela equipe de nutricionistas. O método utilizado foi a escala heddnica. No
formuldrio, havia campos para preenchimento de nome, escola, série e turma;
campos para selecionar se o aluno experimentou ou Nndo determinado alimento; e
duas perguntas abertas: “O que vocé mais gostou da preparagdo?” e “O que vocé
menos gostou da preparagdo?” e, aindaq, as ilustragdes com as expressdes faciais
de adorei, gostei, indiferente, n&o gostei e detestei.

O objetivo é aplicar o teste de aceitabilidade sempre que for incluida uma
nova preparacdo, ou esporadicamente, para avaliar os carddpios escolares. Ao
todo, j& foram aplicados quatorze testes de aceitabilidade neste ano (2023). Entre
as preparagdes feitas na escola, temos: pdo de doce de leite com coco, vitamina

de amendoim, chd de amendoim, vitamina de mangao, chocolate quente, vinagrete

Afividade em sala de aula com alunos da E. M. Coronel Pedro Vieira de Freitas
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de chuchu, mingau de maisena e mingau de fuba.

A oplicagdo do teste fica a cargo da unidade escolar, que envia para os
alunos os links ou QR Codes gerados por meio de programas como Google Forms
e QrChimp. Os links e QR Codes sdo enviados via Google sala de aula e grupos
de WhatsApp. Os QR Codes também sdo impressos e ficam expostos nas salas de
aula e nos refeitorios.

Participom das aplicagdes dos testes de aceitabilidade a equipe de
nutricionistas, os professores, diretores, vice-diretores, alunos e pais/responsdveis.

No dia 2 de agosto de 2023, testamos uma nova prepara¢do, © mingau de
fubd, a fim de avaliarmos a aceitagdo. O teste foi realizado com alunos do 5° ao 9°
ano do periodo matutino. Ressaltomos que essa preparagdo j& havia sido testada
e obteve percentual de 100% de aceitagdo.

No dia 18 de agosto de 2023, preparamos um vinagrete de chuchu, que

obteve 78,57% de aceitagdo. Dessa forma, a preparagdo foi reprovada e deverd ser

Aplicacdo do teste de aceitabilidade do “Mingau de Fubd”



submetida a um novo teste de aceitabilidade para avaliarmos a permanéncia ou
exclusdo da preparagdo do carddpio escolar.

Com a aplicagdo dos testes de aceitabilidade utilizando a tecnologia e as
ferramentas digitais disponiveis (tablets, celulares, QR Codes, grupos do WhatsApp),
conseguimos ampliar nossos resultados e avaliar de forma mais qualitativa o
carddpio escolar empregado. Os testes aplicados até o momento atingiram 888
aolunos da rede municipal, do 1° ao 9° ano do ensino fundamental.

Encontromos muitos desafios para a aplicagdo dos testes utilizando as
tecnologias, como interpretagdo do texto do formuldrio, dificuldade de acesso ao
link, dificuldades em acessar o e-mail institucional do aluno, instabilidode com os
equipamentos e com a internet local. Dentre os resultados identificados, observamos
um maior interesse dos alunos pelo consumo da alimentagdo escolar.

Desenvolvemos, também, atividades em sala de aula com os alunos do 2°
ano do ensino fundamental, totalizando 29 alunos da Escola Municipal Coronel
Pedro Vieira. A atividade teve como objetivo estudar os rétulos e as embalagens
de produtos industrializados. As professoras conversaram com os alunos sobre os
alimentos ndo sauddveis, explicando os motivos de ndo serem sauddveis, & medida
que faziam a leitura de informagdes disponiveis nos rétulos.

Os alunos gravaram propagandas, nas quais anunciavam o porqué de
se evitar o consumo de alimentos industrializados. Essas propagandas foram
postadas nos grupos das respectivas turmas para que os pais ou responsdveis
pudessem visualizar. Com essa atividade, além de os alunos praticarem o que ja
vem sendo ensinado em nosso ambiente escolar, houve, também, o participagdo
e o envolvimento das familias. Assim, todos foram conscientizados sobre as
consequéncias de ndo se manter uma alimentagdo adequado.

Outra forma de facilitar o acesso ao trabalho da alimentagdo escolar no
municipio foi a criagdo do site da Alimentagdo Escolar de Lagoa Santa, que estd
disponivel no site oficial da prefeitura municipal de Lagoa Santa/MG. O site foi

publicado no inicio de 2023, com a finalidade de divulgar todas as novidades e
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informagdes sobre a execugdo do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) nas escolas do municipio. Além disso, no site também estdo disponiveis os
carddpios mensais para cada modalidade de ensino, as novidades dos carddpios,
as agbes de educacdo alimentar e nutricional (EAN), a aplicagdo das Boas Prdticas
de Fabricagdo e Manipulagdo nas unidades escolares, o trabalho do Conselho de
Alimentagdo Escolar (CAE), entre outros assuntos relevantes.

O site foi amplamente divulgado para a comunidade escolar por meio de e-mail
institucional e grupos de WhatsApp, estes compostos pela comunidade escolar.
Mensalmente, junto com os carddpios, sdo divulgados: as novas preparagdes, os
eventos relacionados ao setor de alimentagdo escolar, as frutas e verduras da
estagdo, e muito mais.

Diante dessas atividades e dos resultados alcangados, percebemos que foi
possivel apresentar aos alunos e a toda comunidade escolar o uso e a importancia
das tecnologias em nosso cotidiano. As ferromentas tecnoldgicas alcangam mais
pessoas, e contribuem para a sustentabilidade quando dissipamos informagdes

Uteis e confidveis.

Site da Alimentac¢do Escolar de Lagoa Santa



Novidades do més publicadas no site

Pdo doce de leite com coco preparado com muito carinho e capricho -
Escola Municipal da Lapinha

Preparacdes exaltadas no site, demonstrando cuidado
e carinho com as refeicoes
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Aplicando o teste de aceitabilidade




Alunos da E. M. Coronel Pedro Vieira e da E. M. Claudomira
preenchendo o teste de aceitabilidade da vitamina de manga
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A alimentagdo € um aspecto fundamental da cultura de uma regido ou pais.
Cada lugar tem suas tradigdes, ingredientes, técnicas e pratos caracteristicos que
refletem sua historiq, climo, recursos naturais e costumes. No entanto, a globalizagdo
e a urbanizagdo tém impulsionado um processo de homogeneiza¢gdo da alimentagdo.
Os alimentos industrializados, fast-foods e padrdes alimentares ocidentais sdo cada
vez mais difundidos, em detrimento da diversidade e da qualidade nutricional dos
alimentos naturais.

Diante desse cendrio, a valorizagdo e o resgate da cultura alimentar regional
sG0 essenciais para a preservacdo da identidade cultural e para o promogdo da
alimentagdo saudadvel e sustentdvel. Isso implica em reconhecer a importéncia
dos alimentos locais, das receitas tradicionais, das festas populares e dos hdbitos
alimentares caracteristicos de cada lugar.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é uma politica publica
que tem como objetivo fornecer alimentagdo escolar sauddvel e de qualidade para
os estudantes da rede publica da educagdo bdsica. Além disso, o PNAE também
pode desempenhar um papel importante na valorizagdo e no resgate da cultura
alimentar regional, por meio da promog¢do da educagdo alimentar e nutricional.

Uma das principais formas de promover a valorizagdo da cultura alimentar
regional é por meio da inclusdo de alimentos regionais no carddpio escolar e
da sociobiodiversidade. Isso permite que os estudantes tenham contato com
os alimentos e as preparagdes tipicos da sua regido, possibilitando uma maior
conexdo com a cultura alimentar local. Ademais, a inclusdo desses alimentos pode
contribuir para o fortalecimento do economia local, uma vez que sdo adquiridos
de agricultores locais.

A promoc¢do da educacdo alimentar e nutricional € um aspecto importante
para a valorizagdo da cultura alimentar regional. Por meio de atividades educativas
integradas ao projeto politico pedagdgico da escolq, os estudantes podem aprender
sobre a histdéria, as tradicdes e os hdbitos alimentares da regido e dos povos

origindrios, bem como sobre os beneficios dos alimentos tipicos para a sadde e o



bem-estar. Assim, é possivel incentivar o consumo dos alimentos regionais de forma
consciente e sauddvel.

As agdes de educagdo alimentar e nutricional tombém podem estimular
a participagdo dos estudantes e da comunidade na produgcdo e No preparo
dos alimentos. Isso pode incluir atividades como visitas a produtores locais
e a comunidades tradicionais, aulas de culindria com alimentos regionais e
desenvolvimento de hortas escolares. Com essas atividades, os estudantes podem
aprender sobre o ciclo de produgdo e a forma sauddvel e saborosa de preparar
os alimentos.

Aproveite o tema 4 da nossa Jornada para explorar como o PNAE pode
desempenhar um papel fundamental na valorizagdo e no resgate da cultura
alimentar regional, por meio da incluséo de alimentos regionais no carddpio
escolar e da promog¢do da educagdo alimentar e nutricional. Dessa forma, é possivel
contribuir para o formag¢d&o integral dos nossos alunos, para a preservagdo da
cultura alimentar local, além de proporcionar uma alimentagdo escolar saudavel

e de qualidade para os estudantes.
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Sabores

268 eatudnntes

Irfartil

Eunice Gerolda Coetho de Abreu
Participante inscrita na Jarmoada

Hemerson Peterson de Lima
Mutricionista AT do municipio

Eunice Geralda Coslha de Abmeu
e Rita de Cdssio Lopes da Sitva
Coordenadors da Jomoada

Com mais de 300 séculos de fundagdo de povoado até municipio, Diomantina
é uma cidade localizada na porta de entrada do Vale do Jequitinhonha. Seu casario

colonial é circundado pela formosa Serra dos Cristais, e seu conjunto arquiteténico



e urbanistico foi tombado, em 1938, pelo Instituto do Patriménio Histérico e Artistico
Nacional (lphan) e reconhecido como Patriménio Mundial, pela Organizagdo das
Nag¢des Unidas para a Educagdo, a Ciéncia e a Cultura (Unesco), em 1999.

Em meio &s curvas sinuosas das suas ladeiras, resplandecem, imponentes, as
formas arquitetdnicas, de estilo mouro, o popularmente conhecido “Mercado Velho".
Rancho edificado para a carga e descarga das tropas de comércio de produtos
e de mineragdo, construido em 1835 e articulado, em 1889, para a organizagdo e
a modernizagdo da rede urbana. O trénsito frequente dessas tropas originou a
figura dos tropeiros, desbrovadores que trilhavam os caominhos mineiros em suas
expedigdes e que possuiom modos de viver, vestir e comer identitdrios.

Atualmente, o local é gerenciado pela secretaria de cultura, turismo e
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Visita ao Centro Cultural Davi Ribeiro Mercado Velho
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patrimoénio, sendo intitulado como Centro Cultural David Ribeiro (CCDV), desde margo
de 2022. Ele abriga o Memorial do Tropeiro e do Ferreiro, e lojos da Associagdo dos
Artesdos de Diamantina (Assart). No local, sdo realizadas apresentagdes culturais
variadas, como feiras (de produtos hortifrutigranjeiros provenientes da agricultura
familiar e artesanatos), e comercializag@o de flores nativas da regido, e de alimentos
e pratos tipicos da culindria mineira local, como doces, quitandas, o famoso feijdo
tropeiro e outras preparagdes.

As normas para o funcionamento das feiras e eventos no referido Centro foram
estabelecidas pela Lei Municipal n® 4.239, de 25 de agosto de 2023. No dmbito das
politicas publicas, a Lei definiu o incentivo e o apoio a segmentos eleitos como
prioritdrios, quais sejom: apanhadores de flores sempre-vivas, artesdos, familias
de baixa renda, agricultores familiares, quilombolas e outros grupos pertencentes
as comunidades tradicionais.

Nessa etapa da Jornada de EAN, escolhemos a data de aniversario da cidade
para comegar os trabalhos. As atividades foram desenvolvidas com as criangas
dos 2° periodos da Escola Municipal de Educagdo Infantil (EMEI) Professor Célio
Hugo Alves Pereiro.

As professoras iniciaram, em sala de aula, os estudos da patrimonializagdo
alimentar e cultural do municipio, explorando os espagos do sistema alimentar e
culindrio local. Para tanto, escolhemos a preparagdo de um prato tipico, o feijéo
tropeiro, fortemente presente na culindria mineira, desde as panelas de barro e
fornos a lenha, até os restaurantes da refinada gastronomia.

A referéncia desse prato reporta-se 0 mistura das culindrias africanaq,
portuguesa e indigena e, ainda, ao movimento chamado tropeirismo, quando os
viajantes (tropeiros) transportavam todos os insumos alimentares e de produgdo,
inclusive os utensilios, em caixas de couro, chamadas bruacas, que eram ofixadas
nas cangalhas dos animais de carga, como cavalos e muares. Havia a necessidade
de que os alimentos ndo estragassem pelo caminho e que, aindaq, oferecessem aos

tropeiros energia suficiente para seguir em longas viagens.



Apds a escolha da preparagdo e a apresentagdo sobre os costumes, o modo
de vida e de vestimenta dos tropeiros as criangas, elas tiveram a oportunidade
de conhecer os ingredientes que originalmente compunham o feijdo tropeiro.
Trabalhamos o reconhecimento de algumas propriedades organolépticas desses
alimentos (textura, odor, brilho, cor, sabor). Os familiares das criangas cederam,
gentilmente, alguns ingredientes para o preparo da refeigdo, que foi feita na escolo,
em parceria com os serventes escolares e a mde de uma crianga, cuja profisséo é
chefe de cozinha.

As criangas participaram ativamente da atividade, desde a caracterizagdo

como mini chefes, até etapas como a higienizagdo das m&os e o pré-preparo de
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Tropeiro Refeicdo do Carddpio Escolar






alguns alimentos, com o auxilio das professoras. Com a refeicdo pronta, todos se
sentaram & mesa principal e degustaram a preparagdo.

Antes do preparo do almogo, as criangas aprenderam, em sala de aula, o
género textual receito, pesquisaram os ingredientes, suas respectivas quantidades,
o modo de preparo e trabalharam a escrita. Além dessa atividade, produzimos
banners com a lista dos pratos tipicos da culindria mineira e com a receita original
do feijdo tropeiro. Como expressdo do que haviam vivenciado e aprendido, cada
crionga representou, utilizando massinha de modelar, os alimentos que comp&em
a preparagdo do feijdo tropeiro.

A quarta etapa 4 de atividades buscou desenvolver agdes que promovessem
a pesquisa, a aproximagdo e valorizagdo pelas criongas das diferentes formas de
cozinhar e preparar os alimentos, remetendo-as aos modos de cozinhar como
raizes da memoéria e identidade alimentar de um povo, associando a culindria a
sociabilidade e integrando os conceitos de saberes e fazeres. Essa etapa demandou
reunides, visitas de campo e rodas de conversa entre os seguintes atores: a
diretora e a supervisora escolar; os nutricionistas responsdveis e o quadro técnico
da alimentagdo escolar; a pedagoga e gerente do ensino infantil da secretaria
municipal de educag¢do, com a coparticipagdo do setor de transporte escolar da
secretaria municipal de educagdo; a secretaria de culturag, turismo e patrimdnio;
os serventes escolares e a cooperativa local dos agricultores fomiliares.

A execugdo das agdes se deu da seguinte forma: retomamos o conteddo
trabalhado em margo e, no dia 25 de outubro de 2023, levamos as criangas de duas
turmas dos 2° periodos a uma excursdo no Memorial do Tropeiro e do Ferreiro.
L4, elas puderam visualizar tanto as pegas que tinham estudado em sala de aula
(os tipos de vasilhames, por exemplo), como as que ainda ndo tinham estudado:
bruacas, selas, capas e chapéus caracteristicos dos tropeiros.

As criangas se surpreenderom com os achados: documentos da época,
escritos @ mdo; uma pega real de mula, que abria as tropas; o fole, em tamanho

real, utilizado para acender fogdo a lenha, entre outros. Todo o percurso da visita foi
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acompanhado por um funciondrio do local, que atenciosa e polidamente explicou
cada objeto as criangas, sanando as duvidas. Ele perguntou se alguém sabia
quem foram os tropeiros. Uma crianga prontamente se manifestou, resgatando
o conhecimento de sua memodria e relatando tudo o que havia aprendido. Alguns
pais das criangas acompanharam o passeio.

Logo apds esse momento, as criangas sentaram-se s mesas dispostas no
CCDV, para que pudessem se hidratar e descansar, oté que a refeicdo fosse servida.
O ambiente estava caracterizado com os banners confeccionados na escola durante
o0 més de margo e com as pegas origindrias do periodo do tropeirismo. Havig, ainda,
gamelas com os alimentos in natura que atualmente compdem a preparagdo do
feijdo tropeiro no carddpio escolar das unidades municipais: farinha de mandiocaq,
feijdo, ovos, couve, salsinha e cebolinha. Como a proposta da etapa foi, além do
resgate, a promog¢do da educagdo alimentar e nutricional para as criangas, seus
respectivos familiares e toda a comunidade escolar, havia, também, gomelas com
frutas, verduras e legumes in natura, de grande incidéncia e de consumo regional.

Na parte preparatéria para a visita, realizamos uma reuniéo no EMEI, dirigida
pelo nutricionista responsdvel técnico, com a participagdo das professoras, da
diretoro, das criongas e dos pais que puderom estar presentes. Na reunido, houve
uma apresentagdo dos nutricionistas, intitulada “Como o ambiente globalizado
interfere na reconstrugdo das culturas alimentares”, abordando os aspectos
financeiros, o acesso aos alimentos e o crescente uso dos ultraprocessados, em
detrimento do consumo dos alimentos in natura e minimamente processados.

No dia do evento no Centro, apds a refeigdo (feijdo tropeiro com pernil suino,
ovos, farinha de mandiocq, couve e cheiro verde, acompanhado de suco de polpa
integral de goiaba), a nutricionista desenvolveu uma dindmica com as criangas,
denominada “garimpando sabores”, com o objetivo de fortalecer a importéncia da
alimentagdo sauddvel. Para essa atividade, colocamos figuras coloridas de alimentos
ultraprocessados e de alimentos sauddveis nas bancas das feiras, junto com os

alimentos comercializados no local. As criangas deveriam, em duplas, fazer a selegdo



MERCADO VELHO
CENTRO CULTURAL DAVID RIBEIRO

Data da Construgao: Século XIX

m 1835, o Tenente Joaquim Casimiro Lages construiu um prédio de moradia
& comeércio no entdo Largo da Cavalhada Nova, atual Praga Bardo de
Guaicui, tenda ao lado um rancho de tropas ou "intendéncia ", destinado a
descarregar e comercializar mercadorias. Os animais de carga eram amarradas am
FL'Iﬂ-if;ﬂri esteios de madeira. & edificacdo, de farma retangular, com patio interno &
pavimento Unico, aproveita o declive conformande um porde na parte posterior,
De influéncia moura, & uma das construgBes mais singulares da arquitetura
diamantinense. Constituldo de arcadas de madeira com vedacdo de tibuas que
Lorrem a meia altura servindo de parapeito em todas as suas fachadas, & coberto
por telhado de variadas dguas, cujo prolongado balango valoriza esteticamente a
construcdo.

Mercado Velho — Centro Cultural David Ribeiro
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dos alimentos, “garimpando”®, ou seja, selecionando e valorizando os alimentos in
natura e minimamente processados, pela sua riqueza nutricional e facil acesso, bem
como pelos valores culturais; e “descartando” os ultraprocessados, cuja ingestdo
ndo tem nenhum beneficio; parecem saborosos e agraddveis, mas desconstroem
todos os passos recomendados pelo Guia Alimentar para a Populag&o Brasileira
para uma alimentagdo sauddvel.

Em cardter de continuidade & ag¢do, planejomos para o préximo ano o
langamento de um livro de receitas sauddveis sobre a cultura alimentar local. Apds
a selegdo das receitas enviadas pelos familiares das criangas, os nutricionistas
editaram o conteldo, fazendo uma releitura das receitas, para que possam ser
utilizadas tanto no contexto escolar (por meio do carddpio escolar, em atendimento
as normas da Resolugéo CD/FNDE n° 6 de 2020), quanto no familiar. Dessa forma,
a proposta terd continuidade e, no ano seguinte, o livro serd digitalizado e
disponibilizado para as familias. Esperamos que as criangas escolham pelo menos
uma preparagdo para ser feita em casa. A agdo deverd ser documentada por meio
de fotos, e cada crianga escreverd suas impressdes sobre essa atividade em familio.

No segundo semestre de 2023, a cozinha mineira foi qualificada como
patrimdnio cultural imaterial de Minas Gerais, a partir dos registros dos Sistemas
Culindrios do Milho e da Mandioca.

Nossa inteng¢do, ao elaborar o livro e realizar a Jornada foi resgatar e valorizar
os sistemas e saberes culindrios transmitidos por geragdes, fundamentando, assim,
as raizes do conhecimento gastronémico e alimentar mineiro, além de promover,
divulgar e fomentar a educag¢do alimentar e nutricional como esteio da cultura

alimentar regional.



Feijdo fropeiro
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Educogto 35{] dant
Infcritil Fundamentol | estudantes

Gelsa Santos do Cruz Lessa
Eti't :IPE Participante inscrito no Jormoda

Luciene de Souza Pinto
IMutricionsta GT

Rusannito Marka de Sousa Rufing

o Liscinre de Solma Pinto
Coordenodons da Jomada

A agdo de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) foi desenvolvida na Escola
Municipal Principio da Sabedoria (sede), localizada no Bairro Jardim Ouro Branco,
em Barreiras/BA. Essa agdo teve como objetivo valorizar e resgatar a cultura

alimentar regional, por meio da promogdo de EAN, além de estimular a alimentagdo



sauddvel nas unidades educacionais.

A atividade foi realizada no dia 27 de outubro de 2023, com os professores
e educandos das sete turmas do turno matutino, do ensino fundamental |I.
Participaram da atividade a diretoria de alimentagdo escolar (DAE), com a
mediagdo da nutricionista responsdvel técnico (RT) Geisa Santos da Cruz Lessa
e das nutricionistas Julia Maria Pereira Aires de Alencar, Luciene de Souza Pinto,
Pédmela Souza da Silva e Ruannita Maria de Sousa Rufino, além das estagidrias
em saude coletiva, do curso de Nutrigdo, da Universidade Federal do Oeste da
Bahia (UFOB), Samara Luisa Santos de Souza e Wayne Lissa Souza dos Santos
Uma motivagdo extra sustentou essa agdo: a proximidade com o Dia Mundial da
Alimentagdo, celebrado em 16 de outubro.

Com o tema desta Jornadao, criomos sete subtemas, com o propdsito de
envolver os estudantes e os professores na “histéria da alimentagdo no Brasil',
inspirados no livro homdénimo de Luis da Cdmara Cascudo. A partir de entdo, a

agdo foi realizada em quatro etapas.
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Apresentacdo de poema por uma das turmas
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A primeira etapa consistiu em uma visita @ escola para apresentar a

proposta a diretora Cleide, verificar a viabilidade de realizagdo e a possibilidade

de integragdo com o planejomento da escola. Apds isso, agendamos uma nova

data para apresentar a proposta aos professores, colher sugestées que pudessem

enriquecé-la e descrever as etapas de desenvolvimento do trabalho.

A segunda etapa foi a reunido na escola. Apresentamos a proposta da agdo

aos professores, utilizando um roteiro e slides sobre os sete subtemas e seus

objetivos Discutimos as atividades relacionadas a cada subtema da agdo, que

seriam desenvolvidas pelos estudantes. Nesse diqg, fizemos o sorteio dos temas

que cada turma trabalharia. Os temas e seus objetivos ficarom distribuidos da

seguinte forma:

‘A rainha do Brasil, a mandioca”, 5° ano A: descrever como ocorre 0 processo
de fabricagdo da farinha e como ela chega & alimentagdo escolar;
“Verde milho, doce milho", 4° ano B: demonstrar a relagéo do milho com
as festas juninas;

“O caso das bananas®, 5° ano B: apresentar a importdncia da banana no
carddpio escolar;

“Temperos da panela indigena®, 4° ano A: expor a descoberta das
especiarias, como as especiarias atravessaram o oceano para serem
posteriormente comercializadas e como ocorrerom as guerras motivadas
por essa descoberta;

‘A histéria do cuscuz’, 3° ano A: descrever a origem do milho e de que
forma ele virou cuscuz;

‘A dieta africana’, 2° ano A: apresentar a influéncia da comida africana e
abordar como a religido se enquadra nesse contexto;

“O doce nunca amargou®, 2° ano B: despertar a consciéncia sobre o
consumo do agucar a partir da construgdo histérica do cultivo da cana

de agucar no Brasil.



Apresentacdo sobre a banana por uma das turmas

Desde a apresentagdo dos temas até a execugdo, o contato entre diretoria
de alimentagdo escolar e equipe pedagdgica da unidade escolar foi constante,
tanto para acompanhar o desenvolvimento das atividades, quanto para auxiliar
em relagdo as duvidas que surgiram no pProcesso.

Na terceira etapaq, visitamos a escola para confeccionar, com o auxilio da
coordenadora pedagdgica Maria Aparecida, um mural sobre a Jornada de EAN,
que ficaria exposto no paétio de apresentagdes. Nesse mesmo dia, acompanhamos
os ensaios dos alunos no patio da escolo, e pudemos constatar a dedicagdo deles
em produzir uma linda apresentagdo.

A quarta e Ultima etapa consistiu na apresentagdo dos materiais produzidos
pelos alunos, na data escolhida: 27 de outubro de 2023. As atividades foram
expostas e/ou apresentadas no pdtio da escola, para que todos conhecessem
e compreendessem os trabalhos que cada turma elaborou, além de promover
reflexdes sobre a importdncia da alimentagdo.

As nutricionistas da DAE e as estagidrias de nutrigdo participaram da abertura
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do evento, falando brevemente sobre a Jornada de EAN, do Programa Nacional
de Alimentagdo Escolar (PNAE) e do Marco de Referéncia para a EAN. Durante a
apresentacdo, observamos a bravura e o engajamento dos alunos, bem como a
preocupagdo em demonstrar o entendimento do tema. O apoio dos familiares foi
importante: cada aluno levou para a escola um prato que representava o subtema
da sua turma. Uma agdo de tal magnitude sé pode ser materializada com o
envolvimento de diversos atores do PNAE, em especial da familia, componente
fundomental da comunidade escolar.

Dentre as preparagdes relacionadas aos subtemas, tivemos amostras de
mingau, canjica, pamonha, cuscuz, milho cozido, bolos de banana, de mandioca e
de milho, doces de banano, compotas, banana frita, panqueca de banana, beiju,
caldo de cana. Além das preparagdes, houve a exposi¢cdo de alguns alimentos, como
pimentas, quiabos, especiarias, temperos, cana-de-agucar, agucar e, aindo, diversos
pratos que remeterom o proposta da agdo e possuiom o objetivo de demonstrar a

pluralidade das matérias-primas em questdo.

Estudo do subtema em sala de aula pelos alunos



Além da exposi¢gdo dos alimentos, cada turma desenvolveu, junto com o
professor, uma atividade relacionada ao seu subtema para explicar o objetivo
proposto e o que aprenderam em sala de aula. Os alunos apresentarom: uma parddia
da musica Asa Brancao, de autoria do nordestino Luiz Gonzaga, texto sobre a histdéria
da mandioca e receitas com esse alimento; texto sobre a importéncia do milho nas
festas juninas e produgdo de receitas; apresentagdo lWUdica, orquestrada e texto
informativo sobre a bananag; apresentagdo de uma pesquisa sobre a descoberta das
especiarias; leitura de um texto informativo e receitas sobre a histéria do cuscuz;
apresentagdes de textos e receitas sobre a dieta aofricanag; apresentagdo de um
poema do autor Ferreira Gullar sobre o aglcar. Durante a pesquisa do tema dieta
africana, a familia de um dos alunos inovou um prato tipico denominado “‘musaku’,
e isso enriqueceu a diversidade de protos na exposi¢do. Ao final das apresentagdes,
a coordenadora Maria Aparecida fez um resumo histérico sobre a escraviddo no
periodo colonial do Brasil e ressaltou a importancia de estudar a alimentagdo

brasileira sob a vertente histdrica.

Mesa sobre as especiarias
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Durante a agdo, os alunos tiveram a oportunidade de praticar, aprender
e discutir o valorizagdo e o resgate da cultura alimentar regional. Realizaram
um minucioso levantamento das tradigdes alimentares brasileiras, fruto da
miscigenag¢do entre povos origindrios do Brasil, da populagdo africana escravizada
e dos portugueses. Estudaram, também, a aclimatagdo da dogaria portuguesa no
Brasil com ingredientes nacionais; o processamento da farinha de mandioca, entre
outras técnicas; e os alimentos que permanecem no cotidiano da culindria brasileira.

A defesa dos produtos regionais, como o pé de mandioca e o cacho de banana
levados pelos alunos, foi um dos principais aspectos positivos observados durante a
realizagdo da atividade. Esse trabalho fortalece a prdética da alimentagdo enquanto
refeicdo, e nGdo como uma prética mecdnica isolada. O segundo aspecto positivo
foi o envolvimento da escola na realizagdo da agdo, em parceria com a diretoria
da alimentagdo escolar do municipio.

Com a realizagdo dessa agdo, o sentimento gerado foi de extrema felicidade
e de expectativas superadas. Ao chegarmos & escola, vimos as mesas organizadas
de acordo com os subtemas. Percebemos o empenho de todos os profissionais
envolvidos; o empenho e a participagdo dos pais ao deixarem as criangas, levando
o alimento designado e desejondo uma boa apresentagdo. Percebemos também o
compromisso das criangas. Antes do inicio das atividades, estovam todas reunidas,
ensaiando, sorrindo e com uma ansiedade que viamos no olhar. Ao final, os sorrisos
e os “obrigado/obrigada” dos alunos para nds gerou um sentimento de dever mais
que cumprido, pois ndo esperdvamos tamanha repercussdo e envolvimento com
um tema tdo tradicional, mas que muitos deles ndo tinham afinidade.

O principal objetivo da a¢do foi cumprido com sucesso. A colaboragdo em
formar cidaddos criticos, reflexivos e enriquecidos de cultura foi um aspecto
fundamental no desenvolvimento da agdo, e destaque-se, observado por toda a

equipe envolvida.
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negiao petamblicang

lara Abwes Diniz
Participonte inscrito no Jomoda

laro Abees Diinitz
Mutricionista BT do municiplo

hara Abves Diniz e

henoel Venderley dos Santos Meto
Coordenadonss da Jormoda

A Educagdo Alimentar e Nutricional na infdncia tem um papel importante na
formagdo de hdbitos alimentares que tendem a se refletir na vida adulto. Diante do
contexto das mudangas dos padrdes alimentares, torna-se necessaria a inclusdo de

atividades educativas abordando a valorizagdo do resgate da cultura alimentar, a



identidade cultural e os valores e saberes locais, em prol da promogdo da seguranga
alimentar e nutricional de individuos em vulnerabilidade.

Foi pensando nisso que, em reunido, a nutricionista lara Alves Diniz e o
gestor da escola inscrito na Jornada de Educagdo Alimentar e Nutricional Manoel
Vanderley decidirom trabalhar o tema 4 proposto pela 5 edigdo, promovendo um
passeio cultural com os alunos no Mercado Publico de Casa Amarela, como uma
forma de resgate e conhecimento da cultura alimentar da nossa regido. O Mercado
fica localizado na regiGo norte de Recife/PE.

Um dos mais antigos e simbdlicos da cidade, o Mercado de Casa Amarela
foi inaugurado em novembro de 1930. Os bares e restaurantes populares sdo suas
principais atragdes e estdo localizados na parte externa do mercado. Neles sGo
servidas comidas regionais no café da manha, almogo e jantar. Nos boxes da
parte interna do mercado hd pontos de vendas de charque, queijo coalho, bolos
tradicionais, manteiga de garrafa, rapaduro, cocadas, mel de engenho, beiju, entre
outros alimentos tradicionais da regido. Além desses, hd uma oferta de produtos

diversificados, como carnes, peixes, armarinhos, ervas, flores e artesanatos em

palha e barro.
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No manhda do dia 18 de outubro, os alunos do sexto ano, acompanhados
da assistente de gestdo da escola Vanessa Priscilla e dos professores de
Geografia, Matematica e Biologia, Marcelo José, Carlos Alberto e Irailton Prazeres,
respectivamente, foram até o mercado publico em carros. L& encontrarom-se com
lara, que os aguardava juntamente com outras nutricionistas, Olga Avila e Selma
Piraja.

Antes de iniciarem o passeio pelo mercado tradicional da cidade, a
nutricionista lara orientou os alunos sobre a atividade que desenvolveriom naquela
manhag, ressaltando a importancia de valorizar as diferentes tradigdes culindrias
e de conhecer o valor cultural da comida, para ndo correr o risco de se perder a

memoria alimentar regional.

Visita ao Mercado PuUblico de Casa Amarela



Estudantes degustando comidas tipicas do Mercado

Logo em seguida, os alunos e a equipe de professores e nutricionistas
adentraram o Mercado Publico de Casa amarela. A primeira parada foi no
restourante de Dona Mery, um restaurante popular que fornece diariamente
comidas tradicionais da regido, como buchadq, sarapatel, dobradinha, arrumadinho
de charque, vaca atolada, entre outros. A prépria dona Mery, proprietdria e também
cozinheira do estabelecimento, recepcionou o grupo falando um pouco sobre o
carddpio do dio, que constava, entre outras preparagdes, os tradicionais sarapatel e
dobradinha. A proprietdria explicou aos alunos, também, os ingredientes utilizados
nessas receitas e deu a eles a oportunidade de provarem as iguarias que seriom
servidas naquele dia. Os alunos degustavom as preparagdes, inicialmente com
muita curiosidade, mas logo iom se deliciando e compartilhando uns com os outros

daquela experiéncia gastrondmica cultural.



166

Apds esse momento de degustagdo, os alunos puderam conhecer alguns
boxes do mercado que comercializam alimentos culturais e tradicionais da regido.
Os vendedores locais expuseram os alimentos aos alunos, com muito bom grado,
apresentando os diversos tipos de queijos, cocadas, mel de engenho, rapadura,
beiju, tapiocas, charque, bolos tradicionais como o de rolo, entre outros.

Vivemos tempos de muitas mudangas de hdbitos alimentares, com a redugdo
da variedade da nossa alimentagdo cultural e com o maior consumo de produtos
alimenticios industrializados e ultraprocessados. Muitas das nossas criangas e
adolescentes vém sofrendo o impacto dessas mudangas e perdendo a identidade
da culindria do tempo de seus avds e bisavds. Portanto, os alimentos tradicionais,
as praticas e receitas, os saberes, os fazeres e os sabores simbolizom formas de
resisténcia cultural contra a padronizagcdo de nossa alimentagdo.

Essa experiéncia demonstrou ser capaz de promover a valorizagdo da cultura
e o fortalecimento da identidade alimentar cultural, bem como a utilizagdo dos

sentidos, em especial, por meio da degustagdo Todos esses elementos sdo capazes

de promover nossos alimentos culturais e regionais.

Comercializacdo de alimentos culturais e fradicionais da regido
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Resgate da culheia alimentan ”mﬂﬂiﬂ

Infartil

Lorrana Gongobaes de Brito
Participonte inscrito no Jomoda

Lorrona Gongobves de Brito
Mutricionista BT do municipio

haring Costa Sertdo
& Cleriane Amorim Moroes
Coardenadanns da Jormada

A atividade foi desenvolvida na Escola Municipal Dagmar Bastos de Seixas com
os alunos do pré-escolar e ensino fundamental. O planejamento foi realizado pela
professora Marina Costa e pela nutricionista Lorrana Gongalves, que se basearam

no tema “Valorizagdo e resgate da cultura alimentar regional, por meio da promogdo



de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN)". A professora e a nutricionista levarom
em consideragdo que o municipio de Santa Terezinha é uma cidade ribeirinha
populosa, povoada pelos povos indigenas das etnias Carajd e Tapirapé. A ideia foi
trabalhar o resgate da cultura alimentar dos povos indigenas, visto que os alunos
das escolas ndo indigenas ndo conhecem a cultura alimentar indigena.

Os povos origindrios moram em aldeias s margens do rio Araguaia, em matas
fechadas. Os costumes e hdbitos alimentares desses povos sdo caracteristicos de
sua culturo, no entanto, com a modernidade, a proximidade das aldeias com a
cidade e o contato frequente dos indigenas com as pessoas da cidade, a cultura
alimentar desses povos tem se modificado. A cultura alimentar dos povos indigenas
j&d nGo é a mesma de quando cada comunidade tinha que plantar seu préprio
alimento para consumo das familias.

O contato com a cultura alimentar da cidade influencio a mudanga dos
hdbitos alimentares dos povos origindrios, pois eles tém acesso facil e frequente
aos alimentos ultraprocessados. Essa facilidade de acesso faz com que os indigenas
deixem de produzir seu préprio alimento e passem a adquiri-lo pelo meio mais

pratico. Isso, além de gerar uma mudanga na cultura alimentar dos povos origindrios,

Atividade com o professor Hadori, da aldeia indigena
Hawalora, que pertence a etnia Tapirapé
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acaba provocando, também, o consumo excessivo de agUcares, sédio e gorduras,
que podem causar doengas crénicas ndo transmissiveis.

Para aplicar a atividade, convidamos o professor Hadori, da aldeia indigena
Hawalora, que pertence a etnia Tapirapé, para explicar aos alunos: as tradigdes
da comunidade indigena, a cultura alimentar e a diferenga da cultura alimentar
hd 20 anos da atual, em que os indigenas mantém contato direto com a cidade e
com os hdbitos alimentares dos povos ndo indigenas.

A atividade teve como objetivo apresentar a cultura indigena aos alunos, pois,
mesmo morando em uma cidade povoada por povos indigenas, muitas criangas
ndo conhecem a cultura dessa comunidade.

No primeiro momento da atividade, o convidado, professor Hadori, foi
apresentado a turma. A professora Marina explicou o motivo da visita e o objetivo

da atividade. Os alunos receberam o indigena com muita alegria.

Professor apresentando instrumentos ufilizados na pesca e na caca para os alunos
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Professor apresentando instrumentos utilizados na pesca e na caca para os alunos

O professor apresentou as caracteristicas de sua aldeia, explicou como séo
os hdbitos alimentares e quais alimentos predominam na comunidade. Ele explicou
que esses alimentos sdo conseguidos, principalmente, por meio da caga e da pesca.
O professor levou os instrumentos utilizados na pesca e na caga para os alunos
conhecerem. Ele esclareceu que, na cultura indigenao, os homens s&o responsdveis
por buscar os alimentos, e as mulheres por prepard-los e por produzir artesanatos.
Parte da renda dos povos indigenas vem da comercializagdo de pescado e de
artesanatos produzidos nas aldeias.

Na oportunidade, o professor Hadori falou um pouco das festas tradicionais
que acontecem na aldeia e apresentou algumas pinturas aos alunos. Os alunos
interagirom fazendo perguntas, relatos, e com curiosidades. Esse foi um momento
Unico de troca. Os alunos perguntaram como era a rotina alimentar nas escolas
indigenas e qual lingua era ensinada. O professor Hadori relatou que nas escolas
indigenas os alunos séo ensinados na lingua tradicional da etnia da aldeia e na
lingua portuguesa.

Apds o didlogo com o indigena, os alunos confeccionaram cartazes para expor
o que aprenderam sobre as tradigdes indigenas e a cultura alimentar. Realizamos

uma exposi¢do com os artesanatos indigenas para que todos os alunos da escola
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tivessem contato com os materiais.

Esse momento de troca entre ambas as culturas foi importante para que os
alunos observassem a diferenga de uma cultura para a outra e o quanto o meio
em que estamos inseridos pode influenciar os nossos hdbitos alimentares.

A tecnologia veio com muita forga para trazer mais praticidade e conforto
para o populagdo, mas, quando o assunto é alimentagdo, tem sido um obstaculo.
A cada dio, aumenta-se a oferta de alimentos ultraprocessados, o que gera
conflitos culturais; e o consumo dos ultraprocessados causa doengas crénicas
ndo transmissiveis.

Conseguimos atingir o objetivo da atividade, com a participagdo de todos os

profissionais e alunos da escola.

Cartazes confeccionados pelos estudantes
sobre as tradicdes indigenas e a cultura alimentar
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Cartazes confeccionados pelos estudantes
sobre as tradicdes indigenas e a cultura alimentar

Cartazes confeccionados pelos estudantes
sobre as tradicdes indigenas e a cultura alimentar
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Royza Dol Molin Cortese
Participonte inscrito no Jomoda
Royza Dol Molin Cortese
Hutricionista BT do municiplo

Geninis Mortins Timoteo
& Sivena Mindud Vidol Verissimo
Coordenadonss da Jornoda

A atividade do tema 4 da Jornada de EAN foi realizada na unidade escolar
indigena EIEF Wherd Tupd Poty Djd, localizada no municipio de Biguagu/SC, e

coordenada pelas professoras Silvana Mindud Vidal Verissimo e Bruna Yoyapyré



da Silva e pelas nutricionistas da coordenadoria regional de educagdo (CRE) -
Florianépolis, vinculada & secretaria de educagdo do estado, Rayza Dal Molin
Cortese e Josiane Hilbig. Colaboraram os professores Dayane Antunes de Souza,
Matheus Oliveira, Suellem Timdteo Gongalves, Kétia Moreira, Kiko Benite, Ismael de
Souza, Adailton Karay Moreira e Angélica Floréncio dos Santos. Todos os alunos da
escolo, alguns familiares e membros da comunidade também participaram.

A atividade teve como objetivo resgatar e valorizar as tradigdes alimentares
indigenas, envolvendo as familias dos escolares na preparagdo de alimentos tipicos
da cultura para que pudessem compartilhar receitas e técnicas culindrias envolvidas
no preparo. A atividade aconteceu na cozinha comunitdria (onde sGo produzidas
as refeigdes da escola) e também em um espago tipico préximo ao refeitério. Com
0 apoio e incentivo da gestora da escola Gennis Timdteo, todos os professores,
alunos e parte da comunidade puderom participar da atividade e se envolveram,

desde o inicio do dia, no pré-preparo dos pratos tipicos e organizagdo do local

onde seriam feitas as preparagdes.

LR

Professores e alunos da escola indigena preparando as varetas para assar o Kavyre.
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As preparagdes escolhidas para representar a cultura e a tradigdo alimentar
das familios da comunidade foram o xipd, o mbojopé, o ka'ire poti e o kavyre, além
de peixe, milho verde, palmito (da palmeira real) e batata-doce assados. O mbojapé
consiste em um pd&o G base de farinha de trigo e dgua assado entre as cinzas e
brasas. O ka’'ire poti € um bolinho feito com milho socado no pildo, hidratado e
assado na taquara. Nesse diq, ele foi produzido com farinha de milho (fubd orgdnico)
hidratado, socado na taquara e assado. E o kavyre consiste em uma massa, & base
de farinha de trigo e gordura de boi, enrolada em uma vareta e assada na fogueira.
Os peixes foram pescados em um rio em territério indigena e também foram assados
na fogueiro, temperados com ervas naturais, como tomilho e alecrim. O milho verde
foi assado com a palha na fogueira, e as batatas-doces foram assadas em uma

grelha na fogueira.
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Professoras e alunas da escola indigena EIEF Wherd Tupd Poty Djd
preparando o Ka'ire poti na taquara.



Preparando xipd na cozinha da aldeia indigena.
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O encontro iniciou-se no periodo da manhd, com o preparo das taquaras e
varetas, bem como da fogueira para assar os alimentos. Num segundo momento,
os estudantes se reuniraom com os professores e familiares, para aprenderem e
auxiliarem no preparo das comidas tipicas, por meio de demonstragdes de familiares
mais velhos e que conheciom as técnicas e receitas. As meninas-mogas auxiliarom
na preparagdo do mbojapé, ka’'ire poti e kavyre, enquanto os meninos acendiam
as fogueiras e preparavam as taquaraos e as varetas.

A alimentagdo indigena é permeada por outras prdticas, como pintura e
musica. Logo, durante o preparo dos alimentos tipicos, a comunidade tombém
realizou pinturas corporais com tinta 0 base de jenipapo e carvdo, e houve a
apresentagdo do coral da escola, chamado Nuvens Azuis.

Na cozinha comunitdria, as cozinheiras da escola ainda prepararam o xipa,
preparagdo tipica guarani que consiste em uma massa com farinha de trigo e

dgua, que é boleada, achatada e frita no éleo de soja, para consumir com o peixe

Peixes assando na grelha com temperos Mbojape, pdo & base de farinha de tfrigo e dgua
e ervas naturais. assado entre as cinzas e brasas.



e com os outros alimentos. Destaca-se que, além da batata-doce, o mbojapé e
o xipd& estdo presentes no carddpio da alimentagdo escolar, o qual é elaborado
pelas nutricionistas da CRE. Essa inclusdo foi realizada apds varias conversas e o
constante didlogo com a gestora da escola, os professores, alunos e outros membros
da comunidade, a fim de contemplar seus hdbitos e preferéncias alimentares na
refeicdo servida na escola.

A atividade possibilitou aos mais jovens observar e aprender com os membros
mais velhos das familias as técnicas culindrias para a elaboragdo de preparagdes
tradicionais, permitindo vivéncias praéticas relacionadas ao tema da Jornada e
valorizando a heranga da cultura alimentar local por meio desse resgate das
tradigdes, rituais, técnicas e ingredientes, em um momento de muita celebragdo e
unido.

Com alguns registros desse dia, a nutricionista Josiane produziu um video,
que pode ser acessado neste link:

httos://drive.google.com/file/d/1IX31taEazF4cM2YPVB4OAjg7/mf CCNOw/

view?usp=drive_link

Aluno da escola indigena comendo milho em espiga assado
com a palha na fogueira.
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