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1. INTRODUCAO

A promocéo da alimentacdo saudavel € uma diretriz da Politica Nacional de
Alimentacéo e NutricAo e uma das prioridades para a seguranca alimentar e
nutricional dos brasileiros. Estar livre da fome e ter uma alimentacéo saudavel e
adequada sao direitos humanos fundamentais dos povos (BRASIL, 2013).

Observam-se muitos estudos que relacionam a alimentacdo saudavel na
infancia, com o desenvolvimento do individuo posteriormente. Entdo, nos
primeiros anos de vida, é essencial para o crescimento e desenvolvimento da
crianca uma alimentacdo qualitativa e quantitativamente adequada.
Ressaltando que uma alimentacdo correta, € aquela que supre de maneira
eficiente todas as nossas necessidades diérias, servindo de base para a saude
fisica e mental, exercendo grande influéncia sobre o desenvolvimento, a
aparéncia e longevidade do individuo (SCOTTI, 2011).

Ainda, aliado ao conceito de alimento saudavel, deve estar a seguranca em
relacdo a qualidade microbiolégica, que no caso das frutas e hortalicas vai estar
diretamente associada a adequada higienizacdo. Assim, tém-se as boas
praticas de manipulacdo de alimentos (BPM), que sé@o as estratégias de
organizacéo e higiene necessarias para garantir alimentos seguros (ARAUJO;
MACHADO; MOLIN, 2012).

Desse modo, o projeto institulado “Oficina de Alimentacdo Saudavel” tem
como objetivo proporcionar informagdes sobre uma alimentagdo de qualidade
aos alunos, assim como ensinar a correta higienizagdo dos alimentos e do
ambiente de preparo, visando estimular praticas alimentares saudaveis e
seguras.

O projeto € vinculado a Universidade Federal de Pelotas, no qual
participam discentes de graduacdo dos cursos de Quimica de Alimentos e
Tecnologia em Alimentos, além de professores da Area de Alimentos do
CCQFA, sendo a comunidade atingida composta por alunos de escolas
publicas e particulares de Pelotas e Regido Sul.

2. METODOLOGIA
Essa oficina foi desenvolvida na Escola Municipal de Ensino Fundamental
Olavo Bilac, localizada no bairro Fragata em Pelotas/RS, sendo as atividades
realizadas com a turma do segundo ano.
As atividades foram trabalhadas em trés encontros, sendo dois deles para
desenvolver o conteudo tedrico e um para realizacdo de uma pratica sobre o
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tema. Na parte tedrica foram abordados assuntos tais como: alimentacéo
atualmente, vildes da alimentacdo (gordura, gordura trans, aclUcar e sal)
alimentacdo saudavel, vitaminas (tipos, importancia e fonte), alteracbes em
alimentos, higiene da cozinha e dos alimentos. Esses conteudos foram
explicados de maneira dinamica e através de uma linguagem simples para a boa
compreensdo dos alunos, estimulando os mesmos a participarem fazendo
perguntas e colocacdes.

Apos as apresentagfes foram realizadas atividades ladicas, envolvendo o
tato e o olfato. Com o auxilio de caixas contendo frutas, fez-se uma atividade de
identificagdo das mesmas apenas com o tato. Também fez-se a identificacdo
pelo olfato, neste caso usando potinhos revestidos, contendo frutas picadas e
solicitando para os alunos cheirarem, tendo os olhos vendados.

Para avaliacdo dos cursos teoricos, aplicou-se um questionario aos alunos,
utilizando uma escala facial para as respostas, que evidenciavam o nivel de
aceitacdo dos mesmos sobre o curso. Este questionario avaliativo foi composto
por 7 perguntas, sendo 1 - O que vocé achou do curso?; 2 - O que vocé achou
dos apresentadores?; 3 - Em que nivel foram as novidades?; 4 - Como foi para
entender o assunto?; 5 - O que vocé acharia se tivessem mais cursos como
este?; 6 - Quanto vocé acha que pode colocar em pratica do que vocé
aprendeu?; 7 — Quanto vocé acha que pode colocar em préatica do que vocé
aprendeu. Como opc0des de respostas tinham-se as expressoées faciais, as quais
eram atribuidos nimeros que variavam do 1 ao 5, sendo o valor 1 — Muito ruim;
2 — Ruim; 3 — Mais ou menos; 4 - Bom; 5 — Otimo, segundo o que esta mostrado
na Figura 1, tinham também como opg¢éo de resposta “néo sei responder”.
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Figura 1: Escala facial empregada para avaliagcdo do curso pelos alunos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A turma do 2° ano do ensino fundamental da Escola Olavo Bilac era
composta por 19 alunos, com idades entre 7 e 8 anos.

Ao longo das apresentacdes, notou-se um grande envolvimento por parte
dos alunos da escola, sendo que muitos deles relataram que familiares
possuiam diabetes, hipertensdo e também colesterol elevado. As colocacdes
foram feitas apds a explicacdo sobre o consumo excessivo de alimentos que
podem gerar essas doencas, indicando a importancia que o curso teve ao
salientar esses aspectos relacionados a dieta alimentar.

Nas Figura 2 podem ser vistas fotos que mostram momentos do Curso
tedrico, desenvolvido na sala de aula do segundo ano do ensino fundamental,
turma que tem como responsavel a Professora Paula Winkel.
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Figura 2. Alunos do 2° ano da Escola de Ensino Fundamental Olavo Bilac fazendo
a identificacdo das frutas pelo tato (acima) e pelo olfato (abaixo).

As criancas gostaram muito das atividades ludicas com as frutas e tiveram
grande curiosidade de saber quais eram elas. Observou-se a dificuldade da
maioria das criancas em identificar as frutas, seja pelo tato, seja pelo olfato,
sendo que algumas das frutas eram desconhecidas por elas.

Apos as brincadeiras as frutas foram distribuidas para as criancas, que
ficaram motivadas a prova-las.

Os resultados que foram obtidos através do questionario aplicado para
avaliacao do curso estdo expostos na Figura 3.

Observando de maneira geral, o curso teve boa avaliacdo, sendo que em
todas as perguntas houve um maior predominio de respostas bom e otimo.
Destaca-se a questdo 7 (Quanto vocé acha que pode colocar em pratica do que
vocé aprendeu?), que demonstra que os alunos gostaram do curso e tém boas
perspectivas de colocar em pratica o que foi ensinado a eles.
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Figura 2: Dados da avaliacéo dos cursos teoricos pelos alunos do 2° anos da Escola

de Ensino Fundamental Olavo Bilac.
1 - O que vocé achou do curso?; 2 - O que vocé achou dos apresentadores?; 3 - Em que nivel foram
as novidades?; 4 - Como foi para entender o assunto?; 5 - O que vocé acharia se tivessem mais
cursos como este?; 6 - Quanto vocé acha que pode colocar em pratica do que vocé aprendeu?; 7 —
Quanto vocé acha que pode colocar em pratica do que vocé aprendeu.

4. CONCLUSAO

Ao finalizar o curso, pode-se notar que os alunos estavam bem
empolgados com o que havia sido ensinado, eles fizeram muitas colocagdes e
pediram para o grupo retornar. Embora muitos tenham mostrado dificuldade
para descobrir quais eram as frutas nas caixas e nos potinhos, observou um
grande interesse por parte deles sobre as frutas. Considera-se a importancia de
trabalhar com criancas sobre a aspectos relativos a alimentacdo saudavel e
higiene correta das maos, da cozinha e das frutas e hortalicas para se formar
individuos saudaveis e responsaveis com sua alimentacao.
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