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RESUMO

Reflexdes tedricas sobre as praticas alimentares atuais e o uso de oficinas culinarias no
processo de ensino-aprendizagem demonstram a importancia da culinaria como campo de
pratica para a promocdo da troca de saberes, educacdo alimentar e nutricional, e inclusdo
produtiva. Desenvolver uma oficina culinaria para incentivar a alimentacdo saudavel e a
emancipacao social atende as necessidades do Brasil atual, em que as praticas culinarias sdo
reduzidas, as escolhas alimentares priorizam preparacOes rapidas e palataveis e a capacitacdo
profissional representa uma estratégia de inclusdo produtiva. Este trabalho relata a experiéncia
de uma oficina culinéria realizada por meio do projeto de extensdo “Inclusdo Produtiva
através de oficinas culinarias em uma obra social do municipio de Juiz de Fora-MG”. A acéo,
com o tema Alimentacdo na fase adulta, foi destinada as mulheres frequentadoras da Obra
Social. Foram utilizados o Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira e as dinamicas de
grupo como estratégias ludico-pedagdgicas e as participantes foram instrumentalizadas a
confeccionarem uma salada no pote. Essa acdo estimulou as integrantes a terem uma
alimentacdo saudavel e a se inserirem no mercado de trabalho. A culinaria promove educacéao
alimentar e nutricional e inclusdo produtiva, pois valoriza a autonomia nas escolhas
alimentares e a emancipacao social.
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ABSTRACT

Theorical reflections about current diet habits and the culinary workshop in the teaching/
learning process demonstrate the importance of the cuisine as a field practice to promote an
exchange of knowledge, dietary and nutritional education and to motivate healthy eating
habits and social emancipation, answering to current Brazilian necessities, where the culinary
practices are reduced, the diet choices are leaned towards fast preparing and palatable foods
and the professional capacitation represents an inclusive productive strategy. This paper
reports the experience of a culinary workshop, realized through the extension-program project
(Productive Inclusion through the culinary workshop in a social program in Juiz de Fora city,
MG. The action, subject feeding habits in the adulthood was destined to women who attend
the Social Program. The Brazilian Population Feeding Guide was used and group dynamics
as ludic-pedagogical strategies and the participants received materials to make a pot salad.
This action had stimulated the participants to develop a healthy diet and put themselves in the

! Graduanda em Nutricio na Universidade Federal de Juiz de Fora, Minas Gerais, Brasil

(nikehellen79@gmail.com).

2 Doutora em Saude pela Universidade Federal de Juiz de Fora, Minas Gerais, Brasil; professora adjunta do
Departamento de Nutricdio do Instituto de Ciéncias Biol6gicas na mesma instituicdo.
(analivia.oliveira@ufjf.edu.br).

Em Extensao, Uberlandia, v. 20, n. 2, p. 196-212, jul.-dez. 2021. 196


mailto:nikehellen79@gmail.com

labor market. The culinary promotes dietary and nutritional education, and productive
inclusion, because it values autonomy in dietary choices and social emancipation.

Keywords: Cuisine. Dietary and Nutritional Education. Labor Market.

INTRODUCAO

A alimentacdo tem um papel central na vida das pessoas, em todas as suas dimensdes.
Quando compreendemos isso, criamos oportunidades e espacos para didlogos, reflexdes e
acOes que possam propiciar uma alimentacdo saudavel e, por sua vez, a saude da populacéo.
Dito isso, devemos criar recursos que facilitem a incorporacdo da Educacdo Alimentar e
Nutricional (EAN) em todo e qualquer lugar (BRASIL, 2018).

A situacdo alimentar e nutricional de adultos brasileiros, bem como a vulnerabilidade
socioeconémica, evidenciam a necessidade de intervencdes. Nesse sentido, desenvolver uma
oficina culindria como campo de pratica para a promocao da troca de saberes, da alimentacéo
saudavel e da emancipacdo social € ir ao encontro das necessidades do Brasil atual, em que as
atividades culindrias sdo menos frequentes, as escolhas alimentares sdo baseadas em
preparacdes rapidas e palataveis e a capacitacdo profissional é vista como estratégia para a
Inclusdo Produtiva (IP). Logo, demonstrar intervencdes problematizadoras e eficazes é de
extrema relevancia.

Este trabalho tem por objetivo relatar a experiéncia de uma oficina desenvolvida no
projeto de extensao ”Inclusdo Produtiva através de oficinas culinarias em uma obra social do
municipio de Juiz de Fora-MG”, cuja intervencdo empregou a culinaria como método de EAN
e de IP. A acdo foi idealizada a partir da percepcao dos fatores que interferem nas escolhas
alimentares contemporaneas, como também da necessidade de promover salde e emancipacao
socioecondmica por meio da alimentagcdo. Teve como propdsitos promover reflexdo sobre o
padrdo alimentar moderno, esclarecer sobre os diferentes graus de processamento dos
alimentos, aconselhar sobre escolhas alimentares, discorrer sobre os Dez passos para uma
alimentacdo saudavel (BRASIL, 2014) e instrumentalizar as participantes na confeccdo de
uma salada no pote. Abordou reflexdes tedricas sobre as préaticas alimentares atuais e o0 uso de
ferramentas ludico-pedagdgicas no processo efetivo de ensino-aprendizagem, demonstrando a
importancia da culindria como campo de préatica para a promocao da troca de saberes, da EAN
e da IP.
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METODOLOGIA

Este trabalho configura-se como um relato de experiéncia, embasado em uma oficina
desenvolvida presencialmente em 31 de maio de 2019, por meio do projeto de
extensdo ”Inclusdo Produtiva atraves de oficinas culinarias em uma obra social do municipio
de Juiz de Fora-MG”. As atividades foram destinadas a quatro mulheres que frequentavam
uma obra social no municipio mineiro de Juiz de Fora.

Adaptou-se o planejamento da oficina com base na estrutura¢do de Rotenberg et al.
(2017) considerando-se as seguintes etapas: ambientacdo e acolhimento; apresentagdo dos
participantes e aquecimento para o tema; vivéncia culinaria; reflexdo/debate; e avaliacdo da
atividade. Estabeleceu-se previamente o tema Alimentacdo na fase adulta, dando sequéncia as
oficinas culinarias sobre EAN e IP, que compunham a capacitacdo como manipulador de
alimentos oferecida pelo projeto. O tema central foi detalhado em trés tépicos: 1. Mudancas
no padréo alimentar atual; 2. Graus de processamento dos alimentos; 3. Escolhas alimentares
saudaveis. Utilizou-se o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira como instrumento
educativo. Como estratégias ludico-pedagdgicas de EAN, foram incluidas trés dindmicas de
grupo e uma roda de conversa. Como estratégia de IP, realizou-se uma vivéncia culinaria para
instrumentalizar as participantes na elaboragdo de uma salada no pote.

A oficina ocorreu entre 13h e 17h, sendo dividida em dois momentos: um teorico —
constituido de trés dindmicas e uma roda de conversa, que ocorreram em uma sala de aula da
Obra Social Santa Catarina; o outro, pratico — envolvendo vivéncia culinaria, ocorrida na
cozinha da Obra Social Santa Catarina.

Introduziu-se a oficina com uma breve discussdo sobre as mudancas no padrdo
alimentar atual, com foco na alimentacdo do adulto. Em seguida, foram abordados os
assuntos: a) Graus de processamento dos alimentos e Escolhas alimentares saudaveis, por
meio da dinamicas: Semaforo da alimentacdo; Refeicdo saudavel fora do lar; e Reldgio
alimentar. O momento tedrico foi encerrado realizando-se uma roda de conversa sobre os Dez
passos para uma alimentacdo saudavel. Apds, realizou-se a vivéncia culinaria, na qual foi
elaborada e degustada uma salada no pote. Concluiu-se com um debate reflexivo sobre a

oficina. As atividades dessa oficina serdo narradas a seguir conforme o Quadro 1:
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Quadro 1 — Praticas desenvolvidas na Oficina Culinaria

Atividade Objetivos Materiais Metodologia Avaliacdo
Dinamica 1: | Esclarecer sobre os diferentes | - Guia Alimentar paraa | As placas de EVA (em formato de | A avaliacdo dessa dindmica
Seméaforo da | graus de processamento dos Populagdo Brasileira; | circulo) foram fixadas no quadro | foi feita mediante aplicacéo
Alimentacéo alimentos; aconselhar sobre | - Placa de EVA, em branco representando um semaéforo | da Dinamica 3.

escolhas alimentares saudaveis formato de circulo, invertido.
segundo o Guia Alimentar nas cores verde, S , ) )

N . ) A direita de cada circulo, foi escrito o
para a Populacdo Brasileira amarelo, vermelho: 1 rau de processamento dos alimentos:
(BRASIL, 2014). unidade de cadacor | 9 process . '

. . cor verde (alimentos in natura e
- Fita durex: 1 unidade .
] minimamente  processados); cor
- Quadro branco: 1 .
) amarela (alimentos processados); cor
unidade )
vermelha (alimentos ultraprocessados).
- Caneta para quadro
branco nas cores preto | As cores do Seméaforo da Alimentacéo,
e azul: 1 unidade de | verde, amarelo e  vermelho
cada cor representam,  respectivamente,  0sS
- Apagador para quadro | alimentos/preparacdes a serem
branco: 1 unidade preferidos, moderados e evitados.
Para auxiliar na compreensdo e
diferenciagdo dos graus de
processamento, foi lida e esclarecida a
definicdo de cada um, segundo o Guia
Alimentar para a
Populacéo Brasileira e demonstrou-se
exemplos ilustrativos.
Dinamica 2: Refeicdo | Sugerir uma op¢ao de refeicdo | - Quadro branco: 1 | No quadro branco, foram escritas duas | A avaliacdo da
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saudavel fora do lar

prética e saudavel,
instrumentalizar as
participantes na confecgéo de
uma salada no  pote,
respeitando as regras do
Semaforo da Alimentacdo.

unidade

Caneta para quadro
branco, nas cores azul
e preto: 1 unidade de
cada cor

Apagador para quadro
branco: 1 unidade

perguntas:  Refeicdo  saudavel e
rapida?; Salada no pote, como montar?

Foi desenhada no quadro branco a
imagem de um pote vazio e, a
esquerda, foram escritos
aleatoriamente alguns ingredientes
(soja, atum, milho verde, alface,
ervilha, tomate, cenoura, peito de
frango, grdo de bico, gergelim,
beterraba, acelga), formando uma
nuvem de palavras.

Ao lado direito da imagem do pote,
foram escritos seis ingredientes da
nuvem de palavras, escolhidos pelas
participantes para montar uma salada
no pote, de modo que O primeiro
ingrediente ficou no fundo do pote e
assim sucessivamente. Apds, fez-se
uma discussédo em relagdo & ordem de
colocacgéo dos ingredientes no pote.

Foi feita uma breve explicacdo sobre
quais tipos de alimentos podem ser
incluidos em uma salada no pote, bem
como o porqué da metodologia correta.

Para  melhor  compreensdo  da
montagem correta de uma salada no
pote, foi compartilhado com as
participantes (por meio do aplicativo

compreensdo  sobre a
técnica de montagem da
salada no pote foi feita
mediante a  Vivéncia
Culinéria.
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WhatsApp) uma imagem ilustrativa.

Dinadmica 3: Reldgio
Alimentar

Avaliar o entendimento pelas
participantes dos assuntos
graus de processamento dos
alimentos e escolhas
alimentares, abordados na
Dinamica 1.

Relégio de EVA
e papelao: 2
unidades

Plaquinhas de EVA
com figuras de
alimentos e refeicGes
prontas, identificadas
pela cor: preferidos
(verde),  moderados
(amarelo) e evitados
(vermelho): 20
unidades de cada cor
Palitos de madeira : 50
unidades

Durex: 1 unidade
Tesoura: 2 unidades
Cadeiras: 4 unidades

1 mesa

Formaram-se duas duplas. Cada dupla
recebeu um Reldgio Alimentar. Em
uma mesa no centro da sala, foram
dispostas todas as plaquinhas com

figuras de alimentos e refeicdes
prontas, identificadas pela cor:
preferidos (verde), moderados

(amarelo) e evitados (vermelho), 0s
palitinhos de madeira, a fita durex e as
tesouras.

As duplas foram orientadas a elaborar
um cardapio de um dia para um adulto
que fizesse parte das refeigcdes fora do
lar.

Cada plaquinha de alimento e/ou
refeicdo (escolhida pela dupla) foi
fixada a um palito com auxilio de
durex e, posteriormente, & borda do
relégio, perto do horario de cada
refeigdo.

Ao final da dinamica, foi feita uma
analise das escolhas alimentares de
cada dupla.

A avaliacdo da dindmica foi
feita ~por meio da
observacdo das escolhas
alimentares de cada dupla.

Roda de Conversa:
Dez passos para uma
alimentacdo saudavel

Abordar os Dez passos para
uma alimentacdo saudavel
(BRASIL, 2014).

Fichas de EVA (cor
laranja) com descricédo
dos Dez passos para
uma alimentagéo

As cadeiras foram dispostas lado a
lado, formando uma roda. Cada
participante sentou-se em uma cadeira.

A avaliacdo foi feita por
meio de reflexdo conceitual
e debate sobre cada passo
da Oficina, de acordo com
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saudavel: 10
unidades
Cadeiras: 5 unidades

As fichas com os Dez passos para uma
alimentacéo saudavel foram
distribuidas, em ordem crescente de
numeragdo,de modo que
integrante recebeu duas fichas.

cada

Seguindo a ordem numérica, cada
passo foi lido pela pessoa que o
adquiriu e debatido por todos.

Assim, sucedeu-se uma roda de
conversa, até que o décimo passo foi
discutido.

as acOes de extensdo do
projeto.

Vivéncia culinaria

Confeccionar e degustar uma
salada no pote e promover
reflexdo conceitual e debate
sobre a Oficina.

Receita de salada no
pote

As alunas aplicaram o0s conceitos
abordados nas dindmicas de grupo da
Oficina, bem como os procedimentos
de conduta do manipulador de
alimentos e de higienizacéo aprendidos
no inicio do curso.

Primeiramente, realizou-se a
higienizagdo correta das maos (limpeza
+  desinfeccdo), seguida  pela
paramentacdo com toucas e aventais.
Apos, realizou-se a higienizacdo dos
vegetais: limpeza em &gua corrente,
seguida pela sanitizacdo [1 col (sopa)
de hipoclorito de s6dio com
concentracdo entre 2,0 e 2,5%/ 1 L de
dgua filtrada por 15 minutos] e
enxague. Depois, foi feito o corte dos

A avaliagdo foi feita
mediante debate reflexivo e
avaliativo sobre a Oficina.
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vegetais e tempero dos ingredientes.
Em seguida, realizou-se a montagem
correta da salada no pote.

Posteriormente, a preparagdo foi
degustada por todos os integrantes. Em
sequida, realizou-se a lavagem e o
armazenamento dos utensilios. No
final, foi feita uma reflexdo conceitual,
com debate e avaliagio oral da
Oficina.

Fonte: Os autores (2021).
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Imagem 1 — Din&mica 1: Semaforo da Alimentacéo

Fonte: Registro fotogréafico das atividades desenvolvidas na oficina culinaria (31/05/2019).

Imagem 2 — Dindmica 2: Refeicdo saudavel fora do lar

Fonte: Registro fotogréafico das atividades desenvolvidas na oficina culinaria (31/05/2019).
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Imagem 3 — Dindmica 3: Reldgio Alimentar

Fonte: Registro fotografico das atividades desenvolvidas na oficina culinaria (31/05/2019).

Imagem 4 — Vivéncia Culinaria

——

Fonte: Registro fotogréfico das atividades desenvolvidas na oficina culinéria (31/05/2019).

Imagem 5 — Salada no pote
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Imagem 6 — Receita

Salada no Pote

Ingradientes: Utensiiios:
= Alface crespa: 1 wnidade = Tdbuwa para corce dags
" Sandural 1 umidada lequmeg
mddia = Ralodor de legumes
m ALND verde @m CanEeruar s Faca
1 lata s Abridar d2 laca
s Toreate: 1 unddade mEdia = Prato
= Pepino: L unidade ruddia s Bai
= Pgito de frarge desfiado 2 = Pate widrs
degcongelada: E0d g s Zolher

= Zal, pimenca 40 redinog,
azeice @ rdgano 4 gasta

Pré=preparo:

1% = Higiendzar correCamante as wegetais:
= lovar @ dgud corrente;
= famkcizar em solugdo de hipoclorico de sddio (1 solhar de gopa da
RNipocioritod L litro de dgua filbradal por 15 Win;
" @Rcdduds OF udgdLCais @m dgua corrence.

2° - DRfcaRcar o legumes ¢ covtd-las canferrme sua preferéncia (ralar,
fatiar em rodelas au picar @m cubog 1.

3% « Temperar ¢ peita de frange (desfiado e descongelada) com sal,
ardgano, gt € pimenca 40 reing a gosto, @ reEervdar.

Prepare: Montar a galada rnga pote gequingds a ordem correta Jde
dispoRicda dos ingradiEncas:

e ——————

1 5® e ceraura
- 48 = parto de frangs
I . EOHICE
l‘ Z° = pepina
2 o priilhie verde S CONEE M

B -

Fonte: Os autores a partir de informagdes coletadas na pagina Sou Mais Eu. Disponivel em:
https://i.pinimg.com/564x/c3/03/70/c303706475708e510af9782ba34fdce6.jpg. Acesso em: 31 maio 20109.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que introduzir a oficina com uma breve discussao sobre as mudangas no
padréo alimentar atual despertou o interesse das mulheres pelo assunto, 0 que proporcionou as
participantes uma reflexdo acerca de suas escolhas alimentares. A continuidade da
intervengdo, por meio das dindmicas de grupo, levou a constatagdo de que essa ferramenta

contribui para a interacdo e auxilia no efetivo aprendizado. Figueiredo et al. (2010)
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esclarecem que iniciar o processo educativo com uma vivéncia ladica corrobora para que 0s
participantes interajam de forma mais efetiva entre si e com a tematica alimentagao.

Constatou-se na Dinamica 1: Semaforo da  Alimentacdo, que nenhuma das
participantes tinha conhecimento da classificacdo dos alimentos segundo o grau de
processamento, portanto, fez-se necessario exemplificar, por meio de imagens ilustrativas, 0s
trés graus de processamento para o abacaxi, 0 milho e o peixe, o que proporcionou melhor
entendimento. Backes et al. (2020), nadinamica em que explicaram o0s graus de
processamento dos alimentos (in  naturae minimamente processados, processados
e ultraprocessados), observaram que, a medida que se demonstrou exemplos dessa
classificacdo, mais duvidas as participantes apresentavam e entdo mais exemplos foram
mostrados para total compreensdo entre as participantes.

Ainda na Dindmica 1, a partir da compreensao dos diferentes graus de processamento
dos alimentos e da analogia as regras do Semaforo da Alimentacdo — verde (in naturae
minimamente processados = preferidos), amarelo (processados = moderados) e vermelho
(ultraprocessados = evitados) — como norteadoras das escolhas alimentares, as integrantes
afirmaram que a sua alimentacdo ndo seguia os preceitos de uma alimentacdo saudavel e que,
para o futuro, incluiriam mais alimentos in natura ou minimamente processados na sua rotina
alimentar.

Interpretou-se que a dindmica Seméaforo da Alimentacdo encorajou as participantes a
mudarem seus habitos alimentares. Castro et al. (2007) elucidam que os participantes de
oficinas culinarias para a promocdo da alimentacdo saudavel afirmam incorporar o0s
conhecimentos adquiridos a pratica alimentar pessoal e familiar. Backes et al. (2020)
explicam que intervengdes educativas resultam em mudancas que contribuem para a reflexdo
sobre a melhoria da qualidade de vida, por meio de uma alimentacao saudavel.

Certificou-se, por meio da Dinamica 2: Refeicdo saudavel fora do lar, que a salada no
pote ndo era trivial as participantes que, em relato oral, afirmaram ndo ter conhecimento
prévio sobre o produto. Ao simularem a montagem da salada, as participantes optaram por
incluir, sucessivamente, milho verde, cenoura (ralada), peito de frango, ervilha, tomate e
alface. Observou-se um equivoco quanto a ordem da montagem, por isso, esclareceram-se as
duvidas sobre a técnica correta. Verificou-se melhor compreensdo da metodologia para
montagem da salada no pote apds o compartilhamento (por aplicativo de mensagem) de uma
imagem ilustrativa. Novamente pbde-se observar que as técnicas ludico-pedagdgicas
utilizadas na oficina proporcionaram dialogo e troca de saberes, contribuindo para melhor

compreensdo do tema abordado. Silva et al. (2013) esclarecem que apds a intervengédo por
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meio de aulas ludico-didaticas, os educandos assimilam melhor o conhecimento relacionado a
alimentacdo saudavel, quando comparados aos educandos que somente recebem informacées
nutricionais.

Percebeu-se, especificamente na Dindmica 3: Relogio Alimentar, maior comunicacéo
entre as participantes, na qual cada dupla entrou em consenso sobre quais alimentos e
preparacOes adicionariam aos relégios. Notou-se apropriagdo ativa do saber e aplicacdo dos
conceitos tedricos discutidos nas Dinamicas 1 e 2. Constatou-se que as participantes
priorizaram preparagdes/alimentos in natura ou minimamente processados, limitaram a opgao
por alimentos processados e pouparam a inclusdo de alimentos ultraprocessados, portanto,
souberam articular a ciéncia da nutricdo & alimentagdo cotidiana. Rotenberget al. (2017)
elucidam que as oficinas culinérias sdo um espaco de aprendizado e desmistificacdo da
alimentacdo saudavel que fomentam o trabalho coletivo e a criatividade. Mayer (2005)
explica que, por meio de atividades ludicas, € possivel oferecer aos participantes o
protagonismo diante das decisdes. O autor ressalta que as dinamicas de grupo favorecem
a assimilacdo do contetido pelos envolvidos e potencializam suas habilidades. Igualmente,
Freire (1996) esclarece que a educacdo gera possibilidades para a prépria producdo ou
construcao de conhecimento.

Notou-se um debate reflexivo sobre os determinantes das escolhas alimentares durante
a abordagem dos Dez passos para uma alimentacdo saudavel (BRASIL, 2014), por meio da
roda de conversa. Observou-se a compreensdo sobre a importancia de adotar uma alimentagéo
variada e equilibrada, de atentar as escolhas dos locais para compra e pratica de suas
refeicdes, bem como saber administrar seu tempo e recursos financeiros a favor de uma
alimentacdo saudavel. Pineliet al. (2015) elucidam que as agdes de oficinas culinarias
oportunizam aos envolvidos reflexdes sobre comportamentos que abrangem o habito
alimentar, contribuindo para escolhas alimentares que beneficiem a salde.

A vivéncia culinaria oportunizou as participantes a elaboracdo de uma receita que se
configura como uma op¢ao de refeicdo saudavel e uma opg¢ao de aquisicao de renda. Além de
ser uma preparacao rapida e facil, a salada no pote contemplou a regra basica da alimentagéo
saudavel, qual seja, “Prefira alimentos in natura ou minimamente processados e preparaces
culinarias a alimentos ultraprocessados” (BRASIL, 2014, p. 47). Durante a confec¢do da
salada, percebeu-se participacdo ativa, trabalho em equipe, divisdo de tarefas e emprego da
técnica correta. A vivéncia culinaria ¢ um momento de negociacdo entre os participantes e de
divisao de tarefas, pois, a0 manipularem os alimentos, os participantes experimentam novas

formas ¢ concepgoes de trabalho (ROTENBERG et al., 2017). Notou-se que a preparacao
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culinéria teve boa aceitacdo pelas participantes. Em relato oral, todas disseram ter gostado do
produto e que passariam a incluir na sua rotina alimentar.

Na etapa avaliativa da Oficina, observou-se que as participantes ficaram motivadas a
tornarem-se microempreendedoras individuais (MEIs) no ramo da alimentacdo. Quando
questionadas se entendiam a salada no pote como uma oportunidade
de microempreendimento, todas responderam que sim. Nesse sentido, a agdo de IP, por meio
da culinaria indicou que esse tipo de intervencdo estimula a geracdo de trabalho e renda,
promovendo um significado positivo na vida dos assistidos. Bergamaschi e Almeida (2012)
demonstram que, ap6s a insercdo no Servico de Inclusdo Produtiva do municipio de Vitdria-
ES, 100% dos participantes das oficinas de culinéria relataram ter passado a comercializar
produtos aprendidos nas oficinas e que eles contribuiram para 0 aumento do orcamento
familiar. Miranda et al. (2019), a partir da iniciativa Cozinha Agroextrativista laga, apontam
pistas de que as oficinas culinarias fortalecem as estratégias de IP.

Identificou-se que a salada no pote € um produto culinrio cuja comercializacao
sinaliza ser promissora, evidenciando que o empreendimento pode contribuir para a geracao
de trabalho e renda. Relatos de sucesso através da comercializacdo de saladas no pote
demonstram a relevancia da culinaria como pratica emancipatoria. O blog Partiu Plano B
publicou a historia de sucesso de um investimento na venda de “comida saudavel no pote”,
cuja entrevistada afirmou vender saladas com folhosos, legumes e frutas (BROLLO, 2015).

Constatou-se que a oficina pode estimular a ado¢éo de praticas alimentares saudaveis e
incentivar a insercdo no mercado de trabalho por meio da venda de um produto alimenticio.
No que se refere ao processo de EAN, cada etapa da oficina oportunizou as participantes
explorar diferentes dominios, como a importancia das escolhas alimentares baseadas no grau
de processamento dos alimentos e o significado da comensalidade na alimentacdo. No quesito
IP, a pratica culinaria abordou a possibilidade de investir em um produto saboroso, prético,
saudavel e potencialmente rentavel. Assim, as Dinamicas e a Vivéncia Culinaria mostraram-
se problematizadoras e efetivas. Alberti et al. (2014) explicam que a aprendizagem por meio
de dindmicas de grupo mostra-se efetiva tanto na abordagem tedrica como na pratica,
permitindo integrar a capacidade de desempenhar profissionalmente as habilidades e
competéncias aprendidas.

Certificou-se que as participantes desenvolveram paulatinamente interesse sobre
assuntos relativos a nutrigdo, tendéncia de mudanga do comportamento alimentar, avaliacbes
positivas da intervencdo e interesse em investir no setor alimenticio, demonstrando a

relevancia da acdo. Castro, Cavalcanti e Rabelo (2020) esclarecem que é de suma importancia
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as acOes de extensdo que visem ofertar a formacdo educacional e instrumentalizar para a

qualificacéo profissional, e atitudes empreendedoras para emancipacéo social.

CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho propds-se a apresentar um relato de experiéncia sobre a realizacdo de
uma Oficina Culinéria para a promocdo da troca de saberes, EAN e IP. Os recursos
educacionais adotados se mostraram problematizadores e eficazes, pois promoveram
aprendizado e reflexdo sobre a alimentacdo, didlogo, trabalho em equipe e desenvolvimento
de habilidades culinarias.

As acdes de EAN e de IP, por meio da culinaria, foram importantes para despertar
interesse nas participantes sobre a ado¢do de habitos alimentares saudaveis e a insercdo no
mercado de trabalho como microempreendedoras na area da alimentacéo. Portanto, a culinaria
é reconhecida aqui como um método de EAN e de IP, uma vez que valoriza a autonomia nas
escolhas alimentares e a emancipagao socioeconomica.

Essa breve experiéncia sobre educacdo alimentar e nutricional e inclusdo
produtiva por meio de oficinas culinérias proporcionou as académicas a experiéncia de
planejar e desenvolver de forma criativa uma intervencdo alimentar e nutricional em ambito
coletivo. Permitiu aprendizado sobre o trabalho interdisciplinar e em equipe, possibilitou uma
relagdo horizontal entre a comunidade e as estudantes de Nutri¢do, podendo, ainda, articular o
saber cientifico a vivéncia pratica, desenvolver habilidades pedagdgicas e adquirir
crescimento pessoal e profissional, promovendo o aprendizado em todas as dire¢des, pois
“guem ensina aprende ao ensinar e quem aprende ensina ao aprender” (FREIRE, 1996, p. 12).

Ademais, adverte-se para a necessidade de repetir mais estudos que proporcionem o
aprendizado dos grupos de alimentos, principalmente no que tange a classificacdo deles
conforme o grau de processamento, incentivando a composicdo de uma refeicdo equilibrada,

contemplando todos 0s nutrientes necessarios a saude.
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