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INICIO

QUEM SOU EU?

Convido vocé para conhecer a sequéncia didatica
"Nutrindo ideias"!

Nutrir ideias & promover praticas educativas em
Educacao Profissional e Tecnologica, dentro do
mundo de ideias e opgoes variadas e multiplas de
alimentos e informagdes que existem na atualidade.

Queremos instigar com tal aula a reflexao sobre o
comer na atualidade e sua influéncia no trabalho,
cultura, ciéncia e tecnologia, téo importantes para as
praticas educativas no curriculo integrado (linha de
pesquisa do macroprojeto 3: Praticas Educativas no
Curriculo Integradc no contexto do Ensino)
desenvolvido a partir da realizagao de uma pesquisa
de Mestrado do Programa de Pos-graduagaoc em
Educacao Profissional e Tecnologica (ProfEPT).

Vamos pensar e aprender com o "Nutrir Ideias",
resgatando memorias e historias para acdes de
interdisciplinaridade com o apoio da educagédo
alimentar e nutricional por meio deste produto
educacional.




CAMINHOS DO APRENDIZADO

1. Introducgéao e apresentacao do tema a ser abordado
2. Descontracao - Inicio da Dinamica - Batata

3. Historia Alimentacéao e do Trabalho

4_Resgate da alimentacéo regional

5. Finalizagao - Dinamica da Batata.

6. Avaliacao: Aula e Aluno

Material complementar para discussdo em aula:
Classificacao Alimentos




PRIMEIRA
PRATICA i
DESCONTRAGAO

DINAMICA DA BATATINHA OU
SEMENTE

Objetivo:
Incentivar um exame de consciente das
caracteristicas unicas de objetos e pessoas.

Materiais:

Um pacotes de batatinhas.

Distribua uma batata para cada aluno.

Distraia os participantes. Se perguntarem sobre a
batata ou sementes diga "vou explicar mais tarde".
Introduza sobre os topicos da aula.

Pegue as batatas ou sementes de volta.

Pega aocs alunos gue as tragam a frente da sala e
depositem-nas na caixa de papelao.
Misture as batatas ou sementes.

Ao final da aula peca aos alunos que peguem suas
batatas de volta. Diga-lhes que peguem suas batatas
(as que tinham antes). Apos uma pausa, peca que
peguem qualquer batata, se nao encontrar sua
batata ou semente original.

Conclua a atividade ao final da aula - reflexdo: Que
caracteristicas te faz unico e te distinguem dos
outros? Estas caracteristicas unicas sdo defeitos,
meritos ou qualidades neutras?




METODOLOGIA

PRE AULA - SALA DE AULA
INVERTIDA

Antes da aula sugere-se - reflexdo no ambiente
de convivio do estudante:

Realizar um resgate historico com
familiares e/ou pessoas com quem mora
sobre como era a alimentacao
antigamente e como é hoje.

AULA - RODA DE CONVERSA

Problematizacao do tema; " tempestade de ideias",
por meio da pergunta norteadora:

Quais alimentos seus familiares comiam
antigamente?!

Como é sua alimentagéo atualmente?!

ATIVIDADE

Os alunos escrevem em um um bilhete adesivo uma
palavra que representa a seguinte reflexao:

Quais as receitas e ou alimentos que fazem parte da
memoria afetiva e da  historia dos meus
antepassados??




INTRODUGAO DA
AULA

NUTRINDO IDEIAS...

Vamos nutrir algumas ideias sobre como a
alimentacéo e o trabalho mudaram com o
passar do tempo?

comendo nutrimos diariamente as celulas do nosso
corpo com alimentos, agua e os nutrientes, que sao
importantes para nosso corpo funcionar.

Mosso corpo da "sinais" de que precisamos comer,
tomar algo, alguns sinais que podem ter influéncia do
ambiente em que vivermos e fatores (internocs e
externos).

Como um carro ou maguina gue com o passar do
tempo mostra sinais de que precisa de combustivel,
oleo, agua...

Sinais internos de sede, forme. ou seja os alertas do
corpo.

Externos sao por influéncias : pessoas, propagandas,
midias sociais, ambiente em que comemos...




RODA DE
CONVERSA

TROCA DE IDEIAS E RESGATE
HISTORICO DA ALIMENTACAO

E DO TRABALHO ENVOLVIDO
NA PRODUGCAO E CONSUMO

Acontece gque com o passar do tempo e do tigue
tagque do relogio, o ambiente, as pessoas, a produgao
& 0 consumo de alimentos modificam-se.

O trabalho, a produgao dos alimentos, as fases da
vida passam por transformagdes e possuem uma
historia, a qual vamos conhecer um pouco qual a
relag&o do trabalho e da alimentagao na historia.

Sinais internos de sede, fome. ou seja os alertas do
corpo.

Externos séo por influéncias : pessoas, propagandas,
midias sociais, ambiente em que comemos...

Vamos relembrar como era a alimentacéo nos
primérdios ??




PARA DISCUSSAO...

RESGATE HISTORICO DA
ALIMENTACAO

Tudo girava em torno do alimento tao necessario

para a sobrevivéncia e presente no dia a dia,
produzir, cuidar, plantar e colher.
Era preciso batalhar, ir em busca do alimento
para manter o corpo e a familia vivos.

ALIMENTACAO NA PRE - HISTORIA

Alimentos que a natureza fornecia: animais abatidos
(carnes); frutas, gramineas, folhas, raizes, etc.

IDADE ANTIGA

Cultivo de Cereais e Condimentos.
Tempo de plantar, colher e cagar.

O comer e o beber tinham

outros sabores e a finalidade 4
principal era sobreviver.

ALIMENTOS IN NATURA.




ALIMENTACAO NA PRE - HISTORIA

Periodo em que se foi diversificando e disseminando
os varios tipos de alimentos entre os continentes,
atraves do comercio.

O plantio e a domesticagao dos animais facilitavam
as diversas culturas de alimentares e preparacgoes.

Os gregos e os romanos tinham um comercio de
grande porte, envolvendo plantas comestiveis, azeite
de oliva e ainda importavam especiarias no Extremo
Oriente em 1000 a.C.

Surgiram tempos dificeis na Idade Média, época de
penuria e fome.

ALIMENTOS IN NATURA E MINIMAMENTE

PROCESSADOS




ALIMENTAGCAO NA

ANTIGUIDADE CLASSICAE
IDADE MEDIA

Uma abundancia de plantas comestiveis
na Europa ocorreu quando os arabes invadiram a
Espanhaem 711.

Nesse tempo os invasores sarracenos levaram arroz
para o sul da Europa, além de outros alimentos
vegetais, frutas, condimentos e a cana de agucar.

O dominio arabe do Mediterraneo abalou
drasticamente a estrutura daregiao, quinhentos
anos de caos principalmente no comercio.

Somente no século Xll o Mediterraneo
disseminou as Especiarias.

ALIMENTOS IN NATURA
E MINIMAMENTE PROCESSADOS




ALIMENTACAO NA
ANTIGUIDADE

CLASSICAE
IDADE MEDIA

MNa ldade Media, as especiarias e ervas aromaticas
eram usadas em banquetes.

Durante os seculos XV e XVI, Portugal, Espanha e
Veneza competiram no financiamento de viagens
rmaritimas para descobri centros produtores de
especiarias e apoderar-se deles.

As viagens foram de grande importancia para a
descoberta de novos alimentos e especiarias.

Durante a historia, o poder econdmico e o monopdlio
do comeércio passou por varios povos e nessas
conguistas e descobertas houve um intercambio de
cultura, habitos, culinaria e conhecimentos.

ALIMENTOS IN NATURA E MINIMAMENTE

PROCESSADOS




AS NAVEGACOES E AS MUDANCAS

NO CONSUMO E PRODUCAO

.. America, 1492 navegou-se em busca de novos
sabores e disseminou-se varios alimentos ..

muitos foram a Europa, trazidos da Ameérica: tomate,
batata, abacaxi, abacate, amendoim, baunilha, milho,
mandioca, feijao, pimentas, provocando uma
revolugao nas receitas da epoca.

Pelo valor que era dado aos cereais, 0s europeus
desprezaram os tubérculos encontrados no Novo
Mundo, principalmente a batata que era usada por
eles para alimentar porcos, prisioneiros e
camponeses pobres.

O milho quando introduzido na Europa foi utilizado
pelas camadas sociais de reduzidas posses, surgindo
assim as preparagoes economicas.

O milho e a batata foram certamente as
contribuigdes mais significantes para beneficiar as
populagoes menos favorecidas em recursos
alimentares.

O cacau, a baunilha e o tomate ascenderam as
esferas de maior sofisticagao culinaria,
comparecendo a mesa dos ricos.

ALIMENTOS IN NATURA E MINIMAMENTE

PROCESSADOS




DISCUSSAO
ALIMENTACAO NA ATUALIDADE

Vocé ja pensou como era a alimentagéao
antigamente no tempo dos seus pais, avos...

Quais alimentos eles comiam ?17?

Eles plantavam, colhiam, compravam,
fabricavam ou trocavam ?!

Qual as historias das comidas dos meus
antepassados?

Como obtinham os alimentos ??




ALIMENTACAO NA IDADE
CONTEMPORANEA

Ate o seculo XX, varias descobertas tecnico-
cientificas significativas promoveram o
progresso e a modificagdo nos costumes
alimentares como:

Surgimento de novos produtos;
Novas tecnicas agricolas e industriais;
Descobertas sobre fermentacgao;

Producéo do vinho, cerveja e queijo em escala
industrial e o beneficiamento do leite;

Avangos na genetica proporcionando a aplicagao no
cultivo de plantas e criagcao de animais;

Mecanizacao agricola;

Desenvolvimento dos processos tecnicos para
conservacao de alimentos.




ALIMENTACAO
BLUMENAU

INDIGENAS

O parceiro do Feijao e ele o Arroz;
para os indios Tupis,
ele e o Abati-Uaupe,

a Macaxeira, Aipim ou Mandioca”
Parte do grupo dasraizese
tubeérculos, a mandioca e
originalmente brasileira.

Mandioca - farinha, polvilho
doce e azedo, fecula ou goma,
tucupi e muito mais.

Raizes e tubérculos sdo alimentos muito versateis,
podendo ser cozidos, assados, ensopados ou na
forma de purés.

Tapioca, pao de queijo...

Ingrediente de receitas de pirao, cuscuz, tutu, feijao-
tropeirc e farofas. Nas regides Norte e Nordeste,
substitui com frequéncia o arroz na mistura com o
feijao.

ALIMENTOS IN NATURA




ALIMENTACAO
BLUMENAU

INFLUENCIA ALEMA E ITALIANA

Na roga do colono aleméao - ethos do trabalho proprio
da etnia e nao a forma de cultivo:

« Individualidade dos habitos alimentares permite
vincular o consumo:

« Polenta aos italianos;

« Pao, aos alemaes;

« Na colénia ambos sao feitos de milho e estao na
cozinha dos dois grupos.

Klara Hermann: em vez de batata come-se muito
aipim, batata doce e feijao, e o Mus (doce de frutas)
se faz de banana, laranja ou abdbora. Os costumes
condicionam as formas de adaptagao, pois todos
tém bananas e laranjas, mas o Mus & alemao!

Cuca (Kuchen) resultou de todo um
sistema alimentar desenvolvido
no territorio pelos imigrantes

que atualmente compreende a
microrregiao Medio Vale do Itajai.

ALIMENTOS IN NATURA, MINIMAMENTE

PROCESSADOS E PROCESSADOS



ALIMENTACAO - TRABALHO
BLUMENAU

INFLUENCIA ALEMA E ITALIANA

Produgéo agricola de géneros como mandioca,
milho, feijao e abobora, composto por uma atafona
(engenho de moer graos) para producéao de farinha
de milho, um engenho para o agucar e aguardente,
e uma serraria parao trabalhocom a

madeira, como a produgao de folhas

finas para confeccéao

de caixas de cigarros e velas.

Em Blumenau, o trigo e o centeio foram substituidos
pela farinha de milho ou de mandioca; a batata
inglesa, pelo aipim ou pelo palmito; os legumes, so
quando as rogas nao eram prejudicadas pelas
enchentes ou pelas geadas e que apareciam na
mesa.

Leite, ovos, gueijo, linguica e carne
fresca foram luxo, que s6 apos alguns
anos de trabalhos incessantesecomo
desenvolvimento dalavourae da
pecuaria passaram a integrar

o cardapio do colono.

ALIMENTOS IN NATURA, MINIMAMENTE G

PROCESSADOS E PROCESSADOS



ALIMENTAQAO - TRABALHO

BLUMENAU

Subsisténcia da familia:

Animais - vacas, um maximo de quatro, alguns
porcos e algumas galinhas.

Criagcao de porcos era uma pratica recorrente entre
0s camponeses italianos europeus, sendo muito
importante para a subsisténcia das familias e o
toucinho era a gordura mais usada tanto nas regioes
da Europa central e setentrional quanto nos campos
mediterraneos.

ALIMENTOS IN NATURA, MINIMAMENTE
PROCESSADOS E PROCESSADOS




DEBATE
FECHAMENTO
CONCLUSOES

NUTRINDO IDEIAS...

Qual ainfluéncia da cultura e historia dos
alimentos em nossos habitos alimentares ?

O

Qual as escolhas alimentares estamos fazendo e
que fazem parte da historia dos nossos
antepassados?

Qual a forma de producgéo, trabalho que esta
relacionado aos alimentos que vocé consome?

Como e a alimentagéo atualmente e o que a
diferencia de antigamente?

Quais alimentos tenho hoje?!

Os alimentos, preparagdes e receitas possuem
historias, lembrangas e toda uma cadeia de
produgéo, trabalho, indo muito além de fornecer
nutrientes e promover energia ao corpo.

As escolhas alimentares possuem influéncia na
saude, qualidade de vida, na produgac e historia
que tragamos para nosso futuro.




DEBATE
FECHAMENTO
CONCLUSOES Q

O que escolhemos comer ou © que possuimos
disponivel no consumo alimentar tem Influéncia :

Familia;

Amigos:

Midias (sociais, propaganda..);
Sociedade;

Cultura....

Trabalho..

Uma alimentacéo equilibrada com predominio de
alimentos in natura ou minimamente
processados possibilitam mais saude, disposicao
para estudar, trabalhar e ter um futuro com
qualidade de vida.




MATERIAL
COMPLEMENTAR

As Definicbes e Classificacoes
dos Alimentos

8)  ULTRAPROCESSADO

é) CLIQUE AQUI

« Fonte: Guia alimentar para a populacéo brasileira



ALIMENTOS IN NATURA

SAO OBTIDOS DIRETAMENTE DE PLANTAS OU
ANIMAIS, SEM MDDIFIGAQED APOS SAIREM
DA NATUREZA

Graos, tuberculos, frutas, hortaligas, carne, leite e

OVOS.

ALIMENTOS
MINIMAMENTE
PROCESSADOS

ALIMENTOS IN NATURA - PASSAM POR
PROCESSOS IMPORTANTES, COMO
REMOGCAO DE PARTES NAO
COMESTIVEIS OU INDESEJAVEIS,
FERMENTAGCAO, PASTEURIZAGAO OU
CONGELAMENTO.

AS ALTERAGOES SAO MiNIMAS.

ESSES ALIMENTOS NAO RECEBEM SAL,
AGCUCAR, OLEOS, GORDURAS, NEM
OUTROS INGREDIENTES




ALIMENTOS IN NATURA

SAO OBTIDOS DIRETAMENTE DE PLANTAS OU
ANIMAIS, E NAO SOFREM QUALQUER
MDDIFICAQ.ED APOS DEIXAREM A NATUREZA

ALIMENTOS
MINIMAMENTE

PROCESSADOS

SAO ALIMENTOS IN NATURA QUE
PASSAM POR PROCESSOS
IMPORTANTES, COMO REMOGAO DE
PARTES NAO COMESTIVEIS OU
INDESEJAVEIS, FERMENTACAO,
PASTEURIZACAO OU CONGELAMENTO,
PARA CHEGAREM COM QUALIDADE AO
CONSUMIDOR.

AS ALTERACOES SAO MIiNIMAS.

ESSES ALIMENTOS NAO RECEBEM SAL,
ACUCAR, OLEOS, GORDURAS, Nsae
OUTROS INGREDIENTES \\\




ALIMENTOS
MINIMAMENTE
PROCESSADOS

EXEMPLOS

« Hortaligas (legumes e verduras) e frutas in natura ou
embalados, fracionados, refrigerados ou congelados;
« Arroz, milho (em grao ou na espiga) e outros cereais
em graos;

- Feijoes (preto, carioca, fradinho, vermelho, guandu,
branco, etc.);

« Cogumelos frescos ou secos;

« Frutas secas (ameixa, damasco, figo, etc.);

« Suco de fruta (natural ou pasteurizado e sem adigao
de agucar ou outras substancias);

« Castanhas (castanha-de-caju, castanha de baru,
castanha-do-brasil), noz, améndoa, amendoim,
macadamia, avela (sem sal ou agucar);

« Especiarias em geral e ervas frescas ou secas;

« Farinhas de mandioca, de milho ou de trigo e
macarrao ou massas frescas ou secas feitas com
essas farinhas e agua;

- Carnes de gado, de porco e de aves e pescados
frescos, resfriados ou congelados;

» Leite pasteurizado, UHT ou em po;

«logurte (sem adicao de agucar);

+ Cha, cafe, agua potavel;

« Ovos.




ALIMENTOS
PROCESSADOS

PRODUTOS RELATIVAMENTE SIMPLES,
FABRICADOS COM A ADIGAO DE SAL
OU AGUCAR OU OUTRA SUBSTANCIA
DE USO CULINARIO A UM ALIMENTO IN
NATURA, COMO CONSERVAS E
QUEIJOS, OU, AINDA, COMO OS PAES,
QUE SAO FEITOS COM FARINHA DE
TRIGO, AGUA, SAL E FERMENTO.

SAO ALIMENTOS IN NATURA OU
MINIMAMENTE PROCESSADOS QUE
RECEBEM SAL, AGUCAR, VINAGRE OU
OLEO PARA DURAREM MAIS TEMPO. AS
TECNICAS DE FABRICAGAO INCLUEM
COZIMENTO, FERMENTAGAO,
SALMOURA, ENTP™ ~"'TROS.




P
SinallA%

ALIMENTOS

PROCESSADOS

« Conservas de cenoura, pepino, ervilhas, palmito,
cebola, couve-flor, dentre outros legumes,
preservados em salmoura ou em solugao de sal e
vinagre;

« Extrato ou concentrado de tomate (com sal e/ ou
agucar);

« Frutas em calda ou cristalizadas;

« Geleias;

« Carne seca e toucinho;

« Sardinha e atum enlatados;

« Queijos;

« Paes feitos com farinha de trigo, fermento, agua e
sal.



ALIMENTOS
ULTRAPROCESSADOS

SAO PRODUTOS FABRICADOS COM POUCO
OU NENHUM ALIMENTO IN NATURA.

LEVAM MUITOS INGREDIENTES DE USO
INDUSTRIAL (DE NOMES POUCO FAMILIARES).

BISCOITOS RECHEADOS, SALGADINHOS DE
PACOTE, REFRIGERANTES E MACARRAO
INSTANTANEO SAO EXEMPLOS DESSE TIPO DE
ALIMENTO.




ALIMENTOS
ULTRAPROCESSADOS

EXEMPLOS

«Guloseimas em geral (bolachas, chocolates,
pirulitos, sorvetes etc.);

« Cereais matinais agucarados;

« Bolos e misturas para bolo;

« Margarina;

« Barras de cereal;

« Sopas, macarrao e temperos “instantaneos”;

« Molhos prontos;

« Salgadinhos “de pacote”;

- Refrescos e refrigerantes;

Jogurtes e bebidas lacteas adogados e
aromatizados;

- Bebidas energeéticas;

« Produtos congelados e prontos para aquecimento
(lasanha, pizza, nuggets etc.);

- Paes, bolachas e biscoitos feitos com gordura
vegetal hidrogenada, agucar, amido, soro de leite,
emulsificantes e outros




FICHA TECNICA

Autor: Ligia Batiston
Crientador: Dra. Sara Nunes.

Publico Alvo: Professores do IFC campus Blumenau.

Vinculo do Produto Educacional:

Dissertagao de Mestrado Profissional -

Cursos de Ensino Medio Integrado como o tecnico
em Eletromecéanica do Campus Blumenau.

Programa de Ensino: Pos-Graduagao em Educacgéo
Profissi



REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

ABREU, E. 5. DE . et al. Alimentacdo mundial: urna reflexdo sobre a
histdria. Sadde e Sociedade, v. 10, n. 2, p. 3-14, ago. 2001,

BRASIL. Ministéric da Salde. Secretaria de Atengidc a Salde.
Departamento de Atencdo Basica. Guia alimentar para a populacac
brasileira. Ministéric da Sadde, Secretaria de Atengio & Sadde,
Departamento de Atencdo Basica. - 2. ed, 1 reimpr. - Brasilia :
Ministério da Saude, 2014.

BULL, V. M. H. Blumenau : uma experiéncia de colonizagio em Santa
Catarina (18456 -1844). Dissertagio (Mestrado em Histdria) - Setor de
Ciéncias Humanas da Universidade Federal do Parana. Curitiba, 2014,

FERREIRA, W. ). Formagdo ética em sequencias didaticas interativas..
Produto Educacional (Dissertagéo de Mestrado Profissional) - Instituto
Federal do Para, Campus Belém, Curso de Mestrado Profissional em
EPT (PROFEFT), Belém, 2020,

HAPLUM, . Material educative: a experiéncia de aprendizado.
Comunicagio & Educagao, [S. 1], n. 27, p. 46-60, 2003, DOL
10.14606/is5n.2316-HM25.v0i27 phb-60. Disponivel erm;
https:/ fwww.revistas.uspbr/comueduc/article fview/ 37491 Acesso
em: 25 fev, 2024,

MEZOMO, I. F. de B. Os servicos de alimentagéo : plangjamento e
administragac. 5. ed. atual. e rev. Manole, 2002.

MUMNES DE AVILA, H; PEREIRA PESSOA, G. Metodologias ativas no ensing
meédio integrado sob a perspectiva da educagdo integral. Revista
Intersaberes, [S. L], v 18 n 37, p  228-242, 201, DOk
10.22169/revintvi&iZ 718464, Disponivel T
https: fwww.revistasuninter.com/intersaberes/index.php/revista/arti
cle/view/1864. Acessoem: 13 jun. 2023




REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

OLIVEIRA, Maria Marly. Sequéncia didatica interativa no processo de
formacao de professores. Petropolis, RJ): Vozes, 2013,

VEIGA [org.) etal. Aula: Génese, dimensbes, principios e praticas. 2° ed.
Campinas, SP: Papirus, 2011

ZABALA, Antoni. A pratica educativa: como ensinar. Porto Alegre, RS:
Artmed, 1998, 224 p.

MATTHES, D.; CHECCUCCI, M. Territdrio, campesinato e Tradicdo: A
cuca (Huchen)come elemento emblematico da alimentagao no medio
vale do Itajal e sua relago coma o desenvolvimento local. Revista
Praksis, [S. 1], v. 1. p. 81-104, 2018, DOI: 10,2502/ rprai0 1537, Disponivel
Erm:

https:/ /pericdicos.feevale.br/seer/index.php/ revistapraksis/article/vie
w1537, Acessoem: 2 ago. 2023,

BRASIL. Ministéric da Sadde. Caminhos da Comida de Verdade:
Macaxeira, Aipim ou Mandioca? Disponivel erm:
<https:/ /www.gov.brisaude/pt-br/assuntos/saude-brasil/eu-querc-
me-alimentar-melhor/noticias/2022/caminhos-da-comida-de-
verdade-macaxeira-aipim-ou-mandicca =, Acesso ermn: 2 ago. 2023,




