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Plano de aula: Processamento dos Alimentos e —/\o\/\.

Objetivos: Trabalhar com os estudantes alunos a classificacdo baseada nos diferentes tipos de
processamento dos alimentos: in natura ou minimamente processados, processados e ultraprocessados
e o impacto de cada um para uma alimentacao saudavel e adequada.

Principais habilidades (BNCC):
Anos Iniciais:

Ciéncias: (EFO5CIO8) Organizar um cardapio equilibrado com base nas caracteristicas dos grupos
alimentares (nutrientes e calorias) e nas necessidades individuais (atividades realizadas, idade, sexo etc.)
para a manutencdo da saude do organismo.

Ciéncias: (EFO5CI09) Discutir a ocorréncia de disturbios nutricionais (como obesidade, subnutricdo etc.)
entre criangas e jovens a partir da andlise de seus habitos (tipos e quantidade de alimento ingerido,
pratica de atividade fisica etc.).

Recursos necessarios: Cartolina, |apis e canetas coloridas.

Orientacdes

Professor(a): Nesta atividade vocé encontrara sugestdo de como trabalhar em sala de aula sobre os tipos de
processamento dos alimentos e a melhor forma de combina-los nas refeicées.

e Aquecendo a turma: atividades de sensibilizacao ou introdug¢do ao tema;

e Maos na massa: descricdao de como desenvolver a atividade proposta;

e Compartilhando o que aprendemos: atividades para facilitar a socializagao de aprendizagens;

e Nossa criagdo: Proposta para desenvolvimento de um produto final da atividade (quando o grupo
elaborard uma sintese, um produto que represente as aprendizagens consolidadas).

1. Aquecendo a turma

Inicie a atividade perguntando aos alunos qual a diferenca entre uma espiga de milho, uma lata de milho
em conserva e um salgadinho de milho e qual dos trés alimentos eles consomem com maior frequéncia.
Também peca para eles fazerem o mesmo exercicio pensando em outros exemplos de alimentos, como: um
peixe, um peixe em conserva e um empanado de peixe.

Explique que a diferenca fundamental entre esses alimentos é o seu tipo de processamento, que pode ser:
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In natura ou minimamente processado;
Processado;

Ultraprocessado.

Quanto maior o nivel de processamento, mais componentes sdo adicionados aos alimentos, que, além de

modificarem o seu sabor, também influenciam a quantidade de nutrientes presentes neles.

Para identificar grau de processamentos dos alimentos ultraprocessados, basta verificar a lista de

ingredientes nos rétulos das embalagens: normalmente os ultraprocessados tém uma grande quantidade

de ingredientes com nomes pouco conhecidos.

v

Professor(a), s3o quatro categorias de alimentos de acordo com tipo de processamento: !

sdo obtidos diretamente de plantas ou animais (ex.: folhas, frutos, ovos e
leite) e adquiridos para consumo sem que tenham sofrido qualquer altera¢do apds deixarem a
natureza. Este grupo deve ser a base de uma alimentacdo saudavel;

sdo alimentos in natura que, antes de sua aquisicdo, foram
submetidos a alteragbes minimas, como por exemplo: grdos secos, polidos e empacotados ou
moidos na forma de farinhas, leite pasteurizado, cortes de carne resfriados. Este grupo deve ser a
base de uma alimentacdo saudavel;

sao produtos fabricados essencialmente com adi¢do de sal ou aglicar a um
alimento in natura ou minimamente processado, como legumes em conserva, frutas em calda,
gueijos e paes. Este grupo deve ter consumo limitado;

sdo produtos cuja fabricacdo envolve diversas etapas e técnicas de
processamento e varios ingredientes, sendo a maioria de uso exclusivamente industrial, como a
adicdo de diversos ingredientes, como espessantes, emulsificantes, corantes, aromatizantes,
realcadores de sabor, etc. Para identificar alimentos ultraprocessados, basta verificar a lista de
ingredientes nos rétulos - normalmente eles tém uma grande quantidade de ingredientes com
nomes pouco conhecidos. Sdo exemplos: salgadinhos de pacote, macarrdo instantaneo,
refrigerantes, biscoitos recheados, etc. Os alimentos deste grupo devem ser evitados.

Lembrando que os nao se encaixam nestes grupos. Eles sdo
ingredientes culindrios extraidos dos alimentos in natura e devem ser utilizados na preparacdo
culindria dos alimentos em quantidades moderadas para temperar.

Lronte: BRASIL. Ministério da Satide. Guia alimentar para a populagdo brasileira. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude,

2014.




katu

REDE DE APRENDIZAGEM
PARA O CONSUMO CONSCIENTE

2. Maos na massa
Divida a turma em trios, cada trio ficard responsavel em pesquisar sobre os diferentes tipos de

processamento dos alimentos, atribuindo os possiveis impactos do consumo frequente de cada um deles
para sua alimentacdo.

Depois, peca para cada aluno observar na sua casa quais sdao os alimentos que aparecem com maior
frequéncia. No caso dos alimentos minimamente processados, processados e ultraprocessados, sugira aos
alunos que verifiguem nos rétulos se as informacdes confirmam o que ja havia sido pesquisado.

3. Compartilhando o que aprendemos

Em uma roda de conversa, convide os alunos a compartilharem com a turma o que observaram. Chame
atencdo também para as refeicdes que eles fazem dentro e fora da escola: os alimentos sao
predominantemente in natura e minimamente processados, processados ou ultraprocessados?

A partir das informacgdes coletadas pergunte aos alunos como eles montariam suas refeicGes de forma
saudavel e adequada. Conduza a discussdo para que eles entendam que o ideal é ter uma refeicdo baseada
em alimentos in natura ou minimamente processado, sendo que os alimentos processados devem ser
consumidos com frequéncia menor, geralmente como acompanhamento dos alimentos in natura ou
minimamente processados. Vale destacar que os ultraprocessados devem ser evitados.

4. Nossa criacao

Que tal criar uma campanha para mobilizar os alunos por uma alimentacdo mais sauddvel? Criem cartazes
chamando a aten¢do da comunidade escolar sobre os beneficios de uma alimentag¢do saudavel e adequada
e os tipos de processamento dos alimentos. Exponha esses cartazes nos locais onde os alunos costumam
realizar suas refeicdes.

A Tag - ALIMENTAGAO SAUDAVEL, LEITURA DE ROTULO, ESCOLHAS ALIMENTARES,
PROCESSAMENTO DOS ALIMENTOS, ALIMENTOS IN NATURA, ALIMENTOS MINIMAMENTE
PROCESSADOS, ALIMENTOS PROCESSADOS, ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS.



