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APRENDER & COZINHAR: UTILIZANDO O “MASTER CHEF®” NO
ENSINO DE CIENCIAS PARA O ESTUDO DOS NUTRIENTES

Thais Sanches Santos *

RESUMO

A escola tem papel fundamental no ensino dos nutrientes e na promocao da ressignificacdo dos
alunos em relacdo a importéancia da escolha do seu alimento. O projeto MasterChef® tem como
objetivo promover o conhecimento da importancia nutricional para uma alimentacdo saudavel
e a promocgédo da emancipacdo dos alunos para o preparo de suas refeicdes. Esta atividade foi
aplicada com alunos do 8° ano de um colégio particular no municipio de Maringa/PR. O projeto
consistiu em 4 fases, sendo que a cada fase os alunos deveriam elaborar uma receita e apresenta-
las para 3 jurados. Os jurados avaliaram as receitas seguindo diferentes critérios, sendo o
principal, a apresentacdo do aluno relatando seu conhecimento sobre a atuagdo dos nutrientes
utilizados em suas receitas. A vivéncia deste projeto possibilitou a construcdo de um
conhecimento pratico sobre nutri¢do. Por fim, estimulamos a continuacao dessa acdo como uma
alternativa pratica de ensino para a educacao basica.
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INTRODUCAO

O ser humano passa por constantes mudancas ao longo da sua vida, inclusive em sua
alimentacdo. Atualmente, sofremos influéncia das grandes massas de comunicagdo por
alimentos carentes em nutrientes, mas ricos em merchandising, que mudou substancialmente
0s habitos de vida nas Gltimas décadas (MATTOS et all., 2010). Ou seja, sdo esses produtos
com altissimas calorias que estdo agradando o paladar dos jovens e adolescentes.

Dessa forma, a escola tem papel fundamental na promocéo da ressignifica¢do dos alunos
em relacdo a importancia da escolha do seu alimento, visto que o0 ambiente escolar € um espaco
de promocdo da saude, pelo papel destacado na formacdo cidadd, estimulando a autonomia, o
controle de saude e qualidade de vida (BRASIL, 2006).

Segundo a Organizacdo Mundial da Satude (OMS) entende-se por alimentacédo saudavel:

Direito humano a um padrédo alimentar adequado as necessidades
bioldgicas e sociais dos individuos, respeitando os principios da
variedade, da moderacdo e do equilibrio, dando-se énfase aos
alimentos regionais e o0 respeito ao seu significado
socioeconémico e cultural. [...] (WHO, 2004)
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A OMS e o Imperial College de Londres relataram em seus estudos que, o percentual
de criangas e adolescentes obesos aumentou oito vezes em quatro décadas. Os dados coletados
pela OMS foram de 31,5 milhdes de pessoas na faixa etaria de 5 a 19 anos em 200 paises, no
qual avaliaram ano ap6s ano, desde 1975, a evolugdo do ganho de peso (NCD-RisC, 2017).

A escola é o local no qual as criangas e adolescentes passam a maior parte do seu tempo,
isso indica que os alunos realizam de uma e/ou até duas refei¢cdes nesse ambiente. Dessa forma,
trabalhar com a promocao dessa tematica na educacdo basica é essencial para a prevencao de
doencas (BRASIL, 1999).

E € na fase da adolescéncia, periodo da vida em que ocorre varias mudangas fisicas e
psicoldgicas, que os alunos séo geralmente influenciados pelas midias e acabam desenvolvendo
disturbios como compulséo alimentar por comidas sem nenhum ingrediente nutricional, como
fast foods, o0 que pode desencadear doencas, como a obesidade (COPPETI, 2018).

A préatica ou comportamento alimentar ndo se refere apenas ao ato de comer, estende-se
por todas as formas de convivio com o alimento, que comeca na escolha do alimento que o
individuo ird4 consumir até o seu modo de preparo e os utensilios que serdo utilizados para
consumi-lo, assim como os horarios das refeicdes (ROSSI; MOREIRA; RAUEN, 2008).

Segundo Kafuri (1985), ha uma grande ligacdo entre o grau de nutricdo, a integridade
do sistema nervoso, o equilibrio psicolégico e a capacidade de aprendizado. Portanto, a
educacdo alimentar em criancas e jovens age de modo preventivo, uma vez que 0s conscientiza
em relacdo a habitos mais saudaveis, evitando assim uma nutricdo de baixa qualidade.

Desde 2014 com a chegada de realiy-shows culinarios, o interesse pela gastronomia
veem aumentando no Brasil, principalmente ap6s a entrada da franquia MasterChef ®,
transmitida pela TV aberta brasileira Rede Bandeirantes. Essa competi¢cdo gastronémica baseia-
se na selecdo de 16 participantes que ao longo de semanas vao sendo expostos por diferentes
desafios culinarios, até chegar nos dois ltimos finalistas.

Com o interesse de diferentes publicos nesse programa televisivo, inclusive comentarios
dos alunos durante os intervalos sobre o programa, surge a ideia de simular o mesmo formato
em um projeto pratico, com o intuito de estimular a compreensao da importancia de uma dieta

nutricional balanceada.

METODOLOGIA
Inicialmente foi anunciado para as trés turmas dos 8° anos que estaria acontecendo a

primeira edi¢do do concurso MasterChef ® no colégio e que a sele¢do dos alunos participantes
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aconteceria por meio do preenchimento de formulério online elaborado no Google forms e o
envio de um video de no méximo 2 minutos contando a relacdo do aluno com a cozinha e porque
ele deveria ser selecionado para o projeto. O critério adotado na escola dos alunos foi a sua
relacdo com a cozinha e sua disponibilidade de horarios, visto que todas as etapas do projeto
aconteceriam em contra turno e que ndo valeria nenhuma nota-extra na disciplina de Ciéncias.

A revelacdo dos 11 selecionados para o projeto aconteceu no intervalo das aulas, no qual
todos os alunos da escola puderam presenciar a entrega dos aventais aos participantes, momento
este que marcou o inicio do projeto, causando muita expectativa e euforia na escola toda.
Posteriormente foi realizado uma reuniéo para explicar todos os passos de como iria acontecer
a dindmica das proximas etapas.

O projeto consistiu em 4 fases eliminatorias, sendo que em cada uma delas os alunos
deveriam elaborar uma receita, pré-estabelecidas pela professora, e apresenta-las para 3 jurados
(representados por um chef de cozinha, uma nutricionista e o vice-diretor do colégio).

Devido a auséncia de estrutura fisica de cozinha na escola, optou-se por nas duas
primeiras fases os alunos desenvolvessem receitas que ndo necessitaria 0 uso do fogdo. Como
nas duas ultimas fases, 0 numero de alunos seria reduzido, o uso desse utensilio e o0 seu
monitoramento ficaria mais facil pelos adultos ali presentes.

A estrutura do projeto foi montada na quadra poliesportiva do colégio a qual foram
dispostas 11 mesas com toalhas pretas, identificado com o nome dos participantes (Figura 1).
A recomendacéo foi de que os alunos chegassem meia hora antes e arrumassem a sua bancada
com os ingredientes e utensilios. Nas trés primeiras fases, os alunos deveriam trazer 0s
ingredientes que fossem utilizar, exceto na fase final, a qual o colégio disponibilizou o valor de
R$100,00 para cada finalista utilizar na compra dos ingredientes em um supermercado, na
presenca da supervisdo da professora.

Um dos intuitos desse projeto era tentar reproduzir o mais similar possivel ao reality-
show MasterChef transmitido pela Rede Bandeirantes, portanto uma das alunas manifestou o
interesse em ser a apresentadora do programa, interpretando o papel da jornalista e
apresentadora Ana Paula Padrdo. Um dos objetos mais representativos do programa é o relégio
central, na qual os participantes precisam ficar muito atentos nos minutos restantes para que o
seu prato seja entregue no tempo estimado, logo foi feito uma réplica desse objeto para

proporcionar esse ambiente imersivo que o projeto propunha.
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Figura 1: Estrutura onde os participantes cozinhavam suas receitas.

12 fase — Quem disse que salada de frutas era facil de fazer? Os 11 competidores foram
desafiados a criarem uma salada de frutas, com o toque gourmet. Para essa fase, 0s participantes
tiveram que selecionar 6 opc¢des de frutas e um tempo de 30 minutos para realizar a melhor
salada de fruta de suas vidas, e isso proporcionaria sua vaga para a proxima fase. Os alunos em
suas apresentacOes tiveram que apresentar aos jurados além dos seus pratos, 3 beneficios
nutritivos das frutas utilizadas em suas receitas. Critérios de avaliacdo da prova:

originalidade, sabor e conteudo didatico.

Figura 2: Sala de fruta gourmet — 1* FASE

2% fase — Na segunda fase os participantes tiveram que elaborar saladas inspiradas em cangoes,
que foram sorteadas entre os 8 competidores, quatro dias antes da prova. Os alunos realizaram

o mise en place (termo em francés que significa “colocar em ordem” os materiais que serdo
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utilizados na receita) em casa € a montagem aconteceu no colégio. Os alunos tiveram 30
minutos para a montagem do prato e posteriormente apresentaram a relagdo do prato com a
musica e os beneficios dos nutrientes utilizados na receita. Critérios de avaliacdo da prova:

empratamento, originalidade, contetudo didatico e sabor.

Figura 3: Saladas inspiradas em cancdes — 2° FASE

32 fase — Os 4 semifinalistas tiveram que escolher receitas de doces e fazer substituicoes e
adaptacdes necessarias dos ingredientes para transformar em uma receita saudavel e nutritiva
levando em conta uma dieta balanceada. Os alunos receberam o desafio 48 horas antes da prova,
para terem o tempo de realizar suas pesquisas e elaborar sua receita. No dia da prova, os alunos
realizaram essa receita no colégio com a duracdo de 30 minutos. Além da apresentacdo do
prato, os alunos prepararam uma apresentacao explicando sobre os beneficios dos principais
ingredientes utilizados na receita para o corpo. Critérios de avaliacdo da prova: conteido

didatico, originalidade, sabor e apresentacéo.

_ N

Figura 4: Salada de fruta (gourmet) — 3" FASE
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42 fase — A grande final: Os dois alunos finalistas receberam o desafio de montar em 1 hora,

um prato principal vegetariano e uma sobremesa com o tema Copa do Mundo, seguindo as
orientaces de uma prato saudavel. Os finalistas receberam o desafio 8 horas antes da prova
para que eles preparassem as receitas. As duas finalistas chegaram 2 horas antes da final, e
foram direcionadas ao supermercado para adquirirem 0s produtos, com a supervisdo da
professora de Ciéncias. Cada finalista teve o valor de R$100,00 de crédito para comprar 0s
produtos para suas receitas. Tiveram 20 minutos para que realizassem suas respectivas compras.
Posteriormente, o0s alunos retornaram ao colégio para cozinhar no tempo de 1 hora. Critérios

de avaliacdo da prova: originalidade, empratamento, contetido didatico e sabor.
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Figura 5: Compras das duas finalistas no supermercado — 4* FASE

Nas apresentacdes os alunos deveriam identificar em suas receitas as classes de
nutrientes presentes, sendo eles: vitaminas, sais minerais, carboidratos, lipidios e proteinas.
Quando houvesse a presenca de vitaminas e sais minerais em suas receitas, eles deveriam
especificar (no minimo 3) os beneficios e as consequéncias da deficiéncia desses nutrientes no
corpo humano. Ao lado dos jurados, sempre estava presente a professora para auxilia-los
referentes aos conceitos que os alunos abordavam.

A premiacdo para a camped do projeto foi o troféu “Master Chef” e uma cesta de
produtos naturais ofertados pelo colégio, que também foi entregue para a 2* colocada. Link da
cobertura  jornalistica que ocorreu na ultima etapa do projeto:

https://www.youtube.com/watch?v=Wk4BojX9IfA.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir desse relato de experiéncia, conclui-se que o projeto conseguiu atingir seu
principal objetivo de contribuir de forma lidica com a criacdo e estudo de novas praticas de
ensino em relagdo ao conhecimento acerca dos nutrientes na educacdo basica a partir da
promog¢do da importincia de habitos alimentares saudaveis, estudo dos componentes
nutricionais dos alimentos e o estimulo para a autonomia dos alunos a partir do preparo das
suas proprias refeicoes.

O sucesso do projeto foi identificado a partir do comprometimento que os alunos
tiveram em cada uma das etapas, no qual pode ser observado por comentarios dos alunos no
decorrer do projeto, pela expectativa gerada no colégio em geral, pelos feedbacks dos jurados
em relagdo a seus pratos, € por fim, pelo comprometimento dos alunos e familiares na

preparagao das apresentagdes ao longo de todo projeto.

CONSIDERACOES FINAIS

Mudar o cenario de alimentagao de criangas e jovens € uma tarefa ardua e continua que
se estende das casas dos alunos até as salas de aula, portanto, o professor, por meio da educagao,
deve ser capaz de ressignificar a importancia da alimentagdo e sua relagdo com os nutrientes

essenciais para o corpo humano através de atividades praticas e ludicas.
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