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RESUMO

O trabalho desenvolvido trata-se do reaproveitamento de alimentos para a melhoria
da saude dos moradores do Distrito do Alto Maranhdo — Congonhas, Minas Gerais,
evidenciando a importancia da saude da comunidade. Os alunos s@o agentes
multiplicadores de informagfes e préaticas que configuram na preservacdo do meio
ambiente, bem como no desenvolvimento de atividades referentes a melhoria da
qualidade de vida. O objetivo geral apresenta em criar uma cartilha de receitas com
o reaproveitamento de alimentos que pode auxiliar no controle da presséo alta dos
moradores do distrito do Alto Maranh&o. Os objetivos especificos buscam coletar
dados junto ao Programa da Saude da Familia — PSF em relagdo ao numero de
casos existentes de moradores com pressdo alta; desenvolver com os alunos
atividades praticas de reaproveitamento de alimentos para a alimentagdo saudavel,
e, desenvolver parceria entre a Escola e a Unidade Programa da Saude — PSF do
distrito do Alto Maranhdo, em relacdo a campanha por uma alimentacdo saudéavel
junto aos alunos e moradores que apresentam o quadro de pressao alta, através do
reaproveitamento de alimentos. Em relacdo a minha prética profissional, o resultado
desse produto pedagdgico configurou-se como sendo um fator positivo, pois
possibilitou junto aos alunos o desenvolvimento de atividades cujos resultados
promoveram a integracdo entre escola, saude e comunidade. Considerou-se ao fim
desse trabalho que os resultados alcangados junto a proposta de desenvolvimento
relacionado a educacdo ambiental, possibilitou a criacdo da parceria entre escola,
comunidade e saude.

Palavras-chave: Hipertensdo. Reaproveitamento de Alimentos. Saude.
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1. MEMORIAL DE PERCURSO

Minha trajetoria profissional iniciou-se quando havia completado os estudos
até o ensino médio, deparei-me com a necessidade de decidir qual rumo seguir em
relagdo ao futuro profissional. As davidas em relagé@o as diferentes possibilidades e
areas de conhecimentos passaram a ser reflexdes constantes, buscando encontrar
entre os varios aspectos analisados, qual a profissdo eu realmente queria ter.

Foi nesse momento, relembrando de minhas experiéncias pessoais, dentro e
fora da escola, que percebi que eu gostava de maneira especial da &area de
Ciéncias, me fascinava e ainda fascina a compreensdo de como funciona o
organismo, o meio ambiente, as diferentes espécies de seres vivos existentes,
enfim, como se apresenta a vida que, se sente, experimenta.

Ingressei na faculdade, no curso de Biologia, foram anos maravilhosos, fiz
vérias amizades, aprendi novos conhecimentos, participei de atividades que até os
dias atuais séo lembrangas que me fazem perceber cada vez mais que, realmente
escolhi o que eu queria fazer de maneira consciente.

Ainda possuo amizades da época de faculdade, € muito gratificante, pois séo
profissionais atuantes com o0s quais ainda mantenho contato. As amizades
necessitam ser preservadas, renovadas em suas emog¢0es, mas conservadas dentro
da sinceridade e troca de experiéncias, como fazemos quando nos encontramos.

Iniciei a minha préatica profissional na rede regular de ensino publico do
municipio de Conselheiro Lafaiete, Minas Gerais, lecionei Ciéncias para o ensino
fundamental da rede estadual, 0 meu primeiro ano como professora foi um grande
desafio, pois por mais que eu pensasse que estava preparada, havia sempre o
receio de ndo saber como agir, como ensinar de maneira que o0s alunos
compreendessem de maneira facil e clara o que eu necessitava orienté-los.

Esse primeiro ano ampliou de maneira pratica, oS meus conhecimentos,
passei a perceber que, quem ensina, também pode aprender, de maneira natural e
prazerosa. Como eu ainda néo era concursada lecionei em diferentes escolas, o que
foi agregando em minha bagagem profissional diferentes experiéncias, que até hoje
séo lembradas, pois 0 meu crescimento enquanto professora se faz constantemente,
com cada turma que trabalho, a cada ano.

Em 2004 fui nomeada professora da rede municipal de ensino de Congonhas,
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na qual leciono atualmente, dividindo agora o tempo com a rede publica estadual.
No municipio de Congonhas, o meu primeiro contato com os alunos foi em uma
escola localizada em um dos bairros do municipio, proxima ao conjunto arquitetdnico
histérico, a Basilica do Bom Jesus de Matosinhos e os Doze Profetas de Aleijadinho,
me surpreendeu a principio o fato de que, os alunos apresentavam pouco interesse
em relagdo ao desenvolvimento do municipio, principalmente sobre os prejuizos a
saude, ocasionados pelas mineradoras, que poluiam e, ainda poluem o ar de
Congonhas, devido a extracdo do minério que se faz de maneira continua.

O fato de lecionar Ciéncias possibilitou-me a aproximagédo dos assuntos
relacionados a saude com o cotidiano dos alunos, favorecendo a troca de
informacdes e buscando através das aulas com a ajuda de professores de diferentes
disciplinas, demonstrarem aos alunos que apesar das empresas gerarem postos de
empregos, também estavam prejudicando a qualidade da saide dos moradores.

No ano seguinte, em 2005, consegui a minha remogé&o para o distrito do Alto
Maranh&o, devido a sua localizagdo mais proxima ao municipio de Conselheiro
Lafaiete, o que facilitou a minha locomogéao.

O primeiro ano na nova escola do distrito do Alto Maranh&o, Escola Municipal
Dona Caetana Pereira Trindade, foi desafiador, tratava-se de uma nova realidade,
onde os alunos se demonstravam com caracteristicas diferenciadas dos alunos que
residiam em Congonhas. Eram alunos de comunidade rural, voltados para o0s
costumes do campo. O que mais impressionou foi a simplicidade da localidade e dos
moradores, que me acolheram com respeito e carinho.

No ano de 2006, participei de um projeto pioneiro na rede de ensino, um
projeto voltado para a aproximagdo para com os alunos utilizando uma dinamica
diferenciada, a qual envolvia o estabelecimento da conquista da confianga dos
alunos e a reflexdo sobre temas que eram de seus interesses, possibilitando assim,
a construcdo do didlogo mais aberto de dindmico entre eu e os alunos,
principalmente os que se encontravam nas séries finais do ensino fundamental.

O programa era totalmente voltado para os adolescentes, foi uma experiéncia
incrivel, o qual gostei muito de participar e, principalmente, me envolvi de forma a
buscar novas ideias em conjunto com os alunos para a melhoria ndo apenas do
ambiente escolar, mas da prépria comunidade, criando estratégias que
aproximassem as familias do ambiente escolar.

Esse programa busca o desenvolvimento das habilidades e capacidades dos
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alunos em lidarem com atividades relacionadas a sua fase de desenvolvimento,
promovendo o protagonismo juvenil, tornando-os mais criticos e participativos. Além
disso, as oficinas realizadas em sala de aula promovem o didlogo de temas
referentes a adolescéncia, favorecendo a aproximacdo dos professores com as
guestdes que se apresentam em discussdo sobre os alunos.

Nos anos seguintes, continuei desenvolvendo minhas atividades na escola,
contribuindo com os demais professores em seus projetos, trabalhando de maneira
interdisciplinar.

Durante esses trés anos desenvolvi projetos na escola Dona Caetana Pereira
Trindade, relacionados a higiene, saude, prevencdo de doencas, dentre outros
temas que foram sendo necessérios serem desenvolvidos de acordo com a
necessidade apresentada pelos alunos, j& que, a maioria deles, possui na escola o
seu espacgo de informacdo e de orientagdo para diferentes assuntos que os pais
encontram dificuldades de dialogarem.

Ja em 2010, ingressei na capacitacdo de um programa conhecido como
Programa de Educacdo Ambiental, oferecido pela prefeitura de Congonhas e
destinado as criancas e aos adolescentes, que me possibilitou a aproximagdo ainda
maior com os alunos, por buscar compreender os seus anseios e vontades, dentro
da linguagem deles, dos questionamentos e duvidas apresentados por cada um,
conscientizando-os da necessidade de conservagdo do meio ambiente e de sua
contribuicdo e responsabilidade para o equilibrio ambiental.

O Programa de Educacdo Ambiental prioriza o desenvolvimento de atividades
com os alunos das séries finais do Ensino Fundamental promovendo a prética de
atividades que englobam saude, conservacdo ambiental, protagonismo juvenil frente
as questdes relacionadas a localidade onde residem.

Sendo assim, as criangas passam a interagir efetivamente em aspectos
relevantes para a melhoria da qualidade de vida da comunidade, através de
atividades relacionadas a saude, como a alimentagdo saudéavel, reaproveitamento
de alimentos, e no meio ambiente, através da arborizacdo da escola e de suas
residéncias, cultivo de hortas suspensas, além de outras atividades relacionadas a
melhoria do meio ambiente.

O distrito do Alto Maranh&o é mais antigo do que Congonhas, a sua histéria
revela que os primeiros moradores de Congonhas foram de familias do distrito, que

por causa da instalacdo da mineradora na regido, se mudaram para mais proximo
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das é&reas de extracdo, o que acarretou a mudanca de outros trabalhadores
advindos de outras regibes, desencadeando o desenvolvimento econdmico,
financeiro e territorial de Congonhas.

No entanto, o distrito do Alto Maranh&o possui em seu espago territorial uma
empresa mineradora, a qual através de suas atividades, além de gerar empregos,
vem ao longo do tempo, acarretando prejuizos a saude dos moradores,
principalmente devido a poluicdo por meio do alto indice de poeira, levando a
observancia de que os alunos apresentavam dificuldades de respiracédo, dentre
outros sintomas ligados a inalacdo do p6 que era resultado da préatica realizada pela
mineradora.

A partir dessa observacao dos prejuizos a satude dos moradores do distrito do
Alto Maranhéo e tendo o apoio do posto de saude do distrito, busquei através de
projetos desenvolvidos de maneira interdisciplinar, promover a conscientizagdo dos
alunos sobre a necessidade de prevencdo sobre os prejuizos ocasionados pelos
elevados indices de poluigdo que eles se encontravam expostos.

Dentro desse contexto, surgiu a oportunidade em 2011, de realizar um
trabalho voltado para a busca da melhoria do meio ambiente, 0 que me interessou
principalmente por gostar da comunidade e poder contribuir de maneira mais efetiva
para a conscientizagdo tanto dos alunos, quanto dos moradores de uma maneira
geral. Esse trabalho foi efetivado no municipio pela Secretaria da Educagdo como
um projeto de educagé&o ambiental.

O projeto da educacdo ambiental é realizado em parceria com outros
programas implantados na escola, além da parceria com os agentes de saude que
atuam na Equipe da Saude da Familia que atende os moradores do distrito.

Em minha pratica pedagdgica, tenho sempre em mente uma indagagédo que
me move a insistir em ampliar os conhecimentos dos meus alunos: como contribuir
para a formagédo e participagdo das criangas na sociedade que se encontram
inseridas? A partir dessa interrogativa, fluiu a proposta de realizar a¢des voltadas
para a busca da melhoria das condi¢des de satude da comunidade.

Ressalta-se que, na comunidade um aspecto preocupante trata-se do indice
de pacientes com hipertensdo arterial, resultante dos diferentes fatores que
propiciam o surgimento dessa enfermidade, chegando a ser um fator de
preocupagdo, principalmente em relagdo ao fato que, os nossos alunos convivem

com familiares hipertensos.
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Como professora de Ciéncias, a minha preocupagdo se ampliou
principalmente quando passei a observar que os alunos possuiam hébitos
alimentares que podem comprometer a sua saude, o que me levou a realizar
estudos junto com eles sobre alimentos alternativos, que pudessem oferecer uma
qualidade alimenticia que auxiliasse a redug&o ou o controle da hipertensdo que se
faz presente no cotidiano familiar dos alunos da escola.

Nesse sentido, compreendi que os alunos sé&o agentes multiplicadores de
informacdes, praticas e ideias que podem ser efetivadas por toda a comunidade, por
isso, trabalhar com eles é acima de tudo um desafio que pode resultar em ganhos
positivos para todos que se apresentam envolvidos na melhoria das condi¢des
ambientais do distrito, promovendo além do conhecimento, acdes simples e praticas
que podem contribuir para a busca da qualidade de vida saudavel, demonstrando

que, se faz possivel o reaproveitamento de alimentos de uma maneira saudavel.

11



2. PROJETO DE TRABALHO

2.1. Apresentacao do tema

O trabalho desenvolvido trata-se do reaproveitamento de alimentos para a
melhoria da satde dos moradores do Distrito do Alto Maranhdo — Congonhas, Minas
Gerais, evidenciando a importancia da salde da comunidade. Os alunos sé&o
agentes multiplicadores de informagfes e praticas que configuram na preservacéo
do meio ambiente, bem como no desenvolvimento de atividades referentes a
melhoria da qualidade de vida.

A &rea de concentracdo do estudo apresenta-se como sendo de Educacgéo
Ambiental, uma vez que, salde e meio ambiente sdo fatores interligados e

necessarios para a sobrevivéncia dos seres humanos.

2.2. Problemas de pesquisa

e Os alunos e a comunidade do distrito do Alto Maranh&o possuem informagdes
sobre o reaproveitamento de alimentos?

e A comunidade do distrito do Alto Maranh&o por se localizar em uma area onde a
agricultura familiar € marcante realiza o reaproveitamento dos alimentos?

e Através do reaproveitamento dos alimentos pode ser garantida a melhoria da

saude dos moradores devido ao consumo de uma alimentacdo saudavel?

2.3. Objetivos

2.3.1. Objetivo Geral

Criar uma cartilha de receitas com o reaproveitamento de alimentos que pode

auxiliar no controle da presséo alta dos moradores do Distrito do Alto Maranhé&o.

2.3.2. Objetivos Especificos

e Coletar dados junto ao Programa da Saude da Familia — PSF do distrito do Alto

Maranhdo em relagdo ao nimero de casos existentes de moradores com pressao
12



arterial elevada;

e Desenvolver com os alunos atividades préaticas de reaproveitamento de alimentos
para a alimentacao saudavel.

e Desenvolver parceria entre a Escola e a Unidade Programa da Saude — PSF do
distrito do Alto Maranhdo, em relacdo a campanha por uma alimentacdo saudéavel
junto aos alunos e moradores que apresentam o quadro de pressao alta, através do

reaproveitamento de alimentos.

2.4. Justificativa

A comunidade do distrito do Alto Maranhdo apresenta-se envolvida nas
atividades que sdo desenvolvidas na escola, e, por isso, as acgbes que sao
efetivadas visam propor novas estratégias que possam contribuir para a melhoria da
qualidade de vida dos alunos e dos moradores de uma maneira geral.

Ressalta-se que, os alunos das séries finais do Ensino Fundamental
necessitam ser informados e orientados sobre as possibilidades que envolvem a
preservacdo do meio ambiente e os cuidados com a saude.

As aulas ministradas na disciplina de Ciéncias propiciam aos alunos o
conhecimento sobre a saude, os cuidados com o corpo e com a alimentacéo, o que
desencadeia a construgdo de novos conceitos em relacdo a importancia da
alimentacdo saudavel, vislumbrando a melhoria de sua salde e de todos os
moradores, ja que os alunos sdo agentes multiplicadores de informa¢des em meio a
comunidade.

Um dos fatores preocupantes que vem desencadeando a atengdo da
comunidade trata-se dos casos de hipertenséo arterial.

“A hipertenséo arterial (HA) € a morbidade mais comum na populagéo adulta
e frequente nos servigos de emergéncia no Brasil” (LESSA, 2001, p. 1).

Estima-se que a hipertensdo arterial atinja aproximadamente 22% da
populacdo brasileira acima de vinte anos, sendo responsavel por 80% dos
casos de acidente cérebro vascular, 60% dos casos de infarto agudo do
miocardio e 40% das aposentadorias precoces, além de significar um custo

de 475 milhdes de reais gastos com 1,1 milhdo de interna¢des por ano
(ZAITUNE et al., 2006, p. 2).

Em referéncia aos casos de moradores com diagnostico de hipertenséo
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arterial, a educagdo ambiental, vem por meio das atividades desenvolvidas em sala
de aula, propor a busca por a¢gdes que visam contribuir para o controle da doenca
entre os moradores, enfatizando que, a qualidade de vida é fundamental para que se
possa acarretar essa melhoria.

Estabelecendo a ligagdo da hipertensdo arterial com a educagéo ambiental,
faz-se notério comentar que os fatores ambientais contribuem para o
desenvolvimento da doenca, principalmente em relacdo & m& alimentacdo e/ou a
falta de conhecimentos sobre o reaproveitamento dos alimentos, promovendo a
busca de uma vida saudéavel através da alimentacdo que, na maioria das vezes é
descartada por ndo saber utilizar o que é considerado dispensavel, como as cascas
dos alimentos, onde se concentram vitaminas importantes para a salde dos
individuos.

O uso exagerado de sal é reconhecido como sendo uma das principais
causas relacionadas ao surgimento da hipertenséo. O brasileiro possui um consumo
de sal bem acima do recomendado, é raro ndo encontrarmos uma pessoa que nao
comente que gosta de uma comida com maior quantidade de sal do que a
recomendavel.

Além disso, salienta-se que a mudanca de hébitos € primordial, o que requer
a reducdo do sal, do consumo de gorduras saturadas e a pratica de uma
alimentagéo saudavel.

A comunidade por ter sua cultura alimentar voltada principalmente para o
plantio, apresenta-se como um local propicio ao desenvolvimento de novas praticas
de alimentacdo saudavel, o que € explorado através dos conhecimentos da
comunidade em relacdo a alimentos que sdo consumidos através de receitas que
passam de geragdo para geracao.

As antigas receitas de avos, tias e outros familiares que sdo repassadas de
geragdo em geracdo sdo consideradas patrimonio cultural e necessitam ser
valorizadas, promovendo a sua adequac¢do a préatica de uma alimentacdo saudavel,
propiciando a melhoria das condi¢6es de saude dos moradores.

Em relacdo a valorizagdo da cultura da localidade, faz-se importante comentar
que:

“A ideia de referéncia cultural, além de permitir a énfase nos lagos sociais
entre os individuos, reforca a possibilidade de formacao de grupos” (VELOSO, 2006,
p. 444).
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Nesse sentido, é fato que, a importancia de valorizar as antigas receitas dos
moradores do distrito integrando novos conhecimentos referentes a alimentacéo
saudavel, pode contribuir significativamente para a melhoria da saude tanto dos
alunos, quanto de suas familias.

As mudancas devem ser efetivas e regulares, “modificar habitos de vida
envolve mudangas na forma de viver e na propria ideia de salude que o individuo
possui” (PERES; MAGNA; VIANA, 2003, p. 2).

E fato que a escola deve contribuir de maneira efetiva para que os
conhecimentos dos alunos sejam ampliados, e por meio de agdes como o de
reaproveitamento de alimentos faz-se imprescindivel o desenvolvimento de
atividades efetivas para a melhoria da saude, promovendo o envolvimento dos
alunos e das familias, além da efetivagdo de parcerias com o Programa da Saude da
Familia — PSF, buscando a comunicacédo direta com os moradores incentivando-os a
mudancas de hébitos alimentares através de uma alimentacdo saudavel e
reaproveitamento dos alimentos.

Por isso, que o projeto se faz importante, por buscar através das agbes
realizadas no ambiente escolar construir junto a comunidade conceitos referentes a
alimentacdo saudavel, promovendo a melhoria da qualidade de vida e saude de
todos os moradores do distrito do Alto Maranh&o.

A relevancia do projeto se faz na possibilidade de desenvolver em conjunto
com os alunos e a comunidade, novos habitos alimentares, auxiliando tanto na
melhoria da saude, quanto no aspecto econdmico, oferecendo a comunidade,
opcdes de reaproveitamento dos alimentos que até o momento eram descartados
pelas familias, sendo desperdicados.

O envolvimento dos alunos é fundamental para que os mesmos possam se
tornar agentes multiplicadores dessa ideia, levando para a sua familia, noc6es de
saude, reaproveitamento de alimentos e conscientizacdo da importancia da vida
saudavel.

Justifica a escolha do tema proposto por perceber que os moradores do
Distrito do Alto Maranhao, necessitam ser orientados frente as novas possibilidades
de alimentacéo, sendo informados pelos préprios alunos que, ao desenvolverem as
atividades propostas, poderdo propagar a ideia contribuindo para a melhoria da
saude de sua familia e demais moradores da comunidade.

Salienta-se ainda que, a comunidade possui grande parte de seus moradores
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residentes em sitios e fazendas que compdem o distrito, o que favorece o
desenvolvimento de atividades de reaproveitamento de alimentos, contribuindo para
a economia familia e mudanca de habitos, o que é fundamental para o controle da
pressao arterial.

Para o desenvolvimento das atividades os alunos das séries finais do ensino
fundamental, 6° ao 9° ano, foram envolvidos de maneira efetiva para a realizagéo
das receitas alternativas que culminardo em uma cartilha informativa com receitas e

orientag6es em relacdo a hipertenséo arterial.

2.5. Descricado do produto pedagogico

O produto pedagogico desenvolvido foi uma cartilha informativa com receitas
de alimentos alternativos e orientacbes para hipertensos. As receitas foram
escolhidas pelos alunos e responsaveis e todas elas se referem ao
reaproveitamento de alimentos, principalmente das cascas, onde se encontra maior
fonte de nutrientes.

A atividade foi desenvolvida em grupo e as receitas testadas em cada casa
que resultou em uma feira de alimentagéo alternativa, onde a comunidade participou
da degustacdo dos alimentos feitos pelos alunos e familiares e receberam
orientagfes sobre a importancia de uma alimentag@o saudéavel, principalmente para
0S que possuem pressao alta.

A idéia de fazer as receitas surgiu de uma conversa com um grupo de alunos
do oitavo ano do ensino fundamental em 2011.

A principio foi realizada a coleta de dados no posto de saude do distrito —
Programa Saude da Familia — PSF, com o objetivo de levantar informacdes sobre os
moradores hipertensos.

Mediante os dados coletados, descobriu-se que uma parcela significativa da
populagdo, cerca de 14% possuiam acompanhamento referente a hipertensdo
(PROGRAMA SAUDE DA FAMILIA — PSF, ALTO MARANHAO, 2012).

Foi detectado ainda que, os moradores hipertensos nao possuem
acompanhamento nutricional, sendo recomendada a eles a redu¢éo do consumo de

sal e a busca por uma alimentagéo mais saudavel.
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Outro dado que foi constatado tratou-se que o acompanhamento é realizado
pela enfermeira da unidade, por consultas mensais a médica que atende na unidade
e 0 monitoramento é realizado pelos agentes da saude.

Como foi percebido, aos moradores e alunos ndo é oferecida nenhuma
informacéo em relacdo a alimentagdo saudavel em decorréncia do reaproveitamento
de alimentos.

Por isso, através das atividades desenvolvidas no ambiente escolar foi
sugerido pelos alunos, que houvesse atividades praticas que os possibilitassem
compreender como que através do reaproveitamento de alimentos, poderia
contribuir para o controle da pressao arterial dos moradores e a prevengdo em
relagdo a presséo alta.

Nesse sentido, a metodologia utllizada para a realizagdo do produto
pedagogico constou de uma pesquisa de campo, onde foram coletados dados junto
a Unidade Basica de Saude — Programa Saude da Familia — PSF, além da
realizac@o de pesquisa efetivada pelos alunos com sua familia em busca de receitas
tradicionais que pudessem ser realizadas tendo como base o reaproveitamento de
alimentos.

Além da entrevista (Anexo A), foi coletada junto aos entrevistados, a
autorizagéo para o desenvolvimento do estudo, através do Termo de Consentimento
Livre Esclarecido (Anexo B); e a autorizagdo do uso de imagem (Anexo C).

O estudo foi realizado através do método de pesquisa de campo, que de

acordo com Ruiz (1991), € compreendido como sendo:

A observacdo dos fatos tal como ocorrem espontaneamente, na coleta de
dados e no registro de variaveis presumivelmente relevantes para ulteriores
analises. Um estudo de caso busca compreender a dindmica dos processos
constitutivos, envolvendo um didlogo do pesquisador com a realidade
estudada. Ainda segundo este autor, as etapas que compdem a pesquisa
de campo sédo: pesquisa bibliogréafica, determinacdo de técnicas de coleta,
registro e analise dos dados (RUIZ, 1991: 79).

O trabalho de pesquisa de campo foi coordenado de maneira a promover a
busca de informacdes referentes as receitas tradicionais, quanto as mais utilizadas
pela populagéo, visando adquirir uma quantidade de exemplares que pudessem ser
analisados pelos alunos e escolhidas as que comporiam a cartilha de receitas de
alimentacgéo alternativa.

Em parceria com o Programa Saude da Familia — PSF, do distrito do Alto
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Maranhd&o, foi estabelecido que apds a realizacdo das experiéncias com as receitas
coletadas e a feira de degustacdo seriam efetivadas campanhas em relacdo a
utilizacdo do reaproveitamento de alimentos para o controle e prevencdo da
hipertenséo, através da distribuicdo gratuita da cartilha contendo as receitas e as
orientagOes referentes aos cuidados com saude.

Essa parceria foi efetivada apds reunido com a Enfermeira responséavel pela

unidade de saude, os professores e 0s alunos da Escola do distrito.
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3 - O produto Pedagdgico

Para a realizagdo das receitas com alimentos alternativos, os alunos foram
divididos em grupo, para que pudessem pesquisar em suas residéncias e na
comunidade, receitas tradicionais do distrito.

Os critérios utilizados para a escolha dos membros de cada grupo foi por
meio da afinidade e proximidade das residéncias, uma vez que, a escola atende
alunos que residem em sitios afastados do perimetro urbano do distrito.

Apé6s a pesquisa de campo realizada junto a unidade de saude e as familias
do distrito, as receitas foram reunidas e escolhidas pelos préprios alunos buscando
selecionar aquelas que Ihes agradavam e demonstravam por meio dos ingredientes
que se tratavam de receitas que pudessem ser utilizadas através do
reaproveitamento de alimentos.

No inicio de 2012, foi realizada a feira de alimentos alternativos, onde toda a
comunidade pode degustar e que resultou em uma cartiilha com receitas e
orientacdes para os moradores. Atualmente, a escola busca recursos em parceria
com os comerciantes do distrito para a confeccdo da cartilha para ser distribuida a

comunidade.

Foto 01: Feira de Alimentos Alternativos, 2012
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A feira foi realizada na Escola Municipal Dona Caetana Pereira Trindade,
contando com a participacdo dos alunos, profissionais da educacao e da saude e
comunidade em geral.

Ap6s todo o trabalho de pesquisa realizado pelos alunos, com o envolvimento
das familias para o teste com as receitas propostas, a feira de degustacao

apresentou como sendo o resultado de todas as atividades.

Foto 02: Feira de Alimentos Alternativos: os alunos na distribuicdo da degustacéo
dos alimentos, 2012

Os alunos foram organizados em grupo, e, durante a feira de degustacao
ficaram incumbidos de realizarem a distribuicdo e explicarem aos visitantes da feira,
a importancia da alimentacdo saudavel e do reaproveitamento de alimentos,
favorecendo o controle e a prevencdo da hipertensao, ja que esses alimentos se
apresentam dentro da recomendacdao de sal desejavel pela saude.

Os alunos trouxeram as receitas prontas de casa, 0 que envolveu a familia no
preparo dos alimentos. Nesse sentido, a participagcdo dos pais nas acgOes foi
considerada um fator positivo.
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Foto 03: Feira de Alimentos Alternativos: os alunos e as receitas com base no
reaproveitamento de alimentos, 2012.

Cada receita apresentada foi testada pelos alunos, compartilhada com os
colegas antes de serem expostas nas feiras. As agentes de salde contribuiram
significativamente para que os alunos pudessem realizar de maneira correta as
atividades, como a orientacdo em relagcdo a higienizacdo das maos e dos utensilios

utilizados.
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Foto 04: Feira de Alimentos Alternativos: a participa¢cédo da comunidade, 2012.

Ao fim da feira de degustacdo, os moradores e alunos foram contemplados
com uma palestra realizada pela enfermeira do posto de salde sobre a importancia
da alimentacdo, sobre o reaproveitamento de alimentos e a sua influéncia na
melhoria da qualidade de vida e saude dos moradores, enfatizando que, através
dessas receitas e tantas outras que poderiam ser inventadas a partir da utilizacéo
dos alimentos de maneira mais completa, seria possivel controlar e prevenir a
hipertensé@o, com baixo custo e maior garantia de saude.

Como produto dessa feira, apresenta-se a seguir, a cartilha de alimentacéo
saudavel, contendo receitas de reaproveitamento de alimentos e orientacfes
fornecidas pelos profissionais da salde que atuam no Programa Saude da Familia —
PSF, no distrito do Alto Maranh&o.

22



23



BOLO DE CASCA DE MAMAO

INGREDIENTES:

2 ovos;

1 colher de sopa de fermento em po;

2 Xicaras de cha de farinha de trigo;

2 xicaras de cha de caldo de casca de mamao;
2 xicaras de cha de acgucar.

MODO DE PREPARAR:

Descasque um mamao maduro e leve as cascas ao fogo em
uma panela com agua.

Deixe ferver, e depois de frio, bata no liquidificador. Reserve.
Bata as claras em neve. Misture as gemas e continue batendo.
Junte aos poucos o agUcar e a farinha de trigo.

Acrescente uma xicara de cha de caldo de casca de mamao e,
por ultimo, o fermento.

Asse em uma forma untada, em forno moderado.

Depois de assado, vire em um prato. Fure com o garfo e despeje
a outra xicara do caldo de casca de mamao adocado.

Alunos: David, Edson, Frank, Yann e Yuri (PAV)
Ajudante: Maria Solange (méae).

BOLO DE CASCA DE ABOBORA COM CHOCOLATE

INGREDIENTES:

300 gramas de farinha de trigo;

2 xicaras (ch4) de acucar;

3/4 xicara (ch&) de amido de milho;

3 ovos;

3/4 de xicara (ch4) de 6leo;

2 xicaras (ch4) de casca de abobora picada;
1 colher (sopa) de fermento em po.

MODO DE PREPARAR:

Bata no liquidificador as cascas, 0s ovos e o 6leo.

A parte, peneire numa tigela a farinha, o amido de milho, o
acucar e o fermento.

Junte esses ingredientes & mistura, mexendo muito bem.
Unte uma assadeira grande com margarina e farinha.
Coloque a mistura e leve para assar em forno médio.

Alunos: Fabrine, Leticia, Camila, Alisson, Yan, Henrique e
Matheus (7° Ano).
Ajudante: Rosilene (mée)
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BOLO DE CASCA DE FRUTAS

INGREDIENTES:

2 copos (requeijao) de cascas de frutas (manga, goiaba, maca,
banana, péra, etc.);

1 copo (requeijao) de leite;

2 0OVOS;

1 e 1/2 colher (sopa) de manteiga;

1 copo (requeijéo) de agucar;

2 e 1/2 copos (requeijao) de farinha de trigo;

1 colher (cha) de fermento em po;

1 pitada de sal;

MODO DE PREPARAR:

Bata no liquidificador as cascas com o leite. Coe e reserve. Bata
as gemas, a manteiga e o acUcar. Acrescente as cascas
liquidificadas, farinha, fermento e sal. Misture bem. Por ultimo,
coloque as claras batidas em neve. Misture tudo e asse em
forma untada.

Alunos: Katia, kely, Ana Luiza, Yasmim, Talita, Mateus, Marco
Antbnio e Carlos Eduardo (7° Ano).
Ajudante: Cecilia (v0)

BOLO DE MACA COM CASCA

INGREDIENTES:

3 ovos;

1 xicara (cha) de 6leo;

2 xicaras (ch4) de acucar;

2 magas com casca,;

2 xicaras (ch&) de farinha de trigo;
1 colher (sopa) de fermento em po;
2 colheres (sopa) de agucar;

1 colher (sopa) de canela.

MODO DE PREPARAR:

Bater no liquidificador os ovos, o 6leo, o acUcar e a casca das
macas.

Juntar a farinha de trigo e o fermento em po.

Picar as macéas, misturando com duas colheres de sopa de
acucar e a canela.

Juntar a mistura ja batida no liquidificador com os demais
ingredientes.

Untar uma forma. Colocar a massa e polvilhar com canela e
acucar.

Leve para assar em forno pré-aquecido, por aproximadamente
40 minutos.

Depois de assar, desenformar e colocar canela e agUcar por
cima.

Nomes: Ciptia, Joédo Pedro, Julio, Luiz Henrique (PAV)
Ajudante: Angela (amiga).
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BOLO DE BANANA COM CASCA

INGREDIENTES:

2 colheres (chd) de canela em po para polvilhar;

1 colher (sopa) de acgucar para polvilhar;

1/2 xicara (cha) de leite;

1 colher (sopa) de canela;

1 colher (sopa) de fermento em po;

3 claras em neve;

4 bananas pratas picadas; 4 cascas de bananas-prata picadas;
3 gemas;

2 xicaras (chd) de farinha de trigo;

2 xicaras (chd) de acgucar; 1/2 xicara (ch4) de 6leo.

MODO DE PREPARAR:

No liquidificador, bata o 6leo, o leite, as gemas, a canela e as
cascas de banana.

Em uma tigela, misture o agucar, a farinha de trigo, o fermento e
acrescente a mistura do liquidificador. Por ultimo, junte as claras
em neve e as bananas picadas.

Coloque em forma de bolo inglés previamente untada e
polvilhada com farinha de rosca e leve ao forno pré-aquecido a
180 graus, por cerca de 25 minutos.

Retire do forno. Espere 5 minutos. Desenforme e polvilhe com o
acucar misturado com a canela.

Alunos: Mateus, Emerson, Igor, Monalisa, Samara e Larissa (9°
Ano).
Ajudante: Giovana (tia)

BOLO DE BATATA DOCE COM CASCA

INGREDIENTES:

1 kg de batata-doce;

100 g de manteiga;

3 ovos;

1 pacote de coco seco ralado (100 g);
3 colheres (sopa) de agucar;

1 lata de Leite Moga;

1 colher (sopa) de fermento em po;
manteiga para untar;

acucar de confeiteiro.

MODO DE PREPARO:

Cozinhe a batata-doce numa panela de pressao com meio litro
de &gua, por cerca de 20 minutos.

Descasque e passe pelo espremedor ainda quente.

Junte a manteiga, 0s ovos, o coco ralado, o agucar, o Leite
Moca e o fermento em pd, mexendo bem apds cada adicao.
Despeje em uma assadeira retangular média untada e leve ao
forno médio (180°C), por aproximadamente 45 minutos.
Depois de frio, polvilhe com o acglcar de confeiteiro e corte em
quadrados.

Nomes: Ana Claudia, Flavia, Vitor, Vitoria (PAV)
Ajudante: Paulo (Amigo).
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DOCE DE BANANA COM CASCA

INGREDIENTES:

Uma por¢ao de bananas com casca bem maduras (de
preferéncia);

acucar;

margarina.

MODO DE PREPARAR:

Lave bem as bananas (com a casca) e corte as pontas.
Separe as cascas e leve ao fogo com um pouco de agua.
Apos as cascas ferverem bem, ficando com as fibras amolecidas
na panela, formard um caldo escuro. N&o o desperdice.
Ponha as cascas, o caldo e as bananas no liquidificador. Bata
bem e leve ao fogo.

Deixe ferver por uns minutos antes de colocar o agucar e a
margarina.

Estara pronto, quando tiver a consisténcia de doce e cor
escurecida.

A quantidade de agUcar depende do seu gosto.

Alunos: Juarez, Willian, Daniel, Julio, Marcelo, Pedro e Leandro
(9°Ano).
Ajudante: Aparecida (méae)

PUDIM DE PAO VELHO

INGREDIENTES:

4 paes franceses amanhecidos bem picadinhos;

1/2 xicara (ch&) de agucar refinado;

1 colher (sopa) de margarina em temperatura ambiente;
1 colher (café) de esséncia de baunilha;

1 pitada de canela;

1 ovo;

230 ml de leite em temperatura ambiente;

2 bananas nanicas cortadas em laminas;

1 xicara (cha) de goiabada picada em cubos pequenos.

MODO DE PREPARAR:

Pigue o pao bem pequenininho em uma tigela. Depois
acrescente o leite, o aglcar, o ovo, a baunilha, a canela, a
margarina e misture muito bem até que tudo vire uma massa
homogénea. Fica parecendo massa de bolo mesmo.

Divida a massa em duas partes.

Pegue uma forma de buraco no meio pequena. Unte com
margarina e polvilhe canela com agucar. Coloque a metade da
massa, fatias de bananas- nanica cortadas no sentido do
comprimento e pedagos pequenos de goiabada.

Cubra com o restante da massa. Alise com uma colher.

Leve ao forno pré-aquecido 180 graus por mais ou menos 30
minutos ou até que a superficie esteja dourada.

Alunos: Adriano, Katia, Kelly, Layon, Marco Antonio — Matheus

(6° Ano).
Ajudantes: Elen (m&e) e Débora (mée)
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BOLINHO DE BATATA COM CASCA

INGREDIENTES:

2 xicaras de cha de casca de batata;

2 Xicaras de cha de farinha de trigo;

2 colheres sopa de salsinha picadinha;

1 colher de sobremesa de fermento em po;
2 0OVOS;

Sal a gosto;

Oleo para fritar.

MODO DE PREPARAR:

Lave bem as cascas de batatas.

Depois leve para cozinhar.

Depois de cozidas, bate-as no liquidificador.

Em seguida, coloque as cascas batidas na tigela e acrescente

0s ovos, a farinha de trigo, a salsinha, o sal e o fermento em pé.

Misture muito bem.

Coloque o 6leo na panela. Leve ao fogo e deixe ficar bem
guente.

Modele os bolinhos com o auxilio de uma colher e frite até ficar
dourado.

Alunos: Igor, Lorraine, Leticia e Camila (6° Ano).
Ajudante: Amélia (v0)

P1ZZA DE ARROZ

INGREDIENTES:

1 xicara de cha de leite;

2 ovos;

1/2 xicara de chéa de 6leo;

2 colheres de sopa de queijo ralado;
1 colher de sobremesa de sal;

2 xicaras de chéa de arroz cozido;

1 colher de sopa de fermento em poé.
RECHEIO:

1 cebola;

3 tomates médios;

1 colher de sopa de orégano;

1 colher de café de sal;

1 colher de sopa de azeite;

Fatias de mussarela (200 g).

MODO DE PREPARAR:

Bata todos os ingredientes da massa no liquidificador.

Unte, enfarinhe uma forma de pizza e despeje a massa.
Pique os tomates e a cebola. Tempere com sal, orégano e o
azeite.

Distribua uniformemente sobre a massa juntamente com as
fatias de mussarela.

Leve ao forno médio por 40 minutos

Alunas: Jéssica, Michelle, Mariza, Tariane e Ana Carolina (8°
Ano).
Ajudante: Gislene (méae)
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SUCO DE COUVE COM LIMAO

INGREDIENTES:

4 limbes;

acucar Uniao;

Cerca de 500ml ou mais de agua;
Cerca de 4 folhas de couve.

MODO DE PREPARAR:

Lave bem os limbes e corte-0os em quatro pedagos.

Retire as sementes e as cascas.

Coloque os limdes no liquidificador juntamente com a 4gua e as
folhas de couve muito bem lavadas e bata.

Depois de bater um tempinho, observando as folhinhas serem
bem moidas, coe numa jarra separada e adoce.

Alunos: Felipe, Ingrid, Joyce, Jusleiciamara e Wallef (8° Ano).
Ajudante: Maria (V0)

SUCO DE CASCA DE PEPINO

INGREDIENTES:

1 pepino médio com casca;
1 litro de agua;

2 colheres de sopa de mel.

MODO DE PREPARAR:
Bata bem no liquidificador e coe.

Alunos: Adriano, Carlos Daniel, Layon, Patrick e Wallaf (6°Ano).
Ajudante: Ellen (méae)

SUCO DE BETERRABA, LARANJA E CENOURA

INGREDIENTES:
300ml de agua mineral;
Meia duzia de laranjas;
Uma beterraba;

Uma cenoura,

Mel.

MODO DE PREPARAR:
Passe a beterraba e a cenoura na centrifuga.
Misture com o suco das seis laranjas e adoce com mel.

Nomes: Ana Maria, lasmim, Janaina, Juliete e Kerly (7° Ano).
Ajudante: Neuza (mée)

SUCO DE INHAME COM LIMAO

INGREDIENTES:

1 inhame tamanho médio;
acucar ou adogante (a gosto);
1 limao;

1/2 copo de agua;

gelo.

MODO DE PREPARAR:

Bater o inhame no liquidificador com gelo. Passar na peneira.
Voltar para o liquidificador com mais gelo, agucar ou adocante (a
gosto) e o liméo.

Alunos: Igor Cunha, Igor Lobo, Jonas e Luana (6° Ano).
Ajudante: Fernanda (mae)
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SUCO DE CASCA DE ABACAXI COM HORTELA

INGREDIENTES:

1 abacaxi;

3 ramos de hortel3;

4 xicaras (cha) de agua;
acucar a gosto.

MODO DE PREPARAR:

Descasque o0 abacaxi, pois s6 sera utilizada a casca.

Lave bem os trés ramos de horteld e também reserve.
Coloque no liquidificador as cascas do abacaxi, os ramos de
horteld e as quatro xicaras de 4gua e bata, acrescentando o
acucar.

Depois € so coar.

Alunas: Flavia, Maria Eduarda, Viviane e Alessandra (7°Ano).

Ajudantes: Euldlia (mae) e Maria Aparecida (mée)

FANTA CASEIRA
INGREDIENTES:

4 cenouras grandes;

1 copo de suco de limao;
casca de 1 laranja;

3 litros de agua;

acucar (a gosto);

gelo.

MODO DE PREPARAR:

Bata no liquidificador as cenouras com dois copos de agua. Coe
e reserve o residuo. A parte, bata o suco de cenoura, o suco de

lim&o e a casca de laranja. Coe e acrescente o restante da
agua, o acucar e o gelo.

Alunos: Fabricio, Juliana, Leiciane e Wanderson Yuri (9°Ano).
Ajudante: Giovana (mée)
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SUCO DE CASCA DE MANGA

INGREDIENTES:
Casca de 1 manga;
acucar a gosto;

2 copos de agua;

2 pedras de gelo;

MODO DE PREPARAR:

Certifiqgue-se de que a casca da manga tenha sido muito bem
lavada.

Pique-a e bata no liquidificador com o agucar, a agua e o gelo.
Se a manga for muito grande, sera necessario acrescentar mais
agua.

Alunos: Eli , Anderson Gustavo, Jaime e Joel (9° Ano)
Ajudantes: Gislene (mae) e Leia (mae)

SUCO DE CASCA DE LIMA

INGREDIENTES:

4 a 6 limas;

4 copos de agua mineral;
gelo picado;

acucar.

MODO DE PREPARAR:

Descasque as limas.

Corte as cascas em pequenos pedagos e coloque no
liquidificador com gelo picado, aclcar a gosto e agua.

Bata bem. Depois coe o liquido em uma peneira fina e sirva.

Alunos: Ana Luiza, Katia, Kelly, Marco Antonio, Matheus e
Vanderlucio.

(6° Ano)

Ajudante: Marli (méae)

31



ORIENTACOES PARA HIPERTENSAO

* Procure alimentar-se em horérios regulares, fazendo em torno
de seis refei¢cdes por dia. Nao “pule” nem substitua nenhuma
refeicao;

» Mastigue bem os alimentos, comendo devagar para facilitar a
digestéo;

* Procure fazer refeigbes em lugares tranquilos, evitando outro
tipo de atividade enquanto se alimenta (assistir a TV, ler ou
conversar);

» Aumente a ingestdo de alimentos ricos em potassio (efeito anti-
hipertensivo) com feijéo, ervilha natural, vegetais de cor verde-
escuro, banana, meldo, beterraba, frutas secas, tomate, batata
inglesa e laranja;

* Prepare os alimentos com pouco sal; procure néo temperar
saladas com 6leos, molhos ou maionese. Prefira temperos
naturais: orégano, limao, cebola, manjericéo, salsinha,
cebolinha, coentro, horteld, etc. Utilize o azeite em pequenas
quantidades;

* N&o coloque saleiro a mesa,;

» Caso nao tenha alguma doencga renal, use o sal “light”, que
apresenta maior teor de potéssio e menos sodio;

* Dé preferéncia as carnes brancas (peixes e frango) e a carne
magra,;

» Consuma verduras, legumes e frutas diariamente. E sempre
que possivel, consumi-los crus;

* Para preparar os alimentos, use de preferéncia 6leo se soja,
milho ou girassol; prefira alimentos grelhados, assados,
refogados ou ensopados e sempre com pouco 0leo, evitando
frituras ao maximo;

* Diminua ou, de preferéncia, elimine o uso de bebidas
alcodlicas, cigarro e café;

* Faca atividade fisica regular e com orientag&o profissional. Ndo
altere sua alimentag&o quando estiver fazendo atividade fisica,
mantenha sua dieta;

* Nao deixe de tomar o medicamento prescrito pelo médico e
nao suspenda seu uso sem orientagcao. Sempre que possivel
verifique sua pressao arterial no posto de saude;

* Se estiver com excesso de peso, € necessario que vocé
emagreca;

* N&o faga uso dos alimentos a seguir, pois sédo ricos em sddio e
prejudiciais para sua saude, e podem aumentar ainda mais sua
pressao: sal de cozinha e temperos industrializados, molhos
industrializados (maionese, ketchup, mostarda, shoyo e etc.),
embutidos (salsicha, mortadela, apresuntado, presunto, salame,
paio, linguica e etc.), conservas (piches, azeitona, palmito),
enlatados (milho, extrato de tomate, ervilha, seleta de legumes,
sardinha), carnes salgadas (bacon, bacalhau, carne seca
charque, camaréo seco), temperos e sopas prontas, caldos
concentrados (Knorr, Maggi), salgadinhos. Biscoitos salgados,
margarina com sal, sucos em po, adogantes a base de ciclamato
de sddio e sacarina sodica e bicarbonato de sédio.

Prefeitura Municipal de Congonhas
Secretaria Municipal de Saude
PSFs/PACs

Servigo de Nutricdo
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4. CONSIDERAGCOES FINAIS

A qualidade de vida € um fator de suma relevancia para o desenvolvimento
dos individuos. A escola dentre as suas fungdes visa contribuir através dos
conhecimentos de seus profissionais para que 0s alunos possam ter acesso a
informagdes que os possibilitem atuar ativamente em sua comunidade.

O reaproveitamento de alimentos € uma pratica que pode contribuir para que
a comunidade integre em sua rotina diaria, a alimentacdo saudavel e, ao mesmo
tempo, contribuir para com o meio ambiente, por meio de atividades préaticas que
visem a reducdo do desperdicio de alimentos que s&o fontes de nutrientes
importantes para a saude.

Em relacdo ao controle da hipertenséo, através da educacdo ambiental a
possibilidade de abstrair do meio ambiente alimentos favoraveis a saude é
destacada, promovendo ndo apenas o controle da pressdo, mas a prevengdo para
que as futuras geragBes possam através da alimentagdo saudavel, estabelecer
novos habitos alimentares.

Em relacdo a minha préatica profissional, o resultado desse produto
pedagogico configurou-se como sendo um fator positivo, pois possibilitou junto aos
alunos o desenvolvimento de atividades cujos resultados promoveram a integragao
entre escola, salude e comunidade.

Considerou-se ao fim desse trabalho que os resultados alcangados junto a
proposta de desenvolvimento relacionado & educacdo ambiental, possibilitou a

criacdo da parceria entre escola, comunidade e saude.

33



5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS E DOCUMENTAIS

LESSA, I. Epidemiologia da hipertenséo arterial sistémica e da insuficiéncia
cardiaca no Brasil. In: Revista Brasileira de Hipertens&o. v. 8. S&o Paulo. 2001.
Disponivel em:

http:// www. departamentos.cardiol.br/dha/revista/8-4/epidemiologia.pdf. Acesso em:
21 de maio de 2012.

PERES, D.S.; MAGNA, J.M.;: VIANA, L. A. Portador de hipertensdo arterial:
atitudes, crencgas, percepcfes, pensamentos e préticas. In: Revista de Saude
Publica. v. 37. n. 5. S&o Paulo. 2003. Disponivel em:

http:// www.scielosp.org/pdf/rsp/v37n5/17480.pdf. Acesso em 21 de junho de 2012.

RUIZ, J.A. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 3 ed. S&o
Paulo: Atlas, 1991.

VELOSO, M. O fetiche do patrimdnio. Habltus, Goiania, v. 4, 2006.

ZAITUNE, M.P.A. Hipertensdo arterial em idosos: prevaléncia, fatores
associados e praticas de controle no municipio de Campinas, S&o Paulo,
Brasil. In: Cadernos de Saude Publica. v. 22. n. 2. Rio de Janeiro. 2006. Disponivel
em:
http://www.scielosp.ora/scielo.php?pid=S0102311X2006000200006&script=sci_artte
xt&ting=pt. Acesso em 03 de maio de 2012.

34



6 - ANEXOS

ANEXO A

LEVANTAMENTO DE DADOS NA UNIDADE BASICA DE SAUDE DO DISTRITO

DO ALTO MARANHAO

Nome:

Tempo de servigo:
Funcéo:

Unidade de atuacéo:

1 — Quantos casos de pacientes hipertensos ha no distrito?

2 — Os pacientes possuem acompanhamento nutricional?

3 — Qual a faixa etéria dos pacientes?

4 — Qual a frequéncia de atendimento realizado pelos profissionais da saude?

5 — S&o programadas atividades fisicas e palestras de orientagdo aos pacientes?

6 — Como é realizada a triagem dos pacientes?

7 — Existe algum caso de hipertenséo infantil?

8 — Existe 0 acompanhamento de nutricionista na unidade de atendimento?
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ANEXO B

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado (a) a participar da pesquisa intitulada de
“Reaproveitamento de alimentos para a melhoria da satde dos moradores do distrito
do Alto Maranh&o — Congonhas, Minas Gerais”, o estudo destina-se busca de dados
e informacdes referentes a utlizacdo de receitas com o reaproveitamento de
alimentos.

Declaro, portanto, que autorizo minha participacdo voluntéria, livre de vicios
como simulacao, fraude, erro, dependéncia, subordinacdo ou intimidagdo, pois fui
informado (a) de forma clara e detalhada, compreendendo os objetivos, métodos,
beneficios, riscos e a importancia dessa pesquisa. Estou ciente que poderei retirar

meu consentimento a qualquer momento, sem nenhum constrangimento ou coergao.

Distrito do Alto Maranhdo, Congonhas, de de

, l[dentidade

Participante da pesquisa

Pesquisadora: Elisangela Henriques Veloso
Telefone: (31) 3762-4140
E-mails: elisangelaveloso13@yahoo.com.br

Orientadora: Elaine Soares Franca
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ANEXO C

TERMO DE AUTORIZAGAO DE USO DE IMAGEM E DEPOIMENTOS

Eu ,CPF ,

RG , depois de conhecer e entender os objetivos, procedimentos

metodoldgicos, riscos e beneficios da pesquisa, bem como de estar ciente da
necessidade do uso de minha imagem e/ou depoimento, especificados no Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), AUTORIZO, através do presente termo,

a pesquisadora Elisangela Henrigues Veloso a realizar a pesquisa intitulada

“Reaproveitamento de alimentos para a melhoria da salde dos moradores do distrito
do Alto Maranh&o — Congonhas, Minas Gerais”, realizada nos termos de Trabalho de
Conclusédo de Curso no curso de Pos-Graduacdo Especializagdo Lato Sensu em
Docéncia na Educacédo Béasica — LASEB/UFMG, a realizar as fotos que se fazem
necesséarias e/ou a colher meu depoimento sem quaisquer 6nus financeiros a

nenhuma das partes.

Ao mesmo tempo, libero a utilizacdo destas fotos (seus respectivos negativos) e/ou
depoimentos para fins cientificos e de estudos (livros, artigos, slides e
transparéncias, dentre outras formas de apresentacéo), em favor da pesquisadora
da pesquisa acima especificada, obedecendo ao que estd previsto nas Leis que
resguardam os direitos das criangas e adolescentes (Estatuto da Crianca e do
Adolescente — ECA, Lei N.° 8.069/ 1990), dos idosos (Estatuto do Idoso, Lei N.°
10.741/2003) e das pessoas com deficiéncia (Decreto N° 3.298/1999, alterado pelo
Decreto N° 5.296/2004).

Distrito do Alto Maranhdo, Congonhas, de de

Pesquisadora responséavel pelo estudo

Sujeito da Pesquisa
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