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PRODUTO TECNICO E TECNOLOGICO - PTT: JOGO TRILHA ALIMENTAR

hafureza:  jogo
nome: Jrilha alimentar

Objetivo: Classificar os alimentos e agrupa-los; ler e interpretar rotulos; diferenciar
alimentos in natura, minimamente processados, processados e ultraprocessados,

diferenciar alimentos naturais e artificiais.
Publico-alvo: ensino fundamental (5 ao 9 ano)

Contexto:

Os alunos assumem que irdo a um supermercado com o objetivo de montar
um carrinho com alimentos saudaveis. O supermercado é apresentado para os
estudantes na forma de trilha que contém alimentos diferentes que eles deverao
selecionar e adicionar a cesta.

A entrada representara o inicio e o caixa o fim.

O tabuleiro representa um supermercado com secodes diferentes onde agrupam-se

os alimentos de acordo com sua classificacao.

Os alunos deverao percorrer o supermercado pela trilha, que apresentam 27 casas,
recolhendo os alimentos das casas em que pararem e um de fora da trilha. As casas
da trilha serao alternadas, uma com alimentos e outra sem alimento, caso o aluno
caia na casa sem alimentos ele recolhera apenas um de fora da trilha.

Os alimentos presentes dentro da trilha serdao todos in natura e os de fora serao
alimentos derivados desses in natura. O alimento recolhido de fora da trilha devera
serumderivado do alimento que o aluno recolheu da casa em caiu, preferencialmente,
para que possa fazer a comparacao e classifica-los, caso nao tenha ele podera
escolher qualquer um de fora da trilha

No fim da trilha os alunos deveréao ter recolhido os alimentos, no minimo seis, em
suas cestas. Caso ocorra de o aluno terminar com menos alimentos que seis, ele
devera aguardar todos terminarem a trilha e completar seu humero de alimentos
minimos.
Pecas:

Trilha

| _@@

Cesta

Cartas

Pinos




- Manual De Instrucao Do Jogo
- Guia De Instrucao Sobre Alimentos

- Dados

- Fichas Representando Os Alimento : = -
Preparacéo do jogo . "-‘—t t
a - .

1- 0 jogo podera ser jogado individualmente (cada pino representara apenas um jogador) ou
em grupo (cada pino representara a equipe).

2 - Podera ser jogado por quatro jogadores ou equipes por vez.
3 - No caso das equipes, elas poderdo ser compostas por até 3 jogadores.
4 - Fica a critério decidir a ordem que cada jogador/equipe iniciara o jogo.

5 - Deverao ser colocados os alimentos in natura nas casas da trilha, alternando uma casa com
alimento e outra sem alimento.

6 - Os demais alimentos serao colocados fora da trilha, agrupados em minimamente proces-
sados, ingredientes culinarios, processados e ultraprocessados.

Regras:

1- Cada jogador/equipe jogara o dado e o numero que der sera o numero de casas
que avancgarao.

2 - Cada jogador/equipe ira recolher o alimento da casa em que parou e um alimento
que esteja fora da trilha, sendo que este segundo podera ser de qualquer secao da
trilha.

3 - Os outros jogadores/equipe ndo poderado interferir na escolha de quem esta es-
colhendo o alimento.

4 - Fora do tabuleiro havera cartas com os ingredientes dos alimentos (semelhante a
embalagens), os quais poderao ser consultados pelos jogadores.

5 - ApoOs o fim da trilha cada jogador/equipe esperara que todos a concluam.

6 - Com a trilha concluida por todos os jogadores/equipes, os alunos selecionarao os
alimentos que ainda irdo permanecer na cesta, considerando-os saudaveis.

7 - Neste momento os outros jogadores/equipe poderao intervim com opiniodes.




Lista de alimentos

In natura (14 alimentos, 4 fichas de cada alimento)
Banana, acai, castanha do Par3, acerola, maracuja, mamao, caju, cacau, cupuacu, coco, dendg,
guaranag, bacuri e graviola.

Minimamente processado (3 alimentos, 2 fichas de cada alimento)
Castanha do para, acai em poé e acerola em po.

Ingredientes culinarios (2 alimentos, 2 fichas de cada alimento)

Processados (4 alimentos, 2 fichas de cada alimento)
Geleia de maracuja, doce de cupuacu, doce de banana, bala de banana.

Ultraprocessados (16 alimentos, 2 fichas de cada alimento)

Refresco sabor guarang, bebida lactea UHT sabor mamao, chocolate, avelda com cacau, bebida
adocada guarana, guarana com acai, refrigerante de guaranag, refresco sabor guarana, mantei-
ga de cacau, manteiga de coco, picolé de bacuri, sorvete de graviola, manteiga de cupuagu com
cacau, biscoito sabor coco, sorvete de bacuri, alimento soja sabor maracuja.




Guia de orientacao do uso do jogo (para o professor)

O jogo “Trilha alimentar” busca trabalhar de forma ludica questdes alimentares, para
isso é importante que conhegamos alguns principios Nos quais o jogo se orienta, para
gue possamos aproveitar ao maximo os conteudos presentes nele. Dessa forma, obje-
tiva- se com este guia apresentar conceitos relativos a discussao sobre alimentacao.

1. Por que falar de alimentacao?

O Ministério da Saude (2014) tem alertado pelo grande consumo de alimentos indus-
trializados, esses alimentos sao poucos nutritivos e muito caldricos, o que contribui
para problemas como obesidade e deficiéncias nutricionais.

Outra questao € que o facil acesso, o baixo custo e a pouca capacidade de satisfacao
faz com que eles sejam consumidos em grandes quantidades.

Eles também advertem que esses alimentos séo ricos em ingredientes que tem grande
potencial para desenvolver doencas cronicas como diabetes e hipertensao, além de
cancer.

Porto (2013) afirma que essa discussao tem se tronado uma questao de saude publica,
uma vez que nesse processo de introducdo de alimento industrializado, as comidas
tipicas da populacao brasileira como feijéao, arroz, ovos... tem sido trocada por salgadi-
hhos, comidas prontas, refrigerantes e outros. Isso é preocupante, pois pode por em
risco a saude de muitos que ndo entendem ao risco que a ma alimentacao pode trazer.

Segundo o referido autor, uma forma de conhecer bem os alimentos é através de seu
rotulo, vendo os ingredientes que se encontram nele e assim compreendendo de que
forma esse alimento pode impactar no nosso cotidiano.

Mediante a isso, 0 jogo “Trilha Alimentar”, busca incentivar o aluno ler os ingredientes
dos alimentos em cartoes, semelhantes as tabelas de ingredientes que se
encontram nos produtos, para que possam conhecer o que consomem, assim, crian-
do o habito de selecionar melhor os alimentos que se leva para consumir.




2. Classificacao dos Alimentos: o que devemos escolher para comer?

Os alimentos séo classificados, segundo Guia alimentar para a populacdo brasileira,
produzido pelo ministério da saude, em quatro grupos distintos sendo estes: 1. In na-
tura ou minimamente processados; 2. Ingredientes culinarios; 3. Processados; 4. Ultra-
processados.

1. Osalimentos in natura sao alimentos vegetais e animais que nao sofrem nem uma
modificacdo apos a extracao da natureza, sendo logo consumidos.

2. Os minimamente processados sdo alimentos que sofrem alteracdes minimas
apos sua extracdo como secagem, embalagem, resfriamento, trituracéo... ou ali-
mentos como oOleos, gorduras, acucar, sal.

Segundo o Guia alimentar, esses alimentos sdo 0s mais indicados para consumo por-
que eles apresentam uma grande variedade de calorias e nutrientes, sendo assim ali-
mentos mais completos quanto ao quadro nutricional, principalmente quando ha uma
combinacgao de alimentos in nhatura e minimamente processados.

Uma questao apresentada pelo guia alimentar que torna esses alimentos uma me-
Ihor opcao para consumo é que apresentam uma maior acessibilidade, principalmente
quando sao derivados da agricultura familiar, tornando-o socialmente mais justo além
de serem menos agressivos ao meio ambiente e a biodiversidade.

A combinacao de alimentos in natura e minimamente processados, que favorecam a
agricultura familiar, ajudam a consumir alimentos livres de substancias toxicas, além
de nao contribuir para as monoculturas que infertilizam a terra, geram desmatamento
e poluem o meio ambiente. Outro fator € a producdo de carne em grande escala que
favorece ao desmatamento para producao de racao, além da poluicdo ambiental
gerada pela producéao de gazes, como no caso do gado.




3. Osingredientes culinarios sdo oleos, gorduras, sal e agcucar formam um grupo que
nao deve ser consumicdo em excesso.

4. Os alimentos processados sao alimentos que devem ser consumidos em peque-
ha escala, apenas para realcar o sabor e auxiliar no preparo de alimentos in natu-
ra e minimamente processados. Segundo o Guia Alimentar, esses alimentos sdo
derivados de alimentos in natura e minimamente processados, os quais foram
adicionados sal, acuicar, 6leos, vinagre, entre outros.

Esses produtos, quando consumidos em grande quantidade podem acometer doengas
cronicas como hipertensao e obesidade, além de se tornarem alimentos de alto valor
caldricos e pouco nutritivos.

Outro ponto desses alimentos é que podem ser cozidos, secados fermentados e em-
balados. Nesse processo de producédo, esses alimentos perdem parte de seus valores
nutricionais. S&o exemplos de alimentos processados legumes, frutas, carnes enlata-
dos e outros enlatados.

5. Os alimentos ultraprocessacdos, esses sao alimentos produzidos exclusivamente
pelas industrias. Segundo o Guia Alimentar, esses alimentos passam por diversas
etapas de processamento, além de haver a inclusao de muitos ingredientes como
acucar, sal, 6leos, gorduras, além de outros ingredientes que sédo de uso exclusivo
da industria, que sao feitos em laboratorios.




O Guia Alimentar ainda ressalta aos
impactos sociais e culturais trazidos
pelos ultras processados. Socialmente, # -
esses alimentos de facil acesso fazem g
com que as pessoas se comportem cada
vez mais de forma individual, comendo
e bebendo na frente de seu celular, na
mesa do computador, fazendo com a
cada vez mais a interacdo social seja
menos necessaria. Culturalmente esses
alimentos adotam campanhas globais,
nao se importando com o0s aspectos
locais de cada consumidor, fazendo com
que os produtos locais figuem menos
atraente e desvalorizados.

Com isso, percebemos que os alimentos
mais indicados para consumo sdo 0s
in natura, minimamente processados,
por serem alimentos saudaveis, com um y
quadro nutricional rico em substancias

benéficas para o organismo humano, além de valorizar a cultura e comercio local.
Os processados devem ser consumidos com cautela, pois, em excesso, podem ser
prejudiciais a saude, enquanto os ultraprocessados devem ser evitados, pois sao
maléficos a saude, ao meio ambiente, a cultura e sociedade local.

Uma forma de identifica-los &, ao olhar nos rotulos, identificar varios ingredientes

no produto, sobre tudo, aqueles dos quais nhdo sdo comuns em nosso dia a dia, na

preparacdo de nossos alimentos. Podemos citar como exemplo desses alimentos

biscoitos, sorvetes, bolos, sopas e macarrdo instantaneos, refrigerantes, salsichas,
entre muitos outros.

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira da cinco
recomendacdes para levar em consideracdo na escolha
de alimentos, sendo eles:

1. Faca com que sua alimentacdo tenha como base alimen-
tos in natura e minimamente processados;

2. Na preparacédo de nossos alimentos utilizar em peque-
has quantidades 6leos, sal, agucar e gorduras;

3.Mesmo que a base de sua alimentacao seja alimentos in
nhatura e minimamente processados, faca o uso restrito de
alimentos processados na preparacdo dos mesmos;

4. Evite ao maximo alimentos ultraprocessados; e

5. Prefira, sempre, alimentos in natura e minimamente pro-
cessados do que ultra processados.




3. Alimentacao nao é so sobre comer!

Quando falamos em alimentacado logo pensamos em comer, mas alimentacao vai muito
além. Motta e Teixeira (2012) afirmam que falar de alimentacao €, além de questdes nu-
tricionais uma questao social, cultural e ambiental, ou seja, de que forma esse alimento
afeta tanto a pessoa em sua individualidade quanto de forma coletiva. As autoras fa-
lam que na adolescéncia busca-se se a autoafirmacao e que a grande midia feita para
a divulgacao de muitos alimentos tem influéncia na forma como as pessoas em seus
grupos sociais, tendo influéncia da cultura norte americana, oriundas do processo de
industrializacao.

Isso tem alterado a forma de comer aqui no Brasil, pois segundo as autoras, o Brasil
tem trocado seus pratos tradicionais por alimentos nao naturais e estranhos, os indus-
trializados.

As autoras nos alertam que a educacao voltada para criancas e adolescente, sobre
0 nosso padrdo alimentar, deve se preocupar principalmente com duas coisas, com
o dano que ela causara a nossa saude e o outro com o custo que ele levara ao meio
ambiente. Elas alertam para grandes questoes sanitarias como as causadas pelo des-
carte de restos alimentares e residuos inorganicos como as embalagens de produtos
industrializados, além de residuos produzidos no preparo desses alimentos e que sao
descartados de maneira inadequada no meio ambiente, causando acidentes e morte
da biodiversidade, a exemplo dos restos de oleos.

Ainda levando em consideracado a questao ambiental deve-se observar as formas de
producao e distribuicao, essas podem ser prejudiciais em aspectos como degradacao
do solo, uso de fertilizantes e agrotoxicos, criacdo de animais em grande escala, degra-
dacdo de florestas e da biodiversidade, distédncia entre producao dos alimentos e seus
consumidores, além do gasto de agua e energia na producdo dos alimentos (MINISTE-
RIO DA SAUDE, 2014)

Mediante a isso, devemos estimular em nossos jovens e criangas a terem habitos ali-
mentares em que visem um padrado alimentar nutricional adequado e que busque a '
sustentabilidade ambiental.



4. As multiareas da discussao alimentar

A discussédo da alimentacdo na escola se da pela necessidade de promover cidadaos
reflexivos e criticos sobre tais questoes, por isso a escola se faz o ambiente perfeito
para discutir e ensinar tal questao.

Um dos fatores que permeiam a discussao sobre alimentacdo é a interdisciplinarida-
de, uma vez que a alimentacao percorre multiplas dreas de ensino e de conhecimento
(MOTTA E TEIXEIRA, 2012). Podemos observar o ensino de ciéncias quando falamos so-
bre nutricao, historia e geografica quando falamos de globalizacéo e

industrializacao, lingua portuguesa na leitura e interpretacéo dos textos, a arte nas em-
balagens, filosofia e sociologia em questdes econdmicas e socias e assim por diante.

Mas a interdisciplinaridade nédo se da de forma individualista, em separar essas disci-
plinas para estuda-las, mas em compreender elas como um todo e trabalhando-as com
o aluno para que ele se insira naquela situagao (FAZENDA, 2008). Assim 0s assuntos
trabalhos de forma interdisciplinar, aqui discutindo alimentacao, acaba se tornando
uma questéo cultural, social, econdmica, biologia, entre outras.

O Mistério da Saude (2014) ainda adverte “E importante que acdes de educacao alimen-
tar e nutricional sejam desenvolvidas por diversos setores, incluindo saude, educacéo,
desenvolvimento social, desenvolvimento agrario e habitacao (MINISTERIO DA SAUDE,
2014, p. 22)".

Outra questao importante na discusséo sobre alimentagéo é a contextualizacdo, no
jogo “Trilha Alimentar” o sabor dos alimentos selecionados sao é de alimentos da
regiao Norte e Nordeste. A contextualizacdo é uma forma de trabalho em que se bus-
ca inserir a realidade do aluno no contexto educacional, estimula-se trabalhar com
situacoes problemas e com a interdisciplinarizacao dos conhecimentos, levando em
consideracao as especificidades de cada sujeito, assim também como suas coletivi-
dades (ALBUQUERQUE, 2019).

No Guia Alimentar, do Ministério da Saude, é enfatizado de se levar em consideracao
a cultura e questoes sociais na hora de se trabalhar alimentacéo, pois eles sdo funda-
mentais para difundir as pautas apresentadas, levando o aluno a se ver como parte
daquela situacao.



Querido professor, o jogo “Trilhar Alimentar” foi desenvolvido para que possamos trabalhar
em sala de aula as questdes envolvendo a alimentacéo, e neste guia apresentamos alguns
aspectos que podem ser explorados em sala de aula, entao delicie- se neste saboroso e edu-
cativo jogo preparado para lhe auxiliar.

Ficha de Alimentos
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Cartas com Informacoes dos Alimentos
Bala de Banana Doce de Cupuacu

Ingredientes: Ingredientes:

Banana-prata, Aguca cristal, Polpa de cupuacgu, Acuca
Mel, Agua, Manteiga sem sal, demerara
Suco de limao

Acai em po Doce de Banana

Ingredientes: Ingredientes:

Acai Banana e Acuca




Bebida adocada de Graviola
Guarana

Ingredientes:

Asua, Extrato natural de
guarang, Acuca, Corante
INS150c, Acidulantes: Acido
citrico INS 330, Conservante:
Benzoato de sodio INS211,
Antioxidante: Acido
Ascorbico INS300

In Natura

Sorvete de Graviola Geléia de Maracuja

Ingredientes: Ingredientes:

Polpa de graviola, agua Maracuja, manga e Acuca
filtrada e sacarose. demerama

Estabilizantes: INS 471,

INS 1520, INS 491 e 470.

Espessante: Goma Guar

Banana Acai

In Natura In Natura




Cupuacu

In Natura

Bebida adocada de
Guarana

Ingredientes:
Asgua, Extrato natural de

guarang, Acuca, Corante
INS150¢, Acidulantes: Acido
citrico INS 330, Conservante:
Benzoato de sodio INS211,
Antioxidante: Acido
Ascorbico INS300

Biscoito de coco
Ingredientes:

Farinha de arroz, amido
modificado, 6leo de palma
refinado, maltodextrina, fécula de
mandioca, coco ralado sem acuca,
sal refinado. Elementos quimicos:

(Bicarbonato de sodio, bicarbonato

de amodnio, emusificante lecitina
de soja, aromatizante, Regulador
de acidez: Acido latico e
educorante artificial sucralose.

Guarana

In Natura

Avela com cacau

Ingredientes:

Avela, chocolate 70%, cacau
sem acuca, eritritol, whey
protein, cacau em po, dleo de
COCO extra virgem.

Chocolate ao Leite

Ingredientes:

Acuca, leite em pd, massa de
cacau, manteiga de cacau,
gordura vegetal, cacau em

po, gordura de anidra de leite,

emulsificantes: lecitina de soja
e poliglicerol polirricinoleato e
Aromatizante.




Manteiga de coco
Ingredientes:

Oleo de coco, dgua, sal,
emulsificante mono e
diglicerideos de acido graxos,
aromatizantes idénticos ao
hatural de manteiga, corantes
haturais urucum e curcuma e
sequestrantes acido citrico.nao
contém colesterol, como todo
produto de origem vegetal. Nao
contém gluten.

Bebida lactea UHT Sabor Mamao

Ingredientes:
soro de leite e/ou soro de leite em pod
reconstituido, leite integral, preparado de
frutas (Agua, acucar, polpas: Macd, banana e
mamao, amido modificado, aromas idénticos
aos naturais de maca, banana e mamao
papaia, corantes naturais de urucum e carmim
de cochonilha, espessante goma xantana,
acidulante acido citrico e concervante de
sorbato de potassio), aclica, creme de leite,
leite em po integral, amido modificado, mix
estabilizante/espessante (espessante goma
guar, sacarose e estabilizante carragena),
estabilizante, citrato de sodio, aroma idénticos

aos natural de mamao papaia, cloreto de sddio,

aromas idénticos aos naturais de maca e
banana e corante natural de urucum.

Castanha do Para

Ingredientes:
Castanha do Para

Picolé de bacuri

Ingredientes:

Leite integral, acuca, polpa de
bacuri, leite em po integral,
gorfura de palma 370D,
glucose, emusificantes:
monoglicerideos de acidos
graxos INS 471, Estabilizantes:
Goma xantana INS 415 e Goma
guar INS 412.

Avela com cacau

Ingredientes:

Acucar, ferro, vitamina C), Vitamina A,
Acidulante: Acido citrico e fumatico,
antiumectante fosfato tricalcico,
aroma sintético idénticos ao natural,
regulador sintético idéntico ao
hatural, regulador de acidez citrato
de sodio, edulcorantes artificiais:
Aspartame (25mg/100ml), Ciclamato
de sodio (9,8mg/100ml), Acessulfame
de potassio (4,5mg/100ml) e Sacarina
sodica (2,0mg/100ml) e corante
Caramelo.

Castanha do Para

In hatura



Refrigerante de guarana

Ingredientes:

Agua carbonada, acucar, extrato
de guarana, aroma idéntico ao
hatural, acidulante acido citrico,
conservador benzoato de sodio,
edulcorantes: ciclamato de
sodio (6,09mg/100ml), sucralose
(1,09mg/100ml) e sacarina de
sodio (2,61 mg/100ml), corante
caramelo IV

Maracuja

In natura

In natura

In natura

Bacuri

In natura

In natura




Caju

In hatura

Acerola

In natura

Acerola em po

Ingredientes:
Polpa de acerola desidratada

Sorvete de bacuri

Ingredientes: Polpa de bacuri,
Agua filtrada e sacarose.
Estabilizantes: INS 471,
INS 1520, INS 491 e INS 470,
Espessante: goma guar.

Oleo de coco

Ingredientes: Oleo de coco
extra virgem

Manteiga de cupuacu e
cacau

Ingredientes:
Manteiga de cupuacu,
manteiga de cacau, azeite
extra virgem, aromatizante
idéntico ao natural de
manteiga, corante natural de
curcuma e sal




Guarana com Acai
(Capsulas)

Ingredientes: Oleo de soja,
guarana em po, acai desidratado
em po, emulsificante: lecitina
de soja gelatina, umectante de
glicerina, agua purificada, corante
vermelho azorrubina (INS 122),
Vermelho 40 INS 129 e azul
parente V INS 131.

Biscoito Sabor Coco

Ingrediente: Farinha de trigo
enriquecida com ferro e acido folico,
acucar cristal, gordura vegetal (palma)
acucar investido, amido de milho,
soro de leite, sal, fermentos quimicos
(bicarbonato de amonio e bicarbonato
de sddio), aromatizante, acidulante
(acido latico) e melhoradores de farinha
de trigo (protease e metabissulfito de
Saodio).

Acerola em po

Ingredientes:
Polpa de acerola desidratada

Oleo de dendé

Ingredientes: Oleo de palma
bruto (Elaeis Guineesis)

Oleo de coco

Ingredientes: Oleo de coco
extra virgem

Manteiga de cupuacu e
cacau

Ingredientes:
Manteiga de cupuacu,
manteiga de cacau, azeite
extra virgem, aromatizante
idéntico ao natural de
manteiga, corante natural de
curcuma e sal







Modlelos de pinos para representar jogacdores/equipes




