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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue verificar la efectividad de los talleres culinarios en la formacion de cocineras escolares
de escuelas publicas para la preparacion de comidas nutritivas. EL estudio cualitativo se baso en los discursos
obtenidos a través de grupos focales, pre y post intervenciones. Las cocineras inicialmente consideraron que el menu
era repetitivo y poco saludable. Al final de las acciones, todas las participantes mostraron una enorme satisfaccion
con el contenido cubierto en los talleres, incluida la reproduccion de recetas en casa. Se concluyo que las acciones
de extension basadas en talleres culinarios, del tipo “manos a la obra", son muy efectivas para la construccion y
consolidacion del conocimiento sobre alimentacion saludable por parte de las cocineras, motivandolas a actuar como
agentes educadoras y promotoras de la salud en el medio escolar.

Palabras clave: Talleres Culinarios, Alimentacion Escolar, Cocineras, Educacion Nutricional, Promocién de la salud.

ABSTRACT

The objective of this work was to verify the effectiveness of culinary workshops in the training of school dinner lady
in public schools for the preparation of nutritious meals. The qualitative study was based on the speeches obtained
through focus groups, pre and post interventions. The cooks initially considered the menu repetitive and unhealthy.
At the end of the actions, all participants showed enormous satisfaction with the content covered in the workshops,
including reproducing the recipes at home. It was concluded that extension actions based on culinary workshops, of
the “hands-on" type, are very effective for the construction and consolidation of knowledge about healthy eating by
cooks, motivating them to act as educating agents and health promoters in the school environment.

Keywords: Culinary workshops, School meals, School cook, Nutritional education, Health promotion.
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INTRODUCCION

Los cambios ocurridos en el patron alimentario de la sociedad brasileha
han tenido un gran impacto en la salud de la poblacion, aumentando la tasa
de obesidad y otras enfermedades cronicas no transmisibles. Estos cambios
también afectan a los ninos, que presentan tasas de obesidad diez veces mas
altas que en la década de 1970 (NCD Risk Factor Collaboration - NCD-RISC - &
World Health Organization - WHO -, 2017). Aproximadamente uno de cada diez
ninos es obeso en Brasil, siendo la mayoria ninos, principalmente entre 5y 10
anos (Castro, Galvao, Ferreira, Reis & Gusmao, 2019).

Por tener la funcion social de formar ciudadanos criticos y conocedores
de multiples materias, la escuela es un espacio ideal para la promocion de la
saludy para la formacion de habitos de vida y alimentacion saludables (Moreira,
2006; Borsoi, Teo & Mussio, 2016; Magalhaes & Porte, 2019, Teixeira et al., 2020).

En cuanto a la alimentacion escolar, el Programa Nacional de Alimenta-
cion Escolar (PNAE) es una politica publica que tiene como principal objetivo
la seguridad alimentaria y la promocion de la educacion nutricional dirigida a
las escuelas publicas. EL PNAE valora los habitos alimentarios regionales, dina-
miza el tejido de relaciones sociales entre la comunidad escolar y la sociedad,
e incluye la posibilidad de adquirir alimentos de la agricultura familiar, promo-
viendo el Derecho Humano a la Alimentacion Adecuada (Ley n° 11.947, 2009).

En la perspectiva del PNAE, el cocinero es un manipulador de alimen-
tos, debe servir comidas saludables a los alumnos, con calidad nutricional y
seguridad sanitaria y, por tanto, debe recibir entrenamiento para su formacion
continua. Sin embargo, en la practica, no es asi como sucede en las mas dife-
rentes realidades de las escuelas publicas brasilenas. A menudo, las cocineras
son asignadas a la funcion sin recibir un entrenamiento basico para el correcto
manejo de los alimentos. Buena parte de estos profesionales -en su mayoria
mujeres- son reconducidos del puesto de servicios generales al de cocinera
y utilizan sus conocimientos domesticos para el gjercicio de su nueva funcion
(Andreotti, Baleroni, Paroschi & Panza, 2003; Pinho & Martinez, 2016).

Vale senalar que la alimentacion escolar brasilena es historicamente
conocida merenda escolar y todavia se llaman asi en casi todo el territorio
nacional. Lo mismo sucede tambien con la nomenclatura merendeira , que his-
toricamente se refiere a los profesionales responsables de la produccion de
comidas en las escuelas. La mayoria de las veces, la profesion esta al margen
del proceso educativo, siendo desatendida por otros actores del entorno esco-
lar (Pinho & Martinez, 2016). Las cocineras pueden tener su papelinviabilizado al
ser consideradas solo “fabricantes de bocadillos”. Esta es una vision equivocada
y limitada del verdadero valor de la profesion, porque ademas de preparar la
comida, son el vinculo entre la comida y los alumnos, y cada comida servida
tiene el potencial de convertirse en un momento educativo (Gomes & Fonseca,
2018).
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Asi, algunas organizaciones no gubernamentales (ONGs) desempenan un
papel sumamente importante en el apoyo al PNAE, puesto que las acciones
de estas ONGs tienden a fortalecer la expresion de un movimiento social mas
amplio o, incluso, a supervisar el desarrollo de politicas publicas (Russo, 2013).

En esa direccion, Crecer y Sembrar (CS) es un proyecto social de la ONG
Alice Henrique de Campos Gongalves, que fue creada con el objetivo de llevar
una alimentacion sana y sabrosa al ambiente escolary, asi, repensar la alimen-
tacion, fomentando habitos saludables vy, principalmente, incentivar a como
alimentarse con calidad nutricional. EL proyecto tiene como alcance acciones
con el tema central “La educacion a traves de la alimentacion nutritiva y sabro-
sa"

ELCS propone, de acuerdo con sus directrices, dar charlasy talleres con las
cocineras con el objetivo de democratizar las técnicas culinarias, proveyendo
conocimiento teodrico sobre los alimentos, la cultura alimentaria, los productos
de la agricultura familiar regional y ensefar recetas sencillas - con el uso inte-
gral de los alimentos - accesibles y sabrosos. Ese entrenamiento tambien tiene
como objetivo reforzar el papel de las cocineras escolares como agentes en la
promocion de una alimentacion adecuada y saludable en las escuelas.

Finalmente, entendiendo que la escuela es reconocida como un lugar
privilegiado para la promocion de practicas de alimentacion saludable, y que
las cocineras escolares son potenciales educadoras, es necesario capacitar a
todos los actores sociales en el ambito escolar para el proceso educativo, a fin
de hacer viable las acciones colectivas relacionadas con la promocion de la
alimentacion saludable.

Ademas, los proyectos de Extension Universitaria pueden contribuir
a la creacion de un ambiente que favorezca las actividades de ensenanza-
-aprendizaje sobre alimentacion saludable, permitiendo el intercambio de
conocimientos entre todos los actores involucrados en este proceso. Ademas,
el acercamiento entre la Universidad y la sociedad, en este caso representada
por las cocineras, refuerza aun mas la socializacion del saber y el compromiso
del medio academico en la formacion de sujetos mas criticos, reflexivos y con
autonomia para practicas adecuadas en el ambiente de trabajo.

Por lo tanto, el objetivo de este trabajo fue verificar la efectividad de los
talleres culinarios en el entrenamiento de cocineros de escuelas publicas para
preparar comidas nutritivas, con miras a promover una alimentacion saludable
en el ambito escolar.

MATERIALES Y METODOS

El estudio aqui presentado, de caracter cualitativo, expresa la evaluacion
de las acciones de extension planificadas y realizadas en los meses de marzo a
diciembre de 2018, por medio de talleres culinarios, con el fin de capacitar a los
profesionales que estan a cargo de la produccion de comidas en las escuelas
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publicas de la ciudad de Blumenau, Santa Catarina, Brasil. En total, participaron
de las actividades 28 cocineras de 15 escuelas municipales, que aun no han
tercerizado la gestion de la produccion y distribucion de las comidas escolares.

Durante las acciones de extension, las cocineras tuvieron la oportunidad
de participar en siete modulos tedricos y practicos de culinaria una vez al mes
y con una duracion de tres horas, en los que aprendieron y practicaron sobre
los ingredientes, el aprovechamiento integral de los alimentos y la reduccion
de su desperdicio, el concepto de alimentacion saludable y, tambien, sobre
diversas recetas con cualidades funcionales. Al final de todos los talleres de ca-
pacitacion, fue realizado un concurso de recetas con las cocineras, en formato
de reality show de Masterchef , en el que se premiaron las mejores creaciones
culinarias con electrodomesticos provenientes de donaciones.

Los materiales técnicos fueron desarrollados exclusivamente para las
escuelas participantes del proyecto y eran compuestos por parte tedrica sobre
el tema del modulo y también por recetas ejecutadas en los talleres “manos a
la obra", ademas de algunas recetas extras. Estas contenian, en su estructura,
los ingredientes y cantidades expresadas en peso (Kg) y en medidas caseras,
modo de preparacion detallada, tiempo de preparacion, rendimiento y peso de
las porciones y senalizacion de la ausencia de alérgenos y derivados animales.
Las preparaciones culinarias trabajadas en cada modulo estan presentadas en
la Tabla 1y fueron escogidas de acuerdo con la lista de insumos incluidos en la
licitacion publica realizada en el municipio de Blumenau, siempre dando pre-
ferencia a los productos in natura o0 minimamente procesados y priorizando las
preparaciones con poco o ningun alimento con potencial alergénico.
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Quadro 1 - Preparos culindrios ensinados as merendeiras durante as oficinas realiza-
das de marco a dezembro de 2018.

Modulo Recetas ensenadas Modulo Recetas ensenadas

1 Biomasa de platano verde 5 Pan integral con copos de avena
Caponata de platano verde Pan de maiz
Mayonesa de biomasa Mermelada de frutas
de platano verde Requeson de fiame

Strogonoff con crocan-
te de calabaza

Calabacin palito

Carne “loca" con cascara de platano
Galletas saladas

Salsa de tomate casera

2 Caldo de legumbres 6 Guacamole
Mantequilla clarificada Pastel de patata
Bebidas vegetales Carne seca de corazon/
Sal verde ombligo de platano
Risotto de calabaza y azafran Noquis de patata y capuchina

Pastel de calabaza y pollo
Fideos de calabacin con zanahorias

3 Moqueca de pescado 7 Patata “frita” al horno
Farofa con ora-pro-nobis Hamburguesa
Creme brdlée de coco y platano Ketchup de guayaba

Pan de hamburguesa

Muffin de zanahoria con
glaseado de chocolate

Pancito de patata dulce
Requeson de mandioca

4 Pastel de cacao con glaseado
Pastel de platano

Pastel de calabaza

Crackers salados

Galleta de almidon de mandioca

Fonte: As autoras (2020).

En el presente estudio fue utilizada la tecnica de grupos focales para la
investigacion cualitativa del impacto de la intervencion propuesta, o sea, an-
tes del inicio de las acciones y al final, en los meses de marzo y diciembre,
respectivamente. Ademas de las cocineras, participaron en el proyecto dos
investigadores, uno de los cuales desempeno el papel de moderador y el otro
de observador, registrando y acompanando las conversaciones paralelas y el
comportamiento de los participantes.

Las cocineras fueron invitadas a responder y discutir preguntas de un
guion previamente elaborado, sobre la alimentacion saludable, su papel como
agentes promotoras de educacion y salud, las dificultades encontradas en el
ambiente de trabajo y las expectativas con respecto a las acciones del CS. En
diciembre, alfinal de las acciones de CS, otros grupos focales fueron realizados,
en la misma linea que los primeros, siguiendo un guion previamente elaborado,
que trataba de las percepciones en relacion a la participacion de ellas en el

192

Talleres culinarios como estrategia de capacitacion de cocineras escolares de escuelas publicas




proyecto, de que cambios fueron causados en la vida profesional y personal, la
aceptacion o rechazo de los ninos a las nuevas preparaciones, la experiencia
de participar en un concurso culinario y si hubo un cambio en la percepcion
de la importancia de su papel como educadores y promotores de salud en el
ambiente escolar.

Los dialogos de los grupos focales fueron grabados y luego transcritos
para analisis, segun el referencial del discurso del sujeto colectivo (Lefevre
& Lefevre, 2014). Fueron establecidas categorias de analisis de acuerdo con
las opiniones y expresiones individuales que presentaban sentidos similares y
colectivos. Por lo tanto, la lectura inicial y la organizacion de los contenidos
permitieron un analisis fluctuante, de las cuales surgieron intuiciones para la
formulacion de hipotesis. Luego, a partir de elementos particulares, fue posible
agrupar los sujetos por aproximacion de elementos continuos y componer las
categorias abordadas en este estudio, siendo ellas: i) calidad de las comidas, ii)
valoracion y confianza en el trabajo de las cocineras, iii) la influencia del poder
publico en la produccion de comidas saludables.

Paralelamente, al inicio de las actividades, en marzo de 2018, fue reali-
zada la evaluacion antropomeétrica de las cocineras con base en las técnicas
propuestas por la Organizacion Mundial de la Salud (WHO, 1995) para medir
peso y talla. Para la medicion del peso fue utilizado una balanza digital portatil
marca TANITA ® (BF-683W), con capacidad de 150 kilogramos y una sensibili-
dad de 50 gramos. La longitud fue medida por medio de antropometro vertical
Alturexata ®, con una extension de dos metros. Ademas, se calculé el indice de
Masa Corporal (IMC=peso/talla®) para la clasificacion del estado nutricional de
los participantes.

Para la caracterizacion socioeconomica de las cocineras, una ficha fue re-
llanada con informaciones como edad, escolaridad, sexo, estado civil, numero
de habitantes en el hogar e ingreso familiar.

Para los datos cuantitativos de consumo de alimentos y antropometria,
la base de datos fue construida en programa Epiinfo, version 3.4.5. Los analisis
descriptivos fueron realizados con auxilio del programa Statistical Package for
the Social Science (SPSS), version 19.

Esta accion de extension, desarrollada en el ambito de Crecery Sembirar,
es también segmento de la investigacion “La gastronomia como egje estructura-
dor de la promocion de la alimentacion saludable entre ninos y adolescentes”,
aprobada por el Comité de Etica en Investigacion de la Universidad Federal de
Minas Gerais, con el numero CAAE 61101115.7.0000.5149. Las cocineras fueron
informadas sobre los métodos y objetivos de la evaluacion de las acciones de
extension y firmaron un Término de Consentimiento Libre e Informado.

RESULTADOS Y DISCUSION

Todas las participantes (n=28) eran del sexo femenino, con una edad me-
dia de 47,6 (x 9,76) anos. En relacion a la escolaridad, 25,0% (n=7) presentaban

193

Interfaces - Revista de Extensdao da UFMG, Belo Horizonte, v. 10, n. 1, p.01-289, jan./jun. 2022




primaria incompleta, 21,4% (n=6) concluyeron primaria completa, 7.1% (n=2)
poseian secundaria incompleta, 21,4% (n=6) concluyeron secundaria completa,
14% (n=4) presentaban ensenanza superior incompleta y 7.1% (n=2) concluyeron
la ensenanza superior. La renta familiar de 14,3% (n=4) de las cocineras era de
apenas 1 sueldo minimo, de 53,6% (n=15) entre 1y 2 sueldos minimos, de 25,0%
(n=7) entre 3y 5 sueldos minimos, y solo para 7.1% (n=2) el sueldo estaba por
encima de 5 sueldos minimos. Estos datos corroboran otros estudios que apun-
tan a la asociacion entre la funcion de cocinera, la baja escolaridad e ingresos
(Carvalho, Muniz, Gomes & Samico, 2008; Pinho & Martinez, 2016).

En relacion a los datos antropomeétricos, se constato que 17,9% (n=5) se
encontraban eutroficas, 28,6% (n=11) estaban con sobrepeso, 39,3% (n=11) pre-
sentaban obesidad grado |y 14,3% (n=4) obesidad grado II.

Por lo tanto, el perfil socioecondmico y demografico observado en es-
tas trabajadoras esta compuesto basicamente por mujeres con bajo nivel de
escolaridad, baja remuneracion y con un estado nutricional variando entre
sobrepeso y obesidad grado |, lo que es compatible con otros estudios con co-
cineras de escuelas publicas (Monlevade , 1995; Teo, Sabedot & Schafer, 2010;
Kutz et al., 2020).

En el presente estudio, fueron analizadas las narrativas de las cocineras
participantes por medio de grupos focales, divididos en turnos, que abordaron
asuntos sobre alimentacion saludable, su papelcomo promotoras de educacion
y salud, las dificultades encontradas en el ambiente de trabajo y las expecta-
tivas frente a las acciones del CS. Vale la pena resaltar que los grupos focales
buscan aprender las actitudes y opiniones de los individuos con respecto al
tema de una investigacion (Minayo, 2014). Ademas, favorecen la integracion de
los participantes y el surgimiento de ideas originales. Los resultados obtenidos
en los grupos focales son provenientes de las narrativas de los participantes
en aquel momento de conversaciones y discusiones (Soares, Camelo & Resck,
2016; Guido & Costa, 2016; Servo & Araujo, 2012). Los grupos focales permiten
un recorte de la realidad desde la optica de los participantes, y el analisis de
datos cualitativos es rico en contenidos objetivos y subjetivos que merecen ser
explorados y comprendidos para desvendar la realidad planteada.

Por lo tanto, antes del inicio de los talleres culinarios, se percibio que las
cocineras generalmente consideraban el menu de la comida escolar repetitivo
y poco saludable, asociando lo poco saludable con la falta de variedad de in-
gredientes frescos y el exceso de oferta de pany fideos.

‘Creo que no es favorable, porque es muy repetitivo’”

Yo creo que hay mucho pan ahi.. mucho pan, pan, pan’.

‘Creo que el menu que se prepara en las escuelas es muy repetido.. Llegue a
contar catorce comidas con fideos al mes. Creo que deberia haber mas variedad.
Frijoles con arroz, o una sopa, porque al nino le gusta la sopa en invierno, y es algo
que casi no se pone’.

Ademas, cuando cuestionadas sobre el desperdicio, la mayoria afirmo
que era minimo y aprovechaban bien los productos. Sin embargo, se senalo
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que esta afirmacion tenia relacion con el hecho de utilizar los productos antes
de que perezcan, en lugar de aprovecharlos en su totalidad, como las cascaras,
los tallos y las semillas.

Datos del estudio de Kutz et al. (2020), que tambien evaluaron las percep-
ciones de las cocineras escolares sobre alimentacion saludable, corroboran los
hallazgos del presente trabajo. Se observa como las cocineras perciben lo que
es una alimentacion saludable, como esa perspicacia se refleja en su cotidiano
y como se expresan en sus actividades profesionales; ademas de la argucia
de su papel en la educacion nutricional del alumno. Se constato en los resul-
tados del presente estudio la misma percepcion sobre alimentacion saludable
de las cocineras: frutas, verduras y legumbres aparecen como aspecto central
del tema. Otros estudios apuntan para la misma direccion, con la idea de una
alimentacion saludable siempre ligada a los alimentos in natura (Carvalho, Mu-
niz, Gomes & Samico, 2008; Rocha, Santos, Sousa & Kato, 2020;), hecho que
corrobora el Guion Alimentario de la Poblacion Brasilefa, en la que se prioriza el
consumo de alimentos in natura y/o minimamente procesados (Departamento
de Atencion Primaria & Secretaria de la Salud, 2014).

Otro punto de interés indagado en los grupos focales fue verificar, antes
de las acciones del proyecto, la vision que las profesionales tendrian sobre su
propia actuacion como agentes promotoras de la salud y la educacion alimen-
taria y nutricional en el ambiente escolar. Se verificod que ellas creen ser uno
de los cargos mas importantes en la comunidad escolar, con el potencial de
educar e incentivar a los ninos para la practica de una alimentacion saludable.
Por convivir con los alumnos diariamente a la hora de comer, ellas conocen
las preferencias de los nifos e identifican aquellos que necesitan un poco de
incentivo para experimentar nuevos alimentos. Sin embargo, a pesar de com-
prender e identificar este potencial, se sienten desvalorizadas en relacion con
otros profesionales de la escuela. Sumado a esto, ellas tambien identifican y
apuntan la importancia de la participacion de otro actor del ambiente escolar
en el éxito de la aceptacion de las comidas: el docente.

‘iINosotras somos las mas importantes de la escuela! Porque todo es en la
cocina’.

‘Sisalimos a la calle, hablamos con los mas pequenos... ‘experiméntalo, solo
un poquito... ponemos solo un poquito, 'Tia, me gusto, quiero un poquito mds".

".He visto un caso de una profesora a la que no le gusta la remolacha, y no
cree que deba ponerla en el plato del nino"

De hecho, varios autores evidencian el papel fundamental de estas pro-
fesionales en la educacion y promocion de la salud en el ambiente escolar,
pero hay un sentimiento de desvalorizacion frente a otros actores (Carvalho et
al, 2008; Teo et al., 2010; Gomes & Fonseca, 2018). Hay quien considera a las
cocineras escolares como trabajadoras “semidomesticas” y sin profesion real,
actuando solo en la preparacion de alimentos para los ninos, como lo hacen
en sus casas (Monlevade, 1995). Al ser excluidas de las reuniones y decisiones
escolares, las cocineras no han reconocido su papel o potencial en el ambiente
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escolar en comparacion con otros profesionales educadores. Si no compren-
den su papel mas alla de hacer la comida, acaban reforzando la vision de
desempenar un rol secundario y de menor importancia dentro de la escuela
(Teo et al., 2010).

Respondiendo sobre las expectativas en relacion a las acciones del
proyecto, presentaron dudas y temores sobre la efectividad del programa, ya
que creen que sera dificil obtener el apoyo del poder publico para implementar
los cambios propuestos.

“Yo creo que va a ser muy dificil.. porque no es una familia, cinco o seis per-
sonas, son mil, mil doscientas.. va a ser muy dificil’

‘El volumen [de las comidas] es muy grande’

‘Primero hay que tener apoyo de afuera.. Yo creo que deberia tener el apoyo
del municipio”.

Al final de la ronda de preguntas realizadas en los grupos focales, fue
observado en los relatos descritos arriba que, por la propia experiencia de di-
ficultades y obstaculos vividos en el cotidiano de las escuelas, las cocineras
entienden la forma en que el ayuntamiento y las nutricionistas responsables por
la comida escolar trabajan. Por lo tanto, consiguen vislumbrar los potenciales
delante de la implementacion de acciones de esta naturaleza. A pesar de la
oferta de alimentos in natura, por medio de la agricultura familiar defendida
por el PNAE, aun hay compra, e incluso donacion, de grandes cantidades de
productos ultra procesados que se destinan a las comidas escolares, como
relatado por las participantes.

Asi, despues de la realizacion de los grupos focales, se iniciaron las
actividades de intervencion, que utilizaron talleres en que las cocineras eran
invitadas a poner ‘manos a la obra" Con la propuesta de presentar recetas
sencillas y sabrosas, las cocineras manipulaban los alimentos, aprendieron las
caracteristicas de las frutas, verduras, legumbres, harinas y otros ingredientes
utilizados en las preparaciones culinarias y degustaban los platos hechos por
ellas mismas.

Las intervenciones por medio de talleres tienen un gran potencial en el
proceso de aprendizaje y en la adopcion de habitos de vida saludables. Son
trabajos estructurados con grupos, siendo realizados en torno de una cues-
tion central que propone trabajar dentro de un contexto social. La elaboracion
buscada en el taller no se restringe a una reflexion racional, sino al envolvi-
miento de los sujetos de manera integral en su modo de pensar, sentiry actuar,
fomentando un proceso creativo de aprendizaje colectivo (Martins, Dorneles,
Coloni, Bernardes & Camargos, 2018). Segun Paulo Freire (2002), “ensenar no
es transferir conocimiento, sino crear posibilidades para su produccion o su
construccion”.

En este sentido, los talleres culinarios son herramientas utilizadas en la
educacion alimentaria y nutricional que cruzan diferentes estrategias pedago-
gicas, posibilitando la consolidacion del aprendizaje por medio de experiencias
teodrico-practicas (Pereira & Sarmento, 2012). Al utilizar la culinaria como eje
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estructurador, es proporcionado la valoracion la cultura alimentaria y contex-
tualizacion en el escenario alimentario actual, valorando también los aspectos
simbolicos de la alimentacion y el cocinar como practica social y herramienta
de mejora de la calidad de vida y la salud (Castro et al., 2007).

La literatura es consistente con los resultados positivos de las capaci-
taciones vy talleres para mejorar el desempeno y empoderar a las cocineras
escolares como promotoras de salud y educacion. Rocha et al. (2020) apuntaron
un aumento en la comprension de los participantes de los talleres educativos
en las escuelas publicas de Palmas - TO. En el estudio fueron realizadas ac-
tividades cuyo tema principal era "Alimentacion Saludable y Sustentabilidad’,
divididas en subtemas como “mi plato saludable’, “mitos y verdades’, “aprove-
chamiento integral de los alimentos”y *huerta en la botella PET". Con base en el
pensamiento de Paulo Freire (2002), los talleres tuvieron foco en la reflexion, el
dialogoy la participacion colectiva y los resultados apuntaron a la comprension
de todos los puntos abordados.

En otro estudio realizado en escuelas publicas de Salvador - BA, se siguio
un enfoque pedagogico social, critico y transformador, en el que es enfatizada
la interrelacion entre elindividuo y la estructura social (Leite et al., 2011). El tema
escogido fue "Formacion en alimentacion sanay segura en la escuela’, teniendo
como estrategias metodologicas teatro, exposicion dialogica, talleres, dinami-
cas de grupo, actividades practicas y dirigidas en grupos, juegos interactivos,
concursos y cuestionarios semiestructurados. Los resultados obtenidos fueron
positivos, resaltando que la accion educativa conforma un espacio social para
la construccion de valores y actitudes que estimulan el desarrollo de la auto-
nomia y el sentido de responsabilidad individual y colectiva de las cocineras
(Leite et al., 2011).

En su estudio, Castro et al. (2007) experimentaron la culinaria como eje
estructurador para la promocion de una alimentacion saludable. Privilegiando
los alimentos in natura, valorando la cultura alimentaria y la experiencia de cada
uno de los participantes y profundizando asuntos como el derecho humano a
la alimentacion y la seguridad alimentaria, los talleres valoraron los aspectos
simbolicos de la alimentacion y el cocinar como practica social. Como resulta-
dos, se observo que realizar el proceso educativo con una experiencia ludica,
participativa y relacionada con el cotidiano de cada uno, permitié que el con-
tacto con una alimentacion saludable se dé de manera concreta y satisfactoria,
proporcionando a los participantes: reflexion, gusto por cocinar, motivacion y
conocimiento para actuar en la promocion de una alimentacion saludable. En
el mismo sentido, Ribeiro et al. (2019) afirman que los conceptos sobre alimen-
tacion saludable solo se concretan a partir del momento en que las personas
entienden sus beneficios practicos, vinculando estos conceptos a sus experien-
ciasy a su vida cotidiana.

Las preparaciones culinarias ensenadas en los talleres propuestos en
la investigacion poseian como caracteristicas el uso de frutas y verduras en
las mas diversas formas, diversificando las técnicas culinarias utilizadas, como
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presentado en el Cuadro 1. En este sentido, vale resaltar que de acuerdo con la
Ley n" 12.982/2014, es obligatoria la elaboracion de menus diferenciados para
la alimentacion escolar de alumnos con diabetes, alergia alimentaria, intoleran-
cia a la lactosa u otras necesidades especiales. Asi, el Fondo Nacional para el
Desarrollo de la Educacion (FNDE) lanzo en 2017 el “Cuaderno de Referencia
sobre la Alimentacion Escolar para Estudiantes con Necesidades Alimenta-
rias Especiales”. EL guion contiene orientaciones destinadas exclusivamente a
subvencionar la elaboracion de menus especiales para el PNAE, que beneficia
diariamente a cerca de 41 millones de alumnos en todo el Brasil (Fondo Nacio-
nal de Desarrollo de la Educacion, 2017).

Proponiendo la introduccion de nuevas formas de preparacion, que eli-
minen o disminuyan la mayoria de los alérgenos, sin sobrecargar o modificar
drasticamente los insumos ofrecidos por el poder publico, es posible ofrecer
una alimentacion inclusiva y que atienda a los alumnos en su totalidad, sin la
necesidad de elaboracion de menus especiales y distribuidos separadamente.

Ademas de las recetas ensenadas en los talleres culinarios (Cuadro 1),
fueron proporcionados otros materiales didacticos con 27 recetas que se po-
drian elaborar en las escuelas, todas ellas utilizando las bases ensenadas y la
descripcion detallada del modo de preparacion, tales como: cookies de cho-
colate, tarta de calabacin y tomate, dulce de calabaza, crisp de la cascara de
patata dulce, ensalada de papa con bionese, pastel de miel, tarta de espinacas,
entre otros.

Hay pocos estudios descritos en la literatura que involucran el entrena-
miento practico basados en técnicas dietéticas con cocineras, como propuesto
en los talleres de este proyecto. La mayoria de las publicaciones involucran
entrenamientos tedricos sobre nociones de alimentacion saludable, PNAE y
buenas practicas en la produccion de alimentos; este ultimo también puede ir
acompanado de entrenamiento practico (Fortes, 2005; Leite et al., 2011, Scar-
paro, Lopes, Rockett & Venzke, 2017; Rocha et al., 2020). Cabe destacar que, en
todos los trabajos, se enfatiza la importancia de mantener una periodicidad en
los entrenamientos para que se mantenga la calidad del servicio prestado.

En el estudio de Leite et al. (2011), fueron realizados cuestionarios de sa-
tisfaccion de los entrenamientos al final del curso, y 9,6% de las participantes
dijo que la carga de trabajo era insuficiente, un porcentaje alto cuando se lleva
en consideracion que 40% de los participantes no respondieron al cuestionario.
El curso fue aprobado por las participantes afirmando su deseo de continuarlo.

Scarparo et al. (2017) senalaron la necesidad de formar a los manipula-
dores de alimentos desde la perspectiva del aprendizaje problematizador,
rescatando conocimientos ya adquiridos y experiencias presentes en la vida co-
tidiana. Al romper con los modelos tradicionales de ensenanza, esta propuesta
es mas desafiante. Los autores afirman que existe la necesidad de construir un
programa de formacion con momentos individuales y colectivos, considerando
eltiempo de servicio, las vivencias y experiencias de los empleados, abordando
cuestiones mas alla de las buenas practicas en la produccion de alimentos.
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En esa direccion, es importante entender la manera en que los adultos se
comportan cuando sometidos a cursos, entrenamientos y talleres. Guerra (2011)
afirma que educar proporciona oportunidades para la adquisicion de nuevos
comportamientos y el trabajo del educador puede ser mas eficiente si conoce
como funciona el cerebro y su plasticidad. Utilizar estrategias multisensoriales
y estimular la repeticion de informacion y experiencias resulta en sinapsis mas
consolidadas y, consiguientemente, un aprendizaje mas exitoso. Ademas, fac-
tores del cotidiano del individuo como la familia, la comunidad, el trabajo y la
historia de vida interfieren significativamente en el aprendizaje.

La andragogia es la ciencia que estudia la educacion para los adultos
con la finalidad de buscar un aprendizaje efectivo para el desarrollo de habi-
lidades y conocimientos (Carvalho, Barreto & Alves, 2010). Esta ciencia lleva en
consideracion que los adultos son independientes, experimentados, integran
conocimientos, solucionan problemas y son mas motivados por factores in-
ternos que externos (Vogt & Alves, 2005). La motivacion también es otro pilar
importante en como el aprendizaje de los adultos es construido, ademas de una
combinacion entre la didactica del docente y el tipo de alumno. Sin embargo, el
aprendizaje de adultos va mas alla del concepto de andragogia y parece estar
mejor definido y direccionado por el modelo de aprendizaje transformador, que
lleva en consideracion las experiencias de los individuos (Abela, 2009).

Por lo tanto, se entiende que el método propuesto en los talleres reali-
zados en este proyecto de entrenamiento y capacitacion de cocineras a partir
de practicas culinarias basadas en técnicas dietéticas, soporta el presupuesto
que involucra al aprendizaje de los adultos. Al cocinar, un acto tan natural para
las cocineras escolares, pueden movilizar conocimientos previos e incorporar
nuevos aprendizajes de modo mas efectivo.

Vale recordar que las practicas de las cocineras son impregnadas de sa-
beres tradicionales y culturales. Por lo tanto, si los entrenamientos no llevaron
en consideracion una construccion compartida de experiencias, es posible que
no sean efectivas para promover un ambiente escolar que valore los habitos de
vida y alimentacion saludables (Scarparo et al., 2017).

Después de las actividades del proyecto, los talleres y el concurso culi-
nario, todas las participantes mostraron gran satisfaccion por ser parte de la
experiencia, incluso reproduciendo los conocimientos adquiridos en el ambito
domiciliario, demostrando la transformacion de su realidad, como en los si-
guientes relatos.

‘Ay me encanto cada clase, cada receta hecha, compartida con nosotros,
fue de gran importancia para nuestro conocimiento, no solo en la escuela, sino
tambien en nuestra familia’”

‘Fue enriquecedor para nuestra vida, aprender el valor de cada cosa..
Ofreciamos alimento, pero no sabiamos el valor que tenia ese alimento. Fue muy
importante, de mucho valor, y nadie nos va a quitar lo que hemos aprendido’

‘Me gusto mucho, aprendimos para nuestra familia y para los ninos que
ayudamos mucho.. un nifio al que no le gusta comer ensalada lo incentivamos y
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cuando lo vemos comer eso es muy agradable”

La cuestion de incorporar los conocimientos adquiridos llevando a los
cambios de los habitos alimentarios personales es aun mas evidente cuando
se les pregunta sobre lo que han aprendido y cual es el impacto del proyecto
en sus vidas:

‘El proyecto debe extenderse a las comunidades mds necesitadas, para
traer beneficios en casa, no solo en la escuela porque, es... cuando aprendes, lo
llevas a la escuela, a tu familia, a tus amigos. Es algo por lo que vas pasando y
repasando’.

‘Eliminé muchas cosas en mi casa, saqué el perro caliente.. No voy a decir
que no, pero ahora es muy raro, muy raro. La gaseosa es muy dificil de conseguir
en mi casa también, corté muchas cosas’.

‘Llevé el beneficio a mi casa que esa comida traerd a nuestro organismo’.

Elimpacto efectivo de estos cambios seria evidenciado a partir de la eva-
luacion nutricional de las participantes, un tiempo después de la realizacion de
los talleres, - al menos seis meses. Quizas, los resultados impactarian incluso
en la prevalencia de sobrepeso y obesidad encontrada en el grupo. Esto no fue
realizado, pero se entiende que los entrenamientos continuos y el monitoreo
constante de las acciones son fundamentales para la mejora y consolidacion
de las practicas y transformaciones observadas.

Se destaca en las narrativas de las participantes que los puntos de mayor
relevancia en el aprendizaje y que fueron realmente incorporados al dia a dia de
la alimentacion escolar fueron el uso de la biomasa de platano verde y el apro-
vechamiento integral de los alimentos. La biomasa de platano verde es una de
las principales bases de la gastronomia funcional, sirviendo como espesante
en sustitucion de la harina de trigo y con otros beneficios, como ser fuente de
fibra y almidon resistente (Gomes et al, 2017). El aprovechamiento integral de
los alimentos reduce los desperdicios, genera menos basura y enriquece nu-
tricionalmente las preparaciones, ya que varios micronutrientes y fitoquimicos
se encuentran en los tallos, semillas y cascaras, Una alimentacion que utiliza
los alimentos en su totalidad se vuelve mas rica, aumentando el valor nutri-
cional, favoreciendo el bajo costo y el sabor regionalizado, ya que se dispone
de alimentos frescos producidos en la region a traves de la agricultura familiar
(Dantas et al., 2018).

‘Hacemos el pan y desarrollamos un pastel que es hecho con biomasa’.

‘Hoy hemos empezado a usar muchas cosas que antes no usabamos. En-
tonces eso fue una muy buena experiencia de aprendizaje. Por ejemplo, con la
coliflor.. (pausa) las florecitas se comian, los tallos a la basura. La zanahoria se
cortaba y las hojas se descartaban. Ahora todo se corta, se lava y todo va a la
comida. Si no comen asi, va a la licuadora, se bate, y va a la comida, nadie sabe
lo que esta comiendo”.

‘Aprendimos a usar todo lo que son tallos de repollo, todo lo que tenemos.
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Nosotras solo no usamos la cdscara de cebolla porque no seria posible’.

‘En la sopa, le agregamos los tallos de lo que tenemos. Todavia no nos pro-
veen todo lo que aprendimos en los talleres del proyecto”.

En la misma direccion, Lourencao, Bueno, Azeredo & Simdes (2019) per-
cibieron en su estudio la importancia del proceso de aprendizaje y reciclaje de
conocimientos en el ambiente escolar, incluso la actividad practica, de ‘ma-
nos a la obra" Segun ellos, la actividad practica enriquecio el curso y ofrecio
una mirada diferente sobre el aprovechamiento integral y la utilizacion de los
alimentos sobrantes, con preparaciones nutritivas aplicables a la alimentacion
escolar.

El punto alto para todas las cocineras participantes del proyecto fue, por
supuesto, el concurso realizado al final de los ciclos de entrenamiento vy talle-
res, similar al reality show Masterchef. Ellas deberian utilizar los conocimientos
sobre ingredientes y técnicas aprendidos durante los talleres y desarrollar una
receta saludable y creativa. Un panel de jueces probo todos los platos, puntud
cada unoy, al final, anuncio quién fue la gran ganadora del desafio, que recibio
un premio especial. Todas las participantes recibieron premios, como electro-
domeésticos, y esto las hizo extremadamente felices y realizadas, como se ve en
el siguiente relato:

‘Fue muy, muy, muy estimulante, gratificante. Las personas (jueces) nos
observaban trabajar, elegir lo que ibamos a utilizar, preparar los platos y degus-
taron al final. En el momento de la premiacion fue una sorpresa, yo me quede en
segundo lugar, Dona Marfa (nombre ficticio) se quedo en primer lugar. Dona Maria
no podia ni respirar, lo primero que hizo fue llorar. Fue aquella emocion, oh, fue
una explosion de emocion, eso fue realmente muy bueno. Cuando djjeron, ‘iMaria!,
ella lloro. Cuando dijeron ‘Maria de la Luz' era yo, en segundo lugar. Entonces yo
me quede feliz, pero realmente feliz. Ahora me quede mas feliz, ahi fue cuando
dijeron que todas las participantes tambien ganarian el horno. Mi felicidad fue
mucho mayor que en aquella hora, senti ganas de llorar, porque vi que todas
fueron valoradas’.

Los caminos para que esas profesionales asumieran el papel de edu-
cadoras alimentarias y agentes de salud permean el empoderamiento y el
intercambio de saberes con los demas actores involucrados en el ambiente y
en la alimentacion escolar. Segun Paulo Freire (1983), la hocion de empodera-
miento se da como un procesoy resultado en el que elindividuo toma posesion
de su propia vida y acciones a traves de la interaccion con otros individuos.
Por lo tanto, las oportunidades de aprendizaje son fundamentales como herra-
mientas para la autoconfianza.

Las participantes salieron de esta experiencia mas informadas y conscien-
tes de la alimentacion saludable y su papel como agentes promotores de la
salud. Ademas, afirmaron haber sido capaces de mantenery aplicar los conoci-
mientos adquiridos durante los meses del proyecto, en cuanto a sus funciones
profesionales.

‘Si son los alimentos, si nos lo envian, si"
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“Siellos lel poder publicol los mandan a la escuela, podemos aprovechar de
todo, como ya los estamos aprovechando. Aprovechamos las verduras, las frutas,
todo lo que comen los nirios’

‘Creo que deberia tener el apoyo del municipio”

La alimentacion escolar es una de las politicas publicas mas antiguas de
Brasil, del ano de 1956 (Pinho & Martinez, 2016). En 2009 fue creado el PNAE,
con la descentralizacion de los recursos destinados a la alimentacion escolar.
Asi, correspondia a los ayuntamientos gestionar los recursos financieros, que
pueden funcionar de cuatro maneras: autogestion, autonomia, gestion compar-
tida y tercerizacion (Santos, Costa & Bandeira, 2016).

En Blumenau, ciudad en que ocurrieron las acciones de esta investiga-
cion, 87% de la alimentacion escolar es tercerizada. El proyecto fue desarrollado
unicamente en los 13% restantes, que participan del sistema de autogestion. La
percepcion de las cocineras es que el municipio tiene el deseo de extinguir
el cargo y tercerizar la elaboracion de la produccion de comidas en todas las
escuelas.

La busqueda por la tercerizacion ocurre muchas veces por la incapacidad
del gestor publico en administrar los recursos y servicios prestados, lo que pue-
de llevar a la disminucion de la calidad de las comidas servidas como forma de
reducir costos. El sistema de tercerizacion es objeto constante de criticas, tanto
por casos de infracciones laborales como por la desvirtuacion de la funcion
administrativa publica (Santos et al,, 2016). Desafortunadamente, hay un pensa-
miento entre los funcionarios del gobierno de que lo importante es alimentar a
las personas en situacion de vulnerabilidad, en todo caso, sin preocuparse con
la calidad de lo que se ofrece.

Segun los relatos de las cocineras, los ninos aceptaron muy bien las
nuevas recetas, pero se quejaron de la ausencia de salsicha y algunos ninos
aun llevan galletas y bocadillos industrializados. Esto indica la necesidad de
extender las acciones de educacion alimentaria y nutricional a los padres, de
forma mas regular y eficaz, posibilitando la consolidacion del trabajo realizado
en la escuela.

Los padres son modelos para sus hijos € influyen directamente en el com-
portamiento alimentario de los nifos. Hay patrones similares en la alimentacion
de padres e hijos, independientemente de la edad y la educacion de los padres
(Teixeira, 2010). Los responsables de los ninos necesitan mejorar su propia rela-
cion con la comida y su alimentacion, ya que influyen directamente en la forma
de comer de sus hijos (Bento, Esteves & Franga, 2015). Por lo tanto, los padres
también deben ser orientados sobre la alimentacion saludable y el impacto de
la eleccion alimentaria.

CONCLUSION

Las cocineras salieron de esta experiencia mas seguras, informadas y
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conscientes de la calidad de las comidas y de su rol como agentes de promo-
cion de la salud, extendiendo los conocimientos adquiridos en los talleres a
ellas y sus familias. Ademas, ellas se mostraron capaces de mantenery aplicar
los ensefamientos adquiridos durante los meses del proyecto, en cuanto a sus
funciones profesionales, si se cuenta con el apoyo del poder publico en la ad-
quisicion y en la entrega de los insumos necesarios.

Asi, el presente estudio demostro que las acciones basadas en talleres
practicos (*manos a la obra"), ademas del embasamiento tedrico, son muy
efectivas para la construccion y consolidacion de conocimientos sobre alimen-
tacion saludable por parte de las cocineras de escuelas publicas, motivandolas
a actuar como educadoras y promotoras de salud en el ambiente escolar.
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