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(BETH CARVALHO) 
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RESUMO 

 
Este trabalho apresenta um pouco da história da alimentação no mundo ocidental e 
busca refletir a apresentação dos alimentos e do processo de alimentação nos livros 
didáticos das séries iniciais do ensino fundamental, e o uso de filmes infantis na escola. 
Tem como objeto de análise os livros didáticos da coleção Aprendendo Sempre, de 
Ciências e de História, do 1º ao 5º ano, em uso pelas escolas públicas do município de 
Maringá (PR), e os filmes infantis contemporâneos: Ratatouille (EUA, 2007), As aventuras 
de Azur e Asmar (FR, 2006), Garfield – o filme (EUA, 2004) e As Tartarugas Ninja (EUA, 
1990). Refletindo as recentes preocupações acerca de hábitos de vida e de alimentação 
saudável, objetivou-se compreender como as discussões sobre as práticas de 
alimentação e os alimentos vêm sendo tratadas nesses livros didáticos, bem como nos 
filmes infantis selecionados. Buscou-se visualizar o tema para além da classificação 
saudável/não saudável, apropriados/inadequados (saúde e nutrição infantil), procurando 
observar o estabelecimento de relações plurais (culturais, históricas, econômicas, 
geográficas, sociais, religiosas, lúdicas, etc.) e que estão intrínsecas na compreensão 
dos alimentos e do ato de se alimentar, como símbolos de costumes e práticas 
específicas de povos, lugares e tempos ao longo da história da humanidade. Integramos 
a essa reflexão o papel do professor das séries iniciais no ensino desse saber específico. 
E o que se verificou pela pesquisa feita foi a insuficiência teórico e prática da abordagem 
do tema nos livros didáticos em questão, e a possibilidade de complementação desses 
saberes em sala de aula através da filmografia infantil. 
 

Palavras-chave: História da alimentação. Livros didáticos. Cinema-Educação. 

 

 

ABSTRACT 
 

This paper presents a brief history of feeding in Western world and seeks to reflect the 
presentation of foods and their processes in textbooks of initial grades of elementary 
school, and the use of children’s films at school. The aim was to analyze the textbooks of 
Aprendendo Sempre collection of science and history classes in grade 1 to 5 in use for 
public schools of Maringá (PR), and contemporary children’s films: Ratatouille (USA, 
2007), Azur & Asmar: The Princes’Quest (FR, 2006), Garfield- The movie (USA, 2004) 
and Teenager Mutant Ninja Turtles (USA, 1990), used by public schools in Maringá (PR). 
Reflecting the recent concerns about the life habits and health feeding, it was aimed to 
understand how the discussions about feeding practices and the foods have been treated 
in theses textbooks, as well as selected children’s films. It was attempted to visualize the 
theme beyond healthy or unhealthy classification, appropriate or inappropriate (children 
health and nutrition), trying to observe the plurals relationship (cultural, historical, 
economical, geographic, social, religious, recreational, etc) and what has been intrinsic to 
comprehension feeding and the act of eating as symbols and specific practices of people, 
places and time along the history. We integrated this reflection of specific knowledge on 
the teacher’s role in initial grades. It was found that there is a lack of theoretical and 
practical approach to the subject in question, and the possibility of complementation of 
this knowledge in the classroom through children’s filmography. 
   
Keywords: History of alimentation. Didactic textbooks. Film-education. 
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INTRODUÇÃO 

 

Alimentar-se sempre foi questão de sobrevivência para o homem. Desde a 

sucção do seio materno até a descoberta da alta gastronomia, essa busca por 

alimentos sempre esteve baseada na sobrevivência humana, na saúde e em 

alguns momentos no prazer da experiência comunitária ao redor de uma farta 

mesa (Capítulo 1). Nos livros didáticos do ensino fundamental, por exemplo, o 

tema da alimentação é frequentemente relacionado à saúde, e também, se 

considerarmos as representações gráficas, aos momentos de descontração com 

a reunião de crianças e familiares em torno do momento de comer.  

Há uma função afetiva e social na própria prática da alimentação. A esse 

respeito, não é difícil lembrarmos determinado prato que as avós, mães ou tias 

faziam quando éramos crianças e que marcaram a nossa memória gustativa. 

Também as reuniões familiares em torno da mesa nos almoços, jantares e datas 

comemorativas, presentes em nossa memória, que nos remetem ao lado afetivo 

da nutrição vinculado a algumas de nossas preferências culinárias.  

Tem-se ainda a perspectiva social, política e histórica dos alimentos 

(Capítulo 2). Eles determinam a cultura, o comportamento, os condimentos e 

ingredientes e, em alguns casos, estabelecem um novo modo de pensar esses 

alimentos. Bourdieu (2007, p.109), nesse sentido, afirma que o capital cultural é 

adquirido por meio de hábitos, mas, em se tratando dos alimentos e da 

alimentação, só funcionam se tivermos respeito às outras culturas e às suas 

manifestações e aprendermos a apreciar suas diferenciações e avaliá-las 

positivamente quando experimentá-las. Pois se tratam de novas experiências 

culturais e enriquecem o nosso capital cultural. A esse respeito, diz Bourdieu: 

 

O capital cultural é adquirido por meio da imersão em habitus; ele 
pode ser acumulado durante toda uma vida e transmitido de 
geração em geração da mesma maneira que o capital econômico. 
Pode ser obtido com a posse real de determinados artefatos 
culturalmente valiosos, como as pinturas, o decorrer de atividades 
como ir à ópera ou apreciar um vinho fino, ou, ainda, do 
conhecimento dos produtos culturais. (BOURDIEU, 2007, p. 109). 
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Se, para Bourdieu, o capital cultural ocorre com a apreciação de um vinho, 

o que dizer em se tratando de comida e aquilo que ela envolve e que pode 

resultar em experiências bem saborosas. Além disso, a apropriação que cada um 

faz de uma mesma experiência pode ser a mais distinta possível. Por isso a 

tendência que temos em reagir de maneiras diversas diante de escolhas 

semelhantes em relação aos gostos; a explicação de membros da mesma família 

com reações diferentes sobre o mesmo alimento. A carne assada do final de 

semana, por exemplo, é preparada ao ponto para alguns, mal-passada para 

outros, com alho no tempero ou sem, com uso de ervas ou apenas no sal, mesmo 

que seja somente para a família, cada membro reage de maneira diferente diante 

do mesmo prato. Gostos, sabores, paladares... 

Alguns filmes retratam muito bem o lado cultural dos alimentos e são 

excelentes recursos pedagógicos para ir além do prato observado – e de seus 

sabores. Podemos citar o filme Ratatouille (EUA, 2007, Dir. Brad Bird), produzido 

pela Disney, que mostra um ratinho que cozinha um prato típico francês. O 

desenho mostra vários cenários da cidade de Paris que podem ser explorados em 

aulas de história, língua portuguesa, matemática, além de ajudar a refletir as 

relações humanas e os conflitos vividos por Linguini, o amigo do ratinho, um 

atrapalhado ajudante de cozinha que não sabe cozinhar, mas precisa se manter 

no emprego. A discussão sobre ética apresentada no enredo da história também 

é bom componente de trabalho em sala de aula. Porém, mais especificamente no 

nosso tema, o filme retrata a afetividade transmitida através de um simples prato 

de comida. Outra relação que podemos estabelecer é a abertura ao conhecimento 

para novos sabores, uma vez que nos acostumamos a comer o que está diante 

de nossos olhos cotidianamente. Mas há muitas outras possibilidades a 

experimentar (Capítulo 3). 

Com a temática alimentação e alimentos observamos ainda na filmografia 

infantil, os títulos: As Tartarugas Ninja (EUA, 1990, Dir. Steve Barron), Garfield – o 

filme (EUA, 2004, Dir. Peter Hewitt) e As aventuras de Azur e Asmar (França, 

2006, Dir. Michel Ocelot). Há vários outros filmes que, a exemplo destes, podem 

ser utilizados para discussões pertinentes ao tema aqui proposto, bem como 

associados aos demais temas transversais propostos pelos documentos oficiais 

da educação. Os Parâmetros Curriculares Nacionais (PCN’s, 1998), bem como as 
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Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN’s, 2010)1, ao frisarem a importância de 

temas como ética, pluralidade, diversidade etc., oferecem ao professor, além de 

indicações normativas, possibilidades a mais para planejar o uso de filmes em 

sala de aula e tratar, no presente caso, a alimentação e os alimentos sob 

conexões plurais com mais projeção de sentido para os alunos.  

O uso do filme em sala de aula estimula a visualização de culturas as mais 

diversas e favorece uma compreensão das práticas de alimentação e dos 

alimentos para além do que figura nos livros didáticos. Esses, geralmente, 

limitados a representação pictórica da ação de comer e dos seus produtos de 

consumo, em orientações higiênicas, de nutrição e de saúde; mas e os outros 

aspectos?  

Por isso nos propusemos aqui a pensar, essencialmente, um dos livros 

didáticos em uso pelas escolas públicas do município de Maringá (PR), da 

coleção Aprendendo Sempre, das disciplinas de Ciências e de História, do 1º ao 

5º ano, a fim de compreender como as discussões sobre as práticas de 

alimentação e os alimentos vêm sendo tratadas nesses livros didáticos (Capítulo 

2), bem como nos filmes infantis selecionados. Se o tema se apresenta para além 

da classificação dualista: saudável/não saudável (saúde), apropriados/ 

inadequados (nutrição infantil); se estabelece múltiplas relações associando 

aspectos culturais, históricos, econômicos, geográficos, sociais, religiosos, 

lúdicos, etc., se entende os alimentos e o ato de se alimentar, como símbolos de 

costumes e práticas específicas de povos, lugares e tempos diversos e que 

auxiliam a compreender os nossos próprios costumes, etc. Integramos a essa 

reflexão o papel do professor das séries iniciais no ensino desse saber específico, 

pensando o uso do livro didático e da filmografia infantil em sala de aula. 

 

 

 

 

 

 

                                                 
1 Aqui privilegiamos tais documentos como referências oficiais gerais ao/do trabalho do professor do Ensino 
Fundamental, essencialmente, o professor das séries iniciais, pois as Diretrizes Curriculares do Estado 
(DCE/Secretaria da Educação do Estado do Paraná), especialmente nos casos de Ciências e de História, estão 
voltadas exclusivamente aos anos finais do Ensino Fundamental, o que não é o escopo do presente estudo. 



10 
 

 

CAPÍTULO 1 - HISTÓRIA DA ALIMENTAÇÃO: UMA PROPOSTA EDUCATIVA 

 
1.1 Apontamentos iniciais 

 

A busca pela alimentação é questão de sobrevivência a todos os seres 

vivos. Ao ser humano é intrínseco. E, desde o nascimento, ainda como um ser 

frágil e dependente, busca-se saciar a fome, uma necessidade básica, mesmo 

sem se comunicar por palavras ou gestos, mas através do instinto, quando o bebê 

chora e suga o seio materno. 

Na pré-história, porém, através dos estudos da paleontologia e da 

comparação da biologia humana, foi pelas experiências do homem com o lugar 

que ele ocupava que se fundamentavam os conhecimentos sobre os alimentos e 

as formas de alimentação. Tirava-se proveito de tudo o que a terra poderia 

oferecer e partia-se em busca de novos lugares para explorar quando ela já não 

mais o sustentasse. Por isso, fomos nômades (ORNELLAS, 2000, p.11). 

O homem esforçou-se em se desenvolver e encontrar processos a fim de 

melhorar sua vida material e defender a si e a sua prole de elementos naturais e 

possíveis agressores. Entre os anos 100 mil e 40 mil antes de nossa era, 

especializou-se na fabricação de utensílios de pedra que foram identificados junto 

aos restos do que ficou conhecido como Neanderthal – o homem primitivo. 

A partir do período Mesolítico, o homem passou a se juntar em clãs (homo 

socialis). Em decorrência dos raios e vulcões conheceu o fogo, mas não sabia 

produzi-lo. Devorava então carnes chamuscadas de animais mortos em incêndios 

da floresta - situação muito explorada nos filmes hollywoodianos, como A Guerra 

do Fogo (La Guerre Du Feu, FR/CAN/EUA, 1981, Dir. Jean-Jacques Annaud). O 

fogo é tema inclusive de muitos mitos gregos tais como o de Prometeu, em breve 

trecho a seguir: 

Prometeu, acorrentado a uma rocha pela ira de Júpiter, e tendo 
uma águia a dilacerar-lhe o fígado, atritou, por acaso, uma pedra 
ou um nó de lenho em outro, e viu surgir a centelha que originou o 
lume. Oh! Que dom valioso fizestes aos mortais! Além disso, 
consegui que participem do fogo celeste. O fogo?!... Então os 
mortais já possuem esse tesouro? Sim, e desse mestre apren-
derão muitas ciências e arte. (ÉSQUILO, 525 aC–546 aC, p. 21).  

 

Desde muito tempo, portanto, o fogo é recurso utilizado pelo homem para 

espantar os animais ferozes, aquecer-se do frio, mas também assar a carne e até 
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condimentá-la com as cinzas do braseiro. E observando que o parasitismo do 

homem esgotava a terra, uma vez que se alimentavam das reservas naturais, 

passou a se instalar às margens de lagos e rios, pois percebia que ali podia 

pescar e que a vegetação no entorno dos rios e lagos era bastante rica. Com o 

advento da palavra tornou-se o homo loquax, que se manifesta por meio da 

expressão oral, e passou a transmitir aos seus descendentes suas descobertas, 

hábitos, valores e costumes. (ORNELLAS, 2000, p. 11-12) 

E finalmente como homo sapiens, os nossos antecedentes reconheceram 

a relação entre semente e planta, bem como o renascer da flora e as influências 

do ciclo da lua. Intrigados com a inexplicável casualidade dos fenômenos 

naturais, olhando os grãos esquecidos no chão germinarem, entenderam que 

poderiam lançá-los à terra e fazê-los brotar e crescer. Com isso, não precisavam 

mais viver ao acaso e sob a dependência da natureza, começavam a dominá-la e 

agir a bem de sua espécie e de seus dependentes. Assim, as diferenças que o 

homem observa na natureza não são arbitrárias, não dependem apenas da 

natureza, mas também das ações exercidas pelo homem (FLANDRIN, 1998, p. 

430).  

Ao trocar a vida nômade pela vida em pequenos grupos, após o domínio 

da natureza acerca do plantio e da colheita, o homem primitivo iniciou a vida 

pastoril, passando a dispor da carne, do leite e do couro dos animais. E ainda 

mais: 

A seara e o rebanho asseguravam-lhe o sustento e evitavam as 
canseiras da caça, dando tempo ao ócio e desenvolvendo-lhe o 
dom artístico e o senso estético, segundo mostram os desenhos 
descobertos em cavernas calcáreas representando animais, 
executados com assombrosa maestria. (ORNELLAS, 2000, p. 13) 
 
 

E esse mesmo tempo ao ócio permitiu que o homo faber (pré-história) se 

dedicasse a fabricação de instrumentos para a caça e o seu uso doméstico ao 

moldar o barro e endurecê-lo ao fogo. “Assim também aconteceu com as carnes e 

leguminosas que ao serem submetidas ao fogo, ficavam macias e mais 

agradáveis ao paladar. Iniciava-se assim a arte culinária” (FLANDRIN, 1998, p. 

85).  

Na Idade Antiga, especialmente no Egito, eram servidos fartos banquetes 

com aves, peixes, trigo, cevada, pão e cerveja. Pinturas rupestres em Tebas 
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trazem cenas do plantio, colheita e tratamento do grão, bem como a fabricação de 

farinha e pão. Os egípcios foram os primeiros a deixar a massa fermentar, pois 

acreditavam que assim obtinham um pão melhor (COLBERT, 2006, p. 11).  

A divisão das tarefas também foi observada no mundo antigo. Os homens 

se ocupavam do campo e as mulheres eram responsáveis pela confecção de 

artefatos para uso doméstico. Serviam os alimentos em cestos e depois 

colocavam em pratos individuais, comiam com pequenos espetos metálicos e 

colheres. Antes das refeições lavavam as mãos em águas perfumadas, bebiam 

em copos de bronze e limpavam os lábios em guardanapos de linho. Era comum 

a exibição de músicos e cantores durante as refeições (FLANDRIN, 1998, p.54). 

Porém, nesse período, os responsáveis pela luxuosidade nas mesas foram 

os persas. Na Pérsia utilizavam utensílios de prata e metais preciosos para a 

cozinha e a preparação do jantar. O arroz de forno conhecido como pilau foi 

criação deles. Foram os primeiros a utilizar especiarias na preparação dos 

alimentos, como o vinho de rosas e o alho. Atribui-se aos persas ainda os altos 

gorros de cozinheiro, uma réplica em branco dos chapéus cilíndricos dos 

sacerdotes turcos (FRANCO, 2001, p.67). 

Não só no mundo antigo, ou na mitologia grega, se encontra referência aos 

alimentos e às práticas de alimentação. Mas também na própria liturgia cristã. 

Aliás, a primeira referência escrita sobre alimentos está na Bíblia, quando Eva 

ofereceu a Adão o fruto proibido – simbolizado pela maçã, um fruto muito 

consumido e comercializado ainda hoje no Oriente Médio. Depois Moisés, 

referindo-se à Terra Prometida, dizia que haveria fartura de trigo, cevada, azeite, 

mel, figueiras e romeiras. Ainda na Bíblia encontramos várias passagens de 

cerimônias religiosas onde os alimentos desempenham um papel muito 

importante e rico em simbolismos, tais como as oferendas dos cordeiros, o pão 

ázimo (sem fermento), os peixes, o próprio vinho e o azeite. 

 
A refeição que Jesus e seus discípulos fizeram juntos foi a última 
refeição com pão ázimo antes da Festa da Páscoa. Jesus morreu 
no primeiro dia da Páscoa, cumprindo-se o significado do pão 
partido (seu corpo partido), do cordeiro morto (sendo Ele o 
Cordeiro imolado desde a criação do mundo), e das ervas 
amargas (o sabor amargo associado à sua morte, assim como ao 
vinagre amargo que lhe foi oferecido quando estava na cruz). 
(COLBERT, 2006, p.43) 
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Com a modernidade e a revolução dos meios de produção de nossa 

sociedade atual, de base capitalista, industrial e urbanizada, em processos de 

vida, de trabalho e de relações cada vez mais acelerados e fugazes – Bauman 

(2007) utilizará o termo sociedade líquida enquanto Giddens (1991, p.151-172) a 

metáfora de dirigirmos um carro de Jagrená, isto é, um potente veículo do qual, 

em algum momento, não teremos mais o controle sobre ele -, as pessoas 

passaram a dedicar muito menos tempo ao prazer de suas refeições ou mesmo à 

oportunidade social que ela pode representar.  

Na era da velocidade são os fast foods e os self services que comandam a 

rotina da alimentação e fazem com que o momento contemplativo, saboroso e 

social da hora da refeição, seja feito sem se apreciar os rituais até sagrados que 

os antigos tanto valorizavam e renderam, no passado, ao ato de se alimentar.  

Talvez, a recente atenção à culinária sofisticada dos atuais programas 

televisivos, como os do canal GNT do jovem chef Jamie Oliver (Jamie Oliver) ou 

no Brasil dos chef’s de cuisine Olivier Anquier (Diário do Olivier) e Claude Troigros 

(Que Marravilha!), visem retomar esse sentido relegado a segundo plano do 

prazer à mesa evocado tanto pela preparação e consumo dos alimentos, com 

suas sensações, fragrâncias e composições (Revel, 1996), como também pelo 

enlevar do espírito no seu sentido altamente agregador que o encontro e a 

partilha do pão à mesa sempre proporcionaram na história da humanidade.  

 

2.2 Modelos alimentares e identidades culturais 

 

A alimentação em si, ou o ato de se alimentar, têm ainda uma função que 

lhe é própria e até altruística: a social, a de reunir os amigos e familiares ao redor 

de uma boa mesa, a fim de estreitar os laços sociais, promover o diálogo, 

comemorar algo, lamentar uma partida, etc., aspectos que são também muito 

afetivos. Esse ato envolve ainda protocolos comportamentais que dizem respeito 

ao costume de diferentes povos. Para muitas culturas, por exemplo, recusar o 

alimento ofertado é visto como falta de respeito (ou mesmo de educação) com 

quem o preparou ou com a família que o recebeu. Também pode ser considerada 

uma atitude negativa quando o alimento é consumido para aliviar um gatilho 

psicológico, como a tensão, a ansiedade, o estresse, a raiva - sentimentos 

comuns da vida moderna. 
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A comensalidade ajuda a organizar as regras da identidade e da hierarquia 

social. Há sociedades em que as mulheres ou as crianças são excluídas da mesa 

comum e restritas a um espaço para elas. Desse modo, assim como a mesa 

serve para tecer redes de relações, serve também para impor limites e fronteiras: 

sociais, políticas e religiosas (CARNEIRO, 2005, p.72).  

Ao longo do tempo, as diferentes culturas humanas encararam a 

alimentação como um ato revestido de simbologia. O significado desses 

conteúdos – políticos, sociais, religiosos, etc. – não são interpretados 

imediatamente pelas culturas que os praticam, mas sim cumpridos como um 

preceito inquestionável, para o qual não são necessárias explicações 

(ORNELLAS, 2000, p. 274); aprendemos como deve ser feito e assim 

reproduzimos esse modelo de sociabilidade. Mas é preciso pensar esses 

significados. 

A identidade religiosa é, muitas vezes, uma identidade alimentar. Ser judeu 

ou muçulmano, por exemplo, implica, entre outras regras, não comer carne de 

porco, não misturar leite à carne, etc. Ser hinduísta é ser vegetariano. O 

cristianismo organiza sua cerimônia mais sagrada e mais característica em torno 

da ingestão do pão e do vinho, como corpo e sangue divinos (CARNEIRO, 2005, 

p.72). E são esses apenas alguns exemplos. 

O costume alimentar pode revelar dados de uma civilização desde a sua 

eficiência produtiva e reprodutiva, na obtenção, conservação e transporte dos 

gêneros de primeira necessidade e luxo, até a natureza de suas representações 

políticas, religiosas e estéticas. Os critérios morais, a organização da vida 

cotidiana, o sistema de parentesco, os tabus religiosos, entre outros aspectos, 

muitas vezes estão relacionados com os costumes alimentares (FLANDRIN, 

1998, p.532).  

Um exemplo da relação da economia com a alimentação é a indicação da 

capacidade de sobrevivência de uma civilização, que passa antes de tudo, pelo 

provimento dos alimentos suficientes para sua manutenção, reprodução e 

comercialização, daí uma relação direta entre a demografia histórica e a 

economia alimentar. O intercâmbio e os sistemas de troca foram, por longo 

tempo, fundamentados pelo tráfico de alimentos. É impossível pensar a história 

do comércio sem mencionarmos os principais produtos em cena. Na história da 

expansão das navegações modernas que levaram à própria descoberta da 
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América, a busca por especiarias, como a pimenta do reino, o açúcar, por 

exemplo, ou mais tarde, das bebidas quentes, como o café, o chocolate e o chá, 

foi o mais importante dos fluxos comerciais (FLANDRIN, 1998, p.537). Na Idade 

Moderna, as especiarias representavam o elemento mais cabal de conquista e 

afirmavam o poder político e o prestígio não só dos desbravadores e das 

expedições, mas do reino ao qual pertenciam. 

A alimentação e os alimentos tornam-se, portanto, a identidade de um 

grupo, seja ele um núcleo familiar ou a população de uma região, reino, cidade ou 

país, podendo ser pela presença física de seus membros ou por uma 

representação simbólica, literal no caso da religião ou da política. Significam, 

portanto, “identidades que expressam valores e um rito coletivo como simbologia 

de uma regulamentação cultural e social onde o saber e a técnica se 

sobrepuseram ao instinto.” (FLANDRIN, 1998, p. 108-116). 

Se dermos um salto no tempo, ao tempo presente, perceberemos ainda a 

diferença entre as práticas de alimentação geralmente condicionadas aos eixos: 

campo e cidade. Atribui-se aos habitantes do campo a diversidade de recursos 

vegetais e carnes disponíveis pela prática da lavoura e da pecuária, enquanto na 

cidade, o consumo dos modernos fast- foods é claramente perceptível.  

 

A importância do fenômeno do fast-food tem sido corretamente 
apontada como uma das chaves para a compreensão da natureza 
dos problemas sociais de nossa época. Vários analistas têm 
identificado uma corrosão dos hábitos alimentares familiares, 
como as refeições partilhadas, o que leva à substituição da 
alimentação em casa pelos sistemas de restaurantes ou 
lanchonetes. A expansão da lanchonete, especialmente de 
algumas cadeias construídas sobre certas marcas, traz consigo 
um sistema alimentar específico baseado na substituição dos 
carboidratos complexos (cereais, amidos) por carboidratos 
simples (açúcares e gorduras), com consequências daninhas para 
a saúde pública e para a ecologia global. (CARNEIRO, 2005, 
p.75). 
 

 
A preocupação com os resultados de uma alimentação baseada em fast-

food é a marca do nosso século. Estimula-se o consumo sustentável dos 

alimentos e até ratifica-se as benfeitorias de uma alimentação orgânica em 

detrimento da que se entende por convencional com seus agrotóxicos e mutações 

genéticas, bem como reforça-se a resistência ao fast-food e aos alimentos 
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industrializados que fizeram sucesso no mundo pós-1970 – causa da alta 

obesidade entre jovens adultos e crianças nos EUA (SLOAN, 2005, p.33), e que 

preocupa muito recentemente as autoridades brasileiras.  

Não raro, os programas televisivos reforçam a difusão de hábitos 

saudáveis, da alimentação saudável, de uma vida saudável. Essa preocupação, 

de certo modo, também alcançou as escolas. O alimento destinado aos jovens 

escolares tem sido objeto de atenção de nutricionistas que buscam substituir os 

alimentos gordurosos e açucarados por refeições balanceadas à base de frutas, 

verduras, cereais e fibras (cf. BRASIL, 2007). Mas será que essa postura que vem 

sendo adotada no lanche das escolas brasileiras (e nem todas as escolas - no 

Paraná, a lei da cantina existe desde 2005) tem-se traduzido em práticas 

pedagógicas efetivas no cotidiano do aprendizado escolar desse saber 

específico? Nos referimos aqui, pelo menos, ao que é difundido nos livros 

didáticos; ou essa é uma lacuna ainda em aberto? 

 

1.3 A história da alimentação como possibilidade investigativa em educação 

 

Tem-se observado, muito recentemente no Brasil (e no mundo), um 

movimento voltado à qualidade de vida e da exposição a hábitos saudáveis 

associados aos exercícios físicos, à boa alimentação, visando o bem estar físico e 

psíquico da população que tem vivido cada vez mais e com mais acesso aos 

recursos da medicina e da saúde que auxiliam no prolongamento da vida. A 

quantidade e a qualidade que dispomos dos alimentos à nossa disposição 

também contam nesse novo estilo de vida moderno. A preocupação com o 

sedentarismo e os riscos de uma vida precária por conta das consequências de 

doenças que poderiam ser prevenidas (AVC, diabetes, algumas formas do 

câncer, a obesidade, etc) fazem parte da preocupação do que se constitui hoje 

por homem moderno.  

No Paraná, através da Lei 14.423 de 02 de junho de 2004, é proibida a 

venda de balas, goma de mascar, pirulitos, refrigerantes, sucos industrializados, 

salgadinhos e pipocas industrializadas bem como salgados fritos. A lei diz que a 

escola deve oferecer dois tipos de frutas sazonais e deve expor aos alunos os 

benefícios de uma alimentação equilibrada bem como os malefícios da ingestão 

excessiva dos conservantes, corantes e produtos artificiais. 
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É uma mudança que podemos tributar a partir dos anos 1990, devido ao 

controle da inflação e o aumento do poder aquisitivo que possibilitaram ao 

consumidor o acesso a uma cesta de consumo mais diversificada (RODRIGUES, 

2010, p.12). Mas também mais perigosa no sentido de que é grande a 

especulação sobre o mercado de consumo alimentar de produtos industrializados, 

por exemplo, nem sempre saudáveis (denuncia-se o abuso de gorduras saturadas 

e sódio), nem sempre sem riscos, como o botulismo e a intoxicação são alguns 

exemplos. Nesse sentido, nos parece extremamente importante pensar a 

exposição dos alimentos nos livros didáticos brasileiros, sobretudo as produções 

mais recentes, e na filmografia infantil contemporânea a fim de observar não 

apenas como (e se) aparece essa mudança de hábitos e estilo de vida, mas ainda 

rever outros aspectos que o tema da alimentação nos propicia. 

Se a alimentação e os alimentos têm uma função social que lhes é 

intrínseca, como apresentamos anteriormente a respeito de suas relações plurais, 

tem também uma função que é educativa, pois significa o patrimônio cultural de 

uma sociedade específica. Nos últimos anos, o conceito de patrimônio cultural 

adquiriu diferentes significados e não se refere apenas aos grandes monumentos 

históricos e artísticos do passado, interpretados como fatos destacados de uma 

civilização, mas dizem respeito a um conjunto de bens culturais, referente às 

identidades coletivas de um certo lugar e tempo específico. Desta maneira, 

múltiplas paisagens, arquiteturas, instituições, tradições, gastronomias, 

expressões de arte, documentos etc. passaram a ser reconhecidos e valorizados 

pelas comunidades e organismos governamentais e não-governamentais, na 

esfera local, estadual, nacional ou internacional, como patrimônio cultural, social e 

histórico (BENI, 1997, p. 34). 

Por isso entendemos que é necessário perceber a que tipo de informação 

os alunos de hoje, como um todo, tem acesso ao se tratar do tema alimentos e 

alimentação, pois não são apenas elementos para a satisfação orgânica e 

nutricional, mas estão ali implícitos valores, tradições, fatores econômicos e 

culturais importantíssimos que precisam ser respeitados e estudados no campo 

científico. Nesse sentido é que nos propusemos observar como o assunto é 

abordado no livro didático das séries iniciais em uso pelas escolas públicas do 

município de Maringá (PR) na certeza de que possibilitarão pensar esses 

elementos, ao menos, em nossa própria cidade. 
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CAPÍTULO 2 - ALIMENTOS & ALIMENTAÇÃO: OS LIVROS DIDÁTICOS DE 

CIÊNCIAS E DE HISTÓRIA DO ENSINO FUNDAMENTAL 

 

2.1 O que ensinam os livros didáticos das séries iniciais?  

 

Atualmente, o Programa Nacional do Livro Didático (PNLD), que tem por 

objetivos a aquisição e a distribuição gratuita de livros didáticos para os alunos 

das escolas públicas do Ensino Fundamental e é regulamentado pelo Ministério 

da Educação (MEC), gerencia os livros didáticos que passam por uma criteriosa 

seleção com vistas a sua qualidade. O programa possui três características 

básicas: a) os livros são reutilizados (exceto os de 1º e 2º anos) por três anos; b) 

a escolha da obra didática é feita pelo professor; c) as obras são adquiridas com 

os recursos do Governo Federal e distribuídas gratuitamente a todos os alunos 

matriculados no Ensino Fundamental público. A avaliação do livro didático, por 

sua vez, passa por três etapas: triagem das obras (verificar as condições físicas 

dos livros); pré-análise (observar aspectos relativos às alterações solicitadas em 

avaliações anteriores e análise de documentação); e avaliação (elaborar 

pareceres e resenhas). 

 A prefeitura do município de Maringá (PR), uma cidade nova (fundada em 

1947) de 362 mil habitantes do norte paranaense (IBGE, 2011), adota como livro 

didático a coleção Aprendendo Sempre, da Editora Ática, uma das mais 

expressivas editoras de livro didático do país. Os livros de Ciências, por exemplo, 

foram elaborados por Rogério Gonçalves Nigro, professor colaborador da 

Faculdade de Educação da Universidade de São Paulo, mestre em Ciências 

Biológicas, juntamente a Maria Cristina da Cunha Campos, também mestre em 

Ciências Biológicas. 

 A coleção consta do PNLD de 2012, escrita nos anos 2000 e reformulada 

em 2004. Entrou no PNLD pela primeira vez em 2010 e, segundo o Ministério da 

Educação, as coleções sofreram alteração para atender as crianças que 

ingressavam na escola com seis/sete anos de idade. 

 
Com o objetivo de atender às características da etapa de 
desenvolvimento das crianças, tanto de seis como de sete anos, 
o Ministério da Educação optou por reorganizar as coleções 
didáticas em dois grandes grupos que se complementam: o 
primeiro grupo, voltado para os dois primeiros anos de 
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escolaridade, reúne as coleções didáticas para as áreas de 
letramento e alfabetização linguística e letramento e alfabetização 
matemática; o segundo grupo reúne as coleções didáticas de 
Língua Portuguesa e de Matemática para os 3º, 4º e 5º anos e as 
coleções didáticas de Ciências, História e Geografia para os 2º, 
3º, 4º e 5º anos. (MEC, 2009, p. 5) 

 

 De modo geral, a coleção Aprendendo Sempre é composta por cinco livros, 

para todas as cinco séries/anos do Ensino Fundamental e abrange os conteúdos 

de Português, Matemática, História, Geografia e Ciências. Os livros são 

emprestados pela escola aos alunos e repassados ano a ano a novos colegas.  

 Numa análise geral, considerando toda a coleção Aprendendo Sempre, da 

disciplina de Ciências, e observando objetivamente o que sugere o sumário, 

sempre em quatro unidades/partes, com vários módulos e subitens ou tópicos, o 

ensino de alimentos aparece pontualmente em diferentes anos (nem todos), e o 

processo de alimentação aparece de modo mais consistente no terceiro e no 

quinto ano do Ensino Fundamental. Mas logo voltaremos a eles.  

No primeiro ano, a coleção discorre essencialmente sobre o crescimento 

humano (nascer, crescer, envelhecer), o corpo humano, o clima e o meio 

ambiente, e os meios de transporte. Todos esses assuntos são tratados 

brevemente em apenas duas páginas para cada tópico, e no máximo em quatro 

páginas, privilegiando desenhos grandes e coloridos, com textos curtos e breves. 

O livro do primeiro ano tem mais de 104 páginas, sendo 70 de páginas exclusivas 

ao conteúdo do texto, e mais de 30 acrescentadas por elementos 

complementares, dentre outras, lições complementares e sugestões de leitura e 

fontes de pesquisa.  

Neste primeiro livro, a temática alimentos é abordada no módulo 4 (Dentro 

do nosso corpo, em Somos Humanos), de um total de 10 módulos. O assunto é 

tratado no tópico: O que você gosta de comer?, em apenas 2 páginas de 

abordagem do tema, o que por si só sugere pouco conteúdo a respeito. (Veja 

Anexo 1) 

 Já o livro do segundo ano contém 15 módulos, 5 a mais que o livro anterior. 

Mesmo assim observamos a completa ausência de conteúdos relacionados a 

alimentos ou alimentação. Neste ano específico, os conteúdos contemplados 

foram: tempo (dia e noite), misturas e transformações de materiais, instrumentos 

de medidas e partes do corpo humano. Apenas o item “seus dentes” do módulo 6, 
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pode sugerir alguma conexão com as práticas de alimentação, mas não temos 

certeza de que apenas 2 páginas do conjunto ofereça essa possibilidade.(Veja 

Anexo 2) 

 Entretanto, no terceiro ano foi onde mais encontramos a exposição do tema 

alimentos e alimentação. Há uma unidade inteira do livro em questão abordando a 

temática em 4 módulos completos, num total de 40 páginas, que tratam sobre: 

alimentos vegetais (módulo 5), o que devo ou não comer (módulo 6), experiências 

na cozinha (módulo 7) e transformação dos alimentos (módulo 8). (Veja Anexo 3). 

Observamos aqui, porém, alguns conceitos equivocados, por exemplo, o que 

apresenta o excerto a seguir:  

 

Existem diferentes tipos de nutrientes nos alimentos e cada um 
deles exerce uma função importante no organismo. [...] Gorduras 
ou lipídios são considerados também fonte de energia, ficam 
armazenados no organismo para suprir a falta de carboidratos, 
porém deve-se consumir leite, peixe, verduras, legumes e frutas 
em substituição a eles. (CAMPOS e NIGRO, 2010, p.62) 

 

Nessa passagem os autores afirmam que não devemos consumir 

alimentos gordurosos, porém é amplamente sabido que o nosso organismo 

necessita de energia advinda da gordura encontrada em certos alimentos, como o 

ômega 3 dos peixes, o azeite de oliva, as frutas oleaginosas (amêndoas) e outros 

que auxiliam na formação do bom colesterol. 

O volume de informações sugeridas no livro de Ciências do 3º ano mostra 

a atenção dos autores da coleção Aprendendo Sempre com o tema, o que é 

importante. No entanto, os módulos fazem referência a aspectos mais práticos do 

cotidiano – o que comer, o que fazer, como transformar, a decomposição dos 

alimentos – do que efetivamente uma reflexão do alimento e da prática da 

alimentação em seus atributos culturais, sociais, geográficos, históricos etc.  

Nesse sentido, entendemos que a presente proposição, mesmo se 

destacando em número de páginas, acaba não garantindo a qualidade do 

conteúdo ensinado ao perder a oportunidade cultural de trabalhar o tema. Não foi 

observada aqui nenhuma sugestão a culturas diversas, a fazeres diferentes de 

um mesmo alimento, às conexões plurais que procuramos. Os tópicos do módulo 

5, se limitam a apresentar o vegetal e a cuidar de uma horta; do módulo 6, a 

analisar as refeições provavelmente pela pirâmide alimentar, e a criar pratos a 
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partir desse instrumento; do módulo 7, a verificar o processo de cozimento, e 

alguns produtos e substâncias; e no módulo 8, o processo de decomposição dos 

alimentos. É como estar no tema, sem efetivamente lidar com ele, visto o modo 

fragmentado que se apresenta no livro.  

 No quarto ano, por sua vez, dois módulos sugerem referência ao tema em: 

cadeias alimentares (módulo 2) e lixo e reciclagem (modulo 10). (Veja Anexo 4). 

Em ambos, são dez páginas sobre o assunto, mas os itens abordados os 

distanciam do nosso tema. No módulo 2, o enfoque da cadeia alimentar são os 

animais, e no módulo 10, a reciclagem do lixo. Porém, nos dois módulos, 

acreditamos que haveria possibilidades de incluir elementos sobre alimentos e 

práticas de alimentação de modo amplo e plural que apenas fixar-se nos aspectos 

práticos da cadeia alimentar e do lixo e reciclagem. Novamente a fragmentação 

do tema restringe a experiência de aprendizagem dos alunos a um conhecimento 

em partes; onde o elemento cultural é, aparentemente, deixado para outras 

disciplinas sem que se assuma a sua parte.   

E por fim, no quinto ano, o livro apresenta um módulo próprio no nosso 

tema, intitulado Nossa alimentação, com dez páginas, onde expressa a 

importância de comer alimentos saudáveis, praticar exercícios físicos, e orienta, 

no sentido prático, a prestar atenção nas embalagens para evitar riscos à saúde 

(data de validade, latas amassadas, abertas, entre outras características). (Veja 

Anexo 5). Tema esse que o aluno já está em exposição muito antes do quinto ano 

e que, a nosso ver, pela importância que sugere o tema e pela possibilidade de 

conexões plurais como a que defendemos, poderia ser tratado como tema 

permanente do 1º ao 5º ano do ensino fundamental.  

 A coleção Aprendendo Sempre adotada pelo município, na disciplina de 

Ciências, ora analisada, apesar de trazer interessantes entrevistas e textos com 

especialistas que objetivam complementar o conteúdo a ser ensinado – no caso 

dos alimentos há o registro de uma nutricionista com orientações sobre a 

alimentação –, ainda deixa a desejar tanto nas informações reunidas como na 

distribuição dos conteúdos em cada série escolar. Roden e Foreman (2000, p.22) 

alertam que “as atitudes dos alunos em relação à ciência revela que elas se 

formam já com pouca idade”. Por isso, entendemos que o objetivo da escola deve 

ser o de ampliar as oportunidades de acesso ao conhecimento, mais 

especificamente desse, em relação à alimentação e aos alimentos, ao invés de 
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limitá-lo a uma exposição breve e muito fragmentada nas séries iniciais do Ensino 

Fundamental.  

 Buscamos primeiramente nos livros didáticos de Ciências o assunto em 

questão, por acreditarmos, por um lado, que estariam diretamente ligados à 

temática da saúde e da vida saudável, e, por outro, que se refeririam diretamente 

ao tema de nosso estudo – alimentos e práticas de alimentação – permitindo 

observar se a abordagem adotada fazia referência às conexões plurais que 

privilegiamos na leitura do tema.2 De certo modo, pudemos pelo menos confirmar 

a primeira perspectiva, ainda que de forma um tanto breve e sem longa 

permanência na rotina escolar do aluno exposto a essa coleção didática; ficando 

em aberto o segundo ponto.  

Entendendo, porém, que os alimentos são patrimônios culturais que 

marcam as regiões de seu consumo, procuramos ainda nos livros didáticos de 

História adotados pelo município de Maringá (PR) nas séries iniciais do ensino 

fundamental, alguma referência sobre o tema em foco como identificação de 

cultura e patrimônio cultural. Afinal, se considerarmos o elemento mais trivial, isto 

é, o produto de um lugar; não teremos muita dificuldade em reconhecer o acarajé, 

por exemplo, como alimento distintivo do nordeste brasileiro, e o chimarrão, do sul 

do país. Os alimentos podem ser inclusive atrativos turísticos. A esse respeito, 

Beni (1997, p.38) define o atrativo turístico como “todo lugar, objeto ou 

acontecimento de interesse turístico que motiva o deslocamento de grupos 

humanos para conhecê-los”. O alimento, nos parece, possa representar esse 

chamariz que desperta as pessoas a conhecer outros lugares e culturas.  

Verificamos então, a respeito, que a mesma Coleção Aprendendo Sempre, 

da Editora Ática, apresenta a versão para a disciplina de História, que é também 

utilizada pela escola pública local e elaborada por dois professores mestres em 

Geografia e uma professora mestre em História. Essa coleção entrou no PNLD 

em 2010 e sua primeira edição data do ano de 2008. 

 Porém, ao analisar os cinco livros didáticos de História para as séries 

iniciais, e para nossa surpresa, não verificamos, em nenhum deles, qualquer 

                                                 
2 É importante destacar que uma possibilidade investigativa refere-se ao estudo dos cardápios das escolas e as 
impressões de toda a comunidade escolar sobre essa alimentação disponível. O que consideram os pais, os 
professores, os alunos etc., a respeito dos cardápios de suas escolas? E o impacto que teve/tem leis que 
restringem a comercialização de alimentos nas escolas (cf. BRASIL, 2007)? E a aplicação da ‘lei das 
cantinas’ no Paraná (2005)? Questões para outras pesquisas. 



23 
 

 

menção à temática da presente pesquisa, nem mesmo aos alimentos ou a pratos 

típicos que fossem considerados como patrimônio cultural ou atrativo turístico de 

qualquer região do país. O que nos leva a considerar que apesar da Coleção 

trazer informações importantes sobre temáticas anteriormente pouco trabalhadas, 

sobretudo das minorias, como os negros, os índios e as mulheres, ainda deixam 

de contemplar outras discussões importantes a respeito da diversidade cultural 

como a que defendemos na presente monografia. 

 Essa constatação nos leva a refletir o papel do professor diante desse 

instrumento didático, em específico. Em nosso entender, e como afirma Freitag 

(1997), ele não pode se limitar apenas ao uso de livros didáticos, ainda mais 

quando desprivilegiam temáticas do amplo interesse social, como, no nosso caso, 

as que se referem aos alimentos e a alimentação. Deve ele ainda estimular e 

incluir temas relacionados, estendendo, se possível, à comunidade externa da 

escola, com a finalidade de não apenas promover hábitos alimentares saudáveis, 

mas propor uma ampla reflexão dos alimentos e das práticas de alimentação 

como construção de conhecimentos, de identidade cultural e até de cidadania. 

A participação ativa da comunidade em geral no processo de preservação 

do patrimônio cultural é um reflexo dos processos históricos contemporâneos que 

visam desencadear a conquista de espaços destinados a construção da cidadania 

preocupada com a permanência da memória coletiva, e da identidade cultural de 

uma sociedade (STRONG, 2004, p.5). É preciso resguardar esse patrimônio 

adquirido no passado, que constrói o nosso presente.  

A constatação de ausência do tema na Coleção Aprendendo Sempre, de 

História, adotada pelo município, nos leva ainda a refletir o próprio ensino de 

História nas séries iniciais do Ensino Fundamental. Durante muito tempo o ensino 

de História silenciou saberes, grupos, práticas etc., e se manteve numa 

abordagem convencional do ensino de fatos, datas e grandes feitos da história 

nacional. Contudo, uma renovação ampla aconteceu nas últimas décadas nessa 

disciplina (BITTENCOURT, 2004; STEPHANOU, 1998). E hoje se ensina nas 

universidades, na formação dos professores:  

 

...a importância de aprender História como uma dimensão dos 
anos iniciais da educação, de maneira que possua múltiplas 
perspectivas e seja significativa para as crianças; que permita que 
as crianças formulem hipóteses, avaliem, sustentem idéias com 
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argumentos, ouçam os outros e reconheçam que, às vezes, não 
há respostas certas. (COOPER, 2006, p.171). 

 

Como ensinar as crianças a argumentar se muito pouco tem lhe sido 

oferecido? Cabe aos professores fazer essa reflexão e estimular os alunos em 

sala de aula no conhecimento da História para além da visão tradicional e do uso 

exclusivo dos livros didáticos. Novas práticas já têm sido manifestadas a esse 

respeito e é preciso acompanhar essas mudanças (Cf. RANZI e MORENO, 2005). 

Ressaltamos ainda que no primeiro ano do Ensino Fundamental, apesar da 

coleção apresentar o livro didático para esta série, as escolas comumente não o 

utilizam, visto que a ênfase para o primeiro ano é alfabetização ficando assim o 

ensino de ciências e de história relegados a segundo plano, quando poderiam ser 

inseridos e utilizados para a prática de alfabetização. 

 

2.2 Análise do tema segundo a história social e cultural 

  

 A cultura da alimentação tem se firmado como campo de estudos em uma 

diversidade de enfoques e metodologias. A alimentação é uma prática cultural 

que nas relações sociais classifica e organiza culinárias regionais como 

“monumentos” de uma cultura passível de reconhecimento. Como afirma Certeau, 

Giard e Mayol (2010, p. 245): “tudo se passa como se um determinado regime 

alimentar revelasse uma ordem do mundo, ou antes, postulasse em seu próprio 

ato a inscrição possível desta ordem no mundo”. Algo a que Bourdieu (2007), 

anteriormente, já havia nos instigado a respeito de capital cultural. 

Nesse sentido, a alimentação, o alimento, ou ainda a comida, torna-se um 

rico objeto de pesquisa não apenas para a sociologia, mas também para a história 

social, do qual os autores Certeau, Giard e Mayol comungam, que a compreende 

como elemento constitutivo de uma sociedade em determinado tempo e lugar, 

como para a história cultural, que a toma como prática ou objeto representativo de 

uma cultura específica, um patrimônio cultural. 

 O entendimento do patrimônio de uma sociedade como cultura material e 

como capital cultural pode contribuir para uma análise coordenada do tema, 

considerando as demais esferas da vida social. É importante lembrar que o 

patrimônio cultural de uma sociedade deve também fazer referência ao cotidiano, 
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é nesta perspectiva que a culinária regional se legitima como bem cultural 

(MENESES, 1992, p. 18). 

Os saberes e fazeres culinários, enquanto bens culturais passíveis de 

registro e proteção são parte do que se denomina atualmente de “novos 

patrimônios” (SLOAN, 2005, p.52). Para que os chamados novos patrimônios 

adquiram legitimidade é necessário que, primeiramente se considere a 

diversidade cultural como variável fundamental, como o reconhecimento do valor 

de obras vinculadas à cultura popular, por exemplo. Por fim, é imprescindível, que 

a comida, isto é, o que se come, e, portanto, os alimentos e a alimentação, 

juntamente com outras expressões culturais seja reconhecida nessa ordem 

cultural. 

 O entendimento da comida como prática cultural e como patrimônio, como 

bem cultural intangível, passa, portanto, pela sua percepção como signo, como 

emblema, de um lugar e tempo próprios. Através da reflexão sobre a cultura 

alimentar, a culinária e a comida, tornando possível apreender sua relação com 

outros aspectos da vida social, dá-se legitimidade a esses elementos como 

patrimônios culturais. Entende-se, portanto, que compreender as relações e o 

imaginário em torno desses elementos constitui-se em mecanismo para a 

compreensão da dinâmica histórica e cultural das sociedades (CANCLINI, 1994, 

p.89).  

O discurso institucional do patrimônio acompanha as diferentes noções de 

identidade, que influenciam diretamente seu alicerce: tradição, memória e história. 

A memória gustativa é uma das formas de memória que representam, no nível 

individual, o da permanência de vestígios passados. O indivíduo atribui 

importância àquele elemento por aquilo que representa para ele próprio. A partir 

dessa percepção, as ações públicas que visam salvaguardar monumentos 

históricos, tendem no período contemporâneo, a consideração de elementos que 

expressam ou interagem com as representações presentes na memória coletiva 

das tradições sociais (CANCLINI, 1994, p.101). 

 A esse respeito, chama-nos a atenção, portanto, a necessidade de que os 

professores do Ensino Fundamental trabalhem para além dos livros didáticos, as 

questões acerca da cultura e os elementos que a definem, como por exemplo, os 

alimentos (produto) e a alimentação (práticas). Tanto nos PCN’s (1998) como nos 

DCN’s (2010) fica clara a preocupação em preservar os bens culturais indicando 
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que é dever das escolas, em todos os níveis, incluir em seus currículos a 

importância dos patrimônios histórico-culturais. Isso não aparece nas Coleções 

ora pesquisadas. 

Diante disso, o foco se volta ao educador que deve assumir o papel 

atuante de disseminar os conhecimentos e realizar ações capazes de despertar o 

interesse e a participação das crianças e ampliar os conhecimentos dos alunos de 

maneira integrada e não isolada em práticas pedagógicas que utilizam apenas o 

livro didático como referência.  

 

O livro didático é um veículo de comunicação importante dentro do 
sistema de ensino. Porém, não pode ser assumido acriticamente. 
Deve ser selecionado e utilizado de forma crítica, para que não 
sirva de veículo de conteúdos, métodos e modos de pensar que 
estejam em defasagem com a perspectiva que desejamos adotar. 
(LUCKESI, 1994, p. 145). 

 

 É necessário que os professores reflitam sobre a sua utilização como um 

caminho possível a ser seguido em suas aulas, mas não o único. Com isso, o 

papel do professor como agente do processo ensino-aprendizagem deve ser o de 

um pesquisador na busca de novos conhecimentos, novas formas de ensinar, 

novas metodologias, fazendo uso de variadas possibilidades e não se detendo ao 

uso isolado do livro didático.  
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CAPÍTULO 3 – OUTRAS POSSIBILIDADES: A PROJEÇÃO DO TEMA NA 

FILMOGRAFIA INFANTIL 

 

3.1 Livros, filmes e prática docente: uma reflexão necessária 

 

 Atualmente se valoriza o ensino na perspectiva multicultural favorecendo o 

aprendizado sobre culturas diferentes e sensibilizando para a pluralidade de 

valores e universos culturais cada vez mais presentes na vida dos professores e 

dos alunos. No processo de ensino aprendizagem se abre espaço para ativar e 

socializar conhecimento oferecendo oportunidades para promover a autonomia 

intelectual, o pensamento crítico e oportunizar a inserção na vida cultural e social 

dos alunos. 

Segundo Vygotsky as origens das funções psicológicas superiores devem 

ser buscadas nas relações sociais entre o indivíduo e os outros homens o 

fundamento do funcionamento psicológico tipicamente humano é social e, 

portanto histórico. Os elementos mediadores na relação entre o homem e o 

mundo – instrumentos, signos e todos os elementos do ambiente humano 

carregados de significado cultural – são fornecidos pelas relações entre os 

homens (VYGOTSKY, 1998, p.40). 

A escola, de modo geral, tem uma relação estreita com o mundo da cultura 

e com a sociedade. A abordagem de Vygotsky sobre o desenvolvimento humano, 

em seu contexto histórico-cultural, constitui um norte para a prática de atividades 

com o cinema no âmbito escolar. 

Segundo os Parâmetros Curriculares Nacionais, o cinema, a televisão e o 

vídeo estão inseridos nas artes visuais e resultam dos avanços tecnológicos e 

transformações estéticas da modernidade (PCNs, 1998). A relação entre as 

informações transmitidas nas imagens dos filmes assistidos e analisados em sala 

de aula, por exemplo, possibilita o relacionamento e a troca de conhecimentos em 

todos os seus aspectos. No caso do aluno, isso acontece no momento em que, 

aos seus prévios conhecimentos se somam aos novos, à medida que seus 

sentidos captam as transmissões da tela e as informações se reorganizam. 

Através dos filmes pode-se observar sugestões de como uma cultura se 

comporta em sociedade ou saber como aconteceu algo em uma determinada 
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época e de que forma aconteceu. Portanto, utilizar os filmes como veículos de 

interação entre o ensino e o aprendizado é prática que já vem se concretizando. 

 Genericamente, o cinema é usado por professores nos mais diversos 

níveis de ensino. Na educação infantil, a utilização pode ser meramente 

recreativa, mas nos patamares mais avançados da instrução formal, o cinema, 

como recurso pedagógico, amplia seu potencial de aplicabilidade.  

O cinema é hoje um recurso amplamente usado em sala de aula e em 

situações de ensino e aprendizagem. Docentes dos mais diferentes níveis de 

ensino recorrem à exibição de filmes de ficção e não-ficção, documentários 

especialmente, seja para dar ênfase aos conteúdos curriculares, seja para 

reforçar conhecimentos que se pretende fixar. 

 

Passado mais de um século de seu surgimento como arte-técnica 
mídia-indústria, o cinema se coloca na vida contemporânea não 
apenas como entretenimento ou negócio, mas também como 
linguagem formadora de opinião, propagadora de valores e 
aparato pedagógico. O desenvolvimento tecnológico fez da arte 
de iludir (afinal, é uma ilusão óptica: o estático que se torna 
movimento) uma importante ferramenta de disseminação 
ideológica. (CHRISTOFOLETTI, 2009, p. 607). 

 

O cinema auxilia na educação, por que informa algo, para além do 

entretenimento e com propriedade perceptiva/sensorial. Não faz às vezes dos 

livros didáticos, nem substitui a presença essencial dos mestres, mas se 

apresenta como dispositivo pedagógico que se coloca a serviço de bons 

percursos educativos. As crianças prestam atenção no desenho que desenrola na 

tela e alguns filmes nos dão bons exemplos da alimentação em desenhos 

animados. 

A esse respeito selecionamos aqui alguns filmes infantis contemporâneos 

para considerações sobre seu uso em sala de aula como forma de complementar 

os saberes ensinados, essencialmente no tema aqui pesquisado, são eles: 

Ratatouille (EUA, 2007), As aventuras de Azur e Asmar (FR, 2006), Garfield – o 

filme (EUA, 2004) e As Tartarugas Ninja (EUA, 1990), a maioria desenhos de 

animação.  

 Os filmes Garfield e As Tartarugas Ninja retratam o modelo americano de 

alimentação consumindo massas (macarrão, lasanha, pizzas). Em Garfield, o 

personagem principal é adepto de uma vida sedentária e alimenta-se unicamente 
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de lasanha. Por isso é retratado como um gato obeso, preguiçoso, sempre 

sonolento e cansado, uma alimentação inadequada com excesso de carboidratos 

que causa o mau humor do personagem. Já as Tartarugas Ninja utilizam-se da 

alimentação rica em carboidratos para ter energia, uma vez que lutam artes 

marciais contra seus inimigos. O filme é um exemplo da estimulação da prática de 

exercícios físicos para o bem-estar, mas também de se fazer uma refeição 

saudável e rica em vitaminas, presentes nos legumes e verduras, bem como em 

proteínas, presentes nas carnes, e oleaginosas benéficas na produção do bom 

colesterol.  

 Ambos os filmes abordam o tema alimentos e alimentação e devem ser 

utilizados para a discussão da prática alimentar na sociedade contemporânea, 

que com as transformações sociais e urbanas trouxeram mudanças no 

comportamento e nos hábitos alimentares das pessoas. Retratam o modo 

americano cosmopolita que torna identidades alimentares em fast foods para 

adequá-las ao frenético ritmo da vida, sobretudo do mundo do trabalho. A esse 

respeito são exemplares os carrinhos de cachorro quente, yakissoba, lanches 

árabes, entre outros, imortalizados nos filmes. 

 O filme Ratatouille, por sua vez, vai além da temática alimentos e 

alimentação retratando também os temas transversais propostos nos PCN’s. A 

história se desenrola na França, berço da gastronomia, onde um ratinho tem o 

sonho de se tornar chef de cozinha. A animação deixa bem claro um conceito de 

comida, identidade e valores ressaltados por Santos: 

 

Na cozinha, prevalece a arte de elaborar os alimentos e de lhes 
dar sabor e sentido. Nela, há a intimidade familiar, os 
investimentos afetivos, simbólicos, estéticos e econômicos. Em 
seu interior, despontam as relações de gênero, de geração, a 
distribuição das atividades que traduzem uma relação de mundo, 
um espaço rico em relações sociais, fazendo com que a mesa se 
constitua, efetivamente, num ritual de comensalidade. A cozinha 
é, portanto, um espelho da sociedade, um microcosmo da 
sociedade, é a sua imagem. Em vez de falar em cozinha, é 
melhor falar em cozinhas, no plural, porque elas mudam, 
transformam-se graças às influências e aos intercâmbios entre as 
populações, graças aos novos produtos e alimentos, graças às 
circulações de mercadorias. (SANTOS, 2005, p.11). 

 

 O “embate” entre ‘qualquer um pode cozinhar’ e o biologicamente correto 

(um rato dentro da cozinha) marca o filme. O ratinho Remy, possui olfato e 
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paladar além dos conhecimentos da boa cozinha, por isso consegue bons 

resultados e combinações de pratos que agradam seus comensais. Já Linguini, o 

verdadeiro chef do restaurante, é atrapalhado, tem medo de se arriscar porque 

desconhece as tradições e os estudos acerca da cozinha francesa. Já o ratinho 

Remy, ao receber a ordem do crítico de restaurante “Me surpreenda!”, faz o 

Ratatouille – prato que remete à sua infância, e aí comprovamos que "comer" não 

é um simples ato de nutrir-se, mas uma ação que envolve sensações que vão 

além do gustativo, ao ponto de nos mover do lugar onde estamos para um novo 

local, como se nosso paladar pudesse viajar através do tempo e nos remeter a 

boas lembranças. E, quantas são as coisas simples que nos fazem experimentar 

prazeres que não podemos definir, mas nos fazem sorrir e nos surpreendem. 

 

Os hábitos e práticas alimentares de grupos sociais, práticas 
estas distantes ou recentes que podem vir a constituírem-se em 
tradições culinárias, fazem, muitas vezes, com que o indivíduo se 
considere inserido num contexto sociocultural que lhe outorga 
uma identidade, reafirmada pela memória gustativa. (SANTOS, 
2005, p.5). 

 

 A mesma surpresa nos traz Michel Ocelot com As Aventuras de Azur e 

Asmar ao ressaltar as diferenças culturais entre Oriente e Ocidente. Na animação 

tanto os hábitos culturais como os hábitos alimentares são trabalhados.  

 No desenho podemos identificar o período feudal através dos trajes, das 

aulas de equitação, dança e boas maneiras que o menino Azur recebe quando 

criança. Em determinado momento, é enviado para a casa de seu professor para 

que receba educação formal e só retorna quando adulto para tomar o lugar do pai 

na administração de suas terras, porém resolve ir ao Oriente em busca de seu 

próprio sonho. 

 O Oriente é retratado com palmeiras coloridas, flores e um mercado de 

especiarias é enfatizado, assim como o cuscuz marroquino servido em mesas 

baixas após lavarem as mãos. Outra marca cultural são os tons de pele dos 

personagens, Asmar é retratado como moreno de cabelos negros e 

encaracolados, já Azmar é loiro de olhos azuis.  A animação ainda mostra as 

mesquitas, seus rituais e cantos; em busca de seu caminho, Azur sobe em uma 

árvore e consegue enxergar uma mesquita ao lado de uma igreja católica. 
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 Percebemos assim, traços marcantes de duas culturas abordadas pela 

animação e a contribuição para aprendizagem não apenas para o ensino de 

ciências e história, mas dos temas transversais, uma vez que o filme os retrata 

com bastante ênfase. 

Como o cinema é amplamente utilizado nas salas de aula, é preciso olhar 

os filmes com percepções da cultura local que estamos abordando. É necessário 

ter sensibilidade e alterar nossos modos de ver e pensar, lembrando que este 

recurso audiovisual não assegura somente transmissão de informações. Além de 

fazer parte da nossa prática social e cultural, também oferece vínculos através 

dos textos formados pelas imagens e enredos apresentados pelas animações.  

Neste sentido é necessário ressaltar que o planejamento do professor deve 

contemplar o trabalho a ser realizado com os filmes. Este trabalho deve promover 

experiências de aprendizagem e não apenas exercer a função lúdica. O cinema 

na escola necessita de uma metodologia consistente e aplicável, cabe ao 

educador analisar previamente os filmes propostos, levantando os objetivos que 

se propõe desenvolver, e não apenas ocupar o tempo das crianças na escola. É 

um recurso rico de possibilidades educativas no meio escolar. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A evolução gradativa da humanidade através dos tempos nos deixou um 

legado de experiências em que se fundamentam nossos conhecimentos, culturas 

e muitas preferências alimentares. Explorando a herança dos predecessores, o 

homem esforçou-se para encontrar processos novos para melhorar as condições 

de sua vida material e defendê-la dos agentes que competiam contra sua 

existência (Capítulo 1). 

 

Um dia, [o homem] percebeu a relação entre a semente e a 
planta, assim como o milagroso renascer da flora, ao repetir das 
luas. Vendo os grãos esquecidos no monturo germinarem, sentiu 
que podia lançá-los à terra e fazê-los brotar e crescer. Já não 
precisava viver ao acaso e à mercê da natureza, mas começava a 
dominá-la e influir nos processos naturais. (ORNELLAS, 2000, 
p.13). 

 

Com os progressos dessa experiência, o crescimento demográfico e as 

descobertas de novas técnicas de produzir e conservar os alimentos, o homem 

conseguiu assegurar uma alimentação adequada à espécie de modo a povoar a 

Terra e dominar a natureza e o mecanismo de plantio e de cultivo para a sua 

subsistência. A partir disso, os gostos foram se constituindo e se moldando por 

meio de atributos aparentemente individuais, mas com profundo sentido social. 

É nesse aspecto particular que a escola tem papel fundamental: 

proporcionar a compreensão dos hábitos e costumes alimentares de nossa 

sociedade em diferentes tempos e lugares. Não apenas no que diz respeito aos 

conteúdos, como também pelas ações educativas que possam favorecer na 

formação de hábitos alimentares saudáveis - ainda que não só eles.  

 

Hoje, os estudos sobre a comida e a alimentação invadem as 
Ciências Humanas a partir da premissa de que a formação do 
gosto alimentar não se dá, exclusivamente, pelo seu aspecto 
nutricional, biológico. O alimento constitui uma categoria histórica, 
pois os padrões de permanência e mudanças dos hábitos e 
práticas alimentares têm referências na própria dinâmica social. 
Os alimentos não são somente alimentos. Alimentar-se é um ato 
nutricional, comer é um ato social, pois constitui atitudes ligadas 
aos usos, costumes, protocolos, condutas e situações. Nenhum 
alimento que entra em nossas bocas é neutro. A historicidade da 
sensibilidade gastronômica explica e é explicada pelas 
manifestações culturais e sociais como espelho de uma época e 
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que marcaram uma época. Neste sentido, o que se come é tão 
importante quanto quando se come, onde se come, como se come 
e com quem se come. (SANTOS, 2005.p.2) 

 

O alimento é condutor dos sentimentos e significados humanos, um 

suporte de comunicação que constitui as relações em sociedade. É na aquisição, 

no preparo, no consumo, nas práticas alimentares em geral, que meros 

compostos nutricionais ganham simbologias culturais próprias de cada grupo e 

denotam múltiplas representações, estruturas e dinâmicas construídas pelo 

homem no devir do tempo. Do ponto de vista aqui proposto, a comida e a culinária 

são alçados ao status de patrimônio cultural, uma vez que se manifestam como 

formas de transmissão, valorização e consumo de tradições (Capítulo 2). 

No tocante à reprodução das tradições pela via escolar, encontramos o 

livro didático cumprindo o seu papel de transmissor de conhecimento, porém 

ainda tributário da fragmentação do conteúdo e da valorização de aspectos 

factuais, em detrimento da conexão de saberes. O multiculturalismo (CANDAU e 

MOREIRA, 2011), elemento a ser considerado no processo de ensino-

aprendizagem, é outro desafio que não se realiza nesses instrumentos didáticos. 

Os livros didáticos oferecem algum suporte ao trabalho docente, mas como 

identificamos no presente estudo, não devem se constituir na única fonte de 

conteúdo para o ensino. A Coleção estudada traz informações destacadas, 

entrevistas e textos complementares interessantes, além de incluir, nos livros de 

história em especial, a perspectiva das minorias sociais. Mas o conteúdo ali 

observado não contempla o que propõe os temas transversais nos PCN’s e 

DCN’s, como ética, pluralidade cultural e saúde, o que ampliaria, em sala de aula, 

as possibilidades de tratamento do tema em estudo. Não se encontrou, nestes 

livros analisados, de modo geral, elementos, nem relações que fizessem 

associação consistente desses temas mais específicos com aspectos culturais, 

históricos, econômicos, geográficos, sociais, religiosos, lúdicos, etc. entendendo 

os alimentos e a alimentação como símbolos de costumes e práticas específicas 

de povos, lugares e tempos diversos e que auxiliam a compreender a nossa 

própria relação com o tema.  

Buscamos, então, primeiramente nos livros didáticos de Ciências o assunto 

em questão, por acreditarmos, por um lado, que estariam diretamente ligados à 

temática da saúde e da vida saudável, e, por outro, que se refeririam diretamente 
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ao tema de nosso estudo – alimentos e práticas de alimentação – permitindo 

observar se a abordagem adotada fazia referência às conexões plurais que 

privilegiamos na leitura do tema (Capítulo 2). De certo modo, pudemos pelo 

menos confirmar a primeira perspectiva, ainda que de forma um tanto breve e 

sem longa permanência na rotina escolar do aluno exposto a essa coleção 

didática; ficando em aberto o segundo ponto.  

Entendendo, porém, que os alimentos são patrimônios culturais que 

marcam as regiões de seu consumo, procuramos ainda nos livros didáticos de 

História, dessa mesma Coleção para as séries iniciais do Ensino Fundamental, 

alguma referência sobre o tema em foco como identificação de cultura e 

patrimônio cultural. Verificamos então, que, em nenhum dos cinco volumes para o 

Ensino Fundamental, houve qualquer tópico mais específico que fizesse menção 

à temática da presente pesquisa, nem mesmo aos alimentos ou a pratos típicos 

que fossem considerados como patrimônio cultural ou atrativo turístico de 

qualquer região do país. O que nos leva a considerar que apesar da Coleção 

trazer informações de temáticas relevantes para o ensino de história hoje, 

sobretudo da perspectiva das minorias, como os negros, os índios e as mulheres, 

ainda deixam de contemplar outras discussões essenciais como o que diz 

respeito à diversidade cultural da forma que defendemos na presente monografia. 

O que se verificou pela pesquisa feita foi a insuficiência teórico e prática da 

abordagem do tema nos livros didáticos em questão, e a possibilidade de 

complementação desses saberes em sala de aula através da filmografia infantil, 

especialmente dos títulos escolhidos (Capítulo 3). 

Exige-se continuadamente dos professores a busca por novas formas de 

ensinar – lembrando os princípios freireanos (2011) -, visando a criatividade, o 

lúdico, e a adoção de recursos vários. Neste aspecto, entendemos que o cinema 

deve ser explorado pelos educadores no contexto escolar, aproveitando o forte 

apelo atrativo que esse recurso exerce no meio escolar. O educador consciente, 

com o olhar educado em relação aos artefatos midiáticos, pode fazer do cinema 

de animação uma ótima ferramenta para despertar a sensibilidade e a busca pelo 

conhecimento aos seus alunos para além do uso dos livros didáticos e como 

complemento do seu fazer educativo.  
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