MESTRADO PROFISSIONAL EM
M P E‘ I M ENSINO DE CIENCIAS E
e- mc MATEMATICA

PRODUTO EDUCACIONAL

COLETANEA DE PRATICAS CULTURAIS MATEMATICAS

MOBILIZADAS PELOS PROFISSIONAIS QUE COMPOEM

O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA UFAC - CAMPUS
RIO BRANCO

NAO PENSE, MAS VEJA!
(Wittgenstein, 1999, $66, p. 52)

ME. JECONIAS GALVAO DE FREITAS LIMA

DRA. SIMONE MARIA CHALUB BANDEIRA BEZERRA

RIO BRANCO
2024



om
\D

Coletanea de Praticas Culturais Matematicas
Mobilizadas pelos Profissionais que
Compoem o Restaurante Universitario da
Ufac - Campus Rio Branco

PRODUTO EDUCACIONAL

R

"0 significado de uma palavra é seu
uso na linguagem "

(Wittgenstein, 2004, p. 38)

RIO BRANCO
2024



JECONIAS GALVAO DE FREITAS LIMA

SIMONE MARIA CHALUB BANDEIRA BEZERRA

COLETANEA DE PRATICAS CULTURAIS MATEMATICAS MOBILIZADAS
PELOS PROFISSIONAIS QUE COMPOEM O RESTAURANTE UNIVERSITARIO
DA UFAC - CAMPUS RIO BRANCO

Produto Educacional apresentado a Banca
Examinadora do Programa de P6s-Graduacao em
Ensino de Ciéncias e Matematica (MPECIM), como
parte dos requisitos para obtencdo do titulo de
Mestre em Ensino de Ciéncias e Matematica pela
Universidade Federal do Acre (Ufac).

Orientadora: Profa. Dra. Simone Maria Chalub
Bandeira Bezerra

Area de Concentracdo: Ensino de Ciéncias e
Matematica

Linha de Pesquisa: Ensino e Aprendizagem em
Ciéncias e Matemética

Os rastros dos rastros de rastros dos rastros

S22 TR L gl
Wi ;-naﬁm‘ DT

H‘”as

.\;gt G
-*Q«a‘vgs X,Li] _JJ_/J_dJJ 3
L/\' ‘ LA L AN f -
aﬁsl‘n

RIO BRANCO
2024



FICHA CATALOGRAFICA
PRODUZIDA PELA BIBLOTECA

AUTORIZO A REPRODUCAO E DIVULGACAO TOTAL OU PARCIAL DESTE
TRABALHO, POR QUALQUER MEIO CONVENCIONAL OU ELETRONICO, PARA
FINS DE ESTUDO E PESQUISA, DESDE QUE CITADA A FONTE.

Ficha catalografica elaborada pela Biblioteca Central da UFAC

L732m Lima, Jeconias Galvao de Freitas, 1971 -
Coletinea de Praticas Culturais Matematicas mobilizadas pelos profissionais

gue compdem o Restaurante Universitario da Ufac — Campus Rio Branco /
Jeconias Galvao de Freitas Lima; orientadora; Profa. Dra. Simone Maria Chalub

Bandeira Bezerra. — 2024.
63 f.: il.; 30cm.

Produto educacional (Mestrado) — Universidade Federal do Acre, Programa
de Pds-Graduagio e Pesquisa em Mestrado Profissional em Ensino de Ciéncias
e Matematica (MPECIM), Rio Branco, 2024.

Inclui referéncias bibliograficas.

1. Filosofia da Linguagem. 2. Terapia Desconstrucionista. 3. Matematicas
em Usos. |. Bezerra, Simone Maria Chalub Bandeira (orientadora). Il. Titulo.

CDD: 510.7

Bibliotecario: Uéliton Nascimento Torres CRB-119M1072.



JECONIAS GALVAO DE FREITAS LIMA

PRODUTO EDUCACIONAL: COLETANEA DE PRATICAS CULTURAIS
MATEMATICAS MOBILIZADAS PELOS PROFISSIONAIS QUE COMPOEM O
RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA UFAC - CAMPUS RIO BRANCO

Produto Educacional apresentado a Banca
Examinadora do Programa de Pds-Graduacao em
Ensino de Ciéncias e Matematica (MPECIM), como
parte dos requisitos para obtencdo do titulo de
Mestre em Ensino de Ciéncias e Matematica pela
Universidade Federal do Acre (Ufac).

Orientadora: Profa. Dra. Simone Maria Chalub
Bandeira Bezerra

Area de Concentracdo: Ensino de Ciéncias e
Matematica

Linha de Pesquisa: Ensino e Aprendizagem em
Ciéncias e Matematica

Aprovado: Rio Branco — AC, 15 de marco de 2024.

BANCA EXAMINADORA

6«\{@%@
Profa. Dra. Simone Maria Chalub Bandeira Bezerra

CCET/UFAC (Orientadora)

ﬂﬁ‘-‘i{%@\ Eé'h»\so du J‘t.‘(Li/O

Prof. Dr. Everton Melo de Melo

CMULTI/UFAC — Campus Floresta (Membro Externo)

Moion pononrds do oo

Prof. Dr. Itamar Miranda da Silva
CELA/UFAC (Membro Interno)

RIO BRANCO
2024



CARACTERIZACAO DO PRODUTO EDUCACIONAL

Titulo da dissertacdo: Modos de ver e significar praticas culturais matematicas
utilizadas por profissionais no &mbito de um Restaurante Universitario.

Titulo do produto educacional: Coletdnea de préticas culturais mateméaticas
mobilizadas pelos profissionais que compdem o Restaurante Universitario da Ufac —
Campus Rio Branco.

Sinopse descritiva: O presente produto educacional trata-se de uma coletéanea de
praticas culturais matematicas mobilizadas pelos profissionais do Restaurante
Universitario (nutricionista, auxiliar de cozinha, vendedor(a) de tickets, cozinheiro(a) e
técnico(a) em nutricdo) — Campus Rio Branco, nas diferentes atividades executadas
por estas formas de vida no seu ambiente de trabalho. As préaticas culturais
desenvolvidas foram alicercadas com base nas matematicas em usos com um olhar
especial para o campo da Etnomatematica, na terapia filoséfica de Wittgenstein (1999)
e na desconstrucao de Derrida (2002). Espera-se que este material sirva de motivacéo
para que os professores reflitam sobre suas praticas e um novo modo de aplica-las
em sala de aula.

Autor discente: Me. Jeconias Galvao de Freitas Lima
Autora docente: Profa. Dra. Simone Maria Chalub Bandeira Bezerra

Pablico a quem se destina o produto: Professores e estudantes da Educacao
Bésica e superior.

Url do produto: https://www2.ufac.br/mpecim/menu/produtos-educacionais

Validacao: o produto foi validado por trés professores doutores que compuseram a
banca de defesa da Dissertagéo.

Registro: Biblioteca da Ufac - Campus Sede, 2024.
Acesso online: Sim
Incorporacao do produto ao sistema educacional: Sim

Alcance em processos de formagé&o: Sim



AUTORES
Jeconias Galvao de Freitas Lima

Mestre em Ensino de Ciéncias e Matematica através
do Programa de Mestrado Profissional em Ensino
de Ciéncias e Matematica pela Universidade Federal
do Acre - UFAC. P6s-Graduado em Psicopedagogia.
Graduacao em Matematica (1995), Professor
efetivo da Secretaria de Estado de Educacao de Rio
Branco - SEE.

CONTATO
E-MAIL:
<jeconias.lima@ufac.br>
<jack.g.l@hotmail.com> E
' ¢
ID LATTES: ID Lattes, Disponivel
<http://lattes.cnpg.br/5253920426842549> no QR acima.

Simone Maria Chalub Bandeira Bezerra
Doutora em Educacao, Ciéncias e Matematica através do

Programa de P4s-Graduacao em Educa¢ao em Ciéncias e
Matematica - REAMEC/UFMT/UEA/UFPA, (2016), Profa.
da Universidade Federal do Acre (CCET/MPECIM).
Mestra em Desenvolvimento Regional, UFAC (2009) e
Licenciada em Matematica, UFAC (1989). Lider do Grupo

% de Estudo e Pesquisa em Linguagens, Praticas Culturais

: em Ensino de Matematica e Ciéncias (GEPLIMAC-UFAC).
E Professora Orientadora do Programa Institucional de
Residéncia Pedagdgica - UFAC. Desenvolvendo
pesquisas com foco na terapia Wittgensteiniana e na
desconstrucao Derridiana.

CONTATO
EMAIL:
<simonemcbbezerra@gmail.com>
<simone.bezerra@ufac.br>
ID LATTES: ID Lattes, Disponivel
<httD://lattes.anQ.br/Z526434368355538> no QR acima.

NAO PENSE, MAS VEJA!
(Wittgenstein, 1999, §66, p. 52)



SUMARIO

1 APRESENTACAO DO PRODUTO EDUCACIONAL .....cooveeveeeeeieeeeeeeeeeee 9

2 A ROTINA DIARIA DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO — CAMPUS RIO

BRANCO

3 PRATICAS CULTURAIS REALIZADAS PELO(A) COZINHEIRO(A) E/OU

AUXILIAR DE COZINHA ......oovieieeceeeee ettt n e 16
3.1 COZIMENTO DO ARROZ .....ovieieeieee ettt 16
3.2 PREPARO DE VERDURAS, FRUTAS OU LEGUMES........c..ccccovvueunn. 21
3.3 COZIMENTO DO FEIJAO .....oooiiieeieeieeeee ettt 26
3.4 PREPARACAO DO CAFE DA MANHA ......coooiiiieeceeeeee e 36
3.5 FERVURA DA AGUA .....coiiiieece ettt 39
4 PRATICAS CULTURAIS REALIZADAS PELO(A) NUTRICIONISTA ....... 44
41 CALCULANDO AS CALORIAS DOS ALIMENTOS.......cccocoveevireene, 44
4.2 GASTO NO PREPARO DO ALMOGCO ....ocvoviieiiiieeeee e, 52
43 QUANTO O RU ARRECADOU NO ALMOGCO.......cccoiiieeireeeeeee e, 54
4.4 ELABORAGCAO DO CAFE DA MANHA .....ccoooviiiieeee e 54
45 PRESCRICAO DE DIETAS ...oooiiiieieeeeeeeee ettt 56
5 CONSIDERACOES SOBRE O PRODUTO ......cviiiuieeeeeeeeee e 61

REFERENCIAS . ...ccc oo ettt 63



1 APRESENTACAO DO PRODUTO EDUCACIONAL

O produto educacional em tela € constituido por uma coletdnea de praticas
culturais matematicas mobilizadas pelos profissionais que compdem o Restaurante
Universitario da Ufac - Campus Rio Branco, fruto da dissertagao intitulada: “Modos de
ver e significar préticas culturais matematicas utilizadas por profissionais no ambito de
um Restaurante Universitario”, desenvolvida frente ao Programa de Mestrado
Profissional em Ensino de Ciéncias e Matematica — MPECIM da Universidade Federal
do Acre — Ufac, pelo professor Jeconias Galvéo de Freitas Lima, sob a orientagao da
Professora Dra. Simone Maria Chalub Bandeira Bezerra.

Buscou-se observar e refletir com aqueles profissionais um outro modo de ver
as praticas culturais matematicas oriundas daquele espaco cultural em que
frequentam formas de vida diversas, para posteriori descricdo em relagdo aos seus
modos de agir e apresentar as matematicas em usos em seu ambiente profissional.

Nesse intuito, busca-se descrever os diversos olhares dos profissionais que
compdem o RU, no que concerne o seu modo de ver as matematicas em usos. Na
visdo de matematica concebida por Vilela (2013, p. 197), “[...] as regras de uma
matematica usada no contexto da rua ou de um grupo profissional ndo sdo as mesmas
no contexto escolar, académico. Podem, no maximo, manter entre si uma semelhanca
de familia”.

Nessa perspectiva, nos propusemos em descrever 0s usos/significados das
praticas de mobilizacdo de culturas matematicas desenvolvidas por esses
profissionais ao executarem suas atividades nos diversos contextos, bem como essas
praticas profissionais se relacionam com as diversas matematicas em suas diferentes
formas de vida, pois para o fildsofo Wittgenstein (2022), a matematica é um jogo de
linguagem guiados por regras e significada nos usos em atividades.

Durante e realizacao das praticas cotidianas desses profissionais, percebe-se
facilmente a presenca de conteddos mateméticos como proporcao, regra de trés,
volume de solidos geométricos (cilindro, cone, paralelepipedo), conversdo de
unidades de medida de capacidade e volume, operacdes com numeros decimais
(racionais), dentre outros, pois para Lorenzato (2010, p. 53), “a matematica esta
presente em todos os campos de conhecimento e se faz necessaria em qualquer
atividade humana e, consequentemente, oferece a escola inimeros exemplos de
aplicagao” .
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Analogamente, segundo Moura (2006a, p. 489), “[...] a matematica € produto
da atividade humana [...]" e “[...] faz parte da vida social de cada um de nés, ¢é
impossivel separa-la da realidade. Por ser um jogo de linguagem como qualquer outro,
no sentido wittgensteiniano, ela constitui realidade e nao a representa”. (Bezerra,
2016, p. 199).

Nesse sentido, trazemos os olhares desses profissionais para as matematicas
em usos em seus afazeres diarios, seja ao montar um cardapio, ao cortar uma
verdura, ao cozinhar um arroz, um feijao, ao vender o vale refei¢cao (Ticket), enfim, em
suas praticas matematicas diarias.

Outro conceito trabalhado nessa investigacéo foi a desconstrucéo, tendo como
pilar o filosofo Jacques Derrida. A desconstrucdo derridiana busca romper com as
concepcOes tradicionais que tendem a centralizar e fixar os sentidos das palavras e
dos conceitos, propondo uma leitura plural e mdltipla, que busca abrir horizontes de
significados, questionando a estabilidade e a supremacia de uma interpretacdo Unica.

O intuito das atividades aqui desenvolvidas é oportunizar aos professores de
matematica um olhar plural das varias “matematicas™ existentes nas diversas formas
de vida, possibilitando-os relacionar alguns conteldos matematicos ministrados em
sala de aula com as atividades cotidianas desenvolvidas pelos profissionais do RU,
propiciando dessa forma a ampliacéo de sentidos, das matematicas em uso.

Também mobilizamos na dissertacéo e neste produto educacional o conceito de
praticas culturais, como “atividades desenvolvidas por grupos de pessoas reunidas e
com objetivos comuns e que tem acao integrada como resultado de rotinas
reguladoras” (Ghedin; Moura, 2021, p. 51). As praticas culturais também sé&o
mobilizadas pelo educador matematico Ubiratan D'Ambrosio (2001), como formas de
expressdo e manifestacdo da cultura de determinado grupo ou sociedade. Elas
englobam todas as acdes, ideias, conhecimentos, valores e crencas que S&o
transmitidos de geracdo em geracéo e influenciam o comportamento e a identidade
das pessoas. O pesquisador brasileiro enfatiza também que as praticas culturais ndo
se restringem apenas as artes, como masica, teatro, danca, escultura, pintura, entre

outras, mas também incluem as formas de pensar, de se comunicar, de se relacionar

1 Quando me refiro a expressado “matematicas” quero dizer que existem outras matematicas além da
escolar e da académica, muito embora preservem semelhancas de familia entre si na concepgéo
wittgensteiniana. Vilela (2013) ao adjetivar o termo matematica em sua pesquisa, nos leva a pensar a
matematica como pratica social, negando a sua visao metafisica de verdade Unica, independente e
neutra.
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com o0 ambiente e a natureza, as tradi¢coes, os rituais, as festas, a culinaria, 0s jogos,
a linguagem, entre outros aspectos da vida cotidiana. E a partir das praticas culturais
qgue os individuos constroem seus conhecimentos e se inserem na sociedade, pois
elas sao resultado da interacéo entre as pessoas e do contexto histérico, geografico,
social e cultural em que estéo inseridas.

D'Ambrosio destaca ainda a importancia de valorizar e respeitar as diferentes
praticas culturais, reconhecendo a diversidade cultural como um elemento
fundamental para a constru¢éo de uma sociedade mais justa e igualitaria. Ele ressalta
que a pluralidade cultural permite a troca de saberes, a ampliacdo do repertorio
cultural e a promocdo do didlogo intercultural, contribuindo para o enriquecimento
cultural e o respeito pela identidade das pessoas.

Para D’Ambrosio (2001, p. 32) “cultura € o conjunto de conhecimentos
compartilhados e compatibilizados”. A nossa cultura determina a forma como agimos,
COmMO NOS comunicamos, COmMOo interagimos uns com 0S outros e de que maneira
enxergamos 0 mundo a nossa volta. O modo como adquirimos 0S NnoSSo0S
conhecimentos, bem como as maneiras pelas quais aprendemos ndao podem estar
separadas dos contextos socioculturais nos quais estamos inseridos, pois trazemos
consigo experiéncias que vivenciamos durante toda a nossa existéncia.

Dessa forma, “cultura consiste em um conjunto de valores, tradi¢des, relacoes
sociais e politicas e, também, por uma visdo de mundo que € compartilhada e
transformada por um grupo de individuos que estdo conectados por uma histdria
comum, pela localizacdo geografica, pela linguagem, pela classe socioeconémica e
pela fundamentacéo religiosa” (Orey; Rosa, 2013, p. 539).

Para Ghedin e Moura (2021), Wittgenstein denomina cultura como sendo a

forma de vida de um grupo ou como o modo de viver de uma comunidade. Para ele,

sdo as regras na linguagem que constituem suas crencas, politicas,
conhecimentos, relacdes éticas e afetivas que, por sua vez, ndo séo estéticas,
ndo sdo essencialidades, estanques, paradas no tempo e no espago, mas
gue constantemente se recriam nos jogos de linguagem. (Ghedin; Moura,
2021, p. 65).

A depender do contexto, uma palavra pode ter diferentes significacdes, sendo
assim, o contexto constitui a referéncia para se entender a significagéo da linguagem
matematica presente nas atividades produzidas por diversos grupos culturais, neste

caso o grupo de profissionais que compde o RU, em suas diferentes formas de vida.
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Wittgenstein nos fala que “o significado de uma palavra € seu uso na
linguagem” (Wittgenstein, 2004, p. 38).

Uma préatica cultural utilizada pelos profissionais do RU que nos chamou muita
atencéo, foi a forma de cozinhar o arroz? em grande quantidade, pois eles criaram seu
proprio modelo ao realizar varias marcagdes numa colher grande de silicone, o que
lhes permite saber com certa precisdo a quantidade de 4gua a ser utilizada em uma
determinada quantidade de arroz, como por exemplo: 40 kg, 50 kg, 60 kg ou mais,
sendo esta uma das atividades problematizadas nesta coletanea. Isto nos leva a ver,
descrever e problematizar algumas questbes do tipo: Como cozinhar arroz em
grandes proporcbes? Que utensilios de cozinha devemos utilizar? Que estratégias
matematicas e que tendéncia em Educacdo Matemética sdo tracadas nesse jogo?.
Convidamos-lhes a ler cada folha dessa escritura, pois como dizia Wittgenstein,
conhece-se 0 jogo, jogando-o.

Wittgenstein argumenta que linguagem e cultura sdo inseparaveis, isto é, nao
podemos entender uma pratica cultural sem considerar o papel da linguagem nessa
pratica. Assim como em um jogo, as palavras e frases tém significado dentro de um
contexto especifico. Ao estudar praticas culturais, devemos entender o jogo de
linguagem especifico em que elas estdo inseridas. Isso requer uma compreensao das
regras, convencoes e padrées que governam a comunicacdo e as praticas culturais.

Numa perspectiva wittgensteiniana sobre praticas culturais nos incita a
considerar a relacdo intrinseca entre linguagem e cultura, compreender as praticas
dentro de jogos de linguagem especificos, reconhecer a importancia de regras
compartilhadas e estar ciente dos limites e variagdes culturais se faz importante nessa
caminhada de descoberta.

A Etnomatematica é uma das varias matematicas praticadas por grupos
culturais, no caso especifico os profissionais do RU, nas diversas formas de vida e
nos diferentes contextos. Veja que Ghedin e Moura (2021, p. 17) sao instigadas por

Bezerra (2016) a esclarecer melhor aos leitores qual a visdo de matematica

2 0 arroz é um dos alimentos mais consumidos no mundo e seu género cientifico &€ Oryza, que abrange
19 espécies. A espécie de arroz que foi domesticada é a Oryza sativa. Originario da Asia, o arroz faz
parte da familia botanica Poaceae, a mesma do milho, trigo, cana-de-acglcar, bambu e das gramas. E
o cereal continuamente cultivado mais antigo do mundo, sendo plantado em mais de 100 paises. O
continente asiatico € o principal produtor mundial. O arroz € um dos alimentos com melhor
balanceamento nutricional, fornecendo 20% da energia e 15% da proteina necessaria ao homem, e
sendo uma cultura extremamente versétil, que se adapta a diferentes condic6es de solo e clima, é
considerada a espécie que apresenta maior potencial para o combate a fome no mundo.
https://lwww.escoladebotanica.com.br/post/arroz. Acesso em: 05 nov. 2023.
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sustentada por elas na Obra, “Matematicas: a etnomatematica mobilizada na
formacéao de professores no extremo norte do Brasil’. E nesse sentido, as mesmas
nos dizem que procuraram compreender a matematica, como um conjunto de jogos
de linguagem, como as matematicas, sendo a etnomatematica uma dessas
matematicas. Dessa forma, percorrer as matematicas nos usos pode ser visto como
um modo de entender a filosofia wittgensteiniana. Destarte, langa-se um olhar aos
jogos de linguagem da matematica praticada pelos profissionais do RU, colocando a
linguagem como objeto de investigacao.

Cada individuo pertencente a este grupo cultural traz consigo seus habitos,
seus costumes, seus valores, suas crencgas, e ao interagir entre si, geralmente acaba
influenciando e/ou sendo influenciado no que se refere as suas praticas culturais e
comportamentos.

Segundo Condé (2004, p. 52):

sendo a matematica um produto cultural, pode ser significada como um
conjunto de jogos de linguagem. Seguindo as ideias até aqui apresentadas,
podem-se considerar as matematicas produzidas nas diferentes culturas
como conjunto de jogos de linguagem que se constituem por meio de
multiplos usos.

Nesse sentido as matematicas produzidas pelas diferentes formas de vida que
compdem o RU, se constituem como conjuntos de jogos de linguagem que possuem
semelhancas entre si. Dessa forma, embasados na filosofia wittgensteiniana,
podemos pensar que, do ponto de vista epistemolégico, ndo haveria uma uUnica
matematica, mas diferentes matematicas significadas nas praticas matematicas em
uSos por esses profissionais.

Diante desta perspectiva pode-se pensar que, “A educacdo se constroi no
coletivo e se internaliza e entranha em nossas vidas de forma magica, alicer¢ca nossa
identidade no mundo de forma Unica e jamais sera arrebatada de nossos coragdes e
mentes” (Oliveira; Souza; Silva, 2019, p. 275). E dessa forma podemos dizer que ela
Nnos move com o corpo inteiro para modificar vidas e praticas educativas significadas
nos usos em atividades.

Importante esclarecer que esse produto traz uma narrativa descritiva e em

alguns momentos esta narrativa se apresenta em forma de dialogo ficcional.
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Na secdo seguinte, descreveremos em forma de jogo cénico as préticas
culturais matematicas mobilizadas pelo cozinheiro/auxiliar de cozinha, como primeira

atividade que compde essa coletanea.

2 A ROTINA DIARIA DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO — CAMPUS RIO
BRANCO

Pensar nesse espaco como um local de estudos e ampliacdo de sentidos frente
as matematicas em usos, foi nossa proposta com a tematica tendo o Restaurante
Universitario da Ufac como um espaco que muito tem a ser explorado e ressignificado.
Quantos sujeitos passaram por ele, desde o levantamento de suas paredes, do tornar

o0 espaco amplo e agradavel para uma conversa e uma alimentacdo saudavel? E

ficamos a pensar sobre 0s personagens que fazem parte dessa investigacdo, quais
sejam: nutricionista, cozinheiros e auxiliares, técnicos(as) em nutricdo e o vendedor
do vale refeicao (ticket). Como cada um ver as matematicas em uso? Vamos la para

mais uma sessao que nos dird a rotina diaria desses personagens.

Figura 01 — Vista do Restaurante Universitario.
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A primeira equipe do RU chega por volta das 04:00 para iniciar os trabalhos de
preparacao do café da manh&, pois comecam a servir a partir das 06:30 e se estende
até as 08:30. Mas, antes de iniciar os servicos de preparacdo do café é feito
novamente uma limpeza e higienizacao de todo o ambiente, bem como dos utensilios
para essa preparagao.

Apés servir o café é feito toda a limpeza e higienizacdo do ambiente do
refeitorio, assim como a limpeza interna das instalacdes e dos utensilios utilizados na
refeicao.

Quanto a equipe do almocgo, dependendo do tipo de refeicdo e do quantitativo
que sera servido, alguns integrantres iniciam suas atividades a partir das 04:00, visto
gue devem estar com tudo pronto a partir das 11:00, horario que comegcam a servir a
segunda refei¢do do dia (almoco) a comunidade académica (alunos/servidores), bem
como aos visitantes (publico externo).

A partir das 14:30, quando terminam de servir o0 almogo, esta equipe realiza
novamente a limpeza e higienizacdo das instalacdes e utensilios para que a equipe
da janta receba tudo em perfeitas condicbes de uso e, possa assim, comecar a
preparacao da 32 refeicdo do dia (jantar).

Costumeiramente os preparativos do jantar iniciam entre 11:00 e 12:00 e se
estende por volta das 17:30. As vezes, utiliza-se sobra de feijdo do almogo, quando
um dos cardapios é sopa. Mas, geralmente cozinha-se um pouco mais de feijdo com
intuito de sobrar para o jantar, visto que é um tanto quanto demorado o seu cozimento,
demorando cerca de 2 a 5 horas para ficar pronto, pois depende da qualidade do
feijao.

O atendimento do jantar comeca as 18:00 e vai até as 19:30. Apds servirem o
jantar, a equipe responséavel faz novamente a limpeza e higienizacao das instalagbes
e utensilios, deixando tudo na mais perfeita ordem, para que a equipe do café da
manha do dia seguinte possa realizar suas atividades a contento.

Portanto, essa € a rotina diaria do Restaurante Universitario da Ufac - Campus
Rio Branco, quanto a realizacéo das refei¢cdes, excetuando-se o sdbado, uma vez que

s6 servem café da manha e almoco.
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3 PRATICAS CULTURAIS REALIZADAS PELO(A) COZINHEIRO(A) E/OU

) AUXILIAR DE COZINHA

Nesta sessdo apresentamos as praticas de mobilizacdo de culturas
matematicas realizadas pelos cozinheiros e seus auxiliares, descrevendo como se da
0 cozimento do arroz e do feijdo, bem como o preparo de verduras, frutas e legumes
no intuito de significar, nos usos em atividades realizados por esses profissionais, 0s

seus dizeres e fazeres matematicos.

3.1 COZIMENTO DO ARROZ

A cena ficcional a seguir aconteceu no dia 10 de novembro de 2023, no
Restaurante Universitario da Ufac, Campus Rio Branco, entre o pesquisador que sera
denominado de Jack e o cozinheiro o qual sera nomeado de Cook2.

Jack (abre um sorriso e o cumprimenta) — Bom dia! Tudo bem? Vim observar e

descrever como vocé cozinha o arroz aqui no RU.

Cook2 (educadamente, responde) — Bom dia! Tudo bem! Sera um prazer descrever
0 passo a passo dessa atividade. A primeira remessa de arroz inicia por volta das
06:00, quando um dos membros da equipe do café da manha coloca uma quantidade

de agua no caldeirdo para ser aguecida.

Fonte: Pesquisador (2023).
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Jack (cheio de curiosidade, pergunta) — E quando vocé inicia o cozimento do arroz

pra valer? Hoje vocé ira cozinhar para atender quantas pessoas?

Cook2 (responde prontamente) — Inicio por volta das 07:00, quando a agua ja iniciou
seu processo de fervura (100° Celsius)?, eu ou meu colega de trabalho, ambos
responsaveis pelo cozimento do arroz realizamos a retirada do excesso de agua,
deixando somente o0 necessario para a quantidade de arroz que se deseja cozinhar,
utilizando como medida a colher de silicone, na qual foram feitas diversas marcacdes

indicando o nivel adequado de agua.

Jack (esbocando muita curiosidade) — Aproveita e tira foto da colher mencionada

acima, bem como da marcacao indicada, conforme figuras abaixo.

Figura 03 — Nivel da agua. Figura 04 — Foto da colher de §i|icone.

Ao

Fonte: Pesquisador (2023). Fonte: Pesquisador (2023).

Cook?2 (mostrando-se muito a vontade, fala) — Vocé deu sorte! Hoje a previsao é fazer
arroz para 2.100 pessoas. Para atender toda essa demanda sera necessario cozinhar

145 kg de arroz.

Jack (pergunta novamente) — Vocé consegue cozinhar tudo isso de uma uUnica vez?

8 A 4gua atinge seu ponto de ebulicdo quando alcanga uma temperatura de 100°C (ou 212°F, na escala
Fahrenheit) ao nivel do mar. Nesse ponto, a 4gua passa do estado liquido para o estado gasoso,
formando vapor de agua. No entanto, é importante ressaltar que a temperatura de ebulicdo da agua
pode variar de acordo com fatores como pressao atmosférica e presenca de impurezas.
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Cook2 (esboca um pequeno sorriso e responde) — Nao mesmo! Vamos iniciar com
100 kg, pois basicamente é o limite maximo que o caldeirdo comporta. Ja cozinhei até
105 kg de uma so6 vez, porém fica muito pesado/trabalhoso para mexer depois. Bem,
apos previamente definida a quantidade de arroz, assim como o nivel da agua a ser

utilizada, coloca-se a quantidade de sal e 6leo determinada pelo(a) nutricionista.

Figura 05 — Adicéo do sal.

Figura 06 — Adic&o do dleo.

Fonte: Pesquisador (2023). ' Fonte: Pesquisador (2023).

Vale ressaltar que opto por colocar primeiramente o sal e mexer até este ser
totalmente diluido na agua e, em seguida adiciono o 6leo, pois para misturar depois
que acrescenta o arroz, ficaria muito dificil devido ao grande volume e peso. A seguir,

apos a adicao do sal e do 6leo, vou despejar no caldeirdo os 100 kg de arroz.

Figura 07 — Despejando o arroz no caldeirdo.

\\
Fonte: Pesquisador (2023).

18



Jack (surpreso e curioso ao mesmo tempo, pergunta) — Vocé pode descrever como
chegou-se a essas marcagoes na colher de silicone?

Cook2 (balanca a cabeca sinalizando positivamente) - Sim, claro! Olhando assim
parece facil né!? Isso foi feito por um cozinheiro que trabalhou no RU, exclusivamente
no cozimento do arroz, por um periodo de 12 anos. Ele criou um “modelo” através de
inUmeras tentativas (experimentos) até chegar numa quantidade ideal de agua para
uma determinada quantidade de arroz cru. Apds a concluséo do experimento e testado
a sua aplicabilidade e praticidade, passaram a utilizar como referéncia. Para isso, ele
registrou véarias marcacdes em uma colher grande de silicone jA& mencionada
anteriormente, indicando o nivel exato de agua, de acordo com a quantidade de arroz

a ser preparada, seja ela 20 kg, 30 kg, 40 kg ou até mesmo 105 kg.

Jack (indaga novamente) — Vocé falou que precisa mexer em algum momento o arroz,
imagino que existe uma razao para tal procedimento. Poderia me dizer o porqué e

como voceé faz, por favor?

Cook?2 (sem hesitar) — Com certeza! Cerca de 40 minutos apds o inicio do cozimento,
0 arroz ja esta quase cozido, neste momento se faz necesséario mexer todo ele para
que figue soltinho e ndo empapado. Ap6s o0 cozimento, antes de ser colocado nas
cubas, da-se mais uma mexida por completo para ter a certeza de que ficou realmente

soltinho.

Figura 08 — Mexendo o arroz.

Fonte: Pesquisador (2023).
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Jack (passando a mao na cabeca) — Percebi que vocé colocou 1 kg de sal e mais 3

dedos do outro quilo (saco), o que equivale, aproximadamente, 300 gramas de sal.

Cook2 (acena positivamente) — Verdade! Aqui, a matematica nao precisa ter o rigor

da matemética académica, trabalhamos muito com aproximagao.

Jack (balanca a cabeca e retoma) — Trazendo para a linguagem da matematica
académica, poderiamos dizer que foi utilizado 1 kg e 1/3 do outro quilo (1 1/3), ou seja,
1,333 kg ou 1.333 gramas de sal. Mas, a matematica do cotidiano ndo esta
preocupada com a exatiddo dos calculos, dos resultados, mas sim em resolver
diversas situacdes-problemas, inerentes aos diversos grupos culturais, no caso
particular, os cozinheiros do RU. Percebe-se, portanto, que ele conseguiu adicionar
uma quantidade de sal ao arroz, de forma que ele néo ficasse nem salgado e nem
insosso, ficando com um sabor agradavel, utilizando-se da matematica informal, da
matematica do cotidiano, da sua experiéncia, do seu conhecimento empirico, que, no
entanto, tem a sua significacdo, o seu valor, pois cada grupo tem seu modo especifico
de praticar a matematica. Corroborando com essa visdo, Moura (2006a, p. 489), nos
esclarece que: “a matematica é produto da atividade humana e constitui-se no
desenvolvimento de solucdo de problemas criados nas interagées que produzem o
modo humano de viver socialmente num determinado tempo e contexto”.

E agora que o arroz ja cozinhou, qual o préximo passo?
Cook2 (da um leve sorriso e diz) — Como ja dei a segunda mexida, agora sO resta
encher as cubas, colocar no carrinho e leva-las para o refeitorio, afim de que sejam

servidas no Buffet.

Figura 09 — Enchendo as cubas. Figura 10 — Acondicionando as cubas no carrinho.

Fonte: Pesquisador (2023).
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Jack (sentindo-se aliviado, diz) — Finalmente o arroz chegou ao seu destino. Chegou
ao Buffet para ser servido aos usuarios (alunos, servidores e visitantes) do RU, pelos
responsaveis (colaboradores) que ali estéo, juntamente com outros alimentos como
feijdo, salada, carne (proteina), vatapa, sobremesa etc., de acordo com o cardapio do
dia.

Figura 11 — Chegada das ubas ao refeitério. Figura 12 — Servindo as por¢des na bandeja.

Fonte: Pesquisador (2023). Fonte: Pesquisador (2023).

Na secao seguinte, descrevemos e apresentamos problematizagdes frente ao

preparo de verduras, frutas ou legumes.

3.2 PREPARO DE VERDURAS, FRUTAS OU LEGUMES

Antes do(a) cozinheiro(a)/auxiliar de cozinha iniciar o corte de verduras (alface,
cebolinha, rdcula, salsa, brécolis, espinafre, chicoria, coentro, couve, couve-flor,
agrido, salsao, repolho, acelga), frutas (abacaxi, abacate, melancia, banana, morango,
maca, goiaba, meldo, uva, mamao, laranja, jaca, limdo) ou legumes (abobora,
cenoura, beterraba, pepino, pimentdo, tomate, quiabo, berinjela, inhame, chuchu,
mandioca, batata-doce, maxixe), se faz necessério a devida higienizagéo e a retirada
das partes ndo comestiveis (casca, sementes, aparas) dos alimentos, o que é

denominado de pré-preparo®. E importante frisar que durante o pré-preparo alguns

4Chama-se de pré-preparo as operacoes preliminares as quais os alimentos sédo submetidos antes do
seu preparo como a higienizacao, retirada (casca, sementes, aparas, 0Sso0S, ...).
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alimentos sofrem alteracdo ou perda como por exemplo, a cenoura, a beterraba, o

inhame, a batata etc.

Figura 13 — Antes do pré-preparo.
(i 18 2 <_& ' \

Figura 14 — Apés o pré-preparo.

Fonte: Internet (2023). Fonte: Internet (2023).

As imagens 15, 16 e 17 abaixo, retratam o processo de pré-preparo da cenoura,

da batata e do pepino.

Figura 15 — Pré-preparo da cenoura. Figura 16 — Pré-preparo da batata.
= Al 0 - = Lot
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Fonte: Pesquisador (2023). Fonte: Pesquisador (2023).
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Figura 17 — Pré-preparo do pepino.

Fonte: Pesquisor (2023).

As figuras 18, 19 e 20 a seguir, mostram auxiliares de cozinha cortando pepino,
tomate, batata e cenoura apés ter realizado o procedimento de higienizacao, descasca

e a retirada das partes ndo comestiveis (pré-preparo).

Figura 18 — Apés a realizacao do pré-preparo.

Fonte: Pesquisador (2023).

Figura 20 — apds o pré-preparo.

Figura 19 — Ap6s o pré-preparo.

Fonte: Pesquisador (2023). Fonte: Pesquisador (2023).



No RU, utiliza-se o hipoclorito de sédio® na higienizacéo das verduras, frutas e
legumes, a fim de reduzir as chances de contaminacao por virus, parasitas e bactérias
que causam doencas como diarreia, hepatite A, coOlera ou rotavirus. Para realizar a
sanitizacao/desinfeccdo dos alimentos, geralmente mergulha os alimentos num
recipiente com agua, numa propor¢cdo de 10 gotas ou uma colher de sopa de
hipoclorito a 2,5% para cada 1 litro de agua, deixando a substancia agir por

aproximadamente 15 minutos, como mostra a figura 21, a seguir.

Figura 21 — Higienizacéo das verduras.

Fonte: Pesquisador (2023).

Apés esse procedimento, deve-se fazer o enxague das verduras, frutas e
legumes em agua corrente, até retirar completamente os residuos de produto quimico.
O hipoclorito de sédio (NaOCI) também é utilizado no tratamento da agua para
o consumo humano, sendo recomendado 2 gotas de hipoclorito de sodio a 2,5% para
cada 1 litro de &gua, respeitando o tempo minimo de acédo do produto que é de 10

minutos.

5 O Hipoclorito de Sédio € um produto a base de cloro com amplo espectro de atuacdo. Em suas
solugdes diluidas, o Hipoclorito de Sédio é bastante seguro e pode ser utilizado em vérias aplicagcdes.
O uso mais comum € para a limpeza e desinfecgdo de ambientes e de alimentos como verduras e
frutas. Por ser uma substancia oxidante, o Hipoclorito de Sédio atua eliminando varios microrganismos
que séo patogénicos para oS seres humanos e animais domésticos.
https://brasilescola.uol.com.br/quimica/hipoclorito-sodio.htm. Acesso em: 06 dez. 2023.
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Figura 22 — Tratando a ‘égua com hipoclorito de sodio.
)

Fonte: internet (2023) https://globoplay.globo.com/v/2856675/. Acesso em: 30 nov. 2023.

Na execucdo dessa pratica, mais uma vez a auxiliar de cozinha néo esta
preocupada com a relacao existente entre o peso bruto (PB) e o peso liquido (PL) de

um alimento, na qual a matematica escolar esta presente.

Segundo (Bernardes; Freire; Nogueira, 2019, p. 102), Fator de Correcéo (FC)
ou Indicador de Parte Comestivel (IPC) “foi estabelecido como sendo uma constante
para cada alimento e é encontrado através da relacdo entre o peso bruto (alimento na
forma em que é adquirido) e peso liquido (alimento depois de limpo e pronto para ser

utilizado)”.
FC=PB/PL ou PL=PBIFC ou PB=PLXxFC

O fator de correcao depende da qualidade que se apresenta o produto “in

natura”, bem como da forma como este € limpo.

Saber o fator de correcdo de um determinado alimento € de suma importancia,
pois permite determinar a quantidade certa de alimento a ser comprada, evitando

assim desperdicio.

Como problematizacdo, vamos calcular o Fator de Correcéo (FC) da cenoura, figuras
12 e 13.

Dados:
FC = PB/PL
PB=285¢
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PL=267g

Dividindo PB por PL, tem-se:

FC = 285/267

FC = 1,0674 (Pela regra de arredondamento, utiliza-se duas casas decimais).
Logo:

FC =1,07.

A seguir apresentamos todo o processo do cozimento do Feijao, trazendo as

imagens de todas as etapas.

3.3 COZIMENTO DO FEIJAO

Antes de descrever como é feito o cozimento do feijdo, falarei dos beneficios

que esse grao tdo consumido por nds brasileiros proporciona a nossa saude.

Figura 23 — Feijéo carioca

’{' -, ‘.‘

e

Fonte: https://segredosdomundo.r7.com/feijao-carioca/. Acesso em: 03 mar. 2024
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O feijdo é um alimento rico em fibras, 0 que ajuda a manter a sensacao de
saciedade por mais tempo e contribui para controlar o peso. Também é uma fonte de
proteinas vegetais e possui baixo teor de gordura. Em conjunto, essas caracteristicas
tornam o feijdo um alimento de baixo indice glicémico, o que significa que sua digestéo
e absorcédo de acUcar sdo lentas, ajudando a estabilizar os niveis de glicose no
sangue. Isso é especialmente benéfico para diabéticos e pessoas que desejam
controlar sua ingestao de acucar. Além disso, a presenca da pectina no feijao ajuda a
reduzir o colesterol no sangue, diminuindo assim o risco de doencas cardiovasculares.

A seguir, descreverei como é realizado o cozimento do feijdo no Restaurante
Universitario da Ufac — Campus Rio Branco. O inicio da preparacao do cozimento do
feijao inicia quando alguém da equipe do café coloca uma determinada quantidade de

agua no caldeirdo para ferver. Segue abaixo, imagem do caldeirao.

Figura 24 — Calderéo.

Fonte: Pesquisador (2023).

Quando o responsavel pelo cozimento do feijao chega ao RU, a agua ja esta
fervendo, momento em que este inicia 0 seu preparo por volta das 07:30 a 08:00. No
dia em que realizei a descricdo, foi preparado 48 kg de feijdo, destinado a 1.600
pessoas.
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A catacdo® do feijdo é realizada durante a tarde, dia que antecede a sua
preparacao, pois € demorada e exige muita atencdo. Apés esse processo, o feijao é
lavado duas vezes num escorredor de aco inox, de 20 em 20 kg, conforme figura

abaixo.

Figura 25 — Escorredor inox.

Fonte: Pesquisador (2023).

Na sequéncia, apos a conclusédo da lavagem despeja-se o feijdo no caldeirdo

com uma determinada quantidade de agua, de acordo com a imagem abaixo.

Figura 26 — Despejando o feijao no caldeiréo.

Fonte: Pesquisador(2023).

6 A catacdo do feijao € uma etapa importante do processo de preparagdo desse alimento. Ela consiste
na remocao de impurezas, como pedras, sujeiras, graos estragados ou residuos indesejados, que
podem estar presentes no feijao cru.
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Apbs colocar o feijdo no caldeirdo, este € mexido até espalhar o feijdo em toda
a sua superficie. Logo em seguida, acrescenta-se folhas de louro, pois segundo o(a)
cozinheiro(a) serve para realcar o aroma e o sabor do feljdo. O tempo de cozimento
do feijao depende se o gréo é novo ou envelhecido, bem como da quantidade a ser
preparada. Mas, geralmente, o tempo total da preparacdo demora em tornode 2 a 5
horas. Quanto a agua, diferentemente do arroz, ndo ha uma quantidade pre-definida.
O(a) cozinheiro(a) adiciona uma quantidade de agua, de acordo com sua experiéncia
(olhédmetro), de forma que nao fique com excesso e nem com falta.

Dependendo do cozinheiro(a), este adiciona a metade da quantidade de sal
estipulada pelo nutricionista, pois acredita que este procedimento real¢ca o sabor da
preparacao. Apos 40 ou 50 minutos de cozimento é acrescentado o alho frito/dourado,

juntamente com o 6leo utilizado para a referida fritura, conforme figura abaixo.

Figura 27 — Coloando alho frito/dourado e 6leo.

i -
|

Fonte: Pesquisador (2023).

A medida que o cozimento vai avan¢ando, acrescenta-se mais agua em virtude
do aumento de volume da preparacdo e da evaporacdo da mesma. Os outros
temperos como cebola de cabeca, colorau, cebolinha e chicoria, séo acrescentados

qguando o feijao esta pré-cozido.

29



peros (cebola, cebolinha, colorau, chicéria e cheiro verde).

Figura 28 — Acréscimo de tem 1

Fonte: Pesquisador (2023).

Decorridos 20 minutos, aproximadamente, verifica-se se este esta
completamente cozido e com o caldo consistente (grosso). Caso nao esteja, cozinha-
se por cerca de mais 10 minutos, com o caldeirdo desligado, até chegar na
consisténcia desejada (engrossar o caldo), pois a agua quente presente nas laterais
do caldeiréo (camisa) € o suficiente para continuar a fervura.

Quando esta prestes a ficar cozido, a técnica em nutricdo juntamente com dois
ou mais cozinheiros(as) provam para se certificar se estd com um sabor agradavel.
Caso haja necessidade, acrescenta-se mais um pouco de sal.

Finalizado o processo de cozimento do feijdo, enche-se as cubas para serem

transportadas ao refeitério, conforme figura abaixo.

Figura 29 — Colocando o feijdo nas cubas.
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Apbs colocar o feijdo nas cubas, coloca-se no carrinho para ser transportado

ao refeitdrio e servido no Buffet, juntamente com outros alimentos.

'Figura 30 — Acondicionando as cubas no carrinho.

~ Fonte: Pesquisador (2023).

Figura 31 — Chegada das cubas ao refeitorio.

: BN

Figura 32 — Qhegada das cubas ao refeitorio.

Fonte: Pesquisador (2023). 4 Fonte: Pesquisador (2023).

Nessa pratica, pode-se pensar nas seguintes problematizacées, visto que a
terapia desconstrucionista busca esparramar os conceitos para as diversas areas do

saber:
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Agora € com vocé, vamos as problematizacfes:

1 — Como ocorre o0 processo de evaporagdo da agua durante o

cozimento do feijao? Descreva como ocorre esse processo.

2 — Quais as vantagens de se consumir pouco sal?

3 — Quais as consequéncias que a obesidade traz para a saude do

ser humano?

4 — A preparacao de 48 kg de feijao foi destinada a 1.600 pessoas, e

se fosse para 2.100 pessoas, quantos quilos seriam necessarios?

5 — A guantidade de temperos como sal, cebola de cabeca, colorau,

alho, cebolinha também aumentariam na mesma proporcao?




Resolucéo das problematizagcdes

Resolucéo 1

A é&gua evapora durante o cozimento do feijdo devido ao aumento da
temperatura. Quando a agua atinge o ponto de ebulicdo (100°C ao nivel do mar),
suas moléculas se movimentam de forma mais acelerada, ganhando energia
suficiente para escapar da fase liquida e se transformar em vapor.

Esse processo de evaporacao ocorre devido a quebra das forcas de coesao
entre as moléculas de 4gua. Durante o cozimento do feijdo, a 4gua é necessaria
para hidratar os graos e garantir o amolecimento e o cozimento adequado. No
entanto, conforme a agua atinge a temperatura de ebulicdo, parte dela é

convertida em vapor e se perde para a atmosfera.

Resolugéo 2

Devemos consumir pouco sal porque 0 consumo excessivo de sal pode
levar a varios problemas de saude, como pressdo alta, doencas cardiacas,
derrame, osteoporose e problemas renais. O sal contém sédio, e um alto consumo
de sodio pode levar ao aumento da pressao arterial, o que sobrecarrega o coracao
e 0S vasos sanguineos. Além disso, o excesso de sal pode causar retencédo de
liquidos, levando ao inchagco e ao ganho de peso. Portanto, para manter uma
alimentacédo saudavel e evitar problemas de saude, é recomendado consumir sal

de forma moderada.
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Resolucéo 3

A obesidade pode causar uma série de consequéncias negativas
para a saude do ser humano, incluindo:
1. Doencas cardiovasculares: A gordura excessiva pode levar a doencas
cardiacas, como hipertensdo arterial, doenca arterial coronariana e
acidente vascular cerebral.
2. Diabetes tipo 2: A obesidade esta fortemente associada ao
desenvolvimento de diabetes tipo 2, uma condicdo em que 0 corpo néo
consegue regular adequadamente os niveis de aclcar no sangue.
3. Distarbios respiratérios: A obesidade pode causar problemas
respiratérios, como apneia do sono, asma e sindrome de hipoventilacédo
da obesidade, resultando em dificuldade em respirar e falta de ar.
4. Doencas do figado: A obesidade pode levar ao acumulo de gordura
no figado, resultando em diversos problemas, como esteatose hepatica
(figado gorduroso) e cirrose.
5. Doencas articulares: O excesso de peso coloca presséo adicional nas
articulacdes, o que pode levar ao desenvolvimento de osteoartrite e dor
cronica nas articulacoes.
6. Distarbios hormonais: A obesidade pode afetar os niveis hormonais
no corpo, resultando em problemas como sindrome do ovario policistico,
alteracOes da tireoide e disfungcdo hormonal em geral.
7. Céancer: A obesidade esta associada a um maior risco de
desenvolvimento de varios tipos de cancer, incluindo cancer de mama,
colon, esofago, rins e pancreas.
8. Problemas psicolégicos: A obesidade pode levar a problemas
psicolégicos, como baixa autoestima, ansiedade, depressao e disturbios
alimentares.
9. Complicagdes durante a gravidez: A obesidade pode aumentar o risco
de complicacbes durante a gravidez, como diabetes gestacional,
pressao alta e parto prematuro.
Essas sdo apenas algumas das consequéncias da obesidade para a
salde humana. E importante lembrar que cada individuo pode responder
de maneira diferente, e que o tratamento da obesidade deve ser

individualizado e feito em conjunto com profissionais de saude.
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Resolucéao 4
Como defendemos a existéncia de varias matematicas significadas nos usos
em atividades, vou resolver a problematizacdo proposta a minha maneira, isto é,

como eu a signifiquei.

A8 KQg ..oovveeeeeeenns 1600 pessoas
X 2100 pessoas
1600X =48 . 2100
1600X = 100800
X =100800/1600

X =63 kg

Logo, serdo necessarios 63 kg de feijao.

Resolucado 5

Seguindo 0 mesmo raciocinio da resolucdo 4, a resposta sera sim.




3.4 PREPARACAO DO CAFE DA MANHA

No dia 10 de novembro de 2023, o cardapio do café da manha foi: leite integral
(achocolatado), péo francés com manteiga’ e meldo, destinado a 600 comensais.

Durante a preparagdo dos pées, 2 auxiliares de cozinha gastaram,
aproximadamente, 2 horas e 15 minutos para passarem manteiga em 1.400 paes,
sendo utilizado 6 potes de manteiga de 500 gramas cada um. Vale ressaltar que 15
minutos desse total, foram reservados para que as duas pudessem tomar café.
Percebe-se claramente que as duas auxiliares desempenharam suas atividades sem

se preocupar com a matemaética ali envolvida.

Figura 33 — Passando eigapg pao.

Figura 34 — Manteiga oriunda do leite.

7

Font: Péuisador (2023). Fonte: Internet (2023).

Mas, se olhar com um olhar matematico, pode-se facilmente perceber a
presenca da matematica académica mobilizada nessa simples atividade/pratica. A

situacdo em questdo pode ser problematizada da seguinte maneira: supondo que as
duas auxiliares trabalharam no mesmo ritmo, qual foi o tempo médio, gasto em
segundos, para a preparacdo de cada pdo? Quantos gramas de manteiga foram
utilizadas em cada pao, aproximadamente? Quantos litros de achocolatado foram

preparados para atender os 600 comensais?

%
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/" A manteiga é feita ao se bater o creme obtido previamente do desnatamento do leite. Este é umah-,&
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Resolucéo das problematizagcdes

Bem, para responder a primeira pergunta, sera necessario envolver conversao
de medidas de tempo, isto €, horas em segundos. Sabe-se, porém, que 1h = 60 min
e 1 min = 60s. Assim, precisamos converter 2 horas em segundos.

Conversao de unidades de medida de tempo (hora, minutos e segundos).

Figura 35 — Esquema de converséo.

Fonte: Pesquisador (2023).

Pelo esquema acima, tem-se: Usando regra de trés:

2 x 3.600 = 7200s ou 1 min » 60s
120 min —> Y
Y =120 x 60
Y=7.200s

Como as duas trabalharam no mesmo ritmo, significa dizer que cada uma
preparou 700 paes. Sendo assim, para saber o tempo gasto para preparar cada péo,
basta dividir 7.200 para 700.

7.200 : 700 = 10,28

ou

_ 7200 |700

7000 10,28
02000
~ 1400
06000
- 5600
0400 (4,00) —» resto




Para responder a segunda pergunta, precisamos calcular primeiramente
guanto pesa os 6 potes de manteiga. Para isso, basta multiplicar (6 x 500 g = 3.000
9).

Agora, divide-se 3.000 gramas por 1.400 que € a quantidade de paes que foram
preparados.

Efetuando-se a diviséo, tem-se:
3.000:1.400 = 2,14 g (Quantidade de manteiga utilizada em cada p&ao).

ou

_ 3000 [ 1400
2800 2,14
2000
~ 1400
6000
5600
400 (4,00)

Quanto a resposta da terceira pergunta, se faz necessario saber a capacidade,
em ml, das xicaras utilizadas para servir o achocolatado. Sabendo que foram
utilizadas xicaras com capacidade para 200 ml, precisa-se calcular inicialmente a
quantidade de mililitros (ml) necessarios para atender os 600 usuarios. Para isso, faz-
se 0s seguintes calculos:

600 x 200 ml = 120.000 mi

Como a resposta sera dada em litro (l), necessita-se converter 120.000 ml em
litros (1).

Figura 36 — Converséo de unidades de medida de capacidade.




Para converter ml em |, divide-se por 1000 o valor dado, ou seja, 120.000 ml = 120 I.
1l —— 1.000 mi
X —— 120.000 ml
1.000X = 120.000
X =120.000/1.000
X=1201
Portanto, foram necessarios 120 litros de achocolatado.
Durante essas problematizagdes, contamos com a participacao de estudantes
da Residéncia Pedagogica em Matematica, 32 edi¢do, iniciada em outubro de 2022 a

marco de 2024, que se faziam presentes no RU durante o café da manha.

3.5 FERVURA DA AGUA

Como a terapia desconstrucionista busca esparramar, isto é, ampliar os
horizontes de sentidos e da compreensdao de um conceito em seus diferentes usos
nas diferentes praticas, pode-se criar uma atividade de ciéncias, tendo como ponto de
partida a fervura da agua, podendo abordar o ponto de ebulicdo da agua, estados
fisicos da agua, bem como se a pressao atmosférica interfere no seu ponto de

ebulicao.
VAMOS AS PROBLEMATIZACOES?
Como sugestéao de atividade, o professor podera solicitar aos seus alunos que
aprofundem o assunto sobre presséao atmosférica, estados fisicos da agua, ponto

de ebulicdo da 4gua, procurando fazer as seguintes problematizacdes:

1. A temperatura de ebulicdo da agua depende da presséo atmosférica exercida
sobre a superficie do liquido?

2. Em condic¢des normais, a agua entra em ebulicdo a quantos graus?

3. O valor da temperatura de ebulicdo da agua, de outros liquidos e de solucbes

é influenciado pela presséao atmosférica?
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4. Quais os estados fisicos da agua e como eles se apresentam a nos de forma

pratica?

5. Em lugares elevados como o Monte Everest, localizado na Cordilheira do
Himalaia, cuja altitude é de 8.848 m, o ponto de ebulicdo da agua € o mesmo
para quem esta na cidade do Rio de Janeiro, ao nivel do mar?

6. Podemos afirmar que quanto menor for a presséo externa exercida sobre

a superficie do liquido, menor sera a temperatura de ebulicdo e vice-versa?

7. Descreva sobre o processo de ebulicdo da agua.

Resolucédo das problematizacdes

ApGs o aprofundamento do conteudo, refletir com os alunos sobre cada

estado fisico da agua e como ocorre a sua ebulicéo.

1. O estado liquido € o estado mais comum da agua. Ele ocorre em temperaturas
entre 0°C e 100°C. Nesse estado, as moléculas de agua estdo mais agitadas e se
movem livremente. Elas ainda estédo ligadas umas as outras, mas de forma menos
rigida do que no estado sélido, permitindo que a agua flua e se molde de acordo com

0 recipiente em que esta contida.

Fonte: Noticias do Acre, Arquivo/SECOM.
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2. O estado solido ocorre quando a agua esta abaixo de 0°C. Nesse estado, as
moléculas de dgua se unem de maneira ordenada, formando uma estrutura cristalina,
chamada de gelo. As moléculas de agua permanecem praticamente na mesma
posicdo, com uma pequena vibracdo. O gelo € menos denso que a agua liquida, por

isso flutua na sua superficie.

Figura 38 — Lago Baikal congelado.

t .
Fonte: Internet (2024). = 1

3. O estado gasoso da agua ocorre quando a temperatura atinge 100°C e a pressao
€ igual a pressdo atmosférica ao nivel do mar, que é aproximadamente igual a 1
atmosfera (atm). Nesse ponto, a agua entra em ebulicdo e passa do estado liquido
para o estado gasoso, formando o vapor de agua. E importante ressaltar que a
pressao atmosférica varia de acordo com a altitude, portanto, o ponto de ebulicdo da

agua também pode variar.

Figura 39 — Agua no estado gasoso.

Fonte: Internet (2024).
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Mudanca do estado fisico da agua:

Figura 40 — Imagem do estado fisico da agua.
fusao vaporizacao

solidificacao liquefagao
(condensacio) ;
<>

sublimagao
Fonte: Internet (2024).

A solidificacéo € o processo pelo qual uma substancia passa do estado liquido
para o estado sélido, através da perda de calor. Durante a solidificacdo, as particulas
se organizam em uma estrutura ordenada, formando um arranjo cristalino que
caracteriza o estado solido.

A fuséo € o processo pelo qual uma substancia passa do estado sélido para o
estado liquido, através da adicdo de calor. Durante a fusdo, as particulas ganham
energia suficiente para superar as forgas atrativas entre elas, rompendo a estrutura
cristalina e se tornando mais livres e desordenadas, caracterizando o estado liquido.

A vaporizacdo € o processo em que uma substancia passa do estado liquido

para o estado gasoso, ocorrendo principalmente na superficie de evaporacao. Esse

processo ocorre quando a energia térmica fornecida a substancia é suficiente para
vencer as forcas de atragdo entre suas particulas, resultando em uma maior agitagéo

molecular. Existem dois tipos de vaporizacdo: a evaporacdo, que ocorre em-

temperatura ambiente, e a ebulicdo, que ocorre quando a substancia atinge seu ponto
de ebulicdo especifico.

A liquefacdo ou condensacdo é o processo oposto a vaporizagdo, em que
uma substancia passa do estado gasoso para o estado liquido. Esse processo ocorre
guando a substancia perde energia térmica, fazendo com que suas particulas se

aglutinem e diminuindo, assim, sua agitacdo molecular. Como resultado, as forcas
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intermoleculares se tornam mais intensas e as particulas sdo atraidas umas pelas
outras, formando um estado liquido. Esse processo pode ser observado, por exemplo,
quando o vapor de agua se condensa formando as gotas de chuva.

A sublimacéo € uma mudanca de estado fisico em que uma substancia passa
diretamente do estado solido para o estado gasoso e vice-versa, sem passar pelo.
estado liquido intermediario. No caso da agua, a sublimacdo ocorre quando o gelo se
transforma em vapor sem passar pela fase liquida. Isso acontece quando a presséo
atmosférica € baixa e a temperatura esta abaixo do ponto de fuséo do gelo, de forma
gue a agua solida evapora diretamente em forma de vapor. Esse processo de
sublimacdo é o que faz com que o gelo seco (COz), que é dioxido de carbono

congelado, se transforme em géas carbénico quando aquecido.

Ponto de ebulicdo da agua

O processo de ebulicdo da agua ocorre quando a temperatura atinge o ponto
de ebulicdo, que é de 100°C (212 graus Fahrenheit) ao nivel do mar. Quando a agua
é aquecida, as moléculas de Agua comecam a se mover mais rapidamente. A medida
gue a temperatura continua a subir, a energia cinética® das moléculas aumenta,
fazendo com que as ligacdes entre as moléculas se tornem mais fracas.

Quando a temperatura atinge o ponto de ebulicdo, as moléculas de agua tém
energia suficiente para superar a forca de atracdo entre elas e se tornam
suficientemente agitadas para se separarem completamente. Essa separacdo das
moléculas é o inicio do processo de vaporizacdo. As moléculas se transformam em
vapor, formando bolhas de vapor em toda a substancia liquida.

Essas bolhas de vapor sobem a superficie da agua e se rompem, liberando o
vapor na atmosfera. Esse processo de formacéo e ruptura das bolhas de vapor cria o
som caracteristico de ebulicdo. A medida que o calor é continuamente fornecido, o

processo de ebulicdo continua até que toda a agua liquida seja convertida em vapor.

8 A energia cinética é a energia associada a velocidade de um corpo. Se existe velocidade, certamente
havera esse tipo de energia. Para objetos que estdo em repouso, a energia cinética € nula, pois a
velocidade de tais corpos € zero. A energia cinética pode ser convertida em outros tipos de energia,
como energia potencial, térmica ou elétrica, por exemplo. E calculada pela formula: Ec = 1/2 X m X V2,
onde Ec é a energia cinética, m € a massa e v € a velocidade do objeto.
https://brasilescola.uol.com.br/o-que-effisica/o-que-e-energia-cinetica.htm. Acesso em: 05 nov. 2023.
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E importante ressaltar que o ponto de ebulicdo da agua pode variar de acordo
com a altitude. Em altitudes mais elevadas, a pressdo atmosférica € menor, o0 que
reduz a pressdo de vapor da agua, fazendo com que ela entre em ebulicdo a
temperaturas mais baixas. Por exemplo, no topo do monte Everest, a &gua entra em
ebulicdo a aproximadamente 68 graus Celsius (154 graus Fahrenheit).

Na secdo seguinte, trago algumas préticas realizadas pelo nutricionista no RU

no tocante a preparacao do cardapio, bem como em seus consultorios particulares.

4 PRATICAS CULTURAIS REALIZADAS PELO(A) NUTRICIONISTA
4.1 CALCULANDO AS CALORIAS DOS ALIMENTOS

A importancia e as competéncias de um nutricionista em
um Restaurante Universitario, estdo descritas na dissertacéo,

as paginas 41 e 42.

Na prética do(a) nutricionista € evidente a presenca da o K. ’ X Q(
matematica, sobretudo da mateméatica académica, visto que esses '
profissionais fazem célculo para encontrar o Per Capita dos alimentos e
a quantidade de porgcdes necessarias, baseando-se no nimero de pessoas
que serdo atendidas com aquele preparo/cardapio.

.

técnica feita numa Planilha do Excel, na qual é discriminada o quantitativo de ™

Vale ressaltar que os(as) nutricionista(s) do RU dispdem de uma ficha

ingredientes como sal, 6leo, cebola, cheiro verde, de acordo com a quantidade da
preparacdo a ser produzida, seja feijdo, arroz, vatapa, salada, sucos, proteina
(carnes), etc.

A caloria € uma unidade de medida de energia. Ela mede a quantidade de
energia contida nos alimentos que ingerimos e é usada para fornecer energia ao
corpo. As calorias sdo necessarias para o funcionamento adequado do organismo,
incluindo a realizac&o de atividades fisicas e mentais.

A quantidade de calorias em um alimento € determinada pela quantidade de
nutrientes que ele contém, como carboidratos, proteinas e gorduras. Cada um desses
nutrientes proporciona uma quantidade especifica de calorias por grama:
- Carboidratos: 1 grama de carboidrato fornece cerca de 4 quilocalorias (kcal).

- Proteinas: 1 grama de proteina também fornece cerca de 4 quilocalorias (kcal).

- Gorduras: 1 grama de gordura fornece cerca de 9 quilocalorias (kcal).
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Vale ressaltar que as vitaminas e minerais presentes nos alimentos né&o

fornecem calorias, mas sao essenciais para o0 metabolismo adequado do corpo.
Ao determinar a quantidade de calorias que precisamos

c H L. consumir diariamente, varios fatores devem ser considerados, incluindo
idade, sexo, nivel de atividade fisica e objetivo especifico, como
perda/ganho de peso ou manutencao do peso atual.

O equilibrio entre a quantidade de calorias consumidas e a
guantidade de calorias gastas através do metabolismo basal e
atividades fisicas é importante para manter um peso saudavel.
Consumir mais calorias do que o necessério pode levar ao ganho de peso, enquanto
consumir menos calorias pode levar a perda de peso.

No entanto, é importante ressaltar que a qualidade nutricional dos alimentos
também é fundamental. Nem todas as calorias séo iguais, e a escolha de alimentos
nutritivos e equilibrados € essencial para uma alimentacao saudavel.

O Gasto Energético Basal (GEB) “é a quantidade de energia necessaria para
manter as fun¢des envolvidas na manutencédo do metabolismo basal: funcdes neurais,
cardiovasculares, respiratorias, renais e demais reag¢des bioquimicas em repouso”
(Lustosa et al., 2013). O GEB varia de pessoa para pessoa e pode ser influenciada
por fatores como idade, sexo, peso, altura e niveis de atividade fisica.

O Gasto Energético Total - GET diario de uma pessoa é calculado somando-se
o Gasto Energético Basal — GEB a Termogénese Induzida pela Dieta - TID (energia
gasta com a digestdo e metabolismo dos nutrientes), mais o gasto energético com as
atividades fisicas (seja ela um exercicio fisico ou apenas atividades rotineiras), isto €,
GET = GEB + TID + atividade fisica.

Os meédicos americanos chamados Francis Gano
Benedict e James Arthur Harris desenvolveram uma
férmula, em 1919, para determinar a Taxa Metabdlica Basal
(TMB) de uma pessoa, que é a quantidade de calorias que

0 corpo precisa para manter suas funcdes metabdlicas em

repouso.

A formula de Harris-Benedict leva em consideracéo
fatores como idade, sexo, peso e altura para estimar essa taxa metabdlica basal. Até
hoje, a férmula de Harris-Benedict ainda é amplamente utilizada para calcular as

necessidades caldricas de uma pessoa e auxiliar em dietas e planos de exercicios.
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Vale ressaltar que existem duas variacdes da formula, uma para homens e
outra para mulheres:

Para homens: Taxa Metabdlica Basal (TMB) = 66,5 + (13,75 x peso em kg) +
(5 x altura em cm) - (6,75 x idade em anos).

Para mulheres: TMB = 655,1 + (9,56 x peso em kg) + (1,85 x altura em cm) -
(4,68 x idade em anos).

Apoés calcular a (TMB), € necessario multiplicar esse valor pelo fator de
atividade fisica da pessoa para obter o consumo de energia diario. Os fatores de
atividade fisica variam de sedentario (1,2) a muito ativo (1,9).

E importante ressaltar que essa férmula é uma estimativa e pode variar de
pessoa para pessoa. Para obter resultados mais precisos, € recomendado consultar
um profissional de saude ou nutricionista.

Como é de se esperar, constantemente o(a) nutricionista esta fazendo uso da
matematica formal (escolar) em suas atividades. Como exemplo da aplicacdo da
férmula de Harris-Benedict, vou calcular a minha Taxa Metabdlica Basal (TMB).

Dados:

Peso = 76 kg

Altura = 168 cm

Idade = 53 anos

Aplicando a férmula, tem-se:

TMB = 66,5 + (13,75 x peso em kg) + (5 x altura em cm) - (6,75 x idade em
anos)

TMB = 66,5 + (13,75 x 76) + (5 x 168) — (6,75 x 53)

TMB = 66,5 + 1045 + 840 — 357,75 c H L-

TMB = 1951,5 - 357,75

TMB = 1593,75 kcal (quantidade de calorias diarias

necessarias para manter o organismo em funcionamento).
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Com o intuito de problematizar o assunto sobre calorias, na pratica, no dia 04

de marco do corrente ano, resolvi almocgar no RU e realizar o célculo das
calorias contidas no cardapio, a saber: =

- Coxa e sobrecoxa ao molho com batata;
- Arroz branco;

- Feijao carioca;

- Salada: beterraba cozida com chia;
- Suco de cupuacu.

Coincidentemente, enquanto almogava, reencontrei dois alunos da

formacgéo inicial do curso de Licenciatura em Matematica, ambos
matriculados na disciplina de estagio, com 0s quais tive meu primeiro
contato quando nos reunimos em uma sala do Bloco/Pavilhdo Prof. Jersey Nazereno
de Brito Nunes, local onde funciona o curso de Licenciatura em Matemética, para
definirmos os jogos matematicos que iriamos apresentar no Minicurso intitulado “A
tendéncia de jogos matematicos em uma visao wittgensteiniana”, que ocorreu no
auditorio do Instituto Federal do Acre - IFAC, no dia 11 de outubro de 2023 e, sem
hesitar, os chamei para sentar a minha mesa.

O dialogo ficcional a seguir, aconteceu no refeitério do RU, num dia nublado,
entre os alunos que nomearei de Al e A2 e o0 pesquisador que sera denominado de
Jack.

Jack (Sorrindo, os cumprimenta) — Boa tarde! Tudo bem com vocés? Os alunos

educadamente, respondem: tudo bem!

A1l (Esbogando curiosidade, pergunta) — Ja concluiu o mestrado?

Jack (Balanca a cabeca negativamente e diz) — Ainda nao! Qualifiquei no 28 de julho
de 2023, mas ja estou na fase final da elaboragédo do produto educacional. Hoje vou
realizar uma atividade na qual consiste em medir a quantidade de calorias contida
nesse almoc¢o. Vocés poderiam sugerir uma atividade para eu desenvolver, o que

acham?

A2 (Balancando a cabeca positivamente, responde) — Claro, seria um imenso prazer!

Penso que uma atividade seria calcular o quanto de material que o RU gastou para
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preparar esse almogo destinado a 1600 pessoas. E claro que para isso, vocé deve
saber o quantitativo de material que foi utilizado (arroz, feijdo, batata, beterraba,

alface, etc.), bem como o preco de cada item utilizado no preparo.

Jack (Empolgado, pergunta) — E vocé Al, tem alguma sugestdo para me dar?

A1l (Pensativo, responde) — Sim, claro! Pegando o gancho do meu colega acredito que
uma outra atividade seria calcular o quanto o RU arrecadou, em reais, com esse
almoco. Para realizar esse calculo, sera necessario saber a quantidade de tickets
vendidos para cada usuario (alunos, servidores e visitantes) e seu valor
correspondente. De posse do valor gasto e do valor arrecado, pode-se calcular a
diferenca entre eles e constatar o quanto a Ufac gasta somente numa refeicéo, neste

caso especifico o almoco.

Jack (Animado com as sugestdes, agradece) — Muitissimo obrigado pelas sugestdes!

Vou desenvolver cada uma delas.

Resolucao das problematizagcdes

Para a realizacdo dessa atividade, utilizei uma balanca de cozinha digital, pois

precisava pesar todos os ingredientes do cardapio, separadamente.

Figura 41 — Balanga de cozinha digital.




Figura 42 — Peso, em gramas, do arroz. Figura 43 — Peso, em gramas, da beterraba.

Fonte: Pesquisador (2024). Fonte: Pesquisador (2024).

Peso dos ingredientes da receita:
v Arroz branco cozido: 126 g;

Feijao carioca cozido: 110 g;

Beterraba: 73 g;

Alface: 37 g;

Coxa e sobrecoxa ao molho com batata: 236 g;

AN N N N

1 copo de suco (180 ml) de cupuacu.
Para realizar esse célculo, se faz necesséario consultar o valor dos
macronutrientes presentes em cada alimento, constantes na Tabela Brasileira de

Composicéo de Alimentos — TACO.

» Em 1269 de arroz branco cozido, encontramos:

Carboidratos Proteinas Lipidios

100 g ..ovvveeeee. 28,1g 1009 ........... 259 10049 .......... 0,29
1269 ..ccoevenee X 1269 ..o X 1269 ........... X
100X =126 . 28,1 100X =126 .2,5 100X =126.0,2
100X = 3540,6 100X = 315 100X = 25,2

X =3540,6/100 X =315/100 X =25,2/100

X=3541¢g X=3,15¢g X=0,25¢g
//Q Sabendo que 1 g de carboidrato equivale a 4 kcal, 1 g de proteina equivale @Q

kcal e 1 g de lipidio equivale a 9 kcal, efetuando-se os calculos, tem-se:
35,41 . 4 = 141,64 kcal (carboidrato)

3,15. 4 = 12,6 kcal (proteina)

0,25 .9 = 2,25 kcal (lipidio)

49 \



Calorias totais: 141,64 kcal + 12,6 kcal + 2,25 kcal = 156,49 kcal

» Em 110 g de feijao carioca cozido, encontramos:
Carboidratos Proteinas Lipidios

100X = 110 . 15,23 100X = 110 . 4,77 100X = 110 . 0,68
100X = 1675,3 100X = 524,7 100X = 74,8

X = 1675,3/100 X = 524,7/100 X = 74,8/100

X = 16,75 g X =525 X =0,75g

Sabendo que 1 g de carboidrato equivale a 4 kcal, 1 g de proteina equivale a 4
kcal e 1 g de lipidio equivale a 9 kcal, efetuando-se os calculos, tem-se:
16,75 . 4 = 67 kcal (carboidrato)

5,25 . 4 = 21 kcal (proteina)
0,75 .9 = 6,75 kcal (lipidio)
Calorias totais: 67 kcal + 21 kcal + 6,75 kcal = 94,75 kcal

>» Em 37 g de alface crespa, encontramos:

Carboidratos Proteinas Lipidios

100X =37 . 1,7 100X =37.1,3 100X = 37.0,2 ?
100X = 62,9 100X = 48,1 100X = 7,4 )

X = 62,9/100 X = 48,1/100 X = 7,4/100
X =0,63¢ X =0,48 g X =0,07 g

Como 1 g de carboidrato equivale a 4 kcal, 1 g de proteina equivale a 4 kcal e
1 g de lipidio equivale a 9 kcal, efetuando-se os calculos, tem-se:
0,63 . 4 = 2,52 kcal (carboidrato) A\
0,48 . 4 = 1,92 kcal (proteina)
0,07 . 9 = 0,63 kcal (lipidio)
Calorias totais: 2,52 kcal + 1,92 kcal + 0,63 kcal = 5,07 kcal
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> Em 236 g de Coxa e sobrecoxa ao molho com batata, encontramos:

Carboidratos

100X = 236 . 8,8
100X = 2076,8
X = 2076,8/100
X =20,77 g

Proteinas

100X =236 . 9,05
100X = 2135,8

X =2135,8/100
X=21,36¢

Lipidios
10049 .......... 4929
236 Q...coonnene X

100X = 236 . 4,92
100X = 1161,12
X = 1161,12/100
X=11,619

Considerando que em 1 g de carboidrato equivale a 4 kcal, 1 g de proteina
equivale a 4 kcal e 1 g de lipidio equivale a 9 kcal, efetuando-se os calculos, tem-se:
20,77 4 = 83,08 kcal (carboidrato)

221,36 . 4 = 85,44 kcal (proteina)
11,61 .9 = 104,49 kcal (lipidio)
Calorias totais: 83,08 kcal + 85,44 kcal + 104,49 kcal = 273,01 kcal

>» Em 73 g de beterraba cozida, encontramos:

Carboidratos Proteinas Lipidios

100g ... 7,29 100g ... 139 1009 .......... 0,19

730 i X 739 e X 730 i X

100X =73.7,2 100X =73.1,3 100X =73.0,1

100X =525,6 100X = 94,9 100X =7,3 \E)
X =525,6/100 X =94,9/100 X =7,3/100 -\
X=526¢ X=0,95¢g X=0,07g

Mais uma vez, sabendo que 1 g de carboidrato equivale a 4 kcal, 1 g de proteina

equivale a 4 kcal e 1 g de lipidio equivale a 9 kcal, efetuando-se os calculos, tem-se:
5,26 . 4 = 21,04 kcal (carboidrato)

0,95 . 4 = 3,8 kcal (proteina) @
V. 4 N\ 0,07.9=86,3 keal (lipidio)

Calorias totais: 21,04 kcal + 3,8 kcal + 6,3 kcal = 31,14 kcal
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> Em 180 g de suco de cupuagu, encontramos:

Carboidratos Proteinas Lipidios

10049 ............ 9,06 g 1009 ........... 0,099 1009 .......... 0,039
18049 ......c...... X 1809 ....ccceeveee. X 180 4g.............. X
100X =180 . 9,06 100X =180 . 0,09 100X =180. 0,03
100X =1630,8 100X = 16,2 100X =5,4

X =1630,8/100 X =16,2/100 X =5,4/100
X=16,31¢g X=0,16g X=0,05¢

Sabendo que 1 g de carboidrato equivale a 4 kcal, 1 g de proteina equivale a 4
kcal e 1 g de lipidio equivale a 9 kcal, efetuando-se os célculos, tem-se:
16,31 . 4 = 65,24 kcal (carboidrato)

0,16 . 4 = 0,64 kcal (proteina)
0,05 .9 = 0,45 kcal (lipidio)
Calorias totais: 65,24 kcal + 0,64 kcal + 0,45 kcal = 66,33 kcal

Agora, somando as quilocalorias (kcal) encontradas em cada alimento, tem-
se:
156,49 kcal + 94,75 kcal + 31,14 kcal + 273,01 kcal + 5,07 kcal + 66,33 kcal = 626,79
kcal.

Assim, o0 meu almoco totalizou 560,46 kcal.

4.2 GASTO NO PREPARO DO ALMOCO ’
Atividade do aluno A2 )

E importante lembrar, que a proposta aqui sugerida veio de um aluno da\\*i

\

formacdo inicial (A2), que, portanto, possui conhecimento matematico académico bem N

desenvolvido. A ideia era trazer o olhar desse aluno quanto a sua visdo de matematica
frente a situacdo apresentada. Como a atividade consiste em calcular o quanto o RU
gastou para preparar esse almogo destinado a 1600 pessoas, tive que saber o
guantitativo de material utilizado na preparacéo de todo o cardapio, bem como o preg@g\
de cada item.

Na tabela a seguir, apresento o quantitativo gasto e o seu valor correspondente,
permitindo assim, chegar no gasto total com a preparacao/cardapio.
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QUADRO 01 — Tabela contendo o valor total gasto no preparo da receita

Fonte: Pesquisador (2024).

Total de material gasto na receita: R$ 7.027,72

Total de pessoas atendidas: 1242

Custo por pessoa: R$ 5,66

Coxa e sobrecoxa Quilo (kg) 352 320 9,95 3.184,00
Arroz Quilo tkg) 110 120 4,78 573,60
Feijdo carioguinha  [Quilo (kg} 48 43 7.78 37344
Oleo de soja Frasco (300 mi) 6 6 16,89 101,34
Colorau Pacote (500 g) 6 7 4,88 34,16
Vinagre de alcool Frasco (730 ml} 5 5 6,18 30,90
sal Quilo (kg 5 5 3,25 16,25
Folha de louro Pacote (6g) 10 10 238 23,80
Batata inglesa Quilo ikg) 43 49 4,00 196,00
Alho Quilo (kg} 54 54 23,09 124 /9
Cebola Quilo (kg) 21 21 3,76 78,96
Tomate Quilo (kg) 16 16 705 112,80
Cheiro verde Mago 104 104 1,80 187,20
Chiccria Naro 64 B4 1,15 73,60
Pimenta de cheiro  |Quilo (kg) 0,56 0 10,00 0,00
Salsa Maco 16 16 2,10 33,60
Beterraba Quilo (kg) 56 100 4,14 414,00
Chia Pacote (150g) 5 7 13,55 94,85
Polpa de cupuagu |Quilo tkg) 72 83 10,00 830,00
Agua mineral Galao (201) 10 13 4,35 56,55
Aclcar Quilo (kg) 21 24.9 3,75 93,38
Cyos Unidade 0 4 0,58 2,32
Alface americana Mago 0 112 2,01 225,12
Alface roxa Mago 0 38 2.6 93,80
Vinagre de maga Frasco (750 ml} 0 2 6,18 12,36
Azeite de oliva Frasco (300 ml} ] z 258,00

Vale a pena frisar que o valor de R$ 7.027,72, refere-se somente ao valor dos

materiais utilizados para fazer a preparagao, nao estao inclusos a mao-de-obra dos

profissionais do RU, assim como gasto com gas, luz, etc.
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4.3 QUANTO O RU ARRECADOU NO ALMOCO
Atividade do aluno Al
Quanto a proposta do aluno Al, a situacdo é analoga, haja vista que este
também possui dominio das regras, conceitos e técnicas matematicas, adquiridos
através de um estudo organizado e estruturado, que permite a compreensdo e a
aplicacéo dos principios matematicos em diferentes contextos. A atividade consiste

em calcular o quanto o RU arrecadou, em reais, no almoco servido no dia 04/03/2024.

Para isso, precisa-se saber a quantidade de tickets vendidos a cada

consumidor correspondente, bem como seu valor. De posse desses dados, vamos
aos calculos.
1116 alunos de graduac¢éo: 1116 . 1,00 = R$ 1116,00
21 alunos de pés-graduacao: 21 . 1,50 = R$ 31,50
3 visitantes: 3 . 15,00 = R$ 45,00
9 servidores: 9 . 15,00 = R$ 135,00
93 alunos de graduacao contemplados com isencéo (auxilios e/ou bolsas): 93 . 0,00
= R$ 0,00. o —
Total geral arrecadado:
R$ 1116,00 + R$ 31,50 + R$ 45,00 + R$ 135,00 = R$ 1.327,50
Com essas duas atividades, tem-se uma noc¢éo de quanto a Ufac gasta
somente numa refeicdo com o Restaurante.
Fazendo a diferenca entre o valor gasto e o valor arrecadado, encontramos:
7.027,72 — 1.327,50 = 5.700,22 (contrapartida da Ufac)

4.4 ELABORACAO DO CAFE DA MANHA
Como o(a) nutricionista tem conhecimento da matematica formal, este(a) faz
varios calculos tanto para a preparacao do café da manha, almoco e jantar.
Tudo comeca com a definicdo do cardapio proposto pelo(a) nutricionista. No
dia 04.12.2023, o café da manha foi assim definido:
v Leite integral
Café

logurte

v
v
v Pao francés com ovos mexidos
v

Melao



E claro que para o(a) nutricionista calcular o quantitativo de cada alimento

presente no cardapio, este tem que saber de antemao, a quantidade de pessoas que
serdo atendidas, que neste caso serdo 600 comensais.

Para calcular a quantidade de leite e café a ser utilizada, precisa-se saber
quanto cada pessoa ir4 tomar dessa mistura. Sabendo-se que a maioria optara pelo
café com leite servidos em quantidades iguais, destinou-se iogurte apenas para 150

pessoas. Considerando que as xicaras utilizadas pelo RU tém capacidade para 200
ml, qual a quantidade de leite, café e iogurte necessaria para atender as 600 pessoas?
Optou-se por calcular inicialmente a quantidade de iogurte. Para saber a
guantidade de ml de iogurte necessaria, basta multiplicar 150 por 200 ml. Entao: —
150 x 200 ml = 30.000 ml
Convertendo ml em litros, tem-se: Usando o esquema, tem-se:
1| ————— 1.000 ml
X ———— 30.000 ml
1.000X = 30.000
X =30.000/1.000
X =30 litros

Portanto, serdo necessarios 30 litros de iogurte.

iogurte. Para descobrir esse quantitativo, basta realizar a seguinte multlpllcagao.
450 x 200 ml = 90.000 ml.

Convertendo novamente ml em litros, tem-se: Usando o esquema, tem-se:

1| ———— 1.000 ml - - -

X ——— 90.000 ml n {\ n
1.000X = 90.000 %’
1 | d | el | |

X =90.000/1.000
. 90 900 9.000 90.000 g
X =90 litros e

Como a quantidade servida de café e leite séo iguais, conclui-se, portanto, que
serdo necessarios 45 litros de cada.
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4.5 PRESCRICAO DE DIETAS

Segundo Miguel (2015), a terapia busca

ao maximo as possibilidades de significar®”. Dessa forma, ao '
esparramar e horizontalizar os diferentes sentidos e significados

atribuidos as experiéncias e vivéncias dos individuos, a terapia
desconstrucionista busca abrir espaco para a pluralidade de vozes e
perspectivas, valorizando a diversidade e evitando a imposi¢cdo de uma e
Unica visdo ou verdade. =

Nessa perspectiva, e com um olhar mais abrangente das acfes de um
nutricionista, é facil perceber que uma pratica muito utilizada por esses profissionais
em seus consultorios, refere-se a prescricdo de dietas, seja para emagrecer ou para
ganhar massa muscular. Essas dietas estdo diretamente ligadas a quantidade de
calorias ingeridas por cada individuo, de acordo com suas necessidades nutricionais.

Para prescrever uma dieta eficaz, o nutricionista leva em consideracao diversos
fatores, como o estado de salde do paciente, sua idade, género, nivel de atividade
fisica, entre outros. Além disso, é importante considerar as preferéncias e restricoes
alimentares individuais de cada pessoa.

No caso de emagrecimento, o(a) nutricionista prescreve uma dieta
hipocalorica, ou seja, uma dieta com menor quantidade de calorias, de forma a levar
0 paciente a um déficit energético e, consequentemente, a perda de peso. A dieta
também deve ser equilibrada em termos de macronutrientes'?, fornecendo ao
paciente uma quantidade adequada de proteinas, carboidratos e lipidios (gorduras).

J& para ganhar massa muscular, o(a) nutricionista deve prescrever uma dieta
hipercaldrica, com maior quantidade de calorias, que permita ao individuo atingir um
balanco energético positivo. Além disso, é essencial que a dieta seja rica em
proteinas, a fim de auxiliar na reconstru¢cdo muscular apds os exercicios fisicos, bem
como contenha uma boa quantidade de carboidratos que possam fornecer energia

suficiente para os treinos.

9 (Miguel, 2015, p. 215).

10 Macronutrientes sdo nutrientes necessarios em grandes quantidades pelo corpo humano para
fornecer energia, promover o crescimento e desenvolvimento, e manter as funcdes vitais. Os trés
principais macronutrientes séo: proteina, carboidrato e lipidio (gordura).
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Problematizagdes acerca de uma dieta hipocaldrica:

1. Por que é importante avaliar o estado de saude, habitos alimentares e

necessidades individuais do paciente?

2. Em que consiste uma dieta hipocal6rica?

3. Qual o seu gasto energético total?

4. Qual a quantidade de calorias que uma pessoa/paciente deve consumir

diariamente?

5. Por que praticar atividade fisica regular € essencial para quem quer perder

peso?

6. Como deve ser a alimentacdo de uma pessoa que deseja perder peso?

7. Qual aimportancia do acompanhamento periédico do paciente?

Resolucao das problematizacdes

1. Avaliar o estado de saude do paciente ajuda a identificar possiveis
complicacbes meédicas ou contraindicacdes para determinados tipos de dietas
ou exercicios. Cada individuo € Unico e tem necessidades especificas quando
se trata de perda de peso.

Avaliar os habitos alimentares atuais do paciente permite identificar
pontos problematicos e definir estratégias de mudanca de comportamento
personalizadas, além de identificar possiveis deficiéncias nutricionais e ajustar a
ingestao de nutrientes para garantir que o paciente esteja recebendo todos os
nutrientes necessarios.

Compreender as necessidades individuais e preferéncias do paciente
ajuda a criar um plano de emagrecimento que seja sustentavel e eficaz a longo

prazo.
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2. Uma dieta hipocaldrica € um plano alimentar que tem como objetivo fornecer
uma quantidade reduzida de calorias em relacéo ao gasto energético diario. Ela
consiste em criar um déficit calorico, fazendo com que o corpo queime mais
calorias do que consome e, consequentemente, promova a perda de peso.

Geralmente, a quantidade de calorias consumidas em uma dieta
hipocaldrica varia de acordo com as necessidades individuais de cada pessoa,
mas é comum utilizar um valor em torno de 500 a 1000 calorias a menos por dia
em relagcdo ao consumo habitual.

Esse tipo de dieta geralmente € indicado para pessoas que precisam
emagrecer, seja para melhorar a salde ou por razfes estéticas. Além do controle
caldrico, uma dieta hipocaldrica também deve ser equilibrada em termos de
nutrientes, garantindo que o corpo receba todas as vitaminas, minerais e outros
nutrientes essenciais para seu funcionamento adequado.

E importante evitar alimentos processados e ultraprocessados, passando

a incluir alimentos ricos em fibras, proteinas magras, gorduras saudaveis, frutas,
legumes e alimentos integrais na dieta.
3. O Gasto Energético Total (GET) € a quantidade de energia que uma pessoa
gasta em um dia, levando em consideracdo o seu metabolismo basal, a
termogénese induzida pela alimentacao e a atividade fisica realizada. O GET é
medido em calorias e varia de acordo com diversos fatores, como idade, sexo,
tamanho corporal, composi¢éo corporal, nivel de atividade fisica e estado de
saude.

E importante calcular o GET para adequar a ingestdo caldrica diaria as

necessidades individuais e manter um equilibrio entre a energia consumida e a
energia gasta para evitar ganho ou perda de peso indesejada.
4. A quantidade de calorias que uma pessoa deve consumir diariamente
depende de varios fatores, como idade, sexo, nivel de atividade fisica e objetivo
individual. Em média, uma mulher adulta sedentéaria precisa consumir cerca de
2000 calorias por dia, enquanto um homem adulto sedentéario precisa consumir
cerca de 2500 calorias por dia.

No entanto, se a pessoa realizar exercicios regularmente, envolver-se em
trabalho fisico pesado ou tiver um objetivo especifico, como perda de peso,

esses numeros podem variar.
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5. A pratica regular de exercicios fisicos ajuda a aumentar o gasto
calorico do corpo, 0 que é fundamental para a perda de peso. Quanto mais
energia vocé gasta durante a atividade fisica, mais calorias vocé queima, o
que pode levar a redugéo do acumulo de gordura corporal.

Além disso, o exercicio fisico regular ajuda a acelerar o metabolismo,
permitindo que o corpo queime calorias mesmo em repouso. ISso ocorre porque
0 exercicio ajuda a construir e manter a massa muscular, que é mais ativa
metabolicamente do que a massa gorda. Quanto maior o metabolismo, mais
eficiente o corpo € em queimar calorias e, consequentemente, perder peso.

Outro aspecto positivo da pratica regular de atividade fisica € que esta
pode ajudar a regular o apetite e controlar os desejos por alimentos caléricos. O
exercicio libera endorfinas!!, que causam uma sensacdo de bem-estar e
reduzem a ansiedade e o estresse, fatores que podem levar ao consumo
excessivo de alimentos.

Vale ressatar que a atividade fisica regular melhora a saude
cardiovascular, fortalecendo o coracao e os vasos sanguineos. Ademais, ajuda
a reduzir a pressao arterial, o colesterol ruim (LDL) e aumenta o colesterol bom
(HDL). Com um coracéo e sistema circulatério saudaveis, o organismo se torna
mais eficiente na queima de calorias e na perda de peso. Esta pode ajudar,
também, na qualidade do sono. Um sono adequado € essencial para a regulacao
dos hormonios relacionados ao apetite, como a leptinal? e a grelinal3. Quando
esses horménios estdo desequilibrados, pode haver aumento da fome e

consequente ganho de peso.

11 As endorfinas sdo substancias quimicas produzidas pelo cérebro que atuam como
analgésicos naturais e promovem sensacdes de bem-estar e prazer.

12 A leptina € um horménio produzido pelas células adiposas (células de gordura) e tem
um papel fundamental na regulacdo do peso corporal e do metabolismo energético. E
considerada um dos principais hormdnios que controlam o apetite e a saciedade. A
leptina atua enviando sinais para o cérebro, especificamente para o hipotalamo,
informando sobre a quantidade de gordura armazenada no corpo.

13 A grelina € um hormdnio peptidico produzido principalmente no estdbmago é
conhecido como "horménio da fome". Ela desempenha um papel importante na
regulacao do apetite e no controle do metabolismo energético. A grelina é liberada
guando o estbmago esta vazio e estimula o apetite, levando a sensacao de fome.
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6. Uma pessoa que deseja perder peso deve consumir frutas, legumes, cereais
integrais, proteinas magras e gorduras saudaveis em cada refeicéo, pois séo ricos
em fibras, vitaminas e minerais essenciais para uma alimentacdo saudavel e
auxiliam na perda de peso por serem pouco caldricos. Os cereais integrais, como
arroz integral, aveia e pao integral, também s&o fontes de fibras e possuem menor
indice glicémico, o que ajuda a controlar os picos de insulinal* e a manter a
sensacao de saciedade por mais tempo.

No entanto, é de extrema importancia controlar as por¢des dos alimentos,
pois mesmo alimentos saudaveis podem causar ganho de peso se consumidos
em excesso. Deve-se fazer refeicdes regulares e evitar pular refeicdes, pois isso
pode levar a excessos mais tarde.

As proteinas magras, como peixe, frango, peru e ovos, sao importantes na
dieta de quem deseja perder peso, pois ajudam a aumentar a massa muscular e
consequentemente aceleram o metabolismo. As gorduras saudaveis, encontradas
em alimentos como abacate, azeite de oliva, castanhas e sementes, séo fontes
de acidos graxos 6mega-3 e 6mega-6, que sdo benéficos para o coragdo e
auxiliam na sensacéo de saciedade.

Outrossim, alimentos como doces, refrigerantes, alimentos fritos e fast food

devem ser evitados ou consumidos com moderacdo. Também é crucial limitar ou
evitar a ingestdo de bebida alcodlica, pois o alcodl é rico em calorias e pode
dificultar a perda de peso.
7. O acompanhamento periédico permite que o profissional de saude avalie a
evolugéo do paciente ao longo do tempo, verifique se o plano de emagrecimento
esta sendo eficaz e faca ajustes se necessario. Isso permite uma abordagem mais
personalizada e direcionada as necessidades especificas do paciente.

O emagrecimento pode ser um processo desafiador e, por vezes,
desanimador. O acompanhamento periddico fornece suporte continuo e
motivacional ao paciente, ajudando-o a manter-se motivado, fornecendo dicas e
estratégias para lidar com as dificuldades e celebrando suas conquistas ao longo

do caminho.

14 A insulina € um hormdnio produzido pelo pancreas, mais especificamente pelas células beta
das ilhotas de Langerhans. Sua principal funcdo é regular os niveis de glicose no sangue.
Quando os niveis de glicose estao elevados, a insulina é liberada pelo pancreas para permitir
gue as células do corpo absorvam a glicose e a utilizem como fonte de energia.
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O acompanhamento regular permite que os profissionais de saude
monitorem a saude geral do paciente, realizem exames de rotina e
examinem quaisquer problemas de saude relacionados ao emagrecimento,
como deficiéncias nutricionais, distlrbios alimentares ou problemas
metabolicos. Isso € importante para garantir que o emagrecimento seja feito
de forma saudavel e segura.

As recaidas sdo comuns durante o processo de emagrecimento, e o
acompanhamento periédico é fundamental para identificar os sinais de alerta

e fornecer estratégias para evitar ou lidar com uma recaida.

5 CONSIDERACOES SOBRE O PRODUTO

A Coletanea de préticas culturais matematicas mobilizadas pelos profissionais
que compdem o Restaurante Universitario da UFAC — Campus Rio Branco, originou-
se da Dissertacao intitulada “Modos de ver e significar praticas culturais matematicas
utilizadas por profissionais no ambito de um Restaurante Universitario”. Partindo da
visdo de matematica concebida por Wittgenstein em Investigacdes Filosdéficas, de que
esta é significada nos usos em atividades pelas diferentes formas de vida, descrevo a
seguir a visdo desses profissionais.

A auxiliar de cozinha ao realizar tarefas como cortar verduras, lavar loucas,
fazer sucos, amassar alho, faz sem se preocupar com existéncia da matematica
formal, a matematica académica, pois tudo ja vem pré-determinado pelo(a)
nutricionista. Quanto as(os) cozinheiras(os) e técnicas de nutricdo, estas(es) precisam
ter alguma noc¢éo de proporcionalidade, unidade de medida de capacidade e unidade
de medida de massa, pois as vezes precisam acrescentar a determinada preparacao,
uma quantidade a mais de sal, oleo, alho, agua etc., mas geralmente, essas
quantidades ja vém tudo calculado pelo(a) nutricionista do RU.

Quando nos referimos a(0) nutricionista, este conhece a matematica académica
e faz uso dela o tempo inteiro, pois precisa fazer calculo de toda a preparacdo que
compde o cardapio, de acordo com o quantitativo de pessoas que serao servidas. Por

comodidade, o(a) nutricionista dispde de uma planilha feita no Excel que ajusta as per
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capitas dos alimentos para cada cardapio, de acordo com o0 quantitativo de
comensais?®.

Vale ressaltar que cada grupo cultural ou forma de vida, possui sua maneira
peculiar de matematizacao, isto €, o seu saber/fazer matematico opera sob diferentes
jogos de linguagem.

Nesse sentido as matematicas produzidas pelas diferentes formas de vida que
compdem o RU, se constituem como conjuntos de jogos de linguagem que possuem
semelhancas entre si. Dessa forma, embasados na filosofia wittgensteiniana,
podemos pensar que, do ponto de vista epistemoldgico, ndo haveria uma Unica
matematica, mas diferentes matematicas significadas nas praticas matematicas em

usos por esses profissionais, a qual podemos chamar de etnomatematica.

Figura 44 — Restaurante universirario da Universidade Federal do Acre (Ufac).
— 0 4 A P A = )
4 A A \ T “““1 './,- ’,_ /

|

RESTAURANTE UNIVERSITARIO

of

Fonte: Pesquisador (2023).

Esperamos que usufruam desse
produto ressignificando-o em espagos
formativos diversos, lembrando que as

matematicas em usos séo jogos de
linguagem seguidos por regras nas
diferentes formas de vida.
Até breve!

15 Cada um dos que comem habitualmente a mesma mesa.
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