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Trabalhos, que passardo a integrar banco de inovagoes
educacionais, estdao sob coordenacdio do Nepp

Rede Innovemos seleciona
cinco projetos brasileiros
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C inco projetos brasileiros acabam de

ser escolhidos para integrar o banco
de inovag¢des educacionais da Rede
Innovemos, iniciativa da Organizacao das
Nagoes Unidas para a Educacao, a Ciéncia
e a Cultura (Unesco). As experiéncias sele-
cionadas, conduzidas por organizagdes
nao-governamentais na area do ensino fun-
damental, serdo divulgadas no portal que o
programa mantém na internet e terdo a suas
metodologias e resultados difundidos entre
os demais membros da rede
W —outros 14 paises da Améri-
ca Latina e Caribe. A expecta-
l!J‘ESII"ﬂlI(IS tiva é que, ao ganharem mai-
vao ser or visibilidade, essas acdes
difundidos (ver quadro) tenham ampli-
adas as possibilidades de ex-
pansao e até mesmo de obtengado de financi-
amento. A coordenagdo dos trabalhos da
Rede Innovemos no Brasil esta sob a respon-
sabilidade do Ntcleo de Estudos de Politi-
cas Publicas (Nepp) da Unicamp.

Financiado pelo governo espanhol, a Rede
Innovemos tem por objetivos “produzir, tro-
car e difundir conhecimentos e informagdes
relevantes sobre os processos de mudangas e
de inovagdes em educacao”. De acordo com
Juliana Pinto de Moura Cajueiro, pesquisadora
do Nepp, cerca de 30 experiéncias brasileiras
foram inscritas no programa, atendendo ao
tema “Diversidade e Eqiiidade”. Destas, 12 fo-
ram pré-selecionadas por um Conselho de
Avaliagao e Sistematizagao, formado por es-
pecialistas em educagdo e representantes de
entidades da sociedade civil. Posteriormen-
te, o mesmo colegiado elegeu os cinco projetos
mais representativos. Sao eles: Programa Es-
cola que Vale (PA), Projeto Radio pela Educa-
¢ao e Cidadania (PA), Alfabetizacgao Solidaria
— Formagao de Alfabetizadores Leigos (BA),
Programa Escola que Vale (PA) e Projeto Estu-
dar pra Valer (SP).

As agdes executadas pelas ONGs envol-
vem desde a formagao continuada de pro-
fessores até a constituicdo de uma comuni-
dade de leitores, passando pela qualificacao
de alfabetizadores leigos e pelo desenvolvi-
mento de atividades que associam a educa-
¢ao aos valores de cidadania e satide. Segun-
do Juliana Cajueiro, além do registrono Por-
tal Innovemos, esses projetos receberao um
certificado da Unesco, atestando nao apenas
o carater inovador das experiéncias, mas
também a sua eficacia.

Aofalar ao Jornal da Unicamp em abril pas-
sado, a coordenadora da Rede Innovemos no
Brasil, Gilda Figueiredo Portugal Gouvéa,
docente do Nepp, explicou que o projeto é de-
senvolvido em duas frentes: a manutencao do
portal na internet e a construgao de uma
metodologia para o registro das inovagoes
educacionais. O primeiro, explicou, promove
aidentificagdo das inovagdes a partir de expe-
riéncias da “ponta”. Em outras palavras, mes-
mo que resultem de uma politica governamen-
tal ou da agdo de uma empresa privada, as ini-
ciativas serao consignadas a partir dos seus
principais protagonistas: professores, direto-
res e lideres comunitdrios. Sao eles que estao
merecendo os créditos por parte da Unesco.

Para selecionar os projetos brasileiros, a
Rede Innovemos encaminhou um documen-
to a varias institui¢cdes da sociedade civil,
solicitando que ajudassem a indicar experi-
éncias que, a seu juizo, mereceriam ser inclu-
idas no banco de inovag¢des educacionais da
Unesco. Uma das exigéncias era que os pro-
jetos tivessem pelo menos trés anos de apli-
cacdo. A Rede ndo queria identificar apenas
boas idéias. O intuito era encontrar progra-
mas originais que ja tivessem sido testados
e que estivessem dando bons resultados.

Paralelamente a escolha das inovagdes
educacionais, os especialistas brasileiros
também promoveram um estudo de caso, a
partir de uma experiéncia tocada em Cam-
pinas. Aidéia era testar ametodologia douso
da ficha de inscrigdo. “Nas proximas sema-
nas, havera um seminario reunindo toda a
Rede Innovemos. Na oportunidade, vamos
analisar os critérios do instrumento”, des-
tacou Juliana Cajueiro. Ainda segundo ela,
outro passo sera a criacdo de um site brasi-
leiro, que trara tanto os projetos escolhidos
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Juliana Cajueiro, pesquisadora do Nepp: disponibilizando o maior nimero de informacdes sobre as experiéncias

OS ESCOLHIDOS

Projeto: Programa Escola que Vale

0 que é ainovagdo: Desenvolvimento de a¢des integradas e simultaneas de formac&o de educadores
em Servigo e incentivo a leitura, voltadas para a criagdo de uma comunidade de leitores e 0 desenvolvi-
mento de pratica de leitura de obras literarias.

InstituicGes que desenvolvem ainovagdo: Escola Municipal de Ensino Fundamental Professora Maria
Belarmina Alves da Silva, Creche Municipal Antonia Pimenta de Moura, ambas sob coordenacéo do Centro
de Educag&o e Documentagdo para a Acdo Comunitaria (Cedac).

InstituicOes colaboradoras: Companhia Vale do Rio Doce, Prefeitura de Curiondpolis, Diagonal Urbana,
Fundac&o da Faculdade de Medicina da USP.

Institui¢des colaboradoras no financiamento: Companhia Vale do Rio Doce e BNDES.
Projeto: Projeto Radio pela Educagéo e Cidadania.

O que é ainovagdo: Ouvir o radio na sala de aula, utilizando temas locais e regionais.

Instituicdes que desenvolvem a inovagdo: Radio Rural de Santarém e Radio Universidade FM.
InstituicBes colaboradoras: Secretarias municipais de educagdo e ONGs

Instituicdo colaboradora no financiamento: Unicef

Projeto: Alfabetizacao Solidaria -
Formacao de Alfabetizadores Leigos

0 que é ainovacdo: Formagcao de alfabetizadores leigos.

Institui¢Bes que desenvolvem a inovagdo: Alfabetizacdo Solidaria em parceria com 219 instituicbes
de Ensino Superior brasileiras e 159 empresas privadas.

Institui¢Oes colaboradoras: Instituicdes de Ensino Superior.

Instituicbes colaboradoras no financiamento: Empresas parceiras, governos municipais, estadu-
ais e federal (MEC).

Projeto: Programa Escola que Vale.

0 que é ainovagdo: Trabalhar a salde e a ética como temas transversais, de modo a ajudar na forma-
¢do de alunos mais conscientes e comprometidos com o seu papel de cidadéos na sociedade em que vivem.

InstituicGes que desenvolvem a inovagdo: Escola Municipal Bom Pastor e PEQV.
Instituigdes colaboradoras: Cedac, Fundagéo Vale do Rio Doce, Prefeitura de Ipixuna (PA).

Instituigdes colaboradoras no financiamento: Fundag&o Vale do Rio Doce, Para Pigmentos e Prefeitura
de Ipixuna.

Projeto: Projeto Estudar pra Valer

0 que é ainovacao: Proposta de formagdo continuada para professores das quatro primeiras séries do
Ensino Fundamental para a promocéo efetiva da aprendizagem da leitura e da escrita por todos os alu-
nos.

InstituicBes que desenvolvem a inovag&o: Centro de Estudos e Pesquisas em Educagéo, Cultura
e Acdo Comunitéria (Cenpec) e Fundagéo Volkswagen.

Institui¢Bes colaboradoras: Secretaria Municipal de Educacéo e Cultura (SMEC) de S&o Carlos (SP)
Instituicdes colaboradoras no financiamento: Cenpec e SMEC.

Fonte: Rede Innovemos
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pela Unesco quanto os demais que partici-
param do processo de selecao. “Nossa obje-
tivo é disponibilizar o maior nimero de in-
formacdes sobre essas experiéncias, de mo-

do a facilitar a sua difusao pelo pais”, assi-
nala. Outras informagdes sobre o projeto da
Unesco podem ser obtidas no Portal Inno-
vemos (htpp://innovemos.unesco.cl).

CIENCIA ¢
COTIDIANO
Ciéncia Culinaria

MARCELO KNOBEL

“Cheiro de casa, sabor com aconchego. Assim é o pdo
caseirorecém-saidodoforno”. Liestafrase emumapagina
dereceitasnalntemete, defato, jame deuaguanaboca...
Quemfoi que teve a brilhante idéia de misturar ingredi-
entes tdo simples, para obter nofinal algo tdo especial?
Essapergunta surge ndo s comopao, mas tambémcom
outras iguarias que degustamos diariamente.

Eincrivel notar que somos as Uinicas criaturas naface
daterra que comemos alimentos processados e cozi-
dos (ando ser, é claro, 0s animais domésticos!). Essa
habilidade de condimentar, preparar e modificar os ali-
mentos brutos estaintimamente relacionada com o de-
senvolvimento do ser humano. Além de importantes mu-
dangasfisicas e fisiolégicas, como o movimento bipede
e 0 crescimento de nosso cérebro, 0s nossos ances-
trais tambéminiciaram os primeiros passos dessa cién-
ciaempirica que é cozinhar alimentos. Os alimentos co-
zidos sao mais faceis de digerir, mais seguros de arma-
zenar, e provavelmente foi 0 meio mais eficaz de intro-
duzir proteinas complexas na dieta alimentar dos se-
res humanos. Estima-se que, ao introduzir a pratica do
churrasco, os cagadores primitivos conseguiram pelo
menos dobrar o consumo de calorias ingeridas. Ao co-
zinhar algumas raizes, alguns ingredientes toxicos ou
de gosto ruim tornam-se comestiveis, e até agradaveis.
Todos esses fatores provavelmente auxiliaram no de-
senvolvimento intelectual da espécie, que finalmente
emergiu ha cerca de 100 mil anos.

Assimcomonos evoluimos, aculindriatambém evoluiu.
MilhGes e milhdes de tentativas e erros gradualmente leva-
ramaoaprimoramento dereceitas que se consolidaramem
diferentesregides doplaneta. Foi apenas umaquestdode
tempoaté que os “chefes de cozinha” pré-histdricos notas-
semquealgumasmaneirasespeciaisde prepararosalimen-
tosmodificavam e melhoravam o sabor. As carnes grelha-
das, porexemplo, seimpuseram comoumadas maneiras
mais saborosas de preparo. Por qué? Por um lado, a su-
perficie dacame endurece porque 0 SUCO Se evaporaaas
proteinas coagulam; poroutrolado, os constituintesdacame
reagem quimicamente para formar moléculas aromaticas
e coloridas, formando uma crosta crocante e saborosa. J&
nointerior dacarne, as moléculas de colagenoque tornam
acamerigidase degradam, e acarne amolece (isso ocor-
reemtornode 70a80°C). Aenergiatérmicanesse casoé
suficiente paraquebrarasligagdesmaisfracasentreosatomos
decertasmoléculas, desnaturando as proteinas. As prote-
inasdesnaturadas assemelham-se alongosfios que se de-
senrolamecomecamaseagitaremtodasasdiregdes. Nesse
pontoacarne endurece um pouco (mas ndo muito), poisas
proteinas podementrar em contato comoutras proteinas da
vizinhanga, ligando-se a elas, ou melhor, coagulando. En-
tretanto, seocozimentoé prolongado, asmoléculasde agua
que permaneceram ligadas as proteinas sdo expelidas, e
acameficadurademais. Ouseja, ocozinheirodeve encontrar
umpontodtimo que degrade o colageno, masque evite que
asproteinas, tendocoaguladoaoredorde 70-80°C, sequem
eendurecam. Defato, hé diversos modos de realizaressa
facanha; ao cozinharacarne rapidamente, evita-se adifu-
séodo suco para o exterior, e a carne fica suculenta. Exis-
temmilharesde outros segredos que osbonschurrasqueiros
defimde semananéocompartihamcomninguém, masque
provavelmente témumaexplicagao cientifica.

Certamente ha muitos mitos e lendas na pratica cu-
linaria, mas sem dlvidas ha também verdades irre-
futaveis. Em muitas receitas a ordem em que osingre-
dientes sdoinseridos é de importanciavital. Emoutras,
basta bater com um pouco mais de forca, ou por um
tempo infimamente maior do que o indicado, que ore-
sultado é simplesmente desastroso. Ao trabalhar no
fogdo ou no forno qualquer cozinheiro sabe o cuida-
doque deveteraolidar comatemperatura e suasva-
riacdes, que podem arruinar uma receita complicadis-
sima. De uma maneira similar a ciéncia, esses conhe-
cimentos sao transmitidos e repassados, através da pu-
blicacdo de receitas, de dicas familiares, de programas
detelevisdo. Cadareceita é reciclada, adaptada, apri-
morada e, naturalmente, evolui.

Além do enriquecimento das receitas, os métodos de
processar e cozinhar alimentos, e posteriormente 0s
préprios alimentos, também sofreram umaevolugdo com
o0 tempo. Hoje em dia a ciéncia culinaria conta com o
auxilio de poderosos métodos de analise, que detec-
tam, por exemplo, a presenca de compostos aroma-
ticos em concentragdes homeopaticas, mas com papel
preponderante. Mas esse conhecimento ndo neces-
sariamente se traduz em melhores métodos de preparo.
Assim como ocorre na ciéncia, na culinéria também
dependemos de insights de grandes mestres, que
conseguem, como ninguém, combinar harmoniosa-
mente ingredientes, realizar combinaces inusitadas
e criar paladares e aromas inigualaveis. Nesses mo-
mentos a ciéncia culinéria sofre revoluges e transfor-
magdes, e se confunde incontestavelmente comaarte.
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