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RESUMO

A Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) visa promover escolhas alimentares
conscientes e saudaveis, sendo um eixo fundamental do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar. Na atualidade, onde a internet possibilita o facil acesso a
diversos tipos de informagdes e materiais, manter a atengédo dos jovens se tornou um
desafio dentro do ambiente escolar. Este trabalho teve como objetivo relatar a
aplicacdo de intervencdo em EAN através de mostra gastrondmica regional com
alunos de escolas estaduais. Trata-se de um estudo descritivo-exploratério que
envolveu o planejamento e execugédo de mostras gastronémicas regionais em escolas
da rede estadual de ensino, em Mossord-RN, com alunos representando a culinaria
nordestina, no ano letivo de 2024. A atividade incluiu pesquisa histérica, cultural,
informacdes nutricionais, preparo de receitas regionais e apresentacdes avaliadas por
critérios gastronémicos e educacionais, promovendo aprendizado interdisciplinar e
valorizagdo da cultura alimentar. A agdo envolveu 90 alunos na apresentacédo de
pratos tipicos nordestinos, explorando aspectos culturais, nutricionais e historicos. Os
alunos realizaram pesquisas e elaboraram banners informativos, além de preparar
pratos para degustagdo. As preparagdes valorizaram ingredientes regionais e
tradicoes, integrando educacgao alimentar e histérica. Apesar de desafios financeiros,
o projeto alcangou seu objetivo de conscientizagéo cultural e nutricional. A avaliagéo
considerou criatividade, conhecimento técnico e sensorialidade das preparagdes. As
mostras gastronémicas regionais incentivaram os estudantes a explorarem a historia,
preparo e cultura alimentar de forma pratica e integrada, fortalecendo habilidades em
projetos em equipe e interdisciplinaridade. Contudo, destaca-se a necessidade de
maiores incentivos em metodologias ativas para dinamizar a educacao alimentar nas
escolas.

Palavras-chave: Educacgao Alimentar e Nutricional, Metodologias ativas, Praticas
gastronémica.
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1) INTRODUGAO

A Educacéao Alimentar e Nutricional (EAN) é uma estratégia que visa promover
a pratica autbnoma e consciente de escolhas alimentares saudaveis, contribuindo
para a melhoria da saude e qualidade de vida da populagao (Ministério da Saude,
2012). Reconhecida como um processo essencial para o enfrentamento da ma
nutricdo em todas as suas formas — desnutricdo, obesidade e deficiéncias de
micronutrientes —, a EAN ocupa um papel central em politicas publicas voltadas a
promogao da saude e seguranga alimentar (FAO, 2021).

O Marco de Referéncia de Educacao Alimentar e Nutricional para as Politicas
Publicas no Brasil orienta que a EAN deve fazer uso de abordagens e recursos
educacionais ativos que favorecam o didlogo junto a individuos e grupos
populacionais. Neste sentido, a abordagem da EAN precisa se estender para além da
simples transmissao de conhecimentos, incluindo situacdes que promovam a reflexao
sobre o cotidiano dos individuos com vistas a busca de solu¢des (BRASIL, 2012).

Apos a promulgacao da Lei n°® 11.947, em 2009, a EAN passou a ser um eixo
prioritario do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), onde prevé “a
inclusdo da educagao alimentar e nutricional no processo de ensino e aprendizagem,
que perpassa pelo curriculo escolar, abordando o tema alimentacdo e nutricdo e o
desenvolvimento de praticas saudaveis de vida, na perspectiva da seguranca
alimentar e nutricional” (SILVA et al.,2018; BRASIL, 2012).

Na atualidade, onde a internet possibilita o facil acesso a diversos tipos de
informagdes e materiais, manter a atencdo dos jovens se tornou um desafio no
ambiente escolar, e os professores necessitam, em muitos momentos, renunciar as
tradicionais aulas expositivas, fazendo algo diferente para motiva-los. A falta de
motivacédo do jovem nao pode ser confundida com falta de interesse em aprender o
conteudo e para esse problema deve-se encontrar solugdes acessiveis (OLIVEIRA et
al., 2020).

A escola deve atender as necessidades educacionais dos alunos, pensando
neles como participantes do seu préprio processo de ensino e aprendizagem, de
acordo com seus interesses e motivagdes proprias. Dentro desse contexto, a EAN
associada a metodologia ativa permite o acesso a informacgao pelo individuo de forma
mais calorosa, pois proporciona liberdade de escolha com seguranca e eficacia
construida na pratica (SANTOS et al., 2021).

Tendo em vistas estes aspectos, e em consonancia com as recomendacdes do
Marco de Referéncia de EAN para Politicas Publicas, este trabalho teve como objetivo
relatar a aplicacao de intervengcdao em EAN através de mostra gastronémica regional
para alunos de escolas estaduais do RN.

2) FUNDAMENTAGCAO TEORICA
2.1) Educacgao Alimentar e Nutricional no PNAE

No Brasil, a historia da Educagao Alimentar e Nutricional, ao longo dos anos,
demonstra diferentes tipos de abordagens referente a tematica. Até a década de 1990
a EAN decorreu de resultados questionaveis, com métodos limitantes e com seu papel
e validade desqualificados. Entretanto, neste mesmo periodo, com base nas
confirmadas a relagdes entre os habitos alimentares e o aumento das doencas
cronicas em todo o mundo e, inspirada por Paulo Freire, a EAN comecou a ser
reconhecida como uma importante medida para constituicdo e protecdo de habitos



saudaveis e passou por discussdes a fim de reconhecer que além dos aspectos
cientificos-biolégicos, existem outras dimensdes que afetam o comportamento
alimentar (BRASIL, 2012).

Ao final dos anos 1990, a promog¢ao de habitos alimentares saudaveis passou
a se fazer presente nos documentos oficiais brasileiros, como por exemplo, na Politica
Nacional de Alimentagao e Nutricdo (PNAN) proposta em 1999.

A partir dos anos 2000, diversas acdes de EAN foram propostas nas iniciativas
publicas, fato esse que fortaleceu o tema. Dentre elas, na Lei n® 11.947/2009, que
dentre outras medidas que colaboram com a EAN, no art.2°, inciso Il prevé “a incluséo
da educagao alimentar e nutricional no processo de ensino e aprendizagem, que
transcorre pelo curriculo escolar, abordando o tema alimentagdo e nutricdo e o
desenvolvimento de praticas saudaveis de vida, na perspectiva da seguranca
alimentar e nutricional” (BRASIL, 2009).

Contudo, o objetivo de promover reflexdo e dire¢ao da pratica, no conjunto de
iniciativas de EAN que tenham origem, sobretudo, na ag&o publica, e que considere
os diversos setores ligados ao processo de producéo, distribuicdo, abastecimento e
consumo de alimentos, foi criado o Marco de Referéncia de Educacao Alimentar e
Nutricional para as Politicas Publicas (BRASIL, 2012), associado ao PNAE que visa
contribuir para a formacéo de habitos alimentares saudaveis dos alunos, e assim, o
crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento
escola por meio de ag¢des de educagao alimentar e nutricional (BRASIL, 2009).

2.2) Importancia da EAN na escola

No ambiente escolar, a EAN possui fator relevante na constituicado dos habitos
alimentares dos alunados, e forma a construir condutas alimentares saudaveis a partir
de abordagens continuas e permanentes. Compete ressalvar, também, que ela atua
diretamente no combate e prevencgao a obesidade infantil (SANTOS et al., 2021).

Borsoi, Teo e Mussio (2016), por meio de uma revisao integrativa de literatura,
propuseram-se a identificar as propriedades da producgao cientifica sobre a EAN no
ambiente escolar, no periodo de 2002 a 2013. Os autores narraram que a partir de
2009, o tema apresentou maior evidéncia e que as acdes realizadas se caracterizaram
como estratégias pouco participativas e criticas, fundamentadas na transmissao de
informacgdes, trazendo a tona a necessidade de abordagens que permitam tratar os
problemas alimentares de forma mais ampla na escola, por mediacdo de metodologias
que superem a mera transmissao de informacao.

Segundo Silva et al. (2018), com nutricionistas atuantes no PNAE do municipio
de Goias mostrou que, os nutricionistas apesar de estarem envolvidos em todas as
fases da EAN, utilizam estratégias predominantemente pontuadas em métodos
tradicionais de ensino-aprendizagem, tais como palestras, que nem sempre sao
eficientes na edificagdo do conhecimento. Isto pode denotar a recorréncia de uma
postura prescritiva e verticalizada destes profissionais, nem sempre intencional, mas
que podem levar a uma justaposicao do saber cientifico em relagdo aos saberes
populares dos grupos com 0s quais se envolve.

Pinheiro e Sica (2021), em sua pesquisa com criangas de até 15 anos de idade,
matriculadas no ensino fundamental do municipio de Vale do Rio do Sino — Rio Grande
do Sul, apds a realizagao das ag¢des de EAN, constatou que o resultado foi satisfatério,
ja que os escolares se mostraram proativos, participando das atividades, interagindo
e esclarecendo duvidas.



A Nota Técnica, publicada em Brasil (2022), que dispde sobre atores sociais e
possibilidades de atuacdo no PNAE, sugere que os estudantes precisam ser incluidos
como atores sociais da EAN, participando ativamente do processo, sendo percebidos
como protagonistas das agdes, exercendo um papel relevante no processo. Ramos et
al. (2013), analisou a importancia de intervencgdes estruturadas em EAN dentro das
escolas, argumentando que estas praticas devem ir além da transmissao de
conhecimento, promovendo uma abordagem critica e participativa que possibilite aos
alunos refletirem sobre escolhas alimentares.

2.3) Metodologias ativas e praticas gastronémicas

As metodologias ativas sdo estratégias de ensinos que tem como
caracteristicas principais: 0 aluno como centro do processo, a promog¢ao da autonomia
do aluno, a posicao do professor como mediador, ativador e facilitador dos processos
de ensino e de aprendizagem e o estimulo a problematizagdo da realidade, a
constante reflexao e ao trabalho em equipe (DIESEL, 2016).

Como o numero de pessoas com excesso de peso, 0 processo de ensino e
aprendizagem também vem lidando com mudangas. O padrao tradicional de ensino
vem sendo trocado por metodologias que colocam o aluno como protagonista na
edificacdo de seu conhecimento (MORAN, 2015). A escola é considerada um
ambiente privilegiado para a implementar agdes educativas, visto que permite a
interacdo entre alunos, professores e a comunidade, beneficiando a troca de
conhecimentos e experiéncias (SILVA e FARIAS, 2020).

As metodologias ativas tém a potencialidade de despertar a curiosidade, a
medida que os alunos se implantam na teorizacéo e trazem elementos novos, ainda
nao acatados nas aulas ou na propria perspectiva do professor. Quando consideradas
e analisadas as contribuicbes dos alunos, apreciando-as, sao estimulados os
sentimentos de engajamento, percepg¢ao de capacidade e de pertencimento, além da
persisténcia nos estudos, entre outras (BERBEL, 2011, p.28).

Destacar-se que, o intenso processo de globalizagdo, da facilidade de trocas
de informacdes, em que meios de comunicagao propiciam, conferindo um corpo de
valores, o consumo dirigido e uma conduta social cada vez mais homogeneizado,
cabe as sociedades o papel de preservar sua identidade cultural, essenciais e tao
indispensaveis para a construgao de referéncias e sentidos. Nesse contexto, com o
estudo de praticas alimentares € permitido proporcionar o conhecimento dos
participantes acerca do valor nutricional, da qualidade microbiolégica dos alimentos e
relembrar aspectos culturais alimentares esquecidos (FIGUEIREDO, 2014).

O emprego de metodologias ativas, como praticas gastronémicas, pode
aumentar o engajamento dos alunos e promover a aprendizagem ao que se trata de
nutricdo e saude. Todos os fatores que influenciam o comportamento alimentar, além
da parte quimica dos alimentos, devem ser trabalhados através de praticas
gastrondmicas, como a escolha de alimentos e aspectos referentes ao seu modo de
preparo, quantidade, qualidade, de que maneira, em quais momentos, localidade e
com quem se come (FIGUEIREDO, 2014).

A participacdo em atividades praticas, como a preparagédo de pratos tipicos,
pode instigar o conhecimento sobre a seriedade de uma alimentagao balanceada e a
valorizagao dos produtos locais (OLIVEIRA et al., 2020).

De acordo com Silva e Farias (2020), praticas gastrondmicas que considerem
a culinaria regional desempenha um papel fundamental na preservagao da identidade
cultural, e podem ser iniciativas educativas que permitem a valorizagdo desses



aspectos em ambientes escolares. Bocchi e Castanheira (2017) reforga ainda que a
educagao alimentar e nutricional deve incorporar elementos culturais e sociais,
aproximando os jovens de praticas alimentares que reforcem tanto a saude quanto as
tradicdes locais.

3) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Trata-se de um estudo com abordagem descritiva exploratéria que utilizou uma
metodologia ativa aplicada por meio da realizagdo de uma Mostra Gastronémica
Regional. O estudo foi realizado em duas escolas da rede estadual de ensino,
localizadas no municipio de Mossoré-RN, no ano letivo de 2024, sendo elas a Escola
Estadual Professor José Nogueira, aqui tratada como “Escola A”, e o Centro Estadual
de Educacao Profissional Professor Francisco de Assis Pedrosa, aqui tratada como
“Escola B”. Estas instituicdes foram selecionadas, inicialmente, por oferecerem o
curso Técnico de Nutricdo para o desenvolvimento da agao proposta.

A metodologia foi estruturada em quatro etapas principais: o planejamento, a
execucao, a avaliagao dos resultados e a analise dos dados.

3.1) Planejamento do Evento

No primeiro momento, as pesquisadoras se reuniram em cada escola com a
diregcdo, a coordenagao pedagogica e os professores das disciplinas que foram
contempladas com o projeto para apresentar a proposta e estruturar um cronograma
de encontro das pesquisadoras com os alunos. Esses encontros tinham como
objetivo, explicar sobre a Mostra, dividir os grupos por estados sorteados e realizar as
orientagdes sobre a pesquisa, bem como elaboracdo de um banner e da preparagao
escolhida por eles. Cada grupo de alunos recebeu a tarefa de representar a cultura
alimentar de um estado do Nordeste brasileiro, sorteado previamente.

Os alunos realizaram pesquisas bibliograficas em fontes académicas para o
levantamento historico e gastrondmico, abrangendo ingredientes, preparacoes,
aspectos culturais e beneficios nutricionais.

3.2) [Execucao da Mostra Gastronémica Regional

Para o dia do evento, foi sugerido que os grupos de alunos organizaram suas
apresentagdes com 0s seguintes componentes:

A) Histéria, contextualizagao da preparagao e material didatico: os alunos foram
orientados a elaborar e apresentar um banner com informacdes sobre a histéria e os
costumes associados a preparagao e ao consumo do prato tipico, destacando
elementos culturais e informag¢des nutricionais. Foi sugerido fontes de pesquisas e
materiais que abordassem a cultura alimentar do estado representado, fortalecendo o
vinculo entre tradicdo e educacao alimentar de forma didatica.

B) Preparagao culinaria regional: cada grupo foi orientado a preparar uma
receita tradicional do estado sorteado, e oferecer para degustagdo a uma comissao
avaliadora. As preparacdes deveriam ser ofertadas de acordo com o modo de servir
caracteristico de cada local, respeitando as tradigbes gastrondmicas e reforgando o
vinculo com a identidade cultural de cada estado representado.

Para a organizagao do evento, cada grupo ficou responsavel pela aquisi¢ao de
utensilios descartaveis, gerenciamento dos residuos secos e organicos gerados, e
organizacao do espago.



3.3) Avaliagao dos resultados

A avaliacao foi realizada por uma comissdo, que considerou critérios como
criatividade, conteudo histérico, beneficios nutricionais, apresentagao visual, sabor da
preparacgao, e conhecimento dos alunos sobre o tema. A mostra também foi observada
qualitativamente, considerando-se os impactos da atividade na formagao dos alunos
em relagdo ao conhecimento cultural e nutricional adquirido.

3.4) Analise dos Dados

A analise dos dados foi qualitativa, baseada nas observacbes realizadas
durante o evento, utilizando uma ficha de avaliagdo como instrumento principal, além
do feedback fornecido pela comissao avaliadora e pelos participantes. A pontuacéo
da Mostra Gastrondmica foi composta por um total de 10,0 (dez) pontos, dos quais 6
(seis) foram destinados a apresentacédo oral do banner e 4 (quatro) a avaliagao e
degustacgéo da preparagéo. Essa pontuagao foi atribuida para as disciplinas que foram
contempladas com o projeto.

Os critérios avaliados no banner incluiram: clareza e objetividade ao expor o
assunto, conhecimento da cultura gastronémica do estado pesquisado, criatividade
do banner (cores, imagens e exposi¢do de conteudo), pontualidade, interagdo e
organizagdo do grupo, dominio de conhecimento para responder perguntas e a
utilizacdo de referéncias bibliograficas adequadas, sendo cada um destes itens
pontuados de 0 a 1,0.

Ja a avaliacido das preparagdes culinarias considerou: a associagcao do prato
com a cultura pesquisada, conhecimento do modo de preparo, apresentacao do prato
e aspectos sensoriais como aparéncia, cor, textura, odor, temperatura e sabor,
também pontuados de 0 a 1,0.

Além disso, foram analisadas a experiéncia pratica dos alunos com a exposi¢cao
e a percepgao sobre a valorizagdo da culinaria regional, considerando o impacto
positivo da iniciativa tanto no processo de ensino-aprendizagem quanto na promogao
cultural.

4) RESULTADOS

Participaram do estudo 90 alunos, sendo 42 da Escola A e 48 da Escola B.
Estes alunos foram divididos em grupos de 5 a 7 integrantes, dedicaram-se a pesquisa
e elaboracao de preparagdes tipicas de estados do Nordeste sorteados previamente.

O evento seguiu um cronograma encontros semanais orientativos, avaliagdes
prévias e a culminancia na mostra. Essa organizagéo proporcionou aos alunos uma
compreensao ampla do processo de elaboracdo de projetos, além de estimular
habilidades como trabalho em equipe, organizagdo e comunicagdo. Na Escola A o
trabalho foi desenvolvido e apresentado entre os meses de julho e agosto, enquanto
que na Escola B, nos meses de setembro e outubro, ambos no ano letivo de 2024.

Na Escola A, as preparacbes apresentadas representaram a fidelidade da
cultura gastrondmica dos estados nordestinos, sendo elas: Rio Grande do Norte:
Ginga com tapioca; Paraiba: Cuscuz com carne de sol; Alagoas: Pudim de tapioca;
Pernambuco: Cartola; Ceara: Baiao de dois; Bahia: Cocada; Piaui: Arroz Maria Isabel,
Maranhao: Quebra-queixo.



Na Escola B, os grupos optaram pesquisaram e apresentaram as seguintes
preparacgdes por estado: Rio Grande do Norte: Arroz de leite com pagoca de carne de
sol; Maranh&o: Bolo de macaxeira; Alagoas: Quebra-queixo; Bahia: Moqueca baiana;
Sergipe: Pé de moleque; Ceara: Baido de dois; Piaui: Empada com doce de manga;
Pernambuco: Carne de sol com macaxeira; Paraiba: Arrumadinho.

Um ponto de evidéncia foi a variedade de preparacdes apresentadas nas duas
escolas. Apesar de compartilharem a mesma base metodologica, os alunos optaram
por pratos distintos em cada instituicdo, ampliando o alcance do evento. Essa
diferenciacdo ndo apenas enriqueceu 0 projeto, mas também reforcou o
comprometimento dos grupos em resgatar a autenticidade e explorar a pluralidade da
culinaria nordestina.

Os grupos destacaram informacdes sobre os ingredientes regionais utilizados
na receita escolhida, sobre o custo e disponibilidade desses ingredientes, bem como
as dificuldades e facilidades no modo de preparo. Nas apresentacdes foram citadas a
riqueza e variedade dos ingredientes utilizados pelos estados do nordeste que incluia
desde a carne de sol, peixes, queijo de coalho, feijdo verde, frutas tropicais como
coco, manga, banana, castanha, macaxeira, entre outros, além de seus beneficios
nutricionais.

Também, foi abordado sobre o uso de temperos naturais como canela, folha de
louro, cominho e ingredientes que acentuam o sabor com sal, acUcar e 6leo. Nesse
momento, foi discutido sobre o excesso do consumo desses ingredientes e como
poderiam ser substituidos para deixar as prepara¢cdes mais saudaveis.

Em relacdo a historia e costumes associados a preparagédo e ao consumo do
prato tipico, os alunos explicaram sobre pratos que passaram adaptacdes culinarias
a geografia e ao clima, como a carne de sol que surgiu como uma técnica de
conservagao em uma regido de altas temperaturas e baixa umidade. O grupo de
Sergipe que apresentou a preparacdo Pé de Moleque, destacou a lei n°. 7.682 de 17
de julho de 2013 que tornou o amendoim verde cozido, um dos ingredientes da
preparacao escolhida, um patrimoénio Imaterial do Estado de Sergipe. Outros grupos
também relataram que existem processos de reconhecimento de pratos e praticas
alimentares como patrimbénio em outros estados, mas ainda ndo oficializados
nacionalmente, como é o caso do baido de dois no Ceara e da Moqueca Baiana na
Bahia.

Os critérios de avaliacdo, que incluiram clareza e criatividade na exposicéo dos
banners, dominio do conteudo e conhecimento sobre o modo de preparo das receitas,
garantiram uma analise detalhada dos trabalhos apresentados.

Em relagdo a apresentacdo das preparacfes culinarias e degustacdo dos
pratos, foi proporcionado uma experiéncia sensorial rica, permitindo que o0s
avaliadores apreciassem ndo apenas o sabor, mas também a apresentacdo e 0s
aspectos técnicos das preparacdes. Foi observado uma preocupacao com a higiene
e conservacado dos alimentos, visto que alguns grupos utilizaram toucas, luvas
descartaveis e equipamento como um micro-ondas para manter aquecido o0s
alimentos

Entre os pratos mais elogiados, destacaram-se o ginga com tapioca, a cartola,
0 pudim de tapioca e o0 quebra-queixo, que receberam reconhecimento pela
harmonizacao de sabor, apresentacao cuidadosa conforme séo servidas em conexao
com o contexto cultural. Por exemplo, o peixe frito da preparacdo ginga com tapioca
foi servido no espeto, conforme é servido nas praias do estado do RN, enquanto outras
preparacdes foram apresentadas em panela de barro, resgatando as tradicoes
regionais



Essa diversidade de preparacgdes, apresentada nas duas escolas participantes,
promoveu uma Visao ampla e rica da gastronomia regional nordestina, consolidando
um dos objetivos do evento como uma importante atividade educativa e cultural.

Ao integrar diferentes aspectos da culinaria, os alunos demonstraram grande
iniciativa, indo além da técnica ao destacar o valor historico e cultural associado a
cada prato. A interacdo dos estudantes com a banca avaliadora e o publico foi outro
ponto alto, refletindo proatividade e engajamento ao esclarecer dividas e enriquecer
o debate em torno da importancia da identidade cultural e da alimentacé&o regional.

Vale salientar que a aplicagcdo da Mostra Gastronédmica Regionais nas escolas
enfrentou alguns desafios, destacando-se o custeio dos ingredientes utilizados nas
preparagdes e a confeccdo dos banners em graficas. Para minimizar esses
obstaculos, incentivou-se a confecgao de banners em papel, por ser uma alternativa
de menor custo, e a escolha de preparagdes com ingredientes locais mais acessiveis
e economicamente viaveis. Essas orientagbes visaram facilitar a participagdo dos
alunos, promovendo a inclusao e garantindo a possibilidade da realizagdo do evento.

Contudo, o evento alcangou seu objetivo principal de promover a educagao
alimentar e nutricional de forma ludica e contextualizada. Através do resgate cultural
e da valorizagao dos ingredientes regionais, os alunos foram incentivados a fazer
escolhas alimentares mais conscientes, ampliando sua compreensao sobre a
importancia da alimentagao para a saude e o bem-estar.

5) CONCLUSOES

Diante do trabalho realizado, pode-se observar as mostras gastrondmicas
regionais promoveram uma importante interacdo dos estudantes com a historia dos
alimentos, sua forma de preparo, informagdes nutricionais, além dos costumes e
habitos alimentares de uma regidao, de forma ludica e pratica, promovendo a
conscientizacdo sobre as relagdes entre alimentagao, cultura e saude. Além disso, o
trabalho permitiu aos alunos uma vivéncia do processo de elaboragao de um projeto
em equipe, além da associacdo do conhecimento de varias disciplinas, permitindo
uma compreensao de forma integrada e contextualizada.

Entretanto, foi verificado a necessidade de maiores incentivos na educacéao
voltados para projetos similares que visem ao aprimoramento e a dinamizagao das
metodologias ativas de educagao alimentar e nutricional com o intuito de contribuir
para o sucesso de ensino e aprendizagem nas escolas.
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