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Resumo: Este relato de experiéncia, desenvolvido no ambito do Programa de Mestrado Profissional
em Quimica em Rede Nacional (PROFQUI), apresenta a elaboragao e aplicagdo de um Produto
Educacional na forma de Unidade Tematica (UT), estruturada em quatro moédulos. A proposta foi
concebida para integrar diferentes contetidos de quimica — como tabela periddica, cinética quimica e
pH — ao tema central conservagdo e preparagao de alimentos, articulando ciéncia e cotidiano
alimentar. As atividades propostas buscaram estimular a participacdo ativa e colaborativa dos
estudantes. A UT foi aplicada no segundo semestre de 2024 em uma escola estadual de Ensino Médio
Gaucho Tempo Integral, em Montenegro/RS, no contexto da disciplina eletiva Moléculas ao Creme,
cujo objetivo é explorar os conceitos quimicos e fisicos presentes nas praticas alimentares do dia a dia.
Os resultados preliminares evidenciam que as atividades despertaram o interesse dos estudantes e
favoreceram a compreensdo dos contetdos de Quimica, fortalecendo o vinculo entre conhecimento
cientifico e vida pratica.

INTRODUGAO

A quimica possibilita ao aluno interpretar o mundo em sua diversidade, estando
presente na saude, no ambiente, nos alimentos, na economia e na tecnologia (Brasil,
2018; Voigt, 2019). Contudo, fatores como a precariedade estrutural das escolas, a
falta de investimento em recursos, a sobrecarga de profissionais e a baixa valorizacao
docente dificultam o alcance desses objetivos. Soma-se a isso a apatia de muitos
estudantes, marcada pelo desinteresse pelas aulas e pela auséncia de expectativas
em relagcédo a propria formagédo e a qualidade de vida (Junges; Ketzer; de Oliveira,
2018; Bedin, 2021; Quadros, 2011). Diante desse cenario, pensar em alternativas
pedagogicas que articulem a quimica aos aspectos concretos da vida cotidiana torna-
se um caminho necessario para despertar a motivagao e fortalecer o vinculo entre
ciéncia, cidadania e qualidade de vida.

Neste contexto, a disciplina eletiva Moléculas ao Creme integrou as Unidades
Curriculares Eletivas previstas pela Base Nacional Comum Curricular (BNCC) e pelo
Referencial Curricular Gaucho do Ensino Médio (RCGEM), com carga horaria de dois
periodos semanais (SDE, 2024). Seu objetivo foi introduzir os conceitos quimicos e
fisicos presentes nas praticas alimentares cotidianas, oportunizando aos estudantes
a compreensao dos fenbmenos que permeiam sua realidade.

O presente trabalho apresenta a organizagdo e implementacdo de uma
Unidade Tematica (UT), estruturada em quatro moédulos, que associou os conteudos
de tabela periddica, cinética quimica e pH ao tema conservagao e preparagao de
alimentos. A UT foi desenvolvida como um Produto Educacional, no ambito do
Programa de Mestrado Profissional em Quimica em Rede Nacional
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(PROFQUI/UFRGS), dentro da Linha de Pesquisa LP-3: Quimica da Vida. Ressalta-
se que a UT buscou articular teoria, pratica e contexto social.

Segundo Borges e Borges (1997) as UT podem ser organizadas a partir de
diversos enfoques curriculares, como: a contextualizagcdo tecnoldgica e social ou
historica, visando promover mudangas conceituais. Uma UT consiste de um material
didatico articulado, trazendo aspectos oriundos da origem que o estudante se
encontra e promovendo o carater cidaddo ao mesmo (Livramento, 2020). Estes
materiais devem promover uma variedade de estratégias e atividades na abordagem
do conhecimento cientifico. Com relacdo ao tema abordado na UT, este deve ter
embasamento tedrico e garantir a integracao de todas as atividades envolvidas na sua
elaboracao (Santos, 2007). Soares, Selbach e Passos (2020) afirmam que a UT
promove o carater cidadao do estudante, estimulando o seu senso critico com aquilo
que ele ja conhece.

A escolha do tema “Alimentacao” partiu da inquietagao diante do perfil alimentar
pouco saudavel dos estudantes de uma escola estadual de Ensino Médio de Tempo
Integral, localizada em Montenegro (RS-Brasil). E corriqueiro ver esses estudantes
consumindo frequentemente produtos ultraprocessados - muitas vezes em
substituigdo ao almocgo, tais como balas, pirulitos, salgadinhos, bolachas recheadas,
produtos e sanduiches com embutidos e refrigerante. E importante destacar que esta
situacado pode estar relacionada ao contexto social desses estudantes, uma vez que
muitos apresentam limitacbes de recursos financeiros, condicdes de moradia
precarias e auséncia de um ambiente familiar acolhedor, sendo que alguns destes
estudantes residem em abrigos.

Outro fator que contribuiu para a elaboragao da UT foi a organizagédo da horta
escolar implantada em um espacgo ocioso do patio da escola, no primeiro semestre de
2024. Os vegetais cultivados (beterraba e cenoura) principalmente por estudantes do
primeiro ano, foram destinados as atividades da UT. Mais detalhes sao apresentados
nas segdes a seguir.

A partir desse contexto, surgiram as seguintes reflexbes: De que forma o
conhecimento empirico dos alunos do Ensino Médio, participantes desta pesquisa,
pode contribuir no desenvolvimento e na constru¢ao de saberes cientificos da area da
quimica? Como o desenvolvimento de conteudos relacionados a alimentacdo pode
estimular o interesse e promover aprendizagens significativas? Neste viés, este
estudo buscou responder a essas questdes, oferecendo um caminho para aproximar
ciéncia, escola e vida cotidiana.

METODOLOGIA

A apresentacdo das atividades desenvolvidas pela professora pesquisadora e
por seus alunos, que se pretende realizar no presente trabalho, é do tipo relato de
experiéncia (Mussi; Flores; Almeida, 2021). Os dados sao oriundos de producdes da
docente e dos discentes; de questionarios respondidos pelos estudantes; e de
informacdes contidas no caderno de campo da professora pesquisadora. Os
resultados e a discussdo se caracterizam por descreverem de modo informativo e
dialogado diferentes momentos da experiéncia (Mussi; Flores; Almeida, 2021). Por
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limitagdo de espaco para o texto, nem todas as etapas e acdes foram detalhadas.
Além disso, o devido aprofundamento analitico da proposta integrara a dissertagao da
autora principal, prevista para 2026.

As atividades foram desenvolvidas em uma escola publica da rede estadual de
ensino, localizada em Montenegro/RS. Essa escola é pioneira no estado na
implementagédo do Ensino Médio de Tempo Integral e trabalha desde 2017 com essa
modalidade de ensino. Ha perfis estudantis diversos na referida escola: como alunos
estrangeiros oriundos do Senegal e da Venezuela, alunos residentes em abrigos,
alunos de inclusdo e alunos em situagao de vulnerabilidade social. Duas turmas de
primeiro ano participaram da aplicacdo da UT, desenvolvida na disciplina eletiva
Molécula ao Creme, com carga horaria de duas horas semanais. O total de alunos
participantes foi 35.

RESULTADOS

A UT elaborada pela professora pesquisadora foi organizada em quatro
modulos, denominados “Introdugédo a Conservacdo dos Alimentos” (Moddulo 1);
“Classificagao dos Alimentos segundo o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira”
(Mdédulo 2); “Conservagéao e Processamento de Alimentos I” (Modulo 3); “Conservagao
e Processamento de Alimentos II” (Mddulo 4). A UT é formada por diversas atividades
tedricas e praticas, individuais e coletivas. Os objetivos das aulas, bem como recursos
e atividades de todos os moddulos, estdo sintetizados no Quadro 1.

Quadro 1: Organizacao das atividades realizadas.

Modulos e Objetivo da aula Recursos e Atividades

N° de
Periodos

Aula 1.1: Sondagem sobre os | Aula 1.1: Perguntas sobre o conhecimento dos alunos em
conhecimentos prévios dos | relagédo a durabilidade de alimentos (Questionario A).

alunos. . " .
Aula 1.2: a. Atividade pratica em laboratorio sobre conservas,

Aula 1.2: Experimentagédo | com utilizagédo de vegetais colhidos pelos estudantes na horta
para produgao de conservas. | escolar. b. Perguntas sobre a importancia dos métodos de

Aula 1.3: Abordagem dos conservagao (Questionario B).

conservantes utilizados na | Aula 1.3: a. Expositiva-dialogada sobre os métodos de
industria de alimentos. conservacao aplicados em alguns alimentos, utilizando
Médulo 1 Aula 14: Revisio dos recurso multimidia. ti Relagdo da cinética'quimica com os

. meios de conservacdo. c. Estudo das moléculas de alguns
4 aulas con.tgu_dos de Tabela conservantes, definicho dos elementos que as compdem,
Periddica. bem como a familia destes elementos e a massa molecular
da molécula. d. Video sobre alguns conservantes
alimenticios: https://www.youtube.com/watch?v=-

yxMbFcctbM

Aula 1.4: a. Identificagdo dos conservantes encontrados em
rétulos de alimentos, seguido da interpretacdo dos elementos
existentes nas estruturas atdmicas de alguns deles. b.
Perguntas sobre a importancia destes aditivos para a industria
e a relagdo dos mesmos com uma alimentagdo saudavel
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(Questionario C).
Aula 2.1: Sondagem em [ Aula 2.1: Montagem de cartazes com as imagens dos
grupo sobre classificagédo dos | alimentos, divididos nos quatro grupos.
B} alimentos em in  natura, Aula 2.2: a. Discussao colaborativa sobre os cartazes
Maodulo 2 processados e . . e ) .
ultraprocessados. confeccionados. b. Video sobre classificagdo dos allme.ntos.
2 aulas https://youtu.be/YM4Zhttps://youtu.be/YM4Z8dHzoUY ?si=U4
. Aula 2.2: Classificagdo dos | R5LI7hs6iT1w2s8dHzoUY?si=U4R5LI7hs6iT1w2s c. Analise
4 periodos alimentos conforme o Guia | de rétulos e classificagdo de alguns alimentos conforme o
Alimentar para a Populagédo | Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (GAPB).
Brasileira (GAPB), a piramide
alimentar e a presenga de
conservantes em alimentos
industrializados.
Aula 3.1: Aula expositivo- | Aula 3.1: Utilizagao de recurso multimidia.
dialogada sobre pH. Aulas 3.2 e 3.3: Verificacdo da durabilidade de cinco
Madulo 3 3.2 e 3.3: Experimentagado | amostras de leite: leite de vaca cru, leite de vaca fervido, leite
sobre o] tempo de | pasteurizado, leite UHT e leite em p6. O acompanhamento
4 aulas durabilidade de diferentes | ocorreu por 7 dias, e as verificagbes de pH e temperatura
; tipos de leite. ocorreram nos dias 0, 1°, 4° e 7°. E os resultados foram
8 periodos ) ~ . registrados e discutidos em um relatério produzido em grupos
Aula.3.4. Produgéo de iogurte de 4 alunos. Foi solicitada a producdo de relatério com a
caseiro. descricio do preparo, monitoramento do processo,
homogeneizagao e cuidados necessarios durante o preparo.
Aula 3.4: Atividade em laboratério de produgdo de iogurte
caseiro.
Aula 4.1: Saida de campo | Aula 4.1: a. Visitagdo ao supermercado, andlise da
para visitagdo ao | localizagéo, organizagéo e quantidade de todos os alimentos
supermercado. Anadlise de | disponiveis a populagédo. b. Questionario D sobre a visita de
alimentos escolhidos pelos | campo.
Modulo 4 proprios estudantes. Aula 4.2: a. Cada grupo de quatro alunos escolheu 6
Aula 4.2: Finalizagdo das | alimentos (presente em suas dietas) para avaliar,
2 aulas atividades e avaliagéo. durabilidade, classificagdo do processamento e método de
4 periodos conservagdo. b. Questionario E sobre suas proprias
percepgdes em relagdo a importdncia das atividades
ministradas e o que estas agregaram no Ensino de Quimica.
c. Questionario F de avaliagdo de todas as atividades
desenvolvidas.

Fonte: Elaboragao prépria

Tendo em vista a limitacdo de espaco para abordar de forma ampla todas as
etapas desta UT, estdo detalhas neste trabalho as aulas que abordaram tanto o tema
central de conservagao de alimentos, como os conteudos de quimica envolvidos.

O Médulo I da UT iniciou com uma sondagem sobre os conhecimentos prévios
dos alunos na Aula 1.1 com duragao de um periodo. O questionario A apresentava
quatro perguntas sobre os vegetais colhidos na horta escolar: Os legumes colhidos
passaram por algum tipo de processamento? Quanto tempo temos para consumi-los
antes que estraguem? Os vegetais sdo saudaveis? Os vegetais colhidos s&o
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alimentos (marque a alternativa): ( ) In natura ou minimamente processado, ( )
Processado, () Ultraprocessado. Todos os participantes chegaram ao entendimento
que os vegetais sao saudaveis.

Na Aula 1.2 ocorreu a atividade pratica sobre preparagdo de conservas ou
apertizacao, requerendo trés periodos para seu desenvolvimento. Para essa pratica,
que compreende as etapas de esterilizagdo dos frascos, preparagdo dos vegetais e
apertizacado, foram utilizados os legumes beterraba e cenoura colhidos na horta
escolar desenvolvida anteriormente ao inicio desta unidade tematica, ainda no ano
2024. A atividade pratica foi marcada pela participagao ativa dos estudantes durante
todas as etapas (Figura 1). Com base nas conservas produzidas, os alunos
responderam ao Questionario B composto de questdes abertas, entre elas B1) As
conservas passaram por algum tipo de processamento? B2) quanto tempo temos para
consumi-los antes que estraguem? B3) As conservas produzidas sdo saudaveis?, e
pela questdo de multipla escolha B4) Os vegetais colhidos sdo alimentos () in natura
ou minimamente processado, ( ) processado, ( ) ultraprocessado. O objetivo deste
questionario foi avaliar o conhecimento sobre o processamento e classificacdo dos
alimentos a partir da pratica desenvolvida, bem como introduzir conceitos relativo ao
tempo de vida de prateleira e as técnicas de processamento. Dentre as respostas dos
alunos, algumas afirmacdes mencionadas foram: que os métodos de conservacgao
aumentam a vida util do alimento, que sua importancia se da pela facilidade na
distribuicao e transporte dos alimentos e permitem manter algumas propriedades
nutritivas dos alimentos por mais tempo. Apds o questionario, foi feita uma discusséao
com a turma sobre a importancia dos métodos de conservagao.

Figura 1: Atividade pratica sobre produgao de conservas na Aula 1.2 — Moédulo 1 — Fonte: Elaboragéo
prépria

A Aula 1.3, do tipo expositiva-dialogada, foi sobre a importancia e os métodos
de conservacéao aplicadas em alguns alimentos. Retomou-se a utilizagédo do sal e de
acidos na técnica de apertizagéo (conservas) da atividade pratica realizada na aula
anterior. Em um segundo momento desta aula, foi introduzido o conceito sobre
cinética, enfatizando o efeito da temperatura (calor e frio) no processamento de
alimentos, bem como a influéncia da concentragdo de reagentes, presenca de
catalizadores e enzimas a da superficie de contato nos processos de deterioragdo. A
tabela periddica foi também explorada dentro deste tema de conservagao. Foi
fornecido para os estudantes divididos em grupos um quadro com dois diferentes
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conservantes alimenticios eles: benzoato de sddio, nitrito e nitrato de sdodio, acido
citrico, acido benzdico, acido acético e sorbato de sédio. Cada grupo deveria
preencher com os elementos quimicos e a respectivas massas moleculares presentes
em cada composto, bem como o simbolo, familia e periodo de cada elemento na
tabela. Além disso, deveriam classificar o conservante em substancias inorganicas e
organicas.

O reconhecimento do Guia Alimentar para a Populagao Brasileira — GAPB —
(Brasil, 2014; Nupens, 2024) foi a atividade central do Médulo 2. Tal documento,
publicado em 2006 e reeditado em 2014, pelo Ministério da Saude em conjunto com
o Nucleo de Pesquisas Epidemiolégicas em Nutricdo e Saude da Universidade de S&o
Paulo (USP) (Nupens, 2024), propde diretrizes acessiveis sobre praticas alimentares
saudaveis, articuladas a prevencao de doencas crdnicas nao transmissiveis. Trata-se
de um material de dominio publico e linguagem facil, sendo um instrumento de
extrema importancia para o pais, pois visa promover a saude.

As informagbes contidas neste guia possibilitaram aos estudantes a
classificagdo dos alimentos em formato de cartazes (Figura 2). Foram produzidos
cartazes com embalagens e fotos de alimentos: in natura ou minimamente
processados, ingredientes culinarios, processados e ultraprocessados. Os estudantes
trouxeram embalagens de suas casas, como: saco de arroz, saco de feijao, barra de
cereal, bombom e salgadinhos. E imprimiram na escola fotos retiradas da internet
sobre alimentos naturais e temperos, como: maga, banana, moranga, carnes, alecrim
e manjerona. Em sala de aula, organizados em quatro grupos, os estudantes
montaram cartazes com a classificagdo dos alimentos conforme o GAPB. Apéds a
montagem dos cartazes, os mesmos foram expostos no saguéo da escola. Neste viés,
essa atividade promoveu repercussao e conexao com as outras turmas. Alguns
estudantes do segundo ano questionaram se o tempero Sazén é um ultraprocessado
ou ingrediente culinario. Outro ponto relevante de discussao e reflexao foi de um
estudante do terceiro ano, que questionou se o pao caseiro € um alimento
ultraprocessado.

Ainda no Mdédulo 2, mantendo os mesmos grupos que confeccionaram o0s
cartazes, os alunos analisaram os rétulos de cinco alimentos: pacote de ameixa seca,
barra de cereal de banana, iogurte de morango, conserva de pepinos e pao fatiado. A
professora pesquisadora selecionou e trouxe estes alimentos, e em aula solicitou que
os alunos anotassem a data de fabricacdo e validade, o método de
conservagao/conservantes e a classificagdo deste alimento conforme o GAPB. Essa
atividade teve como objetivo, estimular a leitura dos rétulos e reconhecimento da
classificagao de cada alimento conforme o GAPB.
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Figura 2: Montagem de cartazes sobre a classificagdo dos alimentos na Aula 2.1 - Médulo 2 -
Fonte: Elaboragao propria

O Médulo 3 teve inicio com uma aula tedrica sobre pH, na qual os alunos
conheceram a escala de pH e suas caracteristicas: como faixa acida, neutra e alcalina.
A atividade pratica (Figura 3) realizada correspondeu a analisar o tempo de
durabilidade de diferentes tipos de leite: leite vaca in natura, leite de vaca fervido, leite
pasteurizado, leite UHT e leite em p6. Além de monitorar o pH das amostras durante
sete dias, os estudantes identificaram o conservante no rétulo do produto, observaram
as caracteristicas de cada amostra nas condicbes de temperatura ambiente e sob
refrigeracdo em geladeira. Além disso, avaliaram de forma visual de alteragcao de
propriedades fisicas e pela avaliagdo do pH, os aspectos de degradagdo das
amostras. Para avaliacdo do pH nas amostras foi utilizado fitas medidoras de pH. Os
dados observados foram anotados em um modelo de relatério pré-organizado pela
professora, impresso e entregue aos grupos. O relatério foi desenvolvido por 4 grupos.
Nesta aula foi possivel retomar o tépico de conservagao de alimentos e relacionar
oralmente a influéncia dos fatores de conservacdo com o tempo de degradacao de
cada amostra.

Figura 3: Alunos verificando o pH do leite em diferentes temperaturas para avaliar a degradagao na
Aula 3.1 — Mdédulo 3 - Fonte: Elaboragéo propria

Na Aula 3.4 do Médulo 3, foi realizada a aula pratica sobre a producdo de
iogurte (Figura 4). Para esta atividade, foi utilizado 170 g de iogurte natural conservado
a 5°C e 1 litro de leite integral pasteurizado, materiais fornecidos pela professora. O
leite foi primeiramente aquecido a 75°C por 10 minutos, e apos o resfriamento a uma
temperatura de 45°C, o iogurte natural foi adicionado sob agitacdo. Apds o
resfriamento a temperatura ambiente, o recipiente foi coberto com filme plastico e a
mistura foi mantida na geladeira por 26 horas. A degustagéo do produto obtido ocorreu
na aula seguinte. Para dar sabor de forma saudavel ao iogurte, foram utilizados
morangos picados.

Figura 4: Aula pratica sobre produgéo e degustacao do iogurte — Aula 3.4 — Mddulo 3 - Fonte:
Elaboracéao prépria
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Para finalizar a UT, no Médulo 4, foi realizada uma saida de campo ao
supermercado (Figura 5). O supermercado escolhido para esta visita fica localizado a
5 quadras da escola, logo os estudantes puderam se deslocar a pé até o mesmo. A
atividade desenvolvida consistiu em avaliar rotulos de alimentos e disposi¢do no
supermercado e foi realizada em grupos de 3 a 4 alunos. Os estudantes analisaram
seis rotulos distintos, sendo a escolha desses alimentos feita pelos proprios
estudantes. O unico critério requerido para a selegdo dos produtos era que os
alimentos escolhidos fizessem parte da dieta do grupo. Para os seis alimentos, os
estudantes anotaram: produto escolhido, data de validade, tipo de processamento e
meétodo de conservagao.

Figura 5: Saida de campo ao supermercado na Aula 4.1 — Médulo 4 - Fonte: Elaboracao propria

Ainda na Aula 4.1, o Questionario D foi respondido em grupo: 1. Os alimentos
escolhidos para completar a tabela acima, fazem parte de sua dieta? Justifique a
escolha de determinados alimentos. 2. Ao entrar no mercado vocé se deparou com
quais alimentos? Esses sao classificados como in natura, processados ou
ultraprocessados? 3. Na sua opinido no supermercado ha mais produtos in natura,
processados ou ultraprocessados? Justifique sua resposta. 4. Quais as vantagens que
os alimentos in natura apresentam? E quais as desvantagens? 5. Faga analogia a
diferenga entre valor entre 1kg de salsicha e 1kg de carne moida? 6. Qual a
localizacado do leite UHT de caixinha e qual a localizacdo do leite pasteurizado no
supermercado? Explique o significado de cada localizagdo. 7. Quais sédo as vantagens
dos métodos de conservagdao em nosso cotidiano? 8. Quais sao as desvantagens dos
métodos de conservagdo em nosso cotidiano?

Durante o deslocamento de retorno para escola, alguns estudantes
comentaram oralmente sobre como € surpreendente o numero de ultraprocessados
que uma pessoa com habitos alimentares semelhantes ao deles consome por dia.
Comentaram também sobre a praticidade que o ultraprocessado oferece para a rotina
familiar, e demonstraram preocupagao com saude humana devido a baixa ingestao
de produtos in natura ou minimamente processados.

Conforme Santos (2007), as UTs devem ser desenvolvidas dentro de
contextualizagdes histéricas, tecnoldgicas e sociais, e propiciar aos estudantes se
apropriarem dos conhecimentos cientificos através dos recursos didaticos utilizados.
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O contexto social da escola que a UT foi desenvolvida tem como caracteristica uma
diversidade de estudantes, muitos deles em situacéo de vulnerabilidade social.

Além disso, as estratégias desenvolvidas com o tema central contextualizado
em questbes cotidianas, despertou nos estudantes um olhar mais critico a
alimentacgao. Para Tronolone (2020), um dos principais obstaculos a uma alimentacao
saudavel é a falta de informacéo. Conhecer os fatores que contribuem para habitos
alimentares mais saudaveis € um cuidado com a propria saude. Este tema tem
relevancia na saude publica, tendo em vista o impacto do consumo de alimentos
ultraprocessados na saude, com evidéncias particularmente consistentes para
obesidade e outras doencgas crbnicas nao transmissiveis e mortalidade por todas as
causas em adultos. Os alimentos ultraprocessados vendidos como lanches ou
bebidas prontas acessiveis e prontas para o consumo sao uma opg¢ao de escolha para
estudantes, principalmente para populagdes de baixa e média renda. Louzada et al.
(2022), apontam que ha uma lacuna na literatura de estudos sobre doengas néo
crbnicas (como deficiéncias nutricionais) em criancas e adolescentes, € em
populagdes de paises de baixa e média rendas. Assim, essa UT tematica foi também
elaborada para contribuir dentro deste contexto.

CONCLUSAO

Este trabalho € um relato conciso dos processos de elaboracgéo e aplicagao de
uma UT, que associou a quimica e a alimentagcdo. O material didatico desenvolvido
integrou: conteudos conceituais de tabela periddica, cinética quimica e pH; conteudos
procedimentais proprios da preparacao de alimentos; e conteudos atitudinais sobre o
consumo de alimentos com diferentes caracteristicas nutricionais. Movimentos
analiticos futuros poderao indicar se a apropriagao de tais conceitos pelos estudantes
foi alcancada. Até o momento, é possivel afirmar que a maior parte dos estudantes
participou ativamente e mostrou interesse pelas acdes propostas.
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