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RESUMO

elato de experiéncia pedagoégica desenvolvida com praticas laborato-
riais de investiga¢cdo microbioldgica em alimentos e hortalicas, utilizando
microscopia éptica, estereomicroscopia e técnica de sedimentacdo es-
pontdnea da dgua de lavagem. Identificou-se a presenga de estruturas
parasitolégicas em hortalicas convencionais e auséncia em hidropdnicas.
A atividade favoreceu compreensdo critica dos riscos microbiolégicos in-
visiveis e destacou a relevancia da higienizacdo adequada dos alimentos.
Mostrou-se eficaz como estratégia de ensino-aprendizagem, ao integrar
teoria, pratica e reflexdo critica sobre seguranca alimentar e educagcdo em
saude. Além de consolidar competéncias técnicas, promoveu o desenvolvi-
mento de habilidades sociais e reflexivas nos estudantes.

Palavras-chave: Educagcdo em saude, microorganismos, seguranga
alimentar, pratica labotratorial
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ABSTRACT

This pedagogical experience describes la-
boratory practices of microbiological inves-
tigation in food and vegetables using optical
microscopy, stereomicroscopy, and the spon-
taneous sedimentation technique applied to
wash water. Parasitological structures were
detected in conventionally grown vegetables
but absent in hydroponic samples. The acti-
vity fostered a critical understanding of invisi-
ble microbiological risks and emphasized the
importance of proper food hygiene. It proved
effective as a teaching-learning strategy by
integrating theory, practice, and reflection,
while also strengthening technical skills and
stimulating social and reflective abilities in
students.

Keywords: Health Education, microorganisms,
food safety, laboratory practices.

RESUMEN

Relato de experiencia pedagdgica con prdc-
ticas de laboratorio de investigacién micro-
bioldgica en alimentos y hortalizas, utilizando
microscopia optica, estereomicroscopia y la
técnica de sedimentacién espontdnea del
agua de lavado. Se identificé la presencia de
estructuras parasitoldgicas en hortalizas con
vencionales y su ausencia en hidropdnicas.
La actividad favoreci6 la comprension criti-
ca de los riesgos microbioldégicos invisibles y
subrayd la importancia de una higiene ade-
cuada. Demostré ser eficaz como estrategia
de ensefnanza-aprendizaje, al integrar teoria,
practica y reflexion critica sobre seguridad
alimentaria y educaciéon en salud. Ademdas de

consolidar competencias técnicas, estimuld
habilidades sociales y reflexivas en los estu-
diantes.

Palabras Clave: Health Education, microorga-
nisms, food safety, laboratory practices.

1- INTRODUGAO

No contexto do Antropoceno, marcado
por crises ambientais e sanitdrias, a segu-
ranga alimentar — especialmente no con-
sumo de hortalicas — assume relevancia
crescente, uma vez que a contaminagdo mi-
crobiolégica e parasitdria desses alimentos
representa risco significativo & satde coleti-
va. Essa problematica tem ganhado desta-
que mundial, estimulando estudos voltados
d compreensdo de suds causas, mecanis-
mos de disseminagdo e impactos sanitdrios.
Entre os principais fatores que favorecem a
propagacdo de patdébgenos na cadeia ali-
mentar, destaca-se a higiene inadequada
antes do consumo (Osafo et al, 2024). A
contaminagdo microbioldégica pode ocor-
rer em qualquer etapa da cadeia produtiva,
desde a produgdo agricola até o consumo
final (Santos, Oliveira, Ramos, 2023). Nesse
cendrio, a formacgdo de profissionais qualifi-
cados é essencial para a implementagdo de
estratégias eficazes de prevengdo e controle.

A realizagdo de experiéncias praticas em
seguranga alimentar se apresenta como
uma estratégia indispensavel na formagdo
desses profissionais, ao promover aprendi-
zagem experimental, estimular mudangas
comportamentais e consolidar a cultura de
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seguranga. A incorporagdo de boas prati-
cas de higiene e manipulagdo de alimen-
tos, aliada ao manejo de microrganismos

— exemplificado pela manipulagéo de hor-
talicas, como a alface —, € fundamental ndo
apenas para a formagdo técnica, mas tam-
bém para a prevencdo de doengas de ori-
gem alimentar, um desafio crescente para a
salde publica (Schirmer, Picanco, Faria, 2019;
Mccallions et al., 2023).

Como a contaminagéo microbiana
pode ocorrer em qualquer etapa da ca-
deia alimentar, a aplicagdo de tecnologias
inovadoras, de baixo custo e rédpida imple-
mentagdo, tem se mostrado uma estratégia
decisiva na garantia da qualidade e segu-
ranca dos alimentos, além de contribuir com
a vigiléncia sanitaria (Tropea, 2022). Essa
experiéncia dialoga com a necessidade de
fabular respostas e experimentar caminhos
pedagdgicos que aproximem teoria, pratica
e saberes cotidianos, alinhando o ensino de
biologia ds urgéncias ambientais e sociais
contempordneas.

A combinagdo de treinamentos praticos
e do uso de tecnologias acessiveis constitui
abordagem inovadora e eficaz na formagdo
de profissionais preparados para atuar na
garantia de uma cadeia alimentar segura e
na promover a saude coletiva. Essas ativi-
dades integram teoria e pratica, potencia-
lizando a motivagdo do discente, o pensa-
mento critico, a capacidade de resolu¢do
de problemas e a adaptacdo ds demandas
contemporéneas (Sharma et al., 2023). Além
disso, fortalecem habilidades sociais —
como discipling, responsabilidade e coope-
ragdo — preparando os estudantes de forma
mais holistica para o mercado de trabalho
(Mariah, Sari, 2019).

A experiéncia descrita refor¢ca a relevan-
cia da interdisciplinaridade no ensino em
Sadde Coletiva, pois permite a integragdo
de diferentes saberes e praticas, promo-
vendo trocas que resultam em aprendi-
zagem muatua e relagées mais horizontais
entre areas de conhecimento (Toassi, Lew-
goy, 2015).
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Compreender 0s microrganismos e suas
interacdes com o ambiente é fundamental
para reconhecer riscos d saude e propor
medidas de controle que fortalegam politi-
cas publicas voltadas & seguranga alimen-
tar (Domene et al.,, 2023).

Assim, ao assimilar esses conceitos, os
estudantes de Saldde Coletiva tornam-se
aptos a identificar agentes etiolégicos com
maior precisdo e a adotar condutas funda-
mentadas em evidéncias cientificas. Esse
conhecimento fortalece seu papel na inves-
tigagdo, monitoramento e controle de surtos,
promovendo ag¢des educativas mais eficazes
na protegdo da saude coletiva.

Por fim, a formagdo em microbiologia
— ciéncia que estuda microrganismos — in-
cluindo bactérias, virus, fungos, protozodrios
e outros —, & imprescindivel para a elabo-
racdo de acgdes de prevencdo e controle

de doengas infecciosas, de modo indireto,
através da vigildncia epidemioldgica e de
acdes educativas voltadas & promogdo da
satde (Coelho, Silva, Almeida, 2024). A partir
dessa compreensdo, o presente artigo teve
como objetivo elaborar atividade pratica
com a proposta de sensibilizar os discentes
acerca da presenga de potenciais agentes
microbioldégicos nos alimentos, reforgcando

a importdncia da microbiologia no contro-
le sanitdrio e na prevengdo de agravos. A
proposta justifica-se pela necessidade de
formar profissionais criticos, tecnicamente
capacitados e conscientes de sua responsa-
bilidade cidadd na promogdo da seguranga
alimentar.

2. PROCEDIMENTOS
METODOLOGICOS

O estudo configura-se como um relato
de experiéncia pedagégica realizado na dis-
ciplina Mecanismos de Transmissdo de Do-
encgas, do curso de Saude Coletiva, durante
O primeiro semestre de 2025, com o objetivo
de proporcionar aos discentes uma vivéncia
pratica na avaliagdo de microrganismos em
alimentos e suas implicagdes para a vigilan-
cia epidemioloégica.

Por tratar-se de atividade de ensino, sem
coleta de dados cientificos nem envolvimen-
to de seres humanos ou animais, o trabalho
ndo se enquadra nas normas que exigem
apreciagéo por Comité de Etica em Pesqui-
sa, conforme a Declaragdo de Helsinque e as
diretrizes do Council for International Organi-
zations of Medical Sciences (CIOMS).

A atividade ocorreu no Laboratério de
Andlises em Sistemas Biologicos (LAASB) e
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contou com a participa¢do de 15 estudantes
do quarto periodo do curso. Foram utilizados
microscopios opticos e estereomicroscoépios,
além de amostras de hortaligas e alimentos

deteriorados.

2.1. PREPARO E ANALISE
PARASITOLOGICA DAS AMOSTRAS

As hortalicas (alface e agrido) foram ini-
cialmente higienizadas em dgua corrente. A
dgua da primeira lavagem foi coletada para
andlise microbiolégica, conforme as orien-
tacées da Anvisa (Anvisa, 2021), que desta-
cam a importdncia da higienizagdo antes do
consumo.

O processamento das amostras seguiu
o método de sedimentacgdo esponténea de
Hoffman, Pons e Janer (1934), permitindo a
concentragdo de microrganismos presentes
nas hortalicas. A dgua reservada foi mantida
em cdlices cdnicos por 24 horas, para sedi-
mentacdo de ovos, larvas ou outros agentes.
Em seguida, 1 mL do sedimento foi coletado,
corado com lugol e observado ao micros-
copio 6ptico (20x e 40x), possibilitando a
identificagdo de estruturas celulares e para-
sitolégicas, conforme descrito por Silva et al.
(2019).

2.2. ANALISE MACROSCOPICA COM
ESTEREOMICROSCOPIO

Os discentes também analisaram amos-
tras de alimentos deteriorados, coletadas
em suas residéncias, apresentando bolores
e alteragdes de cor ou textura. Apds tria-
gem visual, as amostras foram dispostas em
placas de Petri e observadas sob estereomi-
croscopio. Identificaram-se estruturas com-
pativeis com filamentos fangicos e esporos,

correlacionando-se os achados ds condi-
coes de deterioragdo e praticas de armaze-
namento.

As observagodes foram registradas por
meio de anotagdes e fotografias, subsidian-
do discussbes coletivas em sala de aula.

2.3. AVALIAGAO

A avaliagdo considerou a capacidade
dos discentes de correlacionar a presenga
de microrganismos com prdaticas de higiene
e salde publica. Os estudantes elabora-
ram relatoérios reflexivos sobre a eficacia dos
métodos de lavagem, complementados por
infograficos e nuvens de palavras produzidos
com o software Infogram (https://infogram.
com), como estratégia de sintese visual e
avaliagdo formativa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os achados da atividade pratica foram
organizados em duas categorias principais,
conforme a metodologia empregada: Ana-
lise Parasitolégica em Microscopia Optica e
Andlise Macroscopica com Estereomicros-
copio (Lupa). Essa distingdo possibilitou a
avaliagdo diferentes aspectos da contami-
nacgdo e deterioracdo dos alimentos, abran-
gendo desde estruturas ndo visiveis a olho
nu até alteracdes morfoldgicas perceptiveis
em maior escala.

3.1. ANALISE PARASITOLOGICA EM
MICROSCOPIA OPTICA

A atividade pratica permitiu aos dis-
centes compreender, de forma concretaq,
a relevancia da higienizagdo adequada
dos alimentos. As andlises microscopicas
das amostras de hortaligcas provenientes
de cultivos convencionais evidenciaram a
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presenca de microrganismos, enquanto as
amostras de origem hidropénica ndo apre-
sentaram estruturas visiveis nas condi¢cées
analisadas. Esse contraste fomentou discus-
sdes criticas sobre os diferentes processos
produtivos e seus impactos na contamina-
¢do microbioldgica.

Durante a andlise da dgua proveniente
da primeira lavagem das hortaligas cultiva-
das de forma tradicional (Figura 1), identifi-
caram-se estruturas microbiolégicas, em-
bora ndo tenham sido observados ovos ou
larvas apds o periodo de sedimentacgdo de
15 minutos. Nas amostras oriundas de culti-
vos hidropdénicos, a auséncia de microrga-
nismos detectdveis pode estar relacionada a

multiplos fatores, como a eficiéncia da la-
vagem inicial, as caracteristicas do sistema
de cultivo ou limitagdes metodoldgicas na
remocgdo de estruturas aderidas.

As amostras coradas e observadas ao
microscopio éptico revelaram estruturas
compativeis com formas amebdides, cistos
e larvas parasitdrias. A detecgdo desses ele-
mentos reforca a importéncia da higieniza-
cdo correta das hortali¢cas, evidenciando os
riscos associados ao consumo de alimentos
crus sem adequada sanitizagdo. Esses resul-
tados corroboram a literatura cientifica, que
destaca a higienizagdo como etapa funda-
mental na prevengdo de doengas de trans-
missdo alimentar.

Figura 1 - Visualizagdo microscopica de microrganismos presentes na dgua da primeira
lavagem de hortaligcas provenientes de cultivo convencional.

P
L

Fonte: autores (2025).
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A técnica de sedimentagdo espontdneaq,
descrita por Hoffman, Pons e Janer (1934) e
adaptada para esta pratica, monstrou-se de
facil execucdo e eficaz para fins didaticos,
permitindo a observacéo de materiais par-
ticulados e estruturas parasitoldogicas, como
ovos e larvas, ainda que sem confirmagdo
taxondmica. Apesar dessa limitagdo, a visu-
alizagdo direta dos agentes microbiolégicos
teve impacto significativo nos estudantes, ao
tornar perceptivel uma dimenséo da conta-
minagdo raramente explorada de forma tdo
concreta no processo formativo.

A andlise parasitolégica realizada em
aula refor¢ga a necessidade de praticas
adequadas na manipulagdo de alimentos
e hortalicas no cotidiano, evidenciando que
métodos corretos de higienizagdo contri-
buem para a redugdo da carga microbiana
e prevencdo de doengas transmitidas por
dgua e alimentos (Brasil, 2021). Além disso, a
atividade demonstrou o potencial das pra-
ticas laboratoriais no desenvolvimento de

habilidades técnicas e analiticas, permitindo
aos discentes reconhecer agentes etiologi-
COs e propor estratégias preventivas mais
eficazes. A vivéncia pratica fortaleceu a ca-
pacidade de monitoramento e investigacdo
epidemioldgica, ampliando a precisdo na
interpretacdo dos dados e na formulagéo de
medidas sanitdrias.

3.2. ANALISE MACROSCOPICA
COM ESTEREOMICROSCOPIO (LUPA)
A andlise macroscépica de alimentos

deteriorados, como vegetais e hortalicas
(Figura 2), realizada com o auxilio do este-
reomicroscépio (lupa), evidenciou que os
processos de contaminagdo e degradacgdo
ultrapassam a superficie visivel dos alimen-
tos. Esse aspecto foi especialmente noto-
rio na imagem 2E, em que se observaram
ramificagdes escurecidas nas amostras

de beterraba, indicativas de deterioragdo
fangica em camadas internas do tecido
vegetal.

Figura 2 - Amostras de vegetais deteriorados analisadas em estereomicroscépio, in-
cluindo couve (A-B), maxixe (C), raiz de hortalica (D), beterraba (E) e tomate (F), trazidas
pelos discentes para observagdo macroscopica.

Fonte: autores (2025).
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Essa atividade proporcionou aos estu-
dantes uma compreensdo ampliada dos
riscos associados ao consumo de alimentos
visualmente comprometidos, estimulando
o senso critico e reforgando a importancia
de praticas educativas baseadas em evi-
déncias. A observacdo direta das estruturas
de degradagdo fomentou discussdes sobre
boas praticas no preparo e armazenamento
dos alimentos, além de destacar o valor de
metodologias acessiveis e aplicaveis a vigi-
l&ncia sanitdria.

A utilizagdo do estereomicroscodpio mos-
trou-se uma ferramenta pedagogica eficaz,
permitindo a observacdo de estruturas com-
pativeis com filamentos fangicos e outros si-
nais de deteriorac¢do, inclusive em alimentos
cuja aparéncia externa sugeria contamina-
cdo superficial. Essa constatagdo contribuiu
para desconstruir praticas domésticas co-
muns, como a remog¢do apenas das partes
“visivelmente” comprometidas, demonstran-
do que o comprometimento microbiolégico
costuma ser mais profundo e disseminado.

A coleta das amostras pelos proprios
discentes favoreceu o engajamento ativo no
processo investigativo, estabelecendo uma
conexdo direta entre o conteddo académi-
co e o cotidiano. Essa vivéncia consolidou
conhecimentos técnicos em microbiologia e
segurancga alimentar, ao mesmo tempo em
que promoveu reflexées sobre fatores socio-
econdmicos que influenciam o consumo e
armazenamento de alimentos, a percepgdo
de risco pela populac¢do e as limitagdes no
acesso a condi¢gbes adequadas de conser-
vagdo.

A experiéncia também se articulou com
os principios da vigil@ncia sanitdria e da

atencdo primdaria a saude, fortalecendo
nos discentes a compreensdo de seu pa-
pel como futuros gestores, educadores e
agentes de transformacgdo social. A inter-
disciplinaridade promovida pela atividade
favoreceu o didlogo entre dreas fundamen-
tais, como vigil@ncia sanitdria, educagdo em
salde e politicas publicas.

Ao compartilhar os resultados com a
comunidade académica e grupos locais,
os estudantes fortaleceram sua formacgdo
critica e contribuiram para a disseminacgdo
de informagdes sobre seguranga alimentar,
incentivando a ado¢do de medidas preven-
tivas e o descarte adequado de alimentos
contaminados. Ademais, a experiéncia de-
monstrou o potencial de metodologias sim-
ples, de baixo custo e alta aplicabilidade no
ensino das ciéncias da salde, aproximando
os discentes das praticas concretas de in-
vestigacdo e promovendo uma perspectiva
territorializada e comunitaria dos problemas
sanitdrios. Dessa forma, a atividade revelou-
-se uma estratégia eficaz na formacgdo de
profissionais sanitaristas criticos, reflexivos e
proativos na promogd&o da seguranga ali-
mentar, na vigildncia em sadde e na cons-
trucdo de praticas sustentdveis e social-
mente comprometidas.

3.3. ANALISE DOS RELATORIOS E
PERCEPQ()ES DOS DISCENTES

Os relatérios produzidos pelos discen-
tes sobre a aula pratica evidenciam que a
atividade no laboratério foi uma ferramen-
ta eficaz de aprendizagem e de avaliagdo
formativa. Os estudantes demonstraram
capacidade de articular teoria e pratica,
aplicando conceitos de vigildncia sanitdria
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e microbiologia ao contexto da Saude Cole-
tiva. Além disso, desenvolveram habilidades
de observagdo cientifica, descrigéo de resul-
tados e de reflexdo critica sobre hdbitos de
higiene e praticas seguras no consumo de
alimentos.

Como parte do processo avaliativo,
realizou-se uma andlise qualitativa dos
relatos, a partir da qual foi construida uma
nuvem de palavras (Figura 3) que sinte-

tiza os principais conceitos, percepgodes e
aprendizados consolidados durante a ativi-
dade. Termos como “contaminagdo”, "mi-
crorganismos’, "higienizagdo”, "visualizag&o”
e "seguranga alimentar’ foram altamente
recorrentes, indicando que os discentes
reconheceram de forma consistente a in-
ter-relagdo entre os conteidos microbiolo-
gicos e as praticas cotidianas de prevengdo
em saude coletiva.

Figura 3 - Nuvem de palavras com os conceitos e aprendizados mais frequentes nos
relatorios dos discentes apds a atividade pratica.

Fonte: autores, elaboragdo Infogram (2025)
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Os resultados demonstraram avangos
significativos na compreenséo dos impac-
tos das Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) e das estratégias preventivas em
niveis individual e coletivo — aspectos es-
senciais para a formagdo de profissionais
comprometidos com a promog¢do da saude
e a gestdo de riscos sanitdrios.

A andlise qualitativa dos relatos revelou
percepgoes significativas sobre o processo
de aprendizagem. Os depoimentos indica-
ram ndo apenas o alcance dos objetivos
pedagdgicos, mas também a construgdo
de uma reflexdo critica sobre os cuidados
na manipulagdo de alimentos e o papel da
Saude Coletiva na preveng¢do de doencas.

Trechos selecionados dos relatos ilus-
tram essa percepgdo:

+ D1: “Foi uma oportunidade muito boa de
aprender sobre coisas que usamos no dia a
dia, mas ds vezes ndo prestamos aten¢do.”

+ D2: “Foi interessante ver que os vegetais
que pareciam limpos tinham microrganis-
mos visiveis na dgua.”

» D3: “Fiquei impressionado com o que Vi
na lente, dava pra ver muita sujeira, mesmo
quando a alface parecia limpa.”

* D4: “A gente lava as coisas, mas nunca
pensa se realmente estd tirando tudo.”

- D5: “Esse tipo de aula é essencial pra
gente que vai trabalhar com educacéo em
sadde e vigilancia.”

- D6: “Foi uma experiéncia que com cer-
teza levarei para a vida profissional.”

Esses depoimentos evidenciam o impac-
to pedagdgico da pratica e o fortalecimento
da consciéncia critica dos estudantes quan-
to & contaminagdo invisivel dos alimentos.
Também demonstram o papel transforma-
dor da educagdo em saude como ferra-
menta para mudangas de comportamento
e promog¢do de hdbitos alimentares mais
seguros.

Para complementar a andlise dos re-
latos, foi elaborado um infogréfico (Figura
4) que sintetiza os principais aprendizados
identificados, organizados em seis eixos
tematicos:

(1) percepcdo do mofo e dos riscos invisi-
veis;

(2) importancia da lavagem com hipoclorito;
(3) reflexdéio sobre as técnicas corretas de
higienizagdo;

(4) comparagéo entre cultivo convencional
e hidropdnico;

(5) relevancia da pratica laboratorial como
estratégia pedagodgica;

(6) valorizagéo da atividade para a forma-
¢do no campo da Salde Coletiva.

Figura 4 - Sintese dos aprendizados mais recorrentes dos discentes, organizados em
seis categorias, evidenciando a relagdo entre teoria, pratica e educagdo em salde coletiva.
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Riscos Invisiveis

Entendendo a seguranca alimentar e praticas sanitarias

Percepcao do Mofo

mofo e fungos reforga a
ncia de reconhecer riscos invisiveis no
cotidiano.

Uso de Hipoclorito

A lavagem com hipoclorito efetiva destaca
sua importancia nas praticas diarias de
sanitizacao.

Lavagem Correta

Refletir que lavar n3o é suficiente, é essencial
entender as técnicas corretas de limpeza.

Cultivo Hidropdnico

Anadlise da agua da alface hidropénica revela a
relacdo entre cultivo e seguranga alimentar.

Pratica em Laboratério

Experiéncia pratica no laboratério
complementa a teoria, enriquecendo a
aprendizagem.

Importancia da Pratica

Reconhecer e internalizar boas praticas € essencial

para a seguranga alimentar.

Fonte: autores, elaboragdo Infogram (2025)
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Essa sistematizagdo refor¢ga a importén-
cia das metodologias ativas na consolida-
cdo dos saberes, contribuindo para a for-
macdo critica e a atuacdo qualificada dos
discentes em contextos intersetoriais volta-
dos & promocgdo da salde e a prevengdo de
doengas de origem alimentar. A atividade,
ao revelar os “riscos invisiveis” dos alimentos,
provocou reflexdes sobre o cuidado, a res-
ponsabilidade coletiva e a necessidade de
transformagdo das praticas cotidianas em
dire¢cdo a uma cultura de seguranga alimen-
tar e sadde publica.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

A experiéncia relatada evidencia o po-
tencial pedagdgico das atividades experi-
mentais no ensino superior, especialmente
no campo da microbiologia e da Satde
Coletiva. Além de desenvolver competéncias
técnicas, a pratica fomentou postura critica,
investigativa e ética nos futuros profissionais
de salde.

Ao comparar sistemas de cultivo e méto-
dos de higienizagdo os estudantes compre-
enderam a relevancia dos “riscos invisiveis”
e suas implicagées para a saude publica.
Constatou-se que prdaticas investigativas la-
boratoriais no curriculo promovem aprendi-
zagens significativas, engajomento e consci-
éncia cidad@ em seguranga alimentar.

Para o ensino superior de Biologia e dre-
as dafins, essa pratica evidencia que inserir
atividades investigativas laboratoriais no
curriculo favorece aprendizagens mais signi-
ficativas, promove engajamento e consci-
éncia sobre a responsabilidade cidadd no
contexto da seguranca alimentar.

Recomenda-se a amplia¢cdo dessa
metodologia para outros cursos e niveis de
ensino, inclusive na Educacgdo Basica, visto
que os principios de investigag¢do, higiene
e critica social sdo universais e relevantes
além do ambiente universitdrio. Também su-
gere-se articulagdo com projetos de exten-
sdo, politicas educativas locais e formagdo
continua de professores, para fortalecer a
disseminacdo dessas prdaticas e garantir
impacto duradouro na cultura de prevengdo
de doencgas alimentares.
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