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RESUMO

A necessidade de adaptagao das atividades para o ensino remoto emergencial pela pandemia
gerou também a demanda por um novo modelo para ministracdo de conteudos praticos para
disciplinas de Alimentos e Bebidas (A&B). Para tanto, criaram-se materiais para os discentes e
entregues em sistema de take away, o que fomentou o relato desse trabalho sobre as a¢des
desenvolvidas para ofertar atividades praticas remotas de A&B durante a atual pandemia. Uma
pesquisa de opinido realizada com discentes atendidos pela atividade também foi efetuada;
cujos resultados demostraram que 95,2% dos alunos consideraram valido retirar amostras para
as atividades de degustagao técnica. Também g5,2% afirmaram que ficaram muito satisfeitos
com os alimentos elaborados para a degustacdo; sobre as bebidas 71,4% manifestaram alta
satisfacdo. Acerca das embalagens usadas, 90,5% apontaram que estavam muito satisfeitos
com esses insumos e as identificagdes dos produtos alimenticios. Conclui-se que embora o
formato de degustacgdo técnica remota seja distante do conceito original de aulas praticas,
tendo o discente enquanto agente ativo da aprendizagem, esse tipo de adaptacao é viavel para
momentos como o da pandemia.

Palavras-chave: Gastronomia; Degustacdo técnica; Ensino remoto emergencial; Take away.

ABSTRACT

The need to adapt activities for emergency remote teaching by the pandemic also generated
demand for a new model for the delivery of practical content for Food and Beverage (F&B)
disciplines. To this end, materials were created for students and delivered in a take-away
system, which encouraged the report of this work on the actions developed to offer practical
remote F&B activities during the current pandemic. An opinion poll carried out with students
assisted by the activity was also carried out; whose results showed that 95.2% of the students
considered it valid to take samples for the technical tasting activities. Also 95.2% stated that
they were very satisfied with the food prepared for tasting; about drinks, 71.4% expressed high
satisfaction. Regarding the packaging used, 9o.5% indicated that they were very satisfied with
these inputs and the identification of food products. It is concluded that although the remote
technical tasting format is far from the original concept of practical classes, having the student
as an active agent of learning, this type of adaptation is viable for moments like the pandemic.

Keywords: Gastronomy; Technical tasting; Emergency remote teaching; Take away.

RESUMEN

La necesidad de adaptar las actividades para la ensefianza remota de emergencia por la
pandemia también generd6 la demanda de un nuevo modelo para la entrega de contenido
practico para las disciplinas de Alimentos y Bebidas (A&B). Para ello, se crearon materiales para
los estudiantes y se entregaron en un sistema para llevar, lo que animé el informe de este
trabajo sobre las acciones desarrolladas para ofrecer actividades practicas de F&B a distancia
durante la actual pandemia. También se llevd a cabo una encuesta de opinion realizada a los
estudiantes asistidos por la actividad; cuyos resultados mostraron que el 95,2% de los
estudiantes considero valido tomar muestras para las actividades de cata técnica. También el
95,2% manifesto estar muy satisfecho con los alimentos preparados para la degustacion; sobre
las bebidas, el 71,4% manifesto alta satisfaccion. En cuanto a los envases utilizados, el 9o0,5%
indico estar muy satisfecho con estos insumos y la identificacion de los productos alimenticios.
Se concluye que si bien el formato de cata técnica a distancia se aleja del concepto original de
las clases practicas, teniendo al estudiante como agente activo del aprendizaje, este tipo de
adaptacion es viable para momentos como el de la pandemia.

Palabras claves: Gastronomia; Cata técnica; Ensefianza remota de emergéncia; Take away.
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INTRODUCAO

Todo trabalho a ser desenvolvido dentro de um laboratério apresenta riscos, seja pela
presenca de produtos quimicos, chamas, eletricidade ou falhas como imprudéncia ou impericia
dos préprios usuarios, que podem resultar em danos materiais e/ou acidentes pessoais. Na area
de Gastronomia, Alimentos e Bebidas o mesmo panorama é observado em espagos destinados
a pesquisa e a ministragdo de aulas praticas no ensino superior, muito comuns em cursos
diversos que contemplam esse formato de aulas em seus projetos pedagogicos. Entretanto, a
pandemia acarretada pela COVID-19 trouxe novas preocupagdes no que tange a ocupagao
desses espacos para o desenvolvimento de atividades presenciais, tanto com relacdo as aulas
praticas quanto tedricas. Nesse contexto, cita-se, na contemporaneidade, o risco sanitario
pertinente a infeccdo pelo coronavirus, cuja infeccdo dos seres humanos ocorre por meio do
contato da goticula de saliva contaminada com a boca, os olhos, e/ou nariz.

A pandemia associada a COVID-19 é causada por uma nova espécie de virus
identificada em 2019, cuja descoberta foi comunicada pela Organizagdo Mundial da Saude
(OMS) no mesmo ano. O agente etioldgico, denominado SARS-CoV-2, o coronavirus da
sindrome respiratdria aguda grave, foi designado com o nUmero dois por pertencer a mesma
familia e género da SARS-CoV identificada em 2003 na Asia. Em dezembro de 2019, na China,
foi identificada a SARS-CoV-2 a partir de manifestacdo sintomatica relacionada a COVID-19
(Zhang et al., 2020).

A partir de marco de 2020, quando a OMS decretou a situagao de pandemia, diversos
protocolos foram apontados para reduzir o risco da infec¢do e conseguinte disseminagdo do
coronavirus, dentre os quais a recomendag¢do de isolamento ef/ou distanciamento social
(quando o isolamento for inviavel). Tal orientagdo impactou sobremaneira a area de Educacdo,
considerando o carater (até entdo) essencialmente pratico desse segmento de atuagdo, que
envolve, principalmente, a ministracao de aulas e outras atividades presenciais como visitas
técnicas, aulas de campo, eventos e a¢des de cunho semelhante (extraclasse). Segundo
Azevedo, Vilela e Gaviolli (2021) a atual pandemia impulsionou, em todos os setores de
trabalho, uma reorganizacdo fisica, estrutural e metodoldgica, inclusive na educagao superior,
que tem demonstrado avancos na significacdo do processo de ensino-aprendizagem.

Um exemplo de curso em nivel superior que demanda a realizagdo de aulas praticas
envolvendo disciplinas da area de alimentagdo coletiva é o Bacharelado em Hotelaria, que
contempla conteudos desse segmento em fun¢ao da necessidade de formagao discente para
atuar em Departamentos de Alimentos e Bebidas (A&B) existentes em meios de hospedagem
de diferentes portes, que demandam uma adequada gestdo para ofertar um servico de
qualidade, com refei¢des que congregam qualidade sensorial e sanitaria. Segundo Sid6nio
(2015) aindUstria hoteleira tem como objetivo principal a oferta de servigos como hospedagem,
alimentacdo, seguranca aos viajantes e outros relacionados a indUstria da hospitalidade e do
bem receber, e alcangou grande importancia para a economia mundial por atrair investimentos
de capitais tanto nacionais como estrangeiros. Por conta dessas demandas do mercado,
justifica-se a existéncia de contetdos que propiciem a formagao de um profissional hoteleiro
capaz de responder pela gestdo de servicos de alimentagdo.
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Com a necessidade de adaptacao das atividades académicas para o ensino remoto
emergencial (ERE) em fun¢do da pandemia emergiu também a demanda por um novo modelo
para ministracdo de conteUdos originalmente praticos para duas disciplinas de Alimentos e
Bebidas para um curso de bacharelado em Hotelaria em uma Instituicdo de Ensino Superior
(IES), das quais uma é referente ao estudo da gestdo de restaurantes e banquetes e outras sobre
conhecimentos pertinentes as bebidas e bares. Para tanto, foi elaborado um conjunto de
materiais para os discentes, tanto digitais quanto fisicos, estes entregues em sistema de take
away, modalidade de distribuicdo de refeicbes adotada por alguns servicos de alimentagdo,
especialmente durante a pandemia. Nesse contexto, o objetivo do presente trabalho foi narrar
as agoes desenvolvidas para realizar as atividades praticas remotas em disciplinas da area de
Alimentos e Bebidas em func¢do da suspensao das aulas presenciais decorrente da pandemia da
COVID-1g.

METODOLOGIA

Planejamento das atividades praticas remotas emergenciais

A etapa inicial do planejamento ocorreu com base na parte financeira da atividade,
considerando o emprego de um recurso concedido pela prépria Universidade para a aquisicao
dos materiais utilizados visando a confeccdo dos kits, a partir de um cartdo corporativo. Para a
prestacdo de contas foram apresentadas a pro-reitoria de assuntos financeiros as versdes
digitais de todas as notas fiscais das compras, acompanhadas de um relatdrio justificando a
utilizacdo do recurso. Cabe ressaltar que tal recurso ja era usualmente empregado para a
aquisicdo de materiais para as aulas praticas presenciais realizadas antes do periodo
pandémico. Como referéncias para esta etapa, foram empregados os trabalhos de Munir
(2022), sobre sustentabilidade na gestdao de servicos de alimentagdo no segmento de
hospitalidade e Molloy, Varkey e Walker (2022), sobre a produgao de refei¢des com reducdo de
uso de plastico durante a pandemia da COVID-19.

De maneira resumida, no Quadro 1 estdo apresentados os insumos adquiridos para as
aulas praticas remotas das disciplinas da area de Alimentos e Bebidas (A&B).

Quadro 1. Distribui¢do dos insumos adquiridos para as aulas praticas remotas das disciplinas da
area de Alimentos e Bebidas (A&B)

Tipologia dos insumos Exemplos dos insumos

Alimentos variados, temperos e bebidas
(alcoolicas e ndo alcodlicas)
Marmitas, minigarrafas, sacos plasticos,
sacolas de papel kraft, etiquetas
Alcool liquido, borrifador, detergente, papel
toalha, esponja para pratos

Géneros alimenticios

Géneros descartaveis (embalagens e afins)

Géneros de limpeza

Fonte: A autora.

A partir da aquisi¢do dos materiais apresentados no Quadro 1, a docente responsavel
pelas duas disciplinas elaborou os kits com amostras de produtos alimenticios para atividades
praticas de degustacdo técnica remota, realizadas nas residéncias dos discentes.
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O Quadro 2 apresenta as principais caracteristicas das duas disciplinas da area de
Alimentos e Bebidas (A&B) que sofreram altera¢des em suas metodologias de aulas praticas
para o formato de ensino remoto emergencial.

Quadro 2. Principais caracteristicas das disciplinas da area de Alimentos e Bebidas (A&B) que
sofreram altera¢des de suas metodologias de aulas praticas para o formato de ensino remoto

Temas das disciplinas Competéncias das disciplinas

e Executar os conteUdos pertinentes a gestao
de operagdes em A&B, incluindo a
conscientizagdo/envolvimento dos
colaboradores como base para processos de
sucesso;

e Aplicar os conhecimentos sobre as
dindmicas da gestdo em restaurantes e
banquetes para propiciar o encantamento
do cliente e a geragao de lucro;

e - Planejar atividades que permitam, de
forma concomitante, a producdo de
refeicdes e seu servico de acordo com os
fundamentos da seguranca do alimento e da
seguranca do trabalho.

e Compreender a relevancia das bebidas no
mundo da Gastronomia, enquanto produtos
de média a alta lucratividade;

e Enxergar os elementos essenciais para a

Conhecimentos gerais sobre bebidas e bares gestao de estoques de bebidas, evitando a
estagnacdo de capital e o desperdicio;

e Correlacionar aspectos culturais, sensoriais
e mercadologicos das bebidas com as
demandas do publico-alvo do bar.

Fonte: A autora.

Gestdo de restaurantes e banquetes

Preparo dos kits com as amostras para as degustag¢oes técnicas

A producao dos kits ocorreu na cozinha da residéncia da docente supracitada, ao longo
dos trés dias que antecederam o take away. Para garantir a conservagdo adequada algumas
preparacoes culinarias foram acondicionadas em potes plasticos tampados, congeladas e
colocadas em sacos plasticos no momento de montagem dos kits para evitar que molhassem a
sacolas de papel kraft usadas para organizar os materiais. Para finalizar a organizagao, as
superficies das sacolas foram grampeadas e adicionadas de post its com cores diferentes
apresentando o nome de cadadiscente. As cores diferentes desses post its identificavam os dois
pontos de entrega dos materiais.

As bebidas foram dispostas em garrafas plasticas somente na véspera das entregas
para evitar maiores perdas acentuadas dos seus aromas. Como excecao desse tipo de
embalagem, citam-se as duas amostras de pds de cafés especiais, que foram colocadas em
potes plasticos com tampa envolvidos com filme PVC para maior retengdo de substancias
volateis, dada a especificidade desse produto. Alcantara, Dresch e Melchert (2021) apontaram
que os graos de café especiais contém diferentes compostos volateis e ndo volateis,
responsaveis pelo seu sabor e aroma: as substancias nao volateis incluem cafeina, acido
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clorogénico, acido cafeico, acido nicotinico e 5-hidroximetilfurfural; sendo esses os compostos
mais abundantes presentes nos cafés especiais e importantes para a alta qualidade dessas
bebidas.

Depois de porcionadas as amostras foram identificadas com etiquetas codificadas,
acompanhadas de arquivos com quadros apresentando esses cddigos e os respectivos produtos
alimenticios.

Além desses quadros também foram criados materiais de apoio como instrucoes
detalhadas sobre como proceder com as degustagdes, orientacoes acerca da restauracao das
amostras de pratos, fichas técnicas de preparacao culinaria e videos narrando as degustacoes
gravados pela professora, que foram postados no canal do YouTube® da docente responsavel.
Os videos tinham duragdo média compreendida entre cinco e sete minutos, e foram gravados
com a camera de um celular com iluminacdo artificial de led ring.

Para a distribuicao foram disponibilizados dois endere¢os como pontos de entrega, a
saber: um local no campus sede da prépria Universidade e um centro comercial situado em um
municipio vizinho, onde muitos alunos e alunas residem, em dias diferentes e fora dos horarios
das aulas.

A Figura 1 apresenta o fluxograma de desenvolvimento das atividades referentes ao
processo para elaboragdo e distribuicdo aos discentes de kits para aulas praticas remotas de
Alimentos e Bebidas.

Figura 1. Fluxograma de desenvolvimento das atividades referentes ao processo para elaboracdo e
distribui¢do de kits para aulas praticas remotas de Alimentos e Bebidas (A&B)
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Pesquisa de opinido discente

Os discentes participantes da atividade foram convidados a responder a uma pesquisa
de opinido sobre a experiéncia da degustagdo técnica remota, com 12 perguntas abertas e
fechadas disponibilizadas em um survey online. O questionario foi elaborado a partir de um
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trabalho pregresso sobre a satisfacdo de estudantes de ensino superior (Rossato, Pinto e
Muller, 2020), sendo a pesquisa de carater quali-quantitativo de natureza descritiva (Trivifos,
1987).

A Figura 2 apresenta um esquema geral da metodologia pertinente a pesquisa de
opinido discente quanto as aulas praticas remotas em questao.

Figura 2. Esquema geral da metodologia pertinente a pesquisa de opinido discente quanto as aulas
praticas remotas de Alimentos e Bebidas (A&B)
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Fonte: A autora.
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Analise docente sobre as aulas praticas remotas

Na etapa final do presente relato de experiéncia sera apresentada uma breve analise
critica construida pela docente sobre sua vivéncia profissional com as aulas praticas remotas,
narrando pontos positivos e entraves detectados ao longo do desenvolvimento da metodologia
para adaptagdo das aulas praticas para o formato de ensino remoto emergencial. Sobre os
anseios e demandas de adaptagdes ao ensino remoto emergencial foram usados como bases
os trabalhos de Santos (2020) e Scoz e Melchioretto (2020).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Resultados referentes a pesquisa de opiniao dos discentes

Os resultados da pesquisa de opinido sdo referentes a coleta de dados efetuada durante
dois periodos letivos, com 21 discentes, dos quais 95,2% consideraram valido retirar amostras
para realizar atividades assincronas de degustagdo técnica na area de A&B. Cabe ressaltar que
o numero de alunos do curso em questdo tem demonstrado decréscimo desde o inicio do
ensino remoto emergencial, fato que esta relacionado ao baixo nUmero de respostas observado
nesta pesquisa. Também g5,2% afirmaram que ficaram muito satisfeitos(as) com os alimentos
elaborados para a degustacdo; sobre as bebidas 71,4% manifestaram ampla satisfagao.

Acerca das embalagens empregadas, 90,5% apontaram que estavam muito satisfeitos
com esses insumos e as respectivas identificagdes (cddigos e etiquetas) dos produtos
alimenticios (as identificagdes foram claras e de facil entendimento).
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Sobre os materiais de apoio para a degustacdo técnica (fichas técnicas, videos, quadros
e orientagdes gerais) 90,5% dos participantes concordam que esses foram satisfatorios para dar
suporte ao aprendizado nessa atividade.

AFigura 3 apresenta exemplos de amostras de docaria distribuidas em kits para as aulas
praticas remotas, ja a Figura 4 retrata os kits de amostras para as aulas praticas remotas da area
de Alimentos e Bebidas (A&B), dispostos em sacolas de papel kraft.

Figura 3. Exemplos de amostras de docaria empregadas para as aulas praticas remotas da area de
Alimentos e Bebidas (A&B): a esquerda uma marmita com a tampa aberta, a direita a mesma
marmita com as respectivas identificagdes codificadas das amostras

Fonte: A autora.

Figura 4. Exemplos de kits de amostras para as aulas praticas remotas da area de Alimentos e
Bebidas (A&B), dispostos em sacolas de papel kraft

Fonte: A autora.
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Todos os respondentes acreditam que, apesar da suspensdo das aulas praticas
presenciais em funcdo da pandemia, receber amostras para a degustacdo técnica foi
importante para o aprendizado; e que embora isto ndo seja tdo rico quanto a vivéncia de uma
aula pratica presencial, realizar a degustacdo técnica assincrona foi uma experiéncia valida.

Como pontos fortes da atividade foram citados os seguintes topicos: possibilidade de
efetuar a degustagdo, mesmo que remotamente, suporte do material de apoio (fichas técnicas
e videos), qualidade das embalagens e da forma de acondicionar os alimentos, oportunidade
de praticar conteudos das disciplinas mesmo que a distancia. Um dos respondentes afirmou
que “fazer uma atividade pratica no meio do periodo remoto motivou bastante a elaboracdo
dos relatdrios” (das atividades praticas).

Sobre os pontos fracos foram apontadas as seguintes questdes: falta de frescor da
comida (pois as amostras estavam congeladas ou resfriadas), auséncia de condi¢bes para
aquecer os alimentos (pela auséncia de gas ou utensilios apropriados nas residéncias dos
discentes), ndo poder desenvolver pessoalmente dialéticas sobre os temas propostos (parecer
quanto as harmonizag¢des sugeridas e ideias sobre outras possiveis combinag¢des, no caso da
disciplina sobre bebidas e bares), ndo poder participar do preparo das refei¢cdes e auséncia da
comensalidade (refletida nas saudades da interacdo com os colegas nas aulas praticas
presenciais).

Analise docente sobre as aulas praticas remotas

Como um entrave detectado pela professora responsavel pela atividade remota cita-se
o caso dos discentes que ndo residem na cidade onde esta o campus da IES ou municipios
vizinhos ao local em questdo, o que inviabilizou a retirada dos kits em fun¢do dos custos
pertinentes ao deslocamento, visto que esses alunos retornaram as suas residéncias originais
mediante a suspensao das aulas presenciais no inicio da pandemia.

Um outro ponto negativo da confeccdo desse tipo de material didatico é a questdo
ambiental, visto que os kits empregam uma consideravel quantidade de materiais de plastico
(garrafas, marmitas e sacos para acondicionar as marmitas) e papel (etiquetas e sacolas),
iniciativa que aumenta a geragdo de lixo em comparagdo aos residuos gerados durante uma
aula pratica presencial. Embora esses residuos sejam reciclaveis, cabe destacar que fora do
ambito da Universidade a docente ndo tem geréncia sobre a correta destinagdo desses
materiais. Molloy, Varkey e Walker (2022) recentemente alertaram sobre a relevancia do
planejamento da produgdo de refei¢oes com redugao de uso de plastico durante a atual
pandemia.

Ademais, cita-se ainda o aumento do custo com a aquisicao dos insumos das aulas
praticas em funcdo do formato remoto, visto que aproximadamente 20% do recurso financeiro
era empregado para a compra de marmitas, garrafas, sacos plasticos, sacolas de papel kraft e
etiquetas. Desse modo, destaca-se que as aulas praticas remotas geram maiores custos que as
aulas praticas presenciais, ainda que apresentando os mesmos conteudos do formato
presencial.
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CONCLUSAO

Conclui-se que embora o formato de degustagao técnica remota seja muito distante do
conceito original das aulas praticas, considerando a perspectiva do discente enquanto agente
ativo do processo de aprendizagem, esse tipo de adaptacdo é vidvel para momentos como o da
atual pandemia pela necessidade de distanciamento social mesmo para individuos vacinados,
em fungdo dos riscos relativos a contaminacdo pelas novas variantes do corona virus e potencial
colapso das unidades de atendimento em saude; considerando aimpossibilidade de um efetivo
distanciamento no ambito do laboratdrio da IES em questao.

Com relagdo as opinides dos discentes, foi possivel perceber que, mesmo com as
limitagdes impostas pelo novo formato de atividades, os resultados demonstraram que a
confecgdo e utilizagdo dos kits propiciou, além de certa motivacdo desses alunos e alunas
(percebidas em fun¢do do quantitativo de respostas aprovando a iniciativa) uma certa
aproximacao desses individuos com as dindmicas de aulas praticas convencionais.
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APENDICE

Material complementar: Questionario referente a pesquisa de opinido sobre a experiéncia
discente de degustagdo técnica remota para as disciplinas da area de Alimentos e Bebidas
(A&B).

Observagdo: Todas as perguntas com asterisco (*) eram de preenchimento obrigatorio.

1. Vocé esta cursando qual(is) disciplina(s) no presente periodo? *
( ) Restaurantes e banquetes ( ) Bebidas, sala e bar
() Estou cursando Restaurantes e banquetes e também Bebidas, sala e bar

2. Vocé acha valido retirar amostras (sistema de take away) para realizar atividades assincronas
de degustagao técnica na area de A&B? *

( )Sim ( )Nao ( )Naoseiopinar
3. Vocé ficou satisfeito(a) com os alimentos elaborados para a degustacdo? *
() Muito satisfeito(a) ( ) Parcialmente satisfeito(a)
() Nem satisfeito(a) nem insatisfeito(a) ( ) Parcialmente insatisfeito(a)
() Muito insatisfeito(a)
4. Vocé ficou satisfeito(a) com as bebidas selecionadas para a degustacao? *
() Muito satisfeito(a) ( ) Parcialmente satisfeito(a)
() Nem satisfeito(a) nem insatisfeito(a) ( ) Parcialmente insatisfeito(a)

() Muito insatisfeito(a)
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5. Vocé ficou satisfeito(a) com as embalagens usadas para acondicionar os alimentos e as
bebidas? *

( ) Muito satisfeito(a) ( ) Parcialmente satisfeito(a)
() Nem satisfeito(a) nem insatisfeito(a) ( ) Parcialmente insatisfeito(a)
() Muito insatisfeito(a)

6. Vocé ficou satisfeito(a) com as identificagdes (codigos e etiquetas) dos alimentos e as
bebidas (as identificacdes foram claras e de facil entendimento)? *

() Muito satisfeito(a) ( ) Parcialmente satisfeito(a)
() Nem satisfeito(a) nem insatisfeito(a) ( ) Parcialmente insatisfeito(a)
() Muito insatisfeito(a)

7. Acredito que, apesar da suspensdo das aulas praticas presenciais em funcao da pandemia,
receber amostras para a degustacao técnica foi importante para o meu aprendizado. *

() Muito satisfeito(a) ( ) Parcialmente satisfeito(a)
() Nem satisfeito(a) nem insatisfeito(a) ( ) Parcialmente insatisfeito(a)
() Muito insatisfeito(a)

8. Acredito que os materiais de apoio para a degustacdo técnica (fichas técnicas, videos e
orientagdes gerais) foram satisfatdrios para dar suporte ao meu aprendizado nessa atividade.*

( ) Concordo totalmente () Concordo parcialmente ( ) Ndo concordo nem discordo
( ) Discordo parcialmente ( ) Discordo totalmente

9. Acredito que, embora ndo seja tdo rico quanto a vivéncia de uma aula pratica presencial,
realizar a degustagdo técnica assincrona foi uma experiéncia valida. *

( ) Concordo totalmente () Concordo parcialmente ( ) Ndo concordo nem discordo
( ) Discordo parcialmente ( ) Discordo totalmente

10. Na sua opinido qual foi o ponto mais forte dessa atividade?

11. Na sua opinido qual foi o ponto mais fraco dessa atividade?

12. Vocé gostaria de fazer algum comentario sobre essa atividade? Se sim, por favor use o
espago abaixo para se manifestar:
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