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Resumo: Boas Praticas, sdo um conjunto de cuidados e procedimentos que devem
ser adotados para garantir a qualidade e segurancga dos alimentos, tanto dentro das
Unidades Produtoras de Refeicdes como nos domicilios. A auséncia de boas praticas
€ uma das principais causas relacionadas as Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA’S) e essas praticas ndo devem ser restringidas somente aos manipuladores
dentro de Unidades de Alimentacgao e Nutrigdo, mas sim deve ser uma pratica de todos
que manipulam alimentos, seja qual for o ambiente. Os primeiros habitos s&o
adquiridos na infancia, por isso que as Boas Praticas devem ser ensinadas desde
crianga, para que se tornem adultos com conhecimentos sobre DTA’S, além de ajudar
na estrutura de bons habitos alimentares dentro de casa. O objetivo do trabalho foi
realizar uma oficina com o publico infantil para ensinar Boas Praticas por meio de
tarefas didaticas e ludicas, apresentando a importancia da higienizagao correta das
maos para evitar a propagacao DTA’S e ensinar a higienizagado correta de frutas e
hortalicas. O ensino foi realizado por meio de uma oficina pratica um colégio particular
na cidade de Piracicaba-SP com criangas de 7 a 8 anos. Como atividade foi ensinado
sobre a lavagem correta das maos e higienizacao de frutas e ao final foi preparada
uma salada de frutas. Todas as criangas participaram atentamente das atividades e
durante o preparo expressaram bastante curiosidade e questionamentos, ao final
algumas disseram que iriam reproduzir as atividades em suas casas.
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1. INTRODUCAO

Segundo a Portaria CVS-5 de 9 de abril de 2013, Boas Praticas sao
procedimentos que devem ser adotados para garantir a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos. Seu objetivo é estabelecer os requisitos essenciais para os
estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigo de alimentacéo, a fim de
garantir condigdes seguras de qualquer tipo de contaminacgao (Sao Paulo, 2013).

O manipulador de alimentos é a pessoa que lava, descasca, corta, rala,
cozinha, ou seja, prepara os alimentos (Anvisa, s.d.). O manipulador tem um papel
importante na garantia da segurancga alimentar, a falha da manipulagao correta pode
afetar diretamente a saude do consumidor contribuindo para o desenvolvimento de
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s). Os manipuladores estdo presentes
tanto em Unidades de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) como em cozinhas domiciliares,
onde ha maior diversidades de patdogenos do que em cozinhas de UANS (Shinohara
et al., 2016).

As residéncias sao locais provaveis para a ocorréncia de DTA’s, e isso ocorre
muitas vezes pela falta de informagao e conhecimento da populacdo sobre segurancga
de alimentos. Os primeiros habitos sdo adquiridos na infancia, muitas vezes pela
influéncia de pessoas do convivio das criangas, por isso que as Boas Praticas devem
ser ensinadas desde crianga, para que se tornem adultos com conhecimentos sobre
DTA’S, além de ajudar na estrutura de bons habitos alimentares de forma que as
proprias criancas possam passar essas informacdes para familiares ou pessoas do
seu convivio, ensinando sobre maneiras de preveng¢ao, como lavar corretamente as
maos e os alimentos, cuidados com a higiene e a contaminagao cruzada (Dutra,
2020).

Conforme o exposto, o ensino de boas praticas para criancas € uma maneira
de garantir que a segurancga dos alimentos se torne um habito desde a infancia e seja
uma forma de contribuir, mesmo que indiretamente, para a prevencdo de DTA's.

Dessa forma, o objetivo do trabalho foi realizar uma oficina com o publico infantil
para ensinar Boas Praticas por meio de tarefas didaticas e Iudicas, apresentando a
importancia da higienizagao correta das maos para evitar a propagacao DTA'S e
ensinar a higienizacao correta de frutas e hortalicas.

Esse Trabalho de Concluséo de Curso foi realizado por alunas do curso técnico
em nutricdo e dietética da ETEC Coronel Fernando Febeliano da Costa, localizada em
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Piracicaba - SP. Para o desenvolvimento do trabalho foi realizada uma pesquisa
bibliografica em artigos cientificos, trabalhos de conclusao de curso, dissertacdes e
teses disponiveis no Google Académico e no Scielo. E também pesquisas em sites
online sobre o tema.

Como atividade pratica foi desenvolvido um Oficina de Boas Praticas para
criangas de 7 a 8 anos, alunos do primeiro ano do ensino fundamental de um colégio
particular na cidade de Piracicaba-SP, a fim de ensinar as criangas sobre a lavagem
correta das maos e a higienizagdo correta dos alimentos. Para tanto foram

desenvolvidas atividades como o preparo de salada de frutas.

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. Revisao de Literatura
2.1.1. Boas Praticas: Definicao e Aplicacao

Boas praticas (BP) referem-se a um conjunto de normas e procedimentos que
visam garantir a seguranga e qualidade dos alimentos em todas as etapas de sua
producao, manipulagao e distribuigcdo. Essas praticas sdo fundamentais para prevenir
contaminagdes e preservar a integridade dos produtos alimenticios, protegendo,
assim, a saude dos consumidores (Garcia; Barssinello, 2007).

De modo geral, as contaminag¢des nos alimentos podem ocorrer por agentes
fisicos, quimicos e bioldgicos, e, para que a seguranga do consumidor seja garantida
€ necessario que as BP sejam aplicadas pois elas estabelecem diretrizes essenciais
para prevenir esses riscos (Oliveira; Benedetti, 2021).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) regulamenta a
adocao dessas praticas em todos os estabelecimentos alimentares, protegendo a
saude publica e garantindo a qualidade dos produtos (Garcia; Barssinello, 2007).

A importancia da aplicacdo de Boas Praticas na manipulagdo de alimentos se
da a qualidade do produto e os cuidados higiénico sanitario, desde a matéria prima
até o produto final para o consumidor (Garcia; Bassinello, 2007).

O manipulador de alimentos € a pessoa que lava, descasca, corta, rala,
cozinha, ou seja, prepara os alimentos (Anvisa, s.d.). Devido o contato direto com o
alimento a chance de contaminagcdo também aumenta, sendo indispensavel um bom
treinamento e aplicacdo dos procedimentos das Boas Praticas pelos manipuladores

durante o preparo dos alimentos (Garcia; Bassinello, 2007).



Dentre os conjuntos de normas e procedimentos contemplados nas Boas
Praticas estdo as informagcdes de como deve ser a instalagdo e higiene do local
trabalho, cuidados tomados com a agua, forma correta do descarte do lixo, higiene e
saide do manipuladores, cuidados com os ingredientes utilizados no preparo dos
alimentos, cuidados durante o preparo, transporte e distribuicdo dos alimentos
(Anvisa, s.d.).

Para que esses procedimentos sejam garantidos em uma UAN é necessario
que ela tenha o Manual de Boas Praticas (MBP) e o Procedimento Operacional
Padronizado (POP). O MBP consiste em um documento que descrevera o trabalho
executado no estabelecimento e a forma correta de realiza-lo, nesse documento pode
ter informacdes gerais sobre como deve ser feita a limpeza, o controle de pragas, da
agua utilizada, os procedimentos de higiene e controle de saude dos funcionarios, o
treinamento de funcionarios, o que fazer com o lixo e como garantir a producao de
alimentos seguros e saudaveis. Ja o POP é um documento que descreve passo-a-
passo como executar as tarefas no estabelecimento, destacando as etapas da tarefa,
0s responsaveis por fazé-la, os materiais necessarios e a frequéncia em que deve ser

realizado (Anvisa, s.d.; Stolarski et al., 2015).

2.1.2. Ensino e aplicacao de Boas Praticas na infancia

Os primeiros habitos sao adquiridos durante a infancia, muitas vezes por
influéncia de pessoas do convivio das criangas, como familiares, colegas, babas e
professores, dessa forma o ensino da seguranca dos alimentos poderiam contribuir,
mesmo que indiretamente, com a prevencgao de surtos de DTA (Dutra, 2020).

As praticas educativas durante a infancia para o ensino de Boas Praticas na
producao de alimentos sdo pouco exploradas na literatura, no entanto sdo citados
como meio para tal ensino o uso de cartilhas de atividades, jogos online, gincanas
tematicas, apresentacgao teatral e ensino dentro da cozinha (Dutra, 2020; Food Safety
Brazil, 2022).

A abordagem desse tema para conscientizagao de criangas e jovens sobre
DTA é o caminho para reduzir os casos de surtos alimentares, uma vez que as
criangcas absorvem o conhecimento e crescem com ele e assim podem evitar que
essas doengas ocorram, além de também serem grandes disseminadores de

conhecimento (Marques e Amaro, 2019).



Por exemplo, lavar bem as maos € uma das maneiras de se evitar as DTA’s, é
um ato simples, mas que, as vezes, passa despercebido no decorrer do dia a dia, por
isso que praticas de ensino ludicas sobre a lavagem correta das m&os é um dos
passos iniciais que fazem a diferenca (Marques e Amaro, 2019).

O ensino e a aplicagao de boas praticas desde a infancia é fundamental para
prevencao de doencgas relacionada a agua e alimentos. Apesar desse ensinamento
ser uma alternativa que contribui com a seguranga dos alimentos e com a construgéo
habitos futuros, tais praticas educativas sdo pouco exploradas, principalmente em
projetos de extensao entre escolas técnicas ou de ensino superior com escolas e
colégios de ensino infantil e fundamental. Ainda, a Cultura de Segurancga de Alimentos
nao deve ser uma preocupagao somente das industrias e da cadeia produtiva, mas

também de toda a sociedade (Food Safety Brazil, 2022).

2.2. Resultados e Discussao
2.2.1. Elaboracao da Oficina

A proposta da oficina pratica com as criangas surgiu a partir de ensinamentos
anteriores tidos em sala de aula durante o curso. A elaboragao das atividades que
seriam realizadas com as criangas foi planejada em sala de aula, sendo a oficina
dividida nas etapas (1) Sanitizacao, (2) Higienizacdo das maos, (3) Pré-preparo das
frutas e (4) Preparo e degustacdo. Para cada uma das etapas as alunas pensaram de
forma estratégica em como ensinar para as criangas os pontos importantes de cada
etapa, direcionado as criangas sobre a importancia da desinfec¢ao de certos produtos
alimentares, como as frutas, antes do seu consumo. As etapas foram planejadas de
forma ludica para que as criancas pudessem participar.

Para a absorcdo do conhecimento foi escolhido como a atividade pratica o
preparo de uma “Salada de Frutas”, que seria um método de ensino “dentro da
cozinha”, foram selecionadas frutas simples para a execugao e que fossem atrativas

ao paladar das criangas (morango, laranja, uvas verdes, banana e macga).

2.2.2. Aplicacao pratica da Oficina

A aplicacdo da oficina foi dividida em quatro etapas: (1) Sanitizagcéo, (2)

Higienizagcdo das maos, (3) Pré-preparo das frutas e (4) Preparo e degustagédo. No



total participaram da atividade 7 criangas entre 7 e 8 anos. E a oficina foi aplicada por
3 integrantes do grupo.

Na sanitizacdo das frutas (Figura 1), foi usado a hipoclorito de s6dio misturado
com a agua, 1 colher de sopa do hipoclorito em 1 litro de agua por 15 min. Essa etapa
foi explicada e executada somente pelas alunas sem a participagao das criangas por
ser um processo com a utilizagdo de um agente quimico.

Como as criangas ja tinham o conhecimento e o costume de realizar a
higienizacdo das méaos da forma correta, processo ensinado pela escola, essa foi
realizada acompanhada pela professora da turma.

Ap0s a higienizagdo das maos, foi realizado o preparo da salada de frutas. Apos
o tempo da higienizagédo (15 min), as integrantes do grupo fizeram a lavagem das
frutas. Posteriormente, com o auxilio do grupo as criangas cortaram as frutas em
pequenos pedacos (Figura 2). Em seguida eles colocaram as frutas picadas dentro de
um recipiente e foi adicionado o suco de laranja, também preparado pelas criangas
(Figura 3).

Quando pronta a salada de frutas, foi realizada a degustacéo (Figura 4).
Observamos que alguns alunos nao gostavam de certas frutas, mas estiveram abertos
a experimentar e até acharam saboroso, ainda disseram que iriam passar a consumir
essas frutas em casa.

As criangas participaram ativamente das atividades propostas, eram criangas
comunicativas e durante o0 preparo expressaram bastante curiosidade e
questionamentos, ao final algumas disseram que iriam reproduzir as atividades em

suas casas.



Figura 1 — Higienizacao das frutas.

Fonte: Do proprio autor, 2024.

Figura 2 -Pré-preparo das frutas

Fonte: Do préprio autor, 2024.



Figura 3- Preparo

Fonte: Do proprio autor, 2024.

Figura 4- degustagéo

Fonte: Do préprio autor, 2024.



Figura 4- Agradecimento
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Fonte: Do préprio autor, 2024.

3. CONSIDERAGOES FINAIS

Contudo o objetivo do trabalho foi alcangado uma vez que uma oficina foi
realizada com o publico infantil para ensinar Boas Praticas por meio de tarefas
didaticas e ludicas, apresentando a importancia da higienizagcéo correta das maos
para evitar a propagacao DTA'’S e ensinar a higienizagao correta de frutas e hortaligas.

A realizacao dessa atividade é primordial para que as criangas tenham nogdes
basicas de higiene e prevencdo de DTA's, assim € possivel repassar esses
ensinamentos aos responsaveis ou até mesmo executar de forma individual, tendo
como consequéncia a menor taxa de doengas domésticas.

A realizacdo do trabalho foi um misto de sentimentos, principalmente de
ansiedade, por nao ter ideia de como ocorreria, porém deu tudo certo e tudo foi bem
planejado e organizado. As criangas foram bem receptivas e divertidas, a participagao
e a proatividade delas foi fundamental para que tudo ocorresse de maneira cdmica e
fluida. A oficina foi um sucesso, superando nossas expectativas visto que as criancas
foram muito participativas, levantando duvidas sobre o tema e sempre comentando a

respeito de histérias consequente de lavagem incorreta de alimentos ou maos.
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