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Resumo: A promocdo de alimentos saudaveis € uma acdo prioritaria em Vvarios
documentos puablicos. A escola € uma Otima oportunidade de desenvolver acbes de
intervencdes para a melhoria da qualidade de vida, através da educacdo em saude. As boas
préticas alimentares também se referem aos cuidados no manuseio e consumo seguro dos
alimentos. Um alimento seguro deve ser produzido usando medidas higiénico-sanitarias para
reducdo de doencas aos consumidores, especialmente os alimentos consumidos crus e
frescos. Varias doencas sdo associadas a ma manipulacdo e higienizacdo dos alimentos,
veiculadas especialmente por bactérias e fungos. Diante desse panorama, o trabalho teve
como objetivo usar estratégias didaticas no ensino fundamental Il para abordar as boas
praticas de manipulacdo alimentar buscando contribuir para uma reducdo da incidéncia
desses problemas, além de integrar saberes cientificos e populares. Para tanto, foram
realizadas atividades praticas com meios de cultivo para que os alunos conhecessem 0s
micro-organismos e sua presenca ao seu redor. As meios foram entdo cultivados com
amostras das méaos dos alunos e de alimentos comuns do seu cotidiano. Apds a atividade, 0s
alunos registraram o que aprenderam por meio de desenhos e relatos. Estes se mostratram
muito positivos e favorecendo a assimila¢do dos contetidos pelos alunos, além de promover a
educacdo e saude alimentar.

Palavras-chave: Educacdo em saude. Seguranca alimentar. Materiais alternativos. Atividades
coletivas.
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INTRODUCAO

A promocdo de uma alimentacdo saudavel tem sido uma acao prioritaria em varios
documentos publicos oficiais, como: Politica Nacional de Alimentacdo e Nutri¢do e Politica
Nacional de Promocdo da Saude (BRASIL, 2003; BRASIL, 2006). Quando consideramos
boas praticas alimentares, estas se referem ao consumo de alimentos saudaveis, porém,
acrescenta-se a isso também aos cuidados no preparo dos alimentos, bem como o seu
consumo de forma segura. Um alimento é considerado seguro quando ao longo da sua cadeia
produtiva sdo aplicadas medidas higiénico-sanitérias efetivas para que esse alimento nao
ofereca riscos aos consumidores (ROBBS, 2005). As doencas associadas aos alimentos
podem ser provocadas tanto por intoxicacdo (causada por ingestdo de toxinas produzidas pelo
patdgeno) como por infeccdo (caracterizada pela ingestdo do alimento contaminado com
células vidveis do patdégeno) (MONTEIRO; PIRES; ARAUJO, 2011). Diante desse
panorama, somente o desenvolvimento de estratégias de intervengdo nutricional e aplicacdo
das Boas Praticas de Higiene e Manipulacdo inseridas no campo da educacdo em salde e a
educacdo continuada contribuem para a reducdo da incidéncia de problemas relacionados a
salde dos sujeitos. Para que as comunidades desfrutem de uma seguranca alimentar é
necessario o acesso a uma alimentacdo adequada, aceitavel e obtida a partir de recursos locais,

sobre uma base continua e sustentavel (SOUZA, 2004).

METODOLOGIA

As atividades foram planejadas no Laboratdrio de Biologia Geral e Microbiologia no
Campus das Auroras da UNILAB e aplicadas na Escola de Ensino Fundamental Padre
Antbnio Criséstomo, Acarape-Ce. O trabalho foi desenvolvido em etapas com alunos do 6°
ano do Ensino Fundamental II. Inicialmente foi elaborado e aplicado um questionario sobre as
boas praticas alimentares e de higiene alimentar para verificar os conceitos ja estabelecidos
dos estudantes quanto as boas préaticas de manipulacdo e consumo dos alimentos, bem como
higiene pessoal. De acordo com 0s questionarios, foi desenvolvido um material para uma
intervencdo didatica interativa na sala de aula com os alunos. A atividade se propds a mostrar
a existéncia de diferentes microrganismos presentes nos mais diversos lugares do cotidiano
escolar. A pratica consistiu no cultivo de microrganismos a partir das maos dos alunos em

placas de Petri com agar nutritivo. Adicionalmente, uma maca foi passada de mdo em mao
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dos alunos para coletar os microrganismos depositados no meio de cultura. As placas com o
meio de cultura foram semeadas, e incubadas. Apds crescimento, as placas foram levadas a
escola para discussdo com os alunos. Por fim, os alunos observaram o crescimento dos
microrganismos nas placas e relataram suas experiéncias individuais e/ou coletivas e

aprendizados em forma de desenhos e frases sobre as atividades.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As boas praticas de manipulagdo dos alimentos e higiene pessoal foram abordadas
com foco na seguranca alimentar na escola de forma interativa e ao mesmo tempo por
metodologias cientificas. O questionario revelou que muitos alunos tinham ddvidas quanto a
necessidade de lavar os alimentos, como frutas, antes de consumir, como tinham pouco habito
de lavar as mdos antes das refeicbes. Assim, as atividades possibilitaram uma melhor
percepcdo e aprendizado do mundo microbiano e de seu risco quanto a uma ma higiene
pessoal. Os relatos dos estudantes realizados através de desenhos e frases foram bastante
proveitosos e positivos. Os relatos confirmaram que iniciativas de intervencdo no ambiente
educacional com intuito de promover a educacdo em saude sdo fundamentais para uma vida e
desenvolvimento de conceitos cientificos relacionado com a realidade diéria dos estudantes,

contextualizando assim o ensino de Ciéncias com habitos de alimentacdo saudavel.

FIGURA 1- Abordagem e Aplicagdo das atividades na Escola Padre Antdnio Cris6stomo.

Fonte: Préprio autor
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FIGURA 2 - Placas do cultivo de microrganismos coletados das méos dos alunos.

Fonte: Préprio autor

FIGURA 3- Relatos e desenhos dos alunos apés a intervencao didatica na sala de aula.
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Fonte: Proprio autor

CONCLUSAO

As acdes desenvolvidas nesse trabalho propiciaram uma excelente oportunidade de
promocdo a educacdo em saude, bem como alfabetizacdo cientifica dos alunos do ensino
fundamental 11. Além disso, com as a¢fes buscou-se desenvolver competéncias para assimilar
as experiéncias proporcionadas pelo trabalho contextualizando com o cotidiano dos alunos e
sua seguranca alimentar, buscando levar a mudancas positivas e significativas nos habitos

alimentares da comunidade envolvida.
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