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Resumo:

O projeto de extensao Minicurso de Higiene para Manipulagdo de Alimentos teve como
proposito sensibilizar estudantes do Ensino Fundamental acerca da importancia da
higienizagéo correta das mé&os para a segurangca dos alimentos. A atividade foi
realizada no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da Universidade Estadual de
Maringa (UEM), em parceria com uma escola da rede publica. Os alunos foram
divididos em grupos e utilizaram diferentes produtos (detergente, sabdo liquido e
sabdo em barra) na lavagem das méaos. Realizou-se coleta microbioldgica antes e
apos a higienizacdo, com cultivo em placas de Agar PCA e posterior andlise dos
resultados. Observou-se significativa redugdo da carga microbiana apds a lavagem,
com variagdes de acordo com o produto empregado. A pratica possibilitou aos
estudantes compreender de maneira clara e visual a relevancia da higiene no contexto
alimentar, além de promover aproximagao com o ambiente universitario e despertar o
interesse cientifico.

Palavras-chave: Manipulagcdo de alimentos; Higiene alimentar; Extensé&o
universitaria; Seguranca dos alimentos.

1. Introdugao

As doengas transmitidas por alimentos sdo um problema de saude publica, pois
envolvem diversos agentes patogénicos. O manipulador tem papel central nesse
processo, ja que, em todas as etapas da cadeia alimentar, pode se tornar um veiculo
de contaminagao quando nao adota praticas adequadas de higiene. Além disso, o ser
humano pode transmitir microrganismos de pessoa para pessoa, aumentando os
riscos a saude (MEDEIRQOS, 2017).

A higiene na manipulag¢ao de alimentos € um aspecto fundamental para garantir
a segurancga dos alimentos e prevenir doengas de origem microbiolégica. O contato
inadequado dos manipuladores pode favorecer a contaminagao cruzada, colocando

em risco a saude dos consumidores. Nesse sentido, a higienizagao correta das maos
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€ considerada uma das praticas mais eficazes na redugdo da carga microbiana (
BASSANI, 2025).

Visando sensibilizar e conscientizar os estudantes do Ensino Fundamental
sobre a importancia da higiene no contexto da alimentacdo segura, foi desenvolvido
um minicurso pratico no Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Universidade
Estadual de Maringa (UEM), em parceria com a Escola Basica do municipio.

Esse trabalho teve como objetivos principais demonstrar, de forma pratica, a
importancia da higienizagao correta das méos no controle microbiano na manipulagao

de alimentos.

2. Metodologia

Os alunos foram separados em trés grupos, cada um utilizando um produto
diferente para a higienizagéo das maos (detergente, sabao liquido e sab&o em barra).
Antes da lavagem, cada aluno realizou coleta microbiolégica das méos utilizando
swabs estéreis, com posterior semeadura em placas de Petri contendo meio Agar
PCA.

Apds a lavagem/higienizacdo das maos dos alunos conforme a técnica
demonstrada, uma nova coleta foi realizada no mesmo método da primeira coleta, e
as amostras novamente semeadas. As placas foram incubadas no laboratério da UEM
e, posteriormente, analisadas com auxilio de contadores de colbnias na escola,
permitindo a observacao direta do crescimento microbiano. Além da pratica, os alunos
participaram de uma visita guiada as instalagdes da Universidade Estadual de Maringa
- Campus Umuarama, conhecendo laboratérios e demais estruturas oferecidas a

comunidade académica e ao municipio.

3. Resultados e Discussao

Durante a pratica os alunos puderam conhecer o laboratoério, as vidrarias e
utilizaram equipamentos do laboratorio de Microbiologia (Figura 01) desenvolvendo
habilidades praticas, o que nao € possivel na Escola devido a auséncia de um

laboratério de Ciéncias.
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Figura 1.Atividades desenvolvidas no Minicurso: Microbiologia e Higiene na

manipulag&o dos alimentos .

Fonte: Autor (2024)

Ap0s o periodo de incubagao, os alunos visualizaram claramente as diferengas
no crescimento microbiano entre: placas sem higienizagdo das mé&os apresentaram
elevada quantidade de coldnias, evidenciando a presenga de microrganismos,
conforme Figura 02. As placas apos higienizagdo mostraram significativa reducao da

carga microbiana, variando conforme o produto utilizado.

Figura 02 - Atividades desenvolvidas na Escola Estadual do Jardim Canada para
analise da eficiéncia da lavagem das méaos: contagem de colonias.

Fonte: Autor (2024)
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Os alunos puderam comparar os efeitos da lavagem com diferentes tipos de
sabdo/detergente, verificando que todos os métodos reduziram o numero de
microrganismos, porém em intensidades distintas. Ao final, cada grupo elaborou um
relatorio descritivo da pratica, registrando observacgdes e conclusdes.

A experiéncia contribuiu para que os estudantes compreendessem, de maneira
pratica e visual, a importancia da higiene das mé&os na prevencado de doencgas de
transmissao alimentar. Além disso, a utilizagdo de metodologia ativa, com coleta,
analise e discussao dos resultados, refor¢cou a aprendizagem e o pensamento critico.
A auséncia de um laboratério na escola torna esse tipo de atividade ainda mais
relevante, pois proporcionou o contato com equipamentos, vidrarias e técnicas

microbiolégicas que aproximaram os alunos da realidade universitaria e cientifica

4. Consideracgoes

O minicurso proporcionou uma experiéncia pratica enriquecedora, permitindo
que os alunos do Ensino Fundamental compreendessem, de maneira clara e visual, a
importancia da higiene das méaos na manipulacdo de alimentos. A vivéncia pratica no
laboratorio, associada a visita as instalagdes da UEM, contribuiu para despertar o
interesse cientifico dos estudantes e reforcar a relevancia da microbiologia no
cotidiano.

A atividade demonstrou que praticas simples, como a higienizagao correta
das maos, sao eficazes para reduzir a contaminagado microbiana e fundamentais

para a promog¢ao da seguranga na manipulagédo dos alimentos.
Referéncias

MEDEIROS, Maria das Gragas Gomes de Azevedo; CARVALHO, Lucia Rosa de;
FRANCO, Robson Maia. Percepc¢ao sobre a higiene dos manipuladores de alimentos
e perfil microbiolégico em restaurante universitario. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 22,
p. 383-392, 2017.

BASSANI, Ercilia Bueno. Boas praticas de manipulagao de alimentos. Disponivel
em: https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/handle/item/1074. Acessado em 20 de
agosto de 2025.

SHUEM=" QPECETL.  GDEKET W


https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/handle/item/1074

