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OFICINA BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS NO
AMBIENTE DOMESTICO

Area Tematica: Educac3o.

Coordenador(a) da atividade: Lara Tschopoko Pedroso PEREIRA

Vanessa Zimermann de Oliveira ILLA FONT?; Eduarda FERREIRA; Mikael Douglas
de Oliveira de SIQUEIRA?; Lara Tschopoko Pedroso PEREIRAS,

Projeto de Extensdo Seguranca de Alimentos — 3% Edicao

Resumo: A atividade foi realizada na forma de oficina, no 43° Seminario de Extensio Universitaria da Regido
Sul — SEURS em Lages/SC. Teve por objetivo transmitir conhecimentos preventivos e educativos sobre 0s
cuidados que devemos ter ao comprar, guardar e manipular os alimentos, além da higiene pessoal e dos
utensilios. Os temas abordados foram para conscientizar as pessoas dos cuidados diarios ao se preparar 0s
alimentos. O tema seguranca de alimentos é muito importante pois temos a garantia do consumo de um alimento
seguro, livre de contaminacbes quimicas, fisicas e bioldgicas, ou seja, ndo causae danos a salde de quem ir4
consumi-lo. S&o préticas que reduz doencas com as DTHA (Doencas Transmitidas por Agua e Alimentos) que
sdo enfermidades causadas pela ingestdo de alimentos ou &gua contaminados. Quanto mais informagfes e
orientacOes forem agregadas para os cuidados com a forma de como devemos cuidar e manusear os alimentos,
maiores serdo as garantias de um consumo seguro, preservando a salde e promovendo o bem-estar da
comunidade.

Palavras-chave: Seguranca de alimentos; Extensdo universitaria; SEURS.

INTRODUCAO

O Plano Nacional de Educacdo (PNE), aprovado pela Lei n® 13.005/2014, e a Resolucao
CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018 (BRASIL, 2018), regulamentam que 0s cursos de
graduacdo devem assegurar, no minimo, 10% da carga horéria total em agdes extensionistas,
vinculadas a disciplinas, programas ou projetos de extensao universitaria.

O Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos apresenta um total de 4.312
horas, das quais 433 horas foram institucionalizadas como atividades de extensdo. Para
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atender a essa carga horaria, foram criadas nove disciplinas especificas de extensdo,
denominadas Atividades de Extensdo | a 1X, cada uma com 34 horas, sendo ofertada uma por
semestre, 0 que totaliza 306 horas. As demais 127 horas foram destinadas a atividades
complementares de extensdo. Todas as acdes desenvolvidas, seja em disciplinas ou como
atividades complementares, devem estar vinculadas a projetos ou programas de extensdo
universitaria.

Em reconhecimento a importancia da extensao, sdo realizados eventos que possibilitam a
alunos e professores compartilhar os trabalhos desenvolvidos ao longo do semestre ou do ano.
Entre eles destaca-se 0 SEURS (Seminario de Extensdo Universitaria da Regido Sul), criado
em 1982. Este é um evento anual e itinerante, promovido pelo FORPROEX Sul (Férum de
Pro-Reitores de Extensdo das InstituicGes Pablicas de Educacdo Superior Brasileiras), que
tem como objetivo a troca de experiéncias entre universidades publicas da regido Sul e a
comunidade, por meio de apresentacbes de trabalhos, palestras, minicursos, oficinas e
atividades culturais. Além de favorecer o aprendizado, 0 SEURS promove a divulgacdo de
metodologias, conhecimentos e expressdes culturais regionais.

A Resolucdo-RDC ANVISA n° 216/2004, que estabelece as Boas Praticas para Servicos
de Alimentacdo, define que: “Sdo praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos
manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do
alimento até a venda para o consumidor. O objetivo das Boas Praticas é evitar a ocorréncia de
doencas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados.”

Todos os requisitos previstos nessa norma aplicam-se tanto ao ambiente empresarial
quanto ao doméstico. Por isso, quanto mais pessoas tiverem acesso a esse conhecimento, mais
seguras estardo contra doencas de origem alimentar que podem comprometer a salude e a
qualidade de vida.

Foi realizada uma oficina intitulada “Cuide de quem vocé ama: boas praticas de
manipulagdo de alimentos no ambiente doméstico”, durante o 43° SEURS, realizado no

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Lages/SC, no dia 24 de julho de 2025.

OBJETIVOS
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O objetivo desse trabalho foi apresentar os cuidados que devemos ter ao manipular,
armazenar, verificar a qualidade da matéria prima, cuidados de higiene pessoal e na cozinha.

METODOLOGIA

O publico da oficina foi composto por alunos, professores e funcionarios das
instituicdes participantes. Por meio de exposicdo oral, jogos, dindmicas interativas e estimulo
ao questionamento, foram apresentados os requisitos fundamentais para o preparo de
alimentos seguros, ou seja, alimentos que nao representem risco a saude do consumidor. O
conteido foi fundamentado em documentos oficiais da ANVISA, especialmente a RDC n°
216/2004, destacando estratégias de prevencdo e reducdo de riscos desde a compra até o
armazenamento e preparo dos alimentos.

A oficina esté vinculada ao projeto de extensdo do Programa de Extenséo “Engenharia de
Alimentos e Responsabilidade Social”, institucionalizado na PROEX/UEPG.

Entre as atividades realizadas, discutiu-se com os participantes o que s&o microrganismos
como se desenvolvem e se multiplicam. Para ilustrar o tema, foram utilizadas placas de Petri
contendo o crescimento de microrganismos coletados por swabs da pele, das méos, do cabelo
e de superficies como a de celulares.

Em seguida, foi desenvolvida a dindmica “Pode, Nao Pode e Depende”, com o uso de
imagens de adornos (anéis, colares, brincos, relégios), produtos de uso pessoal (perfume,
protetor solar) e itens relacionados a higiene e vestuario (roupas limpas, banho, toucas, luvas,
aventais, unhas cortadas). A atividade possibilitou a reflexdo sobre boas préaticas de higiene
pessoal e os cuidados necessarios durante a manipulacao de alimentos.

Outro momento da oficina utilizou modelos de geladeira, freezer e armario
confeccionados em papeldo, além de alimentos de brinquedo (frutas, carnes bovina, de peixe e
frango, e alimentos secos), para tratar dos temas: qualidade da matéria-prima, ordem de
armazenamento (alimentos secos, refrigerados e congelados), organizacdo da geladeira e do
freezer, formas corretas de acondicionamento e procedimentos adequados para o0
descongelamento de alimentos.

Com a utilizacdo de uma pia, fogéo e tbuas de brinquedo, foram discutidos aspectos
relacionados a contaminacéo cruzada, higienizacdo de alimentos e equipamentos, uso do pano
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de prato e adequacdo dos materiais utilizados em tabuas de corte (madeira, plastico, vidro e

>

inox), destacando aqueles que ndo devem ser utilizados em cozinhas.
Por fim, foram realizadas exposi¢des orais sobre manejo de residuos, controle de pragas e
potabilidade da agua, considerados requisitos indispensaveis para garantir a Seguranca

alimentar, em conformidade com a RDC n° 216/2004.

RESULTADOS

Nas Oficinas de Boas Praticas de Manipulagdo, aplicamos um questionario antes e depois
da atividade, o que nos permite analisar o quanto os participantes sabem sobre os assuntos
abordados e o0 quanto adquirem de conhecimento.

No entanto, nesta proposta de Oficina apresentada, o tempo disponivel foi menor do que
o usual. Dessa forma, o resultado obtido restringiu-se apenas ao questionario de avaliagcdo do
curso oferecido, ndo sendo possivel realizar a comparacdo de conhecimento pré e
pés-questionario.

No questionério de avaliagdo do curso, respondido por 19 participantes, observou-se que
100% afirmaram que participariam novamente da atividade. Além disso, 63,16% relataram
que a oficina superou suas expectativas. A participacéo ativa dos ouvintes demonstrou que o
interesse pelo tema era significativo.

Entre as sugestdes apresentadas, destacaram-se:

» Realizacdo de oficinas online, com o objetivo de ampliar os conhecimentos;

= Abordagem de conteddos mais aprofundados sobre higienizacdo de equipamentos e

hortalicas em geral;

= Discussao sobre temperaturas adequadas de armazenamento.

Eventos que oportunizam a académicos e professores a apresentacdo de trabalhos a
comunidade ndo resultam apenas em beneficios diretos para o publico-alvo, mas também
geram impactos significativos para aqueles que os desenvolvem. Entre esses resultados,
destacam-se:

e A pratica de organizacdo e administracdo de materiais de apoio necessarios a aplicacao

das oficinas;
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A vivéncia e aplicacdo pratica dos conhecimentos adquiridos em sala de aula,
contribuindo para a futura inser¢éo profissional;

A divulgacéo e fortalecimento da identidade do Curso de Engenharia de Alimentos;

A ampliacdo do vinculo entre a Universidade e a comunidade;

O desenvolvimento e fortalecimento do senso de responsabilidade pessoal e social.

FOTOS

Figura 1 - Imagens da Oficina “Cuide de quem vocé ama: oficina boas praticas de manipulacdo de alimentos no
ambiente doméstico” no 43° SEURS Lages/SC.

Fonte: os autores

CONSIDERACOES FINAIS

A oficina possibilitou aos participantes a compreensao e a reflexdo acerca da importancia

dos cuidados no manuseio, armazenamento e preparo dos alimentos, ressaltando a relevancia
da higiene pessoal, da higienizacdo dos equipamentos e da qualidade da matéria-prima.
Destacaram-se 0s cuidados necessarios em todas as etapas, desde a compra até o consumo dos
alimentos.

Evidenciou-se, ainda, como atitudes simples, pautadas na RDC n° 216/2004 da ANVISA,

podem prevenir riscos a salde e assegurar a seguranca alimentar. A atividade reforgou a
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responsabilidade individual e coletiva na promogdo da conscientizacdo sobre praticas que
contribuem para a preservacgdo da saude e o bem-estar da sociedade.

APOIO

As autoras, Vanessa Zimermann de Oliveira llla Font e Eduarda Ferreira,
agradecem a Fundacdo Araucéria pela concessdo das bolsas, por meio do convénio
UEPG/PROEX, vinculadas ao Projeto “Seguranca de Alimentos — 3* Edicio”.
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