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RESUMO

SANTOS, Erika Coelho. Proposta pedagdgica sobre higiene e seguranca alimentar,
como fator de prevencdo as DTAs (Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua
contaminados). 2018. 87f. Monografia (Especializacdo em Ensino de Ciéncias).
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Medianeira, 2018.

Muitas doencas séo transmitidas por alimentos contaminados por micro-organismos
como bactérias e virus (DTASs) e podem se manifestar de maneira agressiva a saude
humana. Os conhecimentos de higiene e seguranca alimentar sdo necessarios para
a conscientizacdo das pessoas sobre os problemas de saude publica e podem ser
trabalhados na escola e fora desta. O objetivo do trabalho consistiu de um
levantamento bibliografico (fundamentacdo tedrica) sobre a tematica higiene e
seguranca alimentar e do desenvolvimento de uma proposta pedagdgica (atividade
lddica) com alunos do ensino fundamental. A fundamentacédo tedrica foi realizada
mediante levantamento bibliografico, com consultas em artigos, trabalhos académicos
e outras fontes cientificas. A atividade ludica foi desenvolvida na forma de tabuleiro,
abrangendo questdes investigativas, conceitos e praticas de seguranca alimentar.
Antes do desenvolvimento da atividade com alunos foi aplicado um pré-teste
(formulario) para avaliacdo dos conhecimentos prévios. Apds a realizacdo da
atividade, verificou-se através de um poés-teste as percepcdes e conhecimentos
adquiridos. A escola, a TV e internet s@o as principais fontes de conhecimento sobre
a tematica. A proposta pedagdgica despertou o interesse dos alunos pelo assunto,
sendo que, para mais de 40% dos alunos a atividade foi estimulante no processo de
ensino-aprendizagem e para 60% a proposta atendeu as expectativas. Além disso,
verificou-se que o0s alunos assimilaram conhecimentos consideraveis apds a
realizacdo da proposta pedagdgica, aprimorando as informacgdes acerca dos cuidados
gue devem ser tomados no manuseio e preparo de alimentos, quais micro-organismos
podem ser patogénicos em condicfes desfavoraveis de higiene alimentar, entre
outras. A proposta desenvolvida contribuiu para a formacéo de cidadaos conscientes
e disseminadores de informac¢des importantes a satde humana.

Palavras-chave: Alimentacado, Atividade ludica, Ensino fundamental, Sadde publica.



ABSTRACT

SANTOS, Erika Coelho. Proposta pedagdgica sobre higiene e seguranca alimentar,
como fator de prevencdo as DTAs (Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua
contaminados). 2018. 87f. Monografia (Especializacdo em Ensino de Ciéncias).
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Medianeira, 2018.

Many diseases are transmitted by food contaminated with microorganisms such as
bacteria and viruses (DTAs) and can manifest themselves in an aggressive way to
human health. Knowledge of hygiene and food safety is needed to raise awareness of
public health problems and can be worked in and out of school. The objective of this
work was to present a bibliographical survey (theoretical basis) on food safety and
hygiene and the development of a pedagogical proposal (ludic activity) with basic
education students. The theoretical basis was made through a bibliographical survey,
with consultations in articles, academic papers and other scientific sources. The ludic
activity was developed in the form of a board, covering investigative questions,
concepts and practices of food safety. Before the development of the activity with
students, a pre-test (form) was applied to evaluate the previous knowledge. After the
activity was carried out, the perceptions and acquired knowledge were verified through
a post-test. The school, TV and internet are the main sources of knowledge on the
subject. The pedagogical proposal stimulated students' interest in the subject, and for
more than 40% of the students the activity was stimulating in the teaching-learning
process and for 60% the proposal met expectations. In addition, it was verified that the
students assimilated considerable knowledge after the pedagogical proposal,
improving the information about the care that must be taken in the handling and
preparation of food, which are microorganisms may be pathogenic in unfavorable
conditions of food hygiene, among others. The proposal developed contributed to the
formation of conscious citizens and disseminators of information important to human
health.

Keywords: Basic education, Food, Ludic activity, Public health.
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1 INTRODUCAO

A escolha de habitos saudaveis, como uma alimentacédo balanceada e a pratica
de atividades fisicas devem estar associadas a aplicacéo de procedimentos de higiene
gue minimizem os riscos de contaminacao dos alimentos e da agua, a fim de alcancar
0 bem-estar e a saude plena, pois devido a falta de higiene s&o diversos os riscos que
podem prejudicar o estado de saude dos consumidores, que como consequéncia
ficam sujeitos a origem de doencas transmitidas por alimentos (DTA). Para tanto, a
seguranca alimentar assume uma preocupacdo cada vez maior por todos os
envolvidos no setor alimentar e da saude (GONCALVES et al., 2011).

Existem mais de 250 tipos de doencgas transmitidas por alimentos (DTA) e a
maioria se manifestam através de infeccfes causadas por bactérias e suas toxinas,
virus e parasitas. Sem contar que os residuos de agrotdxicos presentes nos alimentos
e na agua, também s&o considerados fatores de risco para o desenvolvimento de
doencas (BRASIL, 2017).

No entanto, 0s micro-organismos sdo uma das principais fontes de
contaminacdo de alimentos e bebidas, que inclusive, dependendo da quantidade em
Unidades Formadoras de Coldnias (UFC), sdo altamente patogénicos, mostrando que
além de adotar as boas praticas de fabricacdo do produto, utilizar embalagem
adequada e acondicionar em locais que proporcione a seguranca alimentar, os
manipuladores desses alimentos, sejam 0s produtores, 0s comerciantes, ou 0s
consumidores do produto final, devam ter a consciéncia da necessidade de manter a
boa higiene, durante a manipulagdo, para evitar as doencas transmissiveis por
alimentos (DTA).

Desta forma, a vigilancia sanitaria considera de interesse, monitorar 0s
seguintes patdgenos relacionados a transmissao alimentar: Salmonella, Shigella,
Campylobacter, Escherichia coli, Listeria, Vibrio, Cryptosporidium, Cyclospora,
Rotavirus, Norovirus e outros. Entdo, € fundamental fazer a abordagem pedagdgica
com os alunos sobre esses agentes patolégicos, que tanto causam mal a saude das
pessoas, pois ao formar uma populacdo mais atenta a estes agentes patologicos e
aos sintomas de suas respectivas doencas, facilitara na prevencao e na identificacao

de possiveis surtos ou epidemias.
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Contudo, essa proposta de projeto servird para colocar em pauta na sala de
aula a discussao desse tema, de forma contextualizada e que promova 0 senso critico.
Sendo assim, a sua elaboracdo com enfoque sobre a higiene alimentar, como fator de
prevencdo as DTA, se refletird em estratégias pedagodgicas, como uma forma de
comunicacdo para os alunos, pois uma vez que 0S mesmos se sensibilizarem e
compreenderem a gravidade dessa problematica, pretende-se que através de sua
formacao e conduta ética, sejam capazes de se tornarem cidaddos mais ativos na
sociedade, a fim de que, diante a situagcdes de falta de higiene e inseguranca alimentar
possam prevenir, intervir e atuar como disseminadores de informac@es, contribuindo
com as questdes de saude publica.

Desta maneira, sensibilizar os alunos, através da construgcdo de jogo
pedagodgico sobre os fatores de riscos que levam a contaminacdo dos alimentos,
durante o seu acondicionamento, preparo € consumo ird promover um processo de
reflexdo no jogo pedagogico sobre as probleméticas da sadde publica, a fim de
verificarem quais sao as boas praticas de higiene e seguranca alimentar que 0s
consumidores podem fazer para promover a prevencao e o controle das DTAs, a fim
de garantir a qualidade sanitaria das refeicdes.

A escola € um espaco no qual os saberes sobre diversas tematicas sao
construidos. Portanto, adotar praticas pedagdgicas que aguce a curiosidade, estimule
0 senso critico e argumentativo dos alunos, torna-se essencial para a sua formacao
como cidadaos ativos numa sociedade que cada vez mais carece de pessoas
conscientes de seus direitos e deveres e comprometidas com suas responsabilidades
sociais, ambientais e econdmicas.

E em relacdo a saude e as doencas é nessa fase infanto-juvenil e adolescéncia
que inclusive € marcada pelo periodo escolar, que se estabelece para a vida adulta
as questbes sobre alimentacdo saudavel e de higiene alimentar. Sendo assim, é
fundamental que os contetdos curriculares devam ser abordados com base num
referencial tedrico e pratico, que esteja atrelado ndo apenas sobre o valor nutricional
dos alimentos, mas também sobre a importancia da seguranca alimentar, como
prevencao as doencas transmitidas por alimentos e garantia de saude.

O objetivo deste trabalho € propor de forma dindmica, através da construcéo
de jogo pedagdgico um processo de ensino aprendizagem sobre higiene e seguranca

alimentar.
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Entdo, a partir do jogo pedagodgico, além da reflexdo e discussdo sobre a
higiene e seguranca alimentar, pretender-se-a estabelecer uma relacéo aluno-aluno e
aluno-professor para desenvolver um processo de ensino aprendizagem que seja
significativo aos mesmos, atraves da aplicagcéo de recursos didaticos mais dinamicos,
divertido e com o desenvolvimento de habilidades como a investigacdo e 0 senso
analitico para propor possiveis resolu¢cdes. E assim, promover a sensibilizacdo sobre
os fatores de riscos em alimentos e agua contaminados, que séo primordiais para a

prevencéo das DTA.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 A IMPORTANCIA DE JOGOS PEDAGOGICOS COMO ESTRATEGIA PARA
FAZER ABORDAGEM A PROBLEMAS DE SAUDE PUBLICA

As atividades estritamente tradicionais, onde o conhecimento € baseado
através de uma concepcao de educacao bancaria, em que prioriza a memorizacao de
conceitos vazios, ou seja, sem contextos e que contradiz a relacéo entre o educador
e 0 educando, permite cada vez mais destoar a atencado dos educandos e isso gera
grandes perdas de sua concentracdo e determinacdo para realizar as atividades
propostas e consequentemente, de obter de fato um aprendizado que seja significativo
aos mesmos (FREIRE, 1996). Entéo, diante a essa situacédo, um dos grandes desafios
que o professor tende a enfrentar € a indisciplina.

Segundo Roberto (2013), a troca de experiéncia, perguntas instigantes, alunos
gue se expressam e professores que medeiam a construcdo do conhecimento, sao
recursos importantes para influenciar as praticas educativas.

Sendo assim, é necessario ministrar aulas mais dindmicas, com atividades
praticas, com interacdes discursivas e investigativas, a fim de ter maior participacéo e
rendimento em sala de aula, pois assim, sera conquistado a confianga, promovera a
motivacdo e a turma alcancard um desempenho melhor. Desta forma, os professores
de ciéncias e/ou biologia ao iniciar um processo de alfabetizacao cientifica, através de
métodos educacionais onde permita o questionamento, a discussao, a investigacao,
estara construindo conjuntamente com os alunos, o conhecimento cientifico e obtendo
um aprendizado mais significativo aos mesmos.

De acordo, com Perrenoud (2000), para que seja proporcionado a
aprendizagem, € necessario desenvolver atividades que desafie o aluno, que aguca a
sua curiosidade, de modo que ele aceite o desafio e sinta que o0 contexto esteja
inserido dentro da realidade de seu cotidiano. Desta forma, a aprendizagem estara
mais acessivel e ndo tera maiores dificuldades.

Para fazer abordagem pedagogica na area da saude, o jogo vem sendo
considerado uma excelente ferramenta de ensino, pois para 0s seus educadores, €

um instrumento educativo potencialmente capaz de contribuir tanto para o
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desenvolvimento da educacéo, como para a construcédo do conhecimento em saude.
Ja para os alunos participantes, 0 jogo € visto como atividade divertida, estimulante,
interativa, inovadora e ilustrativa (STEFANELLI, 1998; YONEKURA, 2010).

No entanto, para Mariano et al. (2013) os jogos, por si sO, ndo é uma ferramenta
suficiente para a aquisicdo de conhecimentos na educacdo em saude, mas se
constitui no primeiro passo para gerar novas atitudes de prevencéao, pois na fase da
adolescéncia a pessoa encontra-se vulneravel e esta em processo de formacéo de
ideias, atitudes, personalidade e acredita que o processo educativo deve ser uma
pratica libertadora, onde a aplicacéo de jogos pedagdgicos, se enquadra muito bem
nessa proposta. No entanto, é necessario que haja, além disso, a comunicacao e a
expressdo, com consequente discussao e reflexdo entre os envolvidos, a fim de
possibilitar a eficiéncia no processo de ensino/aprendizado.

Portanto, ao interligar o jogo pedagdgico junto a area da saude e somado as
discussbes sobre saude publica no processo de educacao, pretende-se alcancar o
objetivo de esclarecer duvidas, facilitar a aprendizagem e formar cidaddos mais
conscientes sobre essas probleméticas.

Desta forma, a relevancia em fazer o uso dessa ferramenta de ensino para
abordar sobre a seguranca alimentar, como fator de prevencdo as doencas
transmitidas por alimentos (DTA) se faz necessaria, pois segundo Bailey et al. (2011)
tém sido documentados na populacdo que ha conhecimento insuficiente sobre essa
tematica. E em consequéncia disto, as dificuldades na compreensdo dos sintomas e
a incapacidade em lidar com estes, numa situacdo de emergéncia € agravante.

Entretanto, em estudos realizados por Goéios (2017), referente a analise dos
conhecimentos prévios sobre seguranca dos alimentos e alergias alimentares em
diferentes grupos de manipuladores de alimentos, evidenciou uma pontuagdo mais
elevada no grupo de questdes relativo a contaminacao cruzada dos alimentos e a mais
baixa no grupo de questdes referentes as praticas de preparo dos produtos
alimentares.

Sendo assim, a populacéo, bem como os manipuladores de alimentos, possui
algumas informacdes preventivas as DTA. Porém, nota-se que ha duvidas ou
dificuldades em adotar melhores praticas de fabricacdo e/ou preparacdo dos

alimentos.
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Contudo, a formacdo segundo Bailey et al. (2011), constitui a estratégia
pedagogica de intervencdo primaria mais usada para promover a seguranca

alimentar.

2.2 SURTOS DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA).

A agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) a partir da Resolucdo da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 de 15 de setembro de 2004, disponibiliza um
regulamento técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo, no qual define
que o manipulador de alimentos € qualquer pessoa que entra em contato direto ou
indireto com o alimento (BRASIL, 2004).

Desta forma, desde a matéria prima, a producdo do produto alimenticio,
embalagem, transporte, armazenamento, comercializacdo, o modo de preparo, assim
como na higienizagdo pessoal, no alimento, no ambiente, em equipamentos e em
utensilios utilizados, podem ocorrer algum processo de contaminacao dos alimentos,
provocados por alguma falha dos manipuladores e causar surtos das Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), devido a multiplicacédo e a sobrevivéncia de micro-
organismos patogénicos (OLIVEIRA et al., 2003; MENDES et al., 2011).

No entanto, de acordo com Brasil (2017) em relat6rio da Sinan /SVS, o perfil
epidemioldgico do Brasil no periodo de 10 anos, de 2007 a 2017 mostra uma série
histdrica de surtos e doentes por DTA, no qual as maiores incidéncias ocorreram nos
anos de 2011 com 795 surtos, em 2012 com 863 surtos, em 2013 com 861, em 2014
com 886 surtos, contra indices menores em 2016 com 543 surtos e em 2017 com 133
surtos. Nesse mesmo periodo do relatorio, evidencia a proporcdo de sintomas em
surtos das DTA, no qual 30% destes apresentaram diarreia, 17% vomitos, 16%
nauseas, 19% dor abdominal, 8% dor de cabeca, 7% febre e 3% outros sintomas.

No entanto, segundo Costalunga; Tondo (2002), devido muitos sintomas,
provocados por micro-organismos patogénicos presentes nos alimentos serem leves,
por persistirem durante curto periodo ou mesmo ser considerado um sintoma comum
as vitimas, essas nao buscam auxilio meédico.

E ao correlacionar com a analise de varios estudos revisado por Oliveira, et al.

(2010), as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) s&o consideradas um grave
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problema de saude publica em nivel mundial e um dos fatores alarmantes, é
ocasionado pela falta de notificacdo de surtos de DTA, no qual ndo sao registrados
nos bancos oficiais dos sistemas da Vigilancia Sanitéria, pois 0s surtos que costumam
ser notificados geralmente sdo aqueles que envolvem um maior nimero de pessoas
ou aqueles que apresentam sintomas mais prolongados ou severos.

E com base nesses dados, microrganismos como Salmonella, S. aureus, B.
cereus e E. coli foram agentes bacterianos importantes nas DTA ocorridas em
diferentes paises.

Em estudo feito no Brasil, no Estado do Pernambuco sobre a incidéncia de
DTA, no periodo de 2007 a 2010, o estado notificou 15 surtos, dos quais 21,4%
ocorreram em residéncias e alimentos de origem animal foram causadores de 57,1%
dos surtos (BRASIL, 2011).

Devido a alta taxa de infeccdo por estes micro-organismos, destacam-se, por
exemplo, 0s seguintes agentes etiolégicos: bactérias como Bacillus cereus,
Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus (WELKER, 2010).

Segundo Silva, et al. (2017) é de extrema necessidade que a populacdo esteja
consciente que ingerir alimentos de processamento inadequado pode trazer sérios
riscos para a sua saude. E devido ao alto indice das DTA obtidas das andlises feitas
sobre os dados epidemioldgicos, desperta a necessidade de uma maior fiscalizacdo
e controle sobre o comércio de alimentos e a melhoria do saneamento basico, bem
como a adocao de politicas publicas para difusdo da informacdo sobre higiene a
populacao.

Um outro estudo, realizado por Marchi et al. (2011) no municipio de Chapecé
(SC) no periodo de 1995 a 2007, foram registrados 61 surtos de DTA.

A maior ocorréncia de surtos de DTA no periodo do estudo foi em domicilios
com 47,5%, ndo havendo, entretanto, identificacdo nos registros da Vigilancia
Epidemioldgica quanto a localizagdo dos surtos — &rea urbana ou rural —, idade e sexo
das pessoas acometidas. Os demais surtos ocorreram nos setores de alimentacao
comercial, correspondendo a 29,5%, no setor industrial com 11,4%, e em festividades
com 3,2% e 8,2% nao foi informado o local de ocorréncia nos registros de cinco surtos.

Com relagdo aos microrganismos envolvidos, Salmonella sp. foi o mais
frequente, representando o agente etiolégico de 54,0% dos surtos, seguido de
Staphylococus aureus com 13,1% e Bacillus cereus com 9,8% e 6,5% representando

outros agentes que foram responsaveis por surtos.
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Um parametro importante que foi avaliado foram os alimentos implicados nos
surtos de DTA, no qual a maionese foi o alimento mais frequentemente envolvido,
sendo responsavel pelo veiculo do agente etiologico em 32,7% dos surtos, seguido
de carnes em 22,9%, doces em 19,6% e massas em 11,4% e 13,1% n&o foi
identificado o alimento nos registros dos surtos.

No municipio de Cuiaba, estado de Mato Grosso (MT), no periodo de 8 a 16 de
novembro de 2013, teve um surto de doenca diarreica aguda ocorrido durante os
Jogos dos Povos Indigenas, sendo um evento de massa desportivo, com presenca de
indigenas de varias etnias, residentes no Brasil e em outros paises das Américas.

Nesse estudo, revelado por Nunes, et al. (2016), a inspecdo sanitaria realizada
evidenciou diversas inconformidades higiénico-sanitarias, no local de preparo dos
alimentos, nos bebedouros, nos alojamentos e havia escoamento de residuos de
lavagem dos utensilios do refeitorio a céu aberto e a quantidade de banheiros
guimicos era insuficiente para o atendimento da populacdo participante do evento.
Contudo, no decorrer dos Jogos, o0 Posto Médico Avancado atendeu 384 (37,3%)
pessoas com quadro de intoxicacdo por DTA, nos quais 0s sinais e sintomas
predominantes foram diarreia em 363 (94,5%) dos casos, com uma mediana de 4
evacuacoOes ao dia (variacao de 1-25/ dia), dor abdominal em 142 (36,9%), vémito em
77 (20,0%), cefaleia em 59 (15,3%), nauseas em 32 (8,3%), febre em 28 (7,2%),
acompanhados de tosse em 14 (3,6%), tontura em 8 (2,0%), mialgia em 3 (0,7%),
artralgia e dispneia em 2 (0,5%) dos casos.

Desta forma, a partir das analises realizadas, detectou-se que a contaminacgao
dos alimentos servidos indicou condicbes bacteriolégicas de potabilidade
inadequadas, estando os participantes do evento sujeitos a contaminacao por
transmisséo direta, pessoa a pessoa, como também a contaminacdo indireta, pela
ingestao de alimentos de qualidade duvidosa.

Portanto, Nunes, et al. (2016) afirma que se houver realizagao principalmente
de grandes eventos, em que a alimentacdo precisa ter temperatura de
armazenamento e de preparo adequadas, recomenda-se a fiscalizacao efetiva, pelas
Vigilancias em Saude, do cumprimento das adequacdes sanitarias recomendadas,
bem como a elaboracao de plano de preparacao e capacidade de resposta, visando

a reducéo dos riscos sanitarios e prevencéao de surtos dessa natureza.
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2.3 HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR, COMO FATOR DE PREVENCAO AS
DTAs.

Investir em técnicas de manipulacdo e higiene pessoal, do ambiente,
equipamentos e utensilios a serem utilizados, bem como o treinamento de
manipuladores é uma das maneiras de obter alimentos seguros. E em consequéncia
destas praticas, permitirdo a prevencdo de doencas transmitidas por alimentos
(SOUZA, 2006).

Os alimentos em varias fases de toda a sua cadeia produtiva, de acordo, com
Sousa (2006), sdo expostos as transformacdes fisicas, quimicas e bioldgicas como
plantacao, colheita, abate, beneficiamento, preparacéo e distribuicéo.

Para tanto, para que seus produtores mantenham um controle de qualidade,
precisam aplicar medidas preventivas eficazes e de treinamento, além de um
programa de controle de qualidade que avalia o produto desde a matéria-prima até o
produto final, a fim de contribuir para a minimizacdo de contaminacdo e/ou
crescimento bacteriano indesejado em produtos alimenticios.

No entanto, segundo Medeiros, et al. (2015), mesmo apOls realizar
treinamento de formacao junto aos manipuladores de alimentos e estabelecer novos
procedimentos, 0s erros que permitem altos indices de contaminacdo dos alimentos
persistiram, isso contrapfe com o resultado da pesquisa, que demonstrou que 0s
mesmos possuem elevado conhecimento em relacdo a higiene pessoal e ambiental,
porém os resultados das analises bacteriologicas foram insatisfatérios nas duas
etapas da pesquisa. Entdo, conclui-se que a dificuldade em colocar em pratica os
conhecimentos tedricos sobre as questdes relativas as praticas de higiene no local de
trabalho podem estar associados a diversos fatores, tanto pessoais quanto
relacionados a gestédo operacional na cadeia produtiva.

Para tanto, Furtini; Abreu (2006), relatam que para contribuir com a
manutengcdo desse controle de contaminacgao, ferramentas de gestdo da qualidade
como as boas praticas de fabricacdo (BPF) e um Sistema de APPCC (Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle), tem sido amplamente recomendado por
orgédos de fiscalizacao e utilizado em toda cadeia produtiva de alimentos.

E conforme, Sousa (2006) relata, permite a deteccéo precoce de organismos

indicadores em determinados limites em alimentos e assim gera medidas cabiveis de
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forma eficaz, para manter as condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas e assim
prevenir as doencas transmitidas por alimentos. O grupo dos coliformes, por exemplo,
é utilizado como indicadores de resultados satisfatorios em agua e alimentos.

Além de critérios de qualidade relacionados a producao industrial e comercial
de alimentos, a seguranca alimentar também deve ser palco nas redes de ensino
escolar. Portanto, Goncalves et al. (2011), através de recursos didaticos como
palestras com equipamentos de multimidia, brincadeiras, videos e aplicacdo de
questionarios desenvolveu um projeto com alunos do 6° ano do ensino fundamental,
orientando-0s quanto a higiene pessoal, seguranca alimentar, perigos que podem
estar contidos nos alimentos, dicas de como identificar os alimentos que sao possiveis
de causar doencgas, assim como dicas de como manipular os alimentos com higiene.

Desta forma, pretende-se que os conceitos de higiene dos alimentos, higiene
pessoal, dos utensilios domésticos e do ambiente aprendidos na escola pelos alunos,
sejam levados até as suas residéncias, juntamente aos seus familiares, a fim de

prevenir as doengas transmitidas por alimentos (DTA).

2.4 CARACTERISTICAS DAS PRINCIPAIS DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS

De acordo, com Baptista e Antunes (2005), as doencas transmitidas por
alimentos séo classificadas como infec¢des, intoxicacdes ou infeccdes mediadas por
toxinas, dependendo do modo de atuagéo do agente patoldgico, causador da doenca
no trato gastrointestinal.

Para essas classificacoes, as infec¢des transmitidas por alimentos é uma
doenca que resulta da ingestdo de alimentos, contendo micro-organismos Vivos
prejudiciais, como Salmonella, Shigella, Bacilus cereus, virus da Hepatite A,
Trichinella spiralis.

As intoxicagbes podem ser causadas por alimentos quando as toxinas estédo
presentes no alimento ingerido, mesmo que 0s micro-organismos que lhes tenham
dado origem tenham sido eliminados. Exemplo destes que produzem as toxinas séo

as Clostridium botulinum, a enteroxina do Staphylococcus e as micotoxinas.
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No caso de infec¢cdes mediadas por toxinas, a producdo das toxinas ocorre
apos a ingestdo do alimento contaminado por determinada quantidade de micro-
organismos patogénicos, capazes de produzirem ou liberar toxinas quando ingeridos.

No entanto, Bezerra, et al. (2009) estabeleceu uma classificacdo das DTAs a
partir das condicdes de:

i) Infeccéo, quando é causada pela ingestdo de alimentos contaminados com
microrganismo os quais se multiplicam dentro do intestino;

i) Toxinose, quando é causada pela ingestao de alimento contaminado pela
toxina produzida pelo micro-organismo;

iii) Infestacdo, quando ocorrem 0s casos de ingestdo de alimentos ou agua
contaminados por parasitos, e;

Iv) Intoxicacdo quimica, quando sdo causadas por alimentos contaminados
com substancias quimicas como detergentes, agrotoxicos, raticidas,

inseticidas, e entre outros.

Os principais agentes etiolégicos patogénicos que provocam as doencas
transmitidas por alimentos (DTAS) estdo descritas na Tabela 1, nos quais de acordo
com Souza (2015) apud Guilherme; Esteves (2017), € possivel relacionar os fatores
envolvidos como periodo de incubacao, principais sintomas, alimentos envolvidos,

fatores para o surto e as caracteristicas desses micro-organismos.

Tabela 1 - Principais agentes patogénicos (micro-organismos) e fatores envolvidos com as

DTAs.

Periodo de Principais Alimentos Caracteristi
Agentes . ~ - . Fatores para o surto
incubacéao sintomas envolvidos cas
A Carne, Contaminacéo de Morrem em
Vomitos, . .
. frango, alimentos por 2 minutos a
nauseas, : ~
Staphylococc 1—_8h dores doces, manipulacio 70°C e se
us aureus . produtos inadequada, reproduzem
abdominais e .
diarreia confeitados temperatura entre 7 e
' insuficiente. 48°C.
Matéria prima
contaminada desde a
Carne origem, contaminacao
Diarreia, dores | bovina e de ' Morrem em
L cruzada de :
abdominais, aves, . . 1 minuto a
Salmonella . . ingredientes crus (de o
calafrios, produtos a : . 66°C e se
spp. 6 - 72h ; origem animal),
cefaleia, base de . ~ reproduzem
A manipulacao
nauseas e OVOS Crus inaprobriada de entre 6 e
vOmitos. (sem prop 46°C.
~ alimentos em
€occao).
tempo/temperatura
insuficientes.
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Tabela 1 - Principais agentes patogénicos (micro-organismos) e fatores envolvidos com as
DTAs.

Periodo de Principais Alimentos Caracteristi
Agentes X ~ : . Fatores para o surto
incubacéo sintomas envolvidos cas
Morrem em
20 minutos
a 100°C e
Descongelamento por
Dores Carne se
. - temperatura
- abdominais cozida ou . reproduzem
Clostridium ; inadequada,
erfringens 8-22h intensas, assada, resfriamento lento e entre 15 e
P g diarreia e caldos e . 50°C. No
ases sopas reaquecimento alimento em
9 ' pas. insuficiente. o~
ebulicao
sobrevivem
até 9 horas.
Arroz
Dores cozido, Morrem em
Bacillus abdominais, alimentos Manipulacdo de 5 minutos a
; , nauseas, ricos em alimentos em 100°C e se
cereus (tipo 30’ —5h PO :
e vémitos e amido, tempo/temperatura reproduzem
emeético) ; .
ocasionalment molhos, inadequados. entre5e
e diarreias pudins e 50°C.
sopas.
Diarreias, Manipulacdo de
Carnes, )
Bacillus dores leites alimentos em
. abdominais, ’ tempo/temperatura
cereus (tipo 8- 16h . vegetais . -
. . nauseas e ; inadequados e
diarreico) PO cozidos e )
vomitos . reaguecimento
cereais. . .
raramente. insuficiente
AE.coli é
Verduras e
legumes um
Dores . Contaminagéo por indicador
oo malcozidos, :
abdominais, manipuladores, presente
o . ; salada de : ~
Escherichia diarreia, ; refrigeracédo nas fezes e
X N maionese, . - .
coli (entero- 5-48h vomitos, lasanha insuficiente, coc¢éo se reproduz
patogénica) nauseas, farofa e1 inadequada, limpeza e em
cefaleia e agua desinfeccdo deficiente | temperatura
mialgia. X de equipamentos. variando
9 contaminad quip
a entre 6 e
' 44°C
Dores Leite,
abdominais hamburgue .
) Hambdurgueres
intensas, r, . ;
_— . produzidos a partir de
Escherichia sangue na embutidos, A i
; . . : . ; animais contaminados.
coli (entero- | 1—-10dias | urina, diarreia iogurte, -
L Consumo de carne e
hemorrégica) aguosa alface e ; ;
X . leite crus, cozimento
seguida por agua .
, i ; inadequado.
diarreia contaminad
sanguinolenta. a.

Fonte: Adaptado de Souza (2015).

Discorre-se a seguir as principais caracteristicas das doengas provocadas

pelas bactérias (agentes) citadas na Tabela 1.
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A) Staphylococcus aureus

A bactéria Staphylococcus aureus € esférica, pertencente ao grupo dos cocos
gram-positivos e pode provocar doengas, que vao desde uma simples infeccao
(espinhas, furdnculos e celulites) até infeccbes graves, que incluem a pneumonia,
meningite, endocardite, sindrome do choque toxico e septicemia (SANTOS et al.,
2007).

As doencgas provocadas pelo S. aureus podem ser em decorréncia da invasao
direta dos tecidos, de bacteremia primaria ou devido as toxinas que essa bactéria
produz (ANDRIOLO, 2005; SANTOS et al., 2007). Algumas cepas produzem toxinas
que podem causar os sintomas de intoxicacdo alimentar por estafilococos, sindrome
de choque toxico e sindrome de pele escaldada (BUSH, 2018).

A bacteremia pode causar infecgcdes em sitios anatdbmicos distantes, como
endocardites, os teomielites, pioartrites e formacédo de abscessos metastaticos, em
pulmdes, figado, rins e cérebro. O S. aureus é a segunda maior causa de meningites
associadas a derivacbes ventriculo-peritoneais (CARVALHO et al.,, 2005;
CAVALCANTI et al., 2005).

B) Salmonella spp.

Os produtos agricolas ndo processados, como hortalicas e frutas, e os
alimentos de origem animal, como as carnes cruas, o leite e 0os ovos sdo vias
frequentes de salmonelas. A contaminacao de origem fecal é geralmente a fonte para
0s produtos agricolas, pela exposi¢do a agua contaminada; para o leite e os ovos, por
meio da exposicao direta; e para a carne, usualmente durante as operacdes de abate.
Em comparacdo com outros bastonetes gram-negativos, as salmonelas séo
relativamente resistentes a varios fatores ambientais (BRASIL, 2011).

S&0 bactérias entéricas responsaveis por graves intoxicacdes alimentares,
sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos registrados em varios paises
(SHINOHARA et al., 2008; TESSARI et al., 2008).

A presenca de Salmonella em alimentos € um relevante problema de saude
publica (SHINOHARA et al., 2008). A maioria dos sorotipos desse género é

patogénica ao homem e apresentam diferencas de sintomatologia em decorréncia da


https://www.msdmanuals.com/pt-br/casa/dist%C3%BArbios-digestivos/gastroenterite/intoxica%C3%A7%C3%A3o-alimentar-por-estafilococos
https://www.msdmanuals.com/pt-br/casa/infec%C3%A7%C3%B5es/infec%C3%A7%C3%B5es-bacterianas/s%C3%ADndrome-do-choque-t%C3%B3xico
https://www.msdmanuals.com/pt-br/casa/infec%C3%A7%C3%B5es/infec%C3%A7%C3%B5es-bacterianas/s%C3%ADndrome-do-choque-t%C3%B3xico
https://www.msdmanuals.com/pt-br/casa/dist%C3%BArbios-da-pele/infec%C3%A7%C3%B5es-bacterianas-da-pele/s%C3%ADndrome-da-pele-escaldada-por-estafilococos
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variacdo no mecanismo de patogenicidade (CONNOR & SCHWARTZ, 2005;
SHINOHARA et al., 2008).

De acordo Shinohara et al. (2008), dentre os sintomas clinicos, destacam-se:
febre tifoide, causada por S. typhi, que s6 acomete o homem e ndo possui
reservatorios em animais. Os sintomas incluem septicemia, febre alta, diarreia e
vomitos. Apés a infeccdo, os individuos podem se tornar portadores por meses ou
anos, constituindo entdo uma fonte continua de infecgéo; febre entérica, o agente
etiolégico € a S. paratyphi A, B e C, os sintomas clinicos sdo mais brandos que em
relacdo a febre tifoide, podendo evoluir para septicemia e frequentemente desenvolver
um quadro de gastroenterite, febre e vomitos; infec¢cdes entéricas em decorréncia de
outras salmonelas, ou também chamadas de salmoneloses, desenvolvem um quadro
de infeccéo gastrointestinal, tendo como sintomas dores abdominais, diarreia, febre

baixa e vomito, sendo raros os casos clinicos fatais.

C) Clostridium perfringens

C. perfringens é uma bactéria gram-positiva, anaerobica, produtor de esporos.
A doenca é produzida pela formacdo de toxinas no organismo. Promove uma
desordem intestinal caracterizada por inicio subito de cdélica abdominal, acompanhada
de diarreia. A nausea € comum, mas vomitos e febre geralmente estdo ausentes
(DDTHA, 2002). As intoxicacdes causadas por C. perfringens resultam da ingestéo de
alimentos contaminados com a enterotoxina produzida por um elevado nimero de
células vegetativas deste organismo (QUALI, 2018).

Um quadro sério resultante da infeccdo por esta bactéria pode ser causado pela
ingestao de cepas tipo C que provocam a enterite necrotizante ou doenca de Pigbel
(dor abdominal aguda, diarreia sanguinolenta, vomitos, choque e peritonite), com 40%

de letalidade (DDTHA, 2002).

D) Bacilus cereus (tipo emético e diarreico)

De acordo com Santos (2018), dentre as consequéncias provenientes das
intoxicacdes desencadeadas por Bacillus cereus, uma bactéria que se destaca por ter
formato de bastdo e ser gram-positiva, encontram-se o0s sintomas de vomitos,

diarreias e outros problemas gastrointestinais.
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As sindromes causadas podem ser a emética (vdmito) e a diarreica, devido as
diferentes toxinas que sdo produzidas. A primeira é causada por uma toxina que é
uma proteina de baixo peso molecular. Ela se assemelha & sindrome causada por
uma enterotoxina produzida pelo Staphylococcus aureus e provoca no paciente
nausea e vomito. Os sintomas normalmente surgem de uma a seis horas apds a
ingestdo do produto contaminado. Normalmente, a sindrome esta associada a
ingestao de arroz cozido que foi colocado em temperatura ambiente. Vale destacar
que 0s surtos também se associam a batatas, massas e queijos (SANTOS, 2018).

A sindrome diarreica, a toxina causadora € uma proteina de grande peso
molecular. Assemelha-se bastante a uma sindrome produzida pela enterotoxina
de Clostridium perfrigens, uma vez que provoca diarreia, dores abdominais e,
algumas vezes, vOmito e nausea. Os sintomas surgem normalmente de 6 a 24 horas
apos a ingestdo do alimento contaminado. Vale destacar que essa sindrome esta
associada a uma série de problemas com a manipulacdo dos alimentos (SANTOS,
2018).

E) Escherichia coli (patogénica)

E. coli, uma bactéria gram-negativa € uma das principais bactérias constituintes
da microbiota intestinal de animais. Acredita-se que a maioria dos sorotipos de E. coli
seja desprovida de qualquer fator de viruléncia, entretanto algumas cepas adquiriram,
diferentes conjuntos de genes que lhes conferiram a capacidade de ocasionar doenca,
fato que determina a grande versatilidade patogénica da espécie (CHERNAKI-
LEFFER et al., 2002).

Cepas de E. coli enteropatogénica (EPEC) em humanos e animais, causam
diarreia aguosa contendo muco acompanhada de vomitos e febre, produzem uma
les&o caracteristica de ligacdo ou desaparecimento nas bordas da microvilosidade do
instestino, causando uma diarreia cronica, que leva a sequelas como ma absorcéo,
ma nutricdo, perda de peso e retardo no crescimento (MINAGAWA, 2007).

Além desse grupo de cepas (EPEC), o grupo patogénico de E. coli denominado
uropatogénico (UPEC) é um patotipo responséavel por infecgdes urinarias em humanos
e animais (cistite e pielonefrite). A bactéria penetra o trato urinario e invade o epitélio
da bexiga, causando cistite, e quando nao é tratada corretamente, pode ascender aos
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rins e causar pielonefriete, lesdo renal irreversivel, insuficiéncia renal e septicemia
(SYDOW, 2005; BERCHIERI JUNIOR, et al., 2009; CORREA, 2012).

Como fonte de contaminacdo, além dos “elementos” citados na Tabela 1,
carnes cruas e frangos séo os alimentos mais comumente implicados em surtos por
E. coli EPEC, embora qualquer alimento exposto a contaminacédo fecal possa ser
suspeito (SILVA & SILVA, 2005).

F) Escherichia coli (enterohemorragica)

Em contrapartidas as cepas de E. coli relatadas anteriormente, as cepas de E.
coli enterohemorragica (EHEC) causam em humanos e animais patologias no
intestino grosso, como diarreia sanguinolenta (desinteria), colite hemorragica,
sindrome urémica hemolitica e purpura trombética trombocitopénica (ROCHA, 2008;
BERCHIERI JUNIOR et al., 2009).

Este grupo de bactérias tem a capacidade de destruir células epiteliais e
produzir uma citotoxina potente, a toxina Shiga (conhecida como STEC), que provoca
diarreia com ou sem a presenca de sangue, sindrome urémico-hemolitica, e é fatal
para criancas (ROCHA, 2008; CROXEN; FINLAY, 2010; SILVA et al., 2011).

Com base na revisao de Mittelstaedt e Carvalho (2006), verifica-se que existe
uma forte associacéo entre esse tipo de bactéria e alguns alimentos malconservados
e/ou produzidos, como hamburgueres, leite e Agua contaminada. Os autores relatam
através da fundamentacao tedrica a dificuldade de eliminacdo do patdgeno apos a

contaminacgdo, como acontece com a cepa E. coli. O15:H7.

2.5 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E MANIPULACAO DE ALIMENTOS.

As “Boas Praticas de Fabricagéo” (BPF) abrangem um conjunto de medidas
que devem ser adotadas pelas indastrias de alimentos e pelos servicos de
alimentagao, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos
com os regulamentos técnicos (ANVISA, 2018). Essas medidas devem ser adotadas
por qualguer manipulador de alimentos, desde um caso isolado (aplicagdo doméstica)

a qualquer setor alimenticio de larga escala.
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Duas resolucdes da Anvisa (2018) publicadas em 2004 (RDC n° 216/2004) e
2005 (RDC n° 218/2005), respectivamente, estabelecem procedimentos de boas
praticas para servigcos de alimentagcdo, a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do alimento preparado, e os procedimentos higiénico-sanitarios para o
preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte, distribuicdo e
comercializacdo de alimentos e bebidas preparados com vegetais, com a finalidade
de prevenir doencas de origem alimentar.

Além disso, um dos métodos recomendados para diminuir os riscos de
contaminagao dos alimentos é chamado “Boas Praticas de Manipulagédo de Alimentos
/IBPMA” (OLIVEIRA, 2013), que abrange conhecimentos e praticas de higiene e
controle sanitario que devem ser aplicados nos locais produtores de alimentos
(BRASIL, 2004; OLIVEIRA, 2013).

A falta de conhecimento dessas praticas de higiene e controle sanitario pode
favorecer a maioria dos casos de DTA. Por exemplo, em determinadas situacdes
algumas DTAs poderiam ser evitadas por meio do controle de tempo e temperatura
no preparo e consumo das refeigdes (SILVA JUNIOR, 2005).

O Ministério da Saude busca difundir parte desses conhecimentos para o
consumidor final dos alimentos, por meio do Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira. Varias recomendacdes sao feitas sobre o local de preparo do alimento, que
deve garantir a qualidade higiénica da refeicéo, sobre a utilizacdo dos equipamentos
adequados e higienizados, entre outras consideragdes (BRASIL, 2004).

No preparo dos alimentos alguns cuidados devem ser tomados para que as
condi¢cBes de contaminacdo nao sejam maximizadas, seja pelo descuido pessoal (falta
de higiene pessoal), pelo ambiente e equipamentos utilizados ou pelos processos de
manuseio ao longo do preparo e fabricacdo de alimentos. Dentre os cuidados e
processos de manuseio que sao relevantes ao longo do preparo das refei¢des, citam-
se a atencdo quanto as atitudes de tossir e cogar o proprio corpo, que devem ser
evitadas; a higienizacéo inadequada das méos; e também, o consumo de produtos de
origem animal sem cocgéo (OLIVEIRA, 2013).

Deve-se evitar a compra de produtos com embalagens alteradas ou com
validade vencida (BRASIL, 2004); o trabalhador doméstico como manipulador de
alimentos deve seguir os requisitos de higiene apropriados (OPAS, 2007) e estar
ciente de seu papel na protecao dos alimentos (OPAS, 2007; OLIVEIRA, 2013).
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O manuseador de alimentos pode ser um “vetor” importante na transmissao de
DTAs, principalmente, por se tratar de um hospedeiro que possui quantidades
significativas de microrganismos patogénicos e pelo fato de que muitas vezes ao nao
tomar os devidos cuidados com os requisitos de higiene na manipulacdo dos
alimentos pode estar favorecendo essa transmissao (OLIVEIRA, 2013).

Ainda em se tratando dos aspectos relacionados a manipulacéo dos alimentos,
sabe-se que diariamente a atencdo deve ser dada para a execucao de uma série de
acOes (inclusive as ja relatadas anteriormente) que devem ser realizadas pelos
funcionarios de um estabelecimento comercial ou qualquer pessoa no seu ambiente
de preparo do alimento.

Uma cartilha divulgada pela Anvisa, BRASIL (2004), proveniente da Resolucgao-
RDC n° 216/2004, tem o intuito de auxiliar os comerciantes e os manipuladores a
preparar, armazenar e a vender os alimentos de forma adequada, higiénica e segura,
com o objetivo de oferecer alimentos saudaveis aos consumidores. Tudo isso, por
meio do cumprimento das regras desta resolucdo, voltadas a varios tipos de servicos
e locais de trabalho (como padarias, restaurantes etc).

Em sintese, as praticas que devem ser adotadas podem ser consideradas
universais e compreendem: manutencao e limpeza do local de trabalho; retirada
controlada de lixo, conservacdo da infraestrutura e equipamentos; organizacao
adequada dos produtos de limpeza, ou seja, evitando o contato destes com o0s
alimentos; ambiente ventilado e organizagdo dos produtos, alimentos, bebidas em
locais apropriados; méaos e utensilios domésticos (toucas, aventais, uniformes etc)
devidamente higienizados; alimentos e ingredientes devidamente armazenados e
refrigerados quando necessario, no prazo de validade; procedimentos viaveis para o
preparo das refeicbes e bebidas: alimento bem cozido, agua potavel, legumes,
hortalicas e frutas higienizadas para consumo; entre outras (BRASIL, 2004).

Todas as a¢cbes comentadas até aqui podem contribuir para uma alimentacéo
mais saudavel e consequentemente favorecer a eliminagdo dos microrganismos

patogénicos.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

3.1 LOCAL DA PESQUISA

O trabalho foi realizado em uma Instituicdo de ensino privado, com alunos do
ensino fundamental Il (6° ao 9° ano). O colégio localiza-se na cidade de Sertdozinho,
Séo Paulo. O levantamento dos dados (utilizacdo de questionarios) (Apéndices A e B)

e a aplicacdo do jogo foram realizados com alunos de todas as turmas.

3.2 TIPO DE PESQUISA

A pesquisa proposta trata-se de uma revisédo da literatura, apresentada em
topicos abrangentes ao assunto/tema central, bem como, teve como principal objetivo
a realizacdo de uma pesquisa exploratéria/quantitativa (aplicacdo de questionarios),
qualitativa e de natureza cientifica, preocupando-se com aprofundamento da
compreensao de um grupo social (MINAYO, 1998; GERHARDT e SILVEIRA, 2009).
Além disso, objetivou-se o desenvolvimento de uma atividade Iludica (jogo no formato

de tabuleiro) com alunos do ensino fundamental.

3.3 POPULACAO E AMOSTRA

O numero efetivo de alunos (na faixa etaria de 10 a 14 anos) que participaram
da aplicacdo dos questionarios e desenvolvimento da atividade foram 77 alunos na

fase pré-teste e 76 alunos no pos-teste.
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3.4 INSTRUMENTOS DE COLETA DE DADOS

Para a construcdo do jogo foi realizado uma revisdo da literatura, na qual,
utilizaram-se dados e informacfes obtidos em artigos cientificos, manuais, guias e
materiais didaticos sobre seguranca alimentar, como fator de prevencéo e controle
das DTA. Além disso, foi utilizado como referéncia para o jogo, a estrutura pedagogica
de jogos como o “Foodsafe Project” (PINTO et al., 2017), “O ponto critico — um jogo
de investigagao alimentar” (USP, 2002), entre outros.

Para a coleta de dados que subsidiaram a avaliacdo e aplicabilidade do jogo,
foi elaborado um formulario pré-teste contendo um questiondrio para testar os
conhecimentos prévios dos participantes sobre os topicos “higiene alimentar” e
“doencas provenientes de alimentos e agua contaminados”. Apés a aplicagao do jogo,
outro formulério/questionario (pos-teste) foi aplicado para verificacdo dos novos
conhecimentos adquiridos e eficiéncia didatica do jogo elaborado (BARBOSA et al.,
2010).

Na estrutura desses formularios, ha a caracterizacdo dos alunos: coletando-se
dados sobre idade, género, escola, turma. Consistem também de questbes com
alternativas sobre a aplicabilidade do jogo, fontes de conhecimento, perguntas sobre
afirmativas verdadeiras (V) ou néo (F), entre outras.

Esses formularios possuem questfes extraidas e adaptadas dos trabalhos
desenvolvidos por Pereira (2015) e por Viveiros (2010), conforme disposto nos
APENDICES A e B.

Desta forma, esta ferramenta pedagodgica servira para prestar auxilio ao
professor/mediador durante a analise dos resultados e avaliacao.

3.5 ANALISES DOS DADOS

Os dados foram obtidos e analisados a partir de questionarios aplicados antes
(pré-teste) e depois do jogo (pOs-teste). Sdo apresentados na forma de tabelas e
graficos para facilitar a discussédo dos resultados alcancados. Portanto, trata-se de

uma andlise quantitativa. Para a questdo 10 do questionario pds-teste (pergunta
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aberta) e para as observacdes realizadas pelo docente optou-se por uma analise de
conteado (MINAYO, 1998), seguindo os indicadores e fundamentos desta andlise,
realizando-se a elaboracdo das palavras-chave e inferéncias interpretativas na

construcéo dos textos.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 CARACTERIZACAO DOS ALUNOS PARTICIPANTES

No pré-teste, dentre os 77 alunos, 44% sao do género masculino e 56% sé&o do
género feminino (Figura 1). No pGs-teste, dos 76 alunos participantes, 43% eram do

género masculino e 57% do género feminino (Figura 2).

Figura 1 - Porcentagem de participantes do pré-teste, de acordo com género.

44% .
O masculino

feminino
56%

Fonte: Autoria Propria (2018).
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Figura 2 - Porcentagem de participantes do pés-teste, de acordo com género.

43% )
O masculino

o feminino
57%

Fonte: Autoria Prépria (2018).

Em ambas as aplicacbes dos questionarios (pré e pés-teste) verificou-se que
55% do total de alunos possuem idade na faixa etaria de 12-13 anos (Figura 3 e 4).
10% dos alunos que participaram do pré-teste possuem 14 anos de idade, no pés-

teste, essa porcentagem representou 11% do total.

Figura 3 - Faixa etaria dos participantes no pré-teste.

010 - 11 anos
m12 - 13 anos
® 14 anos

Fonte: Autoria Propria (2018).
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Figura 4 - Faixa etaria dos participantes no pés-teste.

010 - 11 anos
m12-13 anos

m 14 anos

Fonte: Autoria Prépria (2018).

42 DESEMPENHO DOS ALUNOS ACERCA DA TEMATICA “HIGIENE,
SEGURANCA ALIMENTAR E DTAS”

As respostas para ambos 0s questionarios (pré-teste e pos-teste) sao
apresentadas a seguir. Num primeiro momento, apresentam-se as respostas dadas
para as afirmativas que deveriam ser assinaladas como verdadeiras (V) ou falsas (F).
Foram duas questdes contendo varias afirmativas: a primeira com 16 afirmativas; e a
segunda questdo com 07 afirmativas.

As duas questdes (23 afirmativas) foram apresentadas no pré-teste e pés-teste
(APENDICES A e B), com 0 objetivo de comparacdo entre as respostas fornecidas

pelos estudantes antes e depois do desenvolvimento da atividade Iudica (Tabela 2).
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Tabela 2 - Respostas fornecidas no pré-teste e pos-teste pelos alunos participantes.

Afirmativas da

Pré-teste (n=77)

Pés-teste (n=76)

Questdo 1 Respostas para as afirmativas Respostas para as afirmativas

(V) (F) (V) (F)

A 74 3 72 4
B 55 22 64 12
C 49 28 60 16
D 7 70 15 61
E* 75 1 72 4
F 4 73 3 73
G* 71 5 71 5
H* 70 6 70 6
I 4 73 6 70
J 38 39 37 39
K 70 7 72 4
L 49 28 14 61
M 30 47 29 47
N 58 19 60 16
o 63 14 65 11
P 62 15 60 16

Afirmativas da

Pré-teste (n=77)

Pés-teste (n=76)

Questdo 2 Respostas para as afirmativas Respostas para as afirmativas
V) (F) ) (F)
A 73 4 73
B* 62 13 69
C* 69 6 72
D* 65 10 65 11
E* 37 38 41 35
F* 68 7 66 10
G* 58 17 67 9

Fonte: Autoria Prépria (2018). Notas: *1 ou mais alunos néo responderam o pré-teste ou pos-teste.

De acordo com os resultados, percebeu-se que apés a realizacdo do jogo

algumas informacdes sobre higiene e saude alimentar foram melhor assimiladas pelos

alunos. Por exemplo, 63,6% do total de alunos participantes no pré-teste tinham

assinalado como verdadeiro a afirmativa “C” da questdo 1 (é na temperatura ambiente

gue as espécies de micro-organismos tém o seu pico de desenvolvimento, por isso

estas temperaturas devem ser evitadas), apés o desenvolvimento da atividade ludica,

a porcentagem de respostas corretas (afirmativa verdadeira) chegou a 79%.
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Outra mudanca de respostas significativa foi observada na afirmativa “L”
(alimentos prontos ndo possuem micro-organismos causadores de intoxicacfes
alimentares). No pré-teste, 63,4% dos alunos haviam assinalado como verdadeira a
afirmativa. Esse resultado foi alterado no pés-teste, onde a maioria dos alunos (80,3%)
assinalou como falsa a mesma afirmativa.

Segundo Santos (2010) o brincar e o educar auxiliam no desenvolvimento
humano e sdo mediadoras na constru¢cdo do conhecimento. A brincadeira proposta
com o jogo 100DTAs interviu no processo de ensino-aprendizagem, influenciando na
construcdo do conhecimento dos alunos participantes.

Outra percepcao recorrente desta construcao do conhecimento foi evidenciada
pelos resultados alcangados na analise das respostas para as afirmativas “B” e “G” da
questado 2. No pré-teste, 62 e 58 alunos, respectivamente, marcaram essas afirmativas
como verdadeiras. No pos-teste, os valores passaram para 69 e 67 alunos indicando
a resposta corretamente.

Alguns retornos em relacao as questfes 1 e 2 foram feitos de maneira confusa
e dividida pelos estudantes, por exemplo, como verificado nas respostas dadas nas
afirmativas “J” e “M” da questao 1, e alternativa “E” da questdo 2. Analisando a
alternativa “E” da segunda guestdo, verificou-se que 49,35% das respostas
definem a afirmativa como falsa, e aproximadamente 48% caracterizam a afirmativa
como verdadeira. No pés-teste, 53,9% tratam a afirmativa como verdadeira e 46,1%
como falsa. Ou seja, algumas afirmativas mesmo apos a realizacéo da atividade ludica
nao foram consideravelmente compreendidas pelos alunos.

Acredita-se que a complexidade de algumas questbes acerca de higiene
alimentar e cuidados que devem ser tomados no preparo e manuseio de alimentos

ainda devem ser trabalhados/explorados com os alunos.

4.3 PERCEPCOES DOS ALUNOS ACERCA DA TEMATICA E DO JOGO “100DTAS".

Com a aplicacdo do questionario apdés a realizacdo do jogo (pOs-teste)
objetivou-se averiguar algumas percepc¢des dos alunos frente a proposta pedagogica
da atividade ludica, aplicabilidade do jogo, fontes de conhecimento, entre outras

caracteristicas.
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Na primeira questéo (questéo 3), o aluno deveria indicar qual o adjetivo melhor
gue se enquadra o jogo, levando-se em consideracdo a sua percepcéo acerca do

uso/participacdo nesta atividade ludica (Figura 5).

Figura 5 - Respostas para a questdo 03 (questionario pds-teste). N=76.
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Fonte: Autoria Prépria (2018).

Para 34,2% dos estudantes a atividade se enquadra como estimulante, para
31,6% foi diferente, outros 13,2% dos alunos a definiram como enriquecedora e para
11,8% a atividade foi interessante. Essa atividade despertou o interesse de boa parte
dos alunos (90,8%) e sem duvidas proporcionou aos participantes a oportunidade de
convivéncia e apreensao de significados de um contexto fundamental para a vida
escolar e fora da escola. De acordo com Santos (2010), na escola deve se ter espaco
para as brincadeiras, a criacdo de situa¢gBes imaginarias, 0 que consequentemente,
ird colaborar para o desenvolvimento do estudante.

A Figura 6 apresenta dados quanto a percepcao da metodologia utilizada no

jogo pedagdgico.
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Figura 6 - Respostas para a questdo 04 (questionario pds-teste). N=76. a — “desenvolver o
espirito de cooperagao”; b — “facilitar a fixagao do conteido”; ¢ — “aumentar o interesse pela
disciplina”; d — “estimular a vontade de aprendizagem”; e — “proporcionar o aprendizado”; f —

“atrapalhar o aprendizado”.
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Fonte: Autoria Prépria (2018).

O estimulo e condic¢éao facilitadora do aprendizado foi relatado pelos alunos nas
respostas dadas na questéo 4 do questionario (apds o jogo), a maioria dos estudantes

(44,7%) indicaram que o jogo estimulou a vontade pela aprendizagem.

Na questdo 5 foi perguntado se ao longo da vida académica na escola foi

trabalhado o tema higiene e seguranca alimentar em sala de aula (Figura 7).

Figura 7 - Respostas para a questao 05 (questionario pos-teste). N=76.
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Fonte: Autoria Prépria (2018).
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A maioria dos alunos (95%) indicaram que ao longo da vida académica na
escola foi trabalhado o tema higiene e seguranca alimentar em sala de aula, ou seja,
o0 assunto ja foi abordado na escola. Esse resultado também foi verificado nas
respostas fornecidas na questéao 8 (Figura 8), onde os alunos indicaram que a escola,
a TV e a internet contribuem com a grande parte dos conhecimentos adquiridos sobre

o tema higiene e seguranca alimentar.

Figura 8 - Respostas para a questdo 08 (questionario pos-teste). N=76.
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Fonte: Autoria Prépria (2018).

A escola deve ser sempre um lugar de aprendizagem, um espaco utilizado para
a construcdo de conhecimentos, atitudes, valores e aquisicdo de competéncias.
Portanto, € essencial que a escola esteja articulada com a sociedade da informacgéo
(FURTADO, 2013). Aspectos esses verificados nos resultados desse trabalho.

A escola tem sido um ambiente direcionador e importante na preparacao dos
alunos no que diz respeito as competéncias e informagédo acerca de higiene e
seguranca alimentar. Além disso, com base nos resultados alcancados, nota-se a
influéncia que os meios de informacdo e comunicagcdo apresentam, cOmo 0 USO e
assimilacdo dos conteudos transmitidos pela televisdo e também pela internet.
Segundo Furtado (2013), a escola deve tornar a internet uma tecnologia de uso
coletivo, multiplicar e otimizar seu uso como recurso educacional.

Na questdo 6 (questionario pos-teste) os alunos indicaram as condi¢des de

clima/relacdo que ficou estabelecido durante a aplicacao do jogo (Figura 9).
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Figura 9 - Respostas para a questao 06 — relacao aluno/aluno (questionario pés-teste). N=76. a
— “clima de convivéncia agradavel”; b — “clima desagradavel”; ¢ — “clima de conhecimento

mutuo”; d — “clima de didlogo”; e — “clima de convivéncia matuo”.
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Fonte: Autoria Propria (2018).

Para 40,4% dos alunos houve uma relacdo de aluno com aluno agradavel e de
importante didlogo ao longo da atividade (24,8%). Poucas foram as indicacfes para a
existéncia de um clima desagradavel, sendo mais recorrente na percepcao dos
estudantes na relacédo aluno/aluno (9,2% das respostas), 0 que teoricamente pode
acontecer, principalmente, quando se trabalha uma atividade que também se
engquadra como competitiva, segundo a Figura 9.

A Figura 10 mostra a opinido sobre a relagédo aluno e professor.

Figura 10 - Respostas para a questdo 06 —relacdo aluno/professor (questionario pos-teste).
N=76. a — “clima de convivéncia agradavel”; b — “clima desagradavel”; ¢ — “clima de

conhecimento mutuo”; d — “clima de didlogo”; e — “clima de convivéncia mutuo”.
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Fonte: Autoria Propria (2018).

Quando analisada a relacdo entre aluno e professor, para 28,9% dos alunos
ficou estabelecido um clima de conhecimento mutuo e para 25,9% um clima de diadlogo
(Figura 10).

Sobre a satisfacdo com a aplicacdo do jogo pelo professor/mediador, os alunos

deveriam ter respondido a questdo 7 do questionario pés-teste (Figura 11).

Figura 11 - Respostas para a questao 07 (questionario pos-teste). N=76.
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Fonte: Autoria Propria (2018).
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Observou-se que 37% dos alunos indicaram que a aplicacdo foi boa, para
27,6% do total, a aplicacéo foi excelente, resultado este, também verificado para as
respostas que se enquadram como “6timo”.

Na questao 9 foi abordado sobre percepcéo final dos alunos acerca da proposta

do jogo (Figura 12).

Figura 12 - Respostas para a questao 09 (questionario pos-teste). N=76.
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Fonte: Autoria Prépria (2018).

Para 61,8% dos estudantes o jogo atendeu a expectativa e para 31,6% dos
alunos o jogo foi além do esperado.

Na ultima questao do questionario os alunos fizeram comentéarios sobre o jogo,
deixando elogios, sugestdes, criticas de modo geral e que vao contribuir ndo somente
para o ‘feedback’ da proposta pedagdgica desenvolvida, mas principalmente para
futuras melhorias do jogo.

A partir das respostas dos alunos (59,2%), as palavras-chave que representam
essas respostas foram: “jogo muito legal” e “jogo divertido, interessante, educativo”.

Os alunos destacam que o jogo aplicado foi legal, interessante e divertido: “Eu
achei muito legal e estou até pensando em fazer nutricdo”; “Gostei do jogo, divertido
e educativo, aprendemos muitas coisas”, “muito bom, divertido e estimula o
conhecimento”; “O jogo é muito legal e apresenta informagbes sobre higiene e

seguranga alimentar e com ele podemos aprender muitas coisas”.
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Alguns alunos dao destaque para a acao estimuladora do jogo (26%), fazendo
com que o processo de ensino-aprendizagem seja facilitado. Por exemplo: “tenho
elogios para fazer a atividades diferentes como jogos ou brincadeiras, estimuléo o
aluno a aprender, entdo foi uma boa iniciativa para aprender (o jogo)”; “Achei o jogo
muito legal, € uma forma muito legal de aprendizado, e uma 6tima forma da crianca
aprender brincando’.

De acordo com Longo (2012), a utilizacdo de jogos didaticos como prética de
ensino € um facilitador do aprendizado e da compreensdo do contetudo de forma
lidica, motivadora e divertida. Possibilita uma relacdo significativa dos contetdos
aprendidos com a vida cotidiana, e sem duvidas, desenvolve varias competéncias,

relacionadas a cognicédo, afeicdo, socializacdo, motivacao, entre outros.

4.4 OBSERVACOES DO MEDIADOR ACERCA DA APLICACAO DO JOGO

Algumas observacdes foram relatadas pelo mediador (professor) ao longo da
aplicacao do jogo. Dentre os elementos-chave que caracterizam essas observacoes
destaca-se que a proposta foi “motivacional”’ e “interessante”. O tempo necessario
para aplicacéo, o estabelecimento das fungdes e regras foi suficiente para realizacéo
da atividade.

Para o docente, trata-se também de um jogo intuitivo: “Quanto a aplicagéao,
podemos afirmar que foi um jogo intuitivo, motivacional e pratico, jA que designava
funcdes aos estudantes, levando-os muitos a ser empolgar com seu papel de cidadéo
consciente’.

O jogo apresenta algumas palavras (nas perguntas) nao usuais ao cotidiano do
aluno, portanto, promovendo alguns questionamentos quanto ao significado dessas
palavras. Mas de modo geral, foi uma proposta interessante e que contribui para o
processo de ensino-aprendizagem.

Ficou evidenciado o envolvimento dos alunos com a proposta pedagogica
desenvolvida. Para Vygotsky (1991), é desse modo (brincando), que a crianca

aprende a atuar numa esfera cognitiva dependente de suas motivacoes internas.
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4.5 PREMIACAO COMO INCENTIVO

Os alunos receberam ao final da atividade o selo de “cidadao consciente”
(Figura 13), como forma de recompensa pela participacdo e desenvolvimento dos
conhecimentos ao longo da atividade ludica. O jogo e a premiacdo sdo um incentivo
aos alunos e colabora para o desenvolvimento de atitudes e novos hébitos (GOMES,
2009). Trata-se de uma estratégia motivacional.

Figura 13 - Selo de “cidadao consciente” recebido pelos alunos.

Fonte: Adaptado de http://www.ksfoods.com.br/seguranca-alimentar/
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O jogo “100DTASs” permitiu que os alunos participantes desenvolvessem varias
competéncias, como a capacidade de estimulo do aprendizado/conhecimento acerca
da tematica desse estudo; realizacéo da atividade ludica em grupo; compartilhamento
de conhecimentos; convivéncia agradavel e senso investigativo.

A compreensédo dos aspectos relacionados a higiene e saude alimentar, bem
como, das doencas que podem ser transmitidas pelos alimentos, principalmente em
decorréncia do descuido com o armazenamento, manuseio e preparo destes foi
significativa ap0s o desenvolvimento da atividade ladica proposta.

Essas questbes podem ser exploradas no dia-a-dia dos alunos. As acgdes e
conhecimentos adquiridos podem ser repassados a colegas, amigos e familiares,
amplificando desse modo, a conscientizacdo das pessoas acerca da tematica.

Foi possivel perceber um consideravel envolvimento dos alunos, dispostos a
cumprir com as funcdes estabelecidas ao longo do jogo, amplificacdo da relagéao
aluno/aluno e aluno/professor, e principalmente, uma construcdo positiva do
conhecimento.

Além disso, é através de atividades como esta, que os alunos desenvolvem a
capacidade cognitiva, participativa e aprimoram aspectos sociais. A escola é o
ambiente propicio ao desenvolvimento de atividades ludicas que colaborem para
novas discussdes e para o processo de ensino-aprendizagem.

O jogo possui varios aspectos positivos: facil aplicabilidade, manual
esclarecedor, € educativo e divertido. Inclusive, percebe-se a possibilidade da
realizacdo de futuras mudancas no jogo, tornando-o mais acessivel (seja para alunos

do ensino fundamental e médio) e mais dinamico.
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APENDICE A - Formulario com questionario pré-teste, referente ao jogo

Tabuleiro 100DTAs — A importancia da higiene e seguranca alimentar para a

prevencédo de Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua (DTA)

Nome:

Data de nascimento: / /
Idade:

Género:

Escola:

Turma:

Professora:

Data de aplicagéo: / /

1 - Assinale (V) para afirmativas verdadeiras e (F) para afirmativas falsas:

a)

b)

d)

f)

9)

() Todos os manipuladores de alimentos que forem manipular os produtos

alimentares devem apresentar um nivel de higiene elevado e permanente.

() O cumprimento apenas da temperatura fria para o transporte das refeicdes

diminui o risco de desenvolvimento microbiano nos alimentos confeccionados.

( ) E & temperatura ambiente que as espécies de micro-organismos tém o

seu pico de desenvolvimento por isso estas temperaturas devem ser evitadas.

( ) Os baldes/contentores de residuos podem estar abertos durante a

manipulacéo de alimentos, para facilitar os procedimentos.

( ) Os sacos de lixo deverdo ser devidamente fechados depois de serem

colocados em contentores.

() Se um enlatado estiver opado/inchado pode ser utilizado.

() Deve proteger-se cortes e gueimaduras nas maos com luvas, por exemplo,

antes de manusear produtos alimenticios.
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)

K)
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() Alguns micro-organismos conseguem crescer, reproduzir e adaptar-se
muito bem em lugares de temperatura ambiente e assim conseguem alcancar
um alto pico de crescimento, por isso colocamos muitos alimentos como a
carne no congelador, para poder conserva-la por maior tempo, evitando o
processo de degradacdo natural, jA outros micro-organismos preferem
ambientes com temperaturas frias ou muito quentes. No entanto, ha algumas
espécies que conseguem tolerar ambientes com diferentes faixas de

temperaturas.

() Acarne crua ndo contém microrganismos.

() Acongelacéo dos alimentos elimina todos 0os microrganismos patogénicos.

() Os utensilios e as superficies de preparacdo dos alimentos podem ser

responsaveis por contaminagdes cruzadas.

() Alimentos que passaram por processo de coc¢ao ndo possuem micro-

organismos causadores de intoxicacfes alimentares.

m) () Depois de espirrar ou tossir, a lavagem das maos so6 € obrigatdria para os

p)

manipuladores de alimentos.

() Os alimentos depois de descongelados podem ser novamente congelados,
desde que nao se apresentem contaminados.

( ) Para uma descongelagdo correta € necessaria uma camara de
descongelacdo, mas caso néo seja possivel pode ser feito com a utilizacdo de

um micro-ondas ou com agua quente.

( ) Nao é permitido a utilizagdo de adornos pessoais (ex: pulseiras), de
magquiagem excessiva e de perfumes fortes, durante 0 manuseio e preparo de

produtos alimenticios.
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2 - Durante o preparo, os alimentos podem receber contaminantes das mais variadas
fontes. Essa contaminacdo pode ser minimizada através da implantacdo de um
programa de Boas Praticas de Fabricacdo em todos os elos da cadeia produtiva dos
alimentos, pois os mesmos sdo expostos as transformacdes fisicas, quimicas e
biolégicas como plantacdo, colheita, abate, beneficiamento, preparacéao,
armazenamento, distribuicdo, comercializacdo e coccdo desses produtos
alimenticios.

Desta forma, sobre esse programa de boas praticas, as afirmativas abaixo séo

verdadeiras (V) ou falsas (F):

a) ( ) as superficies que entram em contato direto com os alimentos podem
ser fontes de bactérias patogénicas, devendo ser rigorosamente limpas e

sanificadas.

b) ( ) os manipuladores de alimentos desde a plantacédo até a coc¢do dos
produtos alimenticios, deverdo adotar praticas de higiene pessoal, do ambiente
e dos utensilios para evitar a contaminagao e consequentemente a geracao de

Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua (DTAS).

c) () substancias toxicas também sdo formas de contaminacao dos alimentos
e podem ser adquiridas através do uso de herbicidas, agrotéxicos, agua

contaminada por esgoto doméstico e industrial.

d) ( ) um exemplo de contaminacdo cruzada, ocorre quando manipulamos
alimentos cozidos (prontos para serem ingeridos), com o mesmo utensilio

(faca) que os alimentos crus, sem ao menos lava-los antes de cada uso.

e) ( ) seguranca alimentar esta relacionado a manipulacdo de alimentos de

forma que possa provocar doencgas as pessoas.

f) ( ) Toda a matéria prima como a agua, alimentos, produtos de origem vegetal
e animal, que séo utilizados para a producao de produtos alimenticios, bebidas,
remédios, produtos de beleza e entre outros, requerem a aprovacao da

ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) para se enquadrarem nos
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padrdes de higiene e seguranca e assim certificar-se que tem boa qualidade, a

fim de serem comercializados e consumidos.

( ) Bactérias da espécie Staphylococcus aureus, Salmonella spp e Escherichia
coli (enteropatogénica) possuem sintomas em comum como a diarreia,
nauseas, vomitos, dores abdominais e todas essas espécies de micro-
organismos sao agentes patogénicos que provocam as DTAs (Doencas

Transmitidas por Alimentos e Agua).
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APENDICE B - Formulario com questionario pds-teste, referente ao jogo

Tabuleiro 100DTAs — A importancia da higiene e seguranca alimentar para a

prevencdo de Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua (DTA)

Nome:

Data de nascimento: / /
Idade:

Género:

Escola:

Turma:

Professora:

Data de aplicagéo: / /

1 - Assinale (V) para afirmativas verdadeiras e (F) para afirmativas falsas:

a)

b)

d)

f)

)

() Todos os manipuladores de alimentos que forem manipular os produtos

alimentares devem apresentar um nivel de higiene elevado e permanente.

() O cumprimento apenas da temperatura fria para o transporte das refeicées

diminui o risco de desenvolvimento microbiano nos alimentos confeccionados.

( ) E & temperatura ambiente que as espécies de micro-organismos tém o

seu pico de desenvolvimento por isso estas temperaturas devem ser evitadas.

( ) Os baldes/ contentores de residuos podem estar abertos durante a

manipulacéo de alimentos, para facilitar os procedimentos.

( ) Os sacos de lixo deverédo ser devidamente fechados depois de serem

colocados em contentores.

() Se um enlatado estiver opado/inchado pode ser utilizado.

() Deve proteger-se cortes e queimaduras nas maos com luvas, por exemplo,

antes de manusear produtos alimenticios.
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( ) Alguns micro-organismos conseguem crescer, reproduzir e adaptar-se
muito bem em lugares de temperatura ambiente e assim conseguem alcancar
um alto pico de crescimento, por isso colocamos muitos alimentos como a
carne no congelador, para poder conserva-la por maior tempo, evitando o
processo de degradacdo natural, ja outros micro-organismos preferem
ambientes com temperaturas frias ou muito quentes. No entanto, h4 algumas
espécies que conseguem tolerar ambientes com diferentes faixas de

temperaturas.

() Acarne crua ndo contém micro-organismos.

( ) A congelacdo dos alimentos elimina todos 0s micro-organismos

patogénicos.

() Os utensilios e as superficies de preparacdo dos alimentos podem ser

responsaveis por contaminacdes cruzadas.

( ) Alimentos prontos ndo possuem micro-organismos causadores de

intoxicagdes alimentares.

m) () Depois de espirrar ou tossir, a lavagem das maos so € obrigatéria para os

P)

manipuladores de alimentos.

() Os alimentos depois de descongelados podem ser novamente congelados,

desde que nao se apresentem contaminados.

( ) Para uma descongelacdo correta € necessaria uma camara de
descongelacdo, mas caso néo seja possivel pode ser feito com a utilizacao de

um micro-ondas ou com agua quente.

( ) Nao é permitido a utilizacdo de adornos pessoais (ex: pulseiras), de
maquiagem excessiva e de perfumes fortes, durante 0 manuseio e preparo de

produtos alimenticios.
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2 - Durante o preparo, os alimentos podem receber contaminantes das mais variadas
fontes. Essa contaminagdo pode ser minimizada através da implantacdo de um
programa de Boas Préticas de Fabricagdo em todos os elos da cadeia produtiva dos
alimentos, pois 0s mesmos sdo expostos as transformacfes fisicas, quimicas e
biologicas como plantacdo, colheita, abate, beneficiamento, preparacéao,
armazenamento, distribuicdo, comercializagdo e cocgdo desses produtos
alimenticios.

Desta forma, sobre esse programa de boas praticas, as afirmativas abaixo sao

verdadeiras (V) ou falsas (F):

a) () as superficies que entram em contato direto com os alimentos podem ser
fontes de bactérias patogénicas, devendo ser rigorosamente limpas e

sanificadas.

b) () os manipuladores de alimentos desde a plantacdo até a coccao dos
produtos alimenticios, deverdo adotar praticas de higiene pessoal, do ambiente
e dos utensilios para evitar a contaminacao e consequentemente a geracao de

Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua (DTAS).

c) () substancias toxicas também sdo formas de contaminacao dos alimentos
e podem ser adquiridas através do uso de herbicidas, agrotoxicos, agua

contaminada por esgoto domeéstico e industrial.

d) ( ) um exemplo de contaminacdo cruzada, ocorre quando manipulamos
alimentos cozidos (prontos para serem ingeridos), com o mesmo utensilio

(faca) que os alimentos crus, sem ao menos lava-los antes de cada uso.

e) ( ) seguranca alimentar esta relacionado a manipulacéo de alimentos de

forma que possa provocar doencas as pessoas.

f) () Todaa matéria prima como a agua, alimentos, produtos de origem vegetal
e animal, que séo utilizados para a producao de produtos alimenticios, bebidas,

remeédios, produtos de beleza e entre outros, requerem a aprovacdo da
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ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) para se enquadrarem nos
padrdes de higiene e seguranca e assim certificar-se que tem boa qualidade, a

fim de serem comercializados e consumidos.

g) ( ) Bactérias da espécie Staphylococcus aureus, Salmonella spp e
Escherichia coli (enteropatogénica) possuem sintomas em comum como a
diarreia, nduseas, vomitos, dores abdominais e todas essas espécies de micro-
organismos sao agentes patogénicos que provocam as DTAs (Doencas

Transmitidas por Alimentos e Agua).

3 - Como participante do jogo pedagoégico e de acordo com a sua percep¢do quanto
ao uso/participacao nesta atividade ludica do jogo, assinale o adjetivo que melhor se

enquadre. (Por favor, assinale somente uma alternativa).

() diferente; () inapropriado;
() estimulante; () chato.

() enriquecedor; () inadequado;
() agradavel, () cansativo.
() interessante.

4 - Referente a percepcédo da metodologia utilizada no jogo pedagogico, assinale a
alternativa que melhor se encaixa na proposta do jogo pedagdgico:
) Desenvolver o espirito de cooperacéo;

) Facilitar a fixacdo do conteudo;

(
(
() Aumentar o interesse pela disciplina;
() Estimular a vontade de aprendizagem;
() Proporcionar o aprendizado;

(

) Atrapalhar o aprendizado.

5 - Ao longo de sua vida académica na escola, foi trabalhado na sala de aula o tema
higiene e seguranca alimentar, como forma de prevencao as doencgas transmitidas por
alimentos e agua?

( )Sim

( ) Nao
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- Assinale a alternativa que melhor condiz com o clima entre aluno/aluno e

aluno/professor durante a aplicacéo do jogo.

Relagéo Relagéo

aluno/aluno | aluno/professor

Um clima de convivéncia agradavel.

Um clima desagradavel.

Um clima de conhecimento mutuo.

Um clima de dialogo.

Um clima de convivéncia mutuo.

7

- Quanto a aplicacéo do jogo feito(a) pelo(a) professor(a) mediador(a), assinale a

alternativa que considere mais relevante:

(
(
(
(

8
S

(
(
(
(
(
(

9

P
(
(
(

) bom
) razoavel
) 6timo

) excelente

- Em quais meios de comunicacao ja obteve informacdes sobre o tema higiene e
eguranca alimentar:
) rédio
) TV
) internet
) aplicativos de celular
) escola

) nunca obteve informacdes em nenhum dos meios de comunicagao acima.

- Assinale a alternativa que melhor condiz com a sua percepc¢éo final sobre a
roposta do jogo pedagdgico:
) Atendeu a expectativa,
) Foi além do esperado;
) Ficou aquém do esperado.
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10 - Faca a sua avaliacdo do jogo pedagdgico e deixe o seu comentario, se tem

elogios, sugestdes ou criticas a fazer.
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APENDICE C - Jogo: Tabuleiro 100DTAs — A importancia da higiene e seguranca

alimentar na prevencéo de Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua (DTAS).

Manual do Professor

Jogo
Autoria: Erika Coelho Santos

Manual do professor
Autoria: Erika Coelho Santos

Coordenacéo e supervisdo: Profa. Dra. Saraspathy Naidoo Terroso Gama de

Mendonca

Areas de interesse: Biologia, Microbiologia, Satde publica, Nutrigdo;

Publico Alvo: Estudantes do Ensino Fundamental (a partir do 6° ano) e Ensino
Médio;

Numero de participantes: 4 a 6 jogadores;

Tempo de atividade: 1 a 2 aulas (de 50 minutos);
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RESUMO

O jogo “Tabuleiro 100DTAs” trata-se de uma proposta pedagdgica relacionada
a temas importantes da biologia, microbiologia e seguranca alimentar. Estabelece
uma relacdo entre os cuidados necessarios no preparo de alimentos e manuseio
destes para que determinadas DTAs (doengas transmitidas por alimentos) sejam
evitadas. Sabe-se que alguns microrganismos séo altamente patogénicos ao ser
humano e certas acdes podem favorecer a prevaléncia de doencas que prejudicam
gravemente o estado de salde das pessoas. O jogo, no formato de tabuleiro,
compreende aspectos investigativos, cientificos e caracteriza-se por estimular nos

jogadores (alunos) no¢des de boas praticas e cuidados alimentares.

JUSTIFICATIVA

O aumento da populacdo mundial trouxe sérias preocupacfes em torno da
demanda alimentar que se faz e fard necessaria para suprir as necessidades
populacionais. No entanto, o aumento da producédo e fornecimento de alimentos é
acompanhado do despreparo, inadequacao e falta de manuseio apropriado dos
alimentos que séo transportados, preparados e servidos em diversos locais, como
restaurantes, lanchonetes, hospitais, escolas, residéncias, entre outros.

Torna-se cada vez mais essencial o conhecimento por parte da populacéo dos
problemas decorrentes dessa condicdo imprépria com que os alimentos sao
submetidos. Mais que isso, é extremamente relevante que haja disseminacdo dos
conhecimentos acerca das doengas que podem ser transmitidas e principalmente dos
cuidados e acbes que podem ser realizados para evitar os problemas.

Alcancar os estudantes, alunos do ensino fundamental e ensino médio, pode
ser uma ferramenta interessante nesse processo, visto que, estes sao formadores de
opinido e estdo na fase de formacdo de pensamentos, praticas e conhecimentos,
aplicaveis em diversas situac¢des do cotidiano.

As criancas e adolescentes sdo o futuro - responsaveis pela propria saude

alimentar e pelas ac6es promotoras de uma saude coletiva mais adequada.

FUNCAO PEDAGOGICA E OBJETIVOS

O desenvolvimento de atividades Iludico-pedagodgicas pode estimular o

aprendizado dos alunos. Apropriar-se de conceitos e conhecimentos cientificos por
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intermédio de jogos, dinamicas, debates, dentre outros artificios, permite a
aproximacdo dos alunos com situacfes rotineiras. Por exemplo, atribuir funcdes
(nutricionistas, fiscais, etc) durante uma atividade ludica pode favorecer a
compreensao de conceitos pelos estudantes e a comparacgéo por estes com situagdes
comumente vivenciadas fora da escola. O jogo “Tabuleiro 100DTAs” favorece essa
aproximacao. Pretende-se que o aluno adquira um papel de investigador, colaborador
e também de disseminador de conhecimentos.
Portanto, os principais objetivos do jogo consistem em:
)] Estimular o papel de cidaddo consciente em relacdo a nutricdo e saude
alimentar, DTAS, etc (seja na escola ou fora desta);
1)) Formar pessoas aptas a propagacao de ideias e conceitos apropriados
sobre os cuidados no preparo de alimentos;
i) Desenvolver nos envolvidos, estratégias competentes no que diz respeito
ao manuseio adequado dos alimentos, evitando-se variadas DTAS;
V) Incentivar o trabalho em equipe e importancia de participacdo em atividades
investigativas, como porta de acesso a formacao critico-cientifica.

MATERIAIS NECESSARIOS

- 01 tabuleiro;

- 04 pecas (pedes) para avancar no tabuleiro;

- 01 dado de seis faces;

- 01 bloco para anotacdes e 01 prancheta (dirigido ao fiscal de vigilancia sanitaria);
- Lapis com borracha;

- 40 cartas “Responda ao nutricionista”;

- 15 cartas “Investigue junto ao fiscal de vigilancia sanitaria”;
- 05 cartas especiais;

- 01 jaleco e 01 cracha para o “nutricionista”;

- 01 colete e 01 cracha para o “fiscal de vigilancia sanitaria”;
- 01 manual com as regras do jogo;

- Selos de cidadédo consciente em higiene e seguranca alimentar.
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COMPONENTES DO JOGO

- 01 fiscal de vigilancia sanitaria: é o jogador que auxilia nas perguntas investigativas;

Perguntas de carater investigativo sobre a contaminacao de alimentos e/ou condi¢cdes
de manuseio, trabalho etc;

- 01 nutricionista: responsavel por realizar as perguntas relacionadas as informacgdes

nutricionais, sobre os cuidados de higiene e conservacéo de determinados alimentos,
entre outras situacgoes;

- 02 a 04 jogadores: pedes;

- 01 mediador (professor ou aplicador do jogo).

REGRAS DO JOGO

O “tabuleiro 100DTAs” € composto por:

- 39 casas representadas por figuras ilustrativas de alimentos ou pelos

personagens/condicfes-chave do jogo (nutricionista e fiscal de vigilancia sanitaria).
Os alunos jogadores (02 a 04) devem jogar o dado e avangar cada qual com

seu pedo até alcangar a “chegada” do tabuleiro. Se a face do dado marcar o numero

03, o aluno deve avancar 03 casas. Ao longo desta caminhada os jogadores podem

se deparar com situacdes onde deverdo responder perguntas do nutricionista, para

isso, devem pegar uma carta denominada “Responda ao Nutricionista” quando o peao

parar sobre a imagem ou referéncia de um nutricionista. A carta deve ser entregue ao
nutricionista que fara a pergunta em voz alta ao jogador.

Além disso, os jogadores podem participar de situacfes investigativas, sendo
ajudados por um fiscal quando o peéo parar sobre a casa de vigilancia sanitaria. Para

isso, deverdo pegar uma carta denominada “Investigue junto ao fiscal de vigilancia

sanitaria”, que sera lida pelo fiscal e jogador do momento. O fiscal pode auxiliar o
jogador acerca da resposta ou resolucédo da situacdo, mas cabe ao aluno-jogador
responder a questao.

Observacdao: o fiscal pode utilizar seu bloco de anotacfes para esquematizar
ou facilitar seus pensamentos.

Em outra situagao do jogo, o pedo pode avancgar o tabuleiro e ficar na casa

especial, nesse momento, cabe ao jogador pegar uma das cartas especiais, responder
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ao questionamento da carta ou realizar a atividade que ela sugere. Ele pode optar por

responder ou néo a carta.

Atencéao!
)] As cartas respondidas devem ser deixadas de lado;
i) As respostas para as cartas “Responda ao Nutricionista” serao

conferidas pelo jogador-nutricionista (conferindo o cartdo-resposta que
acompanha a pergunta); sempre que possivel mediado pelo professor
ou aplicador;

iii) As respostas para as cartas “Investigue junto _ao fiscal de vigilancia

sanitaria” serdo conferidas juntamente com o mediador do jogo;

iv) Para cada resposta correta: avance uma casa no tabuleiro;

V) Para cada resposta errada: volte uma casa no tabuleiro;

QUEM VENCEU?

O aluno que primeiro avancar pela linha de chegada do tabuleiro sera o
vencedor.

Mas vale ressaltar que a efetiva participagéo dos alunos pode ser reconhecida
mediante a entrega de um selo de cidaddo consciente em higiene e seguranca
alimentar. Essa agcédo pode promover nos alunos a sensacéo de “dever cumprido” e
de certa forma estabelece um elo de recompensa pelas competéncias adquiridas ao
longo da atividade ludica.

Observacgao: recomenda-se ao mediador (professor) ndo comentar sobre o

selo, como proposta de uma agdo surpresa.
PREPARANDO A ATIVIDADE

O mediador (professor ou aplicador do jogo) deve fazer a leitura das regras
para a turma participante. Apos a leitura proceda da seguinte forma:
1°- Divida os alunos em grupos de 4 a 6 jogadores e subsequentemente subdivida
esses alunos em “fungbes” dentro do jogo: nutricionista (1 aluno), fiscal (1) e demais
jogadores (de 2 a 4);
2°- Solicite aos alunos a leitura das regras do jogo novamente e reserve 5 minutos
para que eles discutam sobre os procedimentos;

3°- Responda as duvidas dos alunos caso seja necessario;
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4°-Organize o tabuleiro, distribua os materiais (pedes, cartas, bloco de anotacdes,
etc);

5°- Em cada grupo sera preciso escolher o estudante que iniciara o jogo; recomenda-
se solicitar aos jogadores jogar o dado e, aquele que obtiver a maior pontuacao sera
0 primeiro a jogar; segunda maior pontuacéo, segundo a jogar, assim sucessivamente.
Caso haja empate, peca para jogarem o dado novamente;

6°- Apos definida a ordem de langamento do dado, autorize o inicio do jogo.

7°- O mediador deve durante toda a aplicacdo estar proximo as turmas,
acompanhando o andamento da atividade e estar apto quando solicitado nas
situacdes de perguntas investigativas;

Observacdo: caso uma turma ja esteja usufruindo da participacdo do professor, a
outra turma solicitante deve aguardar;

8°- Apos o primeiro aluno cruzar a linha de chegada do tabuleiro, os alunos devem
chamar o mediador do jogo para determinar as condicdes finais da atividade. O
professor deve reconhecer o vencedor e a efetiva participagéo dos alunos;
Observacgdes: quaisquer duavidas ao longo da atividade por parte dos jogadores,

nutricionista e fiscal, deve-se solicitar a presenca do mediador/professor.

BOM JOGO!

PERGUNTAS E RESPOSTAS PARA AS CARTAS:

“Responda ao nutricionista” - TOTAL DE CARTAS: 40

Carta 01 - Verdadeiro ou Falso? Os manipuladores de alimentos devem apresentar
um nivel de higiene elevado e permanente.

Resposta: V

Carta 02 — Verdadeiro ou Falso? Os sacos de lixo deverao ser devidamente fechados
depois de serem colocados em contentores.

Resposta: V

Carta 03 — Verdadeiro ou Falso? Peixe cru ndo contém microrganismos.

Resposta: F
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Carta 04 — Verdadeiro ou Falso? Os utensilios e as superficies de preparacdo dos
alimentos podem ser responsaveis por contaminacdes cruzadas.

Resposta: V

Carta 05 — Verdadeiro ou Falso? Depois de espirrar ou tossir, a lavagem das maos so
€ obrigatdria para os manipuladores de alimentos.

Resposta: F

Carta 06 — Verdadeiro ou Falso? Nao € permitido a utilizacao de utensilios como tocas
e aventais durante a preparacao de alimentos.

Resposta: F

Carta 07 — Verdadeiro ou Falso? Embalagens vencidas podem ser indicadores de
problemas quanto a seguranca alimentar.

Resposta: V

Carta 08 — Verdadeiro ou Falso? Ovos ndao podem ser fontes de agentes patogénicos.
Resposta: F

Carta 09 — Verdadeiro ou Falso? Restaurantes e lanchonetes ndo precisam seguir
determinadas normas de vigilancia sanitéria.

Resposta: F

Carta 10 — Verdadeiro ou Falso? Salmonelas sdo microrganismos patogénicos ao ser
humano, como por exemplo, em situa¢cdes de alimentos contaminados.

Resposta: V

Carta 11 — Verdadeiro ou Falso? Descongelamento por temperatura inadequada pode
ser um fator de risco para DTA.

Resposta: V

Carta 12 — Verdadeiro ou Falso? Reaquecimento insuficiente ndo pode causar
nenhum problema de contaminagéo alimentar.

Resposta: F

Carta 13 — Verdadeiro ou Falso? A temperatura € um fator importante para o
desenvolvimento de bactérias patogénicas.

Resposta: V

Carta 14 — Verdadeiro ou Falso? Nenhum problema relacionado a contaminacédo de
alimentos pode acontecer, quando se trabalha na cozinha utilizando brincos, colares,
relogio e outros utensilios de beleza.

Resposta: F
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Carta 15 — Verdadeiro ou Falso? Dentre os principais sintomas de DTAs encontram-
se diarreias e vomitos.

Resposta: V

Carta 16 — Verdadeiro ou Falso? O consumo de alimentos bem cozidos e agua potavel
sdo um dos cuidados (precaucdes) para se evitar DTAS.

Resposta: V

Carta 17 — Verdadeiro ou Falso? Leite e 4gua contaminados podem favorecer a
contaminacao por bactérias como Escherichia coli.

Resposta: V

Carta 18 — Verdadeiro ou Falso? O descarte do lixo deve ser sempre adequado e em
locais apropriados.

Resposta: V

Carta 19 — Verdadeiro ou Falso? A escola é um centro relevante de compartilhamento
de informacdes acerca dos cuidados que devemos ter sobre o preparo e manuseio
dos alimentos.

Resposta: V

Carta 20 — Verdadeiro ou Falso? Carne crua ndo é uma fonte de contaminacéo
alimentar.

Resposta: F

Carta 21 — Verdadeiro ou Falso? Se um enlatado estiver opado/inchado pode ser
utilizado.

Resposta: F

Carta 22 — Verdadeiro ou Falso? O tempo de cozimento de alguns alimentos é
essencial para se evitar algumas contaminacoes.

Resposta: V

Carta 23 — Verdadeiro ou Falso? Algumas DTAs sem os devidos tratamentos podem
levar uma pessoa a oObito.

Resposta: V

Carta 24 — Verdadeiro ou Falso? Os contentores de descartes podem estar abertos
durante a manipulagéo de alimentos.

Resposta: F

Carta 25 — Verdadeiro ou Falso? Existem inUmeros agentes patogénicos causadores
de DTAs.

Resposta: V
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Carta 26 — Verdadeiro ou Falso? A ANVISA é um orgao regulador de assuntos sobre
seguranca alimentar.
Resposta: V
Carta 27 — Verdadeiro ou Falso? Alimentos ricos em ferro, como carne vermelha,
podem ser fontes de contaminacao por Bacillus.
Resposta: V
Carta 28 — Verdadeiro ou Falso? Ovos sdo ricos em proteinas, mas podem ser
prejudicais a salde quando contaminados com agentes patogénicos.
Resposta: V
Carta 29 — Verdadeiro ou Falso? Lavar as maos é sempre uma precaucao adequada.
Resposta: V
Carta 30 — Verdadeiro ou Falso? Usar alcool em gel pode auxiliar na limpeza das
MAaos e evitar certos contaminantes.
Resposta: V
Carta 31 — Dentre as opc¢des, qual alimento € extremamente rico em émega 3 e
quando ingerido cru pode causar determinados problemas de saude (quando
contaminado)?

a) salméo b) 4gua c) alface
Resposta: a
Carta 32 — Staphylococcus € um exemplo de?

a) bactéria b) microrganismo c) alternativa a e b estdo corretas
Resposta: ¢
Carta 33 — Virus também podem causar DTAs?

a) Sim b) Nao
Resposta: a
Carta 34 — Condicbes adequadas de saneamento local podem favorecer a prevencgao
de DTAs?

a) Sim b) Nao
Resposta: a
Carta 35 — Qual situacao pode resultar em DTA?

a) Ovos bem cozidos

b) carne crua e fora da geladeira

c) nenhuma das alternativas anteriores

Resposta: b
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Carta 36 — Doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo causadas pela ingestéo
de alimentos e/ou agua contaminados.
a) Sim b) Nao
Resposta: a
Carta 37 — Alimentos bem tratados/cuidados podem ser fontes de...?

a) vitaminas b) proteinas e fibras C) a e b estdo corretas

Resposta: ¢
Carta 38 — O local de armazenamento dos alimentos pode significar muito para a
seguranca alimentar destes.
a) Sim b) N&ao
Resposta: a
Carta 39 — Deve-se evitar:
a) consumo de alimentos vencidos
b) compra de alimentos sem rotulos, etiquetas

c) ae b estdo corretas
Resposta: ¢

Carta 40 — Pescados e mariscos descongelados a temperatura ambiente por 6 horas
podem trazer algum problema de contaminacao?

a) Sim b) Nao
Resposta: a

PERGUNTAS E RESPOSTAS PARA AS CARTAS:

“Investigue junto ao fiscal de vigilancia sanitaria” — TOTAL DE CARTAS: 15

Carta 01 — Algumas pessoas frequentadoras do restaurante do José apresentaram
sintomas como diarreia, vomitos e dores abdominais. A informacdo chegou até a
vigilancia sanitaria. ApOs a visita ao restaurante, aponte junto ao vigilante algumas
situacdes que podem ser indicios dos problemas de saude provocados nos clientes.
Dica: o grande problema pode estar associado com 0 armazenamento e/ou preparo

das carnes vermelhas.
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Respostas: As carnes encontravam-se num ambiente pouco refrigerado. Ou seja, a
temperatura de manutencao deste alimento ndo era adequada. O preparo das carnes
foi feito de maneira insatisfatéria, podem ter sido servidas pouco cozidas e assadas.
Carta 02 — Na escola “Imigrantes”, alguns alunos reclamaram sobre as roupas e
utensilios que os cozinheiros utilizam no momento do preparo das refeicbes, bem
como de algumas atitudes. A vigilancia sanitaria apontou alguns problemas. Comente
junto ao vigilante pelo menos 2 possiveis problemas nessa cozinha que podem
favorecer a ocorréncia de DTAs.

Respostas: uso de pertences como joias pelos cozinheiros; luvas rasgadas; falta de
aventais, tocas e materiais esterilizados; agdes como conversa exagerada e espirros;
etc

Carta 03 — O restaurante da Maria pode estar enfrentando um problema junto a
vigilancia quanto a separacao e descarte de lixos. Normalmente ndo se tem separado
lixos organicos de reciclaveis e uma infestacao anormal de ratos e baratas é percebido
no local de armazenamento dos lixos. Além disso, o tempo de armazenamento dos
lixos € muito grande. Sugira a Maria, alteracdes no processamento dos lixos para que
se evite problemas maiores.

Respostas: evitar 0 armazenamento por muito tempo dos descartes/lixos; separe
sempre que possivel lixo organico de reciclaveis. Destine aos locais corretos o
descarte ou reaproveitamento dos alimentos, materiais reciclaveis. Etc.

Carta 04 — Muitos ndo sabem praticamente nada sobre seguranga alimentar.
Compartilhe juntamente com o vigilante sanitario algumas informacdes sobre o que
seria seguranca alimentar. E porque ela é tdo importante?!

Resposta: resumidamente trata-se de um conjunto de normas de producao, transporte
e armazenamento de alimentos visando determinadas caracteristicas apropriadas
para se consumir os alimentos. E importante para se garantir a utilizacio e consumo
de alimentos saudaveis, evitando-se variadas doencas transmitidas por bactérias,
virus, etc.

Carta 05 — Quais podem ser os problemas no preparo dos ovos que o Augusto pode
estar enfrentando na sua lanchonete? Cinco clientes reclamaram de nauseas e
vomitos apds a ingestdo de lanches contendo ovos. Aponte junto ao vigilante pelo
menos um problema.

Respostas: armazenamento inapropriado dos ovos; temperatura e/ou tempo

insuficiente no preparo dos ovos; Alimentos contaminados desde a aquisi¢éo. Etc.
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Carta 06 — Quais as principais recomendacfes vocés dariam aos manipuladores de
alimentos crus do restaurante japonés localizado no centro da cidade. Aponte pelo
menos duas recomendacdes.

Respostas: limpeza adequadas dos utensilios e ferramentas que serdo utilizados no
preparo do alimento cru; local de trabalho muito bem higienizado; méos higienizadas
e roupa adequada; alimento fresco e bem conservado; etc.

Carta 07 — A dona de casa chamada Leticia, comecgou a preparar coxinhas para
vender no seu bairro e adquirir uma renda extra. No entanto, logo na primeira semana
houveram reclamacdes por parte dos moradores a vigilancia sanitaria sobre a
qualidade do produto vendido. O vigilante percebeu que o estoque de leite estava com
um problema muito grave nas informacg6es contidas nos rétulos. Indique qual a
principal falha que pode estar relacionada a qualidade do leite utilizado no preparo
das coxinhas!

Resposta: prazo de validade do leite vencido.

Carta 08 — O professor Jodo da disciplina de Biologia teve a ideia de levar um amigo
vigilante sanitario & escola. Decidiram comentar com os alunos sobre em quais
alimentos podemos encontrar salmonelas, bactérias patogénicas. Vocé jogador,
nesse momento é o professor Jodo, entdo, juntamente com o vigilante, comente pelo
menos dois alimentos que podem ser caracterizados como fontes de contaminacéo
por salmonelas quando ndo devidamente manuseados/preparados.

Respostas: carnes; ovos e legumes crus; peixes. Etc.

Carta 09 — Dois restaurantes conceituados de Sao Paulo (restaurante A e B) séo
reconhecidos pela qualidade dos alimentos utilizados e servidos aos clientes. Dentre
os cuidados encontram-se a preocupacdo com a origem dos alimentos adquiridos.
Investigue juntamente com o vigilante, quais outras caracteristicas podem estar
associadas a qualidade dos alimentos servidos. Dicas: congelamento e
descongelamento dos alimentos.

Respostas: os alimentos, como peixes, sao congelados no tempo adequado e na
temperatura correta. No momento da utilizacdo sdo descongelados e prontamente
utilizados nas preparagdes dos pratos. Portanto, mesmo sendo alimentos congelados,
0 preparo é cuidadosamente executado. Entre outras respostas.

Carta 10 — Juntamente com o vigilante expligue algumas caracteristicas fisico-
qguimicas de alguns alimentos que indicam nao estar em bom estado de consumo.

Dicas: aparéncia, odor.
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Respostas: os alimentos podem apresentar odor (cheiro) forte, caracteristico de
alimentos estragados. Além disso, é possivel visivelmente perceber que os alimentos
podem né&o estar em bom estado: carnes escurecidas, frutas e legumes afetados por
manchas, etc. Alimentos em geral contaminados por fungos, entre outras
caracteristicas.

Carta 11 — Na lanchonete da faculdade, alguns estudantes perceberam falhas no
manuseio dos salgados servidos. As recomendacdes por parte da vigilancia sanitéria
acerca do manuseio adequado destes salgados podem ser?

Respostas: utilizacdo por parte dos funcionarios de luvas e utensilios no momento do
manuseio dos salgados. Esterilizacdo/limpeza desses utensilios e higienizacdo das
maos. Etc.

Carta 12 — Cite pelo menos 3 alimentos que quando contaminados por bactérias
podem ser muito prejudiciais a saude humana. Observacdo: devem ser alimentos
muito utilizados em refeicdes servidas por restaurantes e muitas vezes constatados
com irregularidades pela vigilancia sanitéaria.

Respostas: A vigilancia sanitaria comumente encontra problemas relacionados ao
armazenamento e preparo de carnes, hambulrgueres, ovos, agua nao potavel,
verduras, enlatados, etc.

Carta 13 — Em sua residéncia, Fernando e Alice ndo se preocuparam com a
manutencdo adequada da temperatura do refrigerador. Ou seja, a temperatura
oscilava constantemente. Com informacdes adquiridas no site da Anvisa, acerca dos
procedimentos de seguranca alimentar, o filho mais velho do casal (André) informou
aos pais que tal situacao poderia trazer alguns problemas. Que tipo de informacéo o
filho pode ter dado aos pais?

Respostas: a variacdo da temperatura do refrigerador pode prejudicar a conservacao
dos alimentos. Descongelar e congelar determinados alimentos néo é viavel. Essas
condi¢gbes podem favorecer algumas DTAs.

Carta 14 — Vigilante consciente! Solicite a participacdo do(a) professor(a) mediador(a)

para que o(a) mesmo(a) possa conferir a resposta que o(a) Fiscal de Vigilancia
Sanitaria Ihe dara, para a questao a seguir:

Cite duas bactérias patogénicas que podes provocar DTAs.

Se o jogador fiscal da vigilancia sanitaria acertar, podera avancar duas casas no

tabuleiro, caso contrario volte uma casa.
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Carta 15 — Nutricionista consciente! Solicite a participacdo do(a) professor(a)

mediador(a) para que o(a) mesmo(a) possa conferir a resposta que o(a) jogador(a)
nutricionista possa comentar sobre a questao a seguir:
O gue seria contaminacao cruzada. Dé um exemplo. Dica: enfatize sobre a separacao

adequada dos alimentos.

CARTAS ESPECIAIS

TOTAL DE CARTAS: 05

Carta 01 — Caro jogador! Vocé pode jogar mais uma vez o dado. Aproveite.

Carta 02 — Carta da 22 chance. Segure esta carta e apresente-a no momento em que
uma das respostas dadas por vocé tenha sido incorreta. Desse modo, vocé fica

impedido de voltar uma casa no tabuleiro.

Carta 03 — Escolha um jogador para ficar 1 rodada sem jogar.

Carta 04 — Carta especial “100DTAs”. Com essa carta, vocé pode a qualquer
momento solicitar a ajuda do seu professor (mediador) para responder uma questéao,
seja do nutricionista ou da carta investigacao junto ao fiscal. Para isso, guarde esta

carta e utilize-a no momento ideal.

Carta 05 — Sorte grande! Avance 2 casas respondendo a seguinte pergunta
corretamente: “E em temperatura ambiente que os micro-organismos tém o seu pico
de desenvolvimento, por isso, deve-se evitar estas temperaturas”. Verdadeiro ou

Falso?
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APENDICE D - TABULEIRO 100DTAs.

Tabuleiro 100DTAs

A importancia da higiene e sequranga alimentar na preven¢ao de
Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua (DTAs).
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APENDICE E - Cartas “Responda ao Nutricionista”
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(" Carta 01 3 ( Carta 02 h prerE— ~
~ Verdadeiro ou Falsa? Verdadeiro ou Falso? Verdadeiro ou Falso?
Responda Os manipuladores de Os sacos de |ixo deverio ser Paixe cru ndo contém
alimentos devemn apresentar devidamenie fechados depois g !
ao g L Micro-organsmos.
um nivel de higiene elevado e de serem colocados em
"“tﬂclo“lsta“ permanante. contentoras.
o
== k
e R sta: V
\ Resposta: V FAN esposta: ) Resposta; F )
i Carta 04 AYd Carta 05 N GCarta 06 ™\ Carta 07 7
Verdadeiro ou Falso? Verdadeiro ou Falso? verdadeiro au Falso? Verdadeiro ou Falso?
Os wtensilios e as superficies Depois de espirrar ou tossir, a M&o & permitido a utilizagio de Embalagans vencidas podem
de preparacio dos alimentos lavagem das maos sd & ulensilios como loucas & ser indicadores de problemas
podem Ser respansaveis por obrigatona para os aveniais durante a preparagio quanto a seguranga alimentar,
contaminagdes cruzadas. manipuladores de alimentos. de alimentos.
Resposta: V Resposta: F Resposta: F Resmoeny
\ AN S J ~
(" Carta 08 ) Carta 09 N[ Carta 10 N[ Carta 11 A
Verdadairo ou Falso? Verdadeiro ou Falgo? Verdadeino ou Falso? Verdadeiro ou Falso?
Ovos ndo podem ser fonles de Restaurantes & lanchonetes Salmonelas s&o Descongelamento por
agentes patogénicos. nao precisam seguir micro-organismaos patogénicos temperatura inadequada pode
delerminadas nomas de a0 ser humano, como por ser um fator de risco para DTA.
vigilancia sanitaria. exemplo, em situaghes de
alimentos contaminados.
Resposta: F H Resposta: v Resposta:

\ iN Resposta: F ) pos! ) pos! )
( Carta 12 ) Carta 13 AN Carta 14 ) Carta 15 h
Verdadeiro ou Falso? Verdadeaire ou Falso? Vardadeiro ou Falsa? Verdadeiro ou Falso?
Reaguecimento insuficiente ndo A temperatura & um falor MNenhum problema relacionado a Dentre os principais sintomas de
pode causar nenhum problema impertanie para o contaminagio de alimentos pode DTAs encontram-se diarreias &

de contaminagio alimentar. desenvolvimento de baclérias aconlecer, quando se trabalha womitas.
patogénicas. na cozinha utilizando brincos,
colares, relogio & outras
utensilios da belaza.
L Resposta: F y Resposta: V )L Resposta: F JL Resposta: V )
(" Carta 16 \( Carta 17 N Carta 18 Y[ Carta 19
Verdadeiro ou Falso? Verdadeiro ou Falso? Verdadeire ou Falso? Werdadeiro ou Falso?
O consumo de alimentos bem Leite & dgua contaminados O descarte do lixo deve ser Aescola & um centro relevante de
cozidos e agua potavel sdo um podem favorecer a centaminagio sempre adequado e em locais comgartilhamento de informagdes
dos cuidados (precaugbes) para por bactérias como Escherichia apropriados. acerca 6os culdados que devemos ter
s evitar DTAs. colf. S0brE 0 PrEpang @ MANUSHo dos
alimentos.
Res ta: W Respoesta: V Resposta: W Resposta:
9 Pos PAS gL pos \ )
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~
( Carta 20 N\ i \( Carta 22 ) Carta 23
Verdadeiro ou Falso? Verdadeira ou Falso? Verdadeiro ou Falso? Verdadeiro ou Falso?
Came crua ndo & uma fonte de 5o um enlatado estiver O tempo de cozimento de alguns Algumas DTAs sem os devidos
contaminacio alimentar. opadofinchado pode ser utilizado. alimentos & essencial para se tratamentos podem levar uma
evilar algumas contaminagdes. pessoa a dbito.
Resposta: F Resposta: WV Resposta: V
Resposta: F ) )
\ PO J AN i J
'd N " ™
Carta 24 Carta 25 A8 Carta 26 N o]
Verdadeiro ou Falso? Verdadairo ou Falsn? Verdadeiro ou Falso? Vardadeiro cu Falso?
Os contentores de descartes Existem indimeros agentes AAMVISA & um orgao regulador Alirnenbos Rcos em Temo, Como
Dodenj estar abertos_ durante a patogénicos causadores de de assuntos sobre seguranga came vermealha, ‘_"m“‘ caoed
manipulagio de alimentos. DTAs. alimentar. fontes da conlaminacio por
Bailius,
Rea: sta: F . :
=po JL Resposta: v L Resposta; V Resposta: V
i ™y N i 4
Carta 28 Carta 20 (" Carta 30 h Carta 31
Verdadeiro ou Falso? Veardadeire ou Falso? Verdadeiro ou Falso? Dantre 85 opebes, qual alimento
Owos s80 ricos em proteinas, Lavar as mdos & sempre uma Usar leood am gel pode auxiliar & extremamenta nico em dmega 3
mas podem ser prejudicais & precauddo adequada, na limpeza das mios & evitar & quanda ingerido cru pode
salde quandd contaminados com ceros contaminantes. causar determinados problemas
agentes patogénicos. de salde (quando contaminado)?
apalmio b)agua ) alface
Resposta: V Resposta: Resposta: V Resposta: a
W v N A ’
i Y
Carta 32 — Staphylococcus éum | Carta 33 [ Carta 34 ANl Carta 35 3
exemplo de? Wirus lambém podem causar Condighes adequadas de Qual situaclo pode resullar em
a) bactéria ) DTAs? saneaments local podem DTAs?
[} MiCro-organism a) Sim b Naio favorecer a prevengio de DTAs? a} Orvos bam cozidos
c) allemnativa a @ b &stho a) Sim b) M3 b} came crua e fora da
corretas etadea
c) nenhuma das altamativas
anberiones
R / Resposta: a Re ta: Resposia: b
\ esposlal ¢ AN JL sposiac a JL pos )
i o ™
Carta 36 Carta 37 i Carta 38 " Carta 33 h
Diongas ransrmilidag por Alimentos bem iratados/cuidados O hocal de armazenarmanlo dos Dherve-se evilar:
abmenos (DTAS) shd causadas podermn Ser fonles de,.. 7 alirnanios pode significar muibe a) consumd da alimantas
pala ngasibo de alimenbos alou a) vitaminas para 8 seguranga alimanlar vencidos
Agua contaminados. b} proleinas e fibras destas. b} compra de alimentos sem
a) Sim b} Mo c) & & b esldo cometas al Sim b Nao ralulkes, aliquatas
c) a e b estho cometas
Riesposta: & Respostac © Fesposta: & ;
L J L P J L S0 L Resposia; ¢ y




o N
Cartn 40

Poscados & Marnscs Sesconguladios a
iemperaborn ambdentes por 6 homs
podier frazer algum probdema de

coraminacio?
a) Sam 1) Mo

Resposta: a
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APENDICE F - Cartas “Investigue junto ao fiscal de vigilancia sanitaria”

“Investigue
junto ao fiscal
de vigilancia
sanitaria”

é Carta 01 )

Algumas pessoas frequentadoras do restaurante do
José apresentaram sintomas como diarreia, vomitos
e dores abdominais. A informagao chegou até a
vigilancia sanitaria. Apos a visita ao restaurante,
aponte junto ao vigilante algumas situagdes que
podem ser indicios dos problemas de saude
provocados nos clientes. Dica: o grande problema
pode estar associado com o armazenamento e/ou
preparo das carnes vermelhas.

Respostas: As carnes encontravam-se num
ambiente pouco refrigerado. Ou seja, a temperatura
de manuteng&o deste alimento ndo era adequada.
O preparo das carnes foi feito de maneira
insatisfatéria, podem ter sido servidas pouco

cozidas e assadas.

J

é Carta 02 )
Na escola “Imigrantes”, alguns alunos
reclamaram sobre as roupas e utensilios que
os cozinheiros utilizam no momento do
preparo das refeicées, bem como de
algumas atitudes. A vigilancia sanitaria
apontou alguns problemas. Comente junto
ao vigilante pelo menos 2 possiveis
problemas nessa cozinha que podem
favoreceraocorrénciade DTAs.

Respostas: uso de pertences como joias
pelos cozinheiros; luvas rasgadas; falta de
aventais, toucas e materiais esterilizados;
acles como conversa exagerada e
espirros; etc

\. S

é Carta 03 h

O restaurante da Maria pode estar enfrentando
um problema junto a vigilancia quanto a
separagao e descarte de lixos. Normalmente ndo
se tem separado lixos organicos de reciclaveis e
uma infestacdo anormal de ratos e baratas &
percebido no local de armazenamento dos lixos.
Além disso, o tempo de armazenamento dos
lixos & muito grande. Sugira a Maria, alteragdes
no processamento dos lixos para que se evite
problemas maiores.

Respostas: evitar o armazenamento por muito
tempo dos descartes/lixos; separe sempre que
possivel lixo organico de reciclaveis. Destine aos
locais corretos o descarte ou reaproveitamento

\dos alimentos, materiais reciclaveis. Etc. )

(" Carta 04

Muitos nao sabem praticamente nada sobre
seguranca alimentar. Compartilhe
juntamente com o vigilante sanitario
algumas informagbes sobre o que seria
seguranca alimentar. E porque ela é tao
importante?!

Resposta: resumidamente trata-se de um
conjunto de normas de producgao,
transporte e armazenamento de alimentos
visando determinadas caracteristicas
apropriadas para se consumir os alimentos.
E importante para se garantir a utilizacdo e
consumo de alimentos saudaveis, evitando-
se variadas doencas transmitidas por
bactérias, virus, etc.

\

\. J

( Carta 05 )

Quais podem ser os problemas no preparo
dos ovos que o Augusto pode estar
enfrentando na sua lanchonete? Cinco
clientes reclamaram de nauseas e vOmitos
apos a ingestao de lanches contendo ovos.
Aponte junto ao vigilante pelo menos um
problema.

Respostas: armazenamento inapropriado
dos ovos; temperatura e/ou tempo
insuficiente no preparo dos ovos; Alimentos
contaminados desde a aquisicéo. Etc.

\. J




(" Carta 06 k
Quais as principais recomendagdes vocés
dariam aos manipuladores de alimentos
crus do restaurante japonés localizado no
centro da cidade. Aponte pelo menos duas
recomendacdes.

Respostas: limpeza adequadas dos
utensilios e ferramentas que serao
utilizados no preparo do alimento cru; local
de trabalho muito bem higienizado; maos
higienizadas e roupa adequada; alimento
fresco e bem conservado; etc.

. J

( Carta 08 )

O professor Jodo da disciplina de Biologia
teve a ideia de levar um amigo vigilante
sanitario a escola. Decidiram comentar com
os alunos sobre em quais alimentos
podemos encontrar salmonelas, bactérias
patogénicas. Vocé jogador, nesse momento
¢ o professor Jodo, entao, juntamente com o
vigilante, comente pelo menos dois
alimentos que podem ser caracterizados
como fontes de contaminagdo por
salmonelas quando ndo devidamente
manuseados/preparados.

Respostas: carnes; ovos e legumes crus;
peixes. Etc.

. J

(" Carta 10 A

Juntamente com o vigilante explique
algumas caracteristicas fisico-quimicas de
alguns alimentos que indicam nao estar em
bom estado de consumo. Dicas: aparéncia,
odor.

Respostas: os alimentos podem
apresentar odor (cheiro) forte, caracteristico
de alimentos estragados. Além disso, &
possivel visivelmente perceber que os
alimentos podem n&o estar em bom estado:
carnes escurecidas, frutas e legumes
afetados por manchas, etc. Alimentos em
geral contaminados por fungos, entre outras
caracteristicas.

( Carta 07 )
A dona de casa chamada Leticia, comegou
a preparar coxinhas para vender no seu
bairro e adquirir uma renda extra. No
entanto, logo na primeira semana houveram
reclamagdes por parte dos moradores a
vigilancia sanitéria sobre a qualidade do
produto vendido. O vigilante percebeu que o
estoque de leite estava com um problema
muito grave nas informagdes contidas nos
rétulos. Indique qual a principal falha que
pode estar relacionada a qualidade do leite
utilizado no preparo das coxinhas!

Resposta: prazo de validade do leite
vencido.

L J

Carta 09

Dois restaurantes conceituados de Sao Paulo
(restaurante A e B) sdo reconhecidos pela
qualidade dos alimentos utilizados e servidos aos
clientes. Dentre os cuidados encontram-se a
preocupagdo com a origem dos alimentos
adquiridos. Investigue juntamente com o
vigilante, quais outras caracteristicas podem
estar associadas a qualidade dos alimentos
servidos. Dicas: congelamento e
descongelamento dos alimentos.

Respostas: os alimentos, como peixes, sdo
congelados no tempo adequado e na
temperatura correta. No momento da utilizagcdo
sao descongelados e prontamente utilizados nas
preparacdes dos pratos. Portanto, mesmo sendo
alimentos congelados, o preparo é
cuidadosamente executado. Entre outras

4 )

. J/

\. J

4 )

respostas.
e J

Carta 11
Na lanchonete da faculdade, alguns
estudantes perceberam falhas no
manuseio dos salgados servidos. As
recomendacdes por parte da vigilancia
sanitaria acerca do manuseio adequado
destes salgados podem ser?

Respostas: utilizagédo por parte dos
funcionarios de luvas e utensilios no
momento do manuseio dos salgados.
Esterilizacao/limpeza desses utensilios e
higienizagao das méaos. Etc.
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( Carta 12 A

Cite pelo menos 3 alimentos que quando
contaminados por bactérias podem ser
muito prejudiciais a saude humana.
Observagéo: devem ser alimentos muito
utilizados em refeicdes servidas por
restaurantes e muitas vezes constatados
comirregularidades pela vigilancia sanitaria.

Respostas: A vigilancia sanitaria
comumente encontra problemas
relacionados ao armazenamento e preparo
de carnes, hamburgueres, ovos, agua nao
potavel, verduras, enlatados, etc.

(" Carta 13 \

Em sua residéncia, Fernando e Alice nao se
preocuparam com a manutengao adequada
da temperatura do refrigerador. Ou seja, a
temperatura oscilava constantemente. Com
informagdes adquiridas no site da Anvisa,
acerca dos procedimentos de seguranca
alimentar, o filho mais velho do casal (André)
informou aos pais que tal situacdo poderia
trazer alguns problemas. Que tipo de
informagao o filho pode ter dado aos pais?

Respostas: a variacdo da temperatura do
refrigerador pode prejudicar a conservagao
dos alimentos. Descongelar e congelar
determinados alimentos nao € viavel. Essas

\. J

condi¢des podem favorecer algumas DTAs.

\.

Carta 14

— Vigilante consciente!

Solicite a participacdo do(a)
professor(a) mediador(a) para que o(a)
mesmo(a) possa conferir a resposta que
o(a) fiscal de vigilancia sanitaria lhe
dara, para a questéo a seguir:

Cite duas bactérias patogénicas que
podes provocar DTAs.

Se ojogador fiscal da vigilancia sanitaria
acertar, podera avancgar duas casas no
tabuleiro, caso contrario volte uma casa.

( )

é Carta 15 )

—Nutricionista consciente!

Solicite a participagdo do(a) professor(a)
mediador(a) para que o(a) mesmo(a) possa
conferir a resposta que o(a) jogador(a)
nutricionista possa comentar sobre a
questao a seguir:

O que seria contaminagao cruzada. Dé um
exemplo.

Dica: enfatize sobre a separagao adequada
dos alimentos.
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APENDICE G - “Cartas especiais”

“CARTAS
ESPECIAIS”

Carta 01

Caro jogador!
Vocé pode jogar mais uma
vez o dado. Aproveite.

Carta 02

Carta da 22 chance.
Segure esta carta e
apresente-a no momento
em que uma das respostas
dadas por vocé tenha sido
incorreta. Desse modo,
voceé fica impedido de voltar
uma casa no tabuleiro.

Carta 03

Escolha um jogador para
ficar 1 rodada sem jogar.

Carta 04
Carta especial “100DTAs”.

Com essa carta, vocé pode
a qualquer momento
solicitar a ajuda do seu
professor (mediador) para
responder uma questéo,
seja do nutricionista ou da
carta investigacao junto ao
fiscal. Para isso, guarde
esta carta e utilize-a no
momento ideal.

Carta 05

Sorte grande!
Avance 2 casas
respondendo a seguinte
pergunta corretamente: “E
em temperatura ambiente
que 0s micro-organismos
tém o seu pico de
desenvolvimento, por isso,
deve-se evitar estas
temperaturas”. Verdadeiro
ou Falso?
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