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APRESENTAÇÃO

O e-book “Extensão universitária nas ciências da saúde no Brasil” é uma obra 
resultante de ações, projetos ou programas de extensão universitária desenvolvidos 
por estudantes e professores de diferentes cursos das ciências da saúde e de 
áreas afins. O livro foi organizado em 17 capítulos e aborda trabalhos de extensão 
universitária muito valiosos, revelando avanços e atualidades nesse campo de 
atuação do ensino superior no Brasil. 

Esta obra foi constituída por estudos originários de vivências extensionistas 
realizadas durante o processo de formação acadêmica em instituições de ensino 
das regiões Sul, Sudeste e Nordeste do país. Ao longo dos capítulos você terá a 
oportunidade de conhecer um pouco sobre as atividades de extensão universitária 
descritas por autores e coautores de mais de quinze categorias profissionais. A maioria 
das atividades extensionistas foram desenvolvidas por equipes interdisciplinares, as 
quais têm contribuído com transformações fundamentais ao processo de formação 
acadêmica na graduação e na pós-graduação. A vivência na extensão universitária 
é capaz de promover progressos na formação acadêmica, tornando-a mais 
comprometida com as necessidades locais, independente da região do país. Além 
disso, as atividades extensionistas enriquecem o aprendizado ao promover maior 
integração do conhecimento popular ao conhecimento acadêmico compartilhado 
entre os envolvidos.   

Desejo que esta obra seja capaz de estimular a implantação de novos projetos 
de extensão pelo Brasil e que sirva de motivação para os autores darem continuidade 
às suas ações, projetos ou programas de extensão universitária. 

Dedico essa obra à Pró-reitora de Extensão e Cultura (PROEXC) da Universidade 
Federal dos Vales do Jequitinhonha e do Mucuri (UFVJM), aos extensionistas 
da UFVJM e às instituições parceiras de nossos projetos, junto aos quais tenho 
desenvolvido atividades de extensão universitária desde o ano de 2006. 

Edson da Silva
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RESUMO: Introdução: Os alimentos são 
considerados veículos dos agentes infecciosos 
e tóxicos. As boas práticas na higienização dos 
alimentos durante seu preparo se caracterizam 
como etapas fundamentais visando aproveitar 
ao máximo as potencialidades nutritivas e 
contribuir na prevenção de doenças transmitidas 
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por alimentos.  Objetivo: Descrever uma experiência com participantes em curso de 
extensão universitária sobre as atitudes na higienização e os cuidados  na manipulação 
dos alimentos, para despertar senso crítico e autonomia nas suas escolhas alimentares 
mais saudáveis. Métodos: A atividade aconteceu no segundo semestre de 2019, no 
laboratório de Dietética, Departamento de Nutrição da Universidade Federal do Piauí, 
com um grupo de 11 alunas a partir de 55 anos, participantes do Programa Terceira 
Idade em Ação. O curso compõe-se de duas partes: teórica abordando o tema “Dicas 
e atitudes corretas para a higienização dos alimentos e cuidados em geral”; e práticas 
em laboratório sobre higienização e cuidados gerais com alimentos/alimentação. 
Resultados e Discussão: Constatou-se que a prática sobre a higienização correta 
dos alimentos contribuiu para despertar o interesse dos participantes acerca da forma 
correta de higienizar os alimentos antes de consumi-los, bem como sobre as práticas 
de higiene que o manipulador de alimentos deve seguir durante a preparação dos 
pratos. Considerações finais: A vivência dos participantes nessa prática proporcionou 
a fixação do conhecimento teórico acerca do método adequado de escolha e 
higienização dos alimentos, bem como sobre as boas práticas de higiene durante a 
preparação dos pratos.
PALAVRAS-CHAVE: Nutrição; Segurança Alimentar; Boas Práticas; Idosos. 

CORRECT FOOD HYGIENIZATION TIPS AND ATTITUDES: EXPERIENCE WITH 
UNIVERSITY EXTENSION COURSE PARTICIPANTS

ABSTRACT: Introduction: Foods are considered vehicles of infectious and toxic 
agents. Good practices in food hygiene during its preparation are characterized as 
fundamental steps to maximize the nutritional potential and contribute to the prevention 
of foodborne diseases. Objective: To describe an experience with college-educated 
adults and seniors on good practices in food handling and preparation to arouse critical 
judgment and autonomy in their intelligent choices of healthy and nutritious food. 
Methods: The activity took place in the second semester of 2019, at the Dietetics 
Laboratory, Department of Nutrition, Federal University of Piauí, with a group of 11 
students from 55 years old, participants of the Third Age in Action Program. two-part: 
theoretical approaching the theme “Tips and correct attitudes for food hygiene and care 
in general”; and laboratory practices on hygiene and general food / food care. Results 
and Discussion: It was found that the practice of proper food hygiene contributed 
to arouse the interest of participants about the correct way to sanitize food before 
eating it, as well as the hygiene practices that the food handler should follow during the 
preparation of the dishes. Final considerations: The participants’ experience in this 
practice provided the fixation of the theoretical knowledge about the proper method 
of food choice and hygiene, as well as about the good hygiene practices during the 
preparation of the dishes.
KEYWORDS: Nutrition; Food safety; Good habits; Seniors.
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1 |  INTRODUÇÃO

De acordo com a Resolução - RDC da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(ANVISA) nº 216/04, as boas práticas (BP) são procedimentos que devem ser 
adotados por serviços de alimentação (SA) a fim de garantir a qualidade higiênico-
sanitária dos alimentos preparados. Em relação ao âmbito de aplicação, é necessário 
que os SA que realizam atividades a exemplo da manipulação, do fracionamento, 
armazenamento e distribuição estejam em conformidade com a legislação sanitária, 
de modo a preservar a integridade da saúde dos seus comensais (BRASIL, 2004).  

 Para se alcançar a Segurança Alimentar e Nutricional (SAN), é necessário 
que todas as pessoas tenham acesso regular e permanente à alimentação de 
boa qualidade em quantidade suficiente, sem comprometer a satisfação de outras 
necessidades essenciais. Por isso, é de fundamental importância a adoção de 
BP para que seja possível resguardar a saúde da população quanto a possíveis 
contaminações e doenças transmitidas por alimentos (DTAs) (SILVEIRA et al., 2019). 

As doenças transmitidas por alimentos estão relacionadas à ingestão de 
alimentos ou água contaminados por bactérias, vírus, parasitas, toxinas, agrotóxicos, 
produtos químicos e metais pesados (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018).  Isso ocorre 
porque os alimentos são considerados veículos dos agentes infecciosos e tóxicos, 
pois durante todo o processo de produção, transporte, recepção, armazenamento e 
preparo, podem ser contaminados (FORYUNATO, VICENZI, 2014). 

De acordo com a Autoridade Europeia de Segurança dos Alimentos (2011), 
95% dos casos de intoxicação alimentar são devidos a pequenos focos que se 
originam em casa. Os fatores que contribuem para os surtos de DTAs residenciais 
são o consumo de alimentos contaminados, devido ao desconhecimento das boas 
práticas de manipulação (RIBEIRO, FRAVET, 2010). Por isso, é essencial controle 
higienicossanitário em todas as etapas de preparo dos alimentos (LUDWIG; TANJI, 
2015).   

A higiene doméstica inclui práticas associadas com armazenamento seguro, 
manuseio e desinfecção e eliminação de resíduos dos alimentos, sendo muito 
importante para o controle de infecções alimentares (DEON, 2014). Dentro dessas 
práticas podem ser citadas: evitar compra de produtos com embalagens alteradas ou 
fora do prazo de validade, durante a manipulação higienizar bem os equipamentos, 
bem como as mãos antes de manipulá-los, higienizá-los de forma correta antes do 
preparo, evitar contaminação cruzada, e depois de preparados ter cuidado com a 
conservação e temperatura (SANTANA et al., 2017).

Por sua vez, a higienização dos alimentos, conforme a RDC N° 216/04 da 
ANVISA, compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecção. A limpeza remove 
substâncias minerais e ou orgânicas indesejáveis e a desinfecção é a operação 
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que reduz por método físico ou agente químico, o número de microrganismos, para 
não comprometer a qualidade higienicossanitária do alimento. A mesma pode ser 
realizada com solução de água clorada ou sanitizantes para alimentos (BRASIL, 
2004).

Por essas razões, promover a educação alimentar a partir do ensino de 
técnicas de higienização junto ao manipulador, permite aproveitar ao máximo as 
potencialidades nutritivas das matérias primas alimentares. Além de possibilitar aos 
participantes dessa ação extensionista uma maior reflexão sobre os cuidados durante 
o pré-preparo e preparo da sua alimentação diária intradomiciliar. Desse modo, 
este trabalho objetiva dar visibilidade a uma vivência com participantes do curso 
extensão Alimentação Adequada para idosos, com ênfase na operacionalização das 
boas práticas de preparação dos alimentos, visando desenvolver no partícipe senso 
crítico e autonomia na seleção de alimentos mais saudáveis e nutritivos.

2 |  MÉTODOS 

Trata-se de uma experiência do curso Alimentação Adequada para Idosos 
como aporte das ações do projeto de extensão, Educação e Saúde – Suportes ao 
Envelhecimento Ativo desenvolvido em uma Instituição Federal de Ensino Superior 
de cidade polo da região Nordeste. O curso tem abordagens teóricas e práticas, 
sendo as práticas realizadas no laboratório de Dietética do Departamento de Nutrição/
IFES, no segundo semestre de 2019. Participaram desse evento 11 mulheres a partir 
de 55 anos cadastradas nesse projeto.

A implementação das atividades aconteceu em dois momentos: em aulas 
teóricas e em aulas práticas. O primeiro foi realizado por meio de exposição 
dialogada, com auxílio de slides e Datashow, além de questionamentos sobre o 
assunto “Atitudes na higienização e cuidados em geral na manipulação dos alimentos 
na hora da compra, no armazenamento, no local de preparo e no aproveitamento 
integral dos mesmos”. No seguimento, realizou-se uma dinâmica junto ao grupo, 
na qual foram expostas diversas situações sobre o tema abordado, para que as 
alunas respondessem acenando plaquinhas indicativas se a questão estava correta 
ou incorreta. 

O segundo momento foi desenvolvido no laboratório de Dietética do 
Departamento de Nutrição, abrangendo a higienização e cuidados gerais com 
alimentos/alimentação e execuções de composições saudáveis. 

Nessa aula prática foram executadas as seguintes preparações: Salada crua 
ao molho mix e Salada de frutas. As alunas foram divididas em dois grupos e cada 
grupo fez as duas preparações seguindo todas as etapas de higienização estudadas.

Quanto as etapas de higienização, os procedimentos de sanitização alimentos 
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foram de acordo com as recomendações propostas por Fernandes et al. (2015), 
nas quais o autor adverte que esses procedimentos são necessários durante os 
cuidados com alimentos para propiciar a segurança alimentar e nutricional  do 
comensal (quadro 1).

Fonte: Adaptado de Fernandes et al (2015).

 

Quanto ao planejamento dietético das preparações partiu-se da organização 
e elaboração da ficha técnica de cada uma, em seguida listaram-se os gêneros 
alimentícios a serem adquiridos, para então seguir com os procedimentos culinários. 
Cada ficha técnica continha o nome da preparação, os ingredientes, a quantidade, 
a técnica de preparo, os utensílios e equipamentos necessários (Quadro 2 e 3). 
Quanto à aquisição dos gêneros alimentícios cada grupo ficou responsável por 
levá-los, quanto aos sanitizantes e solução de cloro foram adquiridos com recursos 
próprios do coordenador do projeto.

Durante a prática todos os participantes do projeto estavam devidamente 
uniformizados com os Equipamentos de Proteção Individual-EPI’s (toucas, aventais, 
luvas, sapatos), sob a orientação das professoras e monitores. Ao final desse 
processo, os pratos foram expostos em bancadas para as avaliações nutricionais e 
sensoriais.
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Quadro 2. Fichas técnicas de preparo Salada crua ao molho mix. Teresina, 2019.
Fonte: Dados do Projeto de Extensão Educação e Saúde – suportes ao envelhecimento ativo/PTIA-UFPI.
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Quadro 3.  Fichas técnicas de preparo Salada crua ao molho mix. Teresina, 2019. 
Fonte: Dados do Projeto de Extensão Educação e Saúde – suportes ao envelhecimento ativo/PTIA-UFPI.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

A realização da aula prática em laboratório permitiu que as participantes 
aplicassem o que foi ministrado em aula teórica, para fixação do conteúdo exposto. 
Na prática, as participantes realizaram a higienização de alguns alimentos, utilizando 
diferentes produtos e quantidades de acordo com a orientação dos fabricantes. 
Durante a realização dos procedimentos, as participantes mostraram-se empolgadas 
e atentas ao passo-a-passo da higienização dos alimentos, além de participação 
ativa por meio de questionamentos para melhor compreensão do tema.

Os procedimentos corretos das boas práticas de higienização dos alimentos 
(frutas e verduras) seguiu todas as recomendações descritas no quadro 1. A 
preparação de soluções com produtos para desinfecção de alimentos utilizados 
na aula prática, conforme a terceira etapa proposta por Fernandes et al. (2015), 
encontra-se descrita no quadro 4 e ilustradas nas figuras 1 e 2. 
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Quadro 4. Etapas e orientações de preparo de soluções para higienização de alimentos. 
Teresina, 2019.

Fonte: Ministério da Saúde, 2016.

De acordo com Melo et al. (2018) e Flores, Melo (2015), os alimentos 
podem sofrer contaminação ao longo das etapas de elaboração, possibilitando o 
desenvolvimento de enfermidades de origem alimentar, e isso favorece maiores 
chances de crescimento de agentes patogênicos. Dentre os principais fatores 
associados ao surgimento dessas doenças, está a higienização inadequada dos 
alimentos, que acaba se tornando um foco de contaminação para o indivíduo. 

Para uma adequada higienização dos alimentos, Cossu et al. (2017) enfatiza 
que a operação de lavagem associada à aplicação de soluções desinfetantes 
é considerada a única etapa do processo na qual pode ser alcançada a redução 
no número de microrganismos, contribuindo assim, para a segurança de frutas e 
hortaliças, dado serem considerados veículos de transmissão de patogénicos 
causadores de DTAs.

Dentre os principais desinfetantes utilizados na indústria alimentar, a maioria 
são os compostos a base de cloro e clorados, os quais atuam nas células microbianas 
sob a forma de ácido hipocloroso (HCLO), liberando oxigênio que se combina com 
os elementos do protoplasma celular. Além disso, o cloro pode associar-se as 
proteínas da membrana celular e alterar o metabolismo de microrganismo, sendo 
assim, bastante eficiente na etapa de higienização dos alimentos (COSSU et al., 
2017; SÃO JOSÉ, 2017).
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Figura 1 - Preparando a solução com água sanitária para desinfecção de frutas e verduras, 
Teresina 2019.

Fonte: Dados do Projeto de Extensão Educação e Saúde – suportes ao envelhecimento ativo/PTIA-
UFPI.

Os cuidados higiênicos com os alimentos antes do preparo se tornam um aliado 
importante para garantir o controle da sua contaminação, visto que essa prática, 
realizada de forma correta, com uso de produtos adequados (mencionados no quadro 
4) se observado às orientações contidas nos seus rótulos podem promover a retirada 
desses agentes associados as DTAs evitando-se, assim, o comprometimento da 
saúde dos consumidores em geral. As boas práticas de higienização, de acordo 
com Brasil (2019), devem considerar procedimentos, rotinas e métodos que 
garantam o controle e a qualidade dos alimentos, buscando evitar riscos à saúde 
dos consumidores como a ocorrência de doenças transmitidas pelo consumo de 
alimentos contaminados.

Figura 2 - Painel de algumas etapas de higienização dos alimentos. Teresina, 2019.
Fonte: Dados do Projeto de Extensão Educação e Saúde – suportes ao envelhecimento ativo/PTIA-UFPI.
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Além disso, cuidados gerais no processo de preparo dos alimentos são 
indispensáveis para garantir maior segurança alimentar e nutricional do indivíduo 
e da coletividade, começando pelo manipulador de alimentos que de acordo com 
Fernandes et al. (2015), deve manter sempre as unhas limpas, curtas, sem esmalte 
ou base, não utilizar acessórios como brincos, anéis, pulseiras, colares e relógios, 
dentro da cozinha, está sempre paramentado com avental limpo, touca e luvas. 
Rosa (2015) acrescenta que todas essas medidas de controle, principalmente a 
higiene pessoal, devem ser seguidas, para assim, ter certeza de que a produção de 
alimentos é segura e saudável para o consumo. 

Figura 3. Saladas de vegetais e frutas preparadas no curso de Alimentação Adequada para 
Idosos/PTIA. Teresina, 2019.

Fonte: Dados do Projeto de Extensão Educação e Saúde – suportes ao envelhecimento ativo/PTIA-UFPI.

Um estudo realizado por Medeiros, Carvalho e Franco (2017), avaliaram a 
percepção de manipuladores de alimentos em relação às práticas de higiene e a 
correlação com os resultados de análises bacteriológicas. Os resultados mostraram 
que apesar dos manipuladores demostrarem o conhecimento sobre os procedimentos 
de higienização adequada, não condizem com os valores bacteriológicos obtidos, 
pois os mesmos indicaram a presença de Coliformes a 45°C, Staphylococcus 
coagulase positiva, Contagem de BHAM e Clostridium Sulfito redutor nas áreas de 
pré-preparo, cocção e distribuição. Confirmando, que embora os indivíduos tenham 
o conhecimento, quando este não é aplicado, pode gerar risco na contaminação dos 
alimentos. 

Nessa mesma abordagem, Lopes e colaboradores (2015), realizaram uma 
pesquisa com relação aplicabilidade das Boas Práticas e observaram que em 
51,7% dessas unidades avaliadas, as verduras eram higienizadas apenas com 
água corrente, não sendo utilizado nenhum sanitizante. Além disso, 82,5% dos 
manipuladores conversavam durante o preparo das refeições, conduta que aumenta 
o risco de contaminação dos alimentos.
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Existem aproximadamente 250 tipos de doenças alimentares e sua principal 
característica é o desenvolvimento de sinais e sintomas entéricos, como dor 
abdominal, diarreia, náuseas e vômitos, podendo resultar em surtos de variadas 
proporções (MELO et al., 2018; SIRTOLI; COMARELLA, 2018). Esses sintomas 
muitas vezes podem ser consequência da ingestão de alimentos e/ou água 
contaminados por bactérias e/ou suas toxinas, vírus e parasitas. 

E para garantir a qualidade higienicossanitária dos alimentos e evitas DTAs, a 
Organização Mundial da Saúde (s/d) criou as 10 regras de ouro com a finalidade de 
diminuir erros na preparação de alimentos e evitar o surgimento de várias doenças 
veiculadas por eles. Dentre elas está a escolha de alimentos de boas procedências, 
cozinhar bem os alimentos, consumi-los imediatamente após cozidos, armazená-
los cuidadosamente e quando for manuseá-los evitar o contato de alimentos crus 
com cozidos e sempre o fazer em superfícies limpas, não esquecendo de lavar 
constantemente as mãos (MARCIEL et al., 2016). 

De acordo com Castro et al. (2013) não fundamental apenas garantir frutas e 
hortaliças bonitas, é necessário que esses alimentos sejam seguros para a saúde do 
consumidor, principalmente para a população idosa. Esse autor ressaltou ainda que, 
entre os aspectos da segurança alimentar, a qualidade também deve ser prioridade 
e o consumidor deve ser informado sobre a realização da higienização de forma 
adequada, visando à promoção do consumo seguro de frutas e hortaliças. 

Neste contexto, está prática do curso Alimentação Adequada para Idosos, 
é uma importante estratégia para a redução do impacto das doenças de origem 
alimentar contribuindo assim para a prevenção e a promoção da saúde.

4 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Essa vivência nas aulas do curso de Alimentação Adequada para Idosos pode 
possibilitar as participantes uma visão mais abrangente sobre as atitudes que se 
deve ter durante o processo higienicossanitário dos gêneros alimentícios, bem como 
quais os cuidados gerais que o manipulador deve tomar em todas as etapas do 
preparo das refeições, para refrear riscos de contaminação com danos à saúde, 
visando ampliar sua segurança alimentar e nutricional.  
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