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Resumo

As Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) representam um importante problema de sat-
de publica, frequentemente associado a falhas nos processos de higiene e de manipulacdo de alimentos. Este
trabalho teve como objetivo avaliar a contaminagdo microbiol6gica de uma cozinha escolar de uso coletivo e
promover a sensibilizacdo da comunidade escolar por meio de acdes de extensdo. Foram realizadas analises
microbiologicas de bactérias aer6bias mesofilas e enterobactérias em superficies, utensilios e manipuladores,
evidenciando elevadas contagens microbianas em diversos pontos avaliados. A partir desses resultados, foram
desenvolvidos materiais educativos e oficinas expositivo-dialogadas, com o uso de recursos audiovisuais e
experimentais, envolvendo cerca de 600 estudantes. A avaliagdo da acao extensionista indicou elevado nivel de
satisfacdo e aprendizado dos participantes, demonstrando que a integracao entre o diagnoéstico microbiolégico
e as estratégias educativas contribui para a reflexao critica e para a melhoria das praticas de higiene e seguranca
dos alimentos em ambientes escolares coletivos.

Palavras-chave: Contaminacdo microbioldgica; Educacdo em higiene; Extensdo universitaria; Mani-
pulacdo de alimentos.
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Abstract

Waterbone and Foodborne disea

ses represent a major public health concern, often associated with failures in hygiene and inade-
quate food-handling practices. This study aimed to assess microbiological contamination in a shared
-use school kitchen and to raise awareness among the school community through extension activities.
Microbiological analyses of aerobic mesophilic bacteria and enterobacteria were conducted on surfa-
ces, utensils, and food handlers, revealing high microbial counts at several sampled points. Based on
these findings, educational materials and dialogic expository workshops were developed, incorpora-
ting audiovisual and experimental resources, engaging approximately 600 students. The evaluation
of the extension activities indicated high levels of participant satisfaction and learning, demonstrating
that integrating microbiological diagnosis with educational strategies fosters critical reflection and
improves hygiene and food safety practises in collective school environments.

Keywords: Microbiological contamination; Hygiene education; University extension; Food
handling.

Introducao

As Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) compreendem mais de 250 tipos dis-
tintos descritos em escala mundial (Distrito Federal, 2024). Essas doencas tém apresentado progres-
sdo significativa nos ultimos anos, configurando um problema crescente para a economia e a satide
publica globais (Organizacdo Mundial da Saude, 2025). Estimativas recentes da Organizacdao Mun-
dial da Sauide indicam que cerca de 600 milhdes de pessoas adoecem anualmente em decorréncia das
DTHA, resultando em aproximadamente 420 mil ébitos por ano, dos quais cerca de 125 mil ocorrem
em criancgas menores de cinco anos (Organizacao Mundial da Satdde, 2025).

No Brasil, dados epidemiol6gicos evidenciam a magnitude desse problema. O niimero de surtos
de DTHA aumentou expressivamente, passando de 292 em 2020 para 1.162 em 2023, totalizando
3.307 hospitalizacdes no mesmo periodo (Brasil, 2024). Quanto ao local de ocorréncia, observa-se
que 34% dos surtos sdo de origem residencial, 14,6% ocorrem em restaurantes e padarias, e 12,5% em
creches e escolas (Brasil, 2024), evidenciando que uma parcela significativa das contaminacoes esta
associada a falhas na manipulacao e na higiene dos alimentos. Ressalta-se, ainda, que esses nimeros
podem ser subestimados devido a subnotificacdo e ao subdiagnostico dos casos de DTHA, uma vez
que muitos consumidores ndo reconhecem o ambiente doméstico como um local potencialmente con-
taminado (Licata, 2024). As DTHA sao causadas pelo consumo de alimentos ou agua contaminados
por agentes bioldgicos ou quimicos, incluindo virus, parasitas, fungos, bactérias e suas respectivas
toxinas (Organizacdo Mundial da Saude, 2025).

Entre os principais grupos microbianos associados a contaminagao de alimentos, destacam-se as
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enterobactérias, pertencentes a familia Enterobacteriaceae. Esses microrganismos sdo frequentemen-
te encontrados em alimentos carneos e lacteos em processo de deterioracdo (Mladenovi¢, 2021; Elmi
Filho, 2024) e podem causar infeccdes e doencas inflamatérias quando ingeridos (Baldelli, 2021).
Além disso, sao amplamente utilizados como indicadores de contaminagdo ambiental e de falhas nas
condig¢des de higiene em processos de controle de qualidade na industria de alimentos (Mladenovic,
2021; Elmi Filho, 2024). Outro grupo de relevancia sanitaria é o das bactérias aer6bias mesdfilas,
que engloba microrganismos ambientais, deteriorantes e potencialmente patogénicos (Santa Catarina,
2021). Essas bactérias necessitam de oxigénio para suas fun¢oes metabdlicas e crescem em tempera-
turas entre 5 °C e 50 °C, sendo comumente encontradas em alimentos mantidos sem refrigeracao ou
em superficies expostas a temperatura ambiente (Santa Catarina, 2021). Embora ndo exista legislacao
especifica para a contagem desses microrganismos em superficies de contato com alimentos, sua de-
terminacdo é amplamente empregada como indicador das condi¢Oes de higiene (Pereira, 2022).

Grande parte das contaminag¢Oes microbiol6gicas esta associada ao manuseio inadequado de
alimentos crus e cozidos, ao uso de utensilios inadequados e a higienizacdo deficiente de superficies
e das maos dos manipuladores (Bai, 2021). No entanto, esses riscos podem ser significativamente
reduzidos por meio da disseminacao de informacdes, da adocdo de praticas de higiene adequadas e da
mudanca de comportamento dos individuos (Yemane, 2022; Organizacao Mundial da Satde, 2025).
Nesse sentido, a avaliacdo da qualidade microbiol6gica das superficies de contato com alimentos em
ambientes escolares é fundamental para determinar o risco a seguranga dos alimentos.

Diante desse cenadrio, torna-se essencial que a populacao adquira conhecimentos sobre higiene
e conservacao dos alimentos, de modo a prevenir surtos de DTHA e desenvolver senso critico quanto
as praticas adotadas no preparo de alimentos, seja em ambientes domiciliares, escolares, comerciais
ou de uso coletivo (Brasil, 2025; Organizacao Mundial da Saude, 2025). Embora o Ministério da Sau-
de tenha elaborado estratégias de prevencao, controle e reducao das DTHA (Brasil, 2025), a produ-
¢do de contetidos educativos que estimulem mudancas de habitos e comportamentos permanece um
desafio central. Nesse contexto, as acoes de extensdo universitaria assumem papel estratégico, pois
possibilitam a articulagdo entre ensino, pesquisa e sociedade, promovendo a disseminagdo de infor-
macoes cientificas de forma acessivel e contribuindo para a formacdo de cidaddaos mais conscientes
quanto a seguranca dos alimentos.

Assim, o presente trabalho teve como objetivo monitorar a contaminacao microbioldgica da
cozinha coletiva de uma escola, por meio da analise de bactérias aerébias mesofilas e enterobactérias,
coletadas em superficies de uso coletivo, objetos de uso individual e nas maos de discentes, em um
refeitério académico. Adicionalmente, foram desenvolvidas a¢des educativas, incluindo a realizagao
de uma oficina para divulgar os resultados, a distribuicao de materiais informativos impressos sobre
praticas adequadas de manipulagdo, higiene e conservagao dos alimentos, bem como a divulgacao de
conteddos digitais nas midias sociais, com o intuito de sensibilizar a comunidade académica e ampliar
o alcance das informagdes sobre a prevencao das DTHA.

Metodologia

O projeto de extensdo “Seguranca de alimentos: desvendando o mundo invisivel da cozinha”
foi realizado entre agosto de 2024 e marco de 2025.
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Coleta de amostras e analise microbiolégica em alimentos e superficies

Foi aplicada a técnica de esfregaco em superficie para identificar a microbiota presente em
maos limpas e ndo limpas, unhas, cabelos e objetos como embalagens de alimentos, tdbua de corte,
esponja, celular e dinheiro, entre outros. Foram avaliados objetos e equipamentos, como cuba, micro
-ondas, geladeira e outros (Tabela 1), da cozinha coletiva de uma institui¢ao de ensino, local utilizado
diariamente pela comunidade escolar como apoio as suas refeicoes.

As amostras foram coletadas por meio de um swab estéril em dgua peptonada. Um molde estéril
com area de 50 cm? foi utilizado para amostragem de superficies planas. Para a contagem total de bac-
térias, foi realizada semeadura em profundidade em agar PCA (Plate Count Agar), com incubagéo a
37 °C por 48 h. A contagem de enterobactérias foi realizada por meio de semeadura em profundidade
em agar VRB (Violet Red Bile Agar), com incubacdo a 37 °C por 24 h (Silva et al., 2020).

Elaboracao de produtos de extensdo para sensibilizacao da comunidade
Captura de imagens e produgdo de video

Foram captadas imagens dos experimentos de analise microbioldgica e dos resultados das ana-
lises que demonstram a contaminacao dos objetos avaliados. A gravacdo de videos ocorreu no La-
boratério de Microbiologia do Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Sao Miguel do OestE.

O video, com duracdo de até 1min 30s, foi inserido na playlist do YouTube® IFSC Regido Oes-
te (YouTube, 2024) e utilizado durante a realizacdo das oficinas.

Elaboragdo de marcador de pdgina e folder

Foram desenvolvidas historias em quadrinhos curtas (tirinhas), com abordagens simples e lin-
guagem descontraida, visando aumentar a seguranca dos alimentos por meio da higiene e da conser-
vacdo. As tirinhas foram impressas em formato de marcador de pagina para posterior distribuicao
a comunidade escolar interna e externa. Ainda foi elaborado um folder com dicas para prevenir a
contaminagao microbiolégica nas cozinhas das residéncias e em outros ambientes de uso coletivo.

Sensibilizacao da comunidade escolar

A sensibilizacdo da comunidade escolar sobre a importancia das praticas adequadas de higiene
alimentar, bem como sobre os riscos associados a habitos inadequados de higiene e conservacao dos
alimentos, foi promovida por meio de uma oficina com exposicdo de materiais.

Participaram da oficina aproximadamente 40 estudantes do ensino médio e 200 do ensino fun-
damental, totalizando cerca de 240 estudantes da comunidade externa, provenientes de escolas da
regido do extremo-oeste catarinensE. A comunidade escolar interna, composta por aproximadamente
360 estudantes do ensino médio, também foi convidada a participar da acdo de sensibilizacdo. Assim,
cerca de 600 estudantes foram beneficiados por esta acdo de extensao.

Durante a mostra, com duracao de aproximadamente 15 a 20 min, o publico foi organizado em
grupos de até 20 participantes. A oficina foi conduzida pelas estudantes extensionistas, que interagi-
ram com o publico por meio de perguntas, forneceram dados sobre as DTHAS e apresentaram dicas e
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cuidados para melhorar a higiene e a conservacao dos alimentos. Na oportunidade, foi apresentado o
video demonstrativo da coleta do swab, e o ptiblico pode visualizar placas de Petri com crescimento
microbiano em diversos ambientes, partes do corpo humano e utensilios de cozinha. Ao final, foram
distribuidos os marcadores de pagina e o folder com dicas para aumentar a seguranca alimentar dos
participantes da mostra.

A comunidade escolar teve a oportunidade de discutir, com a equipe do projeto, a melhoria das
praticas de higiene e conservacdo de alimentos e, por meio do conhecimento das informagoes e dos
materiais produzidos no projeto, pode aprimorar suas praticas de alimentacao no ambiente escolar e
em domicilio. Para avaliar as a¢des do projeto de extensdo junto aos participantes, foi disponibilizado
um formulério de avaliagdo ao término da mostra.

Avaliacao da acao de extensao

A avaliacdo da satisfacdo dos participantes foi realizada por meio de um formulario estruturado,
preenchido voluntariamente ao término da mostra educativa. Ao final das atividades, 135 formularios
validos foram preenchidos pelos participantes, constituindo a base de dados analisada. O instrumento
continha questdes fechadas, voltadas a percepcao dos participantes sobre os impactos do projeto,
abordando aspectos como a motivagdo para conscientizar outras pessoas sobre praticas de higiene
na cozinha, a aquisicdo de novos conhecimentos, a compreensdao da prevencao de contaminagoes
alimentares, a importancia da higienizacdo regular das superficies e a reflexdo sobre o manejo e o ar-
mazenamento de alimentos. Além disso, os participantes podiam registrar comentarios ou impressoes
sobre as atividades.

Resultados e discussao
Analise microbiolégica de bactérias aerébias mesoéfilas em cozinha escolar

A qualidade microbiol6gica das superficies de contato com alimentos nas instalagdes de prepa-
ro constitui um importante indicador das condicoes de higiene desses ambientes. No presente estudo,
a contagem total de bactérias aerébias meséfilas foi utilizada como parametro para indicar o nivel
global de contaminacdo em equipamentos, utensilios de cozinha e manipuladores. Os resultados das
analises microbiologicas das diferentes amostras coletadas sdao apresentados na Tabela 1.

Elevadas contagens de bactérias aerébias mesofilas podem indicar falhas nos procedimentos de
limpeza e higienizacdo da cozinha escolar. Embora as normativas brasileiras ndo estabelecam padroes
microbioldgicos especificos para objetos e superficies de preparo de alimentos, os resultados obtidos
evidenciaram altas contagens desses microrganismos em esponjas, panos de prato, garrafas de dgua
de uso individual, maos dos manipuladores e superficies em geral, como talheres, botdes e puxadores
de equipamentos (Tabela 1). Esses achados sugerem condi¢Oes de higiene inadequadas e risco a se-
guranca dos alimentos preparados no ambiente avaliado.

Resultados semelhantes foram observados no estudo conduzido por Sharp e Walker (2003), que
avaliaram cozinhas escolares utilizadas por estudantes e constataram a presenca de bactérias totais
na maioria das superficies analisadas. Os autores relataram contagens particularmente elevadas em
tabuas de corte, torneiras e macanetas de geladeiras, o que indica deficiéncias relevantes nos proce-
dimentos de higienizacdo e no controle sanitario. De forma complementar, Sibanyoni e Tabit (2019)
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avaliaram o estado de higiene e a presenca de patégenos em superficies de contato com alimentos em
instalagcOes escolares, por meio da coleta de 92 amostras com swab. Apenas 16,2% das superficies
apresentaram condicdes de higiene satisfatorias, com contagens inferiores a 2 log UFC/cm2. Além
disso, patdgenos como Listeria monocytogenes e Bacillus cereus foram detectados em superficies
como bancadas, tabuas de corte, macanetas de geladeira e torneiras, evidenciando risco a seguranca
alimentar dos estudantes.

Tabela 1. Resultados das contagens de bactérias aerébias mesoéfilas e enterobactérias em uten-
silios, equipamentos de cozinha e manipuladores de alimentos.

Utensilios, equipamentos Contagem de Bactérias Contagem de
de cozinha ou manipuladores aerdbias mesofilas Enterobactérias
Esponja 4,48x103 UFC/g Incontavel
Pano de prato Incontavel Incontavel
Botdes do micro-ondas Incontavel NR

Puxador do micro-ondas Incontavel NR

Interior do micro-ondas Incontavel NR
Superficie superior do micro-ondas Incontavel NR

Talheres Incontavel NR

Cabo da chaleira Incontavel NR

Puxador da geladeira (e) 101 UFC/puxador Incontavel
Interruptor 102 UFC/interruptor Incontavel
Boca da garrafal 1,58x103 UFC/garrafa NR

Boca da garrafa 2 3,6x103 UFC/garrafa 2,7x103 UFC/g
Garrafa 7,12x103 UFC/garrafa NR

Bomba para mate 1,3 x101 UFC/bomba NR

Mesa do refeitério 1x10t UFC/cm?2 Incontavel
Mesa de suporte para equipamentos 6x101 UFC/cm?2 NR

Interior da geladeira 3x10! UFC/cm? Incontavel
Vira mate 3,56x101 UFC/cm? Incontavel
Tampa do lixeiro 1 9 UFC/cm? NR

Tampa do lixeiro 2 3,28x101 UFC/cm? Incontavel
Parte superior externa do micro-on- NR

das Incontavel

Cuba da pia 2,78x102 UFC/cm?2 Incontavel
Anel de manipulador 46 UFC/anel NR

Celular 46 UFC/celular NR

Mao de manipulador 4,35x103 UFC/mao NR

Unha de manipulador 24 UFC/unha NR

Boca de manipulador Incontavel NR

NR: ndo realizado.

\/ Revista Conexdo UEPG, Ponta Grossa, Parana - Brasil. v. 22, e2625997 p. 01-15, 2026.
\

Disponivel em: https://revistas.uepg.br/index.php/conexao/article/view/25997



De acordo com Toth et al. (2018), qualquer falha ocorrida entre as etapas de preparo e consumo
pode comprometer a qualidade microbioldgica dos alimentos. Nesse sentido, cozinhas escolares, es-
pecialmente as de uso coletivo, estdo particularmente suscetiveis a contaminacao cruzada microbiana,
sobretudo quando os processos de limpeza e sanitiza¢dao sdao inadequados (Sibanyoni; Tabit, 2019). A
ineficiéncia desses procedimentos, associada ao actimulo de residuos alimentares, pode favorecer a
formacao de biofilmes nas superficies de utensilios e equipamentos. A presenca de biofilmes contribui
para a persisténcia e multiplicacdo microbiana, aumentando a probabilidade de contaminagdo dos
alimentos e, consequentemente, a ocorréncia de DTHA.

Analise microbiolégica de Enterobactérias em cozinha escolar

As enterobactérias englobam diversos géneros de relevancia para a seguranca dos alimentos,
incluindo microrganismos patogénicos dos grupos coliformes totais e termotolerantes. Entre eles,
destaca-se o género Escherichia, amplamente utilizado como indicador de contaminacao de origem
fecal, além de outros géneros, como Citrobacter, Enterobacter, Salmonella e Shigella (Silva et al.,
2020). A deteccao de Escherichia coli em superficies e objetos de uso coletivo é particularmente pre-
ocupante, uma vez que frequentemente esta associada a higiene pessoal inadequada dos usudrios e a
falhas nos procedimentos de limpeza e sanitizacdo do ambiente.

No presente estudo, todas as amostras analisadas apresentaram elevadas contagens de entero-
bactérias (Tabela 1), evidenciando condi¢des de higiene insatisfatorias na cozinha escolar coletiva e
reforcando a necessidade de intervengdes voltadas a melhoria dos habitos de higiene dos usuérios.
Resultados semelhantes foram relatados por Scott et al. (1982), que observaram elevadas contagens
de E. coli e de outras bactérias entéricas em cubas de cozinha. De forma complementar, Sibanyoni e
Tabit (2019) destacam que patogenos alimentares, como Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes e Bacillus cereus, sao capazes de sobreviver a residuos organicos
umidos presentes nas superficies de contato com alimentos, o que favorece a contaminagao cruzada
em instalacOes de preparo de alimentos.

A ocorréncia desses microrganismos em cozinhas coletivas frequentemente esta associada a
presenca de restos alimentares e a ineficiéncia dos processos de limpeza e sanitizagdo, o que repre-
senta riscos diretos a saude dos usuarios. Em ambientes coletivos, praticas inadequadas de higiene
podem ser agravadas pelo desconhecimento dos riscos envolvidos ou pela subvalorizacao das me-
didas preventivas. Segundo Sharp e Walker (2003), falhas em seguranca alimentar sdo comumente
observadas entre usudrios de cozinhas coletivas, refletindo conhecimento limitado sobre higiene e
seguranca dos alimentos e, em muitos casos, auséncia de senso de responsabilidade em relacdao aos
padrdes de limpeza do ambiente.

Diante desse contexto e considerando que o nivel de conhecimento sobre higiene e seguranca
dos alimentos influencia diretamente os padrdes microbioldgicos dos ambientes de preparo, torna-se
imprescindivel a implementacdo de acdes educativas no ambiente escolar. Essas acoes devem prio-
rizar a sensibilizacdo dos usudrios quanto aos riscos associados as praticas inadequadas, o fortaleci-
mento do senso de responsabilidade coletiva e a promocdo de comportamentos seguros no manejo,
na higienizacdo e na conservacao dos alimentos, contribuindo de forma efetiva para a prevencao das
DTHA e para a promogao da segurancga dos alimentos em cozinhas de uso coletivo.
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Oficinas sobre higiene e manipulacao de alimentos com a comunidade escolar

Diante das elevadas contagens microbioldgicas observadas na cozinha escolar coletiva, espe-
cialmente em superficies e objetos de uso frequente pelos estudantes para o aquecimento e o preparo
rapido de alimentos, foram planejadas acOes educativas com foco na sensibilizacao para as boas
praticas de higiene e de manipulacdo de alimentos. Para subsidiar essas acOes, realizou-se uma etapa
prévia de preparacao de materiais didaticos, na qual foi elaborado um folder informativo (Figura 1a)
com orientacoes praticas sobre higiene pessoal, limpeza de superficies, manipulacdao segura e arma-
zenamento adequado de alimentos, com linguagem acessivel e ilustracoes educativas. Paralelamente,
foi produzido um video educativo (YouTube, 2024) (Figura 1b), posteriormente disponibilizado em
plataforma digital, que apresentou, de forma didatica, as etapas de coleta de amostras, os procedimen-
tos de analise microbioldgica e os principais resultados obtidos. Ainda foram confeccionados e distri-
buidos a comunidade escolar marcadores de pagina, denominados “microtirinhas”, que apresentam,
de forma didatica e divertida, os temas abordados neste projeto (Figura 2).

Figura 1. Produtos de extensdo, confeccionados para a realizacdo da oficina sobre higiene e
manipulacdo de alimentos: a) folder impresso entregue aos participantes; b) video publicado no You-
Tube®.
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De acordo com Fewtrell (2005), materiais visuais, como cartazes e folhetos, sdo cruciais para
informar os participantes, sendo necessario também incluir outras estratégias educativas que pro-
movam mudangas comportamentais. Assim, foram apresentadas placas de Petri com crescimento
microbiano representativas das diferentes areas amostradas, bem como foi preparado o uso de um
microscopio optico, com o objetivo de proporcionar aos participantes contato direto com os resulta-
dos microbiolégicos, fortalecendo a compreensao da presenca e da disseminacdo de microrganismos
no ambiente da cozinha coletiva.
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Figura 2. Marcadores de pagina distribuidos a comunidade escolar, abordando temas de higie-
ne e manipulagdo de alimentos.
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As oficinas educativas foram conduzidas no formato expositivo-dialogado (Figura 3), o que
favoreceu a participacdo ativa dos estudantes. Durante as atividades, os participantes assistiram ao
video produzido, receberam os materiais impressos e tiveram espago para esclarecimento de davidas,
além de serem estimulados por meio de perguntas interativas sobre praticas cotidianas na cozinha co-
letiva. Um diferencial relevante da oficina foi a possibilidade de manusear placas de Petri e observar
colonias microbianas ao microscopio, o que despertou grande curiosidade e impacto visual entre os
participantes. Essa abordagem pratica e sensorial contribuiu para tornar os resultados microbiolgi-
cos mais concretos e compreensiveis, fortalecendo o processo de sensibiliza¢do. Assim, a integracao
entre o diagndstico cientifico e as estratégias educativas mostrou-se eficaz para promover a reflexao
critica sobre os habitos de higiene e de manipulacdo de alimentos, reforcando o potencial das acoes
de extensdo universitaria na promogao da segurancga alimentar em ambientes escolares coletivos.
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Figura 3. Oficina realizada com os estudantes sobre higiene e manipulacdo de alimentos.
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Oliveira et al. (2025) desenvolveram uma agao extensionista com foco na conscientizacdo de
criangas sobre a relevancia da higienizacdo adequada das maos e dos alimentos como medida de pre-
vencdo de doencas de origem alimentar. A proposta metodologica baseou-se na utilizacdo de estraté-
gias educativas ludicas, que incluiram atividades interativas, demonstragdes praticas de higienizacao
e o emprego de recursos visuais, favorecendo a participacao ativa do publico infantil. Os autores
observaram que a abordagem adotada facilitou a assimilacdo dos contetidos e estimulou a adogao de
habitos mais saudaveis, evidenciando que intervencdes educativas simples, quando planejadas ade-
quadamente ao perfil do publico-alvo, podem gerar resultados expressivos na promocao da saude e
na prevencao de infec¢oes alimentares.

Intervengoes para melhorar a higiene das maos em escolas também foram realizadas por Pieters
et al. (2025) e, segundo estes autores, acdes educativas e a disseminacdo de informagoes podem levar
a mudanca de comportamento, principalmente quando associadas ao monitoramento continuo e a in-
centivos institucionais. Trandafir e Lotrean (2025) também corroboram a afirmacdo de que o reforco
institucional é necessario para manter praticas adequadas de higiene, como a lavagem das maos.
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A literatura aponta que, embora a necessidade de educacdo em higiene seja amplamente reco-
nhecida, nem todos os usuarios de cozinhas coletivas demonstram motivacao para aplicar o conheci-
mento adquirido, especialmente em contextos em que a limpeza é realizada de forma esporadica e nao
envolve diretamente os usudarios, o que resulta em efeitos limitados sobre as condicdes de higiene do
ambiente (Sharp; Walker, 2003). Nesse sentido, as acoes educativas desenvolvidas no presente estudo
buscaram superar essa postura passiva por meio de estratégias que privilegiassem o envolvimento
ativo e a sensibilizacdo dos participantes.

Evidéncias sugerem que as informacoes sao melhor retidas quando a comunicacdo em satde
utiliza recursos visuais (Arlinghaus; Johnston, 2018). Assim, a apresentacao de evidéncias visuais
da contamina¢do microbioldgica, por meio da exposicdao de placas de Petri provenientes da propria
cozinha coletiva, da observagao ao microscopio e da divulgacdao de imagens da coleta de amostras e
dos resultados das analises (Figura 3), gerou impacto nos estudantes, que relataram surpresa e pre-
ocupacdo ao reconhecerem microrganismos em um ambiente de uso cotidiano. Esse contato direto
com os resultados favoreceu a reflexdo critica sobre os proprios habitos de higiene e de manipulacao
de alimentos, despertando maior interesse, engajamento e senso de responsabilidade individual e co-
letiva. Assim, a escolha intencional de materiais didaticos visuais e interativos mostrou-se fundamen-
tal para aumentar a motivagao dos participantes, reforcando o papel das acdes extensionistas como
ferramentas eficazes para promover mudancas de comportamento e estimular praticas mais seguras
em cozinhas escolares coletivas. As atividades realizadas neste projeto de extensdo estdo alinhadas
com os achados de Watson (2021), que afirmam que combinar demonstracoes do comportamento
com instrucoes sobre o comportamento e realizar ajustes ambientais sdo as técnicas de mudanca de
comportamento mais eficazes para ensinar novos habitos de higiene.

As escolas configuram-se como ambientes estratégicos para a promocao de praticas educativas
voltadas a melhoria dos processos de higiene e de manipulacdo de alimentos, uma vez que retinem
diferentes ptblicos e desempenham um papel fundamental na formacdo de valores, atitudes e com-
portamentos. A implementacao de acdes educativas nesses espacos contribui significativamente para
a construcdo de conhecimentos sobre a seguranca dos alimentos e para o desenvolvimento de habitos
mais seguros no preparo e no consumo de alimentos. No entanto, a educacao realizada exclusivamen-
te no ambiente escolar mostra-se insuficiente para a manutencao continua desses héabitos, uma vez
que os comportamentos relacionados a higiene também sao fortemente influenciados pelos contextos
familiares e sociais. Dessa forma, torna-se essencial a integracao entre escola, familia e demais am-
bientes de convivéncia, a fim de reforcar e consolidar as praticas aprendidas. Esse cendrio evidencia
que a promocdo de habitos adequados de higiene e manipulacdo de alimentos constitui um desafio
permanente, que demanda a realizagdo continua e articulada de acdes educativas, ampliando o alcan-
ce das intervencgdes e fortalecendo sua efetividade ao longo do tempo.

Avaliacao da oficina pelos participantes

As dinamicas realizadas durante o periodo da mostra resultaram no preenchimento voluntario,
pelos participantes, de 135 formularios de avaliacdo. Os dados obtidos permitiram avaliar a percep-
cdo dos estudantes sobre a efetividade das a¢oes educativas desenvolvidas. Na Figura 4, sdo apresen-
tadas as respostas sobre o grau de satisfacdo e o impacto da oficina realizada.
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Figura 4. Percepcao geral dos estudantes sobre a oficina de higiene e manipulacdo de alimentos.
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A anadlise dos resultados evidencia que aproximadamente 94% dos participantes relataram ter
aprendido algo novo sobre a importancia da higiene na cozinha, o que reforca a ideia de que a im-
pericia ou o desconhecimento dos manipuladores constitui um dos principais fatores limitantes a
prevencao de DTHA. De forma semelhante, cerca de 94% dos respondentes afirmaram que o projeto
contribuiu para uma melhor compreensao de como evitar a contaminacao dos alimentos, indicando
que a abordagem dos conteudos microbioldgicos, aliada a visualizacdao do desenvolvimento micro-
biano, apresentou relevancia positiva no processo de aprendizagem em seguranca dos alimentos.

Destaca-se, ainda, que aproximadamente 95% dos participantes reconheceram a importancia
da limpeza regular das superficies da cozinha, o que evidencia que os contetidos relacionados a hi-
gienizacao de ambientes, utensilios e superficies foram adequadamente assimilados e considerados
pertinentes pelos participantes da mostra. Esse resultado é particularmente relevante, uma vez que a
higienizacdo inadequada das superficies de contato com alimentos constitui um dos principais fatores
associados a contaminagao cruzada em cozinhas coletivas.

Em relacdo a avaliagdo geral da oficina, apresentada na Figura 5, observa-se que 60% dos
estudantes atribuiram nota maxima (10) a atividade, enquanto 24,4% atribuiram nota 9 e 14,1% atri-
buiram nota 8. Esses resultados demonstram um elevado nivel de aceitacao e satisfacao dos partici-
pantes, reforcando a efetividade da mostra pedagégica como estratégia de comunicacdo cientifica e
de educacao em saudE. Tais achados evidenciam a relevancia das mostras pedagdgicas e cientificas
como ferramentas didaticas nos projetos de extensao, favorecendo o compartilhamento de conheci-
mentos e a aproximacao entre a universidade e a comunidade escolar.

Figura 5. Avaliacdo dos estudantes sobre a oficina de higiene e manipulagdo de alimentos.
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Além das questdes objetivas, o formulario disponibilizou um espago para comentarios abertos,
no qual foram registradas 35 manifestacdes. A andlise qualitativa dos comentarios livres registrados
pelos participantes evidenciou uma avaliacdo positiva das acoes desenvolvidas, destacando tanto a
clareza da exposicdo quanto a relevancia pratica dos contetidos apresentados. De modo recorrente,
os participantes ressaltaram que a atividade trouxe a tona a realidade dos ambientes em que vivem e
preparam seus alimentos, favorecendo a identificacdo com o tema e ampliando a percepcao dos riscos
associados a praticas inadequadas de higienE. Comentarios elogiaram a abordagem didatica, a criati-
vidade da apresentacdo e a capacidade das mediadoras de explicar os contetidos de forma acessivel,
0 que contribuiu para tornar a experiéncia envolvente e significativa. Além disso, diversos relatos in-
dicaram que o uso de materiais de apoio, como panfletos e recursos visuais, auxiliou na compreensao
da importancia da limpeza e da manipulacdo segura dos alimentos, reforcando o carater educativo
da acdo. Embora a maioria das manifestacdes tenha sido de carater elogioso, algumas observacoes
apontaram a necessidade de aprofundar ainda mais aspectos relacionados a prevencao da contamina-
¢do e a higienizacdo de superficies, o que constitui uma oportunidade de aprimoramento para futuras
edi¢des. De forma geral, os comentarios refletem elevado engajamento, impacto positivo e potencial
para mudar percepcdes e comportamentos, reforcando a efetividade das a¢Ges extensionistas como
estratégia de educacao em seguranca alimentar.

Consideracoes finais

Os resultados deste estudo evidenciaram condigdes insatisfatorias de higiene na cozinha escolar
coletiva avaliada, caracterizadas por elevadas contagens de bactérias aerébias meséfilas e enterobac-
térias em superficies, utensilios e manipuladores. Esses achados reforcam a vulnerabilidade desses
ambientes a contaminac¢dao microbioldgica e ao risco de ocorréncia de DTHA, especialmente em am-
bientes de uso compartilhado e com elevada rotatividade de usuarios.

A associagdo entre o diagnéstico microbiolégico e as acoes educativas desenvolvidas no ambito
da extensdo universitaria mostrou-se uma estratégia eficaz para sensibilizar a comunidade escolar.
O uso de materiais didaticos acessiveis, de recursos audiovisuais e da visualizacao direta do cresci-
mento microbiano, por meio de placas de Petri e de microscopia, despertou interesse, curiosidade e
impacto emocional nos participantes, favorecendo a compreensao dos riscos invisiveis presentes no
cotidiano. A elevada taxa de satisfacdo e os comentarios qualitativos positivos indicam que a abor-
dagem adotada contribuiu para o aprendizado e para a reflexdo critica sobre habitos de higiene e de
manipulacdo de alimentos.

Entretanto, os resultados também evidenciam que a educagao pontual, embora essencial, nao
é suficiente para garantir a manutencao de praticas adequadas ao longo do tempo. A consolidacdo de
habitos seguros depende do reforco continuo das acdes educativas e da integracdo entre a escola, a
familia e os demais ambientes de convivéncia. Nesse sentido, projetos de extensao desempenham um
papel fundamental ao promover a aproximagao entre o conhecimento cientifico e a sociedade, contri-
buindo para a formacdo de individuos mais conscientes e responsaveis.

Assim, destaca-se a importancia da continuidade e da ampliacdo de iniciativas educativas em
seguranca dos alimentos, especialmente em ambientes escolares, como estratégia permanente de pro-
mocdo da saude, prevencao de DTHA e fortalecimento da cultura de higiene e de responsabilidade
coletiva.
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