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01. Titulo do Projeto
‘HlGlENE E SEGURANCA ALIMENTAR NA ESCOLA

02. Temporalidade/Duracao e Carga Horéria

Data Inicio Data Término Duracéao Carga Horaria Semanal |Carga Horéaria Total

18/04/2016 18/10/2016 6 meses 10 240

03. Area(s) Tematica(s) da Politica de Extens&o do IFRR envolvida(s) no Projeto

( ) Comunicacao () Meio Ambiente

( ) Cultura ( ) Saude

( ) Direitos Humanos e Justica ( x) Tecnologia e Producéo
(x) Educacéo () Trabalho

\04. Programa da Politica de Extenséo do IFRR ao qual o projeto esta vinculado

( X) Extensao Rural e Orientacdo Técnica ao Homem do Campo e aos APLS Urbanos e Rurais.
() Educacao Profissional, Esporte, Cultura e Lazer
() Educacéo Profissional, Tecnologia Social e Cidadania

‘05. Publico- Alvo e Local de Execucéo do Projeto

O publico alvo sdo alunos do ensino médio, pais e comunidade escolar de escolas publicas do
Sul de Roraima.

A execucdo do projeto sera planejada e elaborada no Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia
de Roraima — Campus Novo Paraiso, sendo que o mesmo sera executado em escolas publicas de
ensino basico e médio localizadas no sul do estado de Roraima, proximas a localidade de Novo

Paraiso, as quais serdo selecionadas durante a realizagédo do projeto.

06. Objetivo Geral (O que se pretende alcancar ao final do projeto?)

Transmitir conhecimento a fim de conscientizar e orientar os alunos e a comunidade escolar quanto
aos procedimentos de higienizacdo e manipulagéo de alimentos.

07. Objetivos Especificos (Desdobramento do Objetivo Geral, orientam as metas a serem
alcancadas por meio dos indicadores fisicos)

- Pesquisar sobre os cuidados e as normas de higiene e seguranca dos alimentos;

- Criar, desenvolver e apresentar material didatico simples e ludico que demonstre as Boas Préticas




de higiene e seguranca dos alimentos;

- Orientar os alunos para prevenir problemas relacionados ao ndo cumprimento das boas praticas
de higiene e seguranca alimentar;

- Promover a higiene e seguranca alimentar na escola e comunidade escolar;

- Conscientizar os alunos e a comunidade escolar quanto a importancia da higiene e seguranca
alimentar.

08. Justificativa (Detalhar o porqué do Projeto e demonstrar a relagdo com o Ensino e a Pesquisa)

A falta de boas praticas de higiene e seguranca alimentar no preparo, manuseio,
armazenamento e distribuicdo dos alimentos é a principal causadora das doencas transmitidas por
alimentos. Atualmente, as doencas de origem alimentar sdo reconhecidas como um problema de
saude publica de abrangéncia mundial, contribuindo para uma parcela consideravel da morbi-
mortalidade geral. Além dos problemas sérios a salde, falta de higiene e seguranca alimentar
contribui para a diminuicdo da produtividade, perdas econémicas e gastos com saude publica
(ANVISA, 2015).

Doencas de origem alimentar sdo definidas como patologias causadas por agentes
veiculados por alimentos e decorrem da ingestdo de alimentos contaminados por agentes fisicos,
biologicos e quimicos (BADARO; AZEREDO; ALMEIDA, 2007). O consumo de alimentos
contaminados pode causar diversos danos a saude, que podem variar de dores de cabeca, vomito,
mal-estar, alergia, até problemas mais graves, como infeccao intestinal, paralisia muscular,

problemas respiratérios, convulsdes e, até mesmo, a morte (GERMANO; GERMANO, 2008).

A Food and Agriculture Organization (FAO, 1998) define higiene dos alimentos como o
conjunto de medidas necessarias para garantir a seguranca, a salubridade e a sanidade do
alimento. Seguindo esse contexto, as agéncias responsaveis pela vigilancia sanitaria trabalham
para assegurar que os alimentos sejam preparados de modo a garantir a seguranca do consumidor,
adotando medidas de prevencdo e controle. Uma dessas medidas é a exigéncia das chamadas
Boas Préaticas de Fabricacdo, que sdo normas exigidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) que devem ser adotadas pelas empresas de alimentacdo para garantir a
gualidade sanitaria dos alimentos. Nessas normas, sdo apresentadas as formas adequadas de
manipular, preparar, acondicionar, aquecer, servir e transportar os alimentos. No entanto, é
importante que, ndo s6 as empresas, mas qualquer pessoa da comunidade que faga manipulacdo
de alimentos tenha conhecimento das Boas Praticas de Fabricacdo e de higiene seguranga dos

alimentos.

Os manipuladores de alimentos sdo protagonistas no processo da producédo e oferta de
alimentos as pessoas, e sua capacitacdo em todas as etapas é de suma importancia para assegurar
as condicbes adequadas dos alimentos que sao oferecidos a populacdo. Podem-se considerar
manipuladores tanto os profissionais da area de alimentacdo como as pessoas que preparam suas
proprias refeices em seus lares (GERMANO; GERMANO, 2008).

Dentre os cuidados que a sociedade deve tomar, incluem-se desde olhar a data de validade,

lavar os alimentos antes de preparar ou consumir, lavar as maos antes e depois das refeicdes, entre




inUmeras outras regras que se deve seguir para reduzir a contamina¢ao microbiana dos alimentos.
Essa contaminacdo pode ocorrer por condigcbes precérias de higiene dos manipuladores,
equipamentos, utensilios, ambiente, por mas condicBes das matérias-primas e ingredientes, ou

mesmo mas praticas de armazenamento dos produtos acabados (HAZELWOOD; MCLEAN, 1994).

Muitas vezes, estes inUmeros cuidados que devemos tomar ao manipular um alimento séo
considerados exagerados e/ou deshecessarios pela populacdo leiga, a qual fica exposta a riscos
consideraveis. Tal julgamento ocorre principalmente por falta de conhecimento e/ou por motivos
culturais. Diante disso, uma ferramenta muito importante para transformar a cultura de uma
comunidade é a educacao dos jovens, 0s quais podem repassar as informacdes recebidas aos seus

amigos e familiares e, assim, mudar o pensamento e as atitudes de toda uma geracéo.

Dessa forma, torna-se de suma importancia levar medidas educativas as comunidades
carentes de informacdes sobre higiene e seguranca alimentar. O sul do estado de Roraima é um
exemplo de regido com comunidade deficiente neste tipo de informagdes, onde se torna necessario
transmitir conhecimento sobre as Boas Praticas de Fabricacdo e higiene de alimentos a
comunidade, principalmente aos jovens, e, dessa forma, construir conhecimento e mudar as

atitudes das geracfes mais novas.
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09. Impactos e Resultados esperados (Que beneficios sdo esperados?)

O presente projeto de extensdo pretende que os alunos e a comunidade de escolas publicas
do sul do estado de Roraima consigam se conscientizar quanto a importancia das informacdes
transmitidas pelos alunos do curso técnico de agroindustria referentes a higiene e seguranca

alimentar e que repassem este conhecimento as suas familias e amigos.

10. Descricao das atividades do Projeto (Detalhar o que sera executado com o Projeto)



http://www.anvisa.org.br/

- Fazer uma revisao bibliografica sobre 0 assunto higiene e seguranca alimentar;

- Conhecer e selecionar escolas publicas do sul de Roraima para serem locais de execucdo do
projeto;

- Elaborar material informativo sobre higiene e seguranca alimentar;

- Apresentar os materiais elaborados nas escolas selecionadas;

- Fazer no minimo trés encontros em cada escola selecionada com alunos, pais e a comunidade
escolar;

- Ministrar palestras educativas para transmitir conhecimento sobre as Boas Préticas de higiene no
servigo de alimentacéo;

- Desenvolver atividades praticas e dinAmica de grupo para conscientizar o publico quanto a
importancia dos cuidados com a higiene de alimentos.

11. Metodologia (Detalhar como o Projeto sera executado)

O trabalho serd desenvolvido por alunos do curso Téchico em Agroinddstria do Instituto
Federal de Roraima— Campus Novo Paraiso.

Inicialmente sera realizado um trabalho de capacitacdo destes alunos pelo orientador do
projeto, abordando o0s seguintes temas: higiene alimentar; higiene pessoal; e métodos de
higienizacé@o dos alimentos, instalagfes e utensilios.

Posteriormente os alunos vao conhecer a estrutura das escolas proximas aos IFRR-Campus
Novo Paraiso e escolher duas escolas para trabalhar.

O proximo passo serd a criacdo, elaboracdo e preparo de matérias informativos a serem
distribuidos e apresentados nas escolar, na forma de folheto, cartazes, palestras.

Apos a obtencdo dos materiais, os alunos extensionistas e a orientadora irdo até as escolas
apresentar os materiais preparados, realizando palestras, dindmica de grupo e praticas sobre
higiene e seguranca de alimentos.

Finalizadas as atividades os participantes do projeto irdo avaliar o quanto foi absorvido de
informacéo pelos alunos e irdo elaborar um relatério constando os pontos positivos do projeto, as

dificuldades e o que pode ser melhorado para dar continuidade ao projeto.

12 Avaliacgdo e verificagdo de Resultados (De que maneira o Projeto sera avaliado?)

O projeto sera avaliado quanto ao grau de socializacao, interacdo, participacao e

conhecimento que proporcionar durante as atividades.

13. Impactos e Resultados Esperados (Que beneficios sdo esperados?)

O presente projeto de extensdo pretende que os alunos e a comunidade de escolas publicas
do sul do estado de Roraima consigam se conscientizar quanto a importancia das informacdes

transmitidas pelos alunos do curso técnico de agroindustria referentes a higiene e seguranga

alimentar e que repassem este conhecimento as suas familias e amigos.




14. Cronograma de Execucdo do Projeto/Programa/Atividade (distribuicdo das atividades ao
longo do periodo de duracdo do projeto/programa/da atividade)

Selecao das escolas participantes

- Més | Més | Més | Més | Més | Més
Atividade 1 5 3 4 5 6
Revisao bibliografica X X X X X X
X
X

Elaboracdo de materiais informativos

Encontro nas escolas selecionadas e desenvolvimento
das atividades

Redacao dos resultados do projeto e relatdrio X X




