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APRESENTAÇÃO 

Com o avanço da ciência, é evidente a necessidade da busca a saúde 
e o caminho através de meios naturais, tem sido cada vez mais trilha-
do, o que abrange a alimentação, higiene, trabalho, família, atividade 
física, estado emocional, dentre outros, afetando a modulação genética, 
mental e principalmente as estruturas orgânicas e fisiológicas desde a 
formação do ser humano no ventre até sua vida adulta.

Com o objetivo de capacitar profissionais de diversas áreas que pos-
sam estar envolvidos na “segurança” da higienização, manipulação, 
processamento, fabricação, comercialização de alimentos, o Instituto 
Federal do Ceará Campus de Sobral criou, em 2015, o Curso de Espe-
cialização em Gestão da Qualidade e Segurança dos Alimentos. Entre 
as várias contribuições do programa, temos a Coletânea de Pesquisas 
Acadêmicas.

O objetivo principal é servir como fonte de estudo e consulta, tanto para 
os estudantes no âmbito das áreas de alimentos, como para profissionais 
da saúde, com enfoque mais didático, científico e atual. Poderá ser utiliza-
do em diversos estabelecimentos que envolvam manipulação de alimentos: 
restaurantes, lanchonetes, hospitais, hotéis, escolas, creches, aeroportos até 
mesmo ambientes domiciliares. 

Os profissionais convidados para escreverem os doze capítulos foram 
escolhidos por seus relevantes trabalhos em suas respectivas especialida-
des na área de Segurança Alimentar e Nutricional, encontrando-se aptos 
a abordar com profundidade os temas discorridos. Dessa forma, os temas 



abordados serão de grande valia para os leitores que buscam garantir a 
qualidade dos seus serviços visando a saúde, através de alguns aspectos 
como ingestão, absorção, excreção adequados de todos os alimentos a se-
rem consumidos.

Estarão à disposição dos leitores conhecimentos sobre aspectos hi-
giênicos e sanitários em unidades de alimentação e nutrição (UAN) e 
aplicação do manual boas práticas de fabricação tanto em escolas, como 
em restaurante hospitalar, self-service, lanchonetes, padarias etc., aju-
dando de forma explicativa e mais aprofundada, os profissionais que 
atuarão na área de segurança alimentar. 

Uma outra abordagem bem interessante neste livro, é a elaboração 
de um roteiro de história em quadrinhos para trabalhar a segurança 
de alimentos com crianças do ensino fundamental I, dando subsídios 
desde a infância, orientações e ensinamentos á respeito de como manter 
a saúde através dos meios de higienização e manipulação de suas refei-
ções, sendo estas crianças possivelmente mediadoras de mais saúde e de 
informações educativas para nosso futuro. 

Com o surgimento da pandemia por COVID-19, tornou-se ainda 
mais importante a segurança alimentar para evitar ou amenizar a ex-
pansão da contaminação do vírus. Nessa coletânea temos 3 capítulos 
que abordam ferramentas adaptadas através de evidências científicas 
para a realidade dos setores estudados, gerando orientações e protoco-
los com uma linguagem possível de promover conhecimentos para uma 
nova realidade enfrentada por estas equipes de uma UAN.

Outros temas/assuntos que buscam promover à saúde através da 
alimentação são os capítulos que relatam o uso de plantas medicinais 
como potencializadores para sistema imunológico e a utilização dos ex-
tratos de própolis marrom na ação antimicrobiana, antioxidante e com-
posição fenólica, contribuindo também na imunidade do ser humano.  

 Levando em consideração a grandiosidade de informações que 
constam neste livro, podemos estar certos da contribuição destas pes-
quisas para população da região norte do estado do Ceará que preten-



dem iniciar um empreendimento na área de alimentação ou aperfeiçoar 
a qualidade dos seus serviços garantindo segurança alimentar.

A todos os autores, coordenadores e participantes desse livro, apre-
sento a minha gratidão e cumprimentos pelo desempenho e qualidade 
da obra realizada. 

Luciana Fujiwara Aguiar Ribeiro 

Professora Adjunta da Universidade Federal do Ceará (UFC) Campus 
de Sobral – curso de Medicina. Coordenadora do módulo de Nutrologia. 
Professora do internato na clínica médica da Santa Casa de Misericórdia 
de Sobral. Orientadora da Liga de gastroenterologia e nutrologia da UFC. 
Atua nas áreas de pesquisa: obesidade, refluxo gastroesofágico, doença 
autoimune e qualidade alimentar, física e emocional dos estudantes do 
curso de medicina.
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CAPÍTULO 9

Elaboração de um roteiro de 
história em quadrinhos para 

trabalhar a segurança de 
alimentos com crianças do 

Ensino Fundamental I

Maria Luiza Freire Fontele1

Ana Cléa Gomes de Sousa2

Paolo Germanno Lima de Araujo3

Herlene Greyce da Silveira Queiroz4

Introdução

A qualidade higiênico-sanitária dos alimentos está relacionada com 
a adoção de boas práticas durante a cadeia produtiva até o consumidor 
final e tem sido amplamente estudada e discutida, uma vez que a ausên-
cia de processos higiênicos seguros ou falhas em sua adoção podem ge-
rar um problema importante de saúde pública, ocasionando as doenças 

1 Maria Luiza Freire Fontele. Especialista em Gestão da Qualidade e Segurança dos Alimentos 
IFCE, Campus Sobral. E-mail: luizaffontele@gmail.com. ORCID: 0000-0002-86999817.

2 Ana Cléa Gomes de Sousa. Doutora em Educação, Pedagoga do Instituto Federal de edu-
cação, Ciência e Tecnologia do Ceará – IFCE, Campus Sobral. E-mail: anasousa@ifce.edu.
br.ORCID: 0000-0002-1535-1351.

3 Paolo Germanno Lima de Araújo. Doutor em Ciência e Tecnologia de Alimentos, professor 
do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará – IFCE, Campus Sobral. 
E-mail: paolo@ifce.edu.br. ORCID: 0000-0001-5346-3496.

4 Herlene Greyce da Silveira Queiroz. Doutora em Ciência e Tecnologia de Alimentos, profes-
sora Orientadora do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará – IFCE, 
Campus Sobral. E-mail: herlenegreyce@ifce.edu.br.ORCID: 0000-0002-1861-0224.
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veiculadas por alimentos, conhecidas como DTAs (Doenças Transmiti-
das por Alimentos). O Codex Alimentarius (2006) define como alimento 
seguro aquele isento de risco de natureza química, física ou biológica 
que prejudique ou cause danos à saúde do consumidor.

O custo gerado pelos alimentos não seguros e a extensão total dos 
prejuízos causados pelo seu consumo são dificilmente contabilizados. 
Uma das razões é a existência de poucos dados atualizados e aprofunda-
dos sobre as DTAs em países em desenvolvimento. Como consequência, 
a segurança dos alimentos e surtos dessas DTAs permanecem margina-
lizados (WHO, 2015).

Ações de educação em saúde que foquem a redução das Doenças 
Transmitidas por Alimentos devem ser intensificadas e aplicadas de 
forma contínua para toda a população. E quanto mais cedo o indiví-
duo adquirir o conhecimento sobre aquisição e preparo de um alimento 
seguro, maior será a probabilidade de formação de hábitos saudáveis 
(SEZEFREDO et al., 2016).

Diante do cenário atual, que inclui o desenvolvimento científico e 
tecnológico e a veiculação de informações através da mídia, ressalta-
-se a importância da alfabetização científica para a formação e atuação 
do indivíduo na sociedade. As atividades lúdicas, como jogos didáticos, 
teatros, histórias em quadrinhos, podem oportunizar o desenvolvimen-
to do raciocínio e das interações aluno-professor e aluno-aluno (LIU et 
al., 2020).

As histórias em quadrinhos (HQs) costumam apresentar uma lin-
guagem simples, descontraída, enriquecida principalmente pelos inú-
meros recursos visuais que podem ser empregados em sua confecção, 
e essas características acabam proporcionando uma leitura prazerosa 
(LIU et al., 2020). Órgãos oficiais de educação em vários países reco-
nhecem a importância de se inserir as HQs no currículo escolar, desen-
volvendo orientações específicas para isso. No Brasil, é reconhecida pela 
LDB (Lei de Diretrizes e Bases) e pelos PCN (Parâmetros Curriculares 
Nacionais). Desde 2006, o Programa Nacional Biblioteca na Escola pas-
sou a incluir quadrinhos na lista de compras de livros (SOUZA, 2019). 
A Base Nacional Comum Curricular (BNCC) ratifica a necessidade de 
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inserção de diversas linguagens nas práticas pedagógicas de todas as 
disciplinas da educação básica, estando em sua 4ª Competência Geral o 
domínio dessas linguagens “para se expressar e partilhar informações, 
experiências, ideias e sentimentos em diferentes contextos e produzir 
sentidos que levem ao entendimento mútuo” (BRASIL, 2017).

Para Vergueiro (2018), há vários motivos que levam os quadrinhos 
a auxiliarem o ensino, apontando que a leitura destes estimulam os 
estudantes a aguçar seus conhecimentos e curiosidades, despertando 
o seu senso crítico em relação ao conteúdo das aulas, pois as palavras 
e imagens ampliam a compreensão de conceitos, ensinando de forma 
mais eficiente. Pondera ainda que as histórias em quadrinhos contêm 
um alto nível de informação, podendo ser usada com qualquer tema, 
enriquecendo as possibilidades de comunicação, estimulando o 
desenvolvimento do vocabulário, além de que permitem a interação 
com diversas áreas do conhecimento, auxiliam no desenvolvimento da 
leitura proporcionando uma interligação que obriga o leitor a pensar e 
imaginar. O termo Mangá, para os ocidentais, é utilizado na referência 
às histórias em quadrinhos de origem japonesa ou feitas no estilo japo-
nês. Osamu Tezuka (1926-1989) foi o criador do estilo de desenho do 
mangá: expressões faciais exageradas, enquadramentos cinematográ-
ficos, linhas de velocidade, grandes onomatopeias, entre outros (GO-
MES, 2015).

Neste contexto, a elaboração de uma HQ abordando informações 
sobre segurança de alimentos, com destaque às Boas Práticas de Mani-
pulação, contaminantes de alimentos e prevenção de Doenças Transmi-
tidas por Alimentos torna-se uma ferramenta eficaz na disseminação 
dessas informações relevantes para a sociedade como um todo. O obje-
tivo deste trabalho foi relatar como ocorreu a elaboração de um roteiro 
de uma história em quadrinhos (HQs) sobre segurança de alimentos 
para torná-lo um recurso pedagógico direcionado às crianças do Ensino 
Fundamental I, cujo material enfoca a importância das ações preventi-
vas e a sua divulgação.
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Metodologia

Este estudo delimita-se numa abordagem de pesquisa qualitativa de 
cunho descritiva. A produção do material ocorreu por meio de duas 
etapas: pesquisa bibliográfica para aportar a elaboração do material e, 
em seguida, a produção artística.

Na produção do material, a pesquisa bibliográfica prévia foi sobre 
as informações básicas que deveriam ser abordadas sobre segurança de 
alimentos, como: Boas Práticas de Manipulação, Doenças Transmitidas 
por Alimentos (DTAs), contaminações químicas, físicas e biológicas, 
entre outros; bem como materiais que tratam de ações educativas para 
crianças e em formatos de HQs. Posteriormente, organizaram-se as in-
formações e foi elaborado um roteiro.

O roteiro, constituído por eixos temáticos que permearam as infor-
mações sobre segurança de alimentos e seu conteúdo, foi avaliado por 
especialistas das áreas de alimentos e pedagógica a fim de revisar o con-
teúdo teórico, bem como as questões pedagógicas para o público-alvo.

A produção artística foi realizada por desenhista, no estilo mangá. 
Inicialmente desenvolveu-se a ideia de quatro personagens que simbo-
lizassem grupos distintos de crianças: um personagem negro (Martin), 
um personagem branco (João), uma personagem usuária de cadeira de 
rodas (Aninha) e uma personagem indígena (Kauany), além das perso-
nagens da professora e da mãe de João. Para a caracterização dos perso-
nagens, foram pesquisadas na internet imagens de crianças referentes a 
cada grupo citado e, em seguida, desenhados em estilo mangá.

Para a criação do personagem negro associou-se o desenho a uma 
imagem de um garoto que teve como tema de aniversário o Pantera 
Negra, não sendo conservada a fantasia, mas as características físicas 
da criança. Já para o personagem branco, a associação se deu a uma 
imagem de um garoto de uma escola pública de Sobral, descontraído 
no parquinho. No caso do personagem usuária de cadeira de rodas, ba-
seou-se numa imagem de uma menina que foi miss infantil 2017, da ci-
dade de Engenheiro Coelho. Para o personagem indígena, relacionou-se 
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a imagem de duas crianças indígenas da cidade de Acaraú, com roupas 
características e uso de cocar.

O nome do personagem negro (Martin) faz referência ao nome do 
líder negro Martin Luther King. Já o nome da personagem indígena 
(Kauany) é referente a um nome de origem tipicamente indígena, com 
significado ‘guardiã dos segredos’. Para os demais personagens, foram 
escolhidos nomes considerados mais comuns.

Resultados e Discussão 

Baseado na formação dos autores e no desejo de desenvolver um ma-
terial voltado à segurança de alimentos para crianças do fundamental 1 
(6 a 10 anos), surgiu a ideia de elaborar um conteúdo com assuntos re-
lacionados a essa temática. Para chamar a atenção do público-alvo, uma 
das preocupações foi apresentar uma linguagem simples e descontraída, 
portanto, optou-se pela elaboração de um material no formato de histó-
ria em quadrinhos (HQs).

Produziu-se um roteiro de história em quadrinhos com onze pági-
nas, estruturado em trinta quadrinhos com breve descrição de cenas 
e com falas dos personagens enumeradas para cada quadrinho, com 
textos objetivos relacionados ao tema. Os personagens foram divididos 
em dois núcleos: o núcleo principal, em que se passa a maior parte da 
história, sendo o ambiente escolar, composto pela professora e os alunos 
Aninha, Kauany, João e Martin; e a casa de João, com breves falas entre 
o personagem e sua mãe.

O roteiro, que recebeu o título “Ensinando Segurança de Alimentos 
para crianças do Ensino Fundamental I”, traz como proposta principal 
a divulgação de informações relevantes sobre o assunto para a comuni-
dade, por meio da comunicação com o público infanto-juvenil. A capa 
criada para a HQs foi desenvolvida por desenhista e traz o desenho da 
turma, com a personagem da professora e dos alunos, cada personagem 
com suas características próprias, com ênfase na diversidade e inclusão, 
conforme figura 1. 
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O desenvolvimento e a avaliação de materiais educativos em saúde 
pública são de fundamental importância na prevenção de doenças, so-
bretudo em relação à infância, período de formação de valores funda-
mentais para a saúde e a vida (DINIZ et al., 2010). A literatura infantil 
pode constituir uma forma de popularizar a ciência, como nos trabalhos 
de autores brasileiros, que realizaram a divulgação e prevenção de doen-
ças usando contos e histórias infantis. Por tratar-se de público formador 
de opinião e em fase de aprendizagem, as informações podem ser ad-
quiridas por meio da leitura e, posteriormente disseminadas, seja para 
um amigo, um familiar, ou até mesmo na comunidade (SEZEFREDO et 
al., 2016).
Figura 1 - Imagem do desenho artístico elaborado para a capa daHQs do roteiro Ensi-

nando Segurança de Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Autor: Juliano Matos.

O enredo inicia-se com a professora trazendo um novo conteúdo 
para seus alunos, com temática diferente das abordadas nas disciplinas 
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tradicionais em sala de aula. Foram discutidos por blocos, divididos em 
imagens do roteiro que abordam assuntos específicos dentro do tema 
em análise. O bloco 1 traz os assuntos abordados nos quadrinhos 1 ao 
14.

Figura 2 - Imagem do título e quadrinhos 1, 2 e 3 do roteiro Ensinando Higiene e 
Segurança de Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
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Figura 3 - Imagem dos quadrinhos 4 e 5 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança de 
Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
Figura 4 - Imagem dos quadrinhos 6, 7 e 8 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança 

de Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
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Figura 5 - Imagem do quadrinho 9 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança de 
Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
Figura 6 - Imagem do quadrinho 10 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança de 

Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
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Figura 7 - Imagem dos quadrinhos 11 e 12 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança 
de Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
Figura 8 - Imagem dos quadrinhos 13 e 14 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança 

de Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
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No primeiro bloco, conforme as figuras acima, é retratada a impor-
tância da higienização das mãos para a segurança dos alimentos, além 
de enfatizar o correto modo de higienização. Chama-se a atenção tam-
bém para o que são microrganismos e como eles podem se tornar con-
taminantes de alimentos. Para Rocha e Peres (2019), a higiene das mãos 
é uma questão de biossegurança nas cozinhas industriais, considerado 
um assunto importante para a prevenção de doenças e para a manuten-
ção da qualidade dos alimentos.

A higienização das mãos é o processo de fricção manual de toda a su-
perfície, punhos e dedos, utilizando sabão e água corrente, sendo finalizado 
com álcool 70%, por aproximadamente trinta segundos. Tem como objeti-
vo remover a maior quantidade de microrganismos da microbiota transitó-
ria e de alguns microrganismos residentes, bem como pelos, células desca-
mativas, suor, sujidade e oleosidade (BRASIL, 2009).

Os microrganismos estão espalhados por todo o nosso corpo. A 
maior concentração está nas mãos (inclusive unhas), no nariz, na boca, 
nos cabelos, entre outros. Baptista e Antunes (2005) reportam que os 
microrganismos estão envolvidos em processos que causam efeitos 
indesejáveis nos próprios alimentos, ou na saúde dos consumidores, 
levando à ocorrência de doenças de origem alimentar. Essas doenças 
podem ser agudas ou crônicas, envolvendo não só o aparelho digestivo, 
mas também os sistemas nervoso, circulatório, urinário e respiratório.

Tal abordagem temática do roteiro enquadra-se como assunto de 
saúde pública, visto que Delgado et al. (2018) afirmam que crianças me-
nores de cinco anos de idade são as maiores vítimas de doenças diarrei-
cas e de infecções respiratórias agudas. Para que ocorra uma redução 
neste quadro, faz-se necessária mudança de hábitos, e lavar as mãos com 
água e sabão pode prevenir a contaminação por microrganismos, prin-
cipalmente antes do preparo das refeições e quando usar o banheiro. 
Lavar as mãos é uma medida fácil e eficaz, devendo ser realizada sempre 
que se fizer necessário para a prevenção da disseminação de doenças 
(COSTA, 2011).

Em sequência, o bloco 2 traz os assuntos abordados nos quadrinhos 
15 ao 21.
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Figura 9 - Imagem dos quadrinhos 15 e16 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança 
de Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
Figura 10 - Imagem dos quadrinhos 17, 18 e 19 do roteiro Ensinando Higiene e Segu-

rança de Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
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Figura 11 - Imagem dos quadrinhos 20 e 21 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança 
de Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.

Nesse segundo bloco, aborda-se de forma sucinta sobre as Boas Prá-
ticas de Manipulação dos Alimentos, bem como as Doenças Transmiti-
das por Alimentos. 

As Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) surgem decorrente 
da ingestão de alimentos ou água contaminada. Existem vários tipos de 
DTAs no mundo, cuja maioria delas é referente a infecções causadas por 
vírus, parasitas, bactérias e suas toxinas. Para a ocorrência de um surto 
de DTAs, é necessário que dois ou mais indivíduos tenham apresentado 
sintomas semelhantes ou doença após a ingestão de alimentos ou água 
contaminados no local ou origem de fabricação (BRASIL, 2010). 

As DTAs são parte de um dos maiores problemas de saúde pública, 
atingindo toda população, majoritariamente as camadas menos favo-
recidas, crianças e idosos (WELKER et al., 2010). O conhecimento dos 
principais pontos de contaminação durante o processamento dos ali-
mentos é essencial para garantir qualidade microbiológica e segurança 
para o consumidor (SIRTOLI; COMARELLA, 2018).

Os surtos de DTAs são classificados como “Eventos de Saúde Pública” 
de acordo com as preconizações da Portaria nº 204 de 17 de fevereiro de 
2016, que estabelece “Lista Nacional de Notificação Compulsória de doen-
ças, agravos e eventos de saúde pública nos serviços de saúde públicos e 
privados em todo o território nacional” (NEVES, 2016).

Barbosa (2018) reporta que, de modo generalista, dentre as falhas 
mais comuns relacionadas à ocorrência de surtos alimentares, podem 



Gestão da Qualidades e Segurança dos Alimentos

202

ser citadas: a escolha de fornecedores e produtos de procedência du-
vidosa; o desrespeito às normas adequadas de higiene e técnicas de 
conservação; armazenamento dos gêneros alimentícios; deficiências na 
higiene pessoal dos manipuladores; abuso do binômio tempo/tempera-
tura na cadeia produtiva; contaminação cruzada; e a adoção de métodos 
anti-higiênicos para o preparo dos alimentos. 

É de suma importância a realização das Boas Práticas (BP), as quais 
realizam procedimentos que podem ser aplicados em todas as unidades 
de alimentação, tendo como objetivo obter um produto alimentício de 
qualidade, garantindo condições higiênico-sanitárias no preparo e pro-
cessamento do alimento, isto é, uma soma de medidas e normas que 
auxiliam na forma correta de fabricação da produção dos alimentos, 
tendo como propósito dizimar as prováveis fontes de contaminação do 
alimento e proporcionar a saúde do consumidor (ZURLINI et al., 2018).

O bloco 3 traz os assuntos abordados nos quadrinhos 22 ao 27.
Figura 12 - Imagem dos quadrinhos 22 e 23 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança 

de Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
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Figura 13 - Imagem do quadrinho 24 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança de 
Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
Figura 14 - Imagem do quadrinho 25 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança de 

Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
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Figura 15 - Imagem do quadrinho 26 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança de 
Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
Figura 16 - Imagem do quadrinho 27 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança de 

Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
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Neste bloco, são reportadas as informações referentes ao que são 
alimentos seguros, bem como possíveis contaminantes de alimentos e 
exemplos de perigos químicos, físicos e biológicos. 

A ingestão de alimentos que não atendem aos padrões sanitários, seja 
por representarem perigos físicos, químicos e, principalmente, biológi-
cos, são um risco iminente à segurança de alimentos (TONDO; BARTZ, 
2011), sendo a contaminação por agentes biológicos a maior causadora 
dessas doenças (VAN AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

A contaminação dos alimentos pode ocorrer desde o momento do 
seu plantio, por meio do uso excessivo de agrotóxicos, por mãos mal 
higienizadas e por meio de solo e água contaminados, ou até mesmo no 
momento do consumo do produto, com o armazenamento e refrigera-
ção incorreta destes (BERNARDES et al., 2018). As contaminações de 
alimentos podem ocorrer basicamente por agentes químicos, físicos e 
biológicos (SILVA, 2013).

Perigos químicos são aqueles advindos de resíduos de agrotóxicos 
utilizados em lavouras, presença de antibióticos para tratamento de en-
fermidades em animais, resíduo de agentes sanitizantes incorporados 
na indústria, dosagem excessiva de aditivos, incorporação de materiais 
presentes nas embalagens, geração de compostos tóxicos em alimen-
tos (SILVESTRE, 2005). Embora os riscos químicos sejam muitas vezes 
mascarados e, geralmente, difíceis de relacionar a um determinado ali-
mento, são uma importante fonte de doenças de origem alimentar, uma 
vez que são os principais responsáveis por doenças crônicas, visto a in-
gestão de pequenas doses ao longo da vida (ex.: substâncias carcinogê-
nicas ou cumulativas) ou agudas, quando da ingestão de doses elevadas 
(ex.: intoxicação por venenos) (AFONSO, 2008). 

Os perigos físicos, normalmente descritos como matérias ou objetos es-
tranhos, incluem qualquer matéria física que possa causar doença, incluin-
do trauma psicológico e danos físicos no consumidor, tendo um impacto 
bastante negativo na imagem do produto e da empresa que o comercializa 
(AFONSO, 2008). Estes podem ter uma origem diversa, no entanto, po-
dem estar associados a práticas de manipulação e de higiene inadequadas, 
deficiente preservação das instalações, equipamentos e de outros materiais 
que entrem em contato com os alimentos, (BAPTISTA; VENÂNCIO, 2003; 
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VEIGA et al., 2009). Assim, destacam-se os pedaços de vidro, madeiras, 
pedras, metais, materiais de isolamento ou revestimento, ossos, espinhas, 
plásticos e objetos de uso pessoal (BAPTISTA; VENÂNCIO, 2003).

A contaminação biológica é o processo de introdução e adaptação de 
espécies que não fazem naturalmente parte de um alimento, possuindo 
a maioria delas uma grande capacidade de ajuste às condições e limi-
tações do meio, podendo provocar alterações no mesmo, sendo esta a 
principal razão para a frequente degradação dos alimentos (PULIDO, 
2017). Estima-se que cerca de 90% das doenças de origem alimentar 
sejam provocadas por perigos biológicos, e neles incluem-se as bactérias 
(principais responsáveis por toxinfecções alimentares) e fungos, micror-
ganismos capazes de se desenvolverem nos alimentos quando reunidas 
as condições adequadas (BAPTISTA; ANTUNES, 2005). Relativo aos 
perigos biológicos, os principais são os vírus, protozoários, bactérias, 
parasitas, fungos e toxinas microbianas (SHINOHARA et al., 2008).

No bloco 4, são expostos os assuntos relatados nos quadrinhos 28 a 30.
Figura 17 - Imagem dos quadrinhos 28 e 29 do roteiro Ensinando Higiene e 

Segurança de Alimentos paracrianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.
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Figura 18 - Imagem do quadrinho 30 do roteiro Ensinando Higiene e Segurança de 
Alimentos para crianças do Ensino Fundamental I

Fonte: Autores, 2021.

No último bloco, há informações sobre microrganismos benéficos e 
contaminação cruzada, além de se ressaltarem os cuidados para evitar 
as contaminações dos alimentos.

Segundo Zurlini et al. (2018), a segurança e higiene dos alimen-
tos são essenciais para se ter um bom produto, já que um alimento, 
para ser considerado seguro, não deve conter microorganismos, nem 
substâncias que sejam consideradas nocivas podendo causar danos à 
saúde do consumidor.

De acordo com Dos Santos et al. (2016), a adaptação da higiene pes-
soal e ambiental nos serviços de alimentação previne/evita a contami-
nação cruzada, assim, impedindo que as mãos dos manipuladores e as 
superfícies de contato direto com o alimento possa se tornar um condu-
tor de contaminação.
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Segundo Campos e Ueno (2014), a contaminação cruzada ocorre 
por meio de microrganismos dos alimentos crus para os cozidos, sendo 
as mãos dos manipuladores o meio de transporte para a contaminação 
cruzada, bem como as superfícies, roupas e utensílios.

Em estudo realizado por Kennedy et al. (2012), foram elencados os 
pontos críticos no preparo de alimentos em residências, com destaque 
para o cozimento, que é uma das falhas mais comuns. A contaminação 
cruzada foi identificada como ponto crítico, a qual ocorre pelo contato 
entre alimentos crus e cozidos, por uso de tábuas de corte, facas, além de 
torneiras contaminadas e pelas mãos. Além destes, o armazenamento 
de alimentos em temperatura inadequada também foi identificado.

Segundo Carvalho (2016), a indústria de alimentos inclui, na pro-
dução de diversos produtos, os microrganismos. São produtos como 
picles, vinagres, leites fermentados, pães, iogurtes entre outros.

Vários microrganismos são utilizados na área de alimentos pelo fato 
de sua facilidade em sobreviver e se adaptar à diversidade do meio e por 
aumentar a vida útil dos produtos por meio da fermentação, pois, diferen-
temente de outros seres vivos, não são afetados em grandes quantidades 
por condições ambientais ou de sanidade e podem ser cultivados em la-
boratório. Desses microrganismos, muitos são usados como probióticos, 
tais como as bactérias ácido-lácticas, bactérias não ácido-lácticas e leve-
duras (COPPOLA; TURNES, 2004).

Considerações finais

A produção do roteiro Ensinando Segurança de Alimentos, para 
crianças do Ensino Fundamental I, mostrou-se desafiadora, de forma a 
inserir assuntos muitas vezes vistos com um grau de complexidade, mas 
ao final bastante gratificante por envolver de forma lúdica tais assuntos 
a uma HQ.

O material produzido neste trabalho pode vir a contribuir para a dis-
seminação do conhecimento sobre segurança de alimentos, com a inser-
ção de recursos pedagógicos que favorecem a construção do conhecimen-
to científico e que despertem a curiosidade e o interesse dos estudantes, 
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atingindo o público infanto-juvenil e contribuindo com a alfabetização 
científica para a formação e atuação do indivíduo na sociedade.

Podendo ainda este trabalho ter continuidade por meio da validação 
do material (como recurso pedagógico) através da análise da aplicação 
da HQs em salas de aula de escolas da rede pública.
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O objetivo principal desta obra é servir como fonte de estu-
do e consulta, tanto para os estudantes no âmbito das áreas de 
alimentos, como para profissionais da saúde, com enfoque mais 
didático, científico e atual. Poderá ser utilizado em diversos esta-
belecimentos que envolvam manipulação de alimentos: restau-
rantes, lanchonetes, hospitais, hotéis, escolas, creches, aeroportos 
até mesmo ambientes domiciliar.

Os profissionais convidados para escreverem os doze capítu-
los foram escolhidos por seus relevantes trabalhos em suas res-
pectivas especialidades na área de Segurança Alimentar e Nu-
tricional, encontrando-se aptos a abordar com profundidade os 
temas discorridos. Dessa forma, os temas abordados serão de 
grande valia para os leitores que buscam garantir a qualidade dos 
seus serviços visando a saúde, através de alguns aspectos como 
ingestão, absorção, excreção adequados de todos os alimentos a 
serem consumidos.

Luciana Fujiwara Aguiar Ribeiro 
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