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APRESENTACAO

Com o avango da ciéncia, é evidente a necessidade da busca a saude
e o caminho através de meios naturais, tem sido cada vez mais trilha-
do, o que abrange a alimentagdo, higiene, trabalho, familia, atividade
fisica, estado emocional, dentre outros, afetando a modulagdo genética,
mental e principalmente as estruturas organicas e fisiologicas desde a
formagao do ser humano no ventre até sua vida adulta.

Com o objetivo de capacitar profissionais de diversas dreas que pos-
sam estar envolvidos na “seguranca” da higienizacdo, manipulagio,
processamento, fabricagdo, comercializagao de alimentos, o Instituto
Federal do Ceara Campus de Sobral criou, em 2015, o Curso de Espe-
cializacao em Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Entre
as varias contribui¢oes do programa, temos a Coletdnea de Pesquisas
Académicas.

O objetivo principal é servir como fonte de estudo e consulta, tanto para
os estudantes no ambito das areas de alimentos, como para profissionais
da satde, com enfoque mais didatico, cientifico e atual. Podera ser utiliza-
do em diversos estabelecimentos que envolvam manipulagdo de alimentos:
restaurantes, lanchonetes, hospitais, hotéis, escolas, creches, aeroportos até
mesmo ambientes domiciliares.

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



abordados serdo de grande valia para os leitores que buscam garantir a
qualidade dos seus servigos visando a satde, através de alguns aspectos
como ingestdo, absor¢ao, excre¢io adequados de todos os alimentos a se-
rem consumidos.

Estardo a disposi¢ao dos leitores conhecimentos sobre aspectos hi-
giénicos e sanitarios em unidades de alimentagdo e nutrigio (UAN) e
aplica¢ao do manual boas praticas de fabricagdo tanto em escolas, como
em restaurante hospitalar, self-service, lanchonetes, padarias etc., aju-
dando de forma explicativa e mais aprofundada, os profissionais que
atuardo na area de seguranga alimentar.

Uma outra abordagem bem interessante neste livro, ¢ a elaboragao
de um roteiro de histéria em quadrinhos para trabalhar a seguranga
de alimentos com criancas do ensino fundamental I, dando subsidios
desde a infancia, orientagdes e ensinamentos a respeito de como manter
a saude através dos meios de higienizagao e manipulagao de suas refei-
¢oes, sendo estas criangas possivelmente mediadoras de mais saude e de
informagdes educativas para nosso futuro.

Com o surgimento da pandemia por COVID-19, tornou-se ainda
mais importante a seguranca alimentar para evitar ou amenizar a ex-
pansao da contamina¢ao do virus. Nessa coletanea temos 3 capitulos
que abordam ferramentas adaptadas através de evidéncias cientificas
para a realidade dos setores estudados, gerando orientagdes e protoco-
los com uma linguagem possivel de promover conhecimentos para uma
nova realidade enfrentada por estas equipes de uma UAN.

Outros temas/assuntos que buscam promover a saude através da
alimentacdo sdo os capitulos que relatam o uso de plantas medicinais
como potencializadores para sistema imunolégico e a utilizagao dos ex-
tratos de propolis marrom na a¢do antimicrobiana, antioxidante e com-
posigdo fenolica, contribuindo também na imunidade do ser humano.

Levando em consideragdo a grandiosidade de informagdes que
constam neste livro, podemos estar certos da contribuicao destas pes-
quisas para populagdo da regido norte do estado do Ceara que preten-



dem iniciar um empreendimento na area de alimentagao ou aperfeicoar
a qualidade dos seus servigos garantindo seguranga alimentar.

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

Luciana Fujiwara Aguiar Ribeiro
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CAPITULO 9

ELABQRAQAO DE UM ROTEIRO DE
HISTORIA EM QUADRINHOS PARA
TRABALHAR A SEGURANCA DE
ALIMENTOS COM CRIANCAS DO
ENSINO FUNDAMENTAL I

Maria Luiza Freire Fontele'
Ana Cléa Gomes de Sousa’
Paolo Germanno Lima de Araujo’

Herlene Greyce da Silveira Queiroz*
Doi: 10.35260/54210751p.189-212.2023

Introducao

A qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos esta relacionada com
a adogdo de boas praticas durante a cadeia produtiva até o consumidor
final e tem sido amplamente estudada e discutida, uma vez que a ausén-
cia de processos higiénicos seguros ou falhas em sua adog¢ao podem ge-
rar um problema importante de saide publica, ocasionando as doencas
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veiculadas por alimentos, conhecidas como DTAs (Doengas Transmiti-
das por Alimentos). O Codex Alimentarius (2006) define como alimento
seguro aquele isento de risco de natureza quimica, fisica ou bioldgica
que prejudique ou cause danos a satde do consumidor.

O custo gerado pelos alimentos ndo seguros e a extensdo total dos
prejuizos causados pelo seu consumo sao dificilmente contabilizados.
Uma das razdes é a existéncia de poucos dados atualizados e aprofunda-
dos sobre as DTAs em paises em desenvolvimento. Como consequéncia,
a seguranca dos alimentos e surtos dessas DTAs permanecem margina-
lizados (WHO, 2015).

Agoes de educagdo em saude que foquem a redugao das Doengas
Transmitidas por Alimentos devem ser intensificadas e aplicadas de
forma continua para toda a populagdo. E quanto mais cedo o indivi-
duo adquirir o conhecimento sobre aquisi¢do e preparo de um alimento
seguro, maior sera a probabilidade de formac¢ao de habitos saudaveis
(SEZEFREDO et al., 2016).

Diante do cendrio atual, que inclui o desenvolvimento cientifico e
tecnologico e a veiculagdo de informagdes através da midia, ressalta-
-se a importancia da alfabetizacao cientifica para a formacgio e atuagdo
do individuo na sociedade. As atividades ludicas, como jogos didaticos,
teatros, historias em quadrinhos, podem oportunizar o desenvolvimen-
to do raciocinio e das interagdes aluno-professor e aluno-aluno (LIU et
al., 2020).

As historias em quadrinhos (HQs) costumam apresentar uma lin-
guagem simples, descontraida, enriquecida principalmente pelos inu-
meros recursos visuais que podem ser empregados em sua confecgio,
e essas caracteristicas acabam proporcionando uma leitura prazerosa
(LIU et al., 2020). Orgaos oficiais de educagio em vérios paises reco-
nhecem a importancia de se inserir as HQs no curriculo escolar, desen-
volvendo orientagdes especificas para isso. No Brasil, é reconhecida pela
LDB (Lei de Diretrizes e Bases) e pelos PCN (Parametros 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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insercao de diversas linguagens nas praticas pedagdgicas de todas as
disciplinas da educagao basica, estando em sua 4* Competéncia Geral o
dominio dessas linguagens “para se expressar e partilhar informagoes,
experiéncias, ideias e sentimentos em diferentes contextos e produzir
sentidos que levem ao entendimento mutuo” (BRASIL, 2017).

Para Vergueiro (2018), ha varios motivos que levam os quadrinhos
a auxiliarem o ensino, apontando que a leitura destes estimulam os
estudantes a agucar seus conhecimentos e curiosidades, despertando
0 seu senso critico em relagdo ao conteudo das aulas, pois as palavras
e imagens ampliam a compreensao de conceitos, ensinando de forma
mais eficiente. Pondera ainda que as histérias em quadrinhos contém
um alto nivel de informacao, podendo ser usada com qualquer tema,
enriquecendo as possibilidades de comunicagdo, estimulando o
desenvolvimento do vocabulario, além de que permitem a interagdo
com diversas dreas do conhecimento, auxiliam no desenvolvimento da
leitura proporcionando uma interligacdo que obriga o leitor a pensar e
imaginar. O termo Manga, para os ocidentais, ¢ utilizado na referéncia
as histérias em quadrinhos de origem japonesa ou feitas no estilo japo-
nés. Osamu Tezuka (1926-1989) foi o criador do estilo de desenho do
manga: expressoes faciais exageradas, enquadramentos cinematogra-
ficos, linhas de velocidade, grandes onomatopeias, entre outros (GO-
MES, 2015).

Neste contexto, a elaboracdo de uma HQ abordando informacoes
sobre seguranca de alimentos, com destaque as Boas Praticas de Mani-
pulagédo, contaminantes de alimentos e preveng¢do de Doencas Transmi-
tidas por Alimentos torna-se uma ferramenta eficaz na disseminagio
dessas informagdes relevantes para a sociedade como um todo. O obje-
tivo deste trabalho foi relatar como ocorreu a elaboragdo de um roteiro
de uma histéria em quadrinhos (HQs) sobre seguranca de alimentos
para torna-lo um recurso pedagdgico direcionado as criancas do Ensino
Fundamental I, cujo material enfoca a importancia das a¢des preventi-
vas e a sua divulgagao.
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Metodologia

Este estudo delimita-se numa abordagem de pesquisa qualitativa de
cunho descritiva. A produgdo do material ocorreu por meio de duas
etapas: pesquisa bibliogréafica para aportar a elaboragdo do material e,
em seguida, a produgdo artistica.

Na producao do material, a pesquisa bibliografica prévia foi sobre
as informagdes basicas que deveriam ser abordadas sobre seguranga de
alimentos, como: Boas Praticas de Manipula¢ao, Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTAs), contaminagdes quimicas, fisicas e bioldgicas,
entre outros; bem como materiais que tratam de acdes educativas para
criancas e em formatos de HQs. Posteriormente, organizaram-se as in-
formacoes e foi elaborado um roteiro.

O roteiro, constituido por eixos tematicos que permearam as infor-
magdes sobre seguranga de alimentos e seu conteudo, foi avaliado por
especialistas das dreas de alimentos e pedagogica a fim de revisar o con-
teudo tedrico, bem como as questdes pedagogicas para o publico-alvo.

A produgao artistica foi realizada por desenhista, no estilo mangd.
Inicialmente desenvolveu-se a ideia de quatro personagens que simbo-
lizassem grupos distintos de criangas: um personagem negro (Martin),
um personagem branco (Jodo), uma personagem usudria de cadeira de
rodas (Aninha) e uma personagem indigena (Kauany), além das perso-
nagens da professora e da mae de Jodo. Para a caracterizagao dos perso-
nagens, foram pesquisadas na internet imagens de criangas referentes a
cada grupo citado e, em seguida, desenhados em estilo mangad.

Para a criagdo do personagem negro associou-se o desenho a uma
imagem de um garoto que teve como tema de aniversario o Pantera
Negra, ndo sendo conservada a fantasia, mas as caracteristicas fisicas
da crianga. Ja para o personagem branco, a associagdo se deu a uma
imagem de um garoto de uma escola publica de Sobral, descontraido
no parquinho. No caso do personagem usudria 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 indigena, relacionou-se
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a imagem de duas criangas indigenas da cidade de Acarad, com roupas
caracteristicas e uso de cocar.

O nome do personagem negro (Martin) faz referéncia ao nome do
lider negro Martin Luther King. J4 o nome da personagem indigena
(Kauany) ¢ referente a um nome de origem tipicamente indigena, com
significado ‘guardia dos segredos’ Para os demais personagens, foram
escolhidos nomes considerados mais comuns.

Resultados e Discussao

Baseado na formagao dos autores e no desejo de desenvolver um ma-
terial voltado a seguranga de alimentos para criangas do fundamental 1
(6 a 10 anos), surgiu a ideia de elaborar um contetido com assuntos re-
lacionados a essa tematica. Para chamar a atengdo do publico-alvo, uma
das preocupagoes foi apresentar uma linguagem simples e descontraida,
portanto, optou-se pela elaboracdo de um material no formato de histo-
ria em quadrinhos (HQs).

Produziu-se um roteiro de histéria em quadrinhos com onze pagi-
nas, estruturado em trinta quadrinhos com breve descricdo de cenas
e com falas dos personagens enumeradas para cada quadrinho, com
textos objetivos relacionados ao tema. Os personagens foram divididos
em dois nucleos: o nucleo principal, em que se passa a maior parte da
histdria, sendo o ambiente escolar, composto pela professora e os alunos
Aninha, Kauany, Jodo e Martin; e a casa de Jodo, com breves falas entre
0 personagem e sua mae.

O roteiro, que recebeu o titulo “Ensinando Seguranc¢a de Alimentos
para crianc¢as do Ensino Fundamental I, traz como proposta principal
a divulgacdo de informagdes relevantes sobre o assunto para a comuni-
dade, por meio da comunicagdo com o publico 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 caracteristicas proprias, com énfase na diversidade e inclusio,
conforme figura 1.
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Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

O desenvolvimento e a avaliacdo de materiais educativos em satde
publica sdo de fundamental importancia na prevenc¢ao de doengas, so-
bretudo em relagdo a infancia, periodo de formagdo de valores funda-
mentais para a saide e a vida (DINIZ et al., 2010). A literatura infantil
pode constituir uma forma de popularizar a ciéncia, como nos trabalhos
de autores brasileiros, que realizaram a divulga¢ao e prevencdo de doen-
cas usando contos e historias infantis. Por tratar-se de publico formador
de opinido e em fase de aprendizagem, as informagdes 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 artistico elaborado para a capa daHQs do roteiro Ensi-
nando Seguranga de Alimentos para crian¢as do Ensino Fundamental I

Autor: Juliano Matos.

O enredo inicia-se com a professora trazendo um novo contetido
para seus alunos, com tematica 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 especificos dentro do tema
em analise. O bloco 1 traz os assuntos abordados nos quadrinhos 1 ao
14.

Figura 2 - Imagem do titulo e quadrinhos 1, 2 e 3 do roteiro Ensinando Higiene e
Seguranca de Alimentos para crian¢as do Ensino Fundamental I

ROTEIRO - HISTORLA EM QUADRINHOS (H(p):

ENZSINANDO SEGURANCA DE ALIMENTOS PARA CRIANCAS DO ENSINOD
FUNDAMENTAL 1

QUADRINHO 1

Desenho; Sala de aula, abmos sentados atentos 20 que a professora i falar Professora
45 pé prémin @ saa okl ¢ quadie, ticiande o e da nula

Tuxte;
= Bl Prof".: Bem, criangas’ Hoje teremos 12ma aula diferente.
- B2 Prof.: Vamos falar sobee om kst mito s’
QUADRINHO 2
Desenho: Professors descontraida procima as cadeirns dos alunod. Imagem de dots
alumos semados. Kauaery com expressdo de riso coemido apés fala de Manm

Tecxtix
= Bl Prof".: Conzida'
- B Martin: Fowan, 2 gone 3 comids'

QUADRINHO 3
Diesenbio: Intapem apreccimada das mdos d uma crianga ¢ fala da professona.
Taxto:

« Bl Proff.: Voo sabism que s mios cormepam varion microrpamiamed & qoe alpuny
dales podem cinnar dosnga”

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

QUADRINHO 4
Desenho: Imagem aproximada de Aninha que faz ¢ questionamento com expressio de

dividalestranhamento e da professora com a resposta. [ustracéo de um microscdpio.
Texto:
- B1 Aninha: Mas professora, eu ndo sei o que € esse micro.. micro..

- B2 Prof".: Microrganismo, Aninha! S3o organismos vivos bem pequenos que 6 sdo
vistos através de um aparelho chamado microscopio, que amplia o tamanho desses seres

minisculos.

QUADRINHO §
Desenho; magem geral da sala de aula. Conversagio entre alunos e professora.
Texto:

- Bl Jodo: Ah, entdo por isso sempre que eu vou pegar um lanche a minha mie
pergunta se eu lavei as mios?

- B2 Prof".: Isso mesmo, Jodo! Antes de fazer qualquer refeigdo é muito importante
higienizar bem as mios.

- B3 Kauany.: E eles s0 vivem nas nossas mdos, professora?!

- B4 Prof.: Nio, nio!

Fonte: Autores, 2021.

Figura 4 - Imagem dos quadrinhos 6, 7 e 8 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga
de Alimentos para crian¢as do Ensino Fundamental I

QUADRINHO §

Desenho: Desenhos ilustrativos de commdo, tomneira e maganeta e falas da professora.

Texto:
- Bl Prof".: Eles podem estar em varios lugares, nos objetes e em nosso corpo.

- B2 Prof’.: Mas como estamos sempre tocando em vanos locais, como maganetas,
commaes, torneiras, € mais facil que esses microrganismos fiquem em nossas maos e

530 25 mios que levamos diretamente em contato com os alimentos.
QUADRINHO 7
Desenho: Onomatopeia ilustrando o som da sirene para recreio. A professora sentada
observando os alunos sairam para o recreio.
Texto:
- B1 Martin: Recreo!!!
QUADRINHO §
Desenho; Alunos passando um pouco rapide em frente a0 lavaténo de méos, mostrando
através da porta aberta, o lavatério.
Texto:

- Bl Martin: Perai pessoal, vocés ndo estdo esquecendo de nada?

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

QUADRINHO 9

Desenho: Lavatorio de maos. Alunos formando fila para lavar as maos. A professora no

mesmo local para explicar como higienizar corretamente as mios.
Texto:

- Bl Profa.: Bom pessoal, como vimos a importincia de higienizar bem as mdos antes
de tocarmos nos alimentos, vou aproveitar para ensind-los passo a passo de como

higienizar corretamente as méos, quero todos acompanhando.
- B2 Aninha: T4, professora!

- B3 Martins: Ah professora, mas ai ¢ muito facil! £ 56 colocar o sabonete, esfregar as

maos até fazer bastante espuma, enxaguar ¢ pronto.

- B4 Prof’.: Ah mas ai ta facil mesmo, Martin! Vou ensinar uma técnica mais eficiente e

vocés ndo irdo esquecer.
- B5 Prof’.; Todos prontos?

-B6 Kauany: Siiim!

Fonte: Autores, 2021.

Figura 6 - Imagem do quadrinho 10 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I
QUADRINHO 10

Desenho: Lavatério de mios. Alunos atentos a explicagio da professora. Imagem

ilustrativa com passo a passo de como higienizar as mios

Texto:

- Bl Prof'.: Primeiro passo & que i a torneira ndo for de sensor e for daquelas que
vocés precisario abrir manualmente para disparar o jato d'igua, ja déem uma
higienizada na parte que irdo tocar para abri-la e fechi-la. No nosso caso, como & de

sensor nio precisaremos higienizar.

-B2 Prof'.: E ai Martin , sabia dessaetapa 7!

- B3 Martin: Vishhh!

- B4 Prof.: Bom, ai depois & 56 molhar bem as mios, utilizar o sabonete € ai vem os
passos fundamentais para que a: mios fiquem bem limpas.

- BS Prof'.: Que sdo: esfregar as palmas das mios; depois o dorzo das mios, que é 2
parte de cima; em seguida oz espagos entre o: dedos e o polegar; esfregar bem também
as articulagdes e exmremidades dos dedos. Al sim depois de todos esses passos vem o

enxigue, a secagem das mios e para finalizar a unilizagdo do que? Quem sabe?
- B6 Martin: Do alcool em gel, professora 7!

- B7 Prof’.: Isso!!!

- BS Martin: Agora eu também 1 expers na higienizagdo das mios, sin!

- B9 Prof.: E isso ai'!! Bom, agora fiquem na fila para para higienizar as mios e irem

lanchar. Bom recreio!

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

QUADRINHO 11

Desenho: Criangas brincando no patio da escola. Aninha deixa sva magi cair no chio.

Kauany reage ao acentecido ¢ entrega a macd para a colega. Podem haver imagens

ilustrativas de microrganismos na maga, paralelo a fala de Kauana, como se imaginasse

amagi contaminada.

Texto:

- Bl Kauany: Eita, Aninha! Agora sua magd estd cheia daqueles microrganismos que a

professora falou.

- B2 Aninha: Nossa, verdade!

- B3 Jodo: Poxa, Aninha! Ahh, ja sei!!! Vamos na cantina pedir para lava-la.
UADRINHO 12

Desenho: Jodo e Aninha se dirigindo 2 cantina da escola. Imagem de duas funciondrias

com vestimenta branca: ténis, aventais e toucas. Desenho de uma pia, pass-through

quente (retangular vertical), pass-through frio (retangular horizontal), em posigdes

opostas e todos na cor de ago inox.

Fonte: Autores, 2021.

Figura 8 - Imagem dos quadrinhos 13 e 14 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranca
de Alimentos para criancas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 13
Desenho: Criangas na sala de aula. Professora retomando a aula
Texto:
- Bl Prof*.: Bom criangas vamos continnar o assunto. .

- B2 Pro*f.: Ah, e todos seguiram ¢ passo a passo para higienizar as mios antes do

lanche?
- B3 Aninha: Sim, professeral
- B4 Jodo: Siiim!
- B& Prof".: Muito bem!
QUADRINHO 14
Desenbo; Kauany fala sobre o que aconteceu com a magd de Aninha, Martin faz um

comentinio e as crangas dio algumas risadas, pois Martin pronuncia a palavra

microrganisme emada.
Texto:

- Bl Kauany: Ah professora, vocé nem sabe o que aconteceu, a magd da Aninha cam
no chio do patio.

- B2 Martin: Ecaaa! Deve ter ficado cheio daquale tal de ‘micorganismo’

- B3 Aninha: MICRORGANISMO! Mas eu e Jodo fomos 2 cantina pedir para lava-la,

ta?!

Fonte: Autores, 2021.

198



No primeiro bloco, conforme as figuras acima, é retratada a impor-
tancia da higienizacdo das maos para a seguranga dos alimentos, além
de enfatizar o correto modo de higienizagdo. Chama-se a atengdo tam-
bém para o que sdo microrganismos e como eles podem se tornar con-
taminantes de alimentos. Para Rocha e Peres (2019), a higiene das maos
¢ uma questao de biosseguranca nas cozinhas industriais, considerado
um assunto importante para a preven¢ao de doengas e para a manuten-
¢do da qualidade dos alimentos.

A higienizagdo das maos ¢ o processo de friccio manual de toda a su-
perficie, punhos e dedos, utilizando sabao e agua corrente, sendo finalizado
com alcool 70%, por aproximadamente trinta segundos. Tem como objeti-
vo remover a maior quantidade de microrganismos da microbiota transito-
ria e de alguns microrganismos residentes, bem como pelos, células desca-
mativas, suor, sujidade e oleosidade (BRASIL, 2009).

Os microrganismos estdo espalhados por todo o nosso corpo. A
maior concentragdo estd nas maos (inclusive unhas), no nariz, na boca,
nos cabelos, entre outros. Baptista e Antunes (2005) reportam que 0s
microrganismos estdo envolvidos em processos que causam efeitos
indesejaveis nos proprios alimentos, ou na saude dos consumidores,
levando a ocorréncia de doengas de origem alimentar. Essas doengas
podem ser agudas ou crdnicas, envolvendo nao sé o aparelho digestivo,
mas também os sistemas nervoso, circulatorio, urinario e respiratorio.

Tal abordagem temitica do roteiro enquadra-se como assunto de
saude publica, visto que Delgado et al. (2018) afirmam que criangas me-
nores de cinco anos de idade sdo as maiores vitimas de doengas diarrei-
cas e de infecgOes respiratorias agudas. Para que ocorra uma redugio
neste quadro, faz-se necessaria mudangca de habitos, e lavar as maos com
agua e sabao pode prevenir a contaminagdo por microrganismos, prin-
cipalmente antes do preparo das refeicdes e quando usar o banheiro.
Lavar as maos é uma medida facil e eficaz, devendo ser realizada sempre
que se fizer necessario para a prevencdo da disseminagdo de doengas
(COSTA, 2011).

Em sequéncia, o bloco 2 traz os assuntos abordados nos quadrinhos
15 a0 21.

199



Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Figura 9 - Imagem dos quadrinhos 15 e16 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga
de Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

“QUADRINHO 15

Desenho: Sala de aula. Alunos & professora em conversagio.

Texto:

- Bl Prof".: Muito bem, Aninha e Jodo! Os funciondrios que trabalham na cantina da

escola s3o muito cuidadosos  aplicam as Boas Praticas de Manipulagio dos Alimentos.
- B2 Jodo: Praticas de que professora?

- B3 Prof.: De m: lagio, Jodo! Sdo ipios e regras para a correta manipulagio

dos alimentos, para evitar a ocorréncia de doengas provecadas pelo consumo de
alimentos contaminados. Essas doemgas sdo conbecidas como DTAs - Doengas
Transmitidas por Alimentos.

QUADRINHO 16
Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagio.
Texto:
- Bl Kauany: Nossa! E a gente pode ficar doente comendo os alimentos?

- B2 Prof".: Sim, se 0s alimentos nio forem manipulados de forma correta podem ser

3

, possibilitando a transmiss3c de alguma DTA para quem consumi-los.

- B3 Prof".: Continuando.. Existem trés tipos de contaminagio nos alimentos: a fisica,

a quimica e a biologica
- B4 Prof".: Amanhi na nossa aula complementar falaremos sobre cada uma.
Fonte: Autores, 2021.

Figura 10 - Imagem dos quadrinhos 17, 18 e 19 do roteiro Ensinando Higiene e Segu-
ranga de Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 17

Desenho: Onomatopena ilustrando o som da sirene para fim da aula. A professora

sentada observando os alunos sairem.
QUADRINHO 18

Desenhio: Jodo chegando em casa apds 2 aula. Fachada da casa de Jodo

QUADRINHO 19
Desenho: Mie do Jodo em um comode da casa, podendo ser a cozmha fazende o
Jjantar, lavando legumes. Jodo chega & ha um didlogo entre os dois.
Texto:
- Bl Jodo: Cheguee:, mie!
- B2 Mie do Jodo: Come foi 2 aula hoje, filhe?

- B3 Joio: Fo: muito boa, mie! Aprendemos que é muito importante higienizar bem as
mios antes de fazermos as refeipdes, aprendemos o passo a passo para higieniza-la
corretamente e isso tudo para evitar 2 contaminagic dos alimentos pelos

microrganismos & assim evitar as DTAs, Doengas Transmitidas por Alimentos.

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

QUADRINHO 20

Desenho: Conversacdo. Mie do Jodo colocando a mesa do jantar. Jodo saindo para o

banho.
Texto:

- Bl Mie do Jodo: Nossa filho. que interessante! Tantos nomes diferentes, novas

informagdes. Depois quero que me ensine esse passo a passo também, ein!
- B2 Jodo: Siim, mie! E amanhi a professora wrd falar mais sobre esse assunto.
- B3 Maie do Jodo: Que legal! Agora va tomar seu banho para jantarmos

QUADRINHO 21

Desenho: Onibus escolar chegando em frente a escola

Fonte: Autores, 2021.

Nesse segundo bloco, aborda-se de forma sucinta sobre as Boas Pra-
ticas de Manipulagdo dos Alimentos, bem como as Doengas Transmiti-
das por Alimentos.

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) surgem decorrente
da ingestdo de alimentos ou agua contaminada. Existem varios tipos de
DTAs no mundo, cuja maioria delas é referente a infec¢des causadas por
virus, parasitas, bactérias e suas toxinas. Para a ocorréncia de um surto
de DTAs, é necessario que dois ou mais individuos tenham apresentado
sintomas semelhantes ou doenga apods a ingestao de alimentos ou agua
contaminados no local ou origem de fabricagao (BRASIL, 2010).

As DTAs sdo parte de um dos maiores problemas de saide publica,
atingindo toda popula¢do, majoritariamente as camadas menos favo-
recidas, criancas e idosos (WELKER et al., 2010). O conhecimento dos
principais pontos de contaminag¢do durante o processamento dos ali-
mentos ¢ essencial para garantir qualidade microbiologica e seguranga
para o consumidor (SIRTOLL; COMARELLA, 2018).

Os surtos de DTAs sdo classificados como “Eventos de Satide Publica”
de acordo com as preconizagdes da Portaria n° 204 de 17 de fevereiro de
2016, que estabelece “Lista Nacional de Notificagdo Compulséria de doen-
cas, agravos e eventos de saude publica nos servicos de saude publicos e
privados em todo o territério nacional” (NEVES, 2016).

Barbosa (2018) reporta que, de modo generalista, dentre as falhas
mais comuns relacionadas a ocorréncia de surtos alimentares, podem
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ser citadas: a escolha de fornecedores e produtos de procedéncia du-
vidosa; o desrespeito as normas adequadas de higiene e técnicas de
conservagao; armazenamento dos géneros alimenticios; deficiéncias na
higiene pessoal dos manipuladores; abuso do bindmio tempo/tempera-
tura na cadeia produtiva; contaminacdo cruzada; e a adogao de métodos
anti-higiénicos para o preparo dos alimentos.

E de suma importancia a realiza¢io das Boas Praticas (BP), as quais
realizam procedimentos que podem ser aplicados em todas as unidades
de alimentagao, tendo como objetivo obter um produto alimenticio de
qualidade, garantindo condigdes higiénico-sanitarias no preparo e pro-
cessamento do alimento, isto é, uma soma de medidas e normas que
auxiliam na forma correta de fabricagdo da producéo dos alimentos,
tendo como propdsito dizimar as provaveis fontes de contaminag¢ao do
alimento e proporcionar a saide 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 Seguranga
de Alimentos para crian¢as do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 22
Dezenho: Sals de aula Alunos & professora em conversagio
Texto:

- Bl Prof".: Ola criangas’ Vamos iniciar nossa aula. Quem lembra do que inarmos falar

nesta nos:a aula complementar?!
-B2 Kauany: Sobre oz tipos de contaminagio dos alimentos

- B3 Prof".: Jszo memmo!!! Antes de falarmos 1obre o: tipos de contaminagdes, quero

saber o que voces entendem sobre o que & um alimento seguro. Quem quer falar?

- B4 Jodo: Eu acho que podem ser aquele: alimento: que ndo causzam dosnga: na gente,

professora’
- BS Prof.: Muito bem, Jodo!

QUADRINHO 23
Dezenho: Sals de sula. Alunos e profeszors em conversagdo.
Texto:

- Bl Prof'.: Alimento: seguros sdo aqueles que 20 serem ingeridos ndo representam

riscos a sauds & integridade do consumidor

- B2 Prof.: E para iss0 & necessario evitar as contaminagdes dos alimentos, os perigos

que sio .. Quem lembra?!

- B3 Aninha: Perigos de contaminagdes fizicas, quimica: ¢ biologicas

- B4 Prof.: E 150 ai, Aninha

Fonte: Autores, 2021.

202



Elaboragdo de um roteiro de historia em quadrinhos para trabalhar a seguranca de alimentos
com criangas do Ensino Fundamental I

Figura 13 - Imagem do quadrinho 24 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagdo. Ilustragdo dos corpos

estranhos citados.
Texto:
- B1 Prof*.: O que vocés imaginam quando falo de perigos fisicos nos alimentos?

- B2 Martin: Eu imagino algo estranho no alimento, bem visivel ¢ que ndo deveria

estar nele.

- B3 Prof.: Otimo, Martin! E isso mesmo. A contaminaco fisica ocorre quando ha
presen¢a de corpos estranhos nos alimentos, sio comuns: pedras, cabelos, pélos,

edagos de insetos entre outros.
pedag
- B4 Kauany: Eca, cabelo!!

- BS Martin: Pedagos de insetos!!

Fonte: Autores, 2021.

Figura 14 - Imagem do quadrinho 25 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 25
Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversag3o. Algumas risadas contidas
apos a primeira fala de Jodo.
Texto:

- Bl Jodo: Professora, lembrei de uma vez que fui comer um hambirguer na minha
casa e assim que dei a primeira mordida, senti algo estranho ¢ quando vi era um pedago

de plastico bem grosso, nunca mais quis comer hamburguer, quase quebrei um dente.
- B2 Aninha: Nossa, Jodo! De onde surgiu esse plastico?!

- B3 Jodo: Minha m3e também ficou se perguntando, como aquele plastico foi parar
dentro da carne de hamburguer!

- B4 Prof°.: Estdo vendo, criangas?! Esse ¢ um dos exemplos de perigo fisico nos
alimentos, Jodo poderia ter se machucado.

- BS Prof’.: Essa contaminagdo ndo se deu no preparo final do alimento, que sua mie
realizou. Mas sim na hora da fabricagio do hamburguer, que ¢ um alimento processado,

entdo a falha foi na industria. Por isso a importancia também das Boas Praticas de

Fabricagdo.

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

QUADRINHO 26
Desenho: Sala de aula Alunes e professora em conversagio. Ilustragio de
contaminantes quimicos citados.

Texto:

- Bl Prof".: E como haviamos falado hi também o3 perigos quimicos, provenientes da

contaminagio por compostos quimicos estranhos ao alimento.

- B2 Prof'.: Quais poderiam sar exemplos desses perigos” Vamos pensar em alguns
produtos quimicos de limpeza que seus pais usam ne dia 2 dia. Quem lembra?

- B3 Kauany: Acho que.. sabdo, detergente, agua sanitana.

- B4 Profr.: Exatamente Kauane! Esses sio produtos quimicos muito utihizados nas
cozinhas para higienizagio de utemsilios, superficies & alguns até mesmo para
higienizagio dos alimentos, mas se nio removidos bem podem se tomar uma fonte de

contaminagdc quimica, tanto na sua casa como nas industrias e estabelecimentos que

fab e processam al

- BS Jodo: Que doidera, professora! Um produte utilizado para higienizagio pode se

tornar um contaminante.

- B6 Prof".: Verdade Jodo! A presenca indesejivel desses produtos quimices nos

1 podem o inar & causar doengas para quem o comsumir Por 1550 a

importincia da correta higlenizagio, além dos cuidados com o armazenamento e até

mesmo com o cozimento.

Fonte: Autores, 2021.

Figura 16 - Imagem do quadrinho 27 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 27

Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagdo. Ilustragio de

contaminantes biologicos citados.

Texto;

- B1 Martin: liiiih! Da uma trabalheira viu! Toda vez que minha mée faz compras eu
tenho que ajudar a lavar as frutas e verduras. Mo canseira!

- B2 Prof.: Ela esta certissima, Martin! E muito importante essa etapa de higienizagio
depois que os alimentos chegam das feiras ou supermercados e parabéns por ajuda-la.
Principalmente porque esses alimentos podem conter outro tipo de contaminante, que

iremos falar agora, quem sabe qual &?
- B3 Aninha: Contaminantes biologicos?

- B4 Prof".: Isso, a contaminagdo biologica € causada pela presenga de microrganismos

nos alimentos, como por exemplo: bactérias, virus..

Fonte: Autores, 2021.
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Neste bloco, sdo reportadas as informacoes referentes ao que sdo
alimentos seguros, bem como possiveis contaminantes de alimentos e
exemplos de perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.

A ingestao de alimentos que ndo atendem aos padrdes sanitarios, seja
por representarem perigos fisicos, quimicos e, principalmente, biologi-
cos, sdo um risco iminente a seguranca de alimentos (TONDO; BARTZ,
2011), sendo a contaminagao por agentes bioldgicos a maior causadora
dessas doengas (VAN AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

A contaminagido dos alimentos pode ocorrer desde o momento do
seu plantio, por meio do uso excessivo de agrotdxicos, por maos mal
higienizadas e por meio de solo e dgua contaminados, ou até mesmo no
momento do consumo do produto, com o armazenamento e refrigera-
¢do incorreta destes (BERNARDES et al., 2018). As contaminagdes de
alimentos podem ocorrer basicamente por agentes quimicos, fisicos e
bioldgicos (SILVA, 2013).

Perigos quimicos sao aqueles advindos de residuos de agrotdxicos
utilizados em lavouras, presenga de antibidticos para tratamento de en-
fermidades em animais, residuo de agentes sanitizantes incorporados
na industria, dosagem excessiva de aditivos, incorporagdo de materiais
presentes nas embalagens, geragdo de compostos téxicos em alimen-
tos (SILVESTRE, 2005). Embora os riscos quimicos sejam muitas vezes
mascarados e, geralmente, dificeis de relacionar a um determinado ali-
mento, sao uma importante fonte de doengas de origem alimentar, uma
vez que sdo os principais responsaveis por doencgas crdnicas, visto a in-
gestdo de pequenas doses ao longo da vida (ex.: substancias carcinogé-
nicas ou cumulativas) ou agudas, quando da ingestdo de doses elevadas
(ex.: intoxicagdo por venenos) (AFONSO, 2008).

Os perigos fisicos, normalmente descritos como matérias ou objetos es-
tranhos, incluem qualquer matéria fisica que possa causar doenga, incluin-
do trauma psicoldgico e danos fisicos 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 praticas de manipulagdo e de higiene inadequadas,
deficiente preservacao das instalagdes, equipamentos e de outros materiais
que entrem em contato com os alimentos, (BAPTISTA; VENANCIO, 2003;
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VEIGA et al., 2009). Assim, destacam-se os pedacos de vidro, madeiras,
pedras, metais, materiais de isolamento ou revestimento, 0ssos, espinhas,
plasticos e objetos de uso pessoal (BAPTISTA; VENANCIO, 2003).

A contaminagao bioldgica é o processo de introdugao e adaptagao de
espécies que ndo fazem naturalmente parte de um alimento, possuindo
a maioria delas uma grande capacidade de ajuste as condigoes e limi-
tacdes do meio, podendo provocar alteracdes no mesmo, sendo esta a
principal razdo para a frequente degradagdo dos alimentos (PULIDO,
2017). Estima-se que cerca de 90% das doengas de origem alimentar
sejam provocadas por perigos biologicos, e neles incluem-se as bactérias
(principais responsaveis por toxinfecgdes alimentares) e fungos, micror-
ganismos capazes de se desenvolverem nos alimentos quando reunidas
as condi¢oes adequadas (BAPTISTA; ANTUNES, 2005). Relativo aos
perigos biologicos, os principais sdo os virus, protozoarios, bactérias,
parasitas, fungos e toxinas microbianas (SHINOHARA et al., 2008).

No bloco 4, sdo expostos os assuntos relatados nos quadrinhos 28 a 30.

Figura 17 - Imagem dos quadrinhos 28 e 29 do roteiro Ensinando Higiene e
Seguranca de Alimentos paracriangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 2§

Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagdo.

Texto:
- Bl Prof'.: E importante saber que também existem os microrganismos benéficos, que
sdo aqueles usados na fabricagdo de alguns alimentos como: jogurtes, pdes, queijo entre
outros. E que esses microrganismos ndo sdo causadores de doengas, pele contrario,
contribuem para a fabricagdo de alguns desses alimentos.
- B2 Kauany: Nossa, que legal professora!

QUADRINHO 29
Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagZo. Podendo haver ilustragio
de utensilios que podem facilitar a contammag@o cruzada.
Texto:
- Bl Prof.: E é importante que vocés entendam também que ha a contaminacdo
cmzada. Que ocome quando os contaminantes passam de um alimento para outro,
através de: utensilios, superficies ou até mesmo nossas proprias mios
- B2 Aninha: Ah, por isso minha mde nunca deixa eu usar a mesma colher que t0
comendo para pegar mais sobremesa, professora?!

- B3 Prof".: Isso mesmo, porque fazendo isso vocé podera levar alguns microrganismos

odem estar pres

que

te na colher para o alimento

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

QUADRINHO 30

Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagio.

Texto:
- Bl Prof'.: Agora é com vocés, como podemos evitar as contaminagdes nos alimentos?
- B2 Aninha: Higienizando bem as mios antes de pegar nos alimentos.

- B3 Jodo: Higienizando também os proprios alimentos antes de cc i-los e os utensilios utilizados para o

preparo, quando necessirio.
- B4 Martin: Armazenando os alimentos corretamente,

- BS Kauany: Sempre observar a validade dos produtos e também realizar o cozimento adequado, quando

necessdrio.

- B6 Prof’.: Muito bem! Minha turma é mesmo nossa 10! Agora estdo todos capacitados para passar adiante todas

essas informagdes tio importantes relacionadas a higiene e seguranga dos alimentos.

- BT Prof'.: E lembrem-se que esses cuidados devem ser realizados por todos ns, no nosso cotidiano e ndo
somente nas indistrias e estabelecimentos de fabricagdo de alimentos. Mantendo assim a higiene e seguranca de

alimentos e evitando as DTAs.

Fonte: Autores, 2021.

No ualtimo bloco, ha informagdes sobre microrganismos benéficos e
contaminagdo cruzada, além de se ressaltarem os cuidados para evitar
as contaminagdes dos alimentos.

Segundo Zurlini et al. (2018), a seguranga e higiene dos alimen-
tos sdo essenciais para se ter um bom produto, ja que um alimento,
para ser considerado seguro, nao deve conter microorganismos, nem
substincias que sejam consideradas nocivas podendo causar danos a
saude do consumidor.

De acordo com Dos Santos et al. (2016), a adaptagao da higiene pes-
soal e ambiental nos servigos de alimentagao previne/evita a contami-
nagdo cruzada, assim, impedindo que as maos dos manipuladores e as
superficies de contato direto com o alimento possa se tornar um condu-
tor de contaminagéo.
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Segundo Campos e Ueno (2014), a contaminagdo cruzada ocorre
por meio de microrganismos dos alimentos crus para os cozidos, sendo
as maos dos manipuladores o meio de transporte para a contaminagdo
cruzada, bem como as superficies, roupas e utensilios.

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

Segundo Carvalho (2016), a industria de alimentos inclui, na pro-
dugio de diversos produtos, os microrganismos. Sdo produtos como
picles, vinagres, leites fermentados, paes, iogurtes entre outros.

Varios microrganismos sdo utilizados na area de alimentos pelo fato
de sua facilidade em sobreviver e se adaptar a diversidade do meio e por
aumentar a vida atil dos produtos por meio da fermentacio, pois, diferen-
temente de outros seres vivos, ndo sao afetados em grandes quantidades
por condigdes ambientais ou de sanidade e podem ser cultivados em la-
boratério. Desses microrganismos, muitos sdo usados como probidticos,
tais como as bactérias dcido-lacticas, bactérias nao acido-lacticas e leve-
duras (COPPOLA; TURNES, 2004).

Consideragoes finais

A produgao do roteiro Ensinando Seguranca de Alimentos, para
criangas 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 ludica tais assuntos
auma HQ.

O material produzido neste trabalho pode vir a contribuir para a dis-
seminagdo do conhecimento sobre seguranca de alimentos, com a inser-
¢do de recursos pedagdgicos que favorecem a constru¢do do conhecimen-
to cientifico e que despertem a curiosidade e o interesse dos estudantes,
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atingindo o publico infanto-juvenil e contribuindo com a alfabetizagido
cientifica para a formacéo e atuagao do individuo na sociedade.

Podendo ainda este trabalho ter continuidade por meio da validagao
do material (como recurso pedagdgico) através da analise da aplicagdo
da HQs em salas de aula de escolas da rede publica.
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