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INTRODUCAO

A microbiologia € uma ciéncia fundamental que estuda organismos que, embora
invisiveis a olho nu, exercem impacto significativo na saude publica e no equilibrio
biolégico. No cotidiano, os microrganismos estdao amplamente presentes,
abrangendo desde a microbiota benéfica até agentes patogénicos responsaveis por
diversas doencas infecciosas. Nesse contexto, compreender sua dinamica e formas
de transmissao torna-se essencial para a promoc¢ao da saude, com aponta Oliveira,
D. et al. (2019).

Conforme destacam Timmis et al. (2019), uma problematica relevante reside na
lacuna de conhecimento da populagdo acerca das vias de transmissdo de
microrganismos e das medidas eficazes de biosseguranca. Essa deficiéncia de
alfabetizacdo microbioldgica dificulta a adocao de praticas preventivas e evidencia
a necessidade de estratégias educativas que aproximem o conhecimento cientifico
das ag¢des cotidianas.

Além disso, segundo Silva e Ferreira (2023), a educacao profissional e tecnolégica
contemporanea vai além do ensino de técnicas operacionais, exigindo a integragao
entre teoria e pratica social, de modo a fortalecer o compromisso ético dos
estudantes com sua atuacgao profissional.

Diante desse cenario, o presente trabalho tem como objetivo demonstrar, por meio
de uma atividade pratica com tinta, as falhas mais comuns no processo de
higienizacdo das maos, evidenciando as areas frequentemente negligenciadas e
promovendo a conscientizagdo sobre a importancia da técnica correta de lavagem
como medida essencial de prevencao de infecgoes.

METODO

O presente relato técnico foi desenvolvido por meio de uma abordagem de
participacao direta em uma acao extensionista envolvendo alunas de Biomedicina.



A metodologia foi dividida em etapas cronoldgicas: inicialmente, realizou-se o
planejamento com a definigdo do

publico-alvo, sendo alunos do curso de Gastronomia do SENAC do municipio de
Campo Mouréao.

Posteriormente, procedeu-se a elaboragao de materiais didaticos, compreendendo
apresentagcdes de slides e informativos, desenvolvidos com o suporte da
ferramenta de Inteligéncia Artificial Gemini. A referida tecnologia foi empregada na
estruturagdo de um quadro explicativo contendo o passo a passo da higienizagao
das maos, garantindo que o conteudo técnico estivesse em estrita conformidade
com a Resolugcdo RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) que estabelece o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos
de Alimentacéo.

A execucao da intervencgao consistiu em uma oficina pratica de higienizagao das
maos, utilizando a técnica de observacgao direta. Inicialmente, aplicou-se tinta nas
maos dos participantes, com a finalidade de simular a presenga de microrganismos.
Em seguida, os alunos foram orientados a realizar a lavagem das maos conforme
seus habitos habituais. Apds o procedimento, procedeu-se a analise visual das
areas em que a tinta permaneceu, evidenciando as regides frequentemente
negligenciadas durante a higienizacao.

Ao final da atividade, foram apresentadas as técnicas corretas de lavagem das
maos, com base nas recomendacdes sanitarias vigentes, promovendo a reflexao
critica dos participantes acerca de suas praticas e incentivando a adogao de
medidas adequadas de biosseguranga no contexto da manipulagédo de alimentos.

CONTEXTO DO PROJETO OU SITUAGAO-PROBLEMA

O projeto foi executado no ambito da disciplina de Microbiologia e Seguranga do 3°
periodo do curso de Biomedicina. A organizagao parceira foi o Servigo Nacional de
Aprendizagem Comercial (SENAC) caracterizado como uma instituicdo de direito
privado, sem fins lucrativos, integrada no Sistema S. A sua atuagao centra-se no
setor da educacao profissional e na prestacado de servigos, possuindo um porte de
abrangéncia nacional através de diversas unidades operacionais.

No contexto do presente estudo, a intervencao direcionou-se especificamente para
as turmas de cursos técnicos da area da gastronomia, as quais congregam futuros
profissionais que atuardo em contato direto com a manipulacido de alimentos e
cozinhas profissionais.

O problema identificado no grupo em questao refere-se a negligéncia, por parte de
uma parcela consideravel de estudantes, em relagcdo a etapas criticas da
higienizacdo das maos. Observou-se que, apesar da natureza da formagao
académica e profissional desses alunos, a falta de adesao aos protocolos rigorosos
de assepsia persiste como uma lacuna na pratica. Tal comportamento configura-se



como um fator de risco significativo, podendo resultar na ocorréncia de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) e em episodios de contaminagao cruzada no
futuro exercicio da profissdo, comprometendo a seguranga alimentar e a saude
publica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A agado extensionista apresentou resultados significativos tanto no nivel de
conhecimento tedrico quanto na mudanga de comportamento dos participantes.
Durante a fase expositiva, os alunos de Gastronomia do SENAC demonstraram alto
engajamento, correlacionando as normas da RDC n°® 216/2004 com a prevengao
de Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Essa etapa confirmou que o
conhecimento técnico € o passo inicial para a seguranca alimentar, porém, a teoria
isolada muitas vezes nao basta para romper habitos consolidados, exigindo
estratégias de integracao pratica, como salientam Silva e Ferreira (2023).

O ponto crucial da intervencéo foi a dindmica pratica com tinta (Figura 1), que
ofereceu um retorno visual imediato. Como destaca Oliveira, R et al. (2024), a
utilizacdo de métodos de feedback visual imediato e simulagcbes praticas é
consideravelmente mais eficaz na retengao do conhecimento técnico e na mudancga
efetiva de comportamento em protocolos de higiene do que os métodos de ensino
meramente expositivos.

Ao realizarem a lavagem das mé&os da forma que costumavam fazer no dia a dia,
observou-se a persisténcia de residuos em areas criticas: espacgos entre os dedos,
polegares e as unhas. Esse achado coincide com estudos que a higienizagao
inadequada das méaos por manipuladores de alimentos contribui significativamente
para a contaminagao microbiolégica e ocorréncia de DTAs segundo Mohamed et
al. (2024), reforcando a necessidade urgente de elevar o "letramento em
microbiologia" na sociedade para que riscos invisiveis sejam compreendidos como
cita Timmis et al. (2019).

Figura 1 - A: Aplicag&o da tinta simulando microrganismos



A reacao de surpresa dos alunos ao confrontarem suas maos ainda "sujas" de tinta
gerou o que pesquisadores chamam de desequilibrio cognitivo. Conforme apontado
por Oliveira et al. (2024), esse choque entre a percepgéo de limpeza e a evidéncia
da falha é um dos métodos mais eficazes para quebrar vicios de conduta. Apds a
demonstragao e a execugao da técnica correta seguindo o protocolo da ANVISA,
os participantes repetiram o teste e comprovaram visualmente a remocgéao total do
pigmento, validando a eficacia do método cientifico sobre o habito informal.

O interesse dos alunos em adotar a técnica correta reforca a tese de que
intervengdes baseadas em metodologias ativas e simulagdes praticas possuem
uma taxa de retencéo e aplicagdo muito superior ao ensino tradicional, segundo
Oliveira et al. (2024). Assim, o projeto reforcou o papel da Biomedicina em levar
conhecimento técnico (Figura 2) para areas praticas da comunidade, como a
Gastronomia, melhorando a saude publica.

Figura 2 - Foto final com os alunos de Gastronomia

CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados obtidos com a realizagao da atividade extensionista demonstraram
que os objetivos propostos foram alcangados. A intervengao permitiu evidenciar, de
forma pratica e educativa, a importancia da higienizagdo adequada das maos na
prevencdo de contaminagbes e na promocdo da seguranga alimentar. A
metodologia aplicada favoreceu a compreensao dos participantes e contribuiu para
a reflexdo sobre a responsabilidade profissional na adog¢ao de boas praticas de
higiene.



A integracdo entre teoria e pratica fortaleceu o processo de aprendizagem,
possibilitando que os alunos relacionassem as normas sanitarias com situacoes
reais de sua futura atuagdo na area da gastronomia. Observou-se maior
conscientizagdo quanto a necessidade de seguir protocolos padronizados,
destacando o papel da educagao em saude como estratégia fundamental para a
prevengao de riscos bioldgicos e protecao da saude publica.

Conclui-se que metodologias ativas e participativas constituem ferramentas
eficazes para a construcdo do conhecimento e para o fortalecimento da
biosseguranga, contribuindo para a formagao de profissionais mais conscientes e
preparados para atuar de forma responsavel na manipulagao de alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Microbiologia. Seguranca Alimentar. Educacdo Em Saude.
Biosseguranca. Higiene.
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