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O projeto ?Conhecendo o Pequeno Mundo? € organizado e aplicado
pelos alunos do Programa de Educacéao Tutorial (PET) do curso de
Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(UFRGS). O projeto tem como objetivo conscientizar criancas das séries
iniciais de escolas publicas, sobre a higiene pessoal e dos alimentos, que
influenciam diretamente na salde da populacdo. Além disso, tém o intuito
de destacar a importancia dos cuidados de manuseio dos alimentos, 0s
riscos de ingerir alimentos mal armazenados e impréprios para o
consumo. A transmissédo de doencas através dos alimentos ou pela
deficiéncia de bons habitos de higiene € um problema de saude publica e
pequenos cuidados, como a higienizacdo correta das maos e dos
alimentos, séo essenciais para diminuir o risco de contaminagédo. As
atividades do projeto foram realizadas em 2 escolas publicas de Porto
Alegre, atendendo 68 alunos de 9 a 11 anos de idade. Inicialmente,
fez-se um questionamento sobre alimentos estragados, vencidos ou
impréprios para consumo, para que os alunos pudessem expressar suas
experiéncias. Em seguida, apresentaram-se 0S microrganismos, suas
definicdes, onde sdo encontrados e o0 que causam quando consumidos
em excesso. Apos isto, foram relatadas acdes para prevenir a
contaminacao pelos microrganismos e realizou-se uma atividade
interativa com as criangas, mostrando-se 0S passos para uma correta
higienizacdo de mé&os. Concluida a atividade, apresentaram-se o0s tipos
de alimentos e os cuidados com o tempo e a temperatura de
armazenamentos. Em seguida, apresentou-se a forma correta de
higienizac&o de alimentos e a importancia de verificar o prazo de validade
dos mesmos. Para finalizar, apresentaram-se 0s microrganismos
benéficos, responsaveis pela fermentacéo na elaboracéo de alimentos
como queijos, iogurtes, paes e outros. Durante a apresentacao, foi
apresentado um video sobre os conhecimentos ja abordados, incluindo
os cuidados com a agua, problemas de exposi¢cdo dos alimentos a
temperatura ambiente ou aos insetos, higiene do corpo, bem como as
doencas e os sintomas causados pela falta da mesma como hepatite,
colera, febre e mal estar. Algumas atividades demonstrativas foram
realizadas para que as criancas pudessem acompanhar e compreender,
na pratica, o crescimento de microorganismos nos alimentos. Para tanto,
os alunos prepararam um mingau com o auxilio dos apresentadores e o



deixou exposto a temperatura ambiente por sete dias. Apds esse tempo,
0 mesmo ja se encontra estragado e contaminado, o que indica falta de
higiene e/ou armazenamento incorreto,ou seja, meios propicios para o
desenvolvimento de bactérias e fungos. Os alunos participaram
ativamente de todas as a¢0es propostas, sempre sanando suas duvidas,
propiciando assim um melhor aprendizado. Além disso, as criangas
puderam repassar todos os aprendizados para suas familias e coloca-los
em pratica no seu cotidiano.



