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Resumo:  
 
 
Introdução: 

Surto de Doença Transmitida por Alimento (DTA) é considerado  o episódio em 

que duas ou mais pessoas apresentam os mesmos sinais e sintomas após ingerir 
alimentos e/ou água da mesma origem (BRASIL, 2010). No período de 2007 a junho 
de 2016, ocorreram 6632 surtos de doenças Transmitidas por alimentos no Brasil. 
Destes, 38,9% ocorreram em residências (BRASIL, 2016). 

O conhecimento sobre higiene na preparação de alimentos  para crianças e 
adolescentes pode aumentar a segurança de alimentos preparados no lar e evitar 
DTAs. (WHO, 2006; FORSYTHE, 2013).  O objetivo deste trabalho foi avaliar o 
conhecimento sobre práticas adequadas de manipulação de alimentos de alunos das 
séries finais do ensino fundamental de três escolas de Novo Hamburgo/RS. 
 
Material e Métodos 

Foi avaliado o conhecimento sobre higiene no preparo de alimentos de 160 
alunos do 7° ao 9° ano do ensino fundamental de três escolas do município de Novo 
Hamburgo/RS, através do  questionário que consta no  manual das cinco chaves para 
uma alimentação mais segura , da OMS (WHO, 2006).  Os dados foram coletados no 
período de agosto a novembro de 2016, dentro das atividades de um projeto de 
extensão dos cursos de nutrição e pedagogia da Universidade Feevale.  
 
Resultados e Discussão 

       Observou-se percentuais de acertos  de 67,94% para o sétimo ano, 74,07% para 
o oitavo e 75,80% para o nono ano. A média de acertos no teste demonstrou uma 
tendência de aumento em relação aos anos mais avançados, refletindo, 
provavelmente, o aumento da maturidade e noções de biologia e saúde dos alunos, do 
sétimo ao nono anos.  Os resultados obtidos neste estudo podem refletir, além do 
conhecimento dos alunos, as práticas desenvolvidas nos seus domicílios. De acordo 
com estudo de Leite e colaboradores (2009), os problemas mais recorrentes na 
manipulação de alimentos são relacionados  à  contaminação cruzada.  
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Conclusão 
Os alunos do ensino fundamental estudados apresentaram um conhecimento 

prévio satisfatório sobre manipulação adequada de alimentos, mas este conhecimento 
pode ser aprofundado para que possam ser suficientes para evitar a transmissão de 
doenças e promover segurança dos alimentos consumidos nos domicílios.  
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