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[P Introdugéo

A higienizacdo dos alimentos é uma etapa essencial para a promogado da alimentagdo segura e prevencao de doengas transmitidas por alimentos. Apesar de sua
importancia, ainda persistem duvidas e informacoes equivocadas acerca dos procedimentos adequados de limpeza, desinfecgao e armazenamento. Nesse contexto,
as agoes de educacao em saude configuram-se como estratégias relevantes para disseminar informagoes qualificadas, fortalecer a autonomia dos individuos e
incentivar praticas alimentares seguras.

Métodos .

Trata-se de um relato de experiéncia realizado em maio de 2026 por residentes de um Programa de Residéncia Multiprofissional em Saude Coletiva, em uma
comunidade do estado do Ceard. Participaram da acéo 10 mulheres com idades entre 20 e 80 anos. A atividade consistiu em uma roda de conversa sobre
higienizacdo de alimentos, contemplando orientagoes teéricas, demonstragdo pratica da correta higienizagao de frutas e esclarecimento de duvidas sobre limpeza,
desinfeccao e armazenamento. Foram abordadas orientacoes sobre a diluicao adequada da solucao clorada e o tempo recomendado para desinfeccao dos
alimentos. Ao final, as frutas previamente higienizadas foram utilizadas na preparacéo coletiva de uma salada de frutas, compartilhada entre as participantes como
forma de reforcar os conhecimentos adquiridos e estimular habitos alimentares saudaveis. Os registros da experiéncia foram realizados por meio de diario de campo,
fotografias e videos. -

i’ Resultados / Discusséo

A participacao ativa das mulheres evidenciou interesse pela tematica e favoreceu a troca de experiéncias relacionadas as praticas alimentares cotidianas. Durante a
atividade, foram identificados mitos e informagdes equivocadas sobre higienizagao dos alimentos. A agao possibilitou o esclarecimento de dlvidas e a construgao
compartilhada de conhecimentos, fortalecendo a autonomia das participantes na adocao de praticas alimentares seguras. A atividade pratica e a preparagao coletiva
da salada de frutas favoreceram maior envolvimento do grupo, permitindo a aplicagcdo imediata dos conhecimentos discutidos. Além disso, as participantes
demonstraram interesse na realizacao de novas agoes voltadas a alimentacao e promocao da saude. A experiéncia reforcou a importancia da integragao entre
residentes e comunidade na construcao de praticas de cuidado participativas.

o
Consideracdes Finais (©

A acéo educativa mostrou-se uma estratégia eficaz para promover saude e fortalecer a autonomia das participantes quanto aos cuidados com a alimentagao. A
associacao entre orientacoes tedricas e atividade pratica favoreceu a compreensao dos contelidos abordados, estimulando praticas seguras e habitos saudaveis.
Além disso, a experiéncia destacou a importancia de agoes continuas de educacao em saude para ampliar o acesso a informacao e promover qualidade de vida.
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