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INTRODUÇÃO: A segurança alimentar constitui um desafio relevante em comunidades em 

situação  de  vulnerabilidade  social,  nas  quais  práticas  inadequadas  de  higienização  e 

conservação dos alimentos favorecem o desperdício doméstico e aumentam o risco de Doenças 

Transmitidas por Alimentos. Nesse contexto, a educação em saúde baseada em princípios da 

Bromatologia  torna-se  uma  estratégia  fundamental  para  a  promoção  do  bem-estar  e  da 

prevenção de agravos. O projeto extensionista “Alimentos bem cuidados, saúde garantida” foi 

desenvolvido com o objetivo de disseminar conhecimentos práticos e acessíveis sobre higiene e 

conservação dos alimentos, fortalecendo hábitos saudáveis no cotidiano das famílias atendidas. 

MATERIAL E MÉTODOS: Trata-se de uma ação de extensão universitária desenvolvida em 

2025 por alunos do curso de Biomedicina da PUC Minas do Campus Contagem, no âmbito da 

disciplina de Bromatologia, junto à comunidade da Vila Esperança, em Nova Contagem. A 

atividade  foi  realizada  na  forma  de  oficina  prática  e  participativa.  As  ações  incluíram 

demonstração da correta lavagem das mãos, higienização de frutas, verduras e legumes com 

solução clorada, orientações sobre organização segura da geladeira, prevenção da contaminação 

cruzada  e  conservação  adequada  dos  alimentos.  Foram  utilizados  materiais  educativos 

impressos, demonstrações práticas e momentos de diálogo, valorizando a troca de
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experiências entre extensionistas e participantes. RESULTADOS e DISCUSSÃO: Observou- 

se  participação  ativa  e  engajada  da  comunidade  durante  todas  as  etapas  da  oficina.  Os 

participantes demonstraram maior compreensão sobre a importância da higienização adequada 

dos alimentos, do uso correto da solução clorada e das técnicas de armazenamento seguro. 

Houve relatos de ampliação da percepção sobre os riscos associados às práticas inadequadas de 

manipulação de alimentos, bem como intenção de aplicação dos conhecimentos adquiridos na 

rotina  doméstica.  Os  resultados  evidenciam  o  potencial  das  ações  extensionistas  como 

ferramenta de educação em saúde, promoção da segurança alimentar e prevenção de agravos. 

CONSIDERAÇÕES  FINAIS:  O  projeto  evidenciou  que  estratégias  educativas  práticas, 

contextualizadas  e  participativas  contribuem  significativamente  para  o  fortalecimento  da 

autonomia das famílias no cuidado com os alimentos. Além do impacto social positivo, a 

experiência proporcionou importante formação acadêmica aos discentes, ao integrar teoria e 

prática e reforçar o compromisso social da universidade. A ação reafirma o papel da extensão 

universitária  como  instrumento  de  transformação  social,  alinhado  aos  Objetivos  de 

Desenvolvimento Sustentável da Agenda 2030, especialmente no que se refere à saúde, ao 

consumo responsável e à redução do desperdício alimentar.
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