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construindo um mundo melhor ATIVI DAD ES

Ramo Pioneiro
Higiene é importante!

Informacoes

Duracao: 1h230min

Local: Sede

Participantes: N&o hé limite

Objetivos
- Reconhecer a necessidade da higiene na escolha, no armazenamento, no preparo e no
consumo dos alimentos para a prevencéo de doencas.

Areas de desenvolvimento
Fisico, afetivo, intelectual e social

Materiais

- Lapis ou canetas;

- Cartolina;

- Impressos com as cinco chaves para uma alimentacdo mais segura (anexo)

Descricao da atividade

Passo a passo da atividade:

1. Encorajar os jovens que partilhem suas experiéncias em relacdo a contaminacao de
alimentos e suas consequéncias. Problematizar:

Ja viram um alimento deteriorado?

Como a gente reconhece um alimento deteriorado?

O que faz um alimento se deteriorar?

O que acontece quando a gente come um alimento deteriorado?

e O que podemos fazer para evitar que um alimento se deteriore?

2. Apresentar as “cinco chaves” para uma alimentagcdo mais segura propostas pela
Organizacao Mundial da Saude (Anexo ).

3. Propor que os jovens organizem uma campanha de divulgacdo dessas "cinco
chaves", além de darem dicas de higiene e cuidados durante a escolha,
armazenamento, preparo e consumo de alimentos. Essa campanha pode ser online,
através das redes sociais do cla / grupo ou em cartazes afixados no grupo.
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Adaptado: Caderno de atividades promocdo da alimentacdo adequada e saudavel -

Educacéo Infantil. MINISTERIO DA SAUDE - 2018.

Esta ficha foi elaborada por

Isabella Camara Pinheiro, escotista do 2/RJ Grupo Escoteiro Sdo Jodo Batista da Lagoa,
durante seu Trabalho de Conclusao de Curso em Nutricdo pela Universidade do Estado do
Rio de Janeiro, intitulado “Elaboragdo de um manual para promog¢ao da alimentacao
adequada e saudavel no ambito do Movimento Escoteiro”.

Anexo
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