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1. INTRODUCAO

Desde a antiguidade a seguranca dos alimentos mostra-se necessaria para
a sobrevivéncia humana, um exemplo € a producédo de cevada iniciada no Egito 18
mil anos atras, onde os grédos eram mantidos secos para evitar a deterioracao por
fungos (FORSYTHE, 2013). Além disso, a adicdo de condimentos, como mel,
azeite e sal também sado técnicas antigas de conservacdo dos alimentos. A
abordagem cientifica para a producéo de alimentos promoveu maior compreensao
e evolucdo das medidas necessarias para garantir a seguranca da producdo ao
consumo dos alimentos (KAMBOJ, et al., 2020). Ainda assim, mais de 200 doencas
sdo causadas por alimentos contaminados (WHO, 2024). No ano de 2019 a
Organizacdo Mundial da Saude atualizou a Estratégia Global para a Seguranca dos
Alimentos (2022-2030) a fim de identificar prioridades, alinhar estratégias entre
setores e fronteiras, além de reforcar acdes para reduzir a ocorréncia de doencas
de transmisséo hidrica e alimentar (DTHA) (WHO, 2022).

Seguranca de alimentos pode ser entendida como a garantia de que o
alimento ndo provocard danos a saude do consumidor, em consequéncia de
cuidados durante sua producdo e consumo (CODEX ALIMENTARIUS
COMMISSION, 2006). Essa garantia pode ser alcancada por meio da
implementacéo de Boas Praticas, ou seja, da adocao de procedimentos especificos
na producdo de alimentagéo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislacéo sanitaria (BRASIL, 2016). O estudo
sobre a qualidade e a seguranca na producdo de alimentos € de extrema
importancia para a saude publica, pois prové um alimento seguro ao consumidor e,
por consequéncia, reducdo dos casos de DTHA (SOUSA, 2006).

No ambiente académico, os grupos de estudos contribuem para a
aprendizagem por meio da realizacao de debates em que temas da esfera cientifica
sao pesquisados e discutidos, assim sustentando os principais fundamentos da
Universidade Publica: ensino, pesquisa e extensdo. Além disso, os grupos de
estudos promovem formacdo continua com iniUmeros beneficios ao processo de
ensino-aprendizado, proporcionando melhorias na aprendizagem e rendimento
académico dos discentes (SANTOS, OLIVEIRA, BITU; PITA NETO, 2020;
CAVALCANTE; MAIA, 2021).

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho é apresentar o histérico de
atividades desenvolvidas pelo Grupo de Estudos sobre Qualidade e Seguranga na
Producdo de Alimentos (GEQSPA) desde sua concepcdo até o presente. O
propésito deste grupo de estudos é o de servir de campo de estudo,
desenvolvimento de conhecimento e pensamento critico acerca de temas
relacionados a qualidade e seguranca na producéo de alimentos.
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2. ATIVIDADES REALIZADAS

O GEQSPA foi criado em abril de 2021, em meio a Pandemia Covid-19 e ao
calendéario académico remoto emergencial da Universidade Federal de Pelotas
(UFPel), como uma forma de manter ativo o encontro pedagdgico e o estudo
cientifico. A primeira equipe do GEQSPA foi composta por nove alunos de
graduacéo, professora coordenadora e coordenadora adjunta, todos vinculados a
Faculdade de Nutricdo. A cada semestre h& rotatividade de membros no grupo
devido as mudancas das rotinas académicas dos discentes, permanecendo uma
média de 15 alunos por semestre. Porém, houve grande aumento na procura por
vagas no grupo, que atualmente abrange 40 discentes, matriculados nos cursos
Tecnologo em Gastronomia, Graduacdo em Nutricdo ou Pdés-Graduacdo em
Nutricdo e Alimentos.

O grupo efetiva suas atividades por meio de encontros quinzenais, com
duracdo de uma hora, utilizando a plataforma digital WebConf da UFPel. Durante
esses seis semestres e meio de atividades do Grupo, diversas tematicas de
relevancia da area foram estudadas de forma coletiva pelo grupo, por meio de
parcerias com outros grupos de ensino e com profissionais convidados (TABELA
1).

TABELA 1. Relacdo de parcerias realizadas com o Grupo de Estudos sobre
Qualidade e Seguranca na Producéo de Alimentos.

Parceiro Tema de estudo

Programa de Pos-Graduacéo em Epidemiologia. UFPel Inseguranca alimentar no contexto da
Covid-19

Nicleo de Estudos em Satde Unica. Faculdade de Veterinaria. UFPel Seguranca dos alimentos na producéo
primaria

Cooperativa Sul Ecoldgica Pelotas Agroecologia

Curso de Nutricdo da Universidade Franciscana. Consultoria e assessoria na producéo
de alimentos

Empresa Apis Food Solution Consultoria na area de seguranca dos
alimentos

Programa de Residéncia em Area Profissional da Satide: Satide Coletiva. UFPel Qualidade da agua

Pro-reitorja de Assuntos Estudantis. UFPel Seguranca dos  alimentos em
Restaurante Universitario

Madre Mia - Restaurante de gastronomia latino-americana moderna Seguranca dos  alimentos em

restaurante comercial

Legenda: UFPel, Universidade Federal de Pelotas.

Ha décadas a sociedade vivencia transformacdes decorrentes da
globalizacdo, como o desenvolvimento de tecnologias de informacdo e de
comunicacdo, que impactam também o setor da educacéo, e no qual as midias
sociais podem ser utilizadas como poderosas ferramentas de educacdo em saude
(LIMA, et al.,, 2021). Conectado a esse cenario, 0 GEQSPA buscou inserir a
populacdo no contexto cientifico criando uma midia social para exposicdo dos
temas de estudo para a comunidade académica e divulgando préticas de higiene
para populacdo em geral. Essas divulgacdes sdo criadas pelos proprios membros
do Grupo de Estudos e publicadas por meio da rede social @geqspa.ufpel
(FIGURA 1).
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FIGURA 1: Rede social do Grupo de Estudos em Qualidade e Seguranca na
Producdo de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas. Fonte:
https://www.instagram.com/geqspa.ufpel/

O GEQSPA promoveu dois seminéarios online, sendo um alusivo ao Dia
Mundial da Seguranca dos Alimentos, em 07 de junho de 2021 (Figura 2a). Essa
data foi instituida pela Organizacdo Mundial de Saude e Organizacao
Panamericana de Saude para mostrar a relevancia da seguranca dos alimentos
para saude humana, prosperidade econdmica, agricultura, turismo e
desenvolvimento sustentavel. O evento promovido contou com 416 participantes
que assistiram as palestras “Seguranga alimentar e nutricional”’, “Seguranca de
alimentos na producdo primaria de alimentos” e “Gestdo da seguranga de
alimentos”.
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FIGURA 2: a) Folder de divulgacdo do primeiro seminario online; b) Folder de
divulgacgéo do segundo seminario online, ambos promovido pelo Grupo de Estudos
em Qualidade e Segurancga na Producgéo de Alimentos, UFPel.

O outro seminério online promovido ocorreu em 30 de novembro de 2021
com a tematica “Cultura da Seguranga dos Alimentos” (Figura 2b). Este evento teve
273 inscritos, sendo 75% estudantes de diversos cursos de graduacdo de
diferentes universidades brasileiras, 3,3% docentes, 1% pessoas sem ocupacao e
21% de profissionais de diferentes areas de atuagdo. Dentre os profissionais,
38,6% eram atuantes na area de seguranca dos alimentos. Devido a grande
abrangéncia desses eventos, o Grupo de Estudo pretende retomar essa
modalidade de acao.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se concluir que os grupos de estudos contribuem para a formacéo
académica e promovem conhecimentos para 0s membros do proprio grupo e para
a sociedade. Observando as atividades ja realizadas pelo GEQSPA, nota-se que
os estudos desenvolvidos pelo grupo sobre temas que envolvem a seguranca dos
alimentos, desenvolve a consciéncia voltada a educagédo em saude e proporciona
mencao reflexiva quanto a pratica profissional. Todo esse processo € feito de
maneira simples e clara, por meio de reunides onde os temas sao estudados e o
conhecimento desenvolvido € repassado a comunidade geral através das midias
sociais. Essa troca e divulgagdo de conhecimentos permite o aprimoramento
acerca da seguranca dos alimentos colaborando para a educacdo em saude, que
tem grande repercussdo econOGmica e social. Além disso, colabora com a
importancia de valorizar e incentivar a pratica da ciéncia dentro da Universidade.
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