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1. INTRODUGCAO

A busca por alimentos seguros acompanha a humanidade desde os
primérdios, quando a subsisténcia dependia da caga e da coleta. Nesse contexto,
surgiram praticas rudimentares de preservacéo, voltadas a evitar a deterioracéo e
garantir o consumo em periodos de escassez (FORSYTHE, 2013).

A seguranga dos alimentos envolve agdes preventivas para evitar riscos a
saude do consumidor, enquanto a qualidade esta relacionada a padronizacéo e
ao controle das caracteristicas do produto, garantindo que estejam de acordo com
exigéncias legais e expectativas do mercado (FEITOSA, 2020). Para alcancar tais
objetivos utilizam-se ferramentas de qualidade, como as Boas Praticas (BP), que
compreendem um conjunto de procedimentos a serem adotados na produgao de
alimentos, a fim de garantir a sua qualidade higiénico-sanitaria e atendimento a
legislacéo vigente (BRASIL, 2004). Quando um requisito de BP n&o é atendido,
caracteriza-se uma nao conformidade, cuja identificagdo constitui importante
ferramenta para a educagdo em saude e qualidade dos alimentos (SOUZA e
RIBEIRO, 2022).

A participacao dos estudantes desde o inicio da formacdo académica em
projetos de ensino vinculados a disciplinas curriculares contribui para o
desenvolvimento de competéncias e a aquisicdo de conhecimentos aplicaveis a
pratica profissional (MARINHO, 2012). O presente resumo tem como objetivo
apresentar as agdes desenvolvidas na atividade “Investigadores da Qualidade”
realizada no Grupo de Estudos sobre Qualidade e Seguranca na Produgao de
Alimentos (GEQSPA).

2. ATIVIDADES REALIZADAS

O GEQSPA teve inicio no ano de 2021 e realiza suas atividades por meio
de encontros quinzenais, de forma on-line, com duragdo de uma hora. Ja foram
realizados diversos procedimentos de estudo, todos abordando tematicas de
relevdncia da area de seguranga dos alimentos. A atividade intitulada
‘Investigadores da Qualidade” ocorreu nos semestres 2023/2 e 2025/1. Esta
atividade constitui-se de (i) apresentar uma imagem que demonstre situacado de
nao conformidade quanto ao cumprimento do Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigcos de Alimentacao da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), (ii) descrever a ndo conformidade com base na legislagéo
sanitaria vigente no BRASIL, e (iii) propor acdes corretivas (BRASIL, 2004). No
ano de 2025 ocorreram 15 apresentagdes e as nao conformidades mais relatadas
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foram quanto aos quesitos “Preparagdo do alimento” (46,7%) (Figura 1) e
“Edificacao, instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios” (40%) (Figura 2).

Figura 1. Preparacao do alimento em n&ao conformidade com as Boas Praticas.
A - :

temperatura controlada. Foto da direita (B) mostra alimento perecivel aguardando preparo sem
refrigeracado e monitoramento de tempo e temperatura.
Fonte: Grupo de Estudos sobre Qualidade e Seguranga na Produgéo de Alimentos.

A Figura 1-A apresenta imagens de alimentos prontos para o consumo
expostos sem controle de temperatura de distribuicdo. Figura 1-B mostra
pescado, um alimento de origem animal altamente perecivel, exposto a
temperatura ambiente sem monitoramento do tempo maximo permitido de
exposicao. Além disso, observa-se também o uso inadequado de pano de limpeza
diretamente sobre o alimento. Esses panos devem ser destinados exclusivamente
a higienizagao de superficies de equipamentos, méveis e utensilios que entram
em contato com alimentos, e ndo diretamente sobre o mesmo. Ainda assim,
devem ser conservados limpos para evitar contaminagdo do alimento (RIO
GRANDE DO SUL, 2023). A falta de controle ou o controle inadequado de
temperatura dos alimentos pode aumentar a quantidade de contaminacédo por
patdgenos, levando risco a saude do consumidor (FORSYTHE, 2013).

Como acao corretiva das ndo conformidades mostradas na imagem A da
Figura 1 recomenda-se a utilizagdo de equipamentos que possam garantir a
conservagao quente e fria de acordo com a caracteristica sensorial de cada
alimento. Segundo a ANVISA, os alimentos consumidos quentes devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C por, no maximo, seis horas. Ja os
alimentos frios preparados para o consumo devem ser distribuidos a temperatura
menor ou igual a 5°C por até 6h ou conservados protegidos em recipientes
fechados ou cobertos com plastico filme PVC, em temperatura inferior ou igual a
5°C, por até 3 dias, identificados, com a designacdo do produto, data de
pré-preparo ou preparo e prazo de validade (RIO GRANDE DO SUL, 2023). No
caso da nao conformidade evidenciada na Figura 1-B, recomenda-se que o
alimento permaneca refrigerado enquanto aguarda o preparo, além da
substituicdo do uso de panos de limpeza por tampas ou plastico de vedagao. A
ANVISA orienta que produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura
ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparagao do alimento
(BRASIL, 2004).
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Figura 2. Superficie de contato com alimentos em ndo conformidade com Boas
Praticas.

permitidos para uso na produgdo de alimentos segundo a pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria.
Fonte: Grupo de Estudos sobre Qualidade e Seguranc¢a na Produgéo de Alimentos.

Segundo a ANVISA, as superficies de utensilios que entram em contato
com os alimentos devem ser constituidas de material liso, resistente, impermeavel
e de facil higienizacédo a fim de evitar contaminacgéao biolégica e fisica. Como agao
corretiva para as situagdes demonstradas pelas Figuras 2A e 2B recomenda-se a
substituicdo da tabua de corte e a colher de madeira por utensilios fabricados em
aco inoxidavel ou materiais plasticos resistentes ao calor. Ressalta-se ainda a
importancia de manter a higiene adequada e frequente desses utensilios.

O conhecimento e a aplicagdo das BP sédo fundamentais para assegurar a
segurancga e a qualidade dos alimentos. Essas praticas devem ser incorporadas a
rotina ndo apenas nos servicos de alimentacdo, mas também nas residéncias,
pois contribuem para a inocuidade dos alimentos e saude da populagao.

3. CONSIDERAGOES FINAIS

A atividade “Investigadores da Qualidade” evidenciou-se como uma
abordagem de ensino-aprendizagem que favoreceu a ampliagao de conhecimento
e desenvolvimento do pensamento critico dos estudantes por meio da
identificacdo de nao conformidades e da proposicdo de agbes corretivas e
preventivas sobre Boas Praticas. A participacdo dos académicos nessa atividade
possibilitou a ampliagao da percepgao sobre situagdes do cotidiano, estimulando
a integragao entre teoria e pratica. Assim, destaca-se o impacto positivo do
projeto de ensino na formacgado de futuros profissionais com foco na area de
qualidade e seguranga dos alimentos.
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