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Assunto: Higiene e manipulacao de alimentos

Esalq orienta consumidores para higiene

Projeto quer orientar profissionais e populaciio sobre higiene e manipulaggo de alimentos; objetivo € que consumidores percebam qualidade dos produtos

Preocupados em garantir o
direito do consumidor a uma ali-
mentagio saudivel e adequada,
professores e alunos de gradua-
¢io do Grupo de ExtensZio em Se-
guranga do Alimento (GE-SEA),
do depariamento de Agroindds-
tria, Alimentos e Nutrigio (LAN),
da Escola Superior de Agricultura
“Luiz de Queiroz" (USP/Esalq) tra-
batham no Projeto de Orientagio
do Gonsumidor para a Higiene dos
Alimentos. O objetivo € dar subsi-
dios para que os consumidores
percebam a qualidade dos alimen-
tos comercializados na cidade.

0 grupo desenvolve agbes
educativas junto 20s empresdrios
do setor e pretende agora, com
base nos dados obtidos a partir
de pesquisas e servicos de apoio
s empresas, orientar os consu-
midores sobre aspectos de con-
servagio de alimentos, como iden-
tificar se estio alterados ou deteri-
orados, condigdes higiénico-sani-
tdrias inadequadas de comerciali-
zacdo e dreas de consumagio de
restaurantes, padarias, agougues,
bares, varejoes, peixarias, ambu-
lantes, entre outros. Pretende, tam-
bém, conscientizar o consumidor
do seu papel na garantia do ali-
mento seguro. Algumas acdes pri-
ticas jd foram definidas pelo GE-
SEA, tais como ministrar palestras
para os setores produtivos, reali-
zar foruns, oferecer cursos de trei-
namento em boas priticas de ma-
nipulacio e divulgar artigos sobre
alimentos seguros em veiculos de
comunicagio.

Segundo a professora Gilma
Lucazechi Sturion, as deficiéncias
encontradas na cadeja alimentar
aparecem em diferentes estigios,
e sio diagnosticadas depois das
avaliagdes. “Num determinado
setor protiutivo foram identifica-

n¢éo é consclentiza

das falhas no inicio do processo,
ou seja, os fornecedores de horti-
fruti, por exemplo, ndo emprega-
vam 08 insumos agricolas reco-
mendados em legumes e verdu-
r4s, [AMPOUCO CONtavam com as-
sinatura de um engenheiro agro-
nomo responsével. Por outro lado,
uma outra ocorréncia aconteceu
no final do processo quando o
preparador do alimento soprou o
creme para esfrid-lo e nesse mo-
mento aconteceu 2 contaminagio,
procedimento identificado duran-
te investigacio do surto de toxin-
fecgio alimentar”.

Um exemplo é a pesquisa re-
alizada em Limeira pelo pds-gra-

duando Tiago Luis Barreto, orien-
tado pela professora Gilma, para
analisar os surtos de toxinfecgbes
ocorridos no periodo de julho de
2005 ajulho de 2006 em Limeira.
Apbs as andlises dos resultados,
observou-se que 85,7% dos 7 sur-
tos investigados, ocorreram em
residéncias e a contaminagio do
alimento ocorreu principalmente
nas etapas-de manipulagzo e pre-
paragciio. Nesse caso, foi proposto
que medidas educacionais sobre
higiene e manipulacdo de alimen-
tos sejam implementadas e inten-
sificadas também para a popula-
¢A0 e niio somente para profissio-
nais da drea de alimentos.




