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Conhecendo a Esalq

Alimento seguro

Grupo de Extensao em Seguranca de Alimentos (Gesea) difunde as boas praticas de higiene

MARCELO ROCHA
Da Gazeta de Pracicaba
marcelo rocha@gazetadepiracicabia com b

m 2005, alunos do Cur-
E so de Graduagdo em

Ciéncias dos Alimentos
- da Escola Superior de Agri-
cultura Luiz de Queiroz
(Esalq) - detectaram a neces-
sidade de capacitar pessoas
do segmento agroalimentar
para as boas prdticas de hi-
giene. Surgia, assim, o Grupo
de Extensdo em Seguranga
dos Alimentos (Gesea), que,
desde entdo, auxilia e orien-
ta manipuladores de alimen-
tos, gerentes, proprietdrios,
distribuidores, fornecedores
e demais profissionais liga-
dos as dreas de processamen-
to e comercializaciio de ali-
mentos, além de outras pes-
soas interessadas na higiene
alimentar.

O setor, pertencente ao De-
partamento de Agroindis-
tria, Alimentos e Nutrigio,
nasceu com a missao de le-
var adiante as boas préticas
de higiene e, dessa maneira,
ajudar a combater a alta inci-
déncia de doengas causadas
por alimentos contamina-
dos, como, por exemplo, in-
toxicagao alimentares.

Também corroborou a cria-
¢do do Gesea, o surgimento,
em 2004, de uma legislagio
que determinou a implemen-
tagio de procedimentos ade-
quados no segmento alimen-
ticio - restaurantes, pada-
rias, agougues, mercados, su-
permercados, lanchonetes e
outros estabelecimentos. A
norma incentivou a organiza-
¢do de treinamentos visando
o alimento seguro, explica a
professora Gilma Lucazechi
Sturion, que ¢ a coordenado-
ra do Gesea.

Naturalmente, outra fun-
¢do do Gesea é complemen-
tar a formagdo dos estudan-
tes do curso de ciéncias dos
alimentos, da Esalq. “As
acdes do Gesea propiciam o
conhecimento da realidade
da cadeia produtiva dos ali-
mentos ¢ dos problemas rela-
cionados aos aspectos da ino-
cuidade e o exercicio da arti-
culagdo da teoria e da prati-
ca. Além disso, permite a
compreensdao da atividade
de extensdo e sua relevincia
para a sociedade e a universi-
dade”, observa Gilma, profes-
sora doutora dos cursos de
ciéncias dos alimentos ¢ en-
genharia agrondomica da drea
de higiene de alimentos e le-
gisla¢do sanitdria.

ERROS COMUNS

Quando o assunto é manu-
seio de alimentos, os desli-
zes mais comuns sdo aqueles
ligados & higiene operacio-
nal, garante Gilma, “Quando
as investigagoes de doencas
de origem alimentar sdo rea-
lizadas, na maioria das vezes
5 i as nas confor-
ionadas a falta
gienizagdo de maos, de
equipamentos, contamina-
¢do cruzada, emprego de
temperaturas inadequadas,
tanto de cocgiio ou processo,

R

A coordenadora do Gesea, Gilma Sturion, da oril a

como de armazenamento”,
lista a coordenadora. "Embo-
ra os dados sobre ocorrén-
cias de doencas de origem
alimentar sejam subnotifica-
dos, ¢ alta a frequéncia de
surtos, principalmente no
segmento de servigos de ali-
mentagdo”, alerta Gilma.

De acordo com levantamen-
to da Agencia Nacional de Vi-
gildncia Sanitdria (Anvisa),
do Ministério da Saidde, os
alimentos mais envolvidos
em casos de contaminacio
SA0 08 MISLOS, 08 OVOS € pro-
dutos a base de ovos, doces,
sobremesas, carnes, produ-
tos cdrneos, leite ¢ deriva-
dos,

TREINAMENTOS

0 Gesea promove treinamen-
tos especificos em atendi-
mento as solicitagoes de em-
presas de diferentes segmen-
tos, com base em diagnosti-
cos realizados a partir de visi-
tas técnicas pelos membros
do grupo. “Desde 2006 até
hoje, o Gesea realizou 42 trei-
namentos, com a participa-
cilo total de 1.715 pessoas”,
conta Gilma.

Em outra frente, o Gesea
promove agdes educativas
junto a consumidores. “0 ob-
jetivo dessas atividades ¢
orientd-los sobre higiene dos
alimentos, além de incentivd-
los a exercer o seu papel na
cadeia alimentar como agen-
tes de mudanga e, principal-
mente, na garantia do ali-
mento seguro disponivel pa-
ra consumo”, explica a coor-
denadora.

0 Gesea ainda difunde seus
conhecimentos cientificos,
acerca do alimento seguro,
em midias como jornais, rd-
dios e outras. Fora isso, pu-
blicou uma cartilha denomi-
nada Alimento Seguro ¢ o Pa-
pel do Consumidor, que com-
pila 21 artigos em 56 pdginas
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Lei € boa, mas
falta fiscalizacdo

alimentar, desde a producdo até
amesa do consumidor”.

As Boa Priticas: coordenadora ensina como

(disponivel no site http://is-
suu.com/gesea/docs/alimen-
to_seguro_e_o_papel_do_
consum), e material foi
elaborado com base em pes-
quisa sobre a percepgio dos
consumidores quanto a higie-
ne dos alimentos 'l\nliucﬁo
das condigdes higiénico-sani-
tirias de estabelecimentos
que os comercializam, livros
e periddicos da drea de cién-
cias dos alimentos e atos nor-
mativos sanitdrios vigentes.
A escolha dos temas conside-
rou as causas das ocorrén-

etar uma fruta

cias mais frequentes de doen-
¢a de origem alimentar”, afir-
ma Gilma.

Em sua missdo de extensio,
ressalta Gilma, a equipe do
Gesea desenvolve projetos
nos segmentos de panifica-
¢do, comercializagio de pro-
s cdrneos e varejoes mu-
S e setor supermerca-

Tais agoes ocorrem

distas.
em parceria com com asso-
ciagoes, setores regulatérios
e secretarias municipais.

“Hoje, estd em il (]

Prdticas de Fabricagio de
Queijos: do Laboratério & Me-
sa do Consumidor, em parce-
ria com o Laborat6rio de Hi-
giene ¢ Laticinios (da Esalqg),
orgaos regulatérios federais,
estaduais e municipais, além
de associagio de pequenos
produtores”, comenta a coor-
denadora do Gesea.

Outra atividade do Gesea é
um treinamento sobre Boas
Prdticas para manipuladores
de alimentos, que acontece-
rd no dia 18 de junho, com
50 vagas. As inscrigoes po-
dem ser feitas na Fundagio
de Estudos Agrdrios Luiz de
Queiroz (Fealq), que fica na
avenida Centendrio, 1080, Pi-
racicaba. SP. CEP:13416-000.
Informagoes: telefone: (19)
3417-6604 ou e-mail: cdi@
fealq.org.br.

A EQUIPE

0O Gesea ¢ composto por 10
alunos de graduagio do cur-
so de ciéncias dos alimentos,
um técnico de nivel supe-
rior, pés-graduandos e do-
centes do Departamento De-
partamento de Agroindis-
tria, Alimentos e Nutri¢do a

o projeto Tecnologia ¢ Boas

que colab em suas espe-
cialidades.




