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Muito cuidado com o que vocé come!

esde 0 momento em que saem
D do campo até chegarem ao prato,
os alimentos percorrem longo
caminho. Se nao forem manipulados cor-
retamente, com higiene e seguranca, eles
oferecem riscos a saude, principalmente
as criangas, idosos, gestantes e pessoas
com baixa resisténcia imunolégica.
As principais doengas de origem alimen-
tar - infecgdes e toxi-infec¢oes - sdo cau-

sadas por fungos, virus e bactérias. Esses
microorganismos nem sempre alteram a
cor ou o cheiro dos alimentos, tampouco
podem ser vistos a olho nu. Nos tltimos
cinco anos, o Brasil registrou 749 surtos de
infeccdo por salmonela. Desse total, 277
foram causados pelo consumo de ovos ou
maionese caseira contaminada. Também
é freqiiente a presenca de pélos e objetos,
como pedacos de vidro, madeira e plasti-

co, em alimentos mal-elaborados.

Dores no estomago, nauseas, mal-estar
e febre, que podem durar alguns dias ou
evoluir para um quadro mais grave, sao
indicios de doengas causadas pela inges-
tao de alimentos contaminados. Na pre-
senca de algum desses sinais, é necessario
procurar atendimento médico.

Em casa, o habito de lavar as maos
e ter cuidados bdsicos na preparacao e

Dicas importantes

conservacao dos alimentos podem reduzir
drasticamente o risco de contaminacao. Ja
agricultores, fabricantes, distribuidores,
transportadores, comerciantes e ambulan-
tes devem adotar boas praticas nos servi-
¢os. Essas medidas preventivas garantem
seguranca e qualidade dos alimentos.

O Especial Cidadania traz as novas re-
gras para o setor, informagoes e recomen-
dacoes para manipulacdo de alimentos.

JOSE CRUZ

Sem instalacdes adequadas e sem luvas, vendedor desrespeita varias normas de higiene

Anvisa define novas regras e consumidor
deve fazer denuncia de irregularidades

Cantinas, restaurantes, pada-
rias, bufés, cozinhas industriais
ou institucionais tém até marco
de 2005 para se adequar as
normas de boas praticas para
servigos de alimentacgao. Elas
constam da Resolugao n° 216,
de 15 de setembro de 2004, da
Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (Anvisa).

A resolucao define os procedi-
mentos que devem ser seguidos
na hora de manipular, prepa-
rar, acondicionar, armazenar,
transportar e expor a venda os
alimentos. Também estabelece
critérios para garantir higiene
nos equipamentos, instalagoes e
utensilios; controlar a qualidade
da 4gua; prevenir doengas e
pragas; manejar o lixo; capacitar
profissionais; e supervisionar a
higiene e a satde dos que traba-
lham com alimentos.

Quem ndo seguir as regras
estard sujeito a notificagoes

e multas, que podem variar
de R$ 2 mil a R$ 1,5 milhao.
Os estabelecimentos estao su-
jeitos ainda a ser interditados
pela vigilancia sanitdria, caso
estejam em desacordo com
a legislacao ou
oferecam riscos
a satde das pes-
soas. O regula-

Exija nota
fiscal. Ela

Dentncias de irregularidades
- como higiene precdria dos
estabelecimentos, alimentos
estragados ou vencidos - de-
vem ser feitas ao servico de
vigildncia sanitdria e ao Pro-
con do municipio,
para a reparagao
ou 0 ressarcimen-

e to de eventuais

mento completo fundamental prejuizos.
pode ser encon-  para forma[izar Também é re-
trado no site da reclamacées comenddavel que

Anvisa.

A quem compete

fiscalizar

Cabe aos 6rgaos de vigilan-
cia sanitaria dos municipios,
estados e do Distrito Federal
fiscalizar os estabelecimentos
comerciais e os alimentos
neles vendidos. A Anvisa é
responsavel pela fiscalizacao
dos portos, aeroportos e dreas
fronteiricas.

o consumidor in-
forme o problema
ao produtor, fabricante ou
vendedor. O Codigo de Defesa
do Consumidor traz os direitos
dos clientes no comércio e nos
servicos da drea de alimentos.
A exigéncia de nota fiscal é fun-
damental para formalizar recla-
macgdes. O Cédigo possibilita
ainda a visita do consumidor
as cozinhas de lanchonetes e
restaurantes.

Programa ensina boas praticas de higiene

Disseminar boas prdticas
entre empresas de alimentos
é o objetivo do Programa de
Alimentos Seguros (PAS).
Criado em 2002, ele representa
nova fase do Projeto Andlise
de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC), iniciado
em 1988 pelo Servico Nacional
de Aprendizagem Industrial
(Senai) e pela Confederacao
Nacional da Inddstria (CNI).

Aidéia de amenizar ou evitar
os perigos fisicos, quimicos
e bioldgicos nos alimentos
persiste até hoje, e as parce-
rias ampliaram-se. Elas agora

envolvem o Servico Social do
Comércio (Sesc), o Servico
Nacional de Aprendizagem
Comercial (Senac), o Servico
Social da Industria (Sesi), o
Servico Nacional de Aprendi-
zagem Rural (Senar), o Servico
Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (Sebrae), a
Anvisa, a Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria (Embra-
pa) e o Conselho Nacional de
Pesquisas e Desenvolvimento
Tecnolégico (CNPq).

Ja foram atendidos 3.096
estabelecimentos, entre aque-
les que concluiram o programa

e 0s que estdo em andamento.
Desses, 1.906 sao quiosques e
pontos ambulantes.

Para aderir ao programa,
dividido em seis segmentos
(campo, industria, distribui-
¢ao, transporte, mesa e acoes
especiais), os interessados po-
dem se inscrever no site www.
alimentos.senai.br ou procurar
qualquer um dos parceiros
(Sebrae, Sesi, Senai e Senar) da
sua regiao. Além de consulto-
rias, sdo oferecidas palestras e
treinamento para funciondrios
e auténomos. Algumas ativida-
des sao gratuitas.

NA HORA DA COMPRA

% Adquira produtos de boa
qualidade, com procedéncia
e registro nos 6rgaos oficiais
(Ministérios da Agricultura e
da Saude, SIF etc.), e com a
embalagem intacta. Devem
constar do rotulo as datas
de fabricacao e de validade,
nome e endereco do produ-
tor, registro do produto, suas
caracteristicas, composicao,
instrucdes sobre conservacao
e utilizacao do alimento.

% Observe as geladeiras e os
congeladores dos estabele-
cimentos. Eles nao podem
estar abarrotados e devem
ter termometros que permi-
tam a leitura das temperatu-
ras, que tém de estar entre
0°C e 10°C para produtos
resfriados e em -18°C para
alimentos congelados.

% Verifique se os alimentos
nao estao expostos ao calor,
a umidade ou se encontram
proximos de outros produtos
que possam comprometer a
sua qualidade.

%Os alimentos pereciveis
devem ser comprados por
Gltimo, rapidamente levados
para casa e colocados em
refrigeracao.

%Os alimentos prontos que
sao consumidos quentes
devem estar armazenados e
expostos em temperaturas
superiores a 65°C.

Atencao

%Os funcionarios devem usar
uniformes, manter boa higie-
ne pessoal e, ao manipular
os alimentos, seguir as nor-
mas de higiene: usar touca
para cabelo, avental, luvas
e lavar freqiientemente as
maos.

EM CASA

Cozinhe bem os alimentos.
A temperatura deve chegar
a pelo menos 70°C em toda
a massa do alimento, interna
e externamente. Na hora de
reaquecer, a temperatura
deve ser a mesma.

% Lave as maos antes de iniciar
o preparo dos alimentos,
apos qualquer interrupcéo e
ao manipular alimentos dife-
rentes. Em caso de cortes ou
feridas das maos, vocé deve
cobri-los antes de entrar em
contato com os alimentos.
Lave a tabua de corte de
alimentos apos cada uso.

% Mantenha higienizados todos
os equipamentos, superficies
e utensilios da cozinha. Para
isso, utilize agua fervente ou
alcool a 70% ou solucao de
cloro.

Descongele e dessalgue os
alimentos na geladeira.

Se a fonte de agua nao é
confiavel, ferva-a antes de
utiliza-la nos alimentos ou
de transforma-la em gelo.

» Antes de consumir alimentos em bares, restaurantes e cantinas,
verifique as condicdes de higiene do local e dos funcionarios e
se os alimentos estao expostos corretamente e na temperatura
ideal. Se for levar sobras para casa, transporte-as em embalagens
térmicas. Ao chegar na residéncia, coloque o alimento diretamente

na geladeira.

» Ao perceber alteracdo na aparéncia, coloracao, cheiro ou sabor,
nao consuma o alimento. Reclame no local de compra, exigindo
outro produto ou a devolucao do valor pago. Caso o problema
nao seja solucionado, recorra ao Procon e denuncie ao servico
de vigilancia sanitaria do seu municipio.

Fontes: Prof. Yolanda Silva de Oliveira, da Universidade de Brasilia (UnB), Programa

de Alimentos Seguros e Procon-SP.

4C Informagées)

Disque Saude - 0800 61-1997

Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - Anvisa

Tel.: (61) 448-1000
www.anvisa.gov.br

Empresa Brasileira de Pesquisas
Agropecuarias - Embrapa

Tel.: (61) 347-8706
www.embrapa.gov.br

Instituto de Tecnologia de
Alimentos - Tel.: (19) 3743-1745
www.ital.org.br/cial

Sociedade Brasileira da Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos
Tel.: (19) 241.0527
www.sbcta.org.br

Servico Brasileiro de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas
(Sebrae) - www.sebrae.org.br
Servico Nacional da Industria
(Senai) - Tel.: (61) 317-9769
www.senai.br

Programa Alimentos Seguros
(Senai-RJ) - Tel.: (24) 2471-1004
www.alimentos.senai.br





