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Vigilincia Sanitéria Mu-

nicipal e o curso de nutricio da
Universidade Metodista de Pira-
cicaba (Unimep), com apoio da
Escola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz (Esalq/USP), es-
tao intensificando as a¢des edu-
cativas em cerca dos 1.600 estabe-
lecimentos - padarias, acougues,
supermercados, restaurantes,
hotéis e ambulantes - manipula-
dores de alimentos, que $ao ca-
dastrados no orgao. O foco das
acoes & despertar em empresa-
rios, ambulantes e consumido-
res a importancia dos hdbitos de
higiene na manipulagéo de ali-

mentos, do manipulador, limpe- .
za dos ambientes e armazena-
mento correto dos produtos, pa--

"

ra evitar contaminagbes. "E pre-
ciso ter respeito com o preparo
dos alimentos. £ muito simples
ocorrer uma contaminacgao por
comida estragada, que pode ser
fatal", alerta Miriam Coelho de
Souza, docente do curso de nutri-
¢éo.

Em 2006, destaca Miriam, 33
estabelecimentos vistoriados pe-
la Vigilancia Sanitaria, princi-
palmente, padarias, su-

_uoa 40 estabelecimentos que
passaram por assessoria neste
ano, ressaltam as agentes, de 10
a 15% foram autuados. A asses-
soria é feita, semestralmente,
por wm grupo de 10 estagiirios
do 1ltimo ano de nutricdo da
Unimep. O curso de trés dias de
manipulacido de alimentos, coor-
denado pela professora da Esalq
Gilma Sturion, garante 30 vagas
por més para os funcionarios
dos estabelecimentos. Pela alta
demanda, a partir de 2008, a Uni-
mep também ministrara o cur-
S0,

Acoes educativas _

Adequag5es
A professora Miriam e as
agentes dizem que a pressao dos

-consumidores é fundamental pa-

ra que os estabelecimentos fa-
cam adequacgdes dos servigos.
Quem prepara alimentos, deta-
lham, tem de estar com as unhas
curtas, sem esmalte ou base, nio
pode usar anéis, brincos ou pier-
cings e tem de utilizar tocas, pa-
ra evitar queda de cabelos. "E
preciso ter higiene pessoal. Bar-
ba ou bigode nem pensar”, com-
pletam.

Os sapatos dos ma-

permercados, hotéis e m Na mira, nipuladores tém de ser
restaurantes, recebe- * hpteis g fechados e 0s aventais
ram assessoria gratui- g restaurantes de cor clara e limpos.
ta de estagiarios do Os balcdes tém estar
curso de nutricio da & por quilo limpos e os displays de




Unimep, para se ade-

guar as boas praticas de manipu-
lagdo alimentar, e participaram
de curso ministrado na Esalqg pa-
ra manipuladores de alimentos.

Neste ano, diz a professora,
as agdes estdo voltadas para res-
taurantes por quilo, hotéis e am-
bulantes da area central. Até o
momento, 40 estabelecimentos
passaram por vistorias da Vigi-
lancia e tiveram assessoria dos
estagiarios de nutri¢io. Para Mi-
riam, a qualidade dos servigos
em Piracicaba melhorou nos al-
timos quatro anos, mas ainda ha
muito o que ser feito.

Segundo Giovana Dias da
Cruz e Giseli Giusti Mariano,
agentes de saneamento da Vigi-
lancia, o drgdo realiza cerca de
trés mil fiscalizagoes por ano.
As ac¢oes sdo amparadas por re-
solughes municipal, estadual e
federal. "As vezes, as pessoas
ndo sabem da legislagdo. O pri-
meiro passo sempre & notificar,
prestar a assessoria e somente
se as exigéncias nao forem cum-
pridas, fazer a autuacido”, expli-

comidas por quilo, res-
saltam Miriam e as agentes, pre-
cisam ter vidro que proteja o ali-
mento da queda de cabelos e sali-
vas dos clientes. Alimentos dife-
rentes devem ser armazenados
separadamente e os pegadores
tém de estar sempre limpos. Nos
locais de manipulacao, é obriga-
do haver pia, sabonete antissép-
tico ligiiido e toalhas de papel.
"Nao é para usar luvas. As maos
devemn se lavadas sempre e nada
de enxugi-las em paninho. E as
cozinhas dos restaurantes e ho-
téis tém de ser lavadas todos os
dias", enfatiza Miriam.

Quem ndo cumpre as nor-
mas, pode ser autuado no valor
de R$ 50 a R$ 2 mil, conforme ca-
da caso. As agentes, Giovana e
Giseli, dizem que o trabalho de
convencimento, em alguns ca-
50s € arduo. Em hotéis, recomen-
dam as agentes, os clientes de-
vem conhecer as cozinhas. Elas
garantem que encontram proble-
mas de higiene em hotéis desde
0§ mais simples até mais requin-
tados.

~ Ambulante d4 exemplo de boas praticas de

Hé 13 anos na praga José Bonifa-
cio, 0 ambulante Luiz Antonio de Sou-
za, 49, atrai clientela que valoriza o
sabor do cachormo-quente preparado
por ele @ seus cuidados de higiena pa-
ra manipular o alimento. O carinho

rida por um termdmetro prépric do
ambulante. Em casa, Souza prepara
a vinagrete (ndo usa tomates madu-
0s), lava as salsichas e frita 0 bacon
{sem gordura). Depois, tudo & arma-
zenado e refrigerado. *Usa a chapa
s0 para prensar o pao. Veja, esta lim-
pinha, né?*, mostra, '

Enquanto prepara o cachorro-
quente, ele ndo toca no po, que é co-
locado numa forma e segurado com
pegador. Ele tem o mesmo cuidado
com as bebidas, ndo focando nas ex-
tremidades dos canudinhos e colo-
cando papel na tampa das latinhas.

Souza adquiriu essas técnicas
em mais de 20 anos no trabalho com
alimentos - ele fol proprietério de res-
taurante - @ em curso "Sabor e Quali-
dade’, do Servigo de Apoio as Micro
e Pequenas Empresas (Sebrae). Pa-
ra 0 casal, Dora Lins Zanuzzi, 42, e
Carlos Augusto Zanuzzi, 37, as condi-
poes de higiene sdo fundamentais
quando se& aimenta na rua. Eles ea
filha, Maria Teresa, 7, sdo clientes e
fas do trabalho de Souza. "Com o ca-
chorro-quente dele ndo corremas ris-
cos, além de ser saboroso®, garan-
tem.




