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Seguranca Alimentar: informacoes que o consumidor precisa saber

Praticidade, distancia e tempo sdao fatores que influenciam
diretamente em alguns costumes da sociedade contemporanea. E o caso da
alimentagao fora de casa. Hoje em dia, os costumes sao outros e a busca
pela otimizacdo do tempo, fizeram com que a pratica de comer em casa,
caisse em desuso. Sorte dos comerciantes da area alimenticia que viram
seus negocios prosperarem. Porém, o exercicio alimentar fora de casa pode
representar um risco a saude publica.

Apesar dos avancgos tecnoldgicos aplicados diretamente a seguranga
alimentar, e as exigéncias do consumidor mais consciente da importancia
da qualidade dos produtos que consome, ainda hoje, hd muitas pessoas que
sao contaminadas através da alimentacdo fora de casa. Isto ocorre porque,
muitos estabelecimentos deixam de cumprir com cuidados basicos e
fundamentais, como: I|limpeza do estabelecimento; higiene dos
manipuladores de alimentos; limpeza dos equipamentos e utensilios; falta
de cuidados por parte dos fornecedores de alimentos e bebidas; tempo de
exposigao dos alimentos a serem consumidos; etc.

O consumo de alimentos contaminados pode acarretar, doencas
prejudiciais a saude publica, e em alguns casos pode levar o individuo a
morte. Os casos mais comuns de contaminacao podem ser classificados
como, infecgdes, toxinfeccdes e intoxicacdes. Segundo a quimica industrial,
Patricia Tozzi, da Consultoria em Nutricio e Saude, SPRIM Brasil,
especialista em Seguranca Alimentar, diz que as infeccdes sao causadas por
microorganismos patogénicos que se multiplicam no trato intestinal,
provocando diarréias. Os exemplos mais comuns de infeccdo sdo as
Salmonella sp; Escherichia.coli; Coliformes Fecais. As toxinfeccdes, como
Clostridium  Perfringens e Bacillus Cereus, sdao causadas por
microorganismos patogénicos que se multiplicam no trato gastrointestinal,
causando sintomas como diarréias e vOmitos. Podem ocorrer também

intoxicacdes, quando ha o consumo de alimentos contaminados por



' g
INDUSTEIA £ COMERCID DE PAPEL LTDA

pesticidas, metais pesados, agrotdxicos e outros. A intoxicacao pode causar
lesGes cutdaneas como manchas avermelhadas pelo corpo.

O consumidor que tem o habito de alimentar-se fora de casa deve
estar sempre atento as condigdes higiénicas-sanitarias do local, como
observar se os manipuladores de alimentos estdo trajados adequadamente,
com uniforme, toucas, luvas, mascaras, e que nao esteja usando adornos
(brincos, pulseiras, colares, reldgios, etc). Verificar as condicdes gm que os
alimentos estao expostos, como tempo de exposicao, forma que os
alimentos sao apresentados e a temperatura. A temperatura ideal para que
os alimentos ndao sejam contaminados por bactérias sdao: balcdo quente -
80 a 90°C; balcao frio - minimo 10°C. Os consumidores também devem
selecionar a comida a ser ingerida. Patricia Tozzi, recomenda: “Os alimentos
manipulados apds o cozimento, como maionese, bolos, queijos, deve ser
evitado quando o consumidor nao se sentir seguro com o estabelecimento”.
A pratica de visitar cozinhas dos estabelecimentos ¢ uma recomendacao
gue os consumidores devem adotar, e que é amparada pela Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que da liberdade para os clientes visitarem as cozinhas
dos restaurantes comerciais e industriais.

Para os comerciantes da area de alimentos, a recomendacdo é que
seja feitos treinamentos aos manipuladores de alimentos. E importante que
todos saibam que é fundamental ter cuidados antes, durante e apds o
preparo dos alimentos, e que a falta destes cuidados, pode acarretar perca
de credibilidade do estabelecimento. A insercdo de exames clinicos
periddicos aos funciondrios, qualificar os fornecedores de alimentos e
bebidas, higiene sanitaria do estabelecimento, controle de agua e controle
integrados de pragas sao algumas das alternativas que asseguram a

qualidade da comida.

Fonte:http://www.aprest.com.br/index.php?option=com content&task=view&id=1
015&Itemid=1




