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Qualidade de alimentos: projeto sensibiliza empresarios e

orienta manipuladores

Food quality: program catches businessmen's attention and advises handlers

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - Anvisa

Umavisitaacidadesturisticasdespertaavontade de apre-
ciar aculinériaregional. Ha quem sonhe com o empadéo
goiano, 0 pdo dequeijo de Minas, o vatapabaiano, o pato no
tucupi do Para, o camardo do litord catarinense. Entretanto,
seascondi¢des dehigienedo local onde searmazenae pre-
parao alimento ndo sfo sati sfatérias e os procedimentos de
mani pul acBo semostreminadequados, 0 sonho pode setrans-
formar em pesadelo.

Em Goiés, a Superintendénciade Vigilancia Sanitariae
Ambiental (Svisa) percebeu que erapreciso sededicar mais
aalimentacdo. ReclamagBesvindasde polosturisticos, refe-
rentes a doencas de origem alimentar, levaram eguipes da
Svisaafazer inspegBesderotinanessesmunicipios. O diag-
nGsti co apontou que os estabel ecimentosinspecionados ndo
aplicavam as Boas Préticas de Fabricagéo (BPF) em seus
processos produtivos, constituindo-se, assim, em potencial
risco asalide dos consumidores.

Parareverter isso, apartir dasensibilizacdo dos proprie-
tarios de restaurantes sobre a importancia de se ter uma
alimentacdo segura, servigosde qualidade e hébitosdevida
saudéveis, aVigilanciaideadizou o Projeto de Implantagdo
de Boas Préticas em Restaurantes Comerciaise Industriais
das Cidades Turisticas. Umaagao realizadaem parceriacom
aSuperintendénciade Politicas de Atenco Integrd aSalide,
AgénciaGoianade Turismo e Servico Brasileiro de Apoio
asMicro e Pequenas Empresas (Sebrag).

O projeto reting, inicialmente, autoridades politicas, em-
presariaiseosdonosderestaurantes, bares, lanchonetes. Eo
momento dedemonstrar aimportanciadasBoas Préticaspara
garantir aqualidade do produto of erecido ao consumidor.

A etapa seguinte é amais prética. S8o treinadas as pes-
soas que trabalham direta e indiretamente no preparo das
refeicdes, divididas em duas equipes. A primeira, de res-
ponsaveistécnicos, recebe 30 horas de capacitaco; aoutra,
compostapor chefesde cozinha, cozinheiros, auxiliaresde
cozinha, quitandeiro, padeiros, bal conistas, dmoxarifes, res-
ponsaveis pelacomprade aimentos, freqlienta 16 horasde
curso. Paraacoordenadorado projeto, MariaL uizaFerreira

deMedeiros, daSvisa, é fundamental o conhecimento das
BPF por quem trabal ha diretamente com a manipul agéo:
“Alémdegarantir aqualidade, o correto procedimento man-
tém as caracteristicas nutricionaisdos alimentos’ .

As cidades selecionadas foram as que jatém o turismo
consolidado: CaldasNovas, Pirendpolis, Alto Paraiso—dis-
trito de Sdo Jorge; Cidade de Goiés, Aragargase Aruana. A
superintendentedaVigilanciaSanitaiae Ambiental deGoiés,
Maria CeciliaMartins Brito, diz que o projeto tem em sua
esséncia o objetivo de valorizar ainda mais esses munici-
pios, quetodos os anos recebem milharesdeturistas.

Parainiciar o projeto, foi escolhido o maior complexo
hidrotermal do mundo: Caldas Novas. Em outubro de 2004
comegaram 0S Ccursos, que capacitaram 350 pessoas. No
inicio, areac@o dostreinandosfoi dedesconfianca. “ Quando
chegamos, as pessoas achavam que iamos passar receitasde
culinéria. Diziam que o empaddo eratradiciona, explicavam
que apamonhaerafeitado mesmo jeito hdanos...”, conta
MariaLuiza

Depois de conhecer 0 projeto, 0 grupo se mostrou
participativo e surpreendeu. Houve umaenriquecedoratro-
cadeinformacdes. “ Ostrabalhadores contaram como eraa
manipulagdo dos alimentos, o processo de congelamento,
levantaram dulvidas que foram respondidas na hora pelos
instrutores. Foi bastante produtivo”, diz acoordenadora.

EmPirendpalis, cidedehistdricaquedtral turistaspelo casario
colonid ecachoeiras, apres dentedaassodiacéo comercid, Maria
Rosa de Marchi, assistiu a paestra dirigida a autoridades e
empresarios. Sanitaristae proprietariade pousada, d adefende
um trabal ho constante de sensibilizacdo dequem lidacom ali-
mentos, desenvolvido em parceriacom as secretarias munici-
paisde Salde. “ O uso daluvaé capaz deimpedir atransmissio
debactérias, mas seo trabal hador ndo se conscientizar daim-
porténciado uso, ndo adiantaaluvaestar di, adigosicao”,
argumenta. E vai além: “ Asautoridades precisam seenvolver
no projeto. Um estabel ecimento quefornecerefeicao deve ser
ingpecionado sempre. E antes de obter o dvarade funciona
mento, precisariado alvaradavigilanciasanitarid’, diz.
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