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A cantina solidaria € uma iniciativa que faz parte das a¢des da Incubadora de
Empreendimentos Solidaria da Universidade Federal da Paraiba, na qual
integrantes da comunidade estdo tendo a oportunidade de trabalhar
manipulando alimentos a serem comercializados, sendo coordenados por
professores e auxiliados por alunos. O Espaco Solidario Ecolanches apresenta
um cardapio diferenciado, trazendo uma alimentacdo saudavel, ecoldgica e
sustentavel, fornecendo produtos produzidos por cooperativas populares que
trabalham sob os preceitos da economia solidaria. A manipulagao de alimentos
€ uma etapa muito importante quando se trata da saude dos comensais, sendo
o conhecimento das boas praticas de manipulacédo de alimentos essencial para
reduzir o risco de contaminacdo. Estudos mostram que caréncia de
informagdes quanto as normas de higiene pessoal dos manipuladores de
alimentos, € a principal causa do grande numero de pessoas acometidas por
doengas transmitidas por alimentos. O objetivo desse treinamento foi ensinar
praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores desde a
escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento até a
venda para o consumidor, evitando a ocorréncia de doencas provocadas pelo
consumo de alimentos contaminados. Metodologia: foi elaborada uma cartilha
baseada na Resolugédo da Diretoria Colegiada n° 216 a qual foi discutida em
uma aula onde houve troca de conhecimentos entre professor, alunos e
manipuladores. Foi apresentada a forma correta de manipular alimentos,
higiene pessoal e do local de trabalho, os diferentes tipos de contaminagao e
de microrganismos. Foi explicada a contaminagéo cruzada, a refrigeragdo e o
congelamento. E por ultimo foi discutido como deveria ser a estrutura do local
de trabalho para garantir alimentos mais seguros, proteger a saude dos
consumidores e prevenir a transmissao de doencgas. Resultado: Com as visitas
diarias realizadas na cantina percebeu-se que o trabalho realizado esta dentro
do que foi ensinado e do que exige a resolugdo. Houve uma boa adesao das
propostas de mudanca no processo de manipulagdo apresentadas no
treinamento e reforcadas nas visitas diarias. As preparacdes oferecidas estao
tendo uma boa aceitacdo dos comensais. Conclusdo: As preparagoes
realizadas de acordo com as boas praticas de manipulagdes evitam possiveis
doengas transmitidas por alimentos contribuindo de forma positiva com a saude
dos comensais da cantina. Fazendo-se importante as visitas diarias para o
monitoramento da execug¢ao das Boas Pratica de Manipulagéo dos alimentos,
armazenamento, uso de Equipamentos de Protecdo Individual e entre outros
cuidados necessarios ao se trabalhar com o fornecimento de alimentos.
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