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O habito de fazer refeigOes fora de casa é uma tendéncia que
cresce a cada dia, seja pela necessidade de comer no posto de
trabalho ou em local proximo, seja pela falta de tempo, este
comportamento das grandes cidades vem provocando o surgimento
de grande numero de estabelecimentos de alimentacao coletiva tais
como: refeitérios industriais, restaurantes, lanchonetes, carrinhos
de lanche rapido, etc, sendo uma atividade econémica que emprega
milhares de pessoas.

Do ponto de vista da salde publica, dados epidemioldgicos
mostram que alimentos produzidos € manipulados sem condigoes
higiénico-sanitarias adequadas, representam um grande perigo,
como provocadores de surtos de toxi-infeccao alimentar, atingindo
um grande numero de individuos, provocando perdas econdmicas
por falta ao trabalho, e em muitos casos até a morte de pessoas.

Diante desta situacdo, e considerando a importancia que
representa o controle das doencgas veiculadas por alimentos para a
saude publica e a melhoria de qualidade de vida da populagao, bem
como para a economia local e incentivo ao turismo, o governo do
estado por recomendagédo das autoridades sanitarias aprovou a LE|
DE QUALIDADE ALIMENTAR N° 7587, de 02 de junho de 2004,
que torna obrigatorio no estado da Paraiba para todo trabalhador
manipulador de alimentos a participacdo no CURSO BASICO
PARAMANIPULADORES DEALIMENTOS.

Este Manual contém os ensinamentos basicos e conceitos mais
importantes para que o manipulador de alimentos possa trabalhar
com seguranca e higiene, assegurando conhecimentos importantes
como uso correto da temperatura; frio e calor, controle de
contaminagao cruzada, normas basicas de higiene. Serve também
como introdutdrio para cursos do PAS - Programa de Alimentos
Seguros, APPCC e Boas Praticas.
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