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CURSO DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

1° DIA: MODULO I: ALIMENTOS

J Composicéo dos alimentos
. Classificacao

. Propriedade

. Caracteristicas

- Exposicao de alimentos

e Proteina: leite, iogurte, ovo.

e Carboidrato: péo, batata, banana.

e Lipidios: margarina, 6leo.

e Vitaminas, minerais e fibras: verduras (cenoura, batata), frutas (manga, laranja), hortalicas
(coentro, espinafre).

2° DIA: MODULO II: DOENCAS/ DTA/ MEDIDAS DE CONTROLE/ APRESENTACAO DE
CASOS

1° video: Dr° Bactéria

2° video: Sete erros na cozinha

3° video: Podemos guardar panela com comida na geladeira?
4° video: servidos no restaurante

5° video: Higiene dos alimentos e em restaurante por Ju Tolédo

3° DIA: MODULO lIl: HIGIENE E MANIPULACAO

e O que nao usar: - Brincos grandes
- cabelos soltos
- anéis
- pulseiras



- panela, colher de pau e tAbua de madeira.
- vestiario improprio

- Pratica: Lavagem das maos

e Materiais: - alcool gel
- sabonete liquido
- papel toalha
- lixeira com tampa e pedal

4° DIA: Continuacdo do MODULO Ill: HIGIENE E MANIPULACAO

- Falar sobre os descartaveis

- Utensilios e higiene
e Materiais: - vasilhames plasticos
- talheres
- pratos
- copos (de fundo redondo)
- papel filme
- hipoclorito

- 6° video: Higiene pessoal para manipuladores de alimentos por Nutrilog 07

5° DIA: MODULO IV: LEGISLACAO

- Atuacao da Vigilancia nos estabelecimentos
- RDC 216

- Avaliacéo do curso (fechando dindmica do barquinho).



