GRUPO DE EXTENSAO EM SEGURANGA DOS ALIMENTOS- GESEA
UNIVERSIDADE DE SAO PAULO - USP
ESCOLA SUPERIOR DE AGRICULTURA “LUIZ DE QUEIROZ” - ESALQ
DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA, ALIMENTOS E NUTRICAO.

|Esa Q]

Treinamento em Boas Praticas para Manipuladores de Alimentos

Coordenacgdo: Profa. Dra. Gilma Lucazechi Sturion

Data: 18 de junho de 2015

Objetivo: Treinar os profissionais quanto aos procedimentos de higiene visando garantir a
seguranca do alimento e evitar prejuizos econdmicos decorrentes de surtos de
toxinfecgbes alimentares, perdas de matéria-prima e nutrientes.

Publico: Manipuladores de Alimentos, Gerentes, Proprietarios, Distribuidores,
Fornecedores e demais profissionais ligados a area de processamento e comercializacéo
de alimentos.

Local: ESALQ - Av. Padua Dias, 11. Bairro Sio Dimas. Piracicaba. SP. Departamento
de Agroindustria, Alimentos e Nutrigéo - LAN - Prédio 1

Carga horaria: 8 horas

Inscricdées: FEALQ: Fundagéo de Estudos Agrarios Luiz de Queiroz - Av. centenario,
1080. Piracicaba. SP. CEP:13416000. Informacées : Telefone: (19) 34176604 ou e-mail:
cdt@fealq.org.br. Informagées com Maria Eugénia.

Namero de vagas: 50

Investimento: R$ 50,00

Material didatico: Apostila sobre Boas Praticas de Higiene

O curso s6 sera ministrado com o nimero minimo de 20 inscrigées.

O certificado sera emitido em nome daquele que fez inscricio e mediante a
participacao em 100% da carga horaria

Programa do curso

08:00h - 08:30h: Recepgao aos participantes

08:30h - 09:00h: O papel do manipulador de alimentos na garantia do alimento seguro

09:00h - 10:30h: Microbiologia - Doengas bacterianas transmitidas por alimentos

10:30h ~ 10:45h: Intervalo

10:45 - 11:15h: Contaminantes Quimicos e Fisicos

11:15h — 12:00h: Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados - POP
12:00h - 13:30h: Aimoco

13:30h - 14:30h: Higienizac&o de Equipamentos, Méveis e Utensilios - Pratica - POP de Preparo
de Solucdes e de Higienizacao de utensilios.

14:30h - 15:30h: Higiene Pessoal, Saude do Manipulador, Higiene operacional - Pratica -
Paramentagao do manipulador; POP de higienizacdo de méaos.

15:30h — 15:45h: Intervalo

15:45h - 16:45h: Boas praticas aplicadas ao fluxo operacional.

16:45h — 17h:15: Dinamica de avaliacéo

17:15-17:30h: Encerramento e entrega de certificados.




