Curso Livre
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Aprender ¢ desafiar agregando valores, onde a
motivacao é a chave.

Para conseguir dominar uma ideia, € necessario
torna-la importante.

O conhecimento é absorvido atraveés da pratica e
visualizacao dos ""porques’’.

Foco no treinamento
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Conhecimento
basico




Objetivo:

Oferecer conhecimento aos manipuladores
de alimentos, para melhorar a qualidade na
producao de refeicdoes e no atendimento
ao cliente de restaurantes, cafés, bares e
cozinhas profissionais.

Facilitar a elaboracao de procedimentos
operacionais padrao e orientar sobre
técnicas de producao antecipada de
alimentos aos administradores.

03




Vigilancia Sanitaria
de alimentos

Fiscalizacao de estabelecimentos que
produzem, transportam, manipulam,
fabricam e comercializam alimentos com
Vvistas a promover as boas praticas na
oroducao e manipulacao dos mesmos,
nossibilitando assim, minimizar ou eliminar
OS potenciais riscos a saude do consumidor.

04



Higiene do
estabelecimento;
Higlene dos
Manipuladores de
alimentos;

Manejo correto dos
residuos;

Controle de pragas;
Presenca de um
responsavel Técnico.
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Responsavel Técnico

Segundo a CVS 05 de 2013 (SES-SP),
Responsavel Técnico (RT), profissional
egalmente habilitado, responsavel pela
qualidade e seguranca do
estabelecimento e dos alimentos
perante os érgaos de vigilancia sanitaria.
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Restaurantes Comerciais

"CVS 05, Art. 17;
Nos estabelecimentos comerciais de alimentos e

servicos de alimentacao, aos quais nao se exige um
Responsavel Técnico profissional, a responsabilidade
pela elaboracao, implantacao e manutencao de Boas
Praticas pode estar a cargo do proprietario do
estabelecimento, ou de funcionario capacitado, gue
trabalhe efetivamente no local, acompanhe
Integralmente o processo de producao e implemente os
parametros e critérios estabelecidos neste regulamento’.
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. Seguranca
— alimentar
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X Z A seguranca alimentar esta diretamente
ligada ao conhecimento dos alimentos, dos
agentes contaminantes, da correta
preparacao dos alimentos, da higiene
adeqguada e sobre o Impacto que essas
acoes tém sobre os produtos produzidos nas
cozinhas e conseguentemente o impacto
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Profissionais
da saude

Todo profissional gue
trabalha com producao
de alimentos € um
orofissional da saude que
orecisa conhecer os
orincipios da alimentacao
segura.
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Cuidado
com tudo e com
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Manipulacao correta,
organizag¢ao, conservacao e
qualidade de nossa alimentacao
comeca nas cozinhas de nossas
casas e se estende ao trabalho
como agentes da saude
manipulando alimentos.
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Identificar
pontos falhos

Conhecer o ambiente de
trabalho
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Por tras de uma refeicao de
gualidade estao o
conhecimento dos setores de
trabalho, entendendo para que
foram planejados, como
orecisam funcionar e como
orecisam ser mantidos.
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e Selecao, e Armazenagem,
e Compra, e Transporte,
e Recebimento, e Distribuicao,
e Pre-preparo, e EXposicao para
e Embalagem, venda.
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Atuamos ha mais de 30 anos no

®
planejamento e implantag¢ao de COnheClmentO
cozinhas profissionais de alto nivel, = e 4 o |
com base nas Normas da Vigilancia e 0 IHICIO'

Sanitaria.

O Treinamento de boas praticas é o

um complemento do ”

planejamento, para preparacao dos
profissionais e restaurantes. _

colaboradores de cozinhas
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Todos os que se propdem a
manipular alimentos.




Pre requisitos para participar
do Curso de Boas Praticas
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Para participar do curso livre de
Boas Praticas na Manipulacao e

!

‘ Iglene dos Alimentos, nao ha
\ B necessidade de escolaridade
anterior.
) U
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urso de Boas Praticas na Higiene e
Manipulacao de Alimentos

COMO DEVEM SER ROTULADOS O ALIMENTOS PREPARADOS OU
FRACIONADOS NO LOCAL DE COMERCIALIZAGAO E EMBALADOS
NA PRESENGA DO CONSUMIDOR?

« Produtos regularizados pela Agéncia
Nacional de Vigildncia Sanitaria ANVISA e
apresentar indicagao para esse fim.

nizagao
X « DENOMINAGAC DE VENDA DO ALIMENTO;
1
o to - MARCA;
3 horas de treinamento :
DECRESCEMTE DE PRDPORQDES;
5 - DATADE VALIDADE;
i N 1a potavel,
por meio « DATA DE VALIDADE APOS FRACIONAMENTO
dagio do OU MANIPULAGAO;
« INFORMAGOES SOBRE FORMAS DE
° CONSERVACAQ DO PRODUTO.
artir de 3 pessoas :
°
PREPARO DOS ALIMENTOS
sito de
crua de ANTES DE INICIAR O TRABALHO:

« Verifique se o ambiente, as mesas, as
pias, 0s equipamentos e utensilios
estao rigorosamente limpos;

® ° ido em
1to deve » Trabalhe organizando as atividades e a
ratura do cada etapa, lave a pia, mesas e
15 0. utensilios para evitar a contaminagéo
cruzada;
Jeve
° ° ~ nto de « Selecione e higienize frutas, verduras
ilustrado, com avaliacao de
’ Frutas, verduras e legumes que seréio
i imersio cozidos, fritos ou assados devem ser

lavados, mas ndo necessitam
desinfecgéo.

i

assimilacao do conteudo
durante o treinamento
expositivo.
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Conteiido - Curso de Boas Praticas na
Higiene e Manipulacao de Alimentos

Composicao dos
Alimentos;

Os Micro-organismos;
Perigos na
alimentacao;
Intoxicacao alimentar
€ suas causas;
Barreiras para os
MICro-organismaos;

e O que € permitido e o
que é proibido na
limpeza de cozinhas
profissionails;

e Alimentos servidos
com seguranca;

e Compra, transporte e
recebimento de

alimentos;
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CURSO PARA ADMINISTRADORES
Orientacoes administrativas para
padronizac¢ao de operagoes



e O que é permitido e proibido na limpeza das cozinhas
profissionails;

e Armazenamento de alimentos. Temperatura de conservacao
adequada e uso do termometro;

e Rotulagem dos alimentos embalados e rotulagem
nutricional;

e Preparo de alimentos - SOUS VIDE - COOK AND CHILL e
distribuicao dos alimentos;

e Edificacdes e instalacdes de cozinhas profissionais e servicos
de alimentacao; Fluxograma e Organograma operacional,

e Procedimento operacional padrao POPs, como elaborar;

e Modelos PRONTOS e editaveis de POPs.
1/



O QUE ACONTECE QUANDO SE TEM
UM TIME DE LIDERES NA COZINHA?

~
g‘ Aumento da produtividade.

Tarefas cumpridas de forma
organizada.

Prioridades definidas.
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Ofereca a experiéncia
do aprendizado
prazeroso!




Cozinhas
Profissionais
InNorma
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COZINHAS PROFISSIONAIS 90 S
INNORMA %, P
CNPJ 19.345.563/0001-40 GZI/ Cb’
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WwWWwWw.iInnorma.com.br

luci.Imcs@gmail.com
WhatsApp 11 99638-7498


https://api.whatsapp.com/send?phone=5511996387498&text=Ol%C3%A1%2C%20Gostaria%20de%20informa%C3%A7%C3%B5es%20sobre%20turmas%20para%20Curso%20de%20Boas%20Pr%C3%A1ticas
http://www.cozinhasinnorma.com.br/
mailto:Luci.lmcs@gmail.com




