PLANO DE CURSO

IDENTIFICAGAO DO CURSO

Curso: Boas praticas de manipulacao de alimentos nas cozinhas escolares
Carga Horaria: 20 horas.

Publico-Alvo: Manipuladores de alimentos/ AEE Nutricao escolar

Tutor: Nao se aplica - autoinstrucional

Responsavel pelo conteudo: Luana Silva Ledo (CAE/SGR/SAGR/SEDUC-MT)

OBJETIVO: Garantir a higiene e seguranga alimentar na preparagao de alimentos
para os estudantes da rede estadual de ensino de Mato Grosso.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Modulo 1- Introducao
e Programa Nacional de Alimentacao Escolar — PNAE
e As caracteristicas dos cardapios escolares
e Boas Praticas de Manipulacao dos Alimentos — BPM
e Alimento Seguro

Modulo 2 — Os tipos de perigos da contaminagao dos alimentos
e Perigos fisicos
e Perigos quimicos
e Perigos biologicos
e Fatores que contribuem para a contaminacgao

Modulo 3 — Contaminacao cruzada e DTA
e O que é contaminacao cruzada
e Tipos de contaminacao
e Doencas Transmitidas por Alimentos — DTA
e (asos relatados de intoxicagao alimentar no ambiente escolar

Modulo 4 —Processos de higienizagao

e Cuidados necessarios para garantir a protecao do manipulador
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Cuidados necessarios para assegurar a higiene pessoal
Higienizacao das maos

Higiene da cozinha e equipamentos

Desinfeccgao

Modulo 5 — Matérias primas e ingredientes
Fluxograma de producgoes
Cuidados na recepcao de alimentos
Cuidados no armazenamento de alimentos
Cuidados no pré-preparo de alimentos
Cuidados no preparo de alimentos
Cuidados na distribuicao de alimentos

METODOLOGIA

O curso serd auto instrucional realizado de forma assincrona on-line, através da
plataforma AVADEP (Ambiente Virtual de Aprendizagem e Desenvolvimento
Profissional). Por meio de:

Videos com aulas gravadas

Indicacao de leituras complementares e material de apoio com conteudo
para aprofundamento

Questionario Avaliativo - com 20 questdes de multipla escolha que o
participante realizara ao concluir todos os médulos;

Avaliagdo de Retomada - uma alternativa de retomar o questionario
avaliativo para os cursistas que no caso nao atingirem a nota 6,0 no

questionario final.

AVALIAGAO E CERTIFICAGAO

Avaliagao: Ao concluir todos os mddulos, os participantes realizardo um
questionario avaliativo contendo 20 questdes de multipla escolha, como uma das
ferramentas de avaliar e perceber a compreensao geral dos participantes sobre os
temas abordados durante o curso. Os participantes precisardao alcangar uma
pontuagdo minima de 60% nas trés tentativas. Cada uma das tentativas tera 60
minutos para a conclusao.

q S0Mos r f i i
8 educ ACAO B) s

- Servidores MT CDES/SDASS/SAGP




O cursista que nao atingir a pontuacao nas trés tentativas, ele tera a oportunidade de
realizar uma Avaliagdo de Retomada com 10 questdes de multipla escolha,
precisando acertar no minimo 50% das questdes nesta etapa. Esta avaliacao tera
tempo de conclusao de 60 minutos.

Certificagao: Apds a conclusdo dos videos, os participantes precisardo preencher a
pesquisa de satisfacao para, entdo, receberem um certificado de conclusdao do Curso
Boas praticas de manipulagao de alimentos nas cozinhas escolares, emitido pela
SEDUC/MT na propria Plataforma AVADEP.

CRONOGRAMA:
11/10 a 15/11 - Inscri¢goes via AVADEP;
11/10 a 20/11 - Realizagao do curso e certificagao;

PLATAFORMA

Esta formacao estara disponivel na plataforma AVADEP, que podera ser acessada

através do link: https://ava.seduc.mt.gov.br/
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REALIZAGAO

GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCACAO

MAURO MENDES FERREIRA
Governador do Estado de Mato Grosso

ALAN RESENDE PORTO
Secretario de Estado de Educacéao

FLAVIA EMANUELLE DE SOUZA SOARES
Secretéaria Adjunta de Gestao de Pessoas

ESDRAS WARLEY NUNES JESUS
Superintendente de Desenvolvimento, Aplicagcdo, Saude e Seguranga

MARY DIANA DA SILVA MIRANDA RODRIGUES
Coordenadora de Desenvolvimento

MAJO CRISTINE LOPES DIAS
Lider do Nucleo de Tecnologias e Midias

DEMANDANTE/ CONTEUDO

MOZARA SPENCER GUERREIRO
Secretaria Adjunta de Gestdo Regional

RONAIR BATISTA MOREIRA SILVA
Superintendente de Gestao Escolar
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LUANA SILVA LEAO
Coordenadora de Alimentagao Escolar
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