
PLANO DE CURSO

IDENTIFICAÇÃO DO CURSO

Curso: Boas práticas de manipulação de alimentos nas cozinhas escolares

Carga Horária: 20 horas.

Público-Alvo: Manipuladores de alimentos/ AEE Nutrição escolar

Tutor: Não se aplica - autoinstrucional

Responsável pelo conteúdo: Luana Silva Leão (CAE/SGR/SAGR/SEDUC-MT)

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

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

Módulo 1- Introdução
● Programa Nacional de Alimentação Escolar – PNAE
● As características dos cardápios escolares
● Boas Práticas de Manipulação dos Alimentos – BPM
● Alimento Seguro

Módulo 2 – Os tipos de perigos da contaminação dos alimentos
● Perigos físicos
● Perigos químicos
● Perigos biológicos
● Fatores que contribuem para a contaminação

Módulo 3 – Contaminação cruzada e DTA
● O que é contaminação cruzada
● Tipos de contaminação
● Doenças Transmitidas por Alimentos – DTA
● Casos relatados de intoxicação alimentar no ambiente escolar

Módulo 4 –Processos de higienização

● Cuidados necessários para garantir a proteção do manipulador



● Cuidados necessários para assegurar a higiene pessoal
● Higienização das mãos
● Higiene da cozinha e equipamentos
● Desinfecção

Módulo 5 – Matérias primas e ingredientes
● Fluxograma de produções
● Cuidados na recepção de alimentos
● Cuidados no armazenamento de alimentos
● Cuidados no pré-preparo de alimentos
● Cuidados no preparo de alimentos
● Cuidados na distribuição de alimentos

METODOLOGIA

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

● Vídeos com aulas gravadas

● Indicação de leituras complementares e material de apoio com conteúdo

para aprofundamento

● Questionário Avaliativo - com 20 questões de múltipla escolha que o

participante realizará ao concluir todos os módulos;

● Avaliação de Retomada - uma alternativa de retomar o questionário

avaliativo para os cursistas que no caso não atingirem a nota 6,0 no

questionário final.

AVALIAÇÃO E CERTIFICAÇÃO

Avaliação: Ao concluir todos os módulos, os participantes realizarão um
questionário avaliativo contendo 20 questões de múltipla escolha, como uma das
ferramentas de avaliar e perceber a compreensão geral dos participantes sobre os
temas abordados durante o curso. Os participantes precisarão alcançar uma
pontuação mínima de 60% nas três tentativas. Cada uma das tentativas terá 60
minutos para a conclusão.



O cursista que não atingir a pontuação nas três tentativas, ele terá a oportunidade de
realizar uma Avaliação de Retomada com 10 questões de múltipla escolha,
precisando acertar no mínimo 50% das questões nesta etapa. Esta avaliação terá
tempo de conclusão de 60 minutos.

Certificação: Após a conclusão dos vídeos, os participantes precisarão preencher a
pesquisa de satisfação para, então, receberem um certificado de conclusão do Curso
Boas práticas de manipulação de alimentos nas cozinhas escolares, emitido pela
SEDUC/MT na própria Plataforma AVADEP.

CRONOGRAMA:
11/10 a 15/11 - Inscrições via AVADEP;
11/10 a 20/11 - Realização do curso e certificação;

PLATAFORMA

Esta formação estará disponível na plataforma AVADEP, que poderá ser acessada
através do link: https://ava.seduc.mt.gov.br/
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