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Manipulacao de alimentos

Curso oferecido pela
Esalq capacita
profissionais da induistria
de alimentos e servi¢os
de alimentacao

@®®® Com a finalidade de
capacitar profissionais da in-
distria de alimentos e servi-
¢os de alimentagdo quanto
aos procedimentos de higie-
ne e processamento, a Escola
Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz (Esalq/USP) reali-
zard, por meio do Grupo de
Extensao em Seguranca dos
Alimentos (GESEA), o 21°
Treinamento em Boas Prati-

cas para Manipuladores de
Alimentos. O objetivo do trei-
namento que € voltado a ma-
nipuladores, gerentes, pro-
prietdrios, distribuidores, for-
necedores e demais profissio-
nais ligados a drea de proces-
samento e comercializagao
de alimentos é o de garantir
a seguranga dos alimentos e
proteger a satide do consumi-
dor, além de evitar prejuizos
econdmicos decorrentes de
perdas de matéria-prima e
nutrientes.

As atividades, que estdo sob
coordenacdo dos professores
Gilma Lucazechi Sturion e Er-
nani Porto, ambos do depar-
tamento de Agroindustria, Ali-
mentos € Nutricao (LAN),

acontecerdo nos dias 23 e 24
de setembro, das 13h30 as
17h30, no mesmo departa-
mento.

Informagoes e inscrigoes pe-
lo site www.esalq.usp.br/ge-
sea, pelos telefones (19)
3417.6604 ou (19) 3429-4150
ou, ainda, pelos e-mails cdt@
fealg.org.br ou gesea@esalq.
usp.br.

@®Programagio

23 de setembro (quinta-fei-
raj

13h00 as 13h30 - recepgao e
dinamica

13h30 as 14h30 - Elementos
da microbiologia de alimen-
tos | Fontes de contaminagao
e vias de transmissao, com o

professor Ernani Porto

14h30 as 15h30 - Doencas
bacterianas transmitidas por
alimentos, com o professor
Ernani Porto

15h30 as 15h45 ~ intervalo

15h45 as 16h15 - Contami-
nantes alimentares: fisicos e
quimicos, com o professor Er-
nani Porto e Grupo GESEA

16h15 as 17h30 — Higiene
pessoal | Saide do manipula-
dor | Higiene Operacional,
com a professora Gilma Luca-
zechi Sturion

24 de setembro (sexta-feira)

13h00 as 14h30 - Boas prati-
cas | Defini¢oes | Higieniza-
¢do | Higiene das instalagoes,
equipamentos, moveis e uten-
silios, com a professora Gil-

ma Lucazechi Sturion

14h30 as 15h30 - Boas priti-
cas aplicadas ao fluxo opera-
cional | Manual de boas prati-
cas e procedimentos opera-
cionais padronizados (POPs),
com a professora Gilma Luca-
zechi Sturion

15h30 as 15h45 — intervalo

15h45 as 17h15 - Aulas prti-
cas: Uniforme | Higienizagio
das maos | Diluigao de produ-
tos para higienizacao | Higie-
nizacdo de superficies e uten-
silios | Elaboragdo de procedi-
mentos operacionais padroni-
zados (POPs)

17h15 as 17h30 - avaliagao
€ encerramento, com a pro-
fessora Gilma Lucazechi Stu-
rion e Grupo GESEA




