Periodo de Realizacao: 23/11, 24/11 e 01/12/2018.

Carga Horaria: 12 horas (Com emissao de certificado).
Horario: 14:00h as 18:00h.

Inscricées: 15 de outubro a 21 de novembro de 2018, pelo
site: www.fundacaouniselva.org.br

Investimento: RS 45,00.
VAGAS LIMITADAS!

Local de Realizacao:
Auditorio do Bloco B - FANUT/UFMT

Informacdes: Secretaria da FANUT/UFMT
Tel./ fax: (065) 3615-8212/3615-8811/98108-7744
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Objetivo Geral Conteudo Programatico

Capacitar  manipuladores  de

alimentos quanto aos v Introducao a Seguranca dos

procedimentos de Boas praticas na Alimentos; Legislacao vigente;

producao e manipulacao de ABNT NBR 15.635;

alimentos de acordo com a v Doencas  Transmitidas  por

legislacao sanitaria vigente. Alimentos;

v. A importancia da higiene
pessoal para a manipulacao de
alimentos;

Pablico alvo

Profissionais que atuam em
servicos de alimentacao, que
realizem as atividades de
manipulacao, preparo,
fracionamento, armazenamento,
distribuicao, transporte e
exposicao a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo

Objetivos Especificos
v' Possibilitar aos manipuladores

de alimentos conhecimentos v’ Critérios para

sobre as Boas praticas de
manipulacao e fabricacao de
produtos alimenticios;

aquisicao,
recebimento, armazenamento
e transporte de géneros
alimenticios;

e comunidade em geral.

Inscrigoes

v : : )
| | Qualidade dos alimentos; Periodo: 15/10/2018 a
Orientar os manipuladores de v" Requisitos higiénico-sanitarios
: e = : < 21/11/2018
alimentos para para edificacdes, instalacoes,
desempenharem suas funcoes equipamentos, moveis e Pelo site:
da maneira mais adequada e utensilios; €lo stte- .
n . . - . . www.fundacaouniselva.org.br
higiénica, visando a producao v' Fornecimento de alimentos
de alimentos seguros para o seguros.
consumidor; . VAGAS LIMITADAS!
Data de realizagao
v" Contribuir para a .
sensibilizagao dos 23/11/2018: 14:00 as 18:00h. Investimento: R$: 45,00

participantes acerca da
importancia do  controle
higiénico sanitario no processo
de producao e manipulacao de
alimentos, visando a

24/11/2018: 14:00 as 18:00h.

Local de realizagao:

01/12/2018: 14:00 as 18:00h. Auditério do Bloco B -

FANUT/UFMT

elaboracao de um produto
seguro.

Carga Horaria: 12 horas
Com emissao de certificado!




