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TREINAMENTOS de COLABORADORES

Boas Praticas de Manipula¢ao de Alimentos: capacitacdo sobre a
importancia das Boas Praticas na Manipulagao dos Alimentos, sua
implantacdo e obrigatoriedade exigida pela RDC 216/2004 da
ANVISA, garantindo assim um excelente controle de qualidade

interno e a seguranga alimentar dos consumidores.
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Higienizagdo de Alimentos, Ambiente, Utensilios e
Equipamentos: objetivo de capacita-los quanto a higienizagao
correta dos alimentos, do ambiente, dos utensilios e equipamentos
gue entram em contato com os alimentos para redugao e inibi¢ao da

contaminag¢do dos mesmos.

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs): treinamento para
Manipuladores de Alimentos e Gestores de Servicos de Alimentacao
com o objetivo de capacita-los em relagao as Doengas Transmitidas
por Alimentos, suas formas de transmissao, tipos de microrganismos

patogénicos e como evitd-los.

Legislagcdoes para Alimentos: conceitos e exigéncias da ANVISA e
Vigilancia Sanitaria Municipal de Maceid/Al e outros municipios para
os Servicos de Alimentacdo, quanto a qualidade e questdes de higiene

de servigos e produtos oferecidos.

Armazenamento dos Alimentos e Controle de Pragas:
treinamento em relagdo ao armazenamento correto dos alimentos,
escolhas das matérias primas e dos fornecedores, recebimento,
ordem de armazenamento e conservagao dos produtos. Boas

Praticas para evitar abrigo e proliferacdo de pragas.

Contaminagao dos Alimentos: capacitagdo com objetivo de
identificar e evitar os Perigos Fisicos, Quimicos e Bioldgicos nos
alimentos e como ocorre sua contaminagao. Também abordamos

tépicos sobre Contaminagao Cruzada dos alimentos.
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