HUMAN SAFETY SOLUTIONS

€ EVO  Manipuladores de Alimentos

CURSO: NR-37 — CURSO BASICO PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

ESCOPO E APLICABILIDADE

Capacitar os manipuladores de alimentos, com conhecimentos praticos e tedricos, sobre boas praticas
de manipulagdo e higiene, habitos de higiene pessoal, seguranca e doencas transmitidas por
alimentos, a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias exigidas pelas leis e normas nacionais e
internacionais.

REGULAMENTOS ENORMAS

ANVISA, RDC n° 172/2003;
ANVISA, RDC n° 173/2006;
ANVISA, RDC n° 216/2004;
ANVISA, RDC n° 267/2003;
ANVISA, RDC n° 352/2002;
Codex Alimentarius;

C069 - Certification of Ships'
Convention, 1946 (No. 69)
International Labor Organization (ILO)
MESC, Guidelines on the Training of Ships’
Cooks;

Maritime Labor Convention (MLC);
MARPOL 73/78 — ANEXO V;

NM 1SO 22000;

Cooks

CONTEUDO DO CURSO:

1.

As legislagdes aplicaveis a seguranga dos

alimentos:

1.1. Normativas internacionais;

1.2. Legislagdes Nacionais.

Manipulacéo higiénica dos alimentos e

doencas transmitidas por alimentos a):

2.1. O que € um alimento seguro?

2.2. Perigos nos alimentos;

2.3. Microrganismos e sua multiplicagao;

2.4. Toxinas e esporos;

2.5. Multiplicagdo dos virus;

2.6. Doencgas transmitidas por alimentos
(DTAs);

2.7. Principais DTAs transmitidas por
bactérias;

2.8. Principais DTAs transmitidas por
parasitas;

2.9. Principais DTAs transmitidas por virus;

2.10.Epidemiologia das principais DTAs no
Brasil;

2.11.Epidemiologia das principais DTAs em
embarcagdes maritimas;

2.12.A importancia das Boas Praticas na
prevengéo das DTAs.

Nocgdes sobre higiene pessoal aplicada a

seguranca de alimentos e):

3.1. Manipulador de alimentos;

3.2. Habitos de higiene e vestuario;

3.3. Higienizagdo das maos;

3.4. Salde dos manipuladores;

3.5. Visitantes nas areas de manipulagao.

EVOTP2066 V1.1 31032022

NM ISO 9001;

NR7;

NR10;

NR12;

NR24;

NR26;

NR37;

PORTARIA 1210/06 - SMS - Manual de
boas praticas;

SOLAS 1974;

WHO Basic Food Safety for
Workers;

WHO Guide to ship sanitation.

Health

4. Etapas do processo de produgdo de

alimentos e bebidas, considerando as
exigéncias quanto a seguranga dos
alimentos f)
4.1. Compra e recebimento das matérias-
primas, ingredientes e embalagens:
41.1. Critérios para selegdo de
fornecedores;
4.1.2. Boas Praticas de Fabricagdo — BPF.
4.2. Armazenamento de alimentos;
4.3. Preparagao do alimento;
4.4. Higienizagdo de frutas,
verduras;
4.5. Descongelamento;
4.6. Tratamento térmico;
4.7. Resfriamento dos alimentos;
4.8. Conservagao do alimento preparado:
4.8.1. Perigo do self-service.
4.9. Manejo dos residuos c):
4.9.1. Exigéncias especiais para o
alijamento de lixo.
4.10.Prevencgao e controle de vetores e pragas.
Formas de monitoramento dos pontos de
controle e padrbes aplicaveis;
5.1. Documentacéo, registros e fungéo do
responsavel pelo servico g):
5.1.1. Manual de Boas Praticas;
5.1.2. Procedimentos Operacionais
Padronizados — POP;
5.1.3. Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle - APPCC;
5.2. Coleta de Amostras.

legumes e
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6. Medldas de controle a serem aplicadas . Consideragdes sobre salde e seguranga do
quanto & seguranca de alimentos d): trabalho:
6.1. Higienizagao; 8.1. Medidas de controle e EPlIs j);
6.2. Produtos para limpeza e desinfecgao; 8.2. Nogoes sohre seguranga na operagio
6.3. Periodicidade da higienizagao. de equipamentos para panificagéo,
7. Ambiente de manipulacao e cuidados com confeitaria e fatigadores de frios i).
agua b): 9. Nutri¢ao, dieta e alergias;

7.1. Instalagdes, equipamentos e utensilios; 10. Revisado de Contetdo h);

7.2. Instalagbes sanitarias, vestidrios e 11. Pratica de Higienizagio das Maos.
lavatoérios para méos;
7.3. Qualidade da agua.

CARGA HORARIA:

Tedrica — 10 horas Pratica — 2 horas
TOTAL: 12 horas

PRE-REQUISITO(S):

Nenhum.

MINIMO/MAXIMO NUMERO DE PARTICIPANTES
Este curso requer um minimo de 1 e um maximo de 12 participantes.
Para treinamentos offshore, o nimero de participantes do curso ira cumprir com as necessidades da

embarcagéo.

PONTOS CRITICOS DE SEGURANCA:

* Nocgdes basicas sobre higiene na manipulagdo dos alimentos;
» Forma correta de utilizag&do de equipamentos como facas, tabuas de corte e etc.;

» Destaque as possiveis doengas presentes nos alimentos e suas formas de transmisséo.

EQUIPAMENTOS NECESSARIOS:
e Lavabo;
e Agua corrente;
+ Sabao liquido;

e Papel-toalha;

PROCEDIMENTOS PARA EXERcCicC1I0S PRATICOS:

» Apresentag8o da forma correta de se higienizar as maos antes do manuseio com alimentos.

CERTIFICACAO:

Certificado de formag&o assinado pelo engenheiro responsavel.

PERIODO DE VALIDADE DO CERTIFICADO:

Recomendavel: 2 anos.
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