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Reconhecimento por alguma entidade
"deixar o curso mais atraente"



SIGEU



As Peixarias
24 Peixarias
catalogadas



Os primeiros contatos









O Iº curso de Boas
Práticas de Manipulação

de Pescado







Programação

15:30 - Abertura
 

16:00 - 1º Palestra " Boas Práticas na Manipulação de Alimentos - para
peixarias" -Gisela Castilho

 
17:30 - Coffe-Break

 
18:00 - 2º Palestra "Procedimentos iniciais ligados à manutenção da

qualidade da matéria prima e higiene na manipulação" - Nathieli Cozer
 

19:30 - Mesa redonda
 



Resolução Conjunta SS/SAA – 1, de 26-12-2001
São Paulo

A ementa do curso

Manuais de Boas práticas de manipulação e
fabricação

Demais referencias bibliográficas e os
levantamentos dos PCC das peixarias visitadas



A ementa do curso

O que são Boas Práticas?
O que são Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA); 
Quais são as principais; 
O que são microorganismos;
Higiene de Produção   (Orientações comportamentais dos manipuladores: a estética,
asseio pessoal; higienização das mãos; hábitos seguros durante a manipulação dos
alimentos)
Como deve ser o local de preparo dos alimentos; 
Cuidados com a água 
Procedimentos básicos de Boas Práticas; 
Quem é e como deve ser o manipulador de alimentos. 
Controle de saúde do trabalhador, Controle de pragas; 
Equipamentos de Proteção Individual (EPI), treinamentos. 
 



A ementa do curso

Fluxograma do pescado
Exigências legislativas que envolvem atividades práticas do processo da cadeia
produtiva como um todo.
Tempo de prateleira; 
Conservação dos alimentos;
Procedimentos iniciais ligados à manutenção da qualidade da matéria-prima e higiene
na manipulação do pescado 
Etapas de Controle
Tratamento a Bordo Desembarque do produto; 
Armazenamento; 
Expedição e Transporte; 
Comercialização do Pescado in natura em gelo; 
Por que refrigerar? Como fazer? Quanto tempo dura o pescado refrigerado?



As palestrantes



As palestrantes















Resultados





O que são Boas Práticas?
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