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Metodologia: O conteudo do curso é disponibilizado ao aluno para estudo em uma interface
diagramada de facil navegagédo chamada de Sala de Aula Virtual. O acesso ao material € bastante
intuitivo e proporciona uma experiéncia de interatividade no processo de aprendizagem a distancia.

Sincronicidade: os cursos/eventos sao caracterizados como sincronos, a partir do momento da
inscricdo, com a indicacao por parte do aluno, da data que iniciara, tendo em vista que passa a ter data
de inicio e término definidas.

Tutoria e Formas de Interagao: Os cursos recebem suporte de uma tutoria especificamente designada.
A interacao é realizada online por meio do sistema de Sala de Aula Virtual. A tutoria consiste na
assisténcia didatica, compartilhamento de informacdes, troca de experiéncias visando o melhor
aproveitamento dos conteudos estudados. A interacio entre tutores, estudantes e administracdo do
curso € online.

Avaliagaol/Certificagao: A avaliacdo é quantitativa e interpretativa. A geragao do certificado eletrénico é
condicionada a verificagdo de aproveitamento minimo de 60% (sessenta por cento) nas atividades da
avaliagao final. Todos os cursos contam com ferramenta de avaliagao de conteudo (aprendizagem)
correspondente a carga horaria certificada.

Organizacgao curricular: Os programas apresentam organizagao curricular elaborada a partir de
projetos pedagodgicos especificos por uma equipe pedagogica multidisciplinar, que acompanha toda a
concepcao dos conteudos.

Tecnologia de EAD/e-learning: Apds a elaboragéo dos conteudos é realizada a migracao para a Sala
de Aula Virtual, que é um ambiente de aprendizagem online otimizado para EAD.

Materiais Didaticos: O conteldo programatico é lastreados em materiais didaticos atualizados. Dentre
as ferramentas de aprendizagem além do material de estudo estdo a avaliagao final, grupo de estudos
interativo com professor e sistema de anotagdes pessoais sobre o curso.

Interagao e Suporte Administrativo: Os programas de formagédo contam — além do suporte de tutoria -
com uma infraestrutura de apoio que prevé a interagédo entre alunos e alunos; alunos e
professores/tutores; e alunos e pessoal de apoio administrativo. Essa interacdo é garantida por meios
eletrénicos e/ou por meio telefénico, conforme o caso. A Sala de Aula Virtual utilizada pela CURSOS
VIRTUAIS LTDA é uma plataforma proprietaria, desenvolvida e atualizada permanentemente.

Sobre a Instituigao de Ensino: A CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma empresa de educagéao a distancia
tradicional. Iniciamos nossas atividades em 2006 e contamos com mais de 350 mil alunos matriculados
em diversos cursos. Além disso, somos associados da ABED - Associacio Brasileira de Educacao a
Distancia. Somos uma empresa de educacgao legalmente constituida inscrita no CNPJ
08.179.401/0001-62 e que atua com a idoneidade e credibilidade servindo diversos 6rgaos publicos e
empresas privadas, além de milhares de profissionais, servidores publicos, estudantes e professores de
todo o pais.



ESTRUTURA DO CURSO - COMPONENTES CURRICULARES

TITULO DO PROGRAMA: Merendeira e Alimentagao Escolar

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Proporcionar ao aluno uma visdo abrangente sobre os temas do contetido
programatico.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Importancia da merenda escolar e da merendeira
Responsabilidade da merendeira

Nocobes sobre alimentagao e nutricdo
Orientacgao para elaboracao do cardapio escolar
Higiene e saude

Higiene pessoal

Higiene dos alimentos

Higiene ambiental

Armazenamento dos géneros alimenticios
Medidas para prevencao de acidentes de trabalho
Relagbes Humanas

Procedimentos basicos

Cardapios

Os principais fatores para o planejamento do cardapio
Dicas para a elaboragéo do cardapio

Valor nutricional

Soja na alimentagao

Peixe na alimentagao

Reaproveitamento de alimentos

Vantagens do reaproveitamento de alimentos
Como aproveitar talos, cascas e folhas

Como evitar o desperdicio

Medidas de equivaléncia

Tabela de equivaléncia - Medidas e pesos
Controle de qualidade

Recebimento de mercadorias

Recebimento de hortifrutigranjeiros
Recebimento de leite e derivados

Recebimento de farinaceos

Manipulagao de alimentos

Recomendagdes para o pré-preparo e preparagao
Desinfeccao dos alimentos

Preparo dos alimentos

Manutencdo dos alimentos

Alimento x Nutriente

Piramide alimentar

Importancia dos alimentos para saude
Consequéncias de uma alimentagao desequilibrada
Obesidade

Doencgas do coragao

Diabetes mellitus

Infancia

Idade escolar

Principais objetivos da merenda escolar
Alimentos ndo recomendados

Armazenamento

Temperaturas

Estoque a seco - Despensa

Prazo de validade dos produtos
Armazenamento sob temperatura ambiente
Armazenamento sob refrigeracao
Congelamento



Alimentos que nao devem ser congelados
Descongelamento

Procedimentos para o descongelamento
Distribuicdo

Manutencéao

Higiene

Habitos pessoais dos manipuladores
Higienizacao

Lavar x Sanitizar

Etapas de higienizagao

Higiene ambiental

Higiene do local de trabalho

Limpeza geral

Higiene dos equipamentos e utensilios
Higiene dos alimentos

Ambito de aplicacao

Condicdes ambientais

Providéncias a serem tomadas

Instalacdes, edificacdes e saneamento
Cozinha

Refeitério

Instalacdes sanitarias

Vestiarios

Area de armazenamento

Abastecimento de agua

Manejo dos residuos

Equipamentos e utensilios existentes
Manutencéao preventiva e calibragao

Higiene de equipamentos e utensilios
Higiene e saude dos manipuladores
Controle de vetores e pragas urbanas
Preparo do alimento

Procedimentos adotados na selegao e recepgao de matérias-primas, insumos e produtos quimicos
Selecao de fornecedores

Recepcao de matérias-primas e insumos
Procedimentos adotados no armazenamento
Pré preparo e preparo

Controle na distribuicao

Procedimento adotado para retirada do produto da distribuicdo
Receitas de salgados

Receitas de doces

Receitas de bebidas

Doencgas transmitidas por alimentos - DTAs
Capacitacao em manipulacao de alimentos
Procedimentos técnicos de higiene ambiental
Procedimento operacional padronizado
Procedimentos técnicos de higiene dos alimentos
Armazenamento dos géneros alimenticios
Congelamento de frutas

Congelamento de hortalicas

Congelamento de carnes

Alimentos que nao devem ser congelados
Descongelamento

Prazo de validade dos produtos manipulados
Remocéao de lixo

Controle de pragas



