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COZINHEIRA, COPEIRA E MERENDEIRA

1. Nocgdes gerais sobre higienizacao: pessoal, equipamentos, utensilios e area fisica de
cozinhas e refeitorios de maneira geral
2. Nocdes gerais sobre administracdo de cozinhas e refeitérios: armazenamento, controle
de estoque e distribuicdo de refeicbes e alimentos
. Conhecimento de higienizagdo e caracteristicas préprias dos alimentos
. Conhecimento sobre pré-preparo e preparo de alimentos
. Conhecimentos béasicos sobre composi¢ao nutricional dos alimentos
B e (YT g o= To N [ I= Tod o L= o) (=TS 66
. Doencas Transmitidas por AIMentoS (DTA). oo 74
. Como deve ser o local de trabalho. ............cccoooviiiii 77
. RemoGa0 de liXOS € UetriTOS. .....cceeeiiiiiiiieieee e 80




