Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Organizacao e Operacao de Cozinhas Escolares
Vigéncia: a partir de 2018/2 Periodo letivo: 2° modulo
Carga horaria total: 60h Caodigo:

Ementa: Conhecer aspectos fisiologicos e culturais da alimentacdo nas
diferentes fases da vida e na escola. Refletir sobre como o (a) merendeiro (a)
pode tornar-se um educador (a) alimentar, buscando a compreensédo de como
incentivar atividades educativas e formativas relacionadas a alimentacéo
escolar. Conhecer sobre contaminantes de alimentos e as noc¢fes basicas
sobre microrganismos e doencas transmitidas por alimentos. Estudos sobre

utilizacao de receitas, pesos e medidas.

Conteudos

UNIDADE | — A Alimentacdo Saudavel no Contexto Escolar
1.1 A alimentagao nas diferentes fases da vida
1.2 Doencas decorrentes da ma alimentacao
1.3 Alimentacéo saudavel na escola: reflexao inicial

UNIDADE Il — Alimentacdo: Da Necessidade de Sustentacdo ao Convivio
Social

2.1 Necessidade de nutrientes

2.2 Alimentacéo e convivio social

UNIDADE Il — Alimentac¢@o Saudavel para Além das Cozinhas Escolares
3.1 O consumo alimentar na escola
3.2 O papel do profissional da educacéao responsavel pela confeccao
dos alimentos na promocéao da alimentacao saudavel na escola

UNIDADE IV — Nocdes sobre Contaminacao Alimentar
4.1 Contaminantes de alimentos
4.2 Doencas transmitidas por alimentos (DTA)
4.3 Cuidados com a agua
4.4 Manejo de residuos ou cuidados com o lixo

UNIDADE V — Aspectos Higiénico—sanitarios
5.1 Higiene pessoal
5.2 Higiene do ambiente
5.3 Higiene de utensilios e equipamentos
5.4 Higiene dos alimentos

UNIDADE VI — Noc¢des sobre Preparos Culinarios
6.1 Utilizac&o de receitas
6.2 Pesos e medidas
6.3 Condimentos
6.4 Glossario de termos culinarios
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