REGRAS A SEREM REALIZADAS NO LABORATORIO E COZINHA DIDATICA DE

PROCEDIMENTOS E TECNICAS CULINARIAS APLICADAS A NUTRIGAO DURANTE AS AULAS
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NORMAS GERAIS

Dentro do laboratério é OBRIGATORIO o uso de avental ou jaleco (os quais serdo fornecidos
aos participantes) branco, touca cobrindo todo o cabelo, sapato antiderrapante totalmente
fechado e calgca comprida, ndo sendo permitida a entrada e permanéncia do aluno sem os
mesmos;

Antes do inicio da aula, o aluno devera fazer a paramentagdo, higienizagdo das maos,
secando com toalha absorvente, e ndo tocar boca, nariz ou cabelo durante a manipulacdo de
alimentos;

PROIBIDO uso de adornos (brincos, anéis, pulseiras, correntes, piercing, aliangas, etc.) e as
unhas devem estar curtas, limpas e sem esmalte ou base;

Os piercing que ndo puderem ser retirados (nariz, boca e sobrancelha) devem ser cobertos
com micropore.

Os homens deverdo estar sem barba e bigode. Aqueles que ndo removerem devem utilizar
protetor descartavel. (Conforme Portaria 2619/11 SMS)

OBS: O (s) alunos (5) que ndo cumprirem essas normas

NAO PODERAO ENTRAR NO LABORATORIO para realizagio da aula pratica e

ficario sem a presenca ¢ relativa nota do relatorio.

PARA A REALIZACAO DA AULA PRATICA

1.

2.

3.

10.

11.

12.

Ler com atencdo todos os procedimentos do roteiro de aula;
Separar os utensilios e ingredientes necessarios e de acordo com a execuc¢ao da receita;

Usar material adequado (tdbua e faca) para limpar ou cortar carnes, pescados, aves, frutas,
hortalicas e legumes;

Transportar os alimentos em pratos ou bandejas até a bancada designada para o grupo;
Regular a balanca antes de iniciar cada pesagem, travar ou desligar apds o uso e guarda-la;
Pesar os alimentos utilizando utensilios adequados;

Pesar os utensilios separadamente, descontando o peso do mesmo, tarando a balanca;
Marcar o tempo de coccdo a partir da ebulicdo até a retirada do alimento da chama;

Nao abrir o forno durante a coc¢do, a ndo ser depois do tempo estipulado para a preparagao;

N3o usar géneros que ndo constam no roteiro de aula sem autorizacdo do professor ou
equipe;

Ter um caderno separado para anotacdes da aula pratica e para auxiliar na elaboracdo do
relatério;

O ALUNO E O RESPONSAVEL PELA HIGIENIZAGAO DOS UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS, PIAS E
RALOS;



REGRAS A SEREM REALIZADAS NO LABORATORIO E COZINHA DIDATICA DE
PROCEDIMENTOS E TECNICAS CULINARIAS APLICADAS A NUTRIGAO DURANTE AS AULAS

13. Utilizados durante a aula, secando e guardando nos devidos lugares;

14. Cada grupo recebera os panos para secar as loucas;

15. Colocar equipamentos e utensilios limpos e secos em seus devidos lugares;

16. VERIFICAR A VOLTAGEM ANTES DE LIGAR OS APARELHOS ELETRICOS;

17. N3o deve cair agua ou qualquer outro liquido nas balancas, manté-las sempre secas e limpas;

18. Sempre avisar o professor quando encontrar quebrado ou quebrar qualquer material. NAO
jogar no lixo;

19. Ao final de cada aula havera discussdo sobre os experimentos;
20. Descartar residuos nos lixos adequados (comum, reciclavel e organico).
CUIDADOS

e Chamar o técnico responsavel ou qualquer membro da equipe caso ndo saiba utilizar
qualquer equipamento;

e Manter sempre os cabos das panelas para o lado de dentro do fogdo;
e Cuidado na manipulacao e higienizacdo de utensilios cortantes;
AVALIAGAO DO ALUNO NAS AULAS PRATICAS

ITENS AVALIADOS:

1. Pontualidade;

2. Permanéncia durante todo o periodo de aula;

3. Uniformizac¢do adequada;

4. Comportamento;

5. Participagdo durante a aula e discussoes;

6. Limpeza geral.

PARA MAIORES INFORMAGOES O QR CODE AO LADO
E VEJA O VIDEO DE APRESENTACAO DA COZINHA
DIDATICA DE PROCEDIMENTOS E TECNICAS
CULINARIAS APLICADAS A NUTRICAO FSP/USP




