


2020
ü Desafiador, com muitas lições e aprendizagem

ü Atípico

ü Nos pede resiliência

ü Inteligência emocional para não ter 

descontroles excessivos

Coragem, espírito de luta, ousadia, energia, força para tomar decisões, inciativa!

FOI UM ANO...

Nos exigiu ainda mais:



2021
ü OLHAR PARA TRÁS E APRENDER COM TUDO O 

QUE PASSOU

ü GRATIDÃO POR ESTARMOS AQUI

ü TEMOS MUITO TRABALHO PELA FRENTE!!!



FILIAL BLUMENAU MUNICÍPIO

V 4 Nutricionistas de Rota

V 1 Nutricionista de Planejamento

V 1 Assistente Administrativa

V Técnico de Segurança no Trabalho

V Coordenação

Equipe 
Técnica



TREINAMENTO  

OPERACIONAL

2021

OPERAÇÃO



TRABALHO EM EQUIPE

A SUPERVISORA: 30 Unidades Escolares



MAIS DO QUE NUNCA...

COOPERAÇÃO E  PARTICIPAÇÃO DE TODAS AS COZINHEIRAS!!!

Somente quando necessário!!!

Se não for urgente, enviar whatszapp!



IMPORTANTE

SE  HOUVER  FALTA,  AVISAR COM  ANTECEDÊNCIA!!!



PLANILHA DE CONTROLE REFEIÇÕES



PLANILHA DE CONTROLE REFEIÇÕES



Boas Práticas de 

Fabricação



BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO

Procedimentos que devem ser adotados com a finalidade de 

garantir a qualidade higiênico -sanitária e a conformidade dos 

alimentos com a legislação sanitária.

Objetivo

Evitar a ocorrência de 

doenças provocadas pelo 

consumo de alimentos 

contaminados.



Utiliza-se as Boas Práticas para evitar a contaminação

dos alimentos!

BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO



BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO



Como nós podemos evitar a 
contaminação?

BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO



CONSULTE SEMPRE O MANUAL 
DE BOAS PRÁTICAS!

Documento onde 

estão descritas 

todas as atividades 

e procedimentos a 

serem aplicados na 

cozinha.


