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O Consultor
Nutricionista

= Visdo
Interdisciplinar
—>Lideranca
=>Qualificacao
Técnica




o = Treinamento de colaboradores:
Servicos

= Elabora¢ao de cardapios;

Ofe rQCid OS = Ficha técnica de produtos e/ou

preparagoes;
na = Elaboragao de fichas técnicas;
= Rotulagem de alimentos;

Consu |t0 ria = Responsabilidade técnica;

= Avaliacao e cadastro de
fornecedores;

" Proposta de marketing;

* Auditorias higiénico-sanitarias em
Prestadores de Servico de
Alimentacao;

= Orientagao e organizacao dos
documentos solicitados em
fiscalizagOes e portifdlios;

= Supervisao Técnica




Servico de
Alimentacao
e Nutricao

Focando coletividade Sadia




Alimentacao
fora do lar

Em 2010, o setor
apresentou um
faturamento de RS 75,1
bilhdes.

Fonte: Associacao Brasileira das
IndUstrias da Alimentacdo- Abia




Fatores que
contribuem
para este
cenario atual.

= A urbanizacao;

" Profissionalizacao das
mulheres;

" Elevacao do nivel de vida
e de educacao, acesso
mais amplo da
populacao ao lazer;

" Diminuicao do tempo
disponivel para a
preparacao dos
alimentos e o seu
consumo

= Copa/ Olimpiadas

= Situacoes Regionais
Especificas

Fonte: Revista “Higiene Alimentar” , fevereiro de 2005.




A visao do
Nutricionista na
Consultoria




Manutencao

Plano de

acao e
Execucao da
Atividades

Visitas e auditorias
técnicas




Quantidade
X
Qualidade dos
Servicos de

Alimentacao
(Fiscalizacoes)




Qualidade do Servico

Processo Resultado




HIGIENIZAGAO

= ESTRUTURA

ESTOQUE SECO

" Planta Fisica

" Equipamentos
" |nstalacdes

" Prestadores de Servicos MAHO

" Pessoal




"Fornecedores
*"Estocagem
*Preparo
=Coccao
=Distribuicao




Qualidade dos Servicos
Processo
Destacamos:

Elaboragao




Ficha Técnica e Software para gestao em
alimentacao industrial

TecF
ec Ov?adb

Receita: Pudim de Leite
Quantidade: 08 porgoes

Quantidade Ingredientes
180g Agucar
395g Leite condensado
800ml Leite
03 Ovos

Método de Cocgao: Calor seco — direto — ferver
Calor misto — banho maria — assar

Tempo de Preparo: 30 minutos

Procedimento Ingredientes Explanagao
Caramelizar Agucar | No fundo da forma
Ligilidificar Leite condehsado. leite, | Rapidamente
ovos
| Assar Massa Em banho maria no formo, cerca
de 1h30m. |




"Aparéncia das
preparacoes.

="Aceitacao
pelo Cliente.

=Custo.



A avaliacao da qualidade do servico

Ferramenta basica para sua
melhoria, deve ser uma
atividade rotineira e
sistematica.




Video






Resultados
Garantidos

Otimizacao de tempo e
mao de obra.
Diminuicao de custo.

Exceléncia em padrao
de cardapios.

Aumento de margem
de lucro.
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