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PRIMEIROS DESAFIOS

Instituicao ja funcionando
Nutricao x chef

[reinamento funcionarios
Adaptacoes
Mudancas




INFORMACOES GERAIS DA INSTITUICAO
Fornece em media 65 a 75 refeicao no
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140 colaboradores
TABELA DAS FUNC6ES E QUANTITATIVO DA COZINHA

FUNCOES QUANTIDADE
Chefe 01
Sub chefes 01

Cozinheiros A 04
Cozinheiros B 05

Auxiliares A 05
Auxiliares B 05
Pieiros 10
Pizzaiolo 02
Aux. Pizzaiolo 02
Confeiteiro 02

Aux.Confeiteiro 01
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Possui as seguintes areas:
- Preparo de sobremesas;

s pre-preparo ade vegetais;
- Coccoa;
- Preparo de carnes;
- Refeitorio, Distribuicao;
- Higienizacao e guarda de utensilios;
- Almoxarifado;
- 2 Camaras frigorificas;
- Recebimento de utensilios.
-Sala da Nutricionista;







ROTINA DOS ESTAGIARIOS:

Supervisao do preparo de refeicoes
até sua distribuirao.

Supervisao da rotina da cozinha

Conferencia de etiquetas e prazos de
validades

Elaboracao de informativos
Caracterizar comensal padrao
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ESCOLKER 0 QUE

ESTA COMENDO?

APRENDA A FAZER MELHORES
ESCOLHASE MANTER 0 PE50
ADEQUADO!

EXEMPLO 1: LANCHE NA RUA
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EXEMPLO 3; INEMA
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MANTENHA AS UNHAS CORTADAS,
LIKPAS, SEM ESMALTE £ SEM 84SE,

1. O FUNCIONARIO REALIZA UMA ATIVIDADE QU |
PREJUDICA A HIGIENE DAS MAGS;

2. NAOLAVA AS MAOS CORRETAMENTE:

3. \'OLTA:\ll\’\'l?ll\RAUlﬂNTﬂSM[S\IU.-\SSM
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ATIVIDADES PREJUDICIAIS A HIGIENE DAS MAOS,



: GUARNICAO
> I
PRAZO DE VALIDADES
PRODUTOS EM REFRIGERADOR|EM FREEZER

Bacalhau desfiado 2 dia 5 dias
Caldo de camarao 3 dia
Caldo de peixe Didrio
Carne de sol 2 dias
Carne de caranguejo 2 dia 5 dias
Manteiga de ervas 5 dias
Presunto (cortado e aberto) 2 dias
Queijo coalho (ralado e aberto) 2 dias
Queijo mussarela (ralado e aberto) 2 dias
Queijo parmesao (ralado e aberto) 3 dias
Sururu no azeite 1 dia
Verduras cortadas 1 dia




i REFEICOES | SEGUNDA | TERCA |QUARTA| QUINTA | SEXTA | SABADO | DOMINGO
06/60/11 | 07/06/11 | 08I0G/AL | 09/06/11 | 100611 | 1100611 | 1206/11
PRATO 1 cooretn | pewe [misTeca| TORADE | peano | prango | COSTELA
PRINCIPAL: 0 | k) (kg PEIXE si) | G0k BOVINA
ALMOCO J Yol e Do D 0k
PRATO TORTADE | COSTELA | MARIA
PRINCIPAL %SE F(’8E:(X§ B'(S8TkE§A PEIXE BOVINA | ISABEL (g'EE)
JANTAR g Voopm | (Kg) |k :
| FAROFA MACARRAQ MACARRAO | FAROFA | MACARRAO | FAROFA
GUARNICAO | ARROZ | ARROZ | ARROZ | ARROZ ARROZ | ARROZ | ARROZ
FEAO | FENAO | FEWAO |  FENAO FENAO | FENAO | FENAO
S0 SAE‘EDA SALADADE | SALADA |  SALADA SA[L)‘EDA SALADA DE SABQDA
R VERDURAS | COZIDA | DEVERDURAS RIS VERDURAS JERIRES
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