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Fabiana Borrego

Socia fundadora da ChefNutri, empresa de gestao da qualidade,
atuando no mercado Food Service a mais de 15 anos.

Perita em alimentos no Tribunal da Justica de TJ/SP e Assistente

Nutricao e Gastronomia pela Universidade Anhembi Morumbi

I(E:spe.clializagéo em Nutricao Clinica pelo Centro Universitario Sao
amilo.

Pds Graduanda em Gestao da Seguranca de Alimentos pelo
SENAC

técnica pericial

Lideranca e Gestdo de PessoasFPeIo Insper.

Auditoria Interna em HACCP/APPCC pelo SGS Academy Brasil.




Seguranca dos Alimentos
Saude no prato




Seguranca dos Alimentos
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Surtos Alimentares (DTHA)
Brasil média anual entre 2007 a 2020 = 156.691 pessoas

22.205 = casos de hospitalizacao
152 obitos

Criancas menores de 5 anos = grupo + vulneravel

*DTHA: Doencas de transmiss&o Hidrica e Alimentar
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DTHA + Frequentes

Salmonelose; ‘ ¥n* _~
Infecgdo por Escherichia coli; ® "/.
Contaminacao por Bacillus cereus;

Intoxicacao por Staphylococcus aureus; *
Botulismo;

Colera; O
Amebiase (ameba); * ® *

Toxoplasmose.




Seguranca dos Alimentos

Prevenc¢ao e praticas simples

Lavar bem as maos
Agua potavel
Higienizar os alimentos
Manter a limpeza e desinfeccao de utensilios, equipamentos e ambiente
Manter a temperatura adequada dos alimentos e bebidas
Desinsetizacao

Tratamento de residuos
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O que é Segurancga dos Alimentos?

E o processo de garantir que os alimentos
e bebidas produzidos sejam seguros para o
consumo humanos.

Garantir que os alimentos e bebidas
preparados, sejam livres de qualquer
contaminante (fisico, quimico ou bioldgico).

Garantir que todos os processos de
preparado dos alimentos e bebidas sejam
seguros, desde a escolha do fornecedor até
0 momento de servir.

Diferente de Segurancga Alimentar
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_a

3 grandes pilares

- Higiene Pessoal

- Higiene Ambiental

- Higiene dos Alimentos

+ Documentacdo e Infraestrutura
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Responsabilidade social

- Importancia de cada colaboradora
- Confianca
- Garantir a saude dos alunos

- Prevencao de DTHASs
(doencas de transmissao hidrica e alimentar)

VS existe para
fiscalizar, mas ela
nao é o fim e sim

O meio.

Foco = alunos
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Cardapios X Seguranca dos Alimentos

Comida gostosa + Comida segura

Caracteristicas sensoriais caminha junto
com as caracteristicas microbioldgicas
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Alimentacao X Emocional

Primeira refei¢cao da vida
Trato gastrointestinal = emocional

Cozinhar é
um ato de

amor! v
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Emocional

- Merendeiras
(cuidados, boas praticas, amor, boa energia, sintonia com Cozinhar é
colegas e gestores e um bom ambiente de trabalho) um ato de

amor!
- Alunas e alunos (emocional envolvido)




Trabalho
em
Equipe
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Desafios do dia a dia

*
- Trabalho em equipe (todo mundo no mesmo “barco”) I |
- Trabalhar em prol dos alunos =

- Resolver conflitos internos (toda relacao tém desafios) g
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Pontos importantes para motivar a equipe

1.Descricao de cargos

2.Reconhecer suas habilidades
3.Integracao para novos colaboradores
4.Reuniao regulares

5.Capacitacoes periddicas

6.Rotina de conversas
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Técnicas para aumentar a adesao as BP

NEOCORTEX
Mais recente, esta

DivisOoes das 3 estruturas do cérebro: relaconadads

MAMIFERO
Na camada

intermediaria, é

Reptiliano (Primitivo): Situado na base do cérebro é [ e

responsavel por acoes + instintivas Rt
Limbico (Emocional): Camada intermedidria, ligada W&oz
ao emocional
Neocodrtex (Racional): Mais recente, esta relacionado as

decisOes mais racionais

e B U O &aaEm B X
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Técnicas para aumentar a adesao as BP

Cérebro reptiliano: - Senso de urgéncia

-Exemplos praticos e repetitivos;

- Noticias de consumidores

€ Suas Causas

- Procedimentos claros e
repetitivos

-Exemplos reais; - Criar rotinas

-Regras claras e objetivas.
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Técnicas para aumentar a adesao as BP

- Conte historias

CérEbro Il’m biCO: motivadoras e que criem
conexodes
- Reconhecer e elogiar
-Criar ambiente motivador; - Dindmicas em grupo -

. . o @
- Crie jogos com rankings e
recompensas

-Reforco positivo e recompensador;
-Criar interatividade.
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Técnicas para aumentar a adesao as BP

CérEbrO Neocértex: -Use dados cientificos,

matérias de jornais
- Identificar falhas e pedir

. A solucoes
-EXpllcar O porque, - Videos, megmes, Redes

-Oferecer desafios e solucdes de problemas; sociais e etc
-Usar multimidia e tecnologia.
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Técnicas para aumentar a adesao as BP:

3fatores gue precisam ser aplicados juntos
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