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B COMO AUMENTAR A PRODUTIVIDADE
NO SEU BAR OU RESTAURANTE

Para melhorar a produtividade em todos os setores do
seu restaurante e, consequentemente, aumentar o lucro
e alcancar o sucesso, é essencial adotar uma abordagem
estratégica e integrada. Isso envolve otimizar processos
operacionais, investir na capacitacdo da equipe, utilizar
tecnologia avancada, e criar um ambiente de trabalho
positivo e eficiente.

A seguir varias dicas que podem ajudar a atingir
esses objetivos:
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I AUTOMATIZACAO E TECNOLOGIA

SISTEMA DE GESTAO DE RESTAURANTES:

Utilize um software de gestado para controlar
inventarios, processar pedidos, gerenciar reservas
e rastrear vendas.

Esse tipo de sottware permite um monitoramento
em tempo real dos niveis de estoque, tacilitando
a reposicao de produtos e evitando desperdicios.
Para agilizar o atendimento ao cliente e ajuda a
orocessar os pedidos de forma rédpida e precisa,
minimizando erros e aumentando a satistacao

do cliente. A gestao de reservas torna-se mais
eficiente, reduzindo o risco de overbooking e
otimizando a ocupacao do restaurante.

O rastreamento de vendas fornece dados
valiosos sobre o desempenho financeiro,
permitindo andlises detalhadas e a tomada

de decisbes informadas para maximizar os

lucros e identiticar areas de melhoria.
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SISTEMA DE PDV (PONTO DE VENDA):

Adotar um sistema de PDV eficiente

PAG. 05

é crucial

para otimizar as operacdes do seu restaurante.

Esse tipo de sistema permite a rapic

entre o saldo e a cozinha. A
simplitica o processo de pagamento
MU

a e precisa

entrada de pedidos, facilitando a comunicacéao
ém disso, ele

ao oferecer

tiplas opcoes, como cartdes de crédito,

débito, e carteiras digitais, garantindo uma
experiéncia de pagamento répida e segura para

o cliente. Um sistema de PDV també

m pode

integrar programas de fidelidade e promocoes,

armazenar dados de vendas em tem

0o real,

e gerar relatérios detalhados que ajudam na
analise de desempenho e tomada de decisdes

estratégicas. Ao reduzir o tempo de

espera e

minimizar erros humanos, um sistema de PDV
eficiente contribui significativamente para a
satistacdo do cliente e a eficiéncia o
do restaurante.

peracional
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TREINAMENTO E DESENVOLVIMENTO DA EQUIPE

Desenvolvimento continuo: O treinamento e
desenvolvimento continuo da equipe aprimora as habilidades
individuais, mas também fortalece o desempenho coletivo,
resultando em um ambiente de trabalho mais eficiente

e harmonioso.

Treinamento Continuo: Invista em treinamentos continuos
para sua equipe, garantindo que todos estejam atualizados
com as melhores praticas e novas técnicas.

Investir em programas de formacao ajuda a identificar e
desenvolver talentos internos, preparando-os para assumir
funcdes de maior responsabilidade no futuro. Esses
treinamentos podem incluir workshops, seminérios, e-learning,
e intercdmbios com outros profissionais do setor. Ao promover
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uma cultura de aprendizado continuo, o estabelecimento ndo
s6 eleva seu padrao de operacao, mas também se destaca
como uma referéncia em exceléncia e inovacao.

Atualizacoes Periddicas: Ofereca treinamentos regulares
para manter a equipe atualizada sobre novas tendéncias,
técnicas culindrias, padroes de servico e inovacoes
tecnoldgicas, podendo incluir workshops, cursos online, e
demonstracoes praticas.

Especializacdes: Incentive os funcionérios a se
especializarem na area de alimentos, como cursos de vinhos,
coquetéis, drinks, confeitaria ou gestao de estoque. A
capacitacao aumenta o valor individual de cada membro da
equipe, mas também diversifica as habilidades disponiveis
NO restaurante.

Organograma: Crie um organograma claro que mostre

a estrutura hierdrquica do estabelecimento, facilitando a
compreensao das linhas de comunicacao e autoridade. Esse
organograma deve detalhar as posicoes e suas inter-relacoes,
permitindo que cada membro da equipe saiba a quem se
reportar e quem supervisionar. Isso melhora a eficiéncia na
delegacao de taretas e na tomada de decisées, além de
promover transparéncia e responsabilidade. Um organograma
bem definido ajuda a evitar confusdes e conflitos, garantindo
um fluxo de trabalho mais harmonioso e organizado.

Descricao de Cargos: Elabore descricées detalhadas de
cargos para cada posicao dentro do estabelecimento para
definir expectativas claras sobre as responsabilidades e
tarefas didrias de cada membro da equipe.

Clareza nas Funcoes: Defina claramente as
responsabilidades de cada membro da equipe para evitar
confusdes e sobreposicoes de tarefas. Estabelecer essa
clareza ndo s aumenta a eficiéncia, mas também promove
um ambiente de trabalho harmonioso, onde cada pessoa
entende seu papel e contribui de forma mais eficaz para os
objetivos comuns.
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Distribuicao Equitativa de Tarefas: Assegure-se de que as
taretas sejam distribuidas de maneira equilibrada, evitando
sobrecarga de trabalho em alguns membros e subutilizacéo
de outros.

Reunioes Regulares: Realize reunidoes com a equipe
regularmente para discutir operacoes, eventos futuros, e
quaisquer problemas que possam surgir, de forma que todos
estejam na mesma péagina e evita mal-entendidos.

Canal de Comunicacao Interna: Utilize plataformas de
comunicacao interna, como aplicativos de mensagens ou
quadros de avisos digitais, para manter todos informados
sobre atualizacdes, horarios e politicas.

Politica da qualidade: Tenha uma politica da qualidade
definida para garantir que seus produtos ou servicos
atendam consistentemente as expectativas dos clientes e
padroes regulatérios promovendo a melhoria continua e a
exceléncia operacional. O compromisso com a qualidade
fomenta uma cultura de exceléncia dentro da organizacao

e reforca a reputacdo do estabelecimento no mercado.
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GESTAO DO MENU

Otimizacao do menu: A otimizacdo do menu é crucial para
melhorar a eficiéncia operacional, reduzir custos e aumentar
a satistacao dos clientes. Um menu bem planejado nao sé
atrai mais clientes, mas também facilita a gestdo do estoque
e a preparacao dos pratos, contribuindo para um restaurante
mais rentavel e sustentavel.

Cardapio Enxuto: Mantenha um menu focado em pratos
ares e rentaveis, reduzindo a complexidade

que sSao popu

e 0 desperdici

0. Com menos

da cozinha torna-se mais sim
que os chets se concentrem em preparar cada prato com a
méxima qualidade. Além disso, a reducdo do nUmero de itens
minui a necessidade de estocar uma grande

no cardapio di
variedade de

ingredientes, o

oratos N0 menu, a operacao

oles e eficiente, permitindo

que pode levar a reducao do

desperdicio de alimentos e ao melhor controle dos custos.
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Rotatividade de Pratos: Realize revisées detalhadas do
cardapio em intervalos regulares, utilizando feedback dos
clientes e dados de vendas para fazer ajustes necessarios.
Substitua pratos que nao sao populares por novas opcoes
que possam atrair mais clientes. Isso garantird que o menu
permaneca relevante e alinhado com as preteréncias atuais dos
clientes e ao mesmo tempo, melhora a eficiéncia operacional
do restaurante, reduzindo o desperdicio de ingredientes.

Analise de Vendas: Utilize dados de vendas para identificar
os pratos mais populares e rentaveis. Concentre-se em
manter esses itens no menu, pois eles atraem mais clientes e
geram maior lucro. Remova ou ajuste pratos que nao estao
vendendo bem para otimizar o menu.

Reducao de Complexidade: Limite o nimero de pratos
complexos no menu para aqueles cuja elaboracao é mais
simples, isso simplifica a operacao da cozinha e reduz a
chance de desperdicio de ingredientes.

Menu Sazonal: Adapte o menu de acordo com a estacao do
ano, utilizando ingredientes frescos e de época para melhorar
a qualidade dos pratos e reduzir os custos com ingredientes
fora de época.

Praticas Sustentaveis: Incorpore praticas sustentaveis, como
o uso de ingredientes orgénicos e de origem sustentavel para
atrair clientes que valorizam a sustentabilidade e também
melhora a imagem do restaurante.

Feedback dos Clientes: Colete feedback constante dos
clientes sobre os pratos do menu para realizar ajustes
necessarios. Utilize métodos como pesquisas, avaliacoes
online e conversas diretas para obter opinides valiosas e
aprimorar a qualidade e a aceitacao das opcdes oferecidas.

Equilibrio de Preco e Margem: Analise o equilibrio entre o custo
dos ingredientes e o preco de venda de cada prato. Ajuste os
precos ou reformule os pratos para garantir que todos os itens
do menu contribuam positivamente para a margem de lucro.
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GESTAO EFICIENTE DE ESTOQUE

Qualidade e Confiabilidade: Escolha os fornecedores
que oferecam produtos de alta qualidade e que sejam
conhecidos por sua confiabilidade nas entregas. Realize
pesquisas e busque recomendacdes para encontrar os
melhores fornecedores.

Avaliacao Regular: Avalie regularmente o desempenho dos
fornecedores, considerando a qualidade dos produtos, a
oontualidade das entregas e a consisténcia no atendimento.
Mantenha uma lista de fornecedores aprovados e esteja
disposto a fazer mudancas se necessario.

Parcerias com Fornecedores: Estabeleca parcerias sélidas
com fornecedores confidveis para garantir a entrega pontual
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fornecedores, pois facilita negociacdes mais vantajosas e
permite a construcao de uma relacao de confianca mutua,
crucial para uma operacao eficiente. Escolha parceiros
comprometidos e com boa reputacao para garantir a
estabilidade e a previsibilidade nas entregas.

Acordos de Longo Prazo: Negocie contratos de longo prazo
com fornecedores para garantir precos estaveis e condicdes

favoraveis, podendo incluir descontos por volume, termos de
nagamento flexiveis e garantias de entrega.

Flexibilidade e Contingéncia: Estabeleca acordos que
permitam flexibilidade nas quantidades e nos prazos de
entrega, garantindo que o restaurante possa se adaptar
a mudancas na demanda. Tenha também fornecedores

alternativos como contingéncia para evitar interrupcoes.

Contagens Peridodicas: Realize contagens de estoque
regularmente, como semanalmente ou mensalmente, para
saber os niveis de estoque de cada produto, identificar
discrepéncias e ajustar pedidos futuros.

Controle de entrada e saida: Faca o controle de entrada de
orodutos e saida diariamente para que o controle do estoque
seja efetivo. Isso envolve registrar meticulosamente todos

os produtos que chegam e saem do estoque, anotando
quantidades, datas e fornecedores. Utilize sistemas de
gerenciamento de estoque (ou planilhas) para monitorar
esses movimentos em tempo real, facilitando a identificacdo
de discrepancias e a tomada de decisdes rapidas. A
manutencao de registros precisos garante que 0s produtos
estejam sempre disponiveis quando necessério, evitando a
falta de itens essenciais.

Rotatividade de Estoque: A rotatividade de estoque é
uma pratica essencial para a gestao eficiente dos produtos.
O método PVPS (Primeiro que Vence é o Primeiro que

Sai) consiste em utilizar primeiramente os itens com data
de validade mais préxima, minimizando as perdas por
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vencimento. Para implementar esse sistema, é importante
rotular claramente os produtos com suas datas de validade
e organizar o estoque de modo que os itens mais antigos
estejam sempre na frente. Realize treinamentos regulares
com a equipe sobre a importancia do PVPS para garantir a
aplicacao consistente do método para minimizar o risco de
produtos vencidos.

Compras excessivas: Compras excessivas de alimentos
pereciveis e ndo pereciveis podem resultar em desperdicio
significativo e impactar negativamente o fluxo de caixa do
restaurante. Alimentos pereciveis, como frutas, verduras e
aticinios, possuem prazo de validade curto e, se ndo forem
utilizados a tempo, estragam e geram perdas financeiras.

Ja os alimentos nao pereciveis, apesar de terem um prazo

de validade maior, ocupam espaco de armazenamento que
poderia ser utilizado de forma mais eficiente.

Portanto, é essencial equilibrar a quantidade do estoque com
a demanda real, evitando tanto a escassez quanto o excesso.
_embre-se que o estoque representa dinheiro parado que
noderia ser utilizado de forma mais eficiente.

Verificacao diaria do estoque: inspecione diariamente
a qualidade dos produtos e embalagens para evitar
desperdicios. Verifique se hd embalagens danificadas,
como amassadas, estutadas, entferrujadas, trincadas,
furadas, vazando ou rasgadas. A embalagem é uma
importante protecdo para os alimentos.

L
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I PLANEJAMENTO E ORGANIZACAO

Agendamento de Equipe Eficiente: Um agendamento bem
planejado garante que sua equipe esteja dimensionada
corretamente para atender as demandas dos clientes,
evitando tanto a falta quanto o excesso de pessoal.

Para o agendamento eficiente da equipe e alcancar uma
organizacao ideal, é fundamental adotar uma abordagem
oroativa e baseada em dados. Comece analisando os
nadrdes histdricos de movimento do seu estabelecimento,
identificando os horarios de pico, como almocos e jantares
nos fins de semana, e os periodos de menor movimento
durante a semana. Utilize ferramentas de ponto de venda
(POS) que fornecam dados detalhados sobre o tratego de
clientes para apoiar suas decisoes.

Leve em consideracao as preferéncias e disponibilidades da
equipe ao criar as escalas, o que pode melhorar a satistacao
e retencao dos funcionarios. Fazer o rodizio dos turnos entre
os funcionarios para evitar a exaustdo e manter a moral
elevada pode ajudar, alé

ém de proporcionar experiéncia em
diferentes horérios e responsabilidades.
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I AMBIENTE DE TRABALHO POSITIVO

Motivacao Reconhecimento da Equipe: Crie um ambiente

de trabalho pos
seu bom desem

nenho, poc

itivo, motivando a equipe e reconhecendo

endo ser alcancado por meio

de elogios publicos, recom
oportunidades de desenvolvimento profissional.
Além disso, programas de incentivo, como "Funcionario
do Més", ajudam a manter a motivacao em alta.

nensas por metas atingidas e

Estabelecimento de Metas: Defina metas claras e
alcancaveis para a equipe, tanto individuais quanto
coletivas. Metas ajudam a direcionar os esforcos e
fornecem um senso de propédsito. Estabelecer objetivos
especificos, mensuraveis, atingiveis, relevantes e com
prazo definido (SMART) é essencial. Isso ndo sé guia o
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desempenho da equipe, mas também aumenta a
satistacdo e o engajamento dos funcionarios.

Oportunidades de Crescimento: Ofereca oportunidades
para desenvolvimento profissional, como treinamentos,
workshops e possibilidades de promocao. Quando os
funcionarios veem um caminho claro para crescimento, ficam
mais motivados.

Ambiente de Trabalho Agradavel: Crie um ambiente fisico
agradavel e seguro, com boas condicoes de iluminacao,
ventilacao e ergonomia. Um local de trabalho confortavel
aumenta a motivacao e a produtividade.

Comunicacao Aberta: Promova uma comunicacao clara

e aberta entre todos os membros da equipe para resolver
problemas rapidamente e melhorar a cooperacao. Incentive
reunides regulares e crie canais de comunicacao eficazes, como
chats de equipe e quadros de avisos. Ouvir ativamente as
preocupacoes e ideias dos funciondrios promove um ambiente
de trabalho mais colaborativo. A transparéncia e a honestidade
nas interacdes ajudam a construir confianca e reforcam a unido
do time, facilitando a resolucdo de desafios diarios.

Feedback Regular: O feedback regular é essencial

nara o crescimento continuo dos funcionérios e para a
melhoria do desempenho da equipe. Ao reconhecer os
oontos fortes, vocé tortalece a contianca e motivacao do
colaborador, incentivando a repeticao dos comportamentos
nositivos. Além disso, ao oferecer sugestdes construtivas
nara areas de melhoria, vocé cria um ambiente de
aprendizado continuo, onde erros sdo oportunidades de
desenvolvimento. O feedback positivo deve ser especitfico
e dado em tempo habil, de modo que o funcionario

nossa relacionar claramente a acdo ao elogio recebido,
oromovendo a repeticao de bons resultados.

Recompensas e Incentivos: Implemente programas de
recompensas e incentivos, como prémios de funcionario do
més, bonus por desempenho e outros reconhecimentos.
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Incentivos tangiveis e intangiveis podem aumentar a
motivacao. Programas de reconhecimento publico, como
murais de sucesso e eventos de celebracao, reforcam os
comportamentos desejados. Beneticios adicionais, como
vouchers de presente, podem também ser utilizados para
valorizar o esforco da equipe.

Celebracao de Sucessos: Celebrar os sucessos cria um
ambiente de trabalho positivo e mostra aos funcionarios que
seus esforcos sdo valorizados. Essas celebracées podem ser
estruturadas ou através de eventos tormais, informais, como
uma pausa para um café em grupo.

Reconhecer publicamente as conquistas tortalece a
coesdo da equipe e incentiva a continuidade do bom
desempenho. Pequenos gestos de apreciacdo, como
elogios durante reunides, podem motivar e engajar os
colaboradores. Comemoracdes regulares ajudam a
manter um alto nivel de moral e promovem um
espirito de colaboracado no local de trabalho.

Sistemas de Avaliacao de Desempenho: Utilize sistemas
formais para avaliar o desempenho, com critérios claros

e justos e podem incluir métricas objetivas e subjetivas

Pa |
Importante implementar avaliacoes regulares e consistentes,
acompanhadas de feedback construtivo com transparéncia
e equidade nas avaliacdes promovendo a confianca e o
engajamento dos funcionarios.

As avaliacoes também devem ser documentadas para
rastrear o progresso e identificar dreas de desenvolvimento.
Finalmente, associar essas avaliacées a planos de
desenvolvimento individualizados pode ajudar a maximizar o
potencial de cada membro da equipe.

Alguns exemplos de sistemas de avaliacao de desempenho:
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 Avaliacao 360 Graus

-ste método envolve feedback de multiplas fontes,
incluindo superiores, colegas, subordinados e até
clientes.

* Avaliacao Por Metas e Resultados (MBO)
Baseia-se no estabelecimento de objetivos
especificos que o funcionario deve atingir dentro de
um periodo determinado. O desempenho é medido
com base na realizacdo dessas metas, incentivando a
responsabilidade e o foco nos resultados.

* Avaliacao Por Competéncias

-oca nas habilidades e capacidades que sao criticas
nara o sucesso no cargo. Os funcionarios sdo
avaliados com base nas competéncias necessérias
para a funcdo, como lideranca, comunicacao,

e resolucao de problemas.
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EFICIENCIA NA COZINHA

Preparacao dos Ingredientes: Organize o Mise en Place,

certifique-se de que toc

0s 0s ingredientes e utensi

estejam preparados e o

rganizados antes do inicio ¢

10S
O Servico.

Obs: Mise en Place é um termo francés que significa "colocar
no lugar, colocar em ordem". Trata-se de uma pratica
essencial na cozinha profissional que envolve a preparacao e
organizacao de todos os ingredientes e utensilios antes de
iniciar o servico. Aqui estdo algumas etapas detalhadas para
implementar a mise en place de torma etficaz:

Lavagem e Higienizacao: Lave e higienize todos os
ingredientes frescos, como frutas, verduras e legumes,
antes de iniciar as preparacdes do dia. Deixe os alimentos j3
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sanitizados bem acondicionados em recipientes higienizados,
tampados e identificados.

Siga 0 passo a passo para a higienizacdo de tfolhosos e
legumes: Lavar folha a folha ou unidade por unidade em

adgua corrente, preparar a solucao sanitizante de acordo

com a orientacdo do fabricante, deixar o alimento imerso na
solucao pelo tempo recomendado, enxaguar bem e usar.

Corte e Porcionamento: E fundamental que todos os
ingredientes sejam cortados e porcionados de acordo com

as necessidades especificas de cada receita. Isso envolve
técnicas precisas de fatiar, picar, ralar e medir as quantidades
exatas requeridas. Desta forma, garante-se a uniformidade
da apresentacao, padronizacado e sabor dos pratos, além de
otimizar o tempo de preparo e evitar desperdicios.

Armazenamento e identificacdo dos alimentos prontos:
Faca o armazenamento correto dos alimentos, acondicione
em recipientes higienizados, fechados e identificados com
etiqueta contendo nome do produto, data de fabricacdo
ou manipulacdo, data de validade e nome do manipulador,
esse procedimento de identiticacdo dos alimentos melhora
a organizacao e controle de estoque.

Selecao dos Utensilios Necessarios: Separe todos os
utensilios que serdo necessarios, como facas, tdbuas de
corte, panelas, frigideiras, colheres de medicao, batedeiras,
entre outros. Certifique-se de que todos os utensilios estdo
impos e em boas condicdes de uso. Organize-os de forma
que fiquem tacilmente acessiveis durante o preparo dos
alimentos. Avalie a necessidade de utensilios adicionais
para receitas especiais ou grandes quantidades. Garanta
que todos os utensilios sejam adequados para a tarefa
especifica, evitando improvisacdes que possam
comprometer a qualidade dos pratos.

Disposicao Ordenada: Para promover um ambiente de
trabalho eficiente, organize todos os utensilios de maneira
ordenada e acessivel. Separe facas, tdbuas de corte, panelas
e medidores em locais estratégicos para tacilitar o acesso
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rapido. Certifique-se de que cada item esteja no seu devido
lugar e mantenha essa ordem constantemente. Isso nao sé
economiza tempo, mas também minimiza interrupcoes e
aumenta a produtividade durante o preparo dos alimentos.
Além disso, uma disposicao ordenada ajuda a prevenir
acidentes e a manter a cozinha limpa e segura.

Revisao e Verificacao (Checklist de Ingredientes): Antes
de iniciar o preparo dos pratos, revise uma lista detalhada
de ingredientes para assegurar que todos os itens
necessarios estdo disponiveis e em boas condicoes.
Verifigue cuidadosamente as quantidades de cada
ingrediente, bem como sua qualidade e frescor. Identifique
nossiveis substituicdes ou ingredientes adicionais que
nossam ser necessarios. Certifigue-se de que todos os
ingredientes estao devidamente higienizados e
armazenados corretamente. Essa revisao minuciosa

ajuda a evitar contratempos e garante um fluxo de
trabalho mais eficiente na cozinha.
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Estacao de Trabalho Limpa: Uma estacao de trabalho limpa
é crucial para a seguranca e a eficiéncia na cozinha. Remova
residuos e higienize as superticies regularmente para prevenir
a contaminacao cruzada. Mantenha utensilios e ingredientes

devidamente organizados, f
produtos de limpeza adequados para garantir a correta
higienizacdo, criando um ambiente
alimentos de alta qualidade.

Fluxo de Trabalho: Otimize o layout ¢

facilitar o fluxo

acilitando o acesso rapido. Utilize

oropicio a preparacao de

a cozinha para

de trabalho e minimizar o tempo de
deslocamento dos funcionérios, dispondo as areas de

sequencial, garantindo que os ingredientes e utensilios mais
utilizados estejam ao alcance imediato. Utilize prateleiras e

organizadores para maximizar o espaco vertical e horizontal.
Projete corredores amplos e dreas de movimentacao livre

para evitar congestionamentos. Essas mec

e a ergonomia no ambiente de trabalho.

idas aumentarao
horar a seguranca

Padronizacao de Receitas (Fichas Técnicas): Assegure que

cada receita seja seguida

a risca, com todos os ingredientes

e etapas cumpridos conforme especificado na ficha técnica.
sso é essencial para garantir que os pratos mantenham
éncia consistentes, independentemente

um sabor e apa
de guem os pre

nara. Utilize fichas técnicas deta

atualizadas e realize treinamentos periddicos co
para evitar variacoes. A padronizacao também contribui para
estogue mais preciso e evita desperdicios,

resultando em uma operacao mais eficiente.

um controle de

hadas e

M a equipe

Feedback dos Clientes: Colete e analise o feedback dos

C O O 9 O

ientes para fazer melhorias continuas na qualidade dos
imentos e no servico sdo essenciais para identificar dreas
e melhoria e implementar mudancas que garantam a
ualidade dos alimentos e do servico oterecido promovendo
m refinamento constante e a satisfacdo do cliente.
Padronizacéo de processos: A padronizacdo de processos na
oroducao de alimentos é crucial para garantir a consisténcia
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e a qualidade dos produtos. Ao seguir procedimentos
padronizados evita-se falhas e retrabalhos, o que reduz
custos e aumenta a eficiéncia, permitindo identificar e
corrigir processos defeituosos, tacilitando a implementacao
de melhorias continuas. Todos os processos padronizados
devem estar descritos, e assim € possivel monitorar o
desempenho e assegurar que todos os funcionarios

sigam as mesmas diretrizes, promovendo uniformidade e
exceléncia na producao.

Planejamento das atividades: O planejamento é
fundamental para alcancar objetivos e melhorar a
orodutividade, pois a organizacao precede a eficiéncia.
No final do expediente, escolha cinco taretas da semana
nara o dia seguinte, evitando assim perda de tempo ao
decidir o que fazer pela manha.

» Consulte a RDC 216/2004 da ANVISA ou a legislacéo
especitica do seu estado ou municipio para os critérios
de manipulacao segura dos alimentos no recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicao.
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