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Melnorando a cozinha com
Boas Praticas de Fabricacao
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As estratégias do Entrevista com o Presidente da
Sindicato para o Federacao Brasileira de Hospedagem
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A Doctor Clin assinou acordo comercial com o SindGastrHo. Agora voce

associado pode ter na sua empresa Planos de Sadde Ambulatoriais e Hospitala-
res de uma operadora que possui 10 unidades proprias, atendimento nacional
(Sistema Abramge) e mais de 1.400 servicos, entre muitas outras vantagens.

35840300 DOCTOR CLIN

www.doctorclin.com.br Sathde Intacrads




Com a palavra...
O Presidente do SindGastrHo

A historia se conta através dos fatos e situacoes passadas realizadas
por determinadas pessoas que, efetivamente, contribuiram com algo a
comunidade. Este jornal € a continuacao de uma historia que
comecou ha mais de 15 anos e que se consolida com o tempo.

Os fundadores e colaboradores do Sindicato de Hotéis,
Restaurantes, Bares e Similares de Novo Hamburgo, Campo Bom,
Estancia Velha, Dois Irmaos, Ivoti e Sapiranga, SindGastrHo, merecem
a nossa eterna homenagem e agradecimento por terem
proporcionado o alicerce necessario ao desenvolvimento de uma
categoria gue cresce ano a ano. Nossa gestao € a continuacao desse
trabalho e agrega uma diretoria pro-ativa e comprometida.

Temos uma participacao
fundamental no PIB das cidades
envolvidas e somos indutores
do turismo local e regional.
No Pais somos mais de 1 milhao
de empresas e geramos mais de
8 milhoes de empregos diretos.

Somos mas de 2100 empresas de alimentacao e hospedagem nas
Cidades que representamos e geramos mais de dez mil empregos
diretos, sem contar os indiretos e da cadeia de fornecimento. Temaos
uma participacao fundamental no PIB das cidades envolvidas e somos
indutores do turismo local e regional. No Pais somos mais de T milhao
de empresas e geramos mais de 8 milhoes de empregos diretos.

Este jornal tem o objetivo de esclarecer, orientar e auxiliar os
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operadores de
alimentacao e
hospedagem de nossa
regiao a fim de que
possam agregar
conhecimentos € acoes
aos seus negocios,
gerando
desenvolvimento e
crescimento.

Vivemos um perfodo
fmpar no nosso Pals, pois
receberemos daqui a dois
anos uma Copa do
Mundo de Futebol. Sao
milhares de acoes
envolvidas, investimentos
realizados e opcoes que o turista terd ao nos visitar, como Pais
continental. Em nossa regiao temos trabalhado ativamente na
construcao de oportunidades aos empresarios para se inserirem
ativamente nesse contexto. O Projeto dos Polos Gastrondmicos, as
pracas de alimentacao nas feiras regionais, a participacao ativa com as
prefeituras na construcao de estratégias importantes ao Setor e varias
acoes correlatas realizadas.

Enfatizamos nessa primeira edicao uma série de assuntos
importantes, dentre eles, uma entrevista com o presidente de nossa
Federacao Nacional, uma panoramica sobre as boas praticas de
fabricacao, a qualidade aplicada a gestao das empresas € muito mais.

Aproveitem esse veiculo de nosso sindicato e estejam prontos para
0 que vira. Muito mais!

Abraco a todos.

10 Tesoureiro: Diretor de Hotéis e Motéis:
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INVISTA NA SUA FORMAGAO.
FACA UM CURSO DE EXTENSAO
NA UNIVERSIDADE FEEVALE.

Transformande um gestor em lider - 23 o 26 de abiil
Exceléncia em servigos hoteleiros - 27 de obril o 24 de moio
Culinaria joponesa - 14 a 22 de maio

O lider coach potencializande resultades - 232 31 do maio
Planejomento de eventos - o evento como uma
estratégia de negdcios - |* o 30 de junhe

A arte de preparar risotes - 14 ds junhe

Associe-se ao SindGastrHO
e tenha acesso a0 mais
completo cardapio de
SErvicos para seu
estabelecimento

Se vocé possui um bar, restaurante, hotel ou motel,
associe-se hoje mesmo no SindGastrHo.
Além de receber informacaes e ficar atualizado
sobre este mercado, vocé ainda conta

com diversos beneficios e servicos a |

disposicdo do seu negocio.

Ligue (51) 3527.1656

SINDGASTRHO

Sindicato de Gastronomia e Hotelaria

Novo Hamburgo | Estancia Velha | Campo Bom | Sapiranga | Ivoti | Dois Irmaos

Confira demais cursos no site:
www. feevale.br/extensao

twitter: @extensaofeevale

Fone: (51) 3586.8822

)" UNIVERSIDADE

7 FEEVALE

COMNHECIMENTO PARA INCVAR O MLINDO
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Suporte Juridico, por Mirna Fensterseifer

Seguranca e apoio juridico ao associado

O SINDGASTRHO ¢é uma entidade preocupada com a seguranca

Além disto, & importante

juridica de seus associados. manter um acompanha-

mento de projetos de lei

Por este motivo, disponibiliza a consultoria juridica  para o

esclarecimento de duvidas juridicas ao associado, servico este prestado ~ Junto ao Senado, Camara

gratuitamente, por telefone ou por e-mail, ou ainda em consultas ~ dos Deputados €& As-

pessoais previamente agendadas. sembléia Legislativa,

A consultoria abrange as areas civil (locacoes, codigo do consumidor, TEHIESIANG0-5E  jeial-

contratos em geral, etc), comercial, societario e trabalhista. mente Junto do0s entes

L , politicos quanto a matérias
Sempre bom lembrar, que para ser empresario atualmente, ha que se

o _ _ de interesse empresarial,
ter um acompanhamento juridico constante, pois as repercussoes da
procurando sempre levar as

Mirna Fen;terseifer
MF CONSULTORIA JURIDICA SC
Consultora Juridica SINDGASTRHO

excessiva normatizacao existente no Pais podem representar prejuizos S )
o _ _ ; _ . reivindicacoes de seus
significativos, se nao houver a devida atencao, em especial nas questoes _

associados aos Poderes

Publicos, em todas as suas esferas.

trabalhistas, ambientais, fiscais-tributarias, societarias, direito do

consumidor, dentre outras.

; , 3 ASSIM, tanto na orientacdo aos associados, em casos especificos e
No aspecto das relacoes de trabalho, por exemplo, alem da atencao ) _ _ _ _
_ L , , . através da consultoria gratuita mantida pela entidade, quanto na
com as alteracoes da legislacao trabalhista, e da area de medicina e ) . .
] B atuacao coletiva em nome destes, a entidade tem demonstrado sua
seguranca do trabalho, ha que ter-se 0 acompanhamento da evolucao B o o N _
_ ; . - N 3 preocupacao em relacao a area juridica, propiciando uma maior
da interpretacao destas normas trazidas pela jurisprudéncia, que sao as o _ _
L o L seguranca a atividade empresarial de seus associados.
decisoes de processos judiciais onde a lei € aplicada.

Acordo coletivo fixa beneficios e obrigacoes

Uma das principais funcoes de um sindicato Atualmente, a legislacdo trabalhista ¢ O acordo ou dissidio coletivo estabelece direitos

patronal € a representacao de seus assocdiados No
estabelecimento de acordo ou dissidio coletivo com
0 sindicato representativo da categoria profissional

([empregados).

complementada pelas normas estabelecidas entre
0s sindicatos patronais e de empregados, assim
estabelecendo condicdoes de trabalho
particularizadas da categoria.

Vérias situacoes previstas na legislacao somente
poderao ser aplicadas nos contratos de trabalho se
forem previstas em normas coletivas, mediante
acordo entre 0s sindicatos, como por exemplo a
compensacao de jormada e o banco de horas, dois
dos principais avancos recentes da legislacao
trabalhista brasileira, que flexibilizam as relacdes de
trabalho e assim trazem beneficios tanto para os
empregados, quanto para as empresas.

QUER fALAR DIRETAMENTE
COM MAIS DE 1000 BARES,

RESTAURANTES, HOTEIS E
NEGOCIOS AFINS?

e obrigacoes para ambas as partes, e também preve
0 reajuste minimo que serd aplicado a todos oS
integrantes da categoria, na negociacao salarial
anual.

E importante gue todos leiam o acordo coletivo
realizado a cada ano, para poder aplicar todos os
dispositivos ali previstos nos seus estabelecimentos
comerdiais, nos contratos de trabalho mantidos.

Assim, além da certeza de estar atendendo
todos os dispositivos legais, haverd uma eficacia
maior na aplicacao das normas ali previstas, tanto
em beneficio dos empregados como em proveito
daempresa.

Anuncie na proxima edicao
do Jornal Sindgastrha!

Ligue: (51) 3527.1656
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Entrevista | Alexandre Sampaio - Federagao Brasileira de Hospedagem e Alimentagao
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Sampaio destaca setores de alimentacao e hospedagem do RS

O Rio Grande do Sul tem hoje um setor de
alimentacao e hospedagem diversificado, gue
redine particularidades das varias regides do Estado,
com um forte componente em comum: O
empreendedorismo. O empresariado realizador e
heterogéneo ainda reflete caracteristicas de uma
marcante colonizacao europeia. As afirmacoes sao
do presidente da Federacao Brasileira de
Hospedagem e Alimentacao (FBHA), o empresario
Alexandre Sampaio, eleito para a gestao 2010-2014.

Segundo Sampaio, todas as rotas de atrativos
turfsticos desenvolvidas pelo Estado consolidaram
roteiros que sao cada vez mais visitados pelos
proprios gauchos, por brasileiros de outras regioes e
por turistas de outros palses, principalmente do
Mercosul. “Mas a promocao e divulgacao ainda se
fazem necessarias como ferramentas para ampliar a
visibilidade do Estado e conquistar Nnovos
mercados”, previne Sampaio.

O Rio Grande do Sul possui expoentes de atracao
turistica em nivel internacional, diz o presidente da
FBHA. “Novo Hamburgo sedia grandes eventos,

congressos e seminarios, componentes

fundamentais para
impulsionar o turismo como
um todo”, enfatiza Sampaio.
Ele também cita as Missoes,
Gramado, Canela e a
florescente regiao viti-vinifera
de Bento Goncalves,
Garibaldi e arredores. “Porto
Alegre detém hoje todos 0s
atrativos de uma cidade
cosmopolita do Centro-Sul
do continente, com hotelaria
e gastronomia de gualidade
e que alcancam diversos

perfis e faixas de mercado.”

Conforme Sampaio,
“devemos observar as
experiéncias criativas e
associativas de hoteleiros

gauchos, que, mantendo a

individualidade de seus negocios, juntam for¢as ao
partilhar esforcos, onde podem ser sinérgicos, como

Nno caso da Rede Versace”.

Novo Hamburgo na Copa do Mundo

ir

Alexandre Sampaio é
Presidente da Federacao
Brasileira de Hospedagem
e Alimentacao

A Copa do Mundo deve atrair 2,98 mihbes de turistas
internacionais ao Brasil, o que representara uma alta 79% no
numero de visitantes, sequndo andalise da Ernst & Young e da FGV.
Na primeira fase, seqgundo o presidente da FBHA, Alexandre
Sampaio, ha um intervalo de quatro dias entre 0s jogos em cada
cidade-sede e ¢ esperado que O0s

previstos, a capital ainda apresenta risco baixo de superoferta
hoteleira apos a Copa do Mundo. No entanto, pensar em atrativos
diversos para ocupar essa oferta crescente ¢ uma tarefa que
devemos assumir”, diz Sampaio.

“A diretoria esta centrada na ampliacao de parcerias com
empresas, esferas publicas e 6rgaos do

visitantes busquem alternativas turfsticas
Nos Municipios do entorno.

“A proximidade de Novo Hamburgo
com a capital Porto Alegre, uma das 12
cidades-sede, favorece o turismo durante
0s jogos e a visibilidade agregada da
cidade nos perfodos pré e pos evento”,

"A proximidade de
Novo Hamburgo com a
capital Porto Alegre,
uma das 12 cidades-sede,
favorece o turismo
durante os jogos'

turismo nacional e inter-
nacional. O (grande
desafio € a preparacao
para atender a

demanda gerada

pela realizacao da
Copa de 2014 e dos

esclarece Sampaio.

Embora aregido das Horténsias concentre o maior percentual de
estabelecimentos hoteleiros do Estado, a maior oferta de leitos
ainda esta na regiao metropolitana de Porto Alegre, onde crescem
0s Investimentos hoteleiros principalmente em funcao da Copa do
Mundo, diz o presidente da FBHA. “O Rio Grande do Sul ja
ultrapassa 80 mil leitos e, mesmo apos a construcao dos hotéis

Jogos de 2016. A
qualificacao de mao de obra, a incorporacao
de parametros de qgualidade e a crescente

adocao de praticas para promover a
sustentabilidade sao nNossos

FIFA WORLD CUP
Brasil

principais objetivos”, afirma o atual
presidente.
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Especial Capa | Boas Praticas

Qualidade e seguranca para o consumidor

Segundo a Organizacao Mundial da Saude,
mais de um terco da populacdo dos palses
desenvolvidos ¢ afetado, todo ano, por DTA
(Doencas Transmitidas por Alimentos). O
problema ¢ ainda maior nos pafses em
desenvolvimento, onde sdo estimados 2,2
milhdes de mortes, principalmente de criancas,
devido a ingestao de &agua ou alimentos
contaminados. Por essas e outras razoes, garante
O engenheiro de alimentos, consultor e auditor
Um dos fatores mais
importantes na qualidade dos alimentos € o

Kelvin Hoffmann.

controle da inocuidade das preparacoes ou
produtos elaborados, a fim de garantir sua
seguranca e por consequéncia saude do

consumidor.

Os alimentos podem ser contaminados por
perigos quimicos (excesso de conservantes,
agrotoxicos, metais pesados, drogas veterinarias,
lubrificantes, etc), perigos fisicos (pedacos de
vidro, fragmentos de metais, fragmento de 0ssos,
insetos, etc) e perigos bioldgicos (bactérias e
protozoarios). Tais perigos podem afetar tanto a
salde quanto a integridade fisica ou psicoldgica
dos consumidores, podendo também prejudicar
a qualidade dos produtos, explica Hoffmann.
Neste sentido a funcéo principal das Boas
Praticas (BP) em servicos de alimentacao
(mercados, restaurantes, padarias, confeitarias,
lanchonetes, acougues, instituicoes de ensino e

[®]SINDGASTRHO——

demais locais que manipulem alimentos) € de
reduzir as fontes de contaminacao na preparacao
dos alimentos. Além da funcao de proteger a
saude dos consumidores, as BP tém sido muito
importantes para organizar ambientes de
restaurantes, padarias, confeitarias, lanchonetes,
tornando-0s mais agradaveis, eficientes e com
menor risco de acidentes de trabalho.

Legislacao no Brasil

No Brasil as legislacoes abordam as BP hd muitos anos,

Saude e controle

sendo que em 2002 a Agéncia Nacional de Vigilancia

De forma geral, as Boas Praticas sao compostas por procedimentos e agoes
Sanitaria (ANVISA) publicou a RDC 216, a qual estabeleceu as

aplicados em diferentes niveis dentro da empresa, tais como nas instalacoes, pelos

BP para Servicos de Alimentacdo. Esse documento foi _ : ,
P ¢ ¢ manipuladores, na qualidade da agua e nos produtos elaborados, como o controle

utiizado com base para a elaboracao de legislacoes . ) ; . .
P s ghias das temperaturas dos alimentaos, diz o engenheiro de alimentos Kelvin Hoffmann.

estaduais especificas, como a portaria 78/2009 publicada

. . . AS matérias-primas utilizadas para o preparo de alimentos, na maioria das vezes,
pela Secretaria Estadual do RS. Vém embutidas nestas P P prep

o _ . Nao estao livres de microorganismaos, que sem o devido controle, podem vir a se
legislacbes como fazer a empresa criar uma gestao de , ' ‘ ) .
_ . . desenvolver, deteriorando os alimentos, ou causando toxinfeccoes alimentares.
autocontrole, uma cultura mais profissional onde nao se

espera o alimento estragar ou dar problema e sim se atua AS B 530 FEqUISILOS: MIMIMOS

preventivamente durante a sua para elaboracao de alimentos, €

elaboracéo. Este sistema é devem vir em primeiro lugar. ja

que trata-se de preservar a salde
publica. Esta ferramenta esta em

Composto pela descricao das
atividades de BR monito-

ramento, acao corretiva e vigor ha mais de 40 anos e mesmo

veriﬁcagéo das mesmas assim muitas empresas de

alimentos relutam na sua

pelo proprio estabele-

o ento. implementacao.

& -,rs

- -

"y

Aumente a lucratividade
de seu estabelecimento
naturalmente!

www.sucospetry.com.br | Fone (51) 3563.1777
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Especial Capa | Boas Préticas

Dicas
importantes

Dentro dos
requisitos exigidos na
portaria para servicos
de alimentacao o
engenheiro de
alimentos Kelvin
Hoffrann destaca:

« Higienizacao do reservatério de agua por
empresa especializada a cada 6 meses;

* Limpeza e desinfeccdo periddica das
instalacoes, equipamentos e utensflios apos
0 USO;

« Controle da temperatura dos alimentos no:
armazenamento, resfriamento, coccao,
Oleos de fritura, na distribuicao ao
consumidor final;

* Limpeza e desinfeccao dos
hortifrutigranjeiros;

« Correta selecao, recebimento e
armazenamento das materias-primas

« Higiene pessoal, comportamento e saude
dos manipuladores;

» Controle integrado de pragas e manejo
correto dos resfduos;

» Os equipamentos e utensilios como facas,
tabuas de corte, mesas de trabalho, panos
de servico, liquidificadores, moedores de
carne, fatiadores de frios, bacias, cubas, etc.
por onde “caminha” o alimento somente
devem ser usados apos sua completa
higienizacao.

/fgua na boca
vai ser aperitivo.

A Massas Scatolin, desde 1992 no mercado,
é reconhecida pelo sabor e qualidade de
seus produtos artesanais. Fornecedora de
restaurantes e pontos de venda
conceituados do Rio Grande do Sul, a marca
€ considerada a grife das massas no estado.
Prove esse sabor irresistivel e torne-se um
distribuidor das Massas Scatolin, garantindo
0 sucesso das suas vendas.

[®ISINDGASTRHO——

Pessoal

Com relacao ao comportamento do pessoal, o consultor Kelvin Hoffmann destaca o
estimulo a higiene das maos periodicamente como no inicio das atividades, apos usar o
sanitario e sempre apos tocar em coisas “sujas” como dinheiro, ou apos tossir e espirrar
sobre a mao. As unhas devem estar sempre limpas e aparadas, sem adornos como
anéis, reldgios e pulseiras.

Pragas

Quanto ao controle de pragas, a empresa nao pode fazer uso de produtos quimicos
para o seu combate por conta propria, e sim atraveés de uma empresa especializada.

Equipamentos

Outros requisitos necessarios sao relativos as instalacoes e equipamentos. O piso,
parede, teto/forro devem ser de materiais resistentes e que facilitem a limpeza sendo que as
aberturas devem possuir barreiras como telas milimétricas nas janelas e portas com sistema de
autofechamento para evitar a entrada de pragas.

lluminacgao
Alluminacao deve ser suficiente de modo a evitar sombras, cantos escuros € 0 cansaco visual
dos manipuladores.

Cozinha

N&o deve haver condensacao, vapores ou fumaca e temperaturas elevadas no ambiente de
cozinha proporcionando desconforto térmico. Ja os equipamentos devem possuir superficies de
material inerte, preferencialmente de aco inox, com design higiénico adequado.

Prevencdo

Devem ser previstas manutencoes preventivas nos equipamentos, principalmente Nnos
refrigeradores e freezers para garantia do seu bom funcionamento. Os filtros dos ar
condicionados devem ser retirados e limpos conforme o tempo de uso, se diariamente, uma vez
porsemand.

Documentacéo

A documentacdo € um capitulo a parte, devemn haver procedimentos e registros que
comprovem o controle, acao corretiva e verificacao das BP sendo que 0s mesmaos devem estar
disponiveis para as fiscalizacoes locais. Todo os servicos de alimentacao, por lei, ainda devem ter
um RMA, responsavel pela manipulacao de alimentos, treinado por uma empresa habilitada.
Hoje uma das maiores dificuldades dos empresarios esta em encontrar mao de obra gualificada.
Em Porto Alegre, o Senai Maué possui uma divisao especializada em alimentos. Na regiao
metropolitana o Senai de Estancia Velha (CT couro (51) 3561.1500) e o de Novo Hamburgo (CT
calcado (51) 3594.3355) disponibilizam este curso de Boas Praticas periodicamente.

Rua Siméao Bolivar, 101 - Bairro Canudos - Novo Hamburgo/RS
Fone: (51) 3524.0741 / (51) 3035.1744 - www.massasscatolin.com.br

Sabor que conquista
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Espaco SindGastrHo
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Estratégias para um sindicato cada vez mais forte e representativo

Visando sempre 0 melhor para o associado, a
diretoria do SindGastrHo lanca esse ano projetos
inovadores. As propostas atingem todas as
cidades-base do sindicato e os setores de
hotelaria e gastronomia. Vao gerar cultura e
agregar negocios. Também serao lancados polos
gastrondmicos e o selo de qualidade. Veja nas
perguntas seguintes todas as informacoes sobre
asestratégias 2012-2013.

Quais as estratégias para 2012-20137

O SindGastrHo6 tem um projeto que trata de 4
eixos estratégicos que englobam a gastronomia e
a hotelaria das cidades que representamos. O
Projeto sera lancado oficialmente em abril. Sao 4
eixos: Conscientizacao, Aproximacao,
Oportunidades e Promocao. Temos o Sebrae e 0
Senac como parceiros, além das prefeituras e
entidades locais.

Fale sobre 0 que sdo 0s 4 eixos estratégicos?
Do que se trata a Conscientizagao?

Diz respeito ao lancamento do jornal do
SindGastrH6 gue tem por objetivo informar,
orientar e divulgar as acoes e fatos relativos a
categoria, gerando cultura e agregando aos
negocios.

Quais os objetivos e expectativas com 0 NOvo
jornal?

Que ele seja o veiculo oficial do setor na regiao
e que se transforme em breve em umarevista.

Eaaproximagao?

Tem por objetivo atuar de forma direta nas
cidades gue representamos através de eventos
com parceiros locais. E um evento por semestre
por cidade. No evento temos desde palestra de
benchmarketing até orientacdo juridica, de
negocios e financeira.

Quais sdo as cidades base?

Novo Hamburgo, Campo Bom, Estancia
Velha, Dois Irmd&os, Ivoti e Sapiranga.

E o eixo estratégico que trata das
oportunidades?

Trata-se de uma minifeira do setor e de uma
palestra relacionada a Copa do Mundo, com
participacao de autoridades mundiais.

Como sera essa minifeira?

Serd um espaco de treinamento, orientacao e
negocios. Teremos palestras, workshops, rodada
de negocios e estandes de negociacao.

E arodada de negdécios?

Propde a aproximacao entre a cadeira de
fornecimento e 0 NOsso setor.

Como estao sendo montadas essas parcerias?

O SindGastrHo6 tem coordenado as reunioes
com os envolvidos e desenvolvido o projeto que
sera executado em novembro.

Brasil

E o evento estadual da Copa’?

Com a data a ser definida, € um evento em
parceria com o Sebrae e que ocorre em mais duas
cidades do Estado.

O que mais o sindicato fara para preparar o
associado para a Copa do Mundo?

O conjunto de estratégias esta montada,
cabendo ao empresario simplesmente aderir a
UM CUsto muito acessivel.

E a promocaoc? O que sdao o0s polos
gastronOmicos?

Os polos gastrondmicos sao a criacao de uma
marca que englobe todas as operacoes daquela
cidade. Ha o Selo de qualidade e de integracao ao
polo qgue depende de qualificacao e pesquisa de
mercado para ser conquistado. A partir da
capacitacao e do preparo das operacoes o
sindicato fard a promocao dos polos junto ao
consumidor final.

gastronomico

Como os associados podem participar das
qualificacbes?

Haverd um cronograma de cursos a partir de
Abril. E s seinscrever e aplicarna sua empresa

O que ¢é e quais os critérios para o selo de
qualidade?

Séo dois niveis de selo: em busca da exceléncia
e excelente. Cada um tem uma grade de cursos
minimos para a operacao e uma pontuacao
minima na pesquisa de mercado para auferir o
Selo. O Sindicato ¢ a entidade certificadora.

Como serd feita a certificacdo? Havera cliente
oculto?

Sim, e dependendo da pontuacao a empresa
conquistaounao o selo.

Quais as diferencas dos niveis do selo?

Cada nivel tem uma tabela de cursos de
acordo com asua maior exigéncia.

Como pode ser definida a importancia do
sindicato para os associados?

Entendemos que o empresario tem uma certa
dificuldade com a palavra sindicato, mas, ao
mesmo tempo, € a Unica instancia legalmente
constituida de defesa dos seus direitos. Se O
empresario realmente soubesse a importancia de
um  sindicato patronal/empresarial,  estaria
auxiliando e cobrando cada vez mais. E através da
atuacao da entidade que se pode atuar na
relacao capital/trabalho de uma forma clara e
ativa através do dissidio coletivo e de outras
atuacoes politicas e representativas.

‘"'Encontrqda
Gastronomiae

Hotelania de

Encontro realizado em Campo Bom,
em dezembro de 2011, reuniu
profissionais do setor

DETERGENTES
ENZIMAS
DESENGRAXANTES

SABONETES
DESENCRUSTANTES

IMPERMEABILIZANTES

www.crivella.com.br

Crivella

40 anos (Quimica bem Brasil

-3222-5179
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O combate ao fogo € a prevencao

E preciso qualidade e bom atendimento.
Mas, acima de tudo, € preciso seguranca. O
Corpo de Bombeiros orienta proprietarios de
hoteis, bares e restaurantes sobre as Normas
que precisam ser sequidas para evitar
problemas futuros. Todo o trabalho de uma
vida pode ser destruido em minutos por um
incéndio. Por isso, o Auto de Vistoria do
Corpo de Bombeiros (AVCB) € obrigatorio.
Ele certifica que o edificio vistoriado possui
condicoes adequadas de protecao contra
fogo e panico. Institui o regulamento de
seguranca contra incéndio das edificacoes e

Extintores de Incéndio

Item essencial no combate a incéndios, 0s
extintores exigem cuidados especiais para que
suas condicoes de uso sejam preservadas. Caso
alguma anormalidade seja verificada, oS
responsaveis pelo prédio devem contatar a
empresa encarregada da prevencao aincéndios
O mais rapido possivel. Entre os itens que devem
ser verificados constantemente Nos extintores,
destacam-se:

* Olacre, que deve sempre estar intacto;

* Os bicos e valvulas datampa, que ndo podem
ficarentupidos;

* O mandémetro, que deve estar em perfeito
funcionamento, pois indica a pressurizacao;
* Se ha indicacoes de vazamentos em qualquer
ponto do aparelho;

Além de tudo isso, & sempre necessario verificar
se 0 acesso aos extintores encontra-se
desobstruido.

Mangueiras de Incéndio

Outro item indispensavel no combate a
incéndios, as mangueiras devem ficar
guardadas nas chamadas caixas de incéndios,
geralmente instaladas nos corredores dos
edificios. Assim como 0s extintores, as
mangueiras requerem também manutencao
constante. Cotidianamente, € preciso verificar
os seqguintes itens:

e Os acoplamentos, que devem ficar
enrolados para fora para facilitar o engate no
registro e no esquicho;

areas de risco.

O proprietario do estabelecimento
comercial ou o sindico do prédio gue esta
interessado em reqularizar a situacao do
imovel deve entrar em contato com o Corpo
de Bombeiros, apresentando um projeto
técnico. Nele, deverd conter os elementos
formais exigidos, como as medidas de
seguranca contra incéndio de uma
edificacdo, indicando na planta os itens a
serem utilizados, como extintores, indicacao

de rota de fuga, iluminacdo de emergéncia, i"*—-

- S T

sistema de interfones e hidrantes.
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Equipe do Corpo de Bombeiros - sempre alertal

Outro ponto importante ligado aos
extintores € 0 da recarga, que deve ser feita
imediatamente apos a utilizacao dos mesmos e
sempre que o aparelho for submetido ao teste
hidrostatico, necessario para se ter a certeza do
seu perfeito funcionamento.

Esse procedimento deve ser executado por
empresa especializada, com fiscalizacao do
zelador e do sindico.

Caso o extintor nao tenha sido utilizado em
nenhuma das situacoes acima, o aparelho deve
ser recarregado quando vencer a carga ou pelo
Menos umavez porano.

Vale lembrar que antes de enviar os
extintores para a recarga, € indicado esvazia-los
para se ter a certeza de que eles foram
realmente recarregados.

Além disso, a operacao deve ser planejada
cuidadosamente e com antecedéncia, evitando

* A mangueira, que fica desenroscada do
registro, ja que essa conexao so deve ser feita no
momento do seu uso;

* Seu estado geral. Para tanto, € necessario
desenrola-la e verificar se ha furos, nos, trechos
desfiados, ressecados ou desgastados, que
podem prejudicar a performance do aparelho;

* Asjuntas, que podem estaramassadas;

* Agua no seu interior ou dentro da caixa
hidrante. Isso provoca o apodrecimento da
mangueira e a oxidacao dolocal.

que o prédio fique desprotegido neste periodo.

Por lei, todos os extintores devem ser
inspecionados anualmente, sendo que oS
testes hidrostaticos devem ser feitos a cada
cinco anos. Em ambos os casos, o trabalho so
deve serrealizado por uma empresa habilitada.

Além desses cuidados, o zelador deve

sempre se certificar de que o registro geral do
sistema de hidrantes esteja aberto e nao deve
usar a mangueira dos hidrantes para lavar pisos
ouregarojardim.

Mangueira e acessorios
em boa qualidade garantem a
seguranga no combate ao fogo
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PGQP promove evento com especialistas em estratégias inovadoras

A 489 Reuniao da Qualidade RS
sera realizada pelo Programa Gaucho
da Qualidade e Produtividade (PGQP)
no da 24 de abril, com o tema
Conexao e Qualidade — Das Boas
ldeias aos Resultados Inovadores.
Considerada o sequndo maior evento
da area no Rio Grande do Sul, a
Reunido ocorrerd no Teatro do
SESI/FIERGS (Av. Assis Brasil, 8787), em
Porto Alegre, das 8h45min as 18h.
Mais de mil pessoas devem participar
da iniciativa que €& voltada para
organizacoes em (geral, liderancas
empresariais e estudantes. Inscricoes e
site

mais informacdes no

www.portalqualidade.com/pgqgp.

Com palestras e apresentacoes de
cases de sucesso, 0 ENnCoNtro serd uma
oportunidade de aprendizado e
debate sobre estratégias que podem
conectar ideias e novas praticas a
melhores resultados na gestao e na
qualidade, em diferentes areas. Na
ocasiao, também se redne a rede de
80 comités setoriais e regionais do
Programa, gue permeiam o Estado e
diversos setores da economia galicha.
O presidente do Conselho Diretor do
PGQP Ricardo Felizzola, fard a aber-
da 48°

tura oficial Reuniao da

Qualidade/ RS.

Entre os painéis, havera a
apresentacao dupla do socio Diretor
da empresa Symnetics, Rogério
Caiuby, e do superintendente

Administrativo do Hospital Moinhos

de Vento (Porto Alegre), Fernando
Torelly. O modelo da Cocriacao de
Experiéncias implantado na instituicao
de saude, ja citado como referéncia na
Harvard Business Review, sera
destacado. A Symnectis € uma das
principais consultorias em Gestao da
Estratégia e Inovacao do Brasil,
precursora da implantacao de
movimentos no Pais como o Balanced
Scorecard e a Cocriacgo. Com ©
Hospital Moinhos de Vento, as
reformulacdes completas em
planejamentos e processos tém
gerado resultados como evolucoes
positivas nos fluxos de caixa e

ocupacao de mais de 90% de leitos.

Ainda durante a manha, o
presidente do Centro Brasileiro de
Integracao e Cooperacao Tecnoldgico
(CEBICT), sediado no Espirito Santo,
GetUlio Apolinario Ferreira, fala sobre
Gestao: gerando valor com qualidade.

O encerramento da primeira parte
sera com o presidente da Associacao
Desportiva para Deficientes (ADD),
Steven Dubner. A palestra Nao
sabendo que era impossivel, ele foila e
fez, considerada umas das melhores
do Brasil, mostrara um paralelo entre a
atuacao de mais de 30 anos com
esportes para pessoas portadoras de
deficiéncia e os constantes desafios e
superagoes que 0s Negocios exigem.

A programacao segue a tarde o
tema Criatividade e Inovacao para o
Aprendizado de Resultados, que sera

Equipamentos | Coletores | Lixeiras | Seguranga | Fast-lood | Coffes

abordado pelo conferencista e
consultor em gestao do
conhecimento e inteligéncia
competitiva, Jorge Luiz Pinheiro. Na
sequéncia, o diretor da INDEXtech
Management, José Fernando Mattos,
expoe seus conhecimentos sobre
Inovacao e Cidades Inteligentes:
Gerenciamento de Indicadores e

Performances da Qualidade —Cognos.

No painel Gestao de Qualidade, o

presidente da Bebidas Fruki, Nelson

Ricardo Felizzola,
Presidente do Conselho
Diretor do PGQP

Eggers, fala sobre os bons resultados
da empresa, Unica organizacao
vencedora do Troféu Ouro no Prémio
Qualidade RS 201 1.

Também serd apresentado o case de sucesso do grupo Randon S/A
Implementos e Participacoes, organizagao que alcancou, No ano passado,
o Troféu Diamante, a mais alta distincdo no reconhecimento promovido
pelo PGQP e foi finalista no Prémio Nacional da Qualidade (PNQ).

Para encerrar o evento, falam os publicitarios que criaram o Movimento
Criativo Shoot The Shit. Luciano Braga, Gabriel Gomes e Giovani Groff
promovem, desde 2010, campanhas com o objetivo de melhorar a cidade
de Porto Alegre através de acoes e projetos criativos e coletivos. Os trés
explicam a iniciativa e debatem com o publico presente no painel cujo

Q

Oualidade 5
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tema central € Das Boas Ideias aos Bons Resultados.

i R
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Venha conhecer todas as nossas linhas de
Dispenzer | Sabonetes | Papéls | Quimicos | Produtos de Limpeza
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Beneficios aos Associados

Conheca todas as vantagens de ser um associado SindGastrHo

O SindgGastrHo6 oferece uma série de beneficios a seus associados. Além de orientacoes contabil e juridica para o seu negocio, o Sindicato realiza
encontros periodicos para discutir assuntos gerais como tendéncias do setor, novidades e até mesmo troca de experiéncias entre 0s associados. Filie-se hojel

- i
% O site de compras coletivas Bem Cotado proporciona condicoes diferenciadas para
19 1 condicao comercial ¢ diferenciada.
Cotado Contato (51) 35532020

campanhas dos associados do SindGastrH6. Com a participacao minima de 10 associados a

WEVE NN

TRAMONTINA sobre a compra de produtos nas lojas por parte dos associados ao Sindicato.

conmuines s

Os associados do SindGastrH6 tem 10% de desconto em Sites Institucionais

COMPLETO e COM e SEM banco de dados, independentemente da

quantidade de paginas e links e com

detalhes em Flash (animacoes). Sul Software (51) 3594.7308

/-i“‘ O SindGastrHo e a Comlines assinaram o convénio de desconto de 5%
@9

Descontos em Planos Ambulatoriais e Hospitalares: Planos de Saude Ambulatoriais { Assisténcia médica
ambulatorial + odontologia): DC Flex Especial e Max Ambulatorial { 5% de desconto sobre a tabela)
DOCTOR CI-IN Planos de Saude Hospitalares ( Assisténcia médica ambulatorial + Hospitalar em Leito Semi-Privativo +

Odontologia): DC Flex Master Il e
Max Hospitalar ( 5% de desconto sobre a tabela)

Descontos em anuncios no Caderno Gourmet e no Guia Gourmet,
encartado nos Jornais do Grupo Sinos: NH, VS e Diario de Canoas.
Os descontos variam conforme as

Parceria com a empresa SINMET , com desconto de 20% sobre a Tabela vigente dos

servicos prestados pela SINMET aos Associados do SindGastrHo.

Servicos: PCMSO, PPR PPRA/ LTCAT - Assessoria em Pericias

Trabalhista, Impugnacao ao NTEP - Atividades Prevencionistas. Contato (5 1) 3036.3009

Descontos nos cursos de graduacao, pos-graduacao e extensao. Nos cursos de
Graduacao: 2% desc. para 02 a 04 alunos matriculados; 5% desc. para 05 a 10 alunos

matriculados; 7,5% desc. para 1'1 a 19 alunos matriculados e

UNI ‘E%RLDEE 10% desc. para 20 alunos matriculados ou mais. _
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CURTA

ADICIONE UM
NOVO PRATO NO SEU
CARDAPIO:
AUTOMAGALO.
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A Lexsis® tem o Quedps* Gourmet, um software
de gestdo aliada e adaptada ao tamanho do seu negaocio.
Mais de 800 estabelecimentos jd provaram e aprovaram esta ferramenta.

Prove esta tecnologia.

Ligue (51)3332.1111 www.lexsis.com.br Le/zs IS
Eiroras .:--'- i.".'.'_: AL SISTEMAS




