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Experiência Profissional:

· Auditoria de Controle de Qualidade e Padronização Interna em redes alimentícias de renome (fast food e cafeterias);

· Responsável Técnica nas lojas Bob´s e Starbucks (Controle de Qualidade e Segurança Alimentar);
· Treinamentos e Palestras ministradas aos funcionários e clientes;
· Contato direto com o cliente para gerenciamento do contrato;
· Administradora de Restaurantes – UAN (Refeições Coletivas);
· Implantação de Procedimentos Gerais;
· Acompanhamento do Controle de Qualidade na rede Fast Food Habib´s.

Escolaridade:
· Pós Graduação em Vigilância Sanitária de Alimentos – Faculdade de Saúde Pública – USP (2008).
· Nutrição - Centro Universitário São Camilo (2005).

Idioma:
· Inglês intermediário.

Cursos Complementares:
· ISSO 22000 – Gestão de Segurança Alimentar (Bureau Veritas do Brasil /2008);

· Interpretação e Implementação do Sistema HACCP – Norma CAC / RCP - 1 Revisão 4- 2003 Codex Alimentárius (Bureau Veritas do Brasil /2008);
· Formação de Auditores Internos - Bureau Veritas do Brasil (2008) - baseada na ISO19011: 2002 - Revisão 03, NBR ISO 9000:2005, NBR ISO 9001:2000.
· Cursos de aperfeiçoamento profissional
· Técnicas de Auditoria, (Bureau Veritas do Brasil 2007).
· Segurança Alimentar, Bob´s (2007).
· Produtos Químicos utilizados em Fast Food e Procedimentos, ECOLAB - Programa KAY – Bob´s (2007).
· Como Recrutar e Selecionar Bons Funcionários, Bob´s (2007).

· VI SIMPONUTRI - Simpósio de Nutrição/2002 e 2003 - São Camilo; 
· CONNUT´ 2002 e 2003 - Congresso Nacional de Nutrição e Tecnologia-Adh, São Camilo (2002/2003).
Histórico Profissional:
· Bureau Veritas Brasil 





            www.bureauveritas.com.br
Desde março/2007
Nutricionista – Auditora/Responsável Técnica

· Auditoria de Controle de Qualidade e Padronização Interna em redes alimentícias de renome (fast food e cafeterias) no interior de São Paulo e Capital;

· Responsável Técnica de 08 lojas da rede Bob´s (Controle de Qualidade e Segurança Alimentar);
· Responsável Técnica de 04 lojas da rede Starbucks – Cafeteria (Controle de Qualidade e Segurança Alimentar);
· Contato direto com o cliente para gerenciamento do contrato;

· Supervisão e acompanhamento diário com embasamento na Portaria SMS-G n° 1210 de 02 de Agosto de 2006, DOC 3/8/06 e Resolução - RDC N° 216, de 15 de Setembro DE 2004;
· Treinamentos ministrados sobre Segurança Alimentar (Contaminantes Alimentares, Doenças Transmitidas por Alimentos, Manipulação Higiênica dos Alimentos e Boas Práticas de Fabricação);
· Desenvolvimento e implantação dos POPS;
· Acompanhamento das implantações estabelecidas pelo PPRA;
· Elaboração de relatório técnico antes da abertura de novas lojas;
· Visitas a fornecedores credenciados para conhecimento dos procedimentos;
· Análises de produtos que apresentaram problemas no lote;

· Análises de novos produtos para comercialização nas lojas;
· Acompanhamento em visita da Vigilância Sanitária e desenvolvimento de Plano de Ação para atender as adequações exigidas.

· Puras do Brasil







           www.puras.com.br

setembro/2005 a fevereiro/2007 

Gerente de Unidade (Administradora de Restaurante)
· Administração geral da unidade Puras na empresa Videolar - Alphaville, servindo 530 refeições diariamente. 

· Administração geral da unidade Puras na empresa WEG Motores - Guarulhos, servindo 550 refeições diariamente.

· Compras, custos, orçamentos, controle de qualidade, logística de materiais, treinamentos, satisfação do cliente, atividades burocráticas, implantações exigidas pela Vigilância Sanitária em visitas mensais.

· Palestra ministrada nos restaurantes, com o tema Qualidade de Vida X Obesidade.
· Habib´s








         www.habibs.com.br

março/2004 a setembro/2004
Estagiária em Nutrição (Controle de Qualidade)
· Atuação na área de controle de qualidade em duas lojas franqueadas à rede, treinando e auxiliando nos processos de higiene e manipulação de alimentos.

· Acompanhamento e orientações de acordo com a Portaria CVS-6/99, de 10/3/99 publicada em 12/03/99 no D.O.E. e padrões exigidos pela rede.

Estágios Curriculares:
· Marketing








          www.rwhite.com.br
abril/2005 a junho/2005
Estágio Curricular (Academia R. White e Creche Consolata)
· Avaliação Nutricional com as crianças da natação;

· Marketing da nutrição na Academia. 

· Trabalho de Motivação Pessoal com as cozinheiras da Creche.
· Bom Prato






           www.codeagro.sp.gov.br/bom_prato
janeiro/2005 a abril/2005
Estágio Curricular (Gestão GR)
· Gestão em UAN, auxiliando as nutricionistas no controle dos funcionários quanto ao uso de boas práticas de higiene e utilização das condutas exigidas pela portaria 25/35, acompanhando todas as etapas de produção e distribuição.
· Mesa Brasil - SESC





        www.mesabrasil.sesc.com.br
outubro/2004 a dezembro/2004
Estágio Curricular (Controle do recebimento e distribuição dos alimentos doados)
· Responsável em aplicar treinamentos aos funcionários que realizam a coleta dos alimentos doados e direcioná-los aos lugares apropriados mantendo os padrões de segurança tanto no armazenamento como no transporte.

