Fernanda Stinchi

qualidade = nutrigio

Visita do dia 04/05/2023

Cliente: Tanka
Consultor(a): Maria Fernanda Brandao E-mail: mariafernanda@fernandastinchi.com.br
Data: 04/05/2023 Hora: 13:30 até 17:10h

Observagoes Gerais / Objetivo: Durante a visita foi destinado tempo para tirar duvidas sobre os itens de manutengao
citados no relatério anterior, como ralos e coifa com o colaborador Fabiano.

Além disso, foi realizada a coleta de dados para a elaboragao de planilhas, POP e escala de limpeza, para
posteriormente ser implementada e realizado o treinamento para os colaboradores responsaveis por estas atividades.
Por fim, o restante do tempo foi utilizado para visita de qualidade geral e orientagédo aos colaboradores.

lIha - Area de Buffet

v Presencga de produtos complementares aos pratos disponivel para o uso dos clientes sem identificagdo ou com
identificagdo nao legivel.
Acéo corretiva: Sugere-se a colocagao de placas fixas identificando os produtos como é feito para os demais itens do
buffet ou impressao de identificagdo em etiquetas para os recipientes (Solicitado para a nutricionista Rose que sejam

feitas a identificagéo através de etiquetas).

O¥IHSOSSIN

v Presenga de frascos contendo alcool e sabonete antisséptico contendo sem identificagao.
Acéo corretiva: Identificar com o nome dos produtos através de etiquetas (Solicitado para a nutricionista Rose que
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sejam feitas as identifica¢des utilizando a etiquetadora).

Buffet - Salada

v Presenca de molhos (molho para ostra, pimenta coreana), conserva de ovo de codorna e limao fatiado expostos em
temperatura ambiente.
Acéo corretiva: Colocar recipientes com gelo embaixo para manutengao de temperatura adequada durante a
exposicdo dos produtos (no momento da visita, estes itens estavam a 25°C, superior a recomendagéao da legislagao).
Orientado aos responsaveis por compras para disponibilizar os recipientes e para o colaborador Theo para que, assim
que os receber, sempre coloque-os com gelo embaixo do recipiente com os molhos.

o

v Presencga de guacamole expostos em temperatura ambiente.
Acdo corretiva: Colocar suporte de inox com gelo embaixo dos recipientes com as preparagdes para manutencao de
temperatura adequada durante a exposi¢do do produto (no momento da visita, este item estava a 24°C, superior a
recomendagéao da legislagédo). Orientado ao colaborador Theo que disse ter desses recipientes disponiveis e que fara

a implementacao.
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Al

Bar - Area de atendimento

v Auséncia de identificacdo em recipiente contendo agucar.
Acéo corretiva: Identificar com nome do produto, data de abertura, data de validade, nome do responsavel, lote e
marca.

v Recipiente utilizado para o armazenamento de agucar com presenca de sujidades na parte exterior, principalmente
inferior e na tampa.
Acéo corretiva: Limpeza.

v Liquidificador com presenga de acumulo de sujidades na tampa e na parte proxima a hélice.
Acao corretiva: Limpeza.

Consultoria Fernanda Stinchi - www.fernandastinchi.com.br Pag. 3 de 12



Fernanda Stinchi

qualidade = nutrigio

v Auséncia de identificacdo nos baldes de recheios e coberturas do frozen abertos.
Acao corretiva: Identificar com nome do produto, data de abertura, data de validade e nome do responsavel.

el
R e
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v Auséncia de identificacdo em embalagens contendo alcool 70%.
Acdo corretiva: Identificar com o nome do produto (Solicitado para a nutricionista Rose que sejam feitas as
identificagbes utilizando a etiquetadora).

v Presenga de caixa contendo panos identificados como sendo para limpeza das mesas do sal3o.
Acao corretiva: Proibido a utilizagdo de panos de algodao e armazenar panos descartaveis. Realizar o descarte e
utilizar somente panos descartaveis, os descartando apos o uso.
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Confeitaria

v Presenga de recipiente contendo liquido que aparenta ser mel sem identificagao e informagdes de rastreabilidade
(SIF, marca, lote, informagdes do fabricante), além de estar armazenado em garrafa reutilizada de bebida alcodlica.
Acéo corretiva: Providenciar compra apenas de mel com procedéncia adequada, envasado adequadamente, com
informacgdes do fabricante, inclusive o SIF.
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Céamara refrigerada

v Presenca de frutas, como banana, armazenadas préximo a produtos carneos, gerando focos de contaminagéo
cruzada.
Acéo corretiva: Armazenar separadamente os diferente géneros alimenticios afim de evitar a contaminagao cruzada.

v Presencga de pato em processo de descongelamento sem identificagao.
Acéo corretiva: Identificar sempre os produtos passarem por processo de descongelamento e/ou dessalgue.
Orientado ao colaborador Léo que realizara a identificagao.
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Camara Congelada

v Presenca de armazenamento de diferentes géneros alimenticios manipulados juntos (molhos, carne suina, frutas),
gerando focos de contaminagéo cruzada, além de sobrecarga da capacidade do equipamento devido ao grande
numero de itens no mesmo.

Acao corretiva: Priorizar o armazenamento de itens manipulados nos freezers disponiveis para cada setor, deixando a
camara mais livre e evitando contaminagéo cruzada.

B e

Consultoria Fernanda Stinchi - www.fernandastinchi.com.br Pag. 8 de 12



Fernanda Stinchi @

qualidade = nutricio T.ANK"\

Recebimento / Estoque

v Presencga de cebolas, batatas e limbes armazenados apos o recebimento sem a retirada dos sacarias dos produtos,
podendo gerar contaminag&o, acumulo de sujidades e até mesmo presencga de pragas nestes produtos.
Acéo corretiva: Retirar os produtos da sacaria, assim que forem recebidos, e armazenar em caixas plasticas préprias.
Orientado ao estoquista.
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Area de manipulagao / pré-preparo da Cozinha Quente

v Presenca de carne suina, frutos do mar, peixe e vegetais manipulados congelados armazenados juntos nas mesmas
prateleiras, gerando focos de contaminagao cruzada.
Acéo corretiva: Setorizar as prateleiras dos equipamentos para os diferentes géneros alimenticios, evitando a
contaminagao cruzada (Exempli: Prateleira s6 para vegetais, prateleira s6 para frutos do mar e peixe, prateleiras s6
para carne suina, prateleiras s para molhos etc). Orientado ao colaborador Léo sobre a necessidade de organizagao
destes equipamentos.

Salao / Buffet

v Realizado o acompanhamento da limpeza do saldo e desmontagem do buffet apds o servigo do almogo, de modo que
foi presenciado diversas baratas saindo de baixo dos equipamentos e dos vaos das bancadas.
Acao corretiva: Manter a limpeza diaria, retirando todos os itens do buffet para limpeza, além de vedagéo dos vaos
das bancadas e refor¢o da dedetizagao.
Orientado ao colaborador da manutencgéo e aos responsaveis pela limpeza.
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Maria Fernanda Brandao Eunice
CPF:
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