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Visita do dia 24/05/2023

Cliente: Tanka
Consultor(a): Maria Fernanda Brandão E-mail: mariafernanda@fernandastinchi.com.br
Data: 24/05/2023 Hora: 14:00 até 16:50h

Observações Gerais / Objetivo: Visita de supervisão realizada pela nutricionista Maria Fernanda

Ilha

✔ Preenchimento incompleto das planilhas de controle de temperatura do buffet desde 14/05/23 até 23/05/23, de modo
que há o preenchimento apenas do primeiro horário de cada refeição, mas a orientação é que seja aferida a
temperatura em 2 momentos para cada refeição, já que o tempo de exposição do buffet é longo. Além de ausência de
preenchimento do controle no dia de hoje (24/05/23).


Ação corretiva: Preencher adequadamente e regularmente os controles.

✔ Ausência de preenchimento da planilha de controle de temperatura dos equipamentos desde 15/05/23.

Ação corretiva: Preencher adequadamente e regularmente todos os controles para documentação das ações de

médica de temperatura.
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✔ Presença de carne bovina manipulada e congelada sem identificação.

Ação corretiva: Identificar com nome do produto, data de abertura, data de validade, SIF e nome do responsável.

✔ Presença de lombo suíno manipulado com validade na identificação vencida em 21/05/23 devido a erro de
preenchimento. 


Ação corretiva: Trocar identificação corrigindo o prazo de validade para 30 dias ao invés de 03, pois trata-se de um
produto congelado.
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✔ Presença de carne bovina, suína e mussarela sem identificação, armazenados uns sobre os outros gerando focos de
contaminação cruzada na prateleira inferior do freezer vertical. Além do fato de não ser recomendado armazenar
mussarela congelada, pois não há indicação pelo fabricante.


Ação corretiva: Identificar os produtos ao manipular, armazenar de acordo com a recomendação do fabricante (no
caso da mussarela, sob refrigeração) e manter os diferentes gêneros alimentícios armazenados separadamente para
evitar contaminação cruzada.

✔ Presença de shimeji, tofu e lula armazenados uns sobre os outros sem a proteção de embalagens na última prateleira
do balcão refrigerado, gerando focos de contaminação cruzada.


Ação corretiva: Cobrir os produtos ao armazenar e não empilhar os diferentes gêneros alimentícios, separando as
diferentes prateleiras dos refrigerados para impedir que aja contaminação cruzada.
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Câmara Refrigerada

✔ Piso com sujidades e acúnulo de água proveniente do descongelamento de produtos que tem sido realizado em
caixas vazadas.


Ação corretiva: Realizar o descongelamento dos produtos em caixas adequadas que não permitam o vazamento de
líquido e realizar limpeza mais frequente.
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✔ Presença de carne bovina, frango, lula e camarão empilhados uns sobre os outros, em caixas vazadas sob o
processo de descongelamento, o que gera um grande foco de contaminação cruzada.


Ação corretiva: Ao realizar o descongelamento dos produtos, colocar os mesmos em caixas que impeçam o
vazamento do líquido e empilhar os produtos respeitando a devida separação dos gêneros.

✔ Presença de bambu já manipulado vindo de fornecedor sem rotulagem nutricional obrigatória.

Ação corretiva: Acionar o fabricante para que realize a identificação do produto, conforme recomenda a legislação.
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Cozinha quente

✔ Ausência de preenchimento no controle de temperatura do buffet do jantat de 23/05/23 e do almoço de 24/05/23.

Ação corretiva: Realizar o preenchimento adequado e regular dos controles para comprovar a medição de

temperatura.

✔ Ausência de preenchimenda planilha de controle de troca de óleo desde 06/05/23.

Ação corretiva: Manter o devido preenchimento sempre que houver troca do óleo utilizado para fritura.

✔ Presença de preparação e molhos armazenados em temperatura ambiente, gerando alto risco de proliferação de
micro-organismos.
Ação corretiva: Armazenar sob refrigeração e, se for necessário, realizar o processo de resfriamento com gelo em
recipiente em baixo do que contém o produto.
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✔ Em um dos freezers verticais da área de manipulação a separação de gêneros está correta. Parabéns!

Entretanto no outro freezer vertical ainda há salmão e carne suína armazenados juntos nas prateleiras gerando foco

de contaminação cruzada.

Ação corretiva: Separar os diferentes gêneros alimentícios nas prateleiras, determinando qual prateleira será para

cada gênero alimentício.
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Salada

✔ Ralo do setor sem tela milimétrica de aço inoxidável, gerando acúmulo de sujidades e riscos de entrada de pragas e
vetores.


Ação corretiva: Manutenção.

Sushi

✔ Planilha de controle de temperatura do buffet preenchida de caneta vermelha no dia 23/05/23.

Ação corretiva: Preencher sempre de caneta azul ou preta, pois trata-se de um documento.

Estoque do Bar - 205

✔ Presença de chá armazenado em temperatura ambiente.

Ação corretiva: Manter o processo de resfriamento com gelo, conforme orientado anteriormente. Oriento ao

colaborador Gabriel como deve ser realizado o processo, que realiza a correção imediatamente.
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Maria Fernanda Brandão Eunice
CPF:


