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Visita do dia 06/10/2023

Cliente: Tanka
Consultor(a): Maria Fernanda Brandão E-mail: mariafernanda@fernandastinchi.com.br
Data: 06/10/2023 Hora: 09:02 até 11:30h

Observações Gerais / Objetivo: Visita a realizada por Maykon Santos

Setor do sushi - Pré preparo

✔ Presença de produto sem etiqueta de identificação




Ação corretiva: identificar os produtos após sua manipulação

✔ Pia exclusiva de lavagem de mãos sem abastecimento de papel toalha não reciclado




Ação corretiva: manter pia exclusiva de lavagem de mãos sempre abastecida com sabonete antisséptico e papel
toalha não reciclado

✔ Pia de lavagem de utensílios com vazamento no sifão




Ação corretiva : realizar a manutenção ( Fabiano ciente ).
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✔ Prática incorreta na lavagem de mãos .




Colaborador iniciou a lavagem pelo uso de sabão antisséptico na mão seca sendo correto molhar a mão ..




Orientado in loco

Salada .

Sushi - cozinha quente

✔ Presenca de barata próximo a caixa com produtos 




Orientados a realizar reforço da higienização dos potes antes do uso

Câmara resfriada

✔ Presença de produto vencido na câmara resfriada (04.10 )




Equipe da cozinha orientada no momento e não conformidade foi corrigida




Orientados a verificar validade dos produtos diariamente
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Bar

✔ Colaboradores com adorno ( brinco e colar ) no bar 




Orientados a retirar adornos antes de iniciar as atividades

✔ Presença de espuma de gengibre sem identificação de validade




Orientados a sempre etiquetar os produtos antes de armazena-los

✔ Presença de borrifador com etiqueta apagada 




Orientados a manter borrifadores com etiqueta legível ( deve conter nome do produto).

✔ Colaborador abrindo lixeira com a mão 


Orientados in loco sobre uso dos pedais

Ilha - distribuição
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✔ Óleo em temperatura inadequada ( correto Max 180C)


Colaborador orientados no momento da visita sobre manter óleo abaixo de 180C

✔ Ausência de preenchimento do formulário de qualidade ( controle de temperatura)




Orientados sobre importância do monitoramento

Higienização de utensílios

✔ Presença de esponja submersa em solução

Ação corretiva: transferir produtos químicos para Pumps
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Maria Fernanda Brandão Diego
CPF:


