Plano de Controle da Higiene para restaurantes

Pontos principais das Boas Pr aticas de Higiene

No ato da entrega da mat éria-prima

Outros (
Verificar o
D recebimento
da mat éria-
prima
Antes de come ¢ ar o trabalho, durante o trabalho, ap s o término do
expediente * Outros (
Verificar a
temperatura
@ |interna
(refrigerador/f
reezer)
Antes de come ¢ ar o trabalho, durante o trabalho, ap s o término do
expediente * Outros (
Prevenir
contaminac¢ a
@-1 |o cruzada e
contaminac¢ a
o secund éaria
Antes de comecar o trabalho, apds o uso, apds o término do
expediente * Outros ( )
Limpar,
desinfetar e
@-2 |esterilizar os
utens i lios,
etc.
Antes de come ¢ ar o trabalho, durante o trabalho, ap s o término do
expediente * Outros (
Limpar e
@-3 |desinfetar o
banheiro
Antes de come ¢ ar o trabalho, durante o trabalho,
e outros (
Gestao da sa
4 |Ude dos
@-1 funcion arios,
etc.
Depois de usar o banheiro. Antes de entrar na instala¢ &o de preparo. Antes da
montagem dos pratos. Ao alterar o conte Udo do trabalho. Depois de manusear
carne crua, peixe cru, etc.. Depois de mexer em dinheiro. Depois de fazer a
limpeza,Outros (
@-2 Lavar das méa

os




BGPontos cr i ticos de controle
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Quando ocorrer um problema
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resfriado
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reaquecido
e servido
auente)
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Data da cria¢ 8o
(dd,mm,yy)




Data(mm,yy) ) P . .
Registro dos resultados das Boas Praticas de Higiene
) @) ®@-1 ®-2 o-3 @-1
Classif VBRI IET @ Verificar a Preve-mr 5 Li'mpar' Limpar e Gestdoda| @-2 |Checar Verifica
—1aSS o cebiment | temperatura interna | COntaminaca| desinfetar e P salide dos|Lavar das| diaria Itens de menc3o especial
icagao 8 : o cruzada e |esterilizar os| desinfetar ., ~ dor
o da maté | Refrigerador/freezer contaminacd | utensilios, |o banheiro funciona maos | mente
=B (©) o secundaria etc. rios

1 B & B & B & B & B & B &

2 B & R & R & R & R & B &

3 B & B & B & B & R & B &

4 B & B & B & B & B & B &

5 B & B & B & R & R & B &

6 B & B & B & B & B & B &

7 B & R & R & R & R & B &

8 B & B & B & B & B & B &

9 B & R & R & R & R & B &

10 B & B & B & B & B & B &

11 B & R & R & R & R & B &

12 B & B & B & B & B & B &

13 B & R & R & R & R & B &

14 B & B & B & B & B & B &

15 B & R & R & R & R & B &




© @ oL | 02 | 5 5 | ©22
F:Ias:c,if r\éisgicri;:t temp\e/farlzcrzri:terna CO::\rﬁ:largé desli:f_z‘:,re Limpare Saejézodiz La%)a_r jas (ijri]ae:izr Itens de mencgao especial Vi
cacao o da maté | Refrigerador/freezer ;sg:rz:i:aa; ezttceer:gl?gsos ;jij:;eeti‘—:; funciona maos mente dor
ria-prima (C) o0 secundaria etc. ' rios
16 | B- & R & R & R & R & B &
17 R & R & R & R- & R- & R- &
18 R- & B & B & R & R & R- &
19 R- & R & R- & R- & R- & R- &
20 R- & B & B & B- & B- & BR- &
21 B & R & R & R- & R- & R &
22 R- & B & B & B- & B- & BR- &
23 R- & R & R & R- & R- & R &
24 R & B & B & B- & B- & R- &
25 R- & R & R & R- & R- & R &
26 R & B & B & B- & B- & R- &
27 B & B & B & R- & R- & R &
28 R- & B & B & B- & B- & R- &
29 | B- & R & R & R & R & R &
30 R & B & B & B- & B- & R- &
31 | B- & R & R & R & R & R- &




Data(mm,yy)

Registro dos resultados dos pontos criticos de controle

Item ndo ; (Depois de Item que é resfriado  |(Depois de
__|aquecido Item aqueCIdO aqUeCidO, é apods o aquecimento . ’
Classifi . : a . - X .~ |aquecido, é
e (servido o item |(€ aquecido e [mantido em (depois de aquecido, & resfriado e
refrigerado como |servido quente) |temperatura alta |resfriado, reaquecido e ido frio)
o : i servido frio

esta, frio) e servido quente) [€rVido quente)

q ) Checar Checar
diaria Itens de mengao especial diaria
mente mente

Carda

pio

1 B & B & B & B & B &
2 B & B & B & B & B &
3 B & B & B & B & B &
4 B & B & B & B & B &
5 B & B & B & B & B &
6 B & B & B & B & B &
7 B & B & B & B & B &
8 B & B & B & B & B &
9 B & B & B & B & B &
10 B & B & B & B & B &
11 B & R- & R- & R & R- &
12 B & B & B & B & B &
13 R- & R- & R- & R- & R &




Classifi
cagao

Item ndo
aquecido
(servido o item
refrigerado como

Item aquecido
(é aquecido e
servido quente)

(Depois de
aquecido, é
mantido em
temperatura alta

Item que é resfriado
apds o aquecimento
(depois de aquecido, é
resfriado, reaquecido e

(Depois de
aquecido, é
resfriado e
servido frio)

Checar
diaria
mente

Itens de mencao especial

Checar
diaria
mente

esta, frio) e servido quente) |5¢7VId0 quente)
14 B & R & R & B & R- &
15 R- & R & R & R & B &
16 B & R & R & B & R- &
17 R- & R- & R- & R & R &
18 B & R & R & B & R- &
19 B & R & R & R & R- &
20 B & B & B & B & B &
21 B & B & R & R & R- &
22 B & B & B & B & B &
23 R & R & R & R & R &
24 B & B & B & B & B &
25 R & R & R & R & R &
26 B & B & B & B & B &
27 B & B & R & R & R &
28 B & B & B & B & B &
29 B & R & R & R & R &
30 B & B & B & B & B &
31 B & R & R & B & R &




