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Relatório de Visita Operacional - Consultor de Operações.

UNIDADE Data: Possui Delivery: SIM Anunciada Quem Acompnhamou a visita: XXX

XXX 24/09/19
Nota 
Delivery: 0 Não Anunciada X

Franqueado(a) XXX

QUALIDADE DE PRODUTO CONFORME NÃO CONFORME

1 Todas as matérias-primas da loja / quiosque são homologadas e estão dentro do prazo de validade primária (Embalagem fechada)?  (Obs.: Caso este item esteja não conforme, todos os outros itens de Qualidade de produto devem ser Zerados). (Pts. 12) X

2 Todos os alimentos porcionados, processados e armazenados nos refrigeradores / chaleiras das áreas estão etiquetados com a data de validade correta, sem rasuras nas etiquetas (validade secundária)? (Pts. 1) X

3 A loja / quiosque possui termômetros aferidos e nos modelos homologados (espeto ou laser)? (Pts. 1) X

4 Todos os Check lists estão preenchidos e resolvidos? (Pts.1) X

5 Todas as receitas / books de lançamentos estão atualizados e impressos? Os funcionários fazem uso do receituário / procedimentos operacionais em todos os processos? (Pts. 1) X

6 Tem o número correto de timers, mínimo 3 e estão funcionando? (Pts. 1) X

7 A unidade possui uma balança para pesar os produtos em seus preparos? (Pts.1) X

8 É observado o porcionamento correto dos produtos? (verificar o preparo de um produto). (Pts. 1) X

9 A loja / quiosque utiliza todos os utensílios (medidores, conchas e peneira) específicos e padronizados para a correta gramatura de cada item da composição das bebidas e em quantidade suficiente para prepararação das bebidas? (Pts. 1)  (Observar nas áreas) X

10 As cubas da pista fria estão com nível correto para o horário de acordo com movimento? (Pts.1) X

11 As cubas da pista fria possuem tampas em bom estado de conservação? (Pts. 1) X

12 O tempo de vida dos produtos (Chás) são respeitados conforme padrão de 4 horas no máximo (Hibisco 12 horas)? (Pts.1) X

13 Os resíduos do Poba e as ervas dos chás são jogados na lixeira, para evitar que os resíduos venha entupir a pia? (Pts.1) X

14 Existe uma sequencia na linha de produção das bebidas (Receituário). (Pts. 1) X

15 As planilhas da Qualinut / Rastreabilidade são preenchidas corretamente todos os dias, mantidas por um período mínimo de 90 dias? (Pts. 1) X

16 Procedimentos de limpeza são realizados de forma correta? (Utilizando as luvas de limpeza). (Pts. 1) X

17 O sujou limpou é evidente durante a operação, com pró-atividade de todos da equipe? (Pts. 1) X

18 A lavagem das mãos é observada de acordo com a necessidade à cada 30 minutos ou troca de atividade? (Pts. 1) X
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Franqueado
Comercial

Estoque Financeiro
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