GERTAL -

COMPANHIA GERAL
DE RESTAURANTESE :
ALIMENTACAC,54. & PLANO DE VERIFICACAO - PPR’s (INCLUINDO PPRO’s) E PCC’s
gertal
PPR/PCC - .
- - METODOLOGIA DE VERIFICACAO (I — Implementacgao; E — Eficacia) FREQUENCIA RESP. REGISTO
DESCRICAO IDENTIFICACAO
PCC1 - Lavagem/ desinfec¢cao - Concentragao I: Verificagao dos registos - Diaria - Responsavel Rubrica nos
(Etapa 4) (dosagem) do da unidade ou Registos
desinfectante substituto Diarios do
- Tempo de designado Plano HACCP
desinfec¢édo - Semanal (Registo de Responsével
1 dia
'2) da unidade
(quando diaria
pelo substituto
designado)
E: Andlises microbiolégicas a saladas (antes e apds desinfecgao) Ver Plano de Analises DSA Boletins de
Andlise
PCC2 Confeccao (Etapa 6) - Estado de I: Verificagao dos registos - Diaria - Responsavel Rubrica nos
cozedura/ da unidade ou Registos
confecgao substituto Diarios do
- Tempo de - Semanal designado Plano HACCP
confecgao - Responsavel
- Temperatura da unidade
?p cgntrg (quando diaria
érmico do .
alimento (G.IlI, pelo substituto
G.IV,G.Vll e designado)
G.VIID - (To) E1: Auditoria — Verificagdo da temperatura (T > 75 °C) 1 — Trimestral 1 —Técnicoda | 1 - Relatério
E2: Analises microbiolégicas ao produto (conforme limites microbiolégicos) 2 — Ver Plano de DSA elou de Inspeccéo
Andlises Inspector Higio-Sanitario
2 _DSA e/ou Registos

Diarios do
Plano HACCP?

2 — Boletins de
Andlise

a) Nas unidades certificadas, é efectuada trimestralmente pelo Técnico da DSA. Nas outras nos trimestres em que o Técnico da DAS nao visite a unidade é efectuado pelo Inspector.

b) O Técnico da DSA elabora o Relatdrio de Inspecgéo Higio-Sanitario. Os Inspectores anotam no RDP_01/registos de PPCs e PPROs os valores (com cores diferentes do utilizado na unidade) e

rubrica.
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PLANO DE VERIFICACAO - PPR’s (INCLUINDO PPRO’s) E PCC’s

gertal
PPR/PCC - .
- B METODOLOGIA DE VERIFICACAO (I — Implementacao; E — Eficacia) FREQUENCIA RESP. REGISTO
DESCRICAO IDENTIFICACAO
PCC3 - Manutencao a quente - Temperatura I: Verificagao dos registos - Diaria - Responsavel Rubrica nos
(Etapa 7) de estufas (Test) da unidade ou Registos
e/ou temperatura substituto Diarios do
de banhos designado Plano HACCP
marias (Tom) - Responsavel
(para garantir - Semanal (Registo de da unidade
que o centro 1 dia) (quando diaria
térmico do pelo substituto
produto esteja a designado)
65°C). o L ) ) L .
E1: Auditoria — Verificagdo da temperatura de estufas e banhos-maria (Test> 75 °C e | Trimestral 1 —Técnicoda | 1 - Relatério
- Nivel de agua Tom > 85 °C) DSA e/ou de Inspecgéo
) P Pl
nos banhos- E2: Auditoria — Verificagao do nivel de agua nos banhos-maria (> 5 cm) Inspector * Higio-Sanitario
maria e/ou Registos
E3: Auditoria — Verificagdo da temperatura do produto (T > 65 °C) .
Diarios do
Plano HACCP”
PCC4 - Arrefecimento (Etapa 8) - Temperatura I: Verificagao dos registos - Diaria - Responsavel Rubrica nos
do produto (Tp) da unidade ou Registos
- Tempo de substituto Diarios do
arrefecimento designado Plano HACCP
(tarret) - Responsavel
- Semanal (Registo de da unidade
1 dia) (quando diaria
pelo substituto
designado)
E1: Verificagdo da temperatura do produto apds 2 horas arrefecimento (Tpoa < 10 1 — Trimestral 1 —Técnicoda | 1 - Relatério

QC)

E2: Analises microbiolégicas ao produto (conforme limites microbiolégicos)

2 — ver Plano de
Andlises

DSA e/ou
Inspector

2-DSA

de Inspecgéo
Higio-Sanitario
e/ou Registos
Diarios do
Plano HACCP”

2 — Boletins de

a) Nas unidades certificadas, é efectuada trimestralmente pelo Técnico da DSA. Nas outras nos trimestres em que o Técnico da DAS nao visite a unidade é efectuado pelo Inspector.

b) O Técnico da DSA elabora o Relatdrio de Inspecgéo Higio-Sanitario. Os Inspectores anotam no RDP_01/registos de PPCs e PPROs os valores (com cores diferentes do utilizado na unidade) e

rubrica.
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PLANO DE VERIFICAGCAO - PPR’s (INCLUINDO PPRO’s) E PCC’s

gertal
PPR/PCC . R
- B METODOLOGIA DE VERIFICACAO (I — Implementacao; E — Eficacia) FREQUENCIA RESP. REGISTO
DESCRICAO IDENTIFICACAO
Andlise
PCC5 - Armazenamento/ - Temperatura I: Verificagao dos registos - Diaria - Responsavel Rubrica nos
Manutencao a frio (Etapa 10) / da camara (T;) da unidade ou Registos
Armazenamento MP substituto Diarios do
(Refrigerados) (Etapa 2b) / designado Plano HACCP
Armazenamento de MP - Responsavel
(Congelados) (Etapa 2a) - Semanal (Registo de da unidade
1 dia) (quando diaria
pelo substituto
designado)
E: Andlises microbioldgicas a matérias-primas (conforme limites microbiol6gicos) Ver Plano de Analises DSA Boletins de
Andlises
PCC6a - Confeccéao (Fritura) - % de compostos | |: Verificagdo dos registos Trimestral Técnico da Relatério de
(Etapa 6) polares DSA e/ou Inspeccao
Inspector Higio-Sanitario
e/ou Registos
Diarios do
Plano HACCP”
E: Verificag@o da % de compostos polares e observagao visual Trimestral Técnico da Relatorio de
DSA e/ou Inspeccéo
Inspector Higio-Sanitario
e/ou Registos
Diarios do
Plano HACCP”
PCC6b — Confeccdo (Fritura) - Temperatura I1: Verificagao dos registos 1 - Diaria 1-Responsavel | 1 - Rubrica nos

(Etapa 6) do 6leo de fritura | 2. Auditoria — Verificagéo da temperatura do 6leo no inicio da fritura da unidade ou | Registos
substituto Diarios do
designado Plano HACCP
- Responsavel 2 — Relatério

a) Nas unidades certificadas, é efectuada trimestralmente pelo Técnico da DSA. Nas outras nos trimestres em que o Técnico da DAS nao visite a unidade é efectuado pelo Inspector.

b) O Técnico da DSA elabora o Relatdrio de Inspecgéo Higio-Sanitario. Os Inspectores anotam no RDP_01/registos de PPCs e PPROs os valores (com cores diferentes do utilizado na unidade) e

rubrica.
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PLANO DE VERIFICAGCAO - PPR’s (INCLUINDO PPRO’s) E PCC’s

gertal
PPR/PCC - .
- —| METODOLOGIA DE VERIFICACAO (I - Implementacéo; E — Eficacia) FREQUENCIA RESP. REGISTO
DESCRICAO IDENTIFICACAO
- Semanal (Registo de da unidade de Inspecgao
1 dia) (quando diaria Higio-Sanitario
pelo substituto | e/ou Registos
designado) Diarios do
2 _ Técnico da Plano HACCPb)
2 - Trimestral DSA e/ou
Inspector
E: Analises microbiolégicas a produtos - fritos (conforme limites microbiol6gicos) Ver Plano de Analises DSA Boletins de
Andlises
PCC7 - Dispensadores/ vending | - Temperatura I: Verificagao dos registos 1 - Diaria 1-Responsavel | 1 - Rubrica nos
(Etapa 17) dos 12: Auditoria — Verificacdo da temperatura nos dispensadores/vending da unidade ou | Registos
dispensadores / substituto Diarios do
maquinas de designado Plano HACCP
vending - Responsavel | -
- Semanal (Registo de
1 dia) (Reg da unidade 2 — Relatério
(quando diaria de Inspecgao
pelo substituto | Higio-Sanitario
designado) e/ou Registos
2 - Trimestral 2 - Técnico da | Diérios do
DSA e/ou Plano HACCPb)
Inspector
E: Analises microbioldgicas a produtos de vending (conforme limites Ver Plano de Analises DSA Boletins de
microbiologicos) Andlises
PCCS8 - Arrefecimento rapido - Temperatura I: Verificagao dos registos - Diaria - Responsavel Rubrica nos
(Etapa 8) do produto (Tp) da unidade ou Registos
- Tempo de substituto Diarios do
arrefecimento designado Plano HACCP
(tarrer) - Responsavel |
- Semanal (Registo de da unidade

1 dia)

(quando diaria

a) Nas unidades certificadas, é efectuada trimestralmente pelo Técnico da DSA. Nas outras nos trimestres em que o Técnico da DAS nao visite a unidade é efectuado pelo Inspector.

b) O Técnico da DSA elabora o Relatdrio de Inspecgéo Higio-Sanitario. Os Inspectores anotam no RDP_01/registos de PPCs e PPROs os valores (com cores diferentes do utilizado na unidade) e

rubrica.
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PLANO DE VERIFICAGCAO - PPR’s (INCLUINDO PPRO’s) E PCC’s

gertal
PPR/PCC - .
- B METODOLOGIA DE VERIFICACAO (I — Implementacao; E — Eficacia) FREQUENCIA RESP. REGISTO
DESCRICAO IDENTIFICACAO
pelo substituto
designado)
E: Andlises microbioldgicas a produtos (conforme limites microbiolégicos) ver Plano de Andlises DSA Boletins de
Andlises
PCC9 - Regeneracéo (Etapa 18) - Tempo de I: Verificagao dos registos - Diaria - Responsavel Rubrica nos
regeneracao da unidade ou Registos
(treg) substituto Diarios do
designado Plano HACCP
- Responsavel o
- Semanal (Registo de da unidade
1 dia) (quando diaria
pelo substituto
designado)
E1: Verificagao da temperatura do produto apés 30 minutos de regeneracéo (Tproq > 1 — Trimestral 1 —Técnicoda | 1 - Relatério
75 °C) 2 _ ver Plano de DSA e/ou de Inspecgao
) P ]
E2: Andlises microbiolégicas ao produto (conforme limites microbiolégicos) Andlises Inspector * Higio-Sanitario
2 _.DSA e/ou Registos
Diarios do
Plano HACCP”
2 — Boletins de
Andlise
PCC10 - Transporte (Etapa 19) - Tempo de I: Verificagao dos registos - Diaria - Responsavel Rubrica nos
transporte (tiansp) da unidade ou Registos
substituto Diarios do
designado Plano HACCP
- Temperatura 3 ek
no final do - Responsavel
- Semanal (Registo de da unidade

transporte (T,)
(se for superior a

1 dia)

(quando diaria
pelo substituto

a) Nas unidades certificadas, é efectuada trimestralmente pelo Técnico da DSA. Nas outras nos trimestres em que o Técnico da DAS nao visite a unidade é efectuado pelo Inspector.

b) O Técnico da DSA elabora o Relatdrio de Inspecgéo Higio-Sanitario. Os Inspectores anotam no RDP_01/registos de PPCs e PPROs os valores (com cores diferentes do utilizado na unidade) e

rubrica.

5

RQ-07-03




PLANO DE VERIFICAGCAO - PPR’s (INCLUINDO PPRO’s) E PCC’s

gertal
PPR/PCC - .
- - METODOLOGIA DE VERIFICACAO (I - Implementacao; E — Eficacia) FREQUENCIA RESP. REGISTO
DESCRICAO IDENTIFICACAO
2 horas) designado)
E1: Verificagao da temperatura do produto apés o transporte (Tpq > 65 °C) 1 — Trimestral 1 —Técnicoda | 1 - Relatério
E2: Andlises microbiolégicas ao produto (conforme limites microbiolégicos) 2 — ver Plano de DSA e/ou de Inspeccéo
Andlises Inspector Higio-Sanitario
2 _DSA e/ou Registos
Diarios do
Plano HACCP”
2 — Boletins de
Andlise
PCC11 - Empratamento - Tempo de I: Verificagao dos registos - Diaria - Responsavel Rubrica nos
(Distribuicao) (Etapa 12) empratamento (e da unidade ou Registos
distribuicao substituto Diarios do
quando nao designado Plano HACCP
efectuada a - Responsavel |
temperatura - Semanal (Registode | 43 ynidade
controlada) 1 dia) (quando diaria
(temp) pelo substituto
designado)
E1: Verificagao da temperatura do produto apés o empratamento (Tpog > 65 °C) 1 — Trimestral 1 —Técnicoda | 1 - Relatério

E2: Analises microbiolégicas ao produto (conforme limites microbiolégicos) 2 — ver Plano de DSA efou de Inspeccéo
Analises Inspector * Higio-Sanitario
2 -DSA e/ou Registos
Diérios do
Plano HACCP”
2 — Boletins de
Anélise
PPRO1 - Varios Etapas - Utilizagao I: Verificagao dos registos Trimestral Técnico da Relatério de
apenas de DSA e/ou Inspeccao

a) Nas unidades certificadas, é efectuada trimestralmente pelo Técnico da DSA. Nas outras nos trimestres em que o Técnico da DAS nao visite a unidade é efectuado pelo Inspector.

b) O Técnico da DSA elabora o Relatdrio de Inspecgéo Higio-Sanitario. Os Inspectores anotam no RDP_01/registos de PPCs e PPROs os valores (com cores diferentes do utilizado na unidade) e

rubrica.
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PLANO DE VERIFICACAO - PPR’s (INCLUINDO PPRO’s) E PCC’s

gertal
PPR/PCC - R
- - METODOLOGIA DE VERIFICACAO (I — Implementacgao; E — Eficacia) FREQUENCIA RESP. REGISTO
DESCRICAO IDENTIFICACAO
materiais e Inspector Higio-Sanitario
utensilios e/ou Registos
autorizados Diarios do
Plano HACCP”
PPRO02 - Varios Etapas - Check-list de I: Verificagao dos registos (RDP_01) Trimestral Técnico da Relatério de
verificagao da DSA e/ou Inspeccéo
integridade dos Inspector Higio-Sanitario
vidros nas e/ou Registos
instalagoes Diarios do
Plano HACCP”
PPRO3 - Etapa 1. Recepcdao MP |- Verificagdo do I: Auditoria ao fornecedor de carnes e ao fornecedor de peixe fresco Anual DSA Relatério de
— Carne de Bovino / Carne de estado de higiene auditoria a
Porco (ndo embalada)/ Peixe do transporte fornecedor
fresco E: Andlises microbioldgicas & matéria-prima (conforme limites microbiolégicos) Ver Plano de Andlises | DSA Boletins de
Andlise
PPRO4 - Etapa 1. Recepcao MP - | - Controlo do I: Verificagao dos Boletins de Andlise do Fornecedor Diaria Resp.Qualid. Boletins de
Pré-preparados de carnes Boletim de da Sogenave Andlise
(Hamburgueres, alméndegas e Andlises de Mensal DSA
carnes picadas) Fornecedor
E: Andlises microbioldgicas a matéria-prima (conforme limites microbiol6gicos) Ver Plano de Analises DSA Boletins de
Andlise
PPROG6 — Etapa 1. Recepcao MP |- Verificagédo do I: Auditoria — Verificagcdo do estado de integridade das embalagens de produto Trimestral Técnico da Relatério de
estado de armazenado DSA e/ou Inspeccéo
integridade da Inspector Higio-Sanitario
embalagem e/ou Registos
Diarios do
Plano HACCP”
PPRO?7 - Etapa 14. Servico - Verificagéo da I: Verificagdo dos registos Trimestral Técnico da Relatério
(colocacdo em mesas temperatura das DSA e/ou Higio-Sanitario
refrigeradas) mesas das Inspector 3 e/ou Registos
saladas Diarios do

a) Nas unidades certificadas, é efectuada trimestralmente pelo Técnico da DSA. Nas outras nos trimestres em que o Técnico da DAS nao visite a unidade é efectuado pelo Inspector.

b) O Técnico da DSA elabora o Relatdrio de Inspecgéo Higio-Sanitario. Os Inspectores anotam no RDP_01/registos de PPCs e PPROs os valores (com cores diferentes do utilizado na unidade) e

rubrica.
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PLANO DE VERIFICAGCAO - PPR’s (INCLUINDO PPRO’s) E PCC’s

gertal
PPR/PCC - R
- B METODOLOGIA DE VERIFICACAO (I — Implementacao; E — Eficacia) FREQUENCIA RESP. REGISTO
DESCRICAO IDENTIFICACAO
Plano HACCP”
E: Analises microbiolégicas a saladas (conforme limites microbiologicos) Ver Plano de Analises DSA Boletins de
Andlise
PPRO8 - Etapa 14. Servico - Higienizacao I: Verificagao dos registos de higienizagao dos dispensadores Trimestral Técnico da Relatério de
(dispensadores de agua, cerveja |dos DSA e/ou Inspeccéo
e sumos) dispensadores Inspector Higio-Sanitario
e/ou Registo
de Higiene
E: Andlises microbioldgicas a agua e/ou cerveja (conforme limites microbiol6gicos) Ver Plano de Analises DAS Boletins de
Andlise
PPRO9 - Etapa 1. Recepcao de  |Temperatura do I: Auditoria — Verificagao dos registos de controlo de recepgao (temperatura) Trimestral Técnico da Relatério de
MP (Refrigerados) — produtos transporte DSA e/ou Inspeccéo
lacteos, ovoprodutos e produtos Inspector Higio-Sanitario
carneos e/ou Registos
Diarios do
Plano HACCP”
E: Andlises microbioldgicas a produtos lacteos (conforme limites microbioldgicos) Ver Plano de Analises DSA Boletins de
Andlise
PPRO10 - Etapa 1. Recepcao de |Prazo de validade | I: Auditoria — Verificagao dos prazos de validade dos produtos armazenados Trimestral Técnico da Relatério de
MP (Refrigerados) — produtos DSA e/ou Inspecgao
lacteos, ovoprodutos e produtos Inspector Higio-Sanitario
carneos e/ou Registos
Diarios do
Plano HACCP”
E: Andlises microbioldgicas a produtos lacteos (conforme limites microbiol6gicos) Ver Plano de Analises DAS Boletins de
Andlise
13. Manutencdo a quente nos Actividade de I: Verificagao dos registos de higienizagdo dos termos Trimestral Técnico da Relatério Higio-

a) Nas unidades certificadas, é efectuada trimestralmente pelo Técnico da DSA. Nas outras nos trimestres em que o Técnico da DAS nao visite a unidade é efectuado pelo Inspector.

b) O Técnico da DSA elabora o Relatdrio de Inspecgéo Higio-Sanitario. Os Inspectores anotam no RDP_01/registos de PPCs e PPROs os valores (com cores diferentes do utilizado na unidade) e

rubrica.
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PLANO DE VERIFICACAO - PPR’s (INCLUINDO PPRO’s) E PCC’s

gertal
PPR/PCC - .
B B METODOLOGIA DE VERIFICACAO (I — Implementacao; E — Eficacia) FREQUENCIA RESP. REGISTO
DESCRICAO IDENTIFICACAO
termos de leite (PPRO11) higienizagdo com DSA e/ou Sanitéario e/ou
remogao da Inspector 3 Registos
torneira Diarios do
Plano HACCP”
E: Andlises microbiologicas das superficies do termo Ver Plano de Analises DSA Boletins de
Andlise
12. Empratamento (Distribuicdo |Informacéo ao I: Verificagao da existéncia da presenca de informagao relativa a substancias Trimestral Técnico da Relatério de
hospitalar — doentes) e 14. cliente e/ou alergénicas na ementa DSA e/ou Inspeccao
Servigo (outros) (PPRO12) consumidor Inspector Higio-Sanitario
e/ou Registos
Diarios do
Plano HACCP”
E1: Auditoria — Verificagdo da informagao na ementa relativa a substancias Anual Auditores do Relatorio de
alergénicas SGSA Auditoria de
SGSA
PPRs (conjunto) I1: Inspeccéo Higio-Sanitaria Trimestral Técnico da Relatério de
DSA Inspeccao
Higio-Sanitario
I12:Verificagdo das Condigdes Técnico-Funcionais (anual, a cada unidade) Anual Técnico da Relatorio de
DSA Verificagdo das
Condigcoes
Técnico-
Funcionais

I13: Auditoria interna

Conforme plano de auditorias internas

| — Implementagéo; E — Eficacia

(*) - Em unidades com vending; (**) — Em unidades com arrefecimento rapido; (***) — Em unidades com regeneragao;

a) Nas unidades certificadas, é efectuada trimestralmente pelo Técnico da DSA. Nas outras nos trimestres em que o Técnico da DAS nao visite a unidade é efectuado pelo Inspector.

(****) — Em unidades com transporte;

(*****) — Em unidades com distribui¢éo

b) O Técnico da DSA elabora o Relatdrio de Inspecgéo Higio-Sanitario. Os Inspectores anotam no RDP_01/registos de PPCs e PPROs os valores (com cores diferentes do utilizado na unidade) e

rubrica.
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