FOR 004 - REGISTRO DE TEMPERATURA DE RESFRIAMENTO DOS ALIMENTOS

Horario final do Temperatura

L Temperatur fri final d
~ Horario inicio | g jnicial do resiriamento _ !ihal do Observacgdes Responsavel
Data Preparagéo resfriamento : (periodo maximo | alimento (10°C
alimento ; s
de 2 horas) ou inferior)

CRITERIOS PARA UM RESFRIAMENTO SEGURO:

O alimento deve sofrer resfriamento a partir do momento que alcancar a temperatura de 60° C. A temperatura deve baixar de 60° C para 10° C em
duas horas. Se a temperatura ndo sofrer essa queda em um periodo de no maximo duas horas, o alimento deve ser reaquecido a 74°C e sofrer um
novo resfriamento, mais rapido e eficaz, para garantir a seguranca do alimento.

Frequéncia de registro: diario, para cada preparagéo.

Este formulario preenchido devera ser guardado por trés meses. Apos este periodo podera ser descartado.




