COZINHA QUE VENDE - MODULO 3 - SEUS PRIMEIROS 7 DIAS

Checklist do primeiro lote

Para imprimir e irmarcando. Ele cobre o dia 1(lote teste) e o dia 6 (producao dos pedidos) do

plano de 7 dias.

[fotoreal: bancadalimpa e organizada com os ingredientes do primeiro lote separados e pesados]

Antes de comprar

OO0 0Oodgd

Escolhilideiae1ou2 sabores (ndo mais).
Conferinaficha o custo paracomecar e alista de compras.
Comparei o preco de 3itens mais caros em 2 lugares (atacarejo, mercado, loja de confeitaria).

Tenho os utensilios basicos: panela de fundo grosso, espatula, balanga de cozinha, assadeira ou
potes (o que areceita pede).

Separeiespaco limpo na geladeira ou no freezer, se areceita pede.

Seiparaquemvou daradegustacao (5 pessoas).

Compra
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Compreipacotesinteiros s paralou 2 lotes.
Guardei as notas fiscais ou anotei o preco de cadaitem.

Conferivalidade e embalagemintegra de cada produto (sem lata amassada, sem pacote
aberto).

Coloqueiositensrefrigerados e congelados na geladeira ou no freezer assim que cheguei.

Cozinha pronta
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Bancada, pia e utensilios lavados e higienizados.

Cabelo preso e coberto, unhas curtas, sem anéis, reldgio ou pulseiras.

Maos lavadas antes de comecar e sempre que mexer em lixo, celular, dinheiro ou alimento cru.
Pano de prato limpo ou papel-toalha; nada de animais na cozinha durante a produgao.

Ovos semrachadura e usados s6 emreceitas que vao ao fogo (nada de ovo cru).

Frutas e verduras lavadas e deixadas de molho em solugao clorada (1 colher de sopa de dgua
sanitaria propria para alimentos por litro, 15 a 30 minutos) e enxaguadas.

Durante a produgio
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Peseiosingredientes (a balanga deixa o lote igual toda vez).



(] Seguiareceita-base semtrocaringredientes no primeiro lote.
(] Anoteiotempo de preparo, orendimento real e o peso de cada unidade.
() Esfrieirdpido o que vai para a geladeira(de 60 °C a10 °C em até 2 horas) antes de guardar.

() Provei comuma colherlimpa (nunca a mesma colher duas vezes).

Embalagem e etiqueta

() Embaleiso depois de frio, para nao criarumidade.

(J Cadaunidade tem etiqueta: nome do produto, ingredientes, ALERGICOS, CONTEM GLUTEN ou
NAO CONTEM GLUTEN, data de fabricacao, validade, como conservar e seu contato.

(] Guardeinatemperatura certa(geladeiraaté5 °C; freezera-18 °C ou menos).

Conta do lote

Custorealdolote:R$ ______ (soma das notas).
Rendimentoreal: ______ unidades.
Custoporunidade:R$ ______ (custo dolote + rendimento + embalagem).

Preco de venda que vou testar: R$
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O que mudar no proximo lote:

Base: asregras de higiene, resfriamento e higienizagao de frutas e verduras seguem a Portaria CVS
5/2013 do Centro de Vigilancia Sanitaria de Sdo Paulo (arts. 10, 39, 43 e 45), usada como referéncia de
boas praticas. A sua prefeitura pode terregras proprias: confira antes de vender.

Produto educativo. Ndo garantimos renda nem resultado de vendas: o que vocé vende depende do seu preco, da sua
regido, do seutempo e de quantas pessoas vocé alcanga. Consulte as regras da vigilancia sanitaria do seu municipio.
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