
Vistoria - Serviço de Buffet
Oi! Você poderia preencher este formulário? Leva somente 7 minutos. Seria ótimo se você pudesse enviar
sua resposta 20 de jul. de 2023. Obrigado!

Identificação da Licitação

Processo * 1.

2023.002880

Edital * 2.

4026/2023/CPL/PGJ

Licitante * 3.

QUALY NUTRI SERVICOS DE ALIMENTACAO LTDA

CNPJ DA Licitante * 4.

 11.699.529/0001-61

REPRESENTANTE DA LICITANTE * 5.

Marcia Cristina Chenedese - CPF Nº 014.310.398-97



PREGOEIRO(A) * 6.

Sarah Madalena Barbosa Côrtes de Melo

EQUIPE DE APOIO * 7.

Cleiton da Silva Alves - Presidente da Comissão Permanente de Licitação
Júlio César Albuquerque Lima - Assessor de Relações Públicas e Cerimonial
Flávia Daniele Brandão do Nascimento - Auxiliar de Cerimonial

EDIFICAÇÃO, INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS

Sim

Não

As instalações destinadas ao preparo dos alimentos possuem o mesmo endereço 

informado na licença sanitária * 
8.

Sim

Não

A edificação e as instalações devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo 
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparação de alimentos e 
a facilitar as operações de manutenção, limpeza e, quando for o caso, desinfecção.  * 

9.

Sim

Não

O acesso às instalações deve ser controlado e independente, não comum a outros usos
* 

10.



Sim

Não

O dimensionamento da edificação e das instalações deve ser compatível com todas as 
operações. Deve existir separação entre as diferentes atividades por meios físicos ou 
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminação cruzada. * 

11.

Sim

Não

As instalações físicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, 
impermeável e lavável. Devem ser mantidos íntegros, conservados, livres de rachaduras, 
trincas, goteiras, vazamentos, infiltrações, bolores, descascamentos, dentre outros e 
não devem transmitir contaminantes aos alimentos. * 

12.

Outra

Sim

Não

As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As aberturas 
externas das áreas de armazenamento e preparação de alimentos, inclusive o sistema 
de exaustão, devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso 
de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removíveis para facilitar a 
limpeza periódica. * 

13.

Outra



Sim

Não

As instalações devem ser abastecidas de água corrente e dispor de conexões com rede 
de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as 
grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento. * 

14.

Outra

Sim

Não

As caixas de gordura e de esgoto devem estar localizadas fora da área de preparação e 
armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservação e 
funcionamento. * 

15.

Outra

Sim

Não

As áreas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em 
desuso ou estranhos ao ambiente, não sendo permitida a presença de animais. * 

16.

Outra

Sim

Não

As instalações elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulações externas e 
íntegras de tal forma a permitir a higienização dos ambientes. * 

17.

Outra



Sim

Não

A ventilação deve garantir a renovação do ar e a manutenção do ambiente livre de 
fungos, gases, fumaça, pós, partículas em suspensão, condensação de vapores 
dentre outros que possam comprometer a qualidade higiênico-sanitária do alimento. O 
fluxo de ar não deve incidir diretamente sobre os alimentos. * 

18.

Outra

Sim

Não

As instalações sanitárias e os vestiários não devem se comunicar diretamente com a 
área de preparação e armazenamento de alimentos ou refeitórios, devendo 
ser mantidos organizados e em adequado estado de conservação. * 

19.

Outra

Sim

Não

As instalações sanitárias devem possuir lavatórios e estar supridas de produtos 
destinados à higiene pessoal. Os coletores dos resíduos devem ser dotados de tampa 
e acionados sem contato manual. * 

20.

Outra

Sim

Não

Os equipamentos, móveis e utensílios que entram em contato com alimentos devem 
ser de materiais que não transmitam substâncias tóxicas, odores, nem sabores 
aos mesmos, conforme estabelecido em legislação específica. Devem ser mantidos 
em adequado estado de conservação e ser resistentes à corrosão e a repetidas 
operações de limpeza e desinfecção * 

21.



Outra

Sim

Não

As superfícies dos equipamentos, móveis e utensílios utilizados na preparação, 
embalagem, armazenamento, transporte e distribuição dos alimentos devem ser 
lisas, impermeáveis, laváveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras 
imperfeições que possam comprometer a higienização dos mesmos e serem fontes de 
contaminação dos alimentos * 

22.

Outra

HIGIENIZAÇÃO DE INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E 
UTENSÍLIOS

Sim

Não

As instalações, os equipamentos, os móveis e os utensílios devem ser mantidos em 
condições higiênico-sanitárias apropriadas.

23.

Outra

Sim

Não

Não foi possível observar

As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos resíduos deve 
atender ao disposto em legislação específica.

24.

A área de preparação do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem 
necessárias e imediatamente após o término do trabalho. Devem ser tomadas 

25.



Sim

Não

precauções para impedir a contaminação dos alimentos causada por produtos 
saneantes, pela suspensão de partículas e pela formação de aerossóis. Substâncias 
odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas não devem ser utilizadas 
nas áreas de
preparação e armazenamento dos alimentos.

Outra

Sim

Não

Os utensílios e equipamentos utilizados na higienização devem ser próprios para a 
atividade e estar conservados, limpos e disponíveis em número suficiente e guardados 
em local reservado para essa finalidade. Os utensílios utilizados na higienização de 
instalações devem ser distintos daqueles usados para higienização das partes dos 
equipamentos e utensílios que entrem em contato com o alimento

26.

Outra

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Sim

Não

A edificação, as instalações, os equipamentos, os móveis e os utensílios devem ser 
livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de ações eficazes 
e contínuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a 
atração, o abrigo, o acesso e ou proliferação dos mesmos

27.

Outra

Quando as medidas de prevenção adotadas não forem eficazes, o controle químico 
deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme 
legislação específica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da 
Saúde.

28.



Sim

Não

Não foi possível observar

Sim

Não

Não foi possível observar

Quando da aplicação do controle químico, a empresa especializada deve estabelecer 
procedimentos pré e pós-tratamento a fim de evitar a contaminação dos alimentos, 
equipamentos e utensílios. Quando aplicável, os equipamentos e os utensílios, antes de 
serem reutilizados, devem ser higienizados para a remoção dos resíduos de produtos 
desinfestantes.

29.

ABASTECIMENTO DE ÁGUA

Sim

Não

A empresa declarou que faz o controle

Deve ser utilizada somente água potável para manipulação de alimentos.
Quando utilizada solução alternativa de abastecimento de água, a potabilidade deve 
ser
atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuízo de outras 
exigências
previstas em legislação específica.

30.

Sim

Não

O gelo para utilização em alimentos deve ser fabricado a partir de água potável, 
mantido em condição higiênico-sanitária que evite sua contaminação.

31.



Empresa declarou que compra o gelo

Sim

Não

A empresa declarou que faz o controle

O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superfícies que 
entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de água potável e 
não pode representar fonte de contaminação.

32.

Sim

Não

Não foi possível observar

O reservatório de água deve ser edificado e ou revestido de materiais que não 
comprometam a qualidade da água, conforme legislação específica. Deve estar livre 
de rachaduras, vazamentos, infiltrações, descascamentos dentre outros defeitos e 
em adequado estado de higiene e conservação, devendo estar devidamente tampado

33.

MANEJO DOS RESÍDUOS

Sim

Não

O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e íntegros, de 
fácil higienização e transporte, em número e capacidade suficientes para conter os 
resíduos.

34.

Outra

Os coletores utilizados para deposição dos resíduos das áreas de preparação e 
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem 

35.



Sim

Não

contato manual.

Outra

Sim

Não

Os resíduos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e 
isolado da área de preparação e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos 
de contaminação e atração de vetores e pragas urbanas

36.

Outra

MANIPULADORES

Sim

Não

Não foi possível observar

Os manipuladores que apresentarem lesões e ou sintomas de enfermidades que 
possam comprometer a qualidade higiênico-sanitária dos alimentos devem 
ser afastados da atividade de preparação de alimentos enquanto persistirem essas 
condições de saúde

37.



Sim

Não

Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes 
compatíveis à atividade, conservados e limpos.

38.

Outra

Sim

Não

Não foi possível observar

Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as mãos ao chegar ao trabalho, antes e 
após manipular alimentos, após qualquer interrupção do serviço, após tocar materiais 
contaminados, após usar os sanitários e sempre que se fizer necessário

39.

Sim

Não

Os manipuladores não devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, 
espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam 
contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

40.

Outra

Sim

Não

Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro 
acessório apropriado para esse fim, não sendo permitido o uso de barba. As unhas 
devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulação, devem ser retirados 
todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem

41.

Outra



MATÉRIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Sim

Não

Não foi possível observar

As embalagens primárias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar íntegras.42.

Sim

Não

Não foi possível observar

Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com 
prazos de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na 
impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente. 
Deve ser determinada a destinação final dos mesmos.

43.

Sim

Não

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local 
limpo e organizado, de forma a garantir proteção contra contaminantes. Devem estar 
adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilização 
deve respeitar o prazo de validade

44.

Outra

Sim

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre 
paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espaçamento mínimo necessário 
para garantir adequada ventilação, limpeza e, quando for o caso, desinfecção do local. 
Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, 
resistente, impermeável e lavável.

45.



Não

Outra

PREPARAÇÃO DO ALIMENTO

Sim

Não

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparação do 
alimento devem estar em condições higiênico-sanitárias adequadas e 
em conformidade com a legislação específica.

46.

Outra

Sim

Não

O quantitativo de funcionários, equipamentos, móveis e ou utensílios disponíveis 
devem ser compatíveis com volume, diversidade e complexidade das preparações 
alimentícias.

47.

Outra

Sim

Não

Durante a preparação dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar 
o risco de contaminação cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre 
alimentos crus, semi-preparados e prontos para o consumo.

48.

Outra

Os funcionários que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a 49.



Sim

Não

Não foi possível observar

antissepsia das mãos antes de manusear alimentos preparados.

Sim

Não

Não foi possível observar

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos perecíveis devem 
ser expostos à temperatura ambiente somente pelo tempo mínimo necessário para a 
preparação do alimento, a fim de não comprometer a qualidade higiênico-sanitária 
do alimento preparado

50.

Sim

Não

Quando as matérias-primas e os ingredientes não forem utilizados em sua totalidade, 
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no mínimo, 
as seguintes informações: designação do produto, data de fracionamento e prazo de 
validade após a abertura ou retirada da embalagem original.

51.

Outra

Sim

Não

Não foi possível observar

Quando aplicável, antes de iniciar a preparação dos alimentos, deve-se proceder à 
adequada limpeza das embalagens primárias das matérias-primas e dos ingredientes, 
minimizando o risco de contaminação.

52.



Sim

Não

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeração ou congelamento deve-
se apor no invólucro do mesmo, no mínimo, as seguintes informações: 
designação, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento 
deve ser regularmente monitorada e registrada.

53.

Outra

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

Sim

Não

Não foi possível observar

O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuição até a entrega 
ao consumo, deve ocorrer em condições de tempo e temperatura que 
não comprometam sua qualidade higiênico-sanitária. A temperatura do alimento 
preparado deve ser monitorada durante essas etapas

54.

Sim

Não

Não foi possível observar

Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo 
adotadas medidas a fim de garantir a ausência de vetores e pragas urbanas. Os 
veículos devem ser dotados de cobertura para proteção da carga, não devendo 
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiênico-sanitária do 
alimento preparado.

55.



DOCUMENTAÇÃO E REGISTRO; RESPONSABILIDADE

Sim

Não

Os serviços de alimentação devem dispor de Manual de Boas Práticas e de 
Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar 
acessíveis aos funcionários envolvidos e disponíveis à CONTRATANTE, quando 
requerido.

56.

Outra

Sim

Não

Os POP devem conter as instruções sequenciais das operações e a frequência de 
execução, especificando o nome, o cargo e ou a função dos responsáveis 
pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsável 
do estabelecimento.

57.

Outra

Sim

Não

Não foi possível observar

Os registros devem ser mantidos por período mínimo de 30 (trinta) dias contados a 
partir da data de preparação dos alimentos.

58.

Os serviços de alimentação devem implementar Procedimentos Operacionais 
Padronizados relacionados aos seguintes itens: a) Higienização de instalações, 
equipamentos e móveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
c) Higienização do reservatório;
d) Higiene e saúde dos manipuladores.

59.



Sim

Não

Outra

Sim

Não

O responsável pelas atividades de manipulação dos alimentos deve ser o proprietário 
ou funcionário designado, devidamente capacitado, sem prejuízo dos casos onde há 
previsão legal para responsabilidade técnica

60.

Outra

Este conteúdo foi criado pelo proprietário do formulário. Os dados que você enviar serão enviados ao proprietário do
formulário. A Microsoft não é responsável pela privacidade ou práticas de segurança de seus clientes, incluindo aqueles do
proprietário deste formulário. Nunca forneça sua senha.

Da plataforma Microsoft Forms | Política de privacidade | Condições de uso


