Vocé pode examinar e editar sua resposta
Vistoria - Servico de Buffet

Oi! Vocé poderia preencher este formulario? Leva somente 7 minutos. Seria étimo se vocé pudesse enviar
sua resposta 20 de jul. de 2023. Obrigado!

Identificacao da Licitacao

1. Processo *

2023.002880

2. Edital *

4026/2023/CPL/PG)

3. Licitante *

QUALY NUTRI SERVICOS DE ALIMENTACAO LTDA

4. CNPJ DA Licitante *

11.699.529/0001-61

5. REPRESENTANTE DA LICITANTE *

Marcia Cristina Chenedese - CPF N° 014.310.398-97



6. PREGOEIRO(A) *

Sarah Madalena Barbosa Cortes de Melo

7. EQUIPE DE APOIO *

Cleiton da Silva Alves - Presidente da Comissdo Permanente de Licitacdo
Julio César Albuquerque Lima - Assessor de Rela¢des Publicas e Cerimonial
Flavia Daniele Branddo do Nascimento - Auxiliar de Cerimonial

EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

8. As instalacoes destinadas ao preparo dos alimentos possuem o mesmo endereco
informado na licenca sanitaria *

Sim

Nao

9. A edificagdo e as instalacoes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao de alimentos e
a facilitar as operac6es de manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢do. *

Sim

10. O acesso as instalacdes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros usos

*
Sim

Nao



11. O dimensionamento da edificacao e das instalagdes deve ser compativel com todas as
operagoes. Deve existir separagdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada. *

Sim

12. As instalaces fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros e
nao devem transmitir contaminantes aos alimentos. *

Sim

Nao

Outra

13. As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As aberturas
externas das areas de armazenamento e preparagao de alimentos, inclusive o sistema
de exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso
de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a
limpeza periddica. *

Sim
Nao

Outra



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

Sim

15. As caixas de gordura e de esgoto devem estar localizadas fora da area de preparacao e
armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservacao e
funcionamento. *

Sim
Nao

Outra

16. As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais. *

Sim
Nao

Outra

17. As instalacdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e
integras de tal forma a permitir a higienizacao dos ambientes. *

Sim
Nao

Outra



18. A ventilagdo deve garantir a renovagdo do ar e a manutencao do ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensdo, condensacao de vapores
dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O
fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos. *
Sim

Nao

Outra

19. As instalacdes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a
area de preparagao e armazenamento de alimentos ou refeitérios, devendo
ser mantidos organizados e em adequado estado de conservagao. *

Sim
Nao

Outra

20. As instalacOes sanitarias devem possuir lavatérios e estar supridas de produtos
destinados a higiene pessoal. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa
e acionados sem contato manual. *

Sim
Nao

Outra

21. Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem
ser de materiais que nao transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores
aos mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos
em adequado estado de conservacao e ser resistentes a corrosao e a repetidas
operagdes de limpeza e desinfeccao *

Sim



Outra

22. As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparacao,
embalagem, armazenamento, transporte e distribuicdo dos alimentos devem ser
lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras

imperfei¢des que possam comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes de
contaminacgao dos alimentos *

Sim
Nao

Outra

HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

23. As instalacOes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser mantidos em
condicOes higiénico-sanitarias apropriadas.

Sim
Nao

Outra

24. As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve
atender ao disposto em legislacdo especifica.

Sim
Nao

Né&o foi possivel observar

25. A area de preparacao do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas



precaucdes para impedir a contaminagao dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensao de particulas e pela formacao de aerossdis. Substancias
odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas
nas areas de

preparagao e armazenamento dos alimentos.

Sim
Nao

Outra

26. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem ser proprios para a
atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados
em local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizagdo de
instalagdes devem ser distintos daqueles usados para higienizacao das partes dos
equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento

Sim
Nao

Outra

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

27. A edificacao, as instalacdes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios devem ser
livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de a¢des eficazes
e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos

Sim
Nao

Outra

28. Quando as medidas de prevencao adotadas nao forem eficazes, o controle quimico
deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme
legislagao especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da
Saude.



Sim
Nao

N&o foi possivel observar

29. Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer
procedimentos pré e pos-tratamento a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos,
equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de
serem reutilizados, devem ser higienizados para a remocao dos residuos de produtos
desinfestantes.

Sim
Nao

Né&o foi possivel observar

ABASTECIMENTO DE AGUA

30. Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos.
Quando utilizada solucado alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve

ser
atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras

exigéncias
previstas em legislacao especifica.

Sim
Nao

A empresa declarou que faz o controle

31. O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de dgua potavel,
mantido em condigdo higiénico-sanitaria que evite sua contaminagao.

Sim

Nao



Empresa declarou que compra o gelo

32. O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que
entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de agua potavel e
nao pode representar fonte de contaminagao.

Sim
Nao

A empresa declarou que faz o controle

33. O reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da agua, conforme legislagdo especifica. Deve estar livre
de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos e
em adequado estado de higiene e conservacao, devendo estar devidamente tampado

Sim
Nao

Né&o foi possivel observar

MANEJO DOS RESIiDUOS

34. O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de
facil higienizacdo e transporte, em niumero e capacidade suficientes para conter os
residuos.

Sim
Nao

Outra

35. Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparagao e
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem



contato manual.

Sim

36. Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de preparacao e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos
de contaminacéo e atragdo de vetores e pragas urbanas

Sim
Nao

Outra

MANIPULADORES

37. Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem
ser afastados da atividade de preparagdo de alimentos enquanto persistirem essas
condicbes de saude
Sim

Nao

Né&o foi possivel observar



38. Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos.

Sim
Nao

Outra

39. Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as mados ao chegar ao trabalho, antes e
ap6s manipular alimentos, apds qualquer interrupgao do servico, apos tocar materiais
contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario

Sim

Nao

Néo foi possivel observar

40. Os manipuladores ndo 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.

Sim
Nao

Outra

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

Sim
Nao

Outra



MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

42. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras.
Sim
Nao

N&o foi possivel observar

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

Sim
Nao

N&o foi possivel observar

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

Sim
Nao

Outra

45. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre
paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessario
para garantir adequada ventilagao, limpeza e, quando for o caso, desinfeccao do local.
Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso,
resistente, impermeavel e lavavel.

Sim



Outra

PREPARACAO DO ALIMENTO

46. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo do
alimento devem estar em condicdes higiénico-sanitarias adequadas e
em conformidade com a legislacao especifica.

Sim
Nao

Outra

47. O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e ou utensilios disponiveis
devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparagdes
alimenticias.

Sim
Nao

Outra

48. Durante a preparagao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar
o risco de contaminacdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre
alimentos crus, semi-preparados e prontos para 0 consumo.

Sim
Nao

Outra

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



antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

Sim
Nao

Né&o foi possivel observar

50. As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem
ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a
preparagao do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento preparado

Sim

Nao

Né&o foi possivel observar

51. Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade,
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo,
as seguintes informagdes: designacao do produto, data de fracionamento e prazo de
validade ap0s a abertura ou retirada da embalagem original.

Sim
Nao

Outra

52. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se proceder a
adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes,
minimizando o risco de contaminacao.

Sim
Nao

Né&o foi possivel observar



53. Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento deve-

se apor no involucro do mesmo, no minimo, as seguintes informacdes:
designacao, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento
deve ser regularmente monitorada e registrada.

Sim
Nao

Outra

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

54. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicao até a entrega

55.

ao consumo, deve ocorrer em condi¢bes de tempo e temperatura que
nao comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento
preparado deve ser monitorada durante essas etapas

Sim
Nao

Né&o foi possivel observar

Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo

adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para prote¢do da carga, ndao devendo
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.

Sim
Nao

N&o foi possivel observar



DOCUMENTACAO E REGISTRO; RESPONSABILIDADE

56. Os servigos de alimentacao devem dispor de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar
acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a CONTRATANTE, quando
requerido.

Sim

Nao

Outra

57. Os POP devem conter as instrugdes sequenciais das operacdes e a frequéncia de
execucao, especificando o nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis
pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel
do estabelecimento.

Sim
Nao

Outra

58. Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a
partir da data de preparacao dos alimentos.

Sim
Nao

Né&o foi possivel observar

59. Os servicos de alimentacao devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados aos seguintes itens: a) Higienizacao de instalacdes,
equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
¢) Higienizagao do reservatorio;
d) Higiene e saude dos manipuladores.



Sim
Nao

Outra

60. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser o proprietario
ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha
previsao legal para responsabilidade técnica

Sim
Nao

Outra

Este conteudo foi criado pelo proprietéario do formulario. Os dados que vocé enviar serdo enviados ao proprietario do
formulario. A Microsoft ndo é responsavel pela privacidade ou praticas de seguranga de seus clientes, incluindo aqueles do
proprietario deste formulario. Nunca forneca sua senha.
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