ANEXO I - AVALIACAO DOS SERVICOS

O Sesc/DF, por meio de sua Equipe de Fiscalizagdo, fara visita técnica na empresa,

para conhecer 0s procedimentos operacionais de alimentacdo e as boas praticas de

fabricacdo para producdo alimentar, com a aplicacdo do check list de vistoria para as areas

de alimentacdo, no intuito de verificar todos os servicos e normas técnicas para a

atividade.

Visita técnica realizada na empresa Park Sul Buffet no dia 02/12/2021 as 13:00h

CHECK LIST DE VISTORIA PARA AS AREAS DE ALIMENTACAO - BUFFET

ITEN PONTUACAO AVALIACA
S O
AREAS EXTERNA E INTERNA — AVALIACAO GERAL SN 1
Area externa com objetos em desuso ou estranhos ao
1 . . " . ) X
ambiente, acimulo de lixo, agua estagnada, dentre outros.
2 Area interna com objetos em desuso ou estranhos ao 5 X
ambiente.
CONTROLE DE PRAGAS
3 Inexisténcia do comprovante do controle quimico de 15 «
vetores e pragas, expedido por empresa especializada.
Presenca de vetores e pragas urbanas (vivos ou mortos) ou
4 qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e 5 X
outros.
MANEJO DOS RESIDUOS
Inexisténcia de recipientes adequados para coleta de
) . L i 5 X
residuos no interior do estabelecimento.
5 Retirada deficiente dos residuos e/ou armazenamento 5 «
inadequado.
ARMAZENAMENTO
7 Armazenamento em local inadequado e desorganizado. 10 X
Auseéncia de separacao de produtos nas redes frias
8 . 10 X
(refrigeradores e freezers).
9 Falta de higienizacdo do estoque/despensa. 5 X
10 Produtos de higienizacdo guardados em qualquer area. 5 X
Produtos manipulados ou abertos sem a identificacéo
11 L . 20 X
necessaria e/ou armazenamento inadequado.
12 Presenca de alimentos com prazo de validade vencido. 25 X
HIGIENIZACAO DAS AREAS, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
13 Higienizacao das areas da cozinha inadequada. 10 X
Indisponibilidade dos produtos de higienizag&o e utensilios
14 de limpeza necessarios e/ou adequados a realizacdo da 10 X
operacéo.
Produtos de higienizagéo néo identificados ou ndo
15 . R . 5 X
regularizados pelo Ministério da Saude.




Inexisténcia de planilhas de registro da temperatura dos

16 : 10
equipamentos.
17 Limpeza inadequada de equipamentos, utensilios e moveis 15
que compdem o ambiente.
18 Presenca de odores ndo caracteristicos em refrigeradores, 5
freezers (em uso).
Presenca de equipamentos danificados e sem manutengéo
19 por mais de 48 horas, sem comunicacdo ao Fiscal do 5
Contrato.
FUNCIONARIOS
Funcionarios com apresentacdo e/ou higiene pessoal
20 : 10
inadequada.
21 N&o utilizacdo de EPI pelos funcionarios no momento de 10
suas funcoes.
99 N&o utilizacdo de uniforme adequado e padronizado para 5
as atividades.
N&o realizar capacitacdo periodica dos funcionarios com
23 : o . 20
registros (boas praticas e atendimento).
Deixar de manter profissional Responsavel Técnico em
24 . L . ~ 30
conformidade com carga horaria prevista na Resolucao.
o5 Manter funcionéario sem qualificacdo para a execucdo dos 10
Servicos.
26 Deixar de substituir funcionario que se conduza de modo 10
inconveniente ou incompativel com as atribuicGes.
PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS
Manipulacdo dos alimentos a serem distribuidos em
27 . o 10
desacordo com o disposto em legislacdo vigente.
Né&o utilizacdo de produtos proprios para higienizacdo de
28 ; 10
hortalicas, legumes e frutas.
DISTRIBUICAO/ APRESENTACAO DA MATERIA
PRIMA
29 Apresentacdo geral dos alimentos em desacordo com as 20
técnicas culinarias.
30 N&o constam receituérios e fichas técnicas na area de 5
preparo
N&o coletar e/ou ndo acondicionar adequadamente amostra
31 e ~ . 20
diaria de todas as preparacdes servidas.
30 A empresa ndo dispBe de utensilios e materiais para o 5
armazenamento adequado das preparacdes finalizadas
CONTROLE DE TEMPERATURA
33 Na&o possuir o controle de temperatura em planilhas (POP) 10
dos equipamentos de refrigeracéo.
Na&o possuir o controle de temperatura (POP) das
34 preparacdes finalizadas, apds momento de finalizacéo e 20
momento/ tempo de servir as preparacées em eventos
OUTROS
Auséncia de Manual de Boas Préticas de Fabricagéo e
35 30
POPs
36 Deixar de manter Alvara Sanitério ou protocolo vigente 25




37 Terceirizar o servico de producédo a outra empresa. o5 X
38 Auséncia do nutricionista na empresa como RT 25 X
Auséncia de utensilios e mobiliarios proprio, para
39 « . 25 X
adequada prestacao de servicos.
Pontuacdo total 500
S: Sim N: Nao N.A: Néo aplica
Aplicacdes de percentuais Definicao
Até 25 pontos perdidos Otimo
Entre 26 e 50 pontos perdidos Bom
Entre 51 a 125 pontos perdidos Regular
Entre 126 a 200 pontos perdidos Ruim
Mais que 201 pontos perdidos Péssimo

Quantidade de Itens que ndo se aplicam — 23 itens — considerando que no momento da
visita ndo havia producdo de alimentos, ndo havia funcionarios que realizam a producao
de alimentos.

Item 2 — Presenca de objetos que ndo fazem parte da area de alimentacéo.

Item 3 — ndo foi apresentado no momento da visita comprovante de controle de pragas;
Item 16 — ndo foi apresentado planilhas de controle de temperatura;

Item 17 — equipamentos estavam com poeira;

Item 19 — geladeira com portas danificada;

Item 30;33;34;35— ndo foi apresentado documenta¢do no momento da visita. Fomos
informados pelo sr. Tiago que a cozinha do buffet estad passando por um processo de
mudanca. Atualmente a cozinha esta instalada dentro um espaco compartilhado (igreja).
Porém, ainda em fase de ajustes e reforma. N&o possui Manual de Boas praticas para o
atual espaco.

Pontuacao avaliada ap0s retirada dos itens que nao se aplicam: 265 iniciais
Perda de pontuacdo: 135 pontos
Definigdo: Ruim

Diante da pontuacdo e check list apresentado, a empresa Park Sul Buffet ndo foi
aprovada na visita técnica.




