ANEXO |
CHECK LIST BUFFET

Em respeito ao item 13.4 a licitante com melhor lance sera convocada para realizagao
de uma Prova de Conceito com a realizagao de um evento do Sesc-DF.

O Check List sera utilizado para acompanhamento da Prova de Conceito e todos os
eveqlos executados em decorréncia do contrato. Os conceitos serao avaliados por
comissao de avaliagdo designada pela Conut e por nutricionistas funcionarias do Sesc-
DF.

A Licitante que tiver 8 a 12 mengdes positivas sera aprovada na Prova de conceito, por
sua vez a Licitante que tiver 7 ou menos mengoes positivas tera sua proposta recusada.

Na execugdo do contrato a empresa contratada também sera avaliada segundo 0s
critérios listados no presente anexo e as mengdes serao analisadas como critérios de
aceitagdo do servico e Nota Fiscal. Caso a empresa tenha 7 ou menos mengoes
positivas tera a recusa parcial do servico e o Sesc-DF glosara 20%(vinte por cento) do
valor devido, pela inexecugdo parcial do contrato. Sem prejuizo do procedimento de
apuragao de responsabilidades, que podera ensejar em sangdes administrativas.

Os parametros de avaliag&o séo os seguintes:

INTENS AVALIADOS NAO
1. Empresa apresentou-se no local determinado para o evento com toda
infraestrutura necessaria (pranchdes, fogéo, toalhas, utensilios de cozinha,
fritadeira, hot box, etc) para execugao do servico a que foi contratada?
2. Empresa apresentou-se no local determinado para o evento com
antecedéncia minima de 02 (duas) horas?
3. A mesa do buffet estava impecavelmente disposta com os utensilios
(pratos, xicaras de café/cha, talheres, samovar de prata, cachepb,
travessas novas € em bom estado e outros) e perfeitamente limpos?
4. Os salgados foram fritos e assados na hora, no local do evento?
5. As frutas usadas eram frescas, sem amassados, machucados?
6. A contratada garantiu a reposi¢ao dos alimentos e das bebidas até o
término do evento?
7. Empresa reutilizou alimentos anteriormente preparados? X
8. O cardapio foi seguido de acordo com o ltem contratado e pré aprovado

pela coordenacéo de nutricdo?

9. Aapresentagéo dos pratos (preparagdes) estava adequada, apresentando:
beleza, adequagéo a preparagao e paladar caracteristico (ex; coxinha de
frango feita com frango e sabor de frango)?

10. Os funcionarios apresentaram-se devidamente asseados, com cabelo curto
ou preso, com unhas aparadas e limpas e, no caso dos homens,

barbeados?

11. Os gargons/gargonetes estavam uniformizados adequadamente, seguindo
orientacédo do TR?

12. O Staff (geréncia, copeiros e garcons) estavam em quantidade adequada
ao quantitativo de servigo solicitado pela Contratante, sendo necessario de
no minimo 1 (um) garcom para atender a cada 20 pessoas?
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ITENS

ANEXO II - AVALIAGAO DOS SERVIGOS

O Sesc/DF, por meio de sua comissao de avaliagdo, fara visita técnica na empresa, para

conhecer os procedimentos operacionais de alimentacéo € as boas praticas de fabricacdo para

produc&o alimentar, com a aplicagéo do check list de vistoria para as areas de alimentacéo, no

intuito de verificar todos os servicos e normas técnicas para a atividade como previsto no item

13.5. do Termo de Referéncia

CHECK LIST DE VISTORIA PARA AS AREAS DE ALIMENTACAO - BUFFET

| PONTUACAO | AVALIACAO

AREAS EXTERNA E INTERNA — AVALIACAO GERAL

Area externa com objetos em desuso ou estranhos
1 ao ambiente, acumulo de lixo, agua estagnada, 5 )<
dentre outros.
5 Area interna com objetos em desuso ou estranhos ao 5 X
ambiente. ‘
CONTROLE DE PRAGAS
Inexisténcia do comprovante do controle quimico de
3 vetores e pragas, expedido por empresa 15 )(
especializada.
Presenca de vetores e pragas urbanas (vivos ou
4 mortos) ou qualquer evidéncia de sua presenca 5 X
como fezes, ninhos e outros.
MANEJO DOS RESIDUOS
5 Inexisténcia de recipientes adequados para coleta de 5
residuos no interior do estabelecimento.
6 Retirada deficiente dos residuos e/ou 5
armazenamento inadequado. )(
ARMAZENAMENTO -
Armazenamento em local inadequado e
T desorganizado. e X
Auséncia de separacao de produtos nas redes frias
8 . 10 X
(refrigeradores e freezers).
) Falta de higienizag&o do estoque/despensa. X
Produtos de higienizagao guardados em qualquer
10 area. 7(
Produtos manipulados ou abertos sem a
11 identificacdo necessaria e/ou armazenamento 20 X
inadequado.
12 Presenca de alimer\wlté)nsdc(;)(;n prazo de validade oe x
HIGIENIZACAO DAS AREAS, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
13 Higienizacdo das areas da cozinha inadequada. 10 X
Indisponibilidade dos produtos de higienizagao e
14 utensilios de limpeza necessarios e/ou adequados a 10 )(
realizagdo da operacéo.
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15 Produtos de higienizacdo nao identificados ou n&o 5
regularizados pelo Ministério da Saude.
16 Inexisténcia de planilhas de registro da temperatura 10
dos equipamentos.
17 Limpeza inadequada de equipamentos, utensilios e 15
moveis que compdem o ambiente.
18 Presencga de odores n&o caracteristicos em
; 5
refrigeradores, freezers (em uso).
Presenca de equipamentos danificados e sem
19 manutencgao por mais de 48 horas, sem 5
comunicagao ao Fiscal do Contrato.
FUNCIONARIOS
20 Funcionarios com apresentacao e/ou higiene pessoal 10
inadequada.
o1 N&o utilizacdo de EPI pelos funcionarios no momento 10
de suas funcgoes.
59 Nao utilizacao de uniforme adequado e padronizado 5
para as atividades.
23 Nao realizar capacitagao periddica dos funcionarios 20
com registros (boas praticas e atendimento).
Deixar de manter profissional Responsavel Técnico
24 em conformidade com carga horaria prevista na 30
Resolugéo.
o5 Manter funcionario sem qualificacdo para a execucao 10
dos servicos.
Deixar de substituir funcionario que se conduza de
26 modo inconveniente ou incompativel com as 10
atribuicoes.
PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS
27 Manipulacéo dos alimentos a serem distribuidos em 10
desacordo com o disposto em legislagdo vigente.
8 Nao utilizacao de produtos proprios para 10
higienizacdo de hortalicas, legumes e frutas.
DISTRIBUICAO/ APRESENTAGCAO DA MATERIA
PRIMA ,
29 Apresentacdo geral dos alimentos em desacordo 20
com as técnicas culinarias.
30 Nao constam receituarios e fichas técnicas na area 5
de preparo
N&o coletar e/ou nao acondicionar adequadamente
31 o s . 20
amostra diaria de todas as preparacdes servidas.
A empresa nao dispde de utensilios e materiais para
32 o0 armazenamento adequado das preparagoes 5
finalizadas
. CONTROLE DE TEMPERATURA
33 N3o possuir o-controle de temperatura em planilhas 10
(POP) dos equipamentos de refrigeracao.
34 N&o possuir o controle de temperatura (POP) das 20
preparacoes finalizadas, ap6s momento de
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finalizacdo e momento/ tempo de servir as
preparagdes em eventos
OUTROS
Auséncia de Manual de Boas Praticas de Fabricagéo \
59 e POPs 30 X
36 Deixar de manter AIv_ara Sanitario ou protocolo 25 ><
vigente
37 Terceirizar o servigo de produgao a outra empresa. 25 X
38 Auséncia do nutricionista na empresa como RT 25 ¥
Auséncia de utensilios e mobiliarios préprio, para ,
39 ~ : 25 X
adequada prestacdo de servicos.
Pontuacgao total 500
S: Sim N: Nao N.A: Nao aplica
Aplicacbes de percentuais | ~ Definigac
Até 25 pontos perdidos Otimo
Entre 26 e 50 pontos Bom
perdidos
Entre 51 a 125 pontos Reaular
perdidos g
Entre 126 a 200 pontos Ruim
perdidos u
Mais que 201 pontos B
perdidos Péssimo
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