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‘:’:'-Ir}ﬁ Governo do Estado do Amapa

Relatorio de Visita Técnica a Cozinha Industrial

Data da Visita: 12 de agosto de 2024

Local: Cozinha Industrial da Empresa Nutrimax LTDA, sito a Rua Vereador Julio Maria Pinto Pereira, n°
920, Macapa-AP, CEP: 98.909-000.

Objetivo: Verificacdo de conformidade da proposta e relatério de inventario estrutural, de equipamentos e
técnicas da cozinha industrial da Empresa Nutrimax LTDA.

Este relatério tem como objetivo documentar as observacGes e constatacdes feitas durante a visita técnica
realizada a cozinha industrial da empresa Nutrimax LTDA, empresa participante do procedimento de
Dispensa de Licitacdo que ofertou a melhor proposta para prestar o fornecimento de refei¢fes prontas ao
Instituto de Administracdo Penitenciaria do Amapa (IAPEN). A visita foi conduzida com o propdsito de
verificar se a estrutura fisica, 0s equipamentos e se 0s procedimentos técnicos estdo em conformidade com
o relatorio de inventério previamente apresentado pela empresa, assim como as rotinas implementadas para
o0 preparo, fornecimento e distribuicao das refei¢cdes elaboradas pela mesma seguem os procedimentos e 0s
parametros determinados pelas legislacdes que regem a prestagéo do servico.

1. Durante a visita, foram observados o0s seguintes aspectos:

1.1. Estrutura Fisica:

a) A cozinha industrial possui uma estrutura fisica adequada, conforme especificado no relatério de
inventario. As areas de preparacdo, coc¢do, armazenagem, e expedicdo estdo devidamente
demarcadas e seguem as normas de seguranca e higiene vigentes.

b) Pisos e Paredes: Pisos antiderrapantes e paredes revestidas com material de facil limpeza, em
conformidade com as normas de vigilancia sanitéria.

c) Ventilacédo e lluminacdo: Sistema de ventilacdo eficiente, garantindo a eliminagéo de vapores e
odores. A iluminacdo € adequada para todas as areas de trabalho, sem apresentar pontos de sombra.

d) Areas de Higienizacio: Pias e lavatorios com acionamento no manual, distribuidos
estrategicamente para garantir a higienizacao constante dos funcionarios.

2. Equipamentos:

a) Os equipamentos presentes na cozinha industrial correspondem integralmente aqueles listados no
relatorio de inventario. Todos os equipamentos estdo em bom estado de conservagéo e
funcionamento.

b) Equipamentos de Cocc¢éo: Fornos, fogdes, chapas e fritadeiras operacionais, com manutengéo
preventiva em dia.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site: https://sigdoc.ap.gov.br/autenticador Céd. verificador: 271009430. Céd. CRC: 4D21D71
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Refrigeracdo e Conservagédo: Camaras frias, freezers e geladeiras com controle de temperatura
adequado, garantindo a conservacao dos alimentos.
Equipamentos de Seguranca: Extintores, alarmes e sinalizacGes de emergéncia instalados conforme
exigéncias regulamentares.
Veiculos adequados e de acordo com as normas de transportes de alimentos prontos, conforme
Resolucdo da ANVISA - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 e RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004, devidamente identificados com adesivo nas laterais e traseiros.
Procedimentos Técnicos:
Os procedimentos técnicos adotados pela equipe de cozinha foram considerados satisfatorios. Os
processos de manipulagéo, coccdo e armazenamento de alimentos estdo sendo executados em
conformidade com as normas de seguranca alimentar.
Controle de Qualidade: Implementacéo de controles de qualidade rigorosos, incluindo verificacdo
de validade, controle de temperatura e amostras diarias.
Capacitacdo da Equipe: A equipe técnica é composta por profissionais capacitados, com
treinamento atualizado em boas praticas de manipulacdo de alimentos e seguranca do trabalho.
Fluxo de Trabalho: O fluxo de trabalho foi organizado de forma a evitar a contaminacédo cruzada e
garantir a eficiéncia na producdo das refeicdes.
Concluséo:
Com base nas observagdes feitas durante a visita técnica, conclui-se que a cozinha industrial da
empresa Nutrimax LTDA estd em plena conformidade com o relatdrio de inventario apresentado e
segue os procedimentos e os parametros determinados pelas legislacdes que regem a prestacéo do
fornecimento de refei¢des, que envolve o preparo. Todos os elementos estruturais, equipamentos e
procedimentos técnicos foram encontrados em condi¢des adequadas, cumprindo as exigéncias
contratuais e regulamentares para o fornecimento de refeicdes prontas ao Instituto de Administracédo
Penitenciaria do Amapa (IAPEN).
Recomendacdes:
Né&o foram identificadas inconformidades durante a visita. Recomenda-se a continuidade das
praticas atuais de manutencao e operacdo, bem como a realizagdo de visitas técnicas periddicas para
assegurar a permanéncia das condi¢des observadas.
Este relatorio foi elaborado com base nas informac@es coletadas durante a visita técnica e nas
observacdes realizadas no local.

Macapa, 12 de agosto de 2024

Luiz Carlos Gomes JUnior

Diretor Presidente do IAPEN

Humberto Siqueira de Souza Neto
Gerente de Contratos

Felipe Chaves Barros
Coordenador de Planejamento
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