ANEXO IV — INSTRUMENTOS DE MEDIGCAO DE RESULTADOS (IMR)



MINISTERIO DA EDUCACAO
CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS

INSTRUMENDO DE MEDICACAO DE RESULTADOS (IMR)
TERCERIZACAO DO SERVICO DE ALIMENTAGCAO

RESTAURANTE ESTUDANTIL
CEF ET MG FISCALIZACAO TECNICA
Campus: Prencher com 0 para itens conformes e;
1 para itens nio conformes.
Més Semana 1 Semana 2 Semana 3 Observacoes
Data Data Data
Item Critério
AMBIENTE, INSTALACOES FISICAS, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E MOVEIS
1 Higiene e conservacdo do ambiente: Cozinha, refeitorio e demais
areas - organizados, limpos, em bom estado de conservagdo, sem
risco de contaminagdo, livre de vetores, iluminados, telados,
manutengdes corretivas realizadas
2 Higiene de moéveis, utensilios e equipamentos: limpos, bem
dispostos, organizados e em bom estado de conservacéo
3 Equipamentos e utensilios: funcionando, com manuten¢ao
preventiva e corretiva em dia, em nimero suficiente, substituigdo
de equipamentos e utensilios quando necessario.
QUALIDADE DOS ALIMENTOS
4 Controle de recebimento e armazenamento de géneros (validade,
etiqueta, temperatura, auséncia de alimentos
improprios/alterados, auséncia de caixas de madeira/papeldo
5 Aspectos higiénico-sanitarios da manipulagdo e distribuigdo de
acordo com legislagdo vigente.
6 Controle e registro: alimentos quentes em temperaturas
conservados e distribuidos em temperatura igual ou superior a
60° C e alimentos refrigerados em temperaturas menor ou igual a
10° C, por um peiodo méximo de 6h00min desde a produgo.
7 Controle da temperatura das sobras limpas quentes conservadas
e distribuidas acima de 65° C, com o registro e identificagcdo em
planilha.
8 Controle bacteriologico das preparacdes (coleta de amostras).
9 Analise sensorial realizada pela nutricionista da
CONTRATADA, previamente ao consumo pelos usudrios.
10 Lavatorios de maos dos usuarios dotados de sabonete liquido e
papel toalha; linha de distribuigdo contém élcool gel 70%.
11 Abastecimento de material de higiene pessoal e de limpeza:

Materiais de limpeza em quantidade suficiente e adequados aos
procedimentos de higiene, lavatorios de maos dotados de
sabonete liquido e papel toalha




12

Servigos de controle de pragas, limpeza de caixa d’agua e de
caixa de gordura realizadas periodicamente com arquivamento
de documentag@o comprobatoria

13

Reclamagao ou denuncia de toxinfec¢do alimentar associada as
refeigdes servidas.

Realizacéo de resto-ingesta de acordo com o Termo de
Referéncia.

CARDAPIO E DISTRIBUICAO

Cardapio publicado e servido conforme aprovado pela
fiscalizagdo com manutencao de todos os itens que o compde do
inicio ao fim da distribuicao.

16

Alteragoes de cardapio dentro do previsto no Termo de
Referéncia.

17

Porg¢do de alimento servido de acordo com o Termo de
Referéncia.

18

Caracteristicas sensoriais das prepara¢des de acordo com a
técnica dietética e TR, verificada na analise sensorial realizada
pela fiscalizagdo, antes do consumo prévio dos comensais.

19

Padrdo de qualidade e uniformidade da alimentagdo e do servigo
independentemente das escalas de servigos adotadas e do
absenteismo.

20

Distribuicao das refei¢cdes sem lentidao e paralisa¢des, ndo sendo
impactado por fatores de produgdo, manutengdo, pessoal, entre
outros.

FUNCIONARIOS

21

Quantitativo e qualificagdo dos funcionarios suficientes para o
fornecimento de refei¢des sem descontinuidade durante a
execugdo do servigo.

22

Funcionarios com uniformes: completos, limpos, identificados
com a logo da Contratada, adequados para executar suas tarefas.

23

Funcionarios possuem praticas de higiene pessoal e
condutas/atitudes adequadas

SUPERVISAO E GERENCIAMENTO DA CON

TRATACAO

24

Venda de créditos de refeigao esta funcionando nos horarios
previstos no Termo de Referéncia.

25

Abertura do Restaurante sem atrasos e apos todas as preparacdes
estarem produzidas para inciar a distribuiggo.
Tolerancia de 5 minutos.

TOTAL DE PONTOS

Cada item vale 1 ponto

Pontos maximos na semana: 25
Pontos maimos mensais: 75

Redimensionamento do pagamento - Fiscalizacio técnica (desconto)
Total de pontos/10= valor em porcentagem

Desconto mensal= Soma da pocentagem ds 3 semanas.

Desconto maximo por semana: 2,5%

Desconto maximo mensal: 7,5%




Nota 1 Nota 2

Satisfacao do Publico Usuario Questio 5 Questio 8 Média

Nota da Pesquisa de satisfacdo do més #DIV/0!

Redimensionamento do pagamento - Fiscalizagdo usuario (desconto)
Nota 4 - 5= Zero desconto
Nota <4 - 3=1,5% desconto #DIV/0!
Nota <3=2,5% desconto
Link para o resultado da pesquisa de satisfagdo, clique aqui.

Redimensionamento do pagamento (Fiscal técnica+ Fiscalizacdo usuario) #DIV/0!
Desconto a ser aplicado na Nota Fiscal
Desconto maximo mensal do IMR: 10%

Assinatura do Fiscal Técnico
Data:

Nao escrever sobre as células em amarelo, estio automatizadas.




CEFET-MG

MINISTERIO DA EDUCA,CAO
CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS

INSTRUMENDO DE MEDICACAO DE RESULTADOS (IMR)
TERCERIZACAO DO SERVICO DE ALIMENTACAO
RESTAURANTE ESTUDANTIL

FISCALIZACAO SETORIAL

Campus: Prrencher com 0 para itens conformes e;
1 para itens niio conformes.
Més Semana 1 Semana 2 Semana 3 Observacdes
Data Data Data
Item Critério
1 Higiene e conservacdo do ambiente, equipamentos e utensilios:
Encontram-se organizados, limpos, em bom estado de conservagao,
livre de vetores, iluminados.
2 Lavatorios de méos dos usuarios dotados de sabonete liquido e papel
toalha e disponibilidade de alcool gel 70% no inicio da linha de
distribuicéo (Buffet).
3 Reclamagdo ou dentincia de toxinfecgdo alimentar associada as
refeigdes servidas.
4 Cardapio servido de acordo com o cardapio aprovado e divulgado
(site da DDE e entrada do refeitorio).
5 Porg¢do dos alimentos servida na quantidade correta e do inicio ao fim
da distribui¢do, sem alteragdes e sem reclamagio dos usuarios.
6 Padrio de qualidade e uniformidade da alimentagéo e do servigo
independentemente das escalas de servigos adotadas e do
absenteismo.
7 Distribui¢do das refei¢des sem lentiddo ou paralisagdes, ndo sendo
impactado por fatores de produc@o, manutengéo de equipamentos,
quantitativo de utensilios e pessoal, entre outros.
8 Funcionarios com uniformes: completos, limpos, identificados com a
logo da Contratada, adequados para executar suas tarefas.
9 Venda de créditos de refei¢do esta funcionando nos horarios
previstos no Termo de Referéncia.
10 Abertura do Restaurante sem atrasos. Tolerancia de 5 minutos.
TOTAL DE PONTOS 0 0 0
Cada item conforme vale 0 ponto
Cada item em ndo conformidade vale 1 ponto
Pontos maximos na semana: 10
Pontos maximos mensais: 30
Redimensionamento do pagamento - Fiscalizagio setorial (desconto)
Total de pontos/10= valor em porcentagem
Desconto mensal= Soma da pocentagem ds 3 semanas. 0
Desconto maximo por semana: 1%
Desconto maximo mensal: 3%
. = - . Nota 1 Nota 2 .
Satisfaciio do Publico Usuario Questio 5 Questiio 8 Média
Nota da Pesquisa de satisfacdo do més #DIV/0!




Redimensionamento do pagamento - Fiscalizagdo usuario (desconto)
Nota 4 - 5= Zero desconto

Nota <4 - 3=1,5% desconto #DIV/0!
Nota <3=2,5% desconto
Link para o resultado da pesquisa de satisfacdo, clique aqui.
Redimensionamento do pagamento (Fiscal setorial + Fiscalizacio usuario) #DIV/0!

Desconto a ser aplicado na Nota Fiscal
Desconto maximo mensal do IMR: 5,5%

Assinatura do Fiscal Setorial

Nao escrever sobre as células em amarelo, estdo automatizadas.




