TERMO DETALHADO DE RECEBIMENTO

O Termo Detalhado de Recebimento é um documento de preenchimento pelo solicitante ou fiscal

setorial exclusivamente quando forem identificadas inadequacfes ou descumprimento de quaisquer
critérios contratuais, devendo ser enviado a Diretoria de Servicos Complementares pelo e-mail
buffetpref@unicamp.br, acompanhado, sempre que possivel, das devidas evidéncias fotograficas.

Este termo servirA de base para a glosa de faturamento ou aplicacdo de sang¢des, devendo

detalhar falhas em: (a) horérios; (b) composicdo do cardapio; (c) quantitativos; (d) padrdes de qualidade
e (e) execucdo técnica (da montagem a desmontagem).

1. IDENTIFICACAO DO EVENTO E FISCALIZACAO

2

Data do evento:__ /__ [/ N° Autorizagdo de Fornecimento (AF):

Servidor Fiscal Responsavel:
Tipo de Servigo: [ ] Coffeel [ ]Coffeell [ ]Coffeelll [ ]Brunch [ ]KitLanche

. REGISTRO DE INCONFORMIDADES

A. Horarios e Prazos

[ ] Atraso na montagem: Chegada com antecedéncia inferior a 30 minutos do horario
previsto.
[ ] Atraso na distribuicdo: Inicio do servigo em desacordo com o horario agendado.

B. Itens do Cardéapio (Composicao e Quantidade)

[ ]Item Ausente: Nao fornecimento de item previsto no cardapio contratado.
[ 1 Quantidade Insuficiente: Volume disponibilizado inferior ao quantitativo contratado (porgéo
per capita), comprometendo o atendimento integral do servico.

C. Padrdes de Qualidade e Higiene

[ ] Temperatura Inadequada: Alimentos ou bebidas fora da temperatura recomendada para
consumo.

[ 1 Apresentagdo e Integridade: Alimentos amassados, embalagens danificadas, ma
apresentacdao geral, toalhas amassadas ou sem acabamento adequado, bem como utilizacdo de
toalhas ou utensilios inadequados, sujos, danificados ou incompativeis com o tipo de servigco
prestado.

[ ] Sabor e Conservacao: Indicios de alimento ndo fresco, com alteracdo de sabor, odor ou
aspecto.

[ 1 Higiene dos alimentos: Indicios de manipulagdo inadequada, contaminacgao,
acondicionamento improprio ou auséncia de boas praticas de higiene na exposicdao dos
alimentos.

[ ] Postura e apresentacdo da equipe: Auséncia de uniforme, falta de protecéo para os cabelos
ou cabelos soltos, uso de calgados abertos, uso de adornos, unhas compridas e/ou esmaltadas,
ou atendimento sem cordialidade.

D. Estrutura e Desmontagem



e [ ] ldentificacdo ausente: Placas descritivas das preparagbes ndo disponibilizadas ou
incompletas.

e [ ]Limpeza pos-desmontagem inadequada: Permanéncia de residuos, sujeira ou materiais
no local apos a finalizacdo do servigo.

3. RELATO DETALHADO DO FISCAL

Descreva a(s) irregularidade(s) apontada(s) acima:



