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TERMO DE REFERENCIA EMERGENCIAL DE ALIMENTAGAO
1. OBJETO

Contratagao de empresa especializada para a prestacdo de Servigos de Alimentagao
e Nutrigcdo, por meio da operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as atividades
envolvidas na producéo, transporte e distribuicao de refeigdes prontas para consumo,
para as Unidades de Alimentacdao e Nutricdo (UAN), doravante denominados
Restaurantes Universitarios (RU) da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ);
fornecimento de géneros alimenticios para atividades do Instituto de Nutricdo Josué de
Castro (INJC) e do Sistema Integrado de Alimentagao (SIA); fornecimento de géneros
alimenticios e insumos para o Colégio de Aplicagdo da UFRJ (CAp): e fornecimento de
géneros alimenticios para CAP Setor de Educacao Infantil da UFRJ — Sede Fundéo
(CAp-El), conforme condi¢gdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste
instrumento:

Quadro 1: Descrigao/Especificagcao do Objeto e Valor global estimado do

contrato.
Valor Valor Unitario | Quantidade
s . Valor

Unitario Diario mensal de
iy , Refeicé Mensal
Item Descrigol Diario Estimado da efeicbes Estimado

- } Estimado Refei¢cao aos d
Especificagdo da Estudantes 0

Refeicio | subsidiado Contrato

(R$) pela UFRJ (R$)

Fornecimento
de almocgo e

; 32.900
jantar no
Restaurante (2% a 6°
Universitario feira)
Central situado
na Av. Carlos
Chagas Filho s/
n°. Campus da 9.000
"y Cidade (sab, dom e
niversitaria — feriados)
Ilha do Fundéao
Fornecimento
dg almocgo e 8.700
jantar no
Restaurante (22 a 6
Universitario do feira)
Centro de

Tecnologia
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situado na Av.
Athos da
Silveira Ramos,
n°149. Campus
da Cidade
Universitaria -
Ilha do Fundéo.

Fornecimento
de almocgo e
jantar no
Restaurante
Universitario da
Faculdade de
Letras situado
Horacio de
Macedo, n°
2151.Campus
da Cidade
Universitaria -
Ilha do Fundéao

5.100

(22 a6
feira)

Fornecimento
de almocgo e
jantar no
Restaurante
Universitario do
Centro
localizado no
Largo de Sao
Francisco, 1
Centro CEP:
20051-070

4.700

(22 a6
feira)

Fornecimento
de almocgo e
jantar no
Restaurante
Universitario da
Praia Vermelha
localizado na
Av. Pasteur,
250 Urca CEP:
22290-902

4.700

(22 a6
feira)

Fornecimento
de almocgo no
Restaurante
Universitario de
Caxias
localizado na
Rodovia

Washington

1.400

(22 a6
feira)
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Luiz, km 105,
Santa Cruz da
Serra / Duque
de Caxias — RJ.
CEP: 25.265-
970

Fornecimento de
Géneros
Alimenticios para
INJC e SIA
Av. Carlos
Chagas Filho,
s/n, Restaurante
Universitario
Central, Cidade
Universitaria -
Ilha do Fundao

Conforme
ANEXO 15

Conforme
ANEXO 15

Conforme
demanda

Fornecimento de
Géneros
Alimenticios e
Insumos para o
Colégio de
Aplicagéo (CAp)
da UFRJ
localizado na
Rua J.J. Seabra
s/n — Lagoa —
Rio de Janeiro —
RJ

Conforme
ANEXO 16

Conforme
ANEXO 16

Conforme
demanda

Fornecimento de
Géneros
Alimenticios e
Insumos para
CAP Setor de
Educacao Infantil
da UFRJ - Sede
Fundéo (CAp-
El), situada a
Rua Bruno Lobo,
no50. Campus
da Cidade
Universitaria —
Ilha do Fundao

Conforme
ANEXO 17

Conforme
demanda

TOTAL MENSAL

66.500

refeicoes

TOTAL GLOBAL
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1.2,

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.
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As refeigbes serdao destinadas aos estudantes e servidores com matricula
ativa na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), e ainda,
participantes da comunidade académica em atividades de ensino, pesquisa
e extensao, mediante consulta prévia e posterior autorizagcdo da Pré Reitoria
de Gestédo e Governanga - PR-6, assegurando uma alimentagao balanceada
- considerando adultos saudaveis como referéncia - e em condigbes higiénico-
sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e com atencédo
socioambiental, estando, ainda, em conformidade com o disposto neste Termo
de Referéncia e seus anexos;

A prestagao dos Servigos de Alimentagcédo e Nutricdo realizar-se-a mediante a
utilizagdo das dependéncias da CONTRATADA, onde as refei¢cdes deverao
ser preparadas, para serem distribuidas nas dependéncias da
CONTRATANTE, considerando os preceitos da Nutricdo; as diretrizes do Plano
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES); a Resolugédo/CD/FNDE n° 38 de
16 de julho de 2009, como também, o disposto neste Termo de Referéncia e
anexos;

As refeicdes, na modalidade de refeigbes individuais prontas e
acondicionadas em quentinhas, acompanhadas de garfo, faca e guardanapo
descartaveis e embalados, deverdo ser transportadas e distribuidas para os
Restaurantes Universitario Central (RU Central),Restaurante Universitario do
Centro de Tecnologia (RU CT), para o Restaurante Universitario da Faculdade
de Letras (RU Letras), Restaurante Universitario do Centro (RU Centro), para
o0 Restaurante Universitario da Praia Vermelha e para o Restaurante
Universitario de Caxias (RU Caxias), conforme descrito e especificado no
Quadro1;

1.3.1. Quando demandado pela CONTRATADA, podera haver também
distribuicdo das preparagdes prontas em balcdes térmicos, com
porcionamento no local nos Restaurantes Universitarios, seguindo
as recomendagdes de contingenciamento ao COVID-19.

A prestacdo dos servicos devera atender a estimativa de consumo e a
modalidade de distribuicdo, conforme descritos nos itens 4 e 5;

A contratagdo em epigrafe é continuada e estimada para um periodo de até 180
(cento e oitenta) dias consecutivos, contados a partir da assinatura do
instrumento contratual, conforme disposto no inciso Il do art. 57, da Lei
n°.8.666/93;

Os servigos dar-se-d80 na forma de execucdo indireta, sob o regime de
empreitada por prego unitario, na forma do Art. 6°, inc. VIII, alinea “b”, c/c Art.
109, inc. Il, alinea “b”, da Lei 8.666/93;

Sera considerado o de menor prego, na forma do Art. 45, §1°, inc. |, da Lei
8.666/93;

Os servigos objeto desta contratagdo enquadram-se como comuns, na forma
do Art. 4°, do Decreto n°® 5.450/05;

Os servigcos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto
n°® 2.271, de 1997, constituindo-se em atividades materiais acessorias,
instrumentais ou complementares a area de competéncia legal do dérgéo
contratante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu
respectivo plano de cargos;



1.10.

1.11.

1.12.
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A prestacdo dos servicos nao gera vinculo empregaticio entre os
empregados da CONTRATADA e a Administracdo CONTRATANTE, vedando-
se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacéo
direta;

O objeto inclui: o fornecimento de géneros alimenticios, preparagoes,
transporte e distribuicdo de refeicbes e materiais de consumo em geral (matéria
prima nao alimentar, produtos descartaveis, produtos de higiene e de limpeza,
etc); higienizacdo das dependéncias do Restaurante Universitario Central (RU
Central), incluindo aquelas destinadas a capacitagdo de discentes e
funcionarios (Sala de Aula, Ambulatério Nutricional e Laboratério Dietético), e
para os demais restaurantes contemplados no Quadro 1; higienizagao dos
utensilios e equipamentos utilizados; manutencdo dos equipamentos
disponibilizados pela CONTRATANTE; reposicao de utensilios, equipamentos
e mobiliario; recursos humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo)
em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas e veiculos
para transporte de refeicbes compativeis com a quantidade contratada,
observadas as normas vigentes de Vigilancia Sanitaria;

A contratagdo de cooperativas € vedada neste certame, pela
impossibilidade do servigo ser executado com autonomia pelos cooperados e
por haver relagdo de subordinagéo, na forma do Art. 10°, inciso |, da Instrugéo
Normativa n°05 /2017 e alteragbes posteriores, da Secretaria de Logistica e
Tecnologia da Informagéao, do Ministério do Planejamento, Orgamento e Gestéo,
doravante denominada IN n°05/2017, e do Termo de Conciliagdo Judicial
firmado entre o Ministério Publico do Trabalho e a Uniao;

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO

21.

2.2,

23.

A contratacdo emergencial de prestagao de servigos de Alimentac&o e Nutricdo
visa assegurar uma alimentacdo balanceada e em condi¢gbes higiénico-
sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e com atencédo
socioambiental, observando as diretrizes do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES) conforme disposto neste Termo de Referéncia e seus
anexos, durante a pandemia do COVID-19 e/ou até a normalizagao das
atividades.

O atendimento as diretrizes das politicas publicas vigentes, subscritas no
Programa Nacional de Alimentacao e Nutricdo (PNAN) e Programa Nacional de
Seguranga Alimentar e Nutricional (PNSAN), s&o aqui contempladas no
contexto do objeto a ser licitado, cujo cumprimento perpassa pela participacéo
direta de recursos humanos especializados, a destacar nutricionistas, os quais
conjugados aos demais profissionais, devem fazer cumprir as prerrogativas
conforme a Lein° 8234/91, segundo a qual a este cabe como atividade privativa
a gestao de Unidades de Alimentagc&do, com énfase nas agbes de planejamento,
organizacao, coordenacdo, comando e controle em Unidades de Alimentagéo e
Nutricao;

O Campus Universitario, localizado na llha do Fundao — Ilha do Governador —
Rio de Janeiro, concentra, principalmente, os cursos ligados as Ciéncias da
Saude, Centro Tecnolégico, Faculdade de Letras, Centro de Ciéncias
Matematicas e Naturais entre outros. Em seu entorno existe pouca
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disponibilidade de restaurantes com pregos acessiveis aos alunos,
regularmente matriculados na UFRJ e alunos da comunidade académica em
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Sendo assim, faz-se necessaria
a contratagdo de empresa para prestacdo de Servigcos de Alimentagao e
Nutricdo visando assegurar uma alimentacdo balanceada e em condigbes
higiénico-sanitarias adequadas;

O quantitativo de refeigdes distribuidas por dia foi estimado considerando o
espaco fisico disponivel, as atividades desenvolvidas nos Campi da
Universidade seguindo as especificidades deste periodo de pandemia do
COVID-19, e as experiéncias anteriores ja adquiridas com os RU em
funcionamento, assim, atenderemos inicialmente somente no RU Central com
980 (novecentos e oitenta) almocgos e jantares/dia de segunda a sexta-feira e
350 (trezentos e cinquenta) almogos e jantares/dia aos sabados, domingos e
feriados. Apds a liberagao pelo GT COVID-19 e instancias superiores da UFRJ
e inicio das aulas semi-presenciais, sujeito a alteragdes: previsdo para o RU
Central de 1800 (mil e oitocentas) almogos e jantares/dia de segunda a sexta-
feira e 950 (novecentos e cinquenta) almogos e jantares/dia aos sabados,
domingos e feriados; no RU CT 650 (seiscentos e cinquenta) almogos e
jantares/dia de segunda a sexta-feira; no RU Letras 380 (trezentos e oitenta)
almocgos e jantares/dia de segunda a sexta-feira; no RU PV 350 (trezentos e
cinquenta) almocgos e jantares/dia de segunda a sexta-feira ; no RU CENTRO
350 (trezentos e cinquenta) almogos e jantares/dia de segunda a sexta-feira;
e no RU Caxias 100almogos /dia de segunda a sexta-feira;

3. DESCRICAO DA SOLUGAO

3.1.

A descricdo da solugdo como um todo abrange o fornecimento de servigo
continuado de alimentacéo, realizar-se-a mediante os critérios de modalidade
da distribuicao das refeicbes, dimensionamento e setorizagdo de pessoal,
planejamento dietético, inclusao da agricultura familiar e operacionalizagéo dos
servigos conforme descritos nos itens 7 a11.

4. DA CLASSIFICAGAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELEGAO DO
FORNECEDOR

41.

4.2.

43.

Trata-se de servigo comum de carater continuado sem fornecimento de mao de
obra em regime de dedicac&o exclusiva, a ser contratado mediante contratacéo
emergencial.

Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto
n° 9.507, de 21 de setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das
atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja execugao indireta é
vedada.

A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados
da Contratada e a Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relacao
entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagéao direta.
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5. REQUISITOS EXIGIDOS PARA A QUALIFICAGAO TECNICA E PARA A
CONTRATAGAO EMERGENCIAL DOS SERVIGOS

5.1. Comprovar, durante a fase de habilitagao, sua qualificacado técnica através da
apresentacdo dos seguintes documentos:

5.1.3.

5.1.1. Registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN — 42 Regi&o)
da empresa participante e de seu(s) responsavel (is) técnico(s), na
forma do Art. 15, paragrafo unico, da Lei n°® 6.583, de 20 de outubro
de 1978;

5.1.1.1. No caso de a empresa participante ou o(s) responsavel (is)
técnico(s) ndo serem registrados ou inscritos no CRN do Estado do
Rio de Janeiro e Espirito Santo, deverao ser providenciados os
respectivos vistos deste 6rgéo regional por ocasido da assinatura do
contrato;

. Quanto a capacitagao técnica-operacional: apresentacdo de um ou mais

Atestados de Capacidade Técnica, fornecido por pessoa juridica de direito
publico ou privado devidamente identificada, em nome do participante,
relativo a execugao de servigos de nutricdo, compativel em caracteristicas,
quantidades e prazos com o objeto da presente licitacdo, envolvendo os
seguintes servicos:

5.1.2.1. Servicos de producao, transporte e distribuicdo de refeicdes, por um
periodo consecutivo de 180 (cento e oitenta) dias, num quantitativo
equivalente a 33000 (trinta e trés mil) refeicbes mensais.

5.1.2.2. Sera admitido o somatoério de atestados de desempenho anterior para
efeitos de comprovagdo de qualificacdo técnica dos participantes,
desde que estejam compreendidos dentro de um mesmo periodo de
tempo;

Quanto a capacitagao técnica-profissional: comprovacao de que possui,
na data prevista para a entrega da proposta, nutricionista responsavel
técnico, na forma do Art. 2° da Resolugao CFN n°419/2008, por execugao
de servigos de caracteristicas semelhantes;

. Dispor, no minimo, de equipamentos descritos no ANEXO 13B e utensilios

adequados para pesar, higienizar, conservar alimentos sob refrigeracgao,
conservar alimentos sob congelamento, descascar, processar, coccionar,
fritar, assar, grelhar, chapear, resfriar, manter a temperatura adequada de
alimentos prontos para o consumo e transportar alimentos prontos para o
consumo, como condigdo para a assinatura do Contrato;

. Aprovacdo em relatério de analise técnica formalizada por meio de um

check list (anexo 18) realizado pela equipe técnica da CONTRATANTE em
visita técnica para avaliagdo das condi¢gdes higiénicas-sanitarias e de
funcionamento adequado em geral da Cozinha Central da CONTRATADA.

5.2. Para contratagao dos servigos, a CONTRATADA devera:

5.2.1. Apresentar documentos que comprovem a capacidade técnica e operacional

da empresa, descrevendo as rotinas padronizadas de controle de todo o
processo produtivo (planejamento de insumos, selecdo e contratagdo de
fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo,



5.2.2.

5.2.3.

5.2.4.

5.2.5.
5.2.6.
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cocgdo, expedicdo, transporte e distribuicdo das refeicbes) para o
desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo dos servigos contratados;

Apresentar,

por escrito,

os critérios adotados para a selegcdo e

monitoramento dos servigos prestados pelos fornecedores de géneros;

Apresentar, por escrito, o plano de capacitagdo aplicado a equipe de pessoal
operacional, administrativo e técnico, bem como a descri¢do dos indicadores
utilizados para a avaliacdo de desempenho profissional;

Apresentar, por escrito, recursos humanos quantitativa e qualitativamente
(cargo) compativeis com a produgao contratada;

Apresentar a Certiddo de Registro e Quitagdo do CRN — 42 Regido vigente.

Apresentar por escrito, recursos humanos quantitativa e qualitativamente
(cargo) compativeis com a produgao contratada;

5.3. A Cozinha Central da participante devera estar a um raio de distdncia maxima
de 30 km da unidade a ser entregue, utilizando como referéncia o RU Centro.

6. ESTIMATIVA DE CONSUMO DIARIO,

DISTRIBUIGAO

PERIODO E HORARIO DE

Quadro 2: Descrigao do quantitativo de refeigées por unidade nos dias de

semana:
Quantidade
Quantidade (periodo de
Unidade Refeicdes aulas com | periodo Horario
(periodo inicial) | modalidade
semi
presencial)
Segunda .
Almoco 980 1350 asexta- | | no0min as
Restaurante fei 14h15min
. - eira
Universitario
Central
Segunda .
17h30min as
Jantar 350 450 a sgxta- 20h15min
feira
Segunda .
Restaurante Almoco . 400 a sexta- 10h30min as
Universitario feira 14h30min
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d'(lfecc;:(necr;;[cr)o i(:jae Jantar - 250 Saes?:xr]t:-a 17h30min as
9 . 20h15min
feira
Segunda .
Restaurante Almogo - 250 asexta- | | n0Omin as
Universitario feira 14h15min
da
Faculdade Segqunda | 730min as
de Letras Jantar - 130 a sexta- 20h15min
feira
Restaurante Segunda |y 60min as
Universitario Almocgo - 200 a sexta- i
. 14h15min
do Campus feira
Centro 5 3
(IFCS) egunda | 4 7h30min as
Jantar - 150 a sexta- :
. 20h15min
feira
Restaurante Segunda |y 60min as
Universitario Almocgo - 200 a sexta- i
. 14h15min
do Campus feira
Praia S 3
Vermelha egunda | 4 7h30min as
Jantar - 150 a sexta- :
. 20h15min
feira
Restaurante Sequnda
Universitério |, ] 100 e e | 11h0Omin as
do Campus ¢ . 14h15min
. feira
Caxias
. Conforme
Géneros ; ANEXOS 15, 16 Conforme
alimenticios demanda
e 17
Estimativa Total 1330 3630 Segunda a sexta-feira
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Quadro 3: Descricao do quantitativo de refeicoes por unidade nos finais de
semana:
Quantidade
Quantidade (periodo de
Unidade Refeicoes (periodo aulas na Periodo Horario
. modalidade
inicial) .
semi
presencial)
Sabado,
Domingo | 12h00min as
Almoco 450 600 e 14n00min
Restaurante Feriado.
Universitario .
Central Sabado,
Domingo | 17h30min as
Jantar 350 350 o 19h15min
Feriado.
Estimativa Total 800 950 Sabado, Domingo e
Feriado

6.1.

6.2.

6.3.

O quantitativo de refeigbes podera ser reavaliado pela CONTRATANTE ao
longo da vigéncia do contrato, mediante acordo celebrado entre as partes,
na forma do Art. 65, §2° inciso | da Lei 8.666/93, caso o percentual de
supressao dos servigos ultrapasse o indice de 25% (vinte e cinco por cento)
previsto no Art. 65, §1° da Lei 8.666/93;

O quantitativo de refeigdbes previstas devera ser elaborado pela

CONTRATANTE, considerando o disposto no item 4.3.

A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de
funcionamento, sendo assim, cabera a CONTRATANTE acordar com a
CONTRATADA sobre a adequacdo do quantitativo de refeicbes. Outras
situagbes como o periodo de recesso escolar, incidentes climaticos, feriados
prolongados ou greves, novas pandemias entre outros casos fortuitos ou de
forca maior, a CONTRATANTE podera readequar o quantitativo objetivando
evitar desperdicios e falta de refeicdes informando a CONTRATADA as
modificagbes, sendo que o risco do negdcio €& de responsabilidade da
CONTRATADA.

10
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6.4. Com o enfrentamento da pandemia do COVID-19, o quantitativo de

refeicbes podera sofrer mudancas. A modalidade de ensino a distancia
(EAD) estara em vigéncia no periodo deste contrato, com término a ser
estabelecido pelas instancias superiores da UFRJ, com previsédo a depender
da pandemia, sendo em outubro do ano corrente o provavel inicio a
modalidade de ensino semipresencial. Sendo assim, como medida de
reavaliagcdo de quantitativo de refeicbes, cabera a CONTRATANTE a
decisédo de abertura ou fechamento de algumas unidades de distribuicao de
refeigdes, informando a CONTRATADA as modificagbes necessarias.

7. MODALIDADE DE DISTRIBUIGAO DAS REFEIGOES

71.

Nos restaurantes: Central, Centro Tecnolégico, Letras, IFCS, Praia Vermelha e
Caxias, as preparagcbes deverdo ser distribuidas sob a modalidade de
refeicoes individuais prontas em embalagem de isopor, acompanhada de
garfo, faca e guardanapos acondicionados em embalagem individual de papel.
A CONTRATADA podera solicitar a distribuicdo das refeicbes prontas e
porcionadas, nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios, seguindo as
medidas de preveng¢ao ao COVID-19.

8. DIMENSIONAMENTO E SETORIZAGAO DE PESSOAL

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

Os servicos nas dependéncias da CONTRATANTE deverao contar com quadro
de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em numero
suficiente para atender as atividades de: recepgdo de géneros/refeigoes,
acolhimento de clientes/comensais, finalizagdo das preparagdes, higienizagao
ambiental, higienizagdo de utensilios e equipamentos, distribuicdo das
refeicdes, mantendo o fluxo continuo, de acordo com as rotinas de todas as
areas da Unidade conforme ANEXO 10 e 11 - Descricdao de Rotinas para o
Desenvolvimento das Atividades

A nomenclatura utilizada das fungdes de pessoal técnico, operacional e
administrativo é aquela estabelecida no Cédigo Brasileiro de Ocupacdes — CBO,
do Ministério do Trabalho e Emprego, na forma da exigéncia contida no Art. 7°,
§2° da IN n°® 05/2017;

Para atender a demanda de atendimento estimada, o dimensionamento do
pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser em nimero suficiente
para execucdo das atividades inerentes aos cargos (ANEXO 7);

Para estimativa do numero de nutricionistas devem ser utilizados os parametros
estabelecidos na Resolugdo CFN n°600/2017. Os nutricionistas deverao,
obrigatoriamente, possuir registro no CRN-4;

9. PLANEJAMENTO DIETETICO

9.1.

Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo composi¢cdo de cardapios,
aplicacao de ferramentas de avaliagcdo e coordenagdo de processos para a
adequacao técnica e sensorial do processo produtivo de refei¢des;
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9.2. Aresponsabilidade pela coordenagao deste processo de planejamento dietético
€ da CONTRATANTE;

9.3. A alimentacao fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional,
estar em condigbes higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislacdo
vigente, e apresentar qualidade sensorial;

9.4. Composigcao da Refeicao

9.4.1. Cada refeicao devera ser composta por:

9.5.

- 1 (uma) entrada;
-1 (um) prato principal ou 1 (uma) opg¢ao vegana;
- 1 (uma) guarnigéo

- 2 (dois) acompanhamentos (feijao e arroz parboilizado + 1 opgéo
de arroz integral,

- 1 (uma) sobremesa. As preparagdes veganas nao deverao

conter ingredientes de origem animal.

9.4.1.

Quando forem ofertadas preparagdes com ingredientes
potencialmente alergénicos, estes deverdo ser identificados no
balcdo de distribuicdo, nos cardapios divulgados ao publico e no
recipiente das refeicdes prontas conforme legislagdo vigente.
Entende-se por ingredientes potencialmente alergénicos: leite de
vaca, ovo, trigo, soja, amendoim e outras oleaginosas, aveia,
centeio, pimenta, peixes e crustaceos.

Elaboracéo do cardapio

9.5.1.

9.5.2.

9.5.3.

9.54.

Os cardapios elaborados para cada refeicdo (almogo e jantar)
atenderdo as frequéncias e porgdes descritas nas tabelas
correspondentes ao ANEXO 2 a ANEXO 6.

Cada refeigdo devera fornecer aproximadamente 1.000 (um mil)
quilocalorias (kcal), sendo 16 (dezesseis) por cento na forma de
proteinas, 59 (cinquenta e nove) por cento de carboidratos e até 25
(vinte e cinco) por cento de lipidios. Sera aceita a variacéo de até
10 (dez) por cento sobre o valor energético e os percentuais de
proteinas e carboidratos;

Os cardapios serdo compativeis com as estagdes climaticas,
sazonalidade, potencial agricola da regido e elaborados
mensalmente pela CONTRATANTE, considerando-se a promogao
da alimentagao saudavel preconizada pela Organizagao Mundial
da Saude, a composicao nutricional proposta, a cultura alimentar,
a qualidade higiénico-sanitaria e a atengdo aos aspectos
socioambientais, valorizados no Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira (2014).

O cardapio mensal sera apresentado para a CONTRATADA com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua execugdo. A
CONTRATADA devera avaliar as condicbes de execucido do
cardapio apresentado em um prazo de até 07 (sete) dias, para a
aprovacdo da CONTRATANTE;
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Apos a aprovagao do cardapio pela CONTRATANTE, o mesmo
podera sofrer alteragdes, desde que sejam mantidos os padrbes
estabelecidos no contrato e que sejam apresentadas justificativas
formalizadas, por escrito, a CONTRATANTE, com antecedéncia
minima de 24 (vinte e quatro) horas da produgéo do cardapio em
questdo. Fica facultado a CONTRATANTE o direito de aceitacao
das justificativas e alteragdes propostas pela CONTRATADA;

Para o atendimento das recomendacdes nutricionais diarias seréo
elaborados cardapios variados, de acordo com a frequéncia
estabelecida para cada alimento/preparacao; respeitando-se os
padrdes de qualidade estabelecidos nos ANEXOS 1A e 1B;

A CONTRATADA devera apresentar juntamente com os cardapios
aprovados as fichas técnicas de todas as preparagoes
contempladas nos mesmos, contendo inclusive, o valor energético
e a composigao nutricional (macronutrientes, gorduras saturadas,
fibras e sédio). Estas informacgdes, incluindo-se ilustragdes (fotos)
deverao fazer parte do Manual de Padronizacido das Preparagoes;

Preparacbes novas deverdo ser testadas pela CONTRATADA e
aprovadas previamente pela equipe técnica da CONTRATANTE,
assim como qualquer outra preparacdo do cardapio quando for
solicitado, com antecedéncia minima de 15 dias antes de sua
produg¢ao no cardapio.

. Frequéncia e porcionamento dos géneros do cardapio

9.6.1.

9.6.2.

Entrada:

9.6.1.1. A frequéncia de alimentos/preparagdes na composicao
deste item do cardapio devera seguir a tabela
especificada no ANEXO 2.

9.6.1.2. A entrada devera ser constituida de uma preparagcao
composta, totalizando aproximadamente 80 a 100
gramas, sendo preparado predominantemente refogado,
assado ou cozido. Todos os componentes da entrada
deveréo ser oferecidos do inicio ao término do horario de
distribuicao, respeitando as gramaturas pré-definidas.

9.6.1.3. No inverno, a entrada podera ser substituida pela
preparagido sopa a base de vegetais e/ou leguminosas
no porcionamento de 200 a 250 gramas por pessoa. A
sopa n&o devera conter ingredientes de origem animal.

Prato principal:

9.6.2.1. O prato principal sera constituido por 1 (uma) preparacao
a base de género carneo ou 1 (uma) opgao vegana para
cada usuario, conforme descrito no ANEXO 3, evitando
a repeticdo do tipo de carne e do corte em dias
consecutivos.

9.6.2.2. Preparacgdes mistas podem fazer parte do prato principal,
tais como: empaddes, escondidinho de aipim, tortas e
quiches. No ANEXO 3 encontra-se a tabela de
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frequéncia mensal e listagem de exemplos de opgoes
veganas.

Fica vedado o uso de temperos artificiais nas
preparagoes, como caldos industrializados e produtos a
base de glutamato monossdédico ou similares.

Guarnigao:

9.6.3.1.

9.6.3.2.

9.6.3.3.

Caracteriza-se por preparagdo predominantemente a
base de hortalicas cozidas em pedacos ou sob a forma
de purés ou massas. Complementa e combina com o
prato principal.

A frequéncia de cada tipo de guarnicdo com suas
respectivas porgdes devera seguir o descrito no ANEXO
4.

Quando a preparacgao for adicionada de algum item de
origem animal, devera ser fornecida a opgao vegana da
mesma preparagao.

Acompanhamentos:

9.6.4.1.

9.6.4.2.

9.6.4.3.

9.6.4.4.

Bebida
9.6.5.1.

9.6.5.2.

Devera ser oferecido arroz integral de acordo com a
programacéo do cardapio e ou solicitacdo dos usuarios
diariamente como opg¢ao ao arroz parboilizado;

Poderao ser oferecidos outros tipos de feijdo ou lentilha
em substituicdo ao feijao preto, até 2 (duas) vezes por
semana (2 vezes no almogo e 2 vezes no jantar)
conforme ANEXO 5;

Nao é permitido o uso de espessante de qualquer tipo
para os feijdes, com exceg¢ao das preparacgdes tutu e
feijao tropeiro;

A frequéncia de cada tipo de acompanhamento devera
seguir o descrito no ANEXO 5.

Nos RU deverao ser oferecidos agua potavel e filtrada
por meios de bebedouros.

Deverao ser fornecidos copo descartavel de 300
(trezentos) ml; para usuarios que solicitarem o copo, no
RU é estimulado que o usuario traga seu copo
reutilizavel.

Sobremesa:

9.6.6.1.

A sobremesa devera ser constituida preferencialmente
por frutas nacionais da estacdo e inteiras. Podera
compor a sobremesa uma preparacao doce 1 (uma) vez
por semana (1 no almogo e 1 no jantar), conforme a
gramatura detalhada no ANEXO 6;

14



_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.°

9.6.6.2. Nos dias em que a sobremesa ofertada for doce, devera
ser disponibilizado fruta como opgédo, conforme o
cardapio previamente aprovado;

9.6.6.3. Qualquer preparacado doce a ser inserida no cardapio,
diferente das discriminadas no ANEXO 6, devera ser
previamente submetida a aprovacgao da
CONTRATANTE, assim como qualquer alteracdo de
marca previamente aprovada;

9.6.6.4. As frutas deverao ser enviadas as unidades previamente
higienizadas, acondicionadas embaladas saco de papel
individualmente de forma segura para distribuigao;

9.6.6.5. Os doces deverao ser adquiridos embalados e contendo,
no rotulo, informacdes referentes a data de fabricagao,
de validade do produto, identificagdo do doce e
respectiva quantidade;

9.6.7. Da embalagem das refeigoes:

9.6.7.1.  As refeicdes prontas deverdo estar acondicionadas em
recipientes de isopor retangulares, com capacidade
1200ml e com 3 subdivisées. Na tampa deve constar um
etiqueta com as seguintes informagdes: o nome da
refeicao (almogo/jantar), data de preparo, a descri¢gao do
cardapio e a informagao “consumo imediato”.

9.6.7.2. Os talheres (garfo, faca e colher) deverdo ser
descartaveis para refeigdo (almogo/jantar) ou para mesa,
embalados em saco de papel, junto com guardanapo.

9.7. Qualidade dos géneros

9.7.1. Cabera a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios,
condimentos e quaisquer outros componentes destinados a
elaboracdo, armazenamento e distribuicdo das refeigdes, bem
como produtos descartaveis e de limpeza de qualidade
comprovada, devendo estar em perfeitas condicbes de
conservacéo e higiene;

9.7.2. E vedada a utilizagdo de géneros alimenticios e demais produtos
em desacordo com o disposto no Padréo de ldentidade Qualidade
(P1Q) disposto neste Termo de Referéncia.

9.7.3. Para avaliacdo de novos produtos ou marcas, a CONTRATADA
devera apresentar formalmente por escrito, o produto a ser
testado. Estes deverdo ser aprovados, previamente, pela Equipe
Técnica de Nutricdo da CONTRATANTE;

9.7.4. Em relacdo aos géneros de uso mais constante - arroz, feijao,
agucar, o6leo, farinha de mandioca, leite em p6é e UHT - toda vez
que houver alteracdo/mudancga da marca, por majoragéao de preco
ou outra circunstancia, o CONTRATANTE devera ser comunicado
previamente. Os novos géneros deverao respeitar os critérios do
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Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) e os testes de rendimento
e qualidade deverdo ser registrados nos instrumentos existentes;

No processo de comprovagdo da qualidade dos produtos, se
necessario e quando solicitado, deverao ser feitas visitas técnicas
ao fornecedor, por representante da CONTRATANTE para
diagnostico;

Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢gdes que nao
produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas,
quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor, devendo ser obedecida a legislacao vigente relativa as
Boas Praticas de Fabricagao;

Quando as matérias-primas e os ingredientes, apos a abertura de
sua embalagem original ndo forem utilizados em sua totalidade,
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com no
minimo as seguintes observagdes: designacéo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade.

10. AGRICULTURA FAMILIAR

A aquisicdo dos géneros alimenticios devera obrigatoriamente atender ao
percentual minimo determinado pelo Decreto n°® 8473, de 22 de junho de 2015, que
prevé pelo menos 30% de produtos de agricultores familiares e suas
organizagoes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se
enquadrem na lei n® 11.326 de 24 de julho de 2006 e que tenham a Declaragéo de
Aptidao ao Pronaf — DAP.

1.

OPERACIONALIZAGAO DOS SERVIGOS NOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS

11.1.

A operacionalizagédo dos servigos nos Restaurantes Universitarios devera seguir
todas as etapas do fluxograma do processo produtivo de refeigbes,
representados na Figura 1, respeitando os dispositivos da legislagéo sanitaria e
os de controle de processos pela adogdo dos critérios e instrumentos
determinados pela CONTRATANTE;

16



_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.°

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESSO PRODUTIVO DE REFEIGOES
TRANSPORTADA(ENVASE, TRANSPORTE E DISTRIBUICAO)

PORCIONAMENTO

COLETA DE AMOSTRAS

r
.

11.2.

11.3.

11.4.

ENVASE DAS PREPARACOES

|\ J
( N\
EXPEDICAO
|\ J
( N\

HIGIENIZACAO DO
AMBIENTE, EQUIPAMENTOS,
MOBILIARIO E UTENSILIOS

(. J

PORCIONAMENTO: Nesta etapa, deverao ser selecionados os utensilios para o
porcionamento das preparagdes; cada item do cardapio devera ser pesado,
conforme estabelecido e as preparagdes deverdo ser acondicionadas em
embalagem individual e descartavel, para verificar a disposi¢ao de todos os itens.

ENVASE: Nesta etapa, as preparacbes deverdao ser distribuidas em
balcdo térmico para realizar o porcionamento das preparagdes. A agua do
balcdo térmico devera ser trocada diariamente, e mantendo-se a
temperatura de 80°C a 90°C para a manutencdo da temperatura das
refeicdes quentes durante o porcionamento. O balc&o térmico frio devera
apresentar a temperaturas inferiores a 5°C durante todo processo de
envase das refeigdes. As preparacbes deverdo permanecer em
temperatura superior a 65°C (quentes)e temperatura inferior a 5°C (frio)
nos balcdes de distribuicdo até o final do envase das preparacoes.
Deverao ser aferidas as temperaturas, tanto das preparagdes nos balcbes
térmicos, quanto dos préprios balcdes, que deverdo ser registradas em
formularios especificos. Durante o envase, devera ser realizada a coleta
de amostra das preparagdes.As amostras deverdo ser armazenadas no
freezer com temperatura de -18°C por 72 horas, e os liquidos sob
refrigeracdo com temperatura de até 4°C.

EXPEDICAO: Nesta etapa, as embalagens com as preparagdes deverao
ser armazenadas em caixas térmicas (tipo hot box) para transportar as
refeicOes até o destino de distribuicao. As caixas térmicas deverao estar
devidamente etiquetadas, contendo as seguintes informagbes: nome do
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fabricante, descricdo de cada item do cardapio, data de fabricagcéo, data
de validade, orientagbes de conservagdo e a seguinte frase: “consumo
imediato”. As caixas térmicas deverao ser transportadas em veiculos que
impegam a contaminacao e deterioracdo das preparacdes. Os veiculos
deverdo atender aos requisitos definidos em legislagéo sanitéria.

HIGIENIZACAO DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E
UTENSILIOS: Nesta etapa, todo o ambiente, equipamentos e utensilios
deverdo ser devidamente higienizados, com produtos detergentes e
saneantes regularizados pelo Ministério da Saude. Para o uso dos
produtos quimicos, deverdo seguir as orientagbes do fabricante, tais
como: diluigdo, tempo de contato e modo de uso/aplicagao dos produtos.
A etapa devera logo ap6s o preparo das refeigdes.

Durante a execugdo do servico a CONTRATADA devera registrar o
monitoramento das temperaturas dos alimentos e/ou preparagdes, em
todas as etapas do Fluxograma do Processo Produtivo de Refeicbes, com
base na RDC/ ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004(ANEXO 8 e 8-
A).Outros controles ou adaptagdes de temperaturas fundamentados em
referéncias  bibliograficas poderdo ser implementados pela
CONTRATANTE visando o controle de qualidade dos alimentos e/ou
preparagoes servidas;

Todas as medidas preventivas ao COVID-19 e protocolos de higienizagéo
e fluxograma propostos pela CONTRATANTE deverdo ser
implementados obrigatoriamente, assim como as Regras de Ouro e
quaisquer outras recomendagdes determinadas pela Vigilancia Sanitaria.

Da aquisicdo dos géneros alimenticios e outros materiais de
consumo:

11.8.1. A aquisicdo de géneros devera respeitar o PIQ estabelecido pela
CONTRATANTE, embasado pelas Instrucbes Normativas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e pelas
Normas Legislativas do Ministério da Saude, conforme ANEXO 1B.
A CONTRATANTE podera solicitar a CONTRATADA a substituicdo
do género, caso este ndo esteja dentro dos padrdes estabelecidos;

11.8.2.Nos casos em que a CONTRATANTE julgar necessaria
comprovagao da qualidade dos produtos, visitas técnicas poderéo
ser realizadas ao fornecedor para diagnostico e adequacoes;

11.8.3. A utilizagdo de novos produtos ou marcas somente podera ocorrer
mediante prévia avaliacdo e aprovacao da CONTRATANTE;

Os Géneros Alimenticios solicitados para atividades académicas de
ensino, pesquisa e extensao, e para atendimento ao CAp UFRJ e CAp-El
UFRJ, deverao sofrer aprovacao prévia pelo fiscal. Em eventual caso de
reprovacao devera haver substituicdo imediata.

Os géneros alimenticios solicitados deverdo ser conferidos no ato do
recebimento, com assinatura do servidor responsavel.

A quantidade de cada género alimenticio podera oscilar para mais ou para
menos, conforme a necessidade e sazonalidade dos insumos, nao
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devendo ultrapassar o valor total contratual previsto para os géneros
alimenticios.

As solicitagbes de géneros alimenticios deverdo ser entregues pelos
solicitantes a Coordenacdo do SIA, respeitando o quantitativo e
especificacbes previstos.

Os itens devem ser solicitados nas quantidades disponiveis em
embalagens de mercado, sendo vedado o fracionamento em caso de ndo
observancia.

Os controles técnicos para controle de fornecimento dos géneros
alimenticios disponibilizados pela CONTRATANTE serdo de uso
obrigatério.

Da recepgdo e armazenamento de géneros alimenticios:

11.15.1. Cabera a CONTRATADA receber géneros alimenticios,
condimentos e quaisquer outros componentes destinados a
elaboracao das refei¢cdes, bem como produtos descartaveis e de
limpeza, de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas
condi¢des de conservacao e higiene;

11.15.2. Os géneros recebidos que ndo estejam de acordo com o Padrao
de Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecido pela
CONTRATANTE, deverao ser imediatamente devolvidos ao
fornecedor;

11.15.3. Na recepgao deverdo ser aplicados os instrumentos de controle
da qualidade estabelecidos pela CONTRATANTE;

11.15.4. Os géneros e materiais necessarios a execugdo dos servigos
deverdo ser estocados em locais apropriados e de forma
adequada;

11.15.5. A CONTRATADA devera manter estoque minimo de géneros e
materiais, compativel com as quantidades necessarias para o
atendimento do contrato, devendo estar previsto estoque de
seguranca de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a
substituicdo em eventuais falhas na entrega regular de géneros;

11.15.6. Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢gdes que nao
produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas,
quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor, devendo ser obedecida a legislacdo vigente relativa as
Boas Praticas de Fabricagao;

11.15.7. Quando as matérias-primas e os ingredientes,apds a abertura da
sua embalagem original,ndo forem utilizados em sua totalidade,
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informacgdes: designacéo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade;

Do pré-preparo e preparo dos alimentos:
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11.16.1. A manipulagéo dos alimentos em todas as suas fases devera ser
executada por pessoal habilitado, observando-se as técnicas
recomendadas pela legislagdo vigente;

11.16.2. Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverao obedecer
aos critérios de tempo e temperatura, conforme legislacao vigente.
Apo6s a finalizagdo do preparo, as preparagdes deverdo ser
mantidas em condi¢des ideais de tempo e temperatura até o seu
envase e distribuicdo;

11.16.3. Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverao
obrigatoriamente ser submetidos a processo de higienizagéo
(lavagem e desinfeccdo) e deverdo ser conservados sob
refrigeragcdo. Os produtos utilizados na higienizagao dos alimentos
devem estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da
Saude, ser proprios para a utilizacdo em alimentos e serem
aplicados conforme especificagdes do fabricante, de forma a evitar
a presenca de residuos no alimento preparado;

11.16.4. Todas as preparacgdes do cardapio diario deverdo ser submetidas
a degustacgao e aprovagao pela CONTRATANTE, no prazo minimo
de 01 (uma) hora e de no maximo 02 (duas) horas antes da
distribuicdo, devendo a CONTRATADA realizar imediata
substituicdo das preparagdes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou improprios ao consumo; Deverao ser
disponibilizadas pela CONTRATADA em todas as unidades
quentinhas ou porgbes para fins de analise sensorial e
porcionamento.

11.16.5. Os alimentos preparados para serem consumidos em uma
refeicdo ndo poderdo ser guardados para utilizacdo posterior,
devendo ser descartados imediatamente apds o prazo de validade
de consumo da refeicdo para qual eles foram destinados;

11.16.6. As preparacdes que possuirem leite como ingrediente deverao ser
elaboradas com leite em p6. Quando solicitado e/ou autorizado pela
CONTRATANTE podera ser utilizado o leite liquido integral UHT;

11.16.7. E vedado o uso de substancias quimicas para amaciamento de
carnes ou outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as
caracteristicas dos géneros alimenticios;

11.16.8. Nao sera permitida a adicdo de produtos que contenham
glutamato monossédico em sua composicdo, com excecgéo
daqueles relacionados no ANEXO 1A;

11.16.9. Devera ser evitada a adicao de farinhas que contenham gluten na
confeccdo de molhos, caldos e sopas, indicando-se
preferencialmente o amido de milho, fécula de batata ou farinha de
arroz;

Do acondicionamento das refeicdoes a serem transportadas:

11.17.1. As refeigbes individuais deverao ser devidamente acondicionadas
em equipamentos térmicos com capacidade adequada a
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quantidade de refeigbes estipulada pela CONTRATANTE e que
mantenham a temperatura preconizada pela legislacédo vigente. Os
equipamentos deverdo estar devidamente etiquetados contendo as
seguintes informagdes: horario final de preparo, temperatura e
horario inicial e final do envase de cada lote, bem como a
identificagao da preparacgao, lote e respectivo peso e/ou nimero de
porcdes;

Dos critérios necessarios para o transporte das refeigoes:

11.18.1. As preparacdes deverdo ser transportadas em veiculos para
alimentos destinados ao consumo humano, que atendam as
especificagdes técnicas da legislagcao vigente. Os veiculos deveréo
possuir Certificado de Inspecao Sanitaria A (CIS-A), na forma da
Resolugdo SMG n° 604, de 11/09/02, periodicamente atualizado e
conforme normas vigentes da Vigilancia Sanitéaria do Estado do Rio
de Janeiro;

11.18.2. O(s) veiculo(s) devera(ao) ser compativeis com a quantidade e a
especificidade das preparagdes a serem transportadas e em
condigdes adequadas de manutencdo e higiene;

11.18.3. Cumprir os horarios de entrega das preparagdes estabelecidos
pela CONTRATANTE, levando em consideragcdo o tempo
necessario para prévia aprovagado e o prazo de validade das
preparagoes;

11.18.4. Os veiculos de transporte deverdo ser adequados e especificos
para cada tipo de alimento (quente ou frio), sendo transportados
separadamente, em momentos distintos.

11.18.5. Os veiculos destinados ao transporte das preparagdes
refrigeradas devem possuir instrumentos de controle que permitam
verificar a umidade, caso seja necessaria, € a manutengdo da
temperatura adequada, de acordo com a legislag&o vigente;

11.18.6. Ndo sera permitido o transporte concomitante de matéria-prima
ou produtos alimenticios crus com alimentos prontos para
consumo, caso 0s primeiros representarem risco de contaminacéo
para esses ultimos;

11.18.7. Os funcionarios envolvidos no transporte das preparagdes
deverdao estar devidamente uniformizados, paramentados e
asseados;

Dos critérios necessarios para o entrega e transporte dos insumos
para o CAp e Cap-El:

11.19.1. Os insumos deverdo ser transportados em veiculos para
alimentos destinados ao consumo humano, que atendam as
especificagdes técnicas da legislacao vigente. Os veiculos deveréo
possuir Certificado de Inspecao Sanitaria A (CIS-A), na forma da
Resolugdo SMG n° 604, de 11/09/02, periodicamente atualizado e
conforme normas vigentes da Vigilancia Sanitéria do Estado do Rio
de Janeiro;
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11.19.2. O(s) veiculo(s) devera(ao) ser compativeis com a quantidade e a
especificidade de géneros alimenticios e insumos a serem
transportadas e em condigdes adequadas de manutengdo e
higiene;

11.19.3. Cumprir os horarios de entrega estabelecidos pela

CONTRATANTE, levando em consideragdo o tempo necessario
para prévia aprovacgao e temperatura adequada dos alimentos;

11.19.4. Cumprir os horarios de entrega dos géneros alimenticios e
insumos em geral estabelecidos pela CONTRATANTE para CAp e Cap-El

11.19.5. A entrega dos géneros alimenticios e insumos em geral para a
CAp e Cap-El serao realizadas 3 (trés) vezes por semana.

11.19.6. As entregas das solicitacbes de géneros alimenticios para aulas
praticas deverdo respeitar a antecedéncia necessaria para garantia da
realizacdo das aulas, conforme descrito nas solicitagbes.

11.19.7. Os veiculos de transporte deverao ser adequados e especificos
para cada tipo de alimento (quente ou frio), sendo transportados
separadamente, em momentos distintos.

11.19.8. Os veiculos destinados ao transporte de alimentos resfriados devem
possuir instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso
seja necessaria, e a manutengédo da temperatura adequada, de acordo
com a legislacédo vigente;

11.19.9. Nao sera permitido o transporte concomitante de matéria-prima
ou produtos alimenticios crus com alimentos prontos para
consumo, caso 0s primeiros representarem risco de contaminacgao
para esses ultimos;

11.19.10. Os funcionarios envolvidos no transporte dos géneros
deverdao estar devidamente uniformizados, paramentados e
asseados;

Da recepcgao das refeigoes transportadas:

11.20.8.A recepcado das refeicdes individuais ou preparacbes em
gastronorm devera ser realizada em area protegida e higienizada,
devendo ser adotadas medidas preventivas para evitar a
contaminacao delas;

11.20.9. Os equipamentos préprios para o transporte das preparagdes
devem estar higienizados, integros e vedados, com as respectivas
preparacdes adequadamente acondicionadas e identificadas;

11.20.10. A recepgdo das preparagdes que compdem o cardapio
devera ser realizada por funcionarios qualificados para esta
funcdo, com a supervisao do nutricionista da CONTRATADA,;

11.20.11. No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia
de todas as preparacgdes, incluindo pesagem e afericao/controle
da temperatura;

11.20.12. Os lotes das preparagdes quando reprovados pela
CONTRATANTE ou que tenham ultrapassado o tempo maximo de
validade deverdo ser imediatamente descartados;

22



11.21.

11.22.

11.23.

_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANGA - PR-6

Processo Administrativo n.°

Da distribuicdo das refeigdes:

11.21.8.As preparagdes deverdo apresentar aspectos sensoriais
caracteristicos, mantendo o padrdo de qualidade exigido pela
CONTRATANTE;

11.21.9.A distribuicdo das refeicbes devera obedecer ao porcionamento
das preparacoes previsto neste Termo de Referéncia

11.21.10. A distribui¢do do inicio ao final das refei¢gdes ocorrera em
todos o0s pontos de distribuicdo estabelecidos pela
CONTRATANTE, mantendo o quantitativo adequado de
funcionarios conforme descrito anteriormente;

11.21.11. A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios
proprios, as temperaturas dos equipamentos e alimentos durante
todo o processo de distribuicdo, observando os parametros
previstos;

11.21.12. A CONTRATADA devera manter arquivados os registros
de controle de temperaturas do processo de distribuicdo e
disponibiliza-los sempre que solicitado pela CONTRATANTE;

11.21.13. Os talheres descartaveis deverao estar embalados em
sacos de papel e dispostos na linha de distribuigdo, contendo
guardanapo (24 x 24cm), faca garfo e, se necessario, colher;

11.21.14. A  CONTRATADA devera disponibilizar sal,
acondicionados em embalagem individual descartavel nos locais
de distribuicao;

11.21.15. O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o
horario da distribuigdo das refeigdes. Substituicbes emergenciais,
durante o periodo de distribui¢do, por quaisquer motivos, deverao
ser notificadas, verbalmente a CONTRATANTE e autorizadas pela
mesma. A CONTRATADA devera providenciar imediatamente
alteracao no cardapio impresso exposto aos usuarios. O ocorrido
devera ser oficializado, por escrito, no mesmo dia;

11.21.16. Em caso do ndo cumprimento da composicdo basica do
cardapio conforme, fica a CONTRATADA obrigada a distribuir as
refeicbes, ndo sendo a CONTRATANTE obrigada a efetuar o
pagamento do valor do subsidio das refeigées incompletas;

11.21.17. Caso seja solicitado pela CONTRATANTE podera ocorrer
0 porcionamento no local de distribuicdo com o uso de
gastronorms e balcdes térmicos.

Ao comensal nao é facultado o direito a repeticao de qualquer item do
cardapio, como também, repetir a refeicdo, nem mesmo mediante
pagamento.

Do atendimento as salas administrativas nos Restaurantes
Universitarios:

11.23.1. A contratada devera fornecer agua potavel (a partir do filtro das unidades)
e café (preparado na cafeteira da unidade) nas salas administrativas nos
RU Central, CT e Letras, repondo estes itens sempre que necessario e
no minimo 2 (duas) vezes por dia;
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11.23.2. A contratada devera fazer a lavagem e organizagédo dos copos e
xicaras utilizadas durante o expediente, repondo estes itens aos
setores sempre que necessario e no minimo 2 (duas) vezes por
dia;

11.24. Do acompanhamento do servigo:

11.24.1.Nutricionista da CONTRATADA devera observar as atividades
inerentes ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de
trabalho de acordo com a demanda do servigo, respeitando as
exigéncias da CONTRATANTE e a legislacado vigente, como:

11.24.1.1. A aquisicdo de géneros alimenticios e materiais de
consumo em geral; o controle quantitativo e qualitativo e
0 armazenamento dos géneros; o pré-preparo € a cCocgao
dos alimentos; a distribuigdo e o porcionamento das
refeicbes aos comensais, além da aceitacdo das
preparagoes utilizando instrumentos técnicos;

11.24.1.2. A temperatura e o acondicionamento das preparacdes
em equipamentos térmicos que serao transportadas para
o RU Central e demais unidades descritas neste contrato
de acordo com os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP);

11.24.1.3. A avaliacdo da aceitagdo das preparacdes, além da
elaboracdo de relatorios técnicos de avaliagao e analise
dos dados obtidos nas etapas anteriormente citadas, que
deverédo ser apresentados e discutidos com a equipe de
fiscalizagdo da CONTRATANTE;

11.24.1.4. A supervisdo das atividades relacionadas a higienizagéo
das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos
na prestagao dos servicos.

12. CONTROLE BACTERIOLOGICO.

12.1.

12.2.

12.3.

12.4.

A CONTRATADA devera coletar, em sua sede, amostras de no minimo 100
gramas de todas as preparagdes do cardapio diario servido; estas deverdo ser
coletadas imediatamente antes do porcionamento das refeicdes nas embalagens
individuais.

Considerando a impossibilidade de serem coletadas amostras das preparagdes
durante a distribuicdo. A CONTRATADA devera armazenar, nas dependéncias
da CONTRATANTE, uma unidade de refeicdo pronta, em sua embalagem
individual; esta devera ser envolta por saco plastico transparente e devidamente
identificada com as informagdes exigidas pela legislagao vigente.

Eventuais andlises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas deverdo ser
realizadas em laboratério acreditado pelo INMETRO e ANVISA, as expensas da
CONTRATADA, devendo esta apresentar a CONTRATANTE os resultados.

O exame microbiolégico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios,
superficies e das maos de manipuladores devera ser realizado trimestralmente,
e sempre que for solicitado pela CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da
CONTRATADA. Esta devera arquivar os laudos laboratoriais no local da
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prestacdo dos servigos, sendo apresentado a CONTRATANTE, sempre que
solicitado.

13. CONSIDERACOES SOBRE HIGIENIZACAO

13.1.

13.2.

13.3.

13.4.

13.5.

13.6.

13.7.

13.8.

A higienizacdo das dependéncias internas e externas dos Restaurantes
Universitarios, bem como de equipamentos e utensilios envolvidos na prestacao
do servigo, serao de responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta fornecer
o material de limpeza necessario;

A CONTRATADA devera manter funcionarios para a higienizagao dos refeitérios
e para o reabastecimento de material de higiene pessoal dos mesmos, durante
todo o horario de distribuicao das refeigdes nos Restaurantes Universitarios;

A CONTRATADA devera manter funcionarios para a higienizagao dos banheiros
dos usuarios e para o reabastecimento de material de higiene pessoal dos
mesmos, durante todo o horario de distribuicao das refeicdes nos Restaurantes
Universitarios;

Os equipamentos isotérmicos, utilizados no transporte das refeicdes, deverao ser
higienizados no RU Central ou na sede da CONTRATADA,;

Os produtos saneantes, utilizados pela CONTRATADA, devem ser
regulamentados pelo Ministério da Saude e especificos para cada atividade fim.
A diluigdo, o tempo de contato e o modo de uso/aplicagdo obedecerdo as
instrugdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos deverao ser identificados
e guardados em local exclusivo;

Os coletores de residuos presentes nas dependéncias dos refeitérios deverao ter
tampas acionadas por pedal e sacos de lixo em tamanho compativel com os
mesmos, devendo ser higienizados diariamente; poderédo ser exigidos coletores
diferentes para residuos orgéanicos e reciclaveis;

A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a conservagéo e a limpeza dos
uniformes deverao ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA,;

Os residuos solidos serdao recolhidos pela CONTRATADA quantas vezes se
fizerem necessarias, acondicionados em sacos plasticos resistentes e
depositados em local indicado pela CONTRATANTE.

14. INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

14.1.

14.2.

14.3.

14.4.

A CONTRATANTE colocara a disposicdo da CONTRATADA as instalagoes,
mobiliario e equipamentos (ANEXOS 09A, 09B e 09C) para execug¢do dos
servigos contratados;

Nos Restaurantes Universitarios de Caxias, PV e IFCS-IH a CONTRATADA
devera disponibilizar equipamentos, mobiliario e utensilios (ANEXO 09D)
necessarios para a distribuicdo das refeigdes.

As manutencgdes corretivas e preventivas das instalagdes fisicas (predial) serdo
de responsabilidade da CONTRATADA devendo obedecer aos prazos
estipulados pela CONTRATANTE em relagdo a necessidade, realizadas sem
prejuizo para a adequada execugdo dos servicos e sem afetar a seguranca
patrimonial e pessoal.

A manutencgao preventiva e corretiva de todos os equipamentos disponibilizados
pela CONTRATANTE sera de responsabilidade da CONTRATADA, devendo a
manutengdo corretiva ocorrer no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas

25



14.5.

14.6.

_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANGA - PR-6

Processo Administrativo n.°

apos a deteccéo da avaria, realizada sem prejuizo para a adequada execugao
dos servicos e sem afetar a seguranga patrimonial e pessoal;

Os servigcos de manutencgéo deverao ser realizados por empresas tecnicamente
autorizadas sob aprovagéo prévia da CONTRATANTE, respeitando a garantia e
o0 manual de uso de cada equipamento. Na hipétese da manutengao corretiva do
equipamento avariado ndo ocorrer no prazo estipulado, a CONTRATADA devera
substituir, de imediato, o mesmo equipamento igual ou similar, proprio ou alugado
até o término do reparo/conserto. O custo sera da CONTRATADA,;

Para a realizagédo do servigo de manutencéo deverao ser atendidas as Normas
Regulamentadoras — NR, relativas a Seguranc¢a do Trabalho, pertinentes a cada
situacdo — NR10, NR 12, NR 13 e NR35. Os trabalhadores pertencentes as
empresas prestadoras desses servigos deverao ter o curso referentes a NR em
questédo, bem como seréo exigidas para todo e qualquer equipamento relativo a
manutencdo, a adogdo e o0 uso dos equipamentos de protegédo individual e
coletivo;

14.6.1. A documentagéo referente a rotina de registro da dindmica prépria do
servico de manutencédo devera ser mantida atualizada. Os formularios e
mapas, bem como sua avaliagdo, devem ser apresentados e assinados
pelos representantes designados da CONTRATANTE e CONTRATADA
semanalmente;

146.1.1. O prazo maximo para fechamento completo do inventario
mensal dos equipamentos é de trés dias Uteis depois do sexto
dia de cada més.

15. ADMINISTRAGAO DE PESSOAL

15.1.

15.2.

15.3.

15.4.

15.5.

15.6.

A CONTRATADA devera dispor e manter quadro de pessoal técnico, operacional
e administrativo, de forma a cumprir plenamente as obriga¢gdes contratuais
assumidas, conforme determinagao legal e em numero suficiente para atender
ao desenvolvimento das seguintes atividades: recepcdo e distribuicdo das
refeicdes; higienizagdo de ambientes, utensilios e equipamentos; controle e
venda de refeigdes e servigos de manutengao.

A CONTRATADA devera manter, nas dependéncias da CONTRATANTE,
nutricionistas com autonomia para a imediata resolugdo de problemas durante
todo o periodo de prestacao dos servigos, substituindo-os em seus impedimentos
por outros de mesmo nivel ou superior;

A CONTRATADA devera realizar, as suas expensas, exames periodicos de
saude, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes, a fim de
que seus funcionarios permanegam em condigdes de salude compativeis com
suas atividades;

Os laudos dos exames periddicos de saude dos funcionarios envolvidos na
prestagdo dos servigos, objeto do contrato, deverdo obedecer aos principios
estabelecidos pelas Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e
Emprego (NR 7 e 9). Esses deverao ser arquivados nas dependéncias da
CONTRATANTE e apresentados a mesma sempre que solicitados;

Os funcionarios deverdo se apresentar com cabelos totalmente protegidos, sem
barba ou bigode, com as unhas aparadas e sem esmaltes; é vedado o uso de
maquiagem, brincos, colares, pulseiras, reldgios e outros adornos em servico;

E vedado o uso de celulares e fones de ouvido em servico;
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Os funcionarios deverao utilizar equipamentos de protecao individual (EPI)
fornecidos pela CONTRATADA para o desempenho das fungdes especificas, de
acordo com os termos da NR 6do Ministério do Trabalho e Emprego;

15.7.1. A contratada devera manter um estoque minimo de EPI e uniformes na
unidade.

No inicio do contrato, os funcionarios deverdo receber da CONTRATADA no
minimo 03 (trés) jogos (mudas) de uniformes novos e EPI de acordo com a fungéo
a ser desempenhada. A composigao dos uniformes por categoria profissional esta
descrita a seguir:

15.8.1. Nutricionista: uniforme do modelo da empresa, jaleco branco, calgados
fechados e rede de malha fina para protegao dos cabelos;

15.8.2. Auxiliar de manutencéo predial e operador de caixa: calga social, blusa ou
camisa social com manga curta, meias, calgados fechados e rede de
malha fina para protecao dos cabelos;

15.8.3. Cozinheiro e Auxiliar de Cozinheiro: Calga de brim com cordao e elastico,
camisa de brim sem botdes e sem bolsos, bibico, avental de tecido com
amarras na cintura e no pescog¢o, meias, sapatos antiderrapantes e rede
de malha fina para protecao dos cabelos;

15.8.4. Copeiras: calga de brim com cordao e elastico, blusa de brim sem botdes
e sem bolsos, avental de tecido com amarras na cintura e no pescoco,
meias, sapatos antiderrapantes e touca de rede com aba;

15.8.5. Auxiliar de servicos gerais: calga de brim com cord&o e elastico, camisa
de brim sem botdes, bibico, meias, botas antiderrapantes, luvas de
borracha reforgadas, avental impermeavel com amarras na cintura e no
pescoco e rede de malha fina para protegao dos cabelos;

15.8.6. Motorista: calga social, blusa ou camisa social com manga curta, meias e
calgados fechados.

Os componentes do uniforme que estiverem avariados deverdo ser
imediatamente substituidos; a cada 6 meses a CONTRATADA devera avaliar a
necessidade de troca dos jogos de uniformes inicialmente recebidos.

Os funcionarios deverao se paramentar no local de trabalho e apresentar-se
portando identificagao funcional.

Nao sera permitido aos funcionarios transitar fora das dependéncias da prestacao
do servigo trajando uniforme;

A CONTRATADA devera disponibilizar luvas e mascaras descartaveis para todos
os funcionarios envolvidos com a manipulagao de alimentos;

A escala de servigo mensal dos empregados da CONTRATADA devera ser
afixada nas dependéncias da CONTRATANTE, especificando todas as
categorias com nome, respectivos horarios e fungoes.
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16. CUSTEIO DA REFEIGAO

16.1.

16.2.

16.3.

16.4.

16.5.

16.6.

16.7.

16.8.

16.9.

16.10.

16.11.

16.12.

Os estudantes de graduacéo e pds-graduacdo da UFRJ com matricula
ativa pagardo o valor de R$ 2,00 (dois reais), sendo o restante do valor da
refeicdo subsidiado pela CONTRATANTE.

Os estudantes selecionados previamente como Bolsistas de Alimentacao
e como Bolsistas da Residéncia Estudantil ndo efetuam pagamento,
sendo a refeicado integralmente subsidiada pela CONTRATANTE.

Os servidores com matricula ativa pagarédo o valor integral da refeicao,
sem nenhum subsidio da CONTRATANTE.

Os servidores extra-quadro da UFRJ pagardo o valor de R$ 2,00 (dois
reais), sendo o restante do valor da refeicdo subsidiado pela
CONTRATANTE.

A cobranga dos valores referentes as refeigbes oferecidas sera de
responsabilidade da CONTRATADA,;

Na falta do prato principal (carneo eu vegano) ou de dois itens ou mais do
cardapio, a refeicdo ndo podera ser cobrada; na falta de apenas um item,
que nao o principal, sera cobrado 50% (cinquenta por cento) do valor
cobrado ao comensal (aluno e servidor).

A CONTRATADA deve, obrigatoriamente, garantir a identificacao pessoal
e vinculo com a UFRJ de todos os usuarios;

Na eventualidade de concess&o de gratuidade para casos especiais,
mediante autorizacdo prévia da PR6 Pr6o Reitoria de Gestdo e
Governanga da UFRJ, o pagamento integral da refei¢cao estara a cargo da
CONTRATANTE.

Cada estudante somente podera realizar 1 (uma) refeicdo em cada
periodo — almogo e jantar —com acesso mediante apresentacdo de
documentagdo comprobatéria de identificagao e vinculo com a UFRJ.

A diferenga entre o preco contratual da refeicdo e o cobrado aos
estudantes devera ser pago pela CONTRATANTE (subsidio);

Em caso do ndo cumprimento da composi¢ao basica do cardapio fica a
CONTRATADA obrigada a distribuir as refei¢cdes, ficando a critério da
CONTRATANTE efetuar ou ndo o pagamento do valor do subsidio das
refeicdes incompletas;

O risco do negécio é de responsabilidade da CONTRATADA e a
CONTRATANTE cabera somente pagar a diferengca entre os valores
efetivamente pagos pelos usuarios e o prego unitario da refeicdo. A
CONTRATANTE nao sera responsavel, em nenhuma hipotese, por
eventual prejuizo suportado pela CONTRATADA devido a ndo venda das
refeicbes preparadas que nao foram solicitadas e ou acordadas
previamente com a CONTRATANTE.
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DA VISITA TECNICA - VISTORIA

17.1.

17.2.

Para o correto dimensionamento e elaboragcdo de sua proposta, a
empresa candidata podera realizar visita técnica nas instalagées dos
locais de execucgdo dos servigos, acompanhado por servidor designado
para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 9 horas as 15 horas, devendo
o0 agendamento ser efetuado previamente pelos telefones (21) 3938-6840
ou 3938-6844.

O prazo para visita técnica iniciar-se-a no dia util seguinte ao da
publicacdo do Edital, estendendo-se até o dia util anterior a data prevista
para a abertura da sessé&o publica.

17.3.Para a visita técnica o representante da empresa candidata devera estar

devidamente identificado.

18. DA SUBCONTRATAGAO

19.

20.

18.1.
18.2.

Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto do contrato.

Sera permitida a subcontratacdo de parte dos servigos, cujo objeto contratado
nao englobe os mesmos, tais como a manutengdo de equipamentos,
manutencdo de equipamentos de protecdo coletiva, manutencdo predial,
controle de pragas, anadlises microbiolégicas ou outros autorizados pela
CONTRATANTE, e desde que ndo ultrapasse o limite de 10% sob o valor total
mensal dos servigos do objeto licitatério permitido pela Administragdo com base
na Lei 8666/93.

ALTERAGAO SUBJETIVA

E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da contratada com/em outra pessoa
juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os
requisitos de habilitagdo exigidos na licitagao original; sejam mantidas as demais
clausulas e condigbdes do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do objeto
pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragdo a continuidade do
contrato.

OUTRAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA:

20.1.

20.2.

Credenciar, por escrito, junto a CONTRATANTE, um preposto idéneo, com
experiéncia no ramo e com poderes para representa-la em tudo que se refere a
execugdo dos servigos, inclusive sua supervisdo. Em caso de eventual
substituicdo do preposto, a CONTRATADA devera comunicar este fato
previamente ao Fiscal do Contrato;

Assinar recibo, assim que iniciar a prestacdo do servigo, de todo o material
disponibilizado pela CONTRATANTE: mobiliario, equipamentos, utensilios e
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20.3.

20.4.

20.5.

20.6.

20.7.

20.8.

20.9.

20.10.

20.11.

20.12.

20.13.

20.14.

20.15.
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memorial descritivo das instalagdes prediais, conforme discriminagdo do
inventario elaborado pela CONTRATANTE;

Executar o servico, objeto do contrato, utilizando as instalagdes,
equipamentos e mobiliario cedidos pela CONTRATANTE;

Garantir que as dependéncias dos restaurantes universitarios vinculadas
a execucédo do servigo sejam de uso exclusivo para atender a demanda
do mesmo;

Manter em perfeitas condicdes de uso as dependéncias, mobiliario,
equipamentos e utensilios destinados a execugdo do servigo,
responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou quebras por mau
uso;

Fornecer mobiliarios, equipamentos e utensilios necessarios para
atender todo o processo de producgao de refei¢oes;

Apresentar inventarios mensais de todos os utensilios, mobiliario e
equipamentos, até o décimo dia do més posterior, providenciando a
reposicdo. Esta reposicdo devera ocorrer até 10 (dez) dias apds a
apresentacao do inventario mensal,;

Disponibilizar agua potavel para consumo de comensais e
colaboradores, quando a agua fornecida pela rede de abastecimento se
apresentar impropria para o consumo, assim como na falta de
abastecimento;

Providenciar aquisicdo de agua potavel para os restaurantes
universitarios na falha do servico da agéncia abastecedora do Rio de
Janeiro ou por quaisquer outros motivos, a fim de que a distribuicao das
refeicdes ndo seja interrompida;

A empresa fornecedora desse abastecimento devera ter licenciamento
sanitario conforme legislacdo vigente no Rio de Janeiro, encaminhar
laudo de potabilidade da agua no momento da entrega, e seus
caminhdes-pipa deverdo ter os seguintes dizeres, em tamanho legivel,
no lado externo da cagamba: “AGUA POTAVEL”, nome, endereco e
telefone da empresa;

Permitir o acesso de pessoas externas ao servigo, somente com a
autorizagao expressa da CONTRATANTE e/ou da CONTRATADA,;

Quanto a manutengdo dos equipamentos e manutencdo predial, a
CONTRATADA devera observar os seguintes procedimentos:

Apresentar no periodo maximo de 30 (trinta) dias, apds o inicio do
contrato, cronograma semestral de manutengao preventiva especifica de
todos os equipamentos utilizados, devendo este ser renovado
semestralmente;

A CONTRATADA devera obedecer a um mapa de manutencao
preventiva - area fisica, equipamentos e mobiliario, conforme
periodicidade estabelecida pela CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera apresentar relatério mensal com as
manutengdes preventivas e corretivas realizadas no més anterior;
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20.16.

20.17.

20.18.

20.19.

20.20.

20.21.

20.22.

20.23.

20.24.

20.25.

20.26.
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A CONTRATADA devera apresentar previamente o planejamento
mensal detalhado das atividades de manutencdo preventiva a ser
realizada nos RU.

Efetuar manutencéo preventiva e corretiva dos equipamentos cedidos
pela CONTRATANTE, que devera ser realizada por empresas
autorizadas e/ou pessoal tecnicamente capacitado, de acordo com a
legislagdo vigente, com aprovagdo prévia da CONTRATANTE,
respeitando a garantia e o manual de uso de cada equipamento. A
substituicdo do material danificado devera respeitar a especificagao da
peca original, exceto quando autorizado pela CONTRATANTE;

Efetuar manutencdo preventiva e corretiva do sistema de ar
condicionado, por empresas tecnicamente capacitadas e autorizadas
pela CONTRATANTE, devendo obedecer a um Plano de Manutengéo,
Operagéao e Controle conforme Lei 13.589/2018;

Efetuar manutencdo preventiva e corretiva dos Equipamentos de
Protecdo Coletiva (EPC), tais como extintores de incéndio, luz de
emergéncia, alarmes sonoros, placas de aviso entre outros;

Anualmente, os extintores de incéndio dever&o ser recarregados ou ter
sua carga trocada, sendo essa troca feita por uma empresa certificada
pelo Corpo de Bombeiros;

Devera ser colocada uma placa identificando o tipo de extintor (CO?, agua
pressurizada ou pé quimico) e a area demarcada;

Efetuar a manutencado predial do refeitério, tanto interna como
externamente (pintura, troca de ldmpadas, carrapetas, telas, vedacgdes,
limpeza da caixa de gordura, filtros de agua, aparelhos condicionadores
de ar, coifas de exaustdo, cortinas de ar, extintores de incéndio entre
outros), da area externa e interna de recepgao de refeigcdes, salas de
administracdo, banheiros, lavatérios e vestiarios de funcionarios;

A limpeza das coifas de exaustdo devera ser feita de acordo com a
necessidade do servigco, por empresa e ou profissionais tecnicamente
capacitados de acordo com a legislacéo vigente (NR 10, NR12, NR 13 e
NR35 entre outras);

A limpeza da caixa de gordura devera ser feita de acordo com a
necessidade, através de caminhdo “serv-jet”, por empresa tecnicamente
autorizada para execuc¢ao do servico de acordo com a legislagéo vigente
e registrada em 6rgdo competente;

Realizar a higienizagdo das dependéncias utilizadas pela empresa para
a recepcao e distribuicao das refeicdes, inclusive recolhendo os residuos
solidos — alimentar e nado alimentar - acondicionando-os de forma
adequada e encaminhando-os ao local determinado pela
CONTRATANTE para sua destinagao final;

Implantar em todas as dependéncias dos restaurantes o controle
integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacdo de
insetos e roedores, em prazo definido em legislagdo vigente e sempre
que solicitado pela CONTRATANTE. Somente deverdo ser utilizados
produtos registrados no Ministério da Saude. Copia dos registros destas
operacgoes devera ser entregue a CONTRATANTE;

31



20.27.

20.28.

20.29.

20.30.

20.31.

20.32.

20.33.

20.34.

20.35.

20.36.

20.37.
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Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 72 (setenta e duas) horas
de antecedéncia, a realizacdo dos procedimentos citados na clausula
16.12 apresentando copia do registro de realizagao a CONTRATANTE;

Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de
todo mével, equipamento e utensilio danificado, extraviado, furtado ou
roubado, por outro do mesmo tipo e modelo, mantendo a qualidade e o
quantitativo do material inicialmente disponibilizado pela
CONTRATANTE, no prazo maximo de 15 (quinze) dias uteis, sem énus
para a CONTRATANTE, devendo manter as caracteristicas e
especificagdes da pecga original,

Providenciar a contagem e verificagdo do estado de conservagao dos
moveis, equipamentos e utensilios, com antecedéncia minima de 30
(trinta) dias do término do contrato, para possiveis reparos, substituicbes
ou reposi¢coes. Devera ser feito um checklist inicial contendo essas
informacgdes no primeiro dia de execugao do contrato;

Devolver ao término do contrato, em perfeito estado de conservacao os
moveis, equipamentos, utensilios e instalagdes prediais pertencentes a
CONTRATANTE e disponibilizados a CONTRATADA. Caso contrario, a
CONTRATANTE podera reter o valor referente a reposigcdo desses
materiais na nota fiscal;

Apresentar a CONTRATANTE no inicio da prestagdo de servigos um
MANUAL DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS e no prazo maximo
de 02 (dois) meses apoOs o inicio da operacionalizagdo dos servigos
contratados, o MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
(MBPF) e os PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
(POP) das Unidades da prestacdo de servico da CONTRATANTE,
devidamente adequados a execugdo dos servigos contratados, nos
termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

Apresentar as fichas técnicas de todas as preparagbes contempladas
nos cardapios;

Elaborar Manual de Padronizac&o das Preparacdes contendo ilustragdes
(fotos) das mesmas;

Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servico, baseado nas Boas Praticas de
Manipulagéo;

Realizar a manipulagdo dos alimentos prontos somente com utensilios
e/ou maos protegidas com luvas descartaveis, ressaltando que o uso de
luvas ndo implica na eliminagdo do processo de higienizagdo e assepsia
das méos, conforme normas do MBPF;

Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagao fornecida e quando
houver suspeita de deterioragcdo ou contaminagdo dos alimentos “in
natura” ou preparados, suspender o fornecimento destes e realizar
analise bacteriolégica deles;

Programar horarios pré-determinados para o recebimento de refeigdes,
bem como de materiais, de forma a nao interferir na rotina do Refeitério;
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20.38.

20.39.

20.40.

20.41.

20.42.

20.43.

20.44.

20.45.
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20.47.
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Atender as solicitagdes da CONTRATANTE quanto as substituicdes dos
funcionarios nao qualificados ou entendidos pela mesma como
inadequados para a prestagao do servico;

Substituir de imediato o funcionario ausente (faltas e licengas) quando a
taxa de absenteismo for superior a 2%, devendo observar o cargo ou
funcdo especifica para substituicdo, identificando previamente o
respectivo substituto ao Fiscal do Contrato;

Promover capacitagédo das equipes operacional, administrativa e técnica
no inicio da realizac&o da prestacio dos servigos e toda vez que houver
substituicdo ou nova contratacdo de funcionario, abordando no minimo
0s seguintes temas: contaminantes alimentares; doengas transmitidas
por alimentos; manipulacdo higiénica dos alimentos; boas praticas de
manipulacdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas
culinarias, manuseio de equipamentos, seguranga e prevencdo de
acidentes de trabalho, combate ao incéndio, relacionamento
interpessoal, atendimento e acolhimento ao usuario e qualidade de vida
do trabalhador, bem como apresentar cronograma trimestral para as
capacitacdes ao longo da prestacdo dos servigos;

Comunicar a CONTRATANTE sobre a realizagdo de testes com
funcionarios em periodo de experiéncia, bem como identificar,
acompanhar e orientar adequadamente os mesmos. Ressalta-se que,
nesse periodo, os avaliados deverao ser excedentes ao quadro fixo de
funcionarios;

Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 24 horas de
antecedéncia, realizagao de visitas nas dependéncias da Unidade;

Manter a qualidade e uniformidade do padrdo de alimentacdo e do
servico, independentemente das escalas de trabalho adotadas e do
absenteismo;

Justificar, por escrito, quaisquer alteragbes nos cardapios ja aprovados.
Estas alteragdes somente serdo permitidas mediante concordancia e
autorizagdo da CONTRATANTE;

Afixar o cardapio semanal impresso com os respectivos valores caléricos
totais (VCT) em local visivel e de circulagdo de comensais. Caso ocorram
alteragbes, o cardapio devera ser corrigido, no minimo 01 (uma) hora
antes da abertura do refeitério;

Realizar campanhas em datas festivas (Dia da Alimentacdo, Pascoa,
Festas Juninas, Natal, entre outras) e tematicas, quando couber, sendo
que o planejamento devera ser previamente definido junto com a
CONTRATANTE;

Realizar o controle do numero de refeicbes fornecidas diariamente,
devendo manter um sistema adequado, confiavel e auditavel. O sistema
deve prever equipamentos registradores (caixas registradoras ou outros
similares) e devera ser acessivel a CONTRATANTE sempre que
solicitado, inclusive durante o periodo de distribuicdo;

Quando disponibilizado programa de controle de acesso e de
agendamento pela CONTRATANTE, o mesmo devera ser
obrigatoriamente utilizado.
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20.49.

20.50.
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Manter funcionario administrativo supervisionando o controle da
identificagdo e recepcdo dos estudantes e na fila de distribuicdo de
refeigdes;

Responsabilizar-se pela seguranga do seu caixa e do dinheiro que
arrecadar, ndo havendo qualquer responsabilidade por parte da
CONTRATANTE, em caso de furto ou roubo praticado contra a
CONTRATADA. Caso nao haja a retirada diaria do numerario
arrecadado, a CONTRATADA devera providenciar a instalagdo de cofre
para a sua seguranga;

Fornecer a CONTRATANTE, diaria e mensalmente, relatério do controle
do namero de refei¢des distribuidas, independente do controle eletrénico
ou outro método a ser instituido para os mesmos fins;

Encaminhar a fatura/nota fiscal, de acordo com o estabelecido em
contrato, apés atesto do Fiscal do Contrato;

Participar durante a vigéncia do contrato, sempre que requisitada pela
CONTRATANTE, de reuniées com o corpo técnico, docentes e discentes
da mesma, a fim de discutir o aprimoramento no atendimento a padrdes
de qualidade, atividades de ensino, pesquisa e extensdo e ainda as
atividades  socioambientais  estipuladas como metas pela
CONTRATANTE;

Permitir e incentivar seu corpo técnico, administrativo e operacional a
participar das atividades pedagdgicas elaboradas e executadas pela
equipe técnica e académica da CONTRATANTE;

Realizar aprimoramento técnico-cientifico do corpo técnico de
nutricionistas em temas pertinentes a pratica da alimentacdo e saude
coletiva, comprovando a participagao por documento correspondente;

Cooperar e participar do atendimento integral aos pesquisadores e
estagiarios da CONTRATANTE.

Os controles técnicos cientificos indicados pela CONTRATANTE
deverao ser utilizados obrigatoriamente pela CONTRATADA, que devera
ainda apresentar relatérios peridédicos de avaliacio.

Atender a participantes eventos especiais referentes a atividades
académicas (congressos, seminarios, reunides, aulas especiais e outros
encontros de cunho académico), somente quando solicitado pela
CONTRATANTE, fornecendo alimentacgao, utensilios e mao de obra;

Viabilizar visitas as instalagdes dos Restaurantes Universitarios, quando
solicitado por estudante, servidor publico, prestador de servico e
visitantes mediante autorizacdo da CONTRATANTE;

Sendo as unidades Restaurantes Escola, a CONTRATADA devera
franquear acesso a estagiarios e docentes de diferentes cursos,
inclusive na sua unidade de produgao de refeicbes, para atender ao
programa de estagio obrigatério dos cursos de graduagao em nutricdo e
gastronomia da UFRJ e demais cursos da UFRJ parceiros do Sistema
Integrado de Alimentagdo da UFRJ.

Arcar com os custos de combustivel utilizado nos veiculos para o
transporte das refeicbes prontas, assim como despesas inerentes a
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execugdo das suas atividades, tais como: reprografia, material de
escritério e o mais que se fizer necessario;

Fica vedada a CONTRATADA a comercializagdao e propaganda,
mesmo que de cunho educativo, de quaisquer produtos, que ndo o objeto
do presente contrato, no interior dos Refeitérios da CONTRATANTE;

Fica vedada a CONTRATADA promover propaganda visual da empresa
(cartaz, banner, display, etc), salvo quando proposto pela
CONTRATANTE;

Disponibilizar touca e jaleco descartaveis para o uso de visitantes,
pesquisadores e estagiarios e demais equipamentos de seguranga,
para a circulagdo nas areas internas do servico, no laboratério dietético
e sala de aula, no RU Central e nas demais unidades;

Disponibilizar aos comensais, por livre consumo, sabao liquido, toalha de
papel néo reciclavel e dispensers com alcool 70% em gel para as maos,
nos pontos de acesso aos caixas e balcdes de distribuicdo. Caso nao
haja a de instalacdo de pias de higienizacdo de mé&os, disponibilizar
dispensers com alcool 70% em gel proximos aos caixas e area de
distribuicdo de refeigdes; disponibilizar produtos de higienizagcdo ao
publico como medida preventiva ao COVID-19. Abastecer eventuais
dispensers e totens de alcool gel disponibilizados pela CONTRATANTE.

Tomar ciéncia e assinar o Livro de Ocorréncias de responsabilidade da
CONTRATANTE, quando solicitado pela mesma, e providenciar as
medidas cabiveis para a correcdo das nao conformidades de forma
imediata;

Vedar a utilizacdo na execugdo dos servicos de empregado que seja
familiar de agente, ocupante de cargo em comissdo ou fungcédo de
confiangca no 6rgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n°
7.203 de 2010;

Apresentar a CONTRATANTE, quando do inicio das atividades, e
sempre que houver alocagdo de novo empregado na execugao do
contrato, relagdo contendo nome completo, endereco residencial,
telefone, cargo ou atividade exercida, 6rgéo e local de exercicio dos
empregados alocados, bem como as respectivas Carteiras de Trabalho
e Previdéncia Social — CTPS, devidamente preenchidas e assinadas,
para fins de conferéncia e divulgacao na internet, nos termos do artigo
87,88 4° e 5°, da Lein® 12.309 de 2010 (Lei de Diretrizes Orgamentarias
para 2011);

Manter controle sobre o estado de saude dos funcionarios, a fim de
providenciar a substituicdo imediata, em caso de doenga ou injuria
incompativel com a fungéo;

Afastar imediatamente funcionarios com suspeita de COVID-19, com
encaminhamento para o devido atendimento, comunicando formalmente
a CONTRATANTE.

Promover a substituicdo do funcionario faltoso no mesmo dia, devendo o
substituto estar pronto para assumir as atividades no inicio do periodo de
distribuicdo das refeicoes;

35



20.72.

20.73.

20.74.

20.75.

20.76.

20.77.

20.78.

20.79.

20.80.

20.81.

20.82.

20.83.

20.84.

_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.°

Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer énus ou
encargos relacionados com seus funcionarios, na prestagcdo do servigo
objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislagdo trabalhista,
social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indenizagcbes por
acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional;

Efetuar o pagamento dos salarios dos empregados alocados na
execucao contratual, mediante depdsito bancario na conta do
trabalhador, de modo a possibilitar a conferéncia do pagamento por parte
da CONTRATANTE;

Apresentar, quando solicitado pela Administracdo, atestado de
antecedentes criminais e distribuicdo civel de toda a méo de obra
oferecida para atuar nas instalagdes do 6rgéo;

Nao permitir que o empregado designado para trabalhar em um turno
preste seus servigos no turno imediatamente subsequente;

Atender as solicitagdes da CONTRATANTE quanto a substituicdo dos
empregados alocados, no prazo acordado pelo fiscal do contrato, nos
casos em que ficar constatado descumprimento das obrigagdes relativas
a execugao do servico, conforme descrito neste Termo de Referéncia;

Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas
Internas da Administracao;

Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem
desempenhadas, alertando-os a ndo executar atividades ndo abrangidas
pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar a CONTRATANTE toda
e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de funcao;

Higienizar o reservatério de agua reservado a cada seis meses, por empresa
tecnicamente autorizada para executar o servico, de acordo com a legislacéo
vigente (NR 33 e 35), arquivando os originais dos registros da operagdo como
laudo da potabilidade da agua e documentacdo pertinente, e disponibilizando
estes documentos a CONTRATANTE.

Fornecer mensalmente, ou sempre que solicitado pela CONTRATANTE,
os comprovantes do cumprimento das obrigagcbes previdenciarias, do
Fundo de Garantia do Tempo de Servigo - FGTS, e do pagamento dos
salarios e beneficios dos empregados colocados a disposicao da
CONTRATANTE;

Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis
anos, exceto na condi¢cio de aprendiz para os maiores de quatorze anos;
nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor de dezoito anos em
trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes assumidas, todas as condi¢cdes de habilitacdo e qualificagao
exigidas na licitag&o;

Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do
cumprimento do contrato;

Nao beneficiar-se da condigao de optante pelo Simples Nacional, exceto
para atividades de prestacao de servigos previstas nos §§5°-B a 5°-E, do
artigo 18, da LC 123, de 2006;
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Comunicar formalmente a Receita Federal a assinatura do contrato de
prestacdo de servicos mediante cessdo de mao de obra, exceto para
atividades previstas nos §§5°-B a 5°-E, do artigo 18, da LC 123, de 20086,
para fins de exclusao obrigatéria do Simples Nacional a contar do més
seguinte ao da contratagado, conforme previsao do art.17, XIl, art.30, §1°,
Il e do art. 31, Il, todos da LC 123, de 2006;

Apresentar a CONTRATANTE comprovante de entrega e recebimento
do referido comunicado a Receita Federal, no prazo de 5 (cinco) dias;

Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento
dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis
decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos
com o quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o
previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o
atendimento do objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos
eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n° 8.666 de 1993.

Respeitar as legislagbes vigentes no que tange a acessibilidade e
adequar os espacos, mobiliarios, equipamentos e utensilios, fornecendo
condigao para utilizacdo, com seguranca e autonomia, total ou assistida
por pessoa portadora de deficiéncia ou com mobilidade reduzida.

OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

21.1.

21.2.

21.3.

21.4.

21.5.

21.6.

21.7.

21.8.

21.9.

21.10.

21.11.

21.12.

21.13.

Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pela CONTRATADA,
de acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

Indicar a CONTRATADA, formalmente, o fiscal que acompanhara a execucgao
contratual e o desenvolvimento técnico das atividades objeto deste contrato;
Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do
servigo, exigindo a imediata corregao;

Aprovar as faturas da prestagdo dos servigos somente das refeigdes
efetivamente fornecidas;

Avaliar, atestar e liberar as faturas relativas aos servigos prestados para
pagamento mensal;

Registrar ocorréncias na execugdo do objeto contratado, que subsidiem a
aplicacao de eventuais penalidades e sangdes por inadimpléncia contratual;
Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagdo vigente nos
casos de descumprimento contratual;

Enviar Relatério de Execugdo mensal ao Setor de Contratos da
CONTRATANTE;

Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da fatura de servigos da
CONTRATADA;

Realizar diariamente o registro das ocorréncias do servico nos RU em livro
préprio — Livro de Ocorréncias ou outro instrumento similar, que subsidiara o
relatério mensal a ser encaminhado ao Setor de Contratos;

Solicitar a assinatura do responsavel técnico da CONTRATADA no Livro de
Ocorréncias, quando necessario, caracterizando a ciéncia do conteudo pelo
mesmo;

Apresentar o cardapio mensal para a CONTRATADA com antecedéncia minima
de 30 (trinta) dias de sua execugéo;

Elaborar e aprovar junto a CONTRATADA os cardapios, assim como aprovar as
eventuais alteragdes solicitadas pela mesma, que ndo comprometam a
qualidade das refei¢cdes, sempre que se fizerem necessarias e a qualquer tempo;
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Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagao de géneros
e/ou alimentos que apresentem condi¢des improprias ao consumo;

Fiscalizar, sempre que possivel, as etapas do processo produtivo de refeigdes
na Cozinha Sede e todas as etapas de recebimento e distribuicdo nas Unidades,
de modo a garantir a execucédo do servigo contratado.

Verificar as condigbes de higiene e de conservagdo das dependéncias, dos
equipamentos, dos utensilios e dos veiculos utilizados para o transporte das
refeicdes;

Proceder diariamente a degustacao e aprovagao das preparagoes;

Fiscalizar as etapas de recepcgao e de distribuigdo das refei¢des transportadas
nos RU, de modo a garantir a execugao do servigco contratado;

Comunicar a CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro)
horas, a alteragdo de quantitativo de refeicbes, em situagcdes especiais;
Supervisionar o quantitativo de refeicbes efetivamente fornecidas aos
estudantes;

Solicitar o controle bacterioldgico/microbiolégico da alimentagdo fornecida, a
qualquer momento que achar necessario;

Disponibilizar mobiliario, utensilios de distribuicdo e equipamentos necessarios
para a execucgao das atividades envolvidas na prestagao do servigo, conforme
descritos nos respectivos anexos;

Fornecer agua corrente e energia elétrica nas dependéncias dos RU;

Utilizar-se do Instrumento de Medi¢do e Resultado - IMR (ANEXO 13) para
avaliar a qualidade dos servigos prestados;

N&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da CONTRATADA, tais como:

21.251.  Exercer o poder de mando sobre os empregados da CONTRATADA,

devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela
indicados, exceto quando o objeto da contratacdo previr o atendimento
direto, tais como nos servigos de recepg¢ao e apoio ao usuario;

21.25.2. Direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas

contratadas;

21.25.3. Promover ou aceitar o desvio de fungbes dos trabalhadores da

CONTRATADA, mediante a utilizacdo destes em atividades distintas
daquelas previstas no objeto da contratacdo e em relagdo a fungado
especifica para a qual o trabalhador foi contratado;

21.25.4. Considerar os trabalhadores da CONTRATADA como colaboradores

eventuais do proprio 6rgdo ou entidade responsavel pela contratagao,
especialmente para efeito de concessao de diarias e passagens.

22. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

221.

A CONTRATADA devera desenvolver atividades relacionadas a boas praticas
ambientais, adotando as medidas a seguir:

22.1.1. Uso racional da agua:

22.1.1.1. Colaborar com as medidas de redugao de consumo e uso racional
da agua, devendo a CONTRATADA atuar como facilitador de
mudangas de comportamento dos funcionarios, por meio de
capacitagdo e orientagdo sistematica contra habitos e vicios de
desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes
preventivas;

22.1.1.2. Identificar e corrigir possiveis vazamentos;

22.1.1.3.  Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da agua, com
economia e sem desperdicio, garantindo a adequada higienizagéo
do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos;
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Fica proibido:

22.1.1.4.1. Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando,

assim como manté-la aberta enquanto o funcionario ausenta-se
do ponto de uso;

22.1.1.4.2. Nao encher os utensilios com agua para ensaboar; usar

somente a quantidade necesséaria de detergente e enxaguar
controlando o consumo de agua;

22.1.2. Eficiéncia energética:

22.1.21.

22.1.2.2.

22.1.23.

A CONTRATADA deve desenvolver, junto aos seus funcionarios,
programas de racionalizacdo do uso de energia;

Verificar periodicamente o0s sistemas de aquecimento e
refrigeracéo, identificando a formacado de chamas amareladas, a
presenga de fuligem nos recipientes e o acumulo excessivo de gelo
que, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento
dos equipamentos, manutengdo inadequada ou utilizagcdo de
combustivel de ma qualidade. Caso seja constatada alguma
irregularidade, esta deve ser comunicada imediatamente a
CONTRATANTE e tomada as devidas providéncias;

Sugerir a CONTRATANTE, locais e medidas que tragam a
possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais como:
desligamento de sistemas de iluminagdo, instalacdo de
interruptores, instalagdo de sensores de presenga, rebaixamento de
luminarias, entre outras;

22.1.3. Programa de gerenciamento de residuos solidos:

22.1.3.1.

22.1.3.2.

22.1.33.

A CONTRATADA deve responsabilizar-se pelo acompanhamento
diario das atividades do programa interno de gerenciamento de
residuos solidos;

Os residuos sélidos deverédo ser devidamente acondicionados de
acordo com a sua natureza, sendo os residuos sélidos de origem
alimentar armazenados temporariamente sob refrigeragdo até o
momento de sua remogao;

Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e produg¢édo do
cardapio diario devera ser observada a possibilidade de
aproveitamento ao maximo dos alimentos, a partir da utilizagdo de
técnica especifica para cada etapa do processo produtivo das
refeicdes;

22.1.4. Destinagao final de 6leos utilizados no preparo das refeigoes:

22.1.41.

Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela
disposi¢do de 6leo comestivel diretamente na rede de esgotos, a
CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados ao
encaminhamento de 6leo comestivel para a reciclagem, de acordo
com as normas vigentes (INEA — Instituto Estadual do Ambiente),
que prevé o controle dos geradores, transportadores e receptores.
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23. FISCALIZAGAO/CONTROLE DA EXECUGAO DOS SERVIGOS

23.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem
na verificagdo da conformidade da prestagao dos servicos e da alocagdo dos
recursos necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste,
devendo ser exercidos por um ou mais representantes da CONTRATANTE,
especialmente designados, na forma dos artigos 67 e 73 da Lei n° 8.666, de
1993, e do art. 6° do Decreto n°® 2.271, de 1997;

23.2.

23.3.

23.4.

23.5.

23.6.

23.7.

23.8.

23.9.

23.10.

23.11.

23.12.

O representante da CONTRATANTE devera ter a experiéncia necessaria para
0 acompanhamento e controle da execugao dos servigos e do contrato;

As disposigdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo IV
(Guia de Fiscalizagdo dos Contratos de Terceirizagdo) da Instru¢do Normativa
SLTI/MPOG n° 05, de 2017;

A verificagdo da adequacéao da prestacado do servigo devera ser realizada com
base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia;

A execucgdo dos contratos devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de
instrumentos de controle, que compreendam a mensuragao dos aspectos
mencionados no art. 47 da Instrugdao Normativa SLTI/MPOG n° 05 de 2017,
quando for o caso;

O fiscal ou gestor do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servigo,
devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a
adequacgao contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os
limites de alteracao dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da Lei
n°® 8.666 de 1993;

A conformidade do material a ser utilizado na execugao dos servigos devera ser
verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha a
relacdo detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de
Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e
especificagdes técnicas tais como: marca, qualidade e forma de uso;

O representante da CONTRATANTE devera promover o registro das
ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel
cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do
art. 67 da Lei n° 8.666 de 1993;

Na fiscalizagdo do cumprimento das obriga¢des trabalhistas e sociais nas
contratagdes continuadas com dedicagdo exclusiva dos trabalhadores da
CONTRATADA, exigir-se-a, dentre outras, as comprovagdes previstas no item
2 do Anexo VIlII-b da Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n° 05 de 2017;

O descumprimento total ou parcial das demais obrigagcdes e responsabilidades
assumidas pela CONTRATADA ensejara a aplicagdo de sangdes
administrativas previstas no instrumento convocatério e na legislagcao vigente,
podendo culminar em rescisédo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80
da Lei n° 8.666 de 1993;

O contrato s6 sera considerado integralmente cumprido apés a comprovagao
pela CONTRATADA do pagamento de todas as obrigagdes trabalhistas, sociais
e previdenciarias referentes a mao de obra alocada em sua execucéo, inclusive
quanto as verbas rescisorias;

A fiscalizagdo de que trata esta clausula n&do exclui nem reduz a
responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
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irregularidade, ainda que resultante de imperfeigbes técnicas, vicios redibitérios,
ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia
desta, ndo implica em corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus
agentes e prepostos, de conformidade com o art. 70 da Lei n® 8.666 de 1993.

23.13. Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestacdo do
servigo, realizando avaliagdes mensais;

24. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a CONTRATADA

que:
24 1.

24 2.
243.
24 4,
24.5.
24.6.

247.

24.8.

24.9.

24.10.

24.11.
24.12.

24.13.

inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagées assumidas em decorréncia da
contratagao;

ensejar o retardamento da execugéo do objeto;
falhar ou fraudar na execugao do contrato;
comportar-se de modo inidéneo; ou

cometer fraude fiscal.

Comete falta grave, podendo ensejar a resciséo unilateral da avenga, sem prejuizo da
aplicacédo de sangéo pecuniaria e do impedimento para licitar e contratar com a Uniao,
nos termos do art. 7° da Lei 10.520, de 2002, aquele que:

nao promover o recolhimento das contribui¢des relativas ao FGTS e a Previdéncia Social
exigiveis até o momento da apresentacéo da fatura;

deixar de realizar pagamento do salario, do vale-transporte e do auxilio alimentagao no
dia fixado.

Pela inexecucao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar
a CONTRATADA as seguintes sancoes:

Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigacdes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam
prejuizos significativos para o servigo contratado;

Multa de:

0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor
adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15
(quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de
execugao com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar,
nessa hipotese, inexecugao total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da rescisédo
unilateral da avenga;

0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso
de atraso na execugédo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou
de inexecucéo parcial da obrigacdo assumida;
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0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecucgao total da obrigacdo assumida;

0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante
das tabelas 1 e 2, abaixo; e

0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacdo da garantia (seja para reforgo ou por ocasido de prorrogacéo), observado
0 maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a
Administragdo CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas
independentes entre si.

Suspenséao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgéo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo
de até dois anos;

Sancéo de impedimento de licitar e contratar com 6rgéos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigédo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

As sancgoes previstas nos subitens 19.3.1, 19.3.3, 19.3.4 e 19.3.5 poderéo ser aplicadas
a CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem
efetuados.

Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sao atribuidos graus, de acordo com as
tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato

3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato

4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato

5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

Tabela 2
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INFRACAO

ITEM

DESCRICAO

GRAU

Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar
dano fisico, lesdo corporal ou conseqliéncias letais,
por ocorréncia;

05

Suspender ou interromper, salvo motivo de forga
maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia
e por unidade de atendimento;

04

Manter funcionario sem qualificagdo para executar os
servigos contratados, por empregado e por dia;

03

Recusar-se a executar servigo determinado pela
fiscalizag&o, por servigo e por dia;

02

Retirar funcionarios ou encarregados do servigo
durante o expediente, sem a anuéncia prévia do
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

03

Para os itens a seguir, deixar de:

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a
pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por
dia;

01

Cumprir determinagéo formal ou instrugédo
complementar do érgéo fiscalizador, por ocorréncia;

02

Substituir empregado que se conduza de modo
inconveniente ou ndo atenda as necessidades do
servigo, por funcionario e por dia;

01

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
nao previstos nesta tabela de multas, apos
reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgéo
fiscalizador, por item e por ocorréncia;

03
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Indicar e manter durante a execugéo do contrato os
10 . . 01
prepostos previstos no edital/contrato;
Providenciar treinamento para seus funcionarios
11 conforme previsto na relagdo de obrigacdes da 01
CONTRATADA
24.22.1. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Il e IV da Lei n° 8.666, de

1993, as empresas ou profissionais que:

24.22.1.1. tenham sofrido condenacéao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no

recolhimento de quaisquer tributos;

24.22.1.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

24.22.1.3. demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo, em virtude

de atos ilicitos praticados.

24.23. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo

administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa a CONTRATADA,
observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a
Lei n®9.784, de 1999.

24.24. A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara em consideragdo a

gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano
causado a Administragéo, observado o principio da proporcionalidade.

24.25. As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

25. CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR

25.1.

25.2.

25.3.

As exigéncias de habilitagdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista séo as
usuais para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

Os critérios de qualificacdo econdmica a serem atendidos pelo fornecedor estao
previstos no edital.

Os critérios de qualificacao técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo os
descritos ao longo do Termo de Referéncia.
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25.4. O critério de julgamento da proposta € o menor preco global.
25.5. As regras de desempate entre propostas s&o as discriminadas no edital.

25.6. O critério de aceitabilidade de pregos é sigiloso, nos termos do art. 15 do Decreto
n° 10.024, de 2019, do art. 7°, §3° da Lei n° 12.527, de 2011, e do art. 20 do
Decreto n® 7.724, de 2012.

26. DO PAGAMENTO

26.1 O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias,
contados do recebimento da Nota Fiscal/Fatura.

26.2. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores n&o ultrapassem o limite
de que trata o inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverao ser efetuados no
prazo de até 5 (cinco) dias Uteis, contados da data da apresentagédo da Nota
Fiscal/Fatura.

26.3. A emissao da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do
servigo, conforme este Termo de Referéncia.

26.4. Deverao ser emitidas notas fiscais distintas para: os servigos prestados no
Municipio do Rio de Janeiro; e para os servigos prestados no Municipio de Duque de
Caxias.

26.5. As Notas Fiscais ou Faturas deverao ser obrigatoriamente acompanhadas da
comprovacgao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao
SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos
sitios eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29 da Lei no 8.666,
de 1993.

26.6. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagéo de irregularidade do fornecedor
contratado, deverdo ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instrucdo
Normativa no 3, de 26 de abril de 2018.

26.7. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal
ou Fatura apresentada expressa os elementos necessarios e essenciais do
documento, tais como:

26.7.1 o prazo de validade;
26.7.2 a data da emissao;

26.7.3 os dados do contrato e do 6rgao contratante;

45



_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.°

26.7.4 o periodo de prestacdo dos servigos;
26.7.5 o valor a pagar; e
26.7.6 eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

26.8 Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que
impeca a liquidagao da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada
providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-
se-a apos a comprovacgao da regularizagdo da situacdo, ndo acarretando qualquer
6nus para a Contratante;

26.9 Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugdo Normativa SEGES/MP no
05, de 2017, sera efetuada a retencao ou glosa no pagamento, proporcional a
irregularidade verificada, sem prejuizo das sangdes cabiveis, caso se constate que a
Contratada:

26.9.1 nao produziu os resultados acordados;

26.9.2 deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a
qualidade minima exigida;

26.9.3 deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugéo
do servigo, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

26.10 Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a
ordem bancaria para pagamento.

26.11 Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para
verificar a manutencao das condi¢cdes de habilitagdo exigidas no edital.

26.12 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacao de irregularidade da contratada,
sera providenciada sua notificagéo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias
Uteis, regularize sua situagado ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo
podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da contratante.

26.13 Previamente a emisséo de nota de empenho e a cada pagamento, a
Administracao devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensao
temporaria de participacdo em licitagdo, no &mbito do 6érgédo ou entidade, proibicdo de
contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas,
observado o disposto no art. 29, da Instru¢do Normativa no 3, de 26 de abril de 2018.

26.14 Nao havendo regularizagao ou sendo a defesa considerada improcedente, a
contratante devera comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizagcdo da
regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a
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existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

26.15 Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas
necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo administrativo
correspondente, assegurada a contratada a ampla defesa.

26.16 Havendo a efetiva execugao do objeto, os pagamentos seréo realizados
normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada ndo
regularize sua situagéo junto ao SICAF.

26.16.1 Sera rescindido o contrato em execugao com a contratada inadimplente no
SICAF, salvo por motivo de economicidade, seguranga nacional ou outro de
interesse publico de alta relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela
maxima autoridade da contratante.

26.17 Quando do pagamento, sera efetuada a retengéo tributaria prevista na
legislacéo aplicavel, em especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos
termos do item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

26.18 E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, & empresa
privada que tenha em seu quadro societario servidor publico da ativa do 6rgao
contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes Orgamentarias vigente.

26.19 A parcela mensal a ser paga a titulo de aviso prévio trabalhado e indenizado
correspondera, no primeiro ano de contratagdo, ao percentual originalmente fixado na
planilha de pregos.

26.19.1 Nao tendo havido a incidéncia de custos com aviso prévio trabalhado e
indenizado, a prorrogacéo contratual seguinte devera prever o pagamento do
percentual maximo equivalente a 03 (trés) dias a mais por ano de servigo, até o limite
compativel com o prazo total de vigéncia contratual.

26.19.2 A adequacgéo de pagamento de que trata o subitem anterior devera ser
prevista em termo aditivo.

26.19.3 Caso tenha ocorrido a incidéncia parcial ou total dos custos com aviso prévio
trabalhado e/ou indenizado no primeiro ano de contratacéo, tais rubricas deverao ser
mantidas na planilha de forma complementar/proporcional, devendo o érgao
contratante esclarecer a metodologia de calculo adotada.

26.20 A Contratante providenciara o desconto na fatura a ser paga do valor global
pago a titulo de vale-transporte em relagdo aos empregados da Contratada que
expressamente optaram por ndo receber o beneficio previsto na Lei no 7.418, de 16
de dezembro de 1985, regulamentado pelo Decreto no 95.247, de 17 de novembro de
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1987.

26.21 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo
tenha concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de
compensacao financeira devida pela Contratante, entre a data do vencimento e o
efetivo adimplemento da parcela é calculada mediante a aplicagdo da seguinte
formula:

EM =1x N x VP, sendo: EM = Encargos moratorios; N = Numero de dias entre a data
prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga.

| = (TX)

TX = Percentual da taxa anual = 6%

| = indice de compensacao financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100) | =0,00016438

365

27 DO REAJUSTAMENTO DE PRECOS EM SENTIDO AMPLO

27.1. Visando a adequacao aos novos precos praticados no mercado, desde que
solicitado pela CONTRATADA e observado o interregno minimo de 1 (um) ano
contado na forma apresentada no subitem que se seguira, o valor consignado no
Termo de Contrato sera repactuado, competindo a CONTRATADA justificar e
comprovar a variacido dos custos, apresentando memoaria de calculo e planilhas
apropriadas para analise e posterior aprovacdo da CONTRATANTE, na forma
estatuida no Decreto n° 9.507, de 2018, e nas disposi¢des aplicaveis da Instrugcao
Normativa SEGES/MP n° 5, de 2017.

27.2. A repactuacgao podera ser dividida em tantas parcelas quantas forem
necessarias, em respeito ao principio da anualidade do reajustamento dos precgos da
contratac&o, podendo ser realizada em momentos distintos para discutir a variacéo de
custos que tenham sua anualidade resultante em datas diferenciadas, tais como os
custos decorrentes da m&o de obra e os custos decorrentes dos insumos necessarios
a execucgao do servico.

27.3. O interregno minimo de 1 (um) ano para a primeira repactuagéo sera contado:
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27.3.1. Para os custos relativos a mao de obra, vinculados a data-base da categoria
profissional: a partir dos efeitos financeiros do acordo, dissidio ou convencgao coletiva
de trabalho, vigente a época da apresentagao da proposta, relativo a cada categoria

profissional abrangida pelo contrato;

27.3.2. Para os insumos discriminados na Planilha de Custos e Formacao de Pregos
que estejam diretamente vinculados ao valor de prego publico (tarifa): do ultimo
reajuste aprovado por autoridade governamental ou realizado por determinacgéo legal
ou normativa;

27.3.3. Para os demais custos, sujeitos a variagdo de pregos do mercado (insumos
nao decorrentes da méo de obra): a partir da data limite para apresentagcao das
propostas constante do Edital.

27.4. Nas repactuagdes subsequentes a primeira, o interregno de um ano sera
computado da ultima repactuacgéo correspondente a mesma parcela objeto de nova
solicitacdo. Entende-se como ultima repactuagao, a data em que iniciados seus efeitos
financeiros, independentemente daquela em que celebrada ou apostilada.

27.5. O prazo para a CONTRATADA solicitar a repactuagéo encerra-se na data da
prorrogacao contratual subsequente ao novo acordo, dissidio ou convengéo coletiva
que fixar os novos custos de mao de obra da categoria profissional abrangida pelo
contrato, ou na data do encerramento da vigéncia do contrato, caso ndo haja
prorrogacao.

27.6. Caso a CONTRATADA nao solicite a repactuacao tempestivamente, dentro do
prazo acima fixado, ocorrera a precluséo do direito a repactuacgao.

27.7. Nessas condigdes, se a vigéncia do contrato tiver sido prorrogada, nova
repactuacéo so podera ser pleiteada ap6s o decurso de novo interregno minimo de 1
(um) ano, contado:

27.7.1. da vigéncia do acordo, dissidio ou convencao coletiva anterior, em relagao aos
custos decorrentes de mao de obra;

27.7.2. do ultimo reajuste aprovado por autoridade governamental ou realizado por
determinacédo legal ou normativa, para os insumos discriminados na planilha de custos
e formacgao de pregos que estejam diretamente vinculados ao valor de preco publico
(tarifa);

27.7.3. do dia em que se completou um ou mais anos da apresentagao da proposta,
em relac&o aos custos sujeitos a variagcao de precos do mercado;

27.8. Caso, na data da prorrogagao contratual, ainda ndo tenha sido celebrado o novo
acordo, dissidio ou convencédo coletiva da categoria, ou ainda n&o tenha sido possivel
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a CONTRATANTE ou a CONTRATADA proceder aos calculos devidos, devera ser
inserida clausula no termo aditivo de prorrogacao para resguardar o direito futuro a
repactuacéo, a ser exercido tdo logo se disponha dos valores reajustados, sob pena
de precluséao.

27.9. Quando a contratagdo envolver mais de uma categoria profissional, com datas
base diferenciadas, a repactuagéo devera ser dividida em tantas parcelas quantos
forem os acordos, dissidios ou convencgdes coletivas das categorias envolvidas na
contratacdo.

27.10.E vedada a inclusdo, por ocasido da repactuagdo, de beneficios ndo previstos
na proposta inicial, exceto quando se tornarem obrigatérios por for¢a de instrumento
legal, sentenga normativa, Acordo, Convencgéo e Dissidio Coletivo de Trabalho.

27.11. A CONTRATANTE nao se vincula as disposi¢des contidas em Acordos,
Dissidios ou Convengdes Coletivas que tratem do pagamento de participagao dos
trabalhadores nos lucros ou resultados da empresa contratada, de matéria ndo
trabalhista, de obrigacdes e direitos que somente se aplicam aos contratos com a
Administragcédo Publica, ou que estabelecam direitos ndo previstos em lei, tais como
valores ou indices obrigatérios de encargos sociais ou previdenciarios, bem como de
precos para os insumos relacionados ao exercicio da atividade.

27.12. Quando a repactuacao se referir aos custos da mao de obra, a CONTRATADA
efetuara a comprovacéao da variagdo dos custos dos servigos por meio de Planilha de
Custos e Formagao de Pregos, acompanhada da apresentagédo do novo acordo,
dissidio ou convencao coletiva da categoria profissional abrangida pelo contrato.

27.13. Quando a repactuacao se referir aos custos sujeitos a variagao dos precos de
mercado (insumos n&o decorrentes da mao de obra), a CONTRATADA demonstrara o
respectivo aumento por meio de Planilha de Custos e Formacgao de Precos,
considerando-se a aplicagdo do indice de reajustamento do IPCA (indice Nacional de
Precos ao Consumidor Amplo), mediante a aplicacdo da seguinte férmula (art. 50 do
Decreto n.o 1.054, de 1994):

R=V (I-1lo)/lo, onde:

R = Valor do reajuste procurado;

V = Valor contratual do servigo a ser reajustado;
| = indice relativo ao més do reajustamento;

lo = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de pregos correspondente a data
fixada para entrega da proposta da licitagéo;
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27.13.1. No caso de atraso ou nao divulgacéo do indice de reajustamento, a
CONTRATANTE pagara a CONTRATADA a importancia calculada pela ultima
variagao conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o
indice definitivo; fica a CONTRATADA obrigada a apresentar memoéria de calculo
referente ao reajustamento de precos do valor remanescente, sempre que este
ocorrer.

27.13.2. Nas aferigdes finais, o indice utilizado para a repactuacgao dos insumos sera,
obrigatoriamente, o definitivo.

27.13.3. Caso o indice estabelecido para a repactuagao de insumos venha a ser
extinto ou de qualquer forma n&o possa mais ser utilizado, sera adotado, em
substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislacdo entdo em vigor.

27.13.4. Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerao
novo indice oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente dos insumos e
materiais, por meio de termo aditivo.

27.14. Os novos valores contratuais decorrentes das repactuacoes terdo suas
vigéncias iniciadas observando-se o seguinte:

24.14 1. a partir da ocorréncia do fato gerador que deu causa a repactuacgao;

27.14.2. em data futura, desde que acordada entre as partes, sem prejuizo da
contagem de periodicidade para concessao das préximas repactuagodes futuras; ou

27.14.3. em data anterior a ocorréncia do fato gerador, exclusivamente quando a
repactuacgao envolver revisdo do custo de mao de obra em que o proprio fato gerador,
na forma de acordo, dissidio ou convengao coletiva, ou sentenga normativa,
contemplar data de vigéncia retroativa, podendo esta ser considerada para efeito de
compensacéo do pagamento devido, assim como para a contagem da anualidade em
repactuacgoes futuras.

27.15.0s efeitos financeiros da repactuacao ficarao restritos exclusivamente aos itens
gue a motivaram, e apenas em relacio a diferenga porventura existente.

27.16. A decisao sobre o pedido de repactuagao deve ser feita no prazo maximo de
sessenta dias, contados a partir da solicitacdo e da entrega dos comprovantes de
variagdo dos custos.

27.17.0 prazo referido no subitem anterior ficara suspenso enquanto a CONTRATADA
nao cumprir os atos ou apresentar a documentacéao solicitada pela CONTRATANTE
para a comprovacgao da variagao dos custos.

27.18. As repactuacgodes serao formalizadas por meio de apostilamento, exceto quando
coincidirem com a prorrogagao contratual, caso em que deverao ser formalizadas por
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aditamento ao contrato.

27.19.0 CONTRATADO devera complementar a garantia contratual anteriormente
prestada, de modo que se mantenha a propor¢éo de 5% (cinco por cento) em relagéo
ao valor contratado, como condi¢éo para a repactuacéo, nos termos da alinea K do
item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 5/2017.

28. DA GARANTIA DE EXECUGAO

28.1. O adjudicatario prestara garantia de execug¢éo do contrato, nos moldes do art. 56
da Lei no 8.666, de 1993, com validade durante a execug¢ao do contrato e por 90
(noventa) dias apds o término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5%
(cinco por cento) do valor total do contrato.

28.2. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a
critério do contratante, contados da assinatura do contrato, a contratada devera
apresentar comprovante de prestagdo de garantia, podendo optar por caugdo em
dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria.

28.2.1. Ainobservancia do prazo fixado para apresentagcédo da garantia acarretara a
aplicagédo de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por
dia de atraso, até o maximo de 2% (dois por cento).

28.2.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragdo a
promover a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de
suas clausulas, conforme dispdem os incisos | e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

28.3. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera
abranger um periodo de 90 dias apds o término da vigéncia contratual, conforme item
3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP no 5/2017.

28.4. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento
de:

28.4.1. prejuizos advindos do n&o cumprimento do objeto do contrato e do n&o
adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;
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28.4.2. prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo
durante a execugéao do contrato;

28.4.3. multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

28.4.4. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o
FGTS, nao adimplidas pela contratada, quando couber.

28.5. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os
eventos indicados no item anterior, observada a legislagdo que rege a matéria.

28.6. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta
especifica na Caixa Econémica Federal, com corregdo monetaria.

28.7. Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido
emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de
liquidagao e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos
seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

28.8. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa
renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

28.9. No caso de alteragéo do valor do contrato, ou prorrogagao de sua vigéncia, a
garantia devera ser ajustada a nova situagéo ou renovada, seguindo os mesmos
parédmetros utilizados quando da contratacao.

28.10. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de
qualquer obrigagao, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢do no prazo
maximo de 15 (quinze) dias uteis, contados da data em que for notificada.

28.11. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a
matéria.

28.12. Sera considerada extinta a garantia:

28.12.1. com a devolugao da apdlice, carta fianca ou autorizacao para o levantamento
de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragado da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada
cumpriu todas as clausulas do contrato;

28.12.2. no prazo de 90 (noventa) dias ap6s o término da vigéncia do contrato, caso a
Administracdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera
ampliado, nos termos da comunicagao, conforme estabelecido na alinea "h2"do item
3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

28.13. O garantidor ndo € parte para figurar em processo administrativo instaurado
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pela contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢des a contratada.

28.14. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na
forma prevista neste TR.

28.15. A garantia da contratagcdo somente sera liberada ante a comprovacao de que a
empresa pagou todas as verbas rescisorias decorrentes da contratagéo, e que, caso
esse pagamento ndo ocorra até o fim do segundo més apds o encerramento da
vigéncia contratual, a garantia sera utilizada para o pagamento dessas verbas
trabalhistas, incluindo suas repercussdes previdenciarias e relativas ao FGTS,
conforme estabelecido no art. 8o, VI do Decreto no 9.507, de 2018, observada a
legislacédo que rege a matéria.

28.15.1. Também podera haver liberagcdo da garantia se a empresa comprovar que 0s
empregados serdo realocados em outra atividade de prestagédo de servigos, sem que
ocorra a interrupgéo do contrato de trabalho.

28.16. Por ocasido do encerramento da prestacédo dos servigos contratados, a
Administracdo Contratante podera utilizar o valor da garantia prestada para o
pagamento direto aos trabalhadores vinculados ao contrato no caso da nao
comprovacao: (1) do pagamento das respectivas verbas rescisérias ou (2) da
realocacdo dos trabalhadores em outra atividade de prestacdo de servigos, nos termos
da alinea "j do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 5/2017.
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29. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

29.1. As despesas para atender a esta licitacdo estdo programadas em dotagao
orcamentaria proépria, prevista no orgamento da Unido para o exercicio de 2019/2020,
na classificagdo abaixo:

Gestdo/Unidade: 15236/153115
Fonte: 8108

Programa de Trabalho: 169840

Elemento de Despesa: 339039

PI: VOOOOGO1RSN

Rio de Janeiro, 16 de julho de 2020.

Renata Santos Pereira Machado SIAPE 1578212

Gisele Ferreira Santos SIAPE 2076364

Aprovo o Termo de Referéncia

Rio de Janeiro, 16 de julho de 2020.

ANDRE ESTEVES DA SILVA

Pré-Reitor de Gestdo e Governancga
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ANEXO 1A

Especificagoes dos Géneros

ARROZ E FEIJAO

Classificados como tipo 1. Devem se apresentar fisiologicamente desenvolvidos,
sdos, limpos e secos, observando-se tolerancias estabelecidas em legislacéo
especifica. Arroz dos tipos: parboilizado, integral e branco polido. Feijao dos tipos:
preto, mulatinho, manteiga, carioquinha, fradinho e branco.

OUTRAS LEGUMINOSAS

Soja (texturizada, graos), ervilha seca, lentilha e grédo de bico, todos classificados
como tipo 1.

FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES

Farinha de mandioca, de rosca, de trigo branca, de trigo integral, triguilho, farelo de
trigo, aveia (flocos, farinha fina, farelo fino, integral laminada), amido de milho, flocos
de milho, araruta, fécula de mandioca, fécula de batata, farinha de arroz, creme de
arroz, tapioca, polvilho doce ou azedo, sendo todos classificados como tipo 1,
semente de gergelim e semente de linhacga, milho para canjica, farinha de milho fina
(fuba) e grossa (canjiquinha).

MASSAS

Dos tipos: integral, com ovos ou recheada, sendo seca ou fresca. Para os
vegetarianos: macarrdo sem ovos e ingredientes de origem animal. Devem se
apresentar intactas, devidamente identificadas, rotuladas, com data de validade
impressa ou estampada nas embalagens interna e externa. As caracteristicas
sensoriais (cor, textura, viscosidade, temperatura) devem ser mantidas, bem como o
formato caracteristico de cada tipo de massa.

FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturacdo adequado para consumo, apresentando
textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As
cascas devem estar intactas, de forma que n&o deixem expostas as polpas, e livres
de injurias mecanicas. Devem estar livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer
matéria estranha; devem estar firmes e livres de podriddo. A auséncia de umidade
externa anormal também deve ser observada. Deve-se respeitar a sazonalidade.

HORTALICAS

Devem apresentar textura, cor, aroma e sabor préprios de cada espécie; inteiras,
sadias, livres de defeitos fisicos, lesGes e/ou manchas de origem mecénicas. Devem
se apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos,
larvas ou perfuracbes e marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer
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outra matéria estranha. Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento. Deve-
se respeitar a sazonalidade.

Observagao 1 - Por solicitacdo da Fiscalizacao, as hortalicas in natura poderao ser
substituidas por alimentos pré-elaborados, submetidos a processos de conservacgao
diferenciados, dentro das normas sanitarias vigentes e de acordo com o PIQ da
Unidade, contribuindo para a reducéo de residuos e minimizando o desperdicio de
alimentos, agua e energia.

Observacao 2 - As hortaligas cebolinha, salsa, manjericao, coentro, hortela e outras
ervas aromaticas destinam-se a confec¢do e ornamentacao de preparagdes quentes
e frias e ndo poderao ser consideradas como itens da composi¢ao da entrada.

CARNES in natura

BOVINAS: congeladas, embaladas a véacuo, totalmente isentas de nervuras, de
forma que gerem quantidade minima de residuos. Os seguintes cortes serdo
utilizados, de acordo com a tabela de frequéncia mensal: lagarto redondo, cha de
dentro, patinho, contra filé, alcatra.

AVES: Somente sera permitido o emprego de pecgas de frango (filé de peito, peito,
coxa e sobrecoxa) e peru congeladas, que gerem quantidade minima de residuos,
respeitando-se a tabela de frequéncia mensal.

SUINA: filé mignon, pernil, lombinho e carré, congelados, reduzidas em gordura
externa, que gerem quantidade minima de residuos e de acordo com a tabela de
frequéncia mensal.

PESCADOS E FRUTOS DO MAR: congelados, sem pele e sem espinhas, apenas
dos tipos especificados a seguir: postas de namorado, dourado, congro rosa, cacao
e filés de pescada, tilapia, merluza e cacao.

Camaréao e lula também devem estar congelados. Bacalhau: pescado salgado-seco,
nao deve conter mais de 35% de umidade, em temperatura ambiente, espalmado,
descabecgado, eviscerado, aberto mediante corte ventral.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

CARNE SECA: do tipo coxao traseiro, totalmente isenta de nervuras, que gere
qguantidade minima de residuos, de acordo com a tabela de frequéncia mensal.

LINGUICA: de frango fresca (tipo toscana) e suina curada (dos tipos calabresa,
portuguesa e paio).

PRESUNTO COZIDO: sem capa de gordura, sem aspecto pegajoso, sem odor
desagradavel e refrigerado, sendo observada temperatura de refrigeragdo maxima
de 5°C.

PEITO DE PERU: defumado ou ndo, sem aspecto pegajoso, sem odor desagradavel,
refrigerado, sendo observada temperatura de refrigeragdo maxima de 5°C.
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BLANQUET DE PERU: Auséncia de aspecto pegajoso e odor desagradavel, na
temperatura de refrigeragcdo maxima de 5°C. Coloragado bem clara, textura umida e
macia, com reduzido teor de gordura.

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEITE DE VACA: tipos em po e liquido.

LEITE DE VACA EM PO: integral (com matéria gorda maior ou igual a 26%) e
desnatado (matéria gorda menor que 1,5%).

LEITE DE VACA UHT: integral (teor de gordura maior ou igual a 3%) e desnatado
(teor de gordura menor que 0,5%). Envasado sob condi¢gdes assépticas em
embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (tetra pack ou similar) de forma a
proteger da contaminacgao e garantir condi¢cbes previstas de armazenamento.

CREME DE LEITE: UHT e fresco. Serdo admitidos os seguintes tipos: creme de baixo
teor de gordura ou leve (minimo 10% e maximo 19,9% de matéria gorda); creme
(minimo 20% e maximo 49,9% de matéria gorda), e creme de alto teor de gordura
(minimo 50% de matéria gorda).

MANTEIGA: com sal ou sem sal, do tipo extra ou de primeira qualidade. Deve ser
envasada com material proprio para este fim, em embalagens integras e limpas, que
protejam o alimento da contaminacdo. Armazenamento sob condicbes de
temperatura que garantam a qualidade do produto.

QUEIJOS: minas frescal, mucgarela, parmesao, prato, requeijao e ricota. Deverao ser
derivados unicamente do leite de vaca.

IOGURTE NATURAL: integral (conteudo minimo de matéria gorda de 3%) e
desnatado (conteudo maximo de matéria gorda de 0,5%). Nao deverdo ser
adicionados de agucar ou aromatizantes/saborizantes, mas devem conter apenas
ingredientes lacteos.

OVO: de galinha, branco ou de cor. Fresco, classificado como tipo A, extra ou jumbo;
liquido pasteurizado ou ainda em p6. Casca livre de sujidades, aderentes e integras;
camara de ar fixa, clara limpida, transparente, consistente e com as chalazas intactas;
gema consistente, centralizada e sem desenvolvimento embrionario e microbiano.

OLEOS E GORDURAS

CREME VEGETAL: comum (até 60% de lipidio) ou light (até 41% de lipidio), com ou
sem sal, sem leite. Auséncia de gorduras trans. Deve apresentar a coloracdo
amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico.
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OLEOS VEGETAIS: de soja, milho, canola e girassol, classificados como tipo 1, além
de azeite do tipo extra virgem com acidez maxima de 0,5%. Apresentacao liquida
refinada, limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloracdo amarelada
translucida, aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos,
processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢cdes
que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor. A qualidade do dleo
utilizado em frituras devera ser sempre verificada pela CONTRATADA e registrada
em planilha de controle.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS E VINAGRES

VINAGRE: fermentado acético de vinho tinto ou branco, do tipo balsamico, de frutas,
de cereais, de vegetais ou de mel. O fermentado acético podera ser condimentado
ou aromatizado, ou seja, adicionado de condimentos, aromas ou outras substancias
naturais de vegetais, sob a forma de macerados, extratos e éleos essenciais, desde
que comprovadamente in6cuos a saude humana. O vinagre condimentado ou
aromatizado podera apresentar turbidez proveniente dos ingredientes adicionados ao
fermentado acético.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS: extrato de tomate, polpa de tomate, maionese,
catchup, mostarda, molho inglés e molho shoyo.

ACUCAR, ADOGANTES, POLPAS E SUCOS CONCENTRADOS, DOCES E
FRUTAS SECAS

ACUCAR E ADOGANTES: Acucar: obtido a partir do caldo da cana-de-acucar, dos
tipos refinado, cristal e mascavo, preferencialmente organicos. Devem ser obtidos,
processado, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢cdes
que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor.

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS: Doces embalados
individualmente: cremosos, de corte ou em compotas; de leite, abdbora ou frutas, na
versdo comum e diet. Os doces nao devem ser coloridos ou aromatizados
artificialmente.

Frutas secas: Ameixa preta sem carogo e uva passa preta ou branca.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

CAFE, LEITE DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO: Café torrado e moido, maximo 5%
de umidade. Embalagem tipo almofada ou a vacuo, amargor tipico, mas néo o resultante de
torra excessiva e carbonizagédo acentuada do pd, da presenca ndo preponderante. Leite de
coco: obtido da emulsao aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro por meio de
processo tecnolégico adequado; sem agucar; nao concentrado ou desidratado. Coco ralado:
obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnolégico adequado; sem
agucar; desidratado; integral ou parcialmente desengordurado.

Fermento: em po, quimico ou bioldgico (seco, instantaneo, instantdneo massa doce).
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CONSERVAS E ESPECIARIAS

CONSERVAS: de azeitonas pretas e verdes sem carogos, milho, ervilha,
champignon, palmito, atum, alcaparras, aspargos, picles, cebola e ovo de codorna.

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de
granulagéo uniforme, coloragéo branco e inodoro), canela em pd, canela em casca,
alecrim desidratado, cravo-da-india, folhas de louro desidratadas, manjerona,
manjericdo, orégano, noz moscada (grédos ou em po), agafrdo da terra (curcuma),
curry em po e tomilho, alho flocado e triturado, coentro, cebola desidratados.

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA: apresentadas nas formas de cubos
(pedagos) ou granulos (moida); nas tonalidades clara ou escura.

EXTRATO DE SOJA: Apresenta-se em po; utilizado para substituir o leite de vaca
em preparagoes.

LEITE DE SOJA: Apresenta-se em po ou liquido; nao deve conter aromatizantes,
corantes, agucares ou adogantes.

IOGURTES, CREMES, SORVETES: aspectos sensoriais caracteristicos; aditivos
alimentares permitidos desde que aprovado o produto pela CONTRATANTE.

TOFU: produzido a partir do leite de soja coagulado; apresenta-se firme, em bloco,
com odor suave, aspecto branco ou creme.

PASTAS, MOLHOS: aspectos sensoriais caracteristicos; aditivos alimentares
permitidos desde que aprovado o produto pela CONTRATANTE.

PRODUTOS DESCARTAVEIS

Confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade
garanta a produ¢do minima de residuos em conformidade com a NBR 14865 e NBR
13230 da Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Sempre que possivel,
preferencialmente biodegradaveis.

Os copos devem ser confeccionados com resina termoplastica branca ou translicida
com capacidade minima de 300 ml sendo os copos com medidas aproximadamente
de 7,5 cm de didmetro na boca, 4,5 cm de didmetro no fundo e 10,5 cm de altura.
Estes copos, devem ser homogéneos, isentos de materiais estranhos, bolhas,
rachaduras, furos, deformagdes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar
sujidades interna ou externamente; devem trazer gravadas a marca ou identificacdo
do fabricante, a capacidade e o simbolo de identificagdo de material para reciclagem
em relevo, com caracteres visiveis e de forma indelével. Acondicionamento de forma
a garantir a higiene e integridade do produto até seu uso. A embalagem devera conter
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externamente os dados de identificagdo, procedéncia e quantidade. Deverao atender
as condigdes gerais da NBR 14865 e NBR 13230 da Associag&o Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT).

Os potes e embalagens para refeicao de EPS— Potes térmicos, retangulares, com
3 divisoérias e capacidade de 1200ml e tampas para o pote térmico. Material de
poliestireno expandido, popularmente conhecido como isopor, deve ter capacidade
para armazenar as preparagdes de acordo com a quantidade estipulada nos
cardapios. Além dos atributos de protecéo e conservagao térmica, devem ser leves e
praticos no manuseio, inodoros, possuirem tampas, serem higiénicos e totalmente
atoxicos e inécuos. O EPS é um plastico celular rigido, resultante da polimerizacéo
do estireno em agua. E 100% reciclavel e livre de CFC (gasclorofluorocarboneto) e
HCFC (gas hidrocarbureto). Ndo é biodegradavel.Essas embalagens devem ser
homogéneas, isentas de materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos,
deformacgdes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar sujidades interna
ou externamente. Os produtos deverao atender a Norma DIN 1SO-1043/78.

Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo aproximadamente 240 mm x 220
mm, fabricados com papel confeccionado com 100% de fibras naturais virgens,
brancos, deverao ser adquiridos sob a forma de embalagens com 50 folhas duplas
cada. Estes deverdo apresentar laudo de irritabilidade dérmica, comprovando que o
papel ndo agride a pele do usuario, e laudo de agdo microbiolégica, comprovando
que o produto ndo contém substancias nocivas a saude.

Os sacos para o acondicionamento dos talheres deverdo ser de papel branco
encerado; nas dimensdes: 9x26 cm.

Os espetos de bambu para preparagdes tipo churrasco misto deverdo ser isentos
de materiais estranhos, rachaduras ou deformagdes.

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 cm de didmetro quando
aberta, com elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de
forma confortavel, descartavel, provida de elastico duplo refor¢cado na borda, com
acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou quaisquer outros defeitos prejudiciais
a sua utilizagéo.

O monitor de 6leos e gorduras indicado para monitorar a porcentagem de acidos
graxos livres do 6leo de fritura, definindo a sua vida util e a sua qualidade, devera ser
disponibilizado e ter sua manutencé&o e calibragdo garantidas.

Sacos para coleta de amostras esterilizados, com tarja para identificagao.

Mascaras descartaveis confeccionada em TNT hipoalergénica tripla com clip nasal
de facil adaptagao ao contorno do rosto.

Jalecos descartaveis em TNT também deverao ser disponibilizados em quantidade
suficiente para visitantes e funcionarios.

61



_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.°

Luvas descartaveis: transparente, tamanho Unico em plastico resistente, isenta de
furos, rasgos, defeitos para manipulagéo de alimentos.

Filme em PVC atodxico, transparente, apresentacio bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm;
com gramatura de 45m2 cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens
(ndo transgénicas e nao reciclados) com excelente alvura e maciez
acondicionamento em embalagem resistente; alta resisténcia ao estado umido e ndo
causar irritacdes dérmicas para uso em cozinhas.

Papel aluminio: em rolo medindo 30 cm de largura e 100 metros de comprimento,
embalado em caixa de papeldo, sem furos ou sinais de oxidagao. Acondicionado de
forma a garantir a higiene e integridade do produto. A embalagem devera conter os
dados de identificacao, procedéncia e quantidade.

TALHERES DESCARTAVEIS PARA REFEIGAO, garfo, faca e colher, material
plastico, resistente, altura de 12cm.

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel E liquido.

TOTEM PARA ALCOOL EM GEL com pedal

BORRIFADOR de material plastico, tipo spray, contendo bico borrifador,
capacidade 1000 ml, aplicagao acondicionar solugao reveladora, identificacédo e
data validade do produto.

DISPENSER HIGIENIZADOR, material: plastico abs, capacidade: 800 ml, tipo
fixacdo: parede, cor: branca, aplicagdo: maos, visor frontal para alcool gel ou
sabonete liquido

DISPENSER PAPEL TOALHA, fixacdo em parede, material: ago inoxidavel, tipo:
interfolha, dimensdes: 280 x 250 x 120 mm, capacidade 500 a 600 folhas de 2 a 3
dobras.

COLETORES DE RESIDUOS - material: polipropileno, capacidade: 30L, 60L, 100L
ou 120L tipo: com tampa, caracteristicas pedal articulavel, nas diversas cores
necessarias para destinagéo de reciclagem e destinacgdo de residuos.
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DETERGENTE LIQUIDO NEUTRO: Facil aplicacdo e dissolucdo, facilmente
removido pelo enxague, alta detergéncia, excelente poder de remocéao de sujidades.
Indicado para lavagem de lougas, talhares, copos e utensilios de cozinha em geral.
Também indicado para limpeza de pisos, paredes, superficies pintadas e esmaltadas,
sem odor;

DETERGENTE ALCALINO CLORADO EM PO : Facil aplicagdo e dissolugéo, facilmente
removido pelo enxague, excelente poder de remocéo de sujidades. Indicado para
lavagem mecénica de loucgas, porcelanas e plasticos, através do sistema automatico
de dosagem. Decapagem de lougas;

DETERGENTE DESENGORDURANTE LIQUIDO: Especialmente desenvolvido para
limpeza diaria de gorduras, 6leos e graxas de origem animal e vegetal, em fogdes,
pias, azulejos, exaustores, geladeira, outras superficies. Nao contém solventes. Nao
tem adicao de fragrancia; Nao oxida metais, pois possui aditivo anticorrosivo.

DESINCRUSTANTE LIQUIDO: Produto quimico pronto para uso, indicado para
remogao de crostas de gordura, inclusive carbonizadas de fornos, chapas e grelhas.

DETERGENTE LIMPA ALUMINIO: Indicado para limpeza de superficie de aluminio
como panelas, formas e utensilios.

LIMPADOR MULTI USO LiQUIDO: Produto quimico pronto para uso, indicado para
limpeza diaria de superficies de cozinhas e banheiros como vidros, espelhos,
férmicas, portas, paredes, moveis e bancadas. Nao deixa residuos sélidos e nao
embacga a superficie. Possui aditivos especiais que retardam o acumulo de sujeira.
N&o contém fragrancia. Indicado para uso em cozinhas. Formulado com solventes
hidrossoluveis e mistura de tensoativos que atuam numa grande variedade de
sujidades.

PANO DE LIMPEZA: descartavel (limpeza pesada e leve).

SABONETE LiQUIDO BACTERICIDA: para higienizagdo das maos.

SACO DE LIXO: na cor preta, resistente para armazenamento de residuos, os
tamanhos devem estar em conformidade com os coletores de residuos. Também
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deverdo ser fornecidos sacos coloridos especificos para coleta de residuos,
capacidade de 130 litros, medidas 90 x110cm, nas cores cinza, amarelo, azul, verde.

SANITIZANTE DE VEGETAIS LIQUIDO OU PO: Formulado especialmente para
tratamento de sanitizacdo de legumes, frutas e verduras. Entre 150 a 200 PPM.

CARRO DE LIMPEZA COM BALDE ESPREMEDORA com placa de cuidado chao
molhado e esfregdo mop

Apresentar para a CONTRATANTE os registros junto a ANVISA, laudos e fichas de
seguranca dos produtos.

EMBALAGENS:

E comum a todos os itens:

Devem ser constituidas de material que n&o transmita ao alimento odores e sabores
estranhos, e que o proteja da contaminacgéo externa. Devem estar limpas e integras; nunca
rasgadas, furadas, amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas.
Devem trazer rétulos em conformidade com a legislagéo vigente, que especifiquem numero
de lote, data de validade. Nao devem transmitir odores e sabores ao produto. Todas as
embalagens devem atender aos seguintes Regulamentos Técnicos: Resolugdo RDC n°® 259,
de 20 de setembro de 2002 - Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados; RDC 216/04; RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2002 - Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, quando for o caso; Informacgao Nutricional Complementar, quando
houver; e outras regulamentacdes pertinentes; Resolugdo RDC n° 359, de 23 de dezembro
de 2003 - Aprova Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados para Fins de
Rotulagem Nutricional, Portaria n°® 28/MS/SNVS, de 18 de margo de 1996- Regulamento
Técnico sobre Embalagens Metalicas em contato com os alimentos (ANVISA), Portaria n°
27/MS/SNVS, de 13 de margo de 1996- Regulamento Técnico sobre Embalagens e
Equipamentos de Vidro e Ceramica em contato com os alimentos, Resolugdo RDC n° 105 de
19 de maio de 1999-Disposi¢cbes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em
contato com os Alimentos.
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PRODUTOS BENEFICIADOS

ANEXO 1B

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

MATERIA- PRIMA GRUPO CLASSE TIPO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
Longo INSTRUCAO NORMATIVA N° 6 DE 16 DE
Parboilizado Graos mofados, ardidos, chochos, enegrecidos, quebrados, | FEVEREIRO DE 2009 — MAPA.
Fino verdes, manchados, picados (perfuragdes por insetos), rajados
com estrias vermelhas), gessados, velhos, gelatinizados e/ou em A n e
tri Ih d Ih latinizados e/ INSTRUGCAO NORMATIVA MAPA n° 2 d
ARROZ Beneficiado Curto Polido processo de fermentagéo; 06/02/2012
Presenca de impurezas, sementes tdxicas, insetos mortos ou | PORTARIA N° 269/88 — MAPA.
) vivos, tais como carunchos e gorgulhos; Odor estranho impréprio
Longo fino Integral 20 produto. PORTARIA N° 85 DE 06 DE MARCO DE 2002-
SARC N°85/02 ANEXO-MAPA.
- Comum Preto 1
FEIJAO PRETO
- Comum Branco 1
FEIJAO BRANCO .
= . INSTRUGCAO NORMATIVA N° 12, DE 28 DE
_ Presenca de grdos mofados, germinados, carunchados, MARCO DE 2008 — MAPA
FEIJAO Comum Cores 1 danificados  por  insetos, manchados,  enrugados, ¢ - :
MULATINHO descoloridos, imaturos, amassados e/ou quebrados, ardidos, INSTRUCAO NORMATIVA N° 56, DE 24 DE
defeituosos; ’
FEIJAO MANTEIGA Comum Cores 1 Presenca de bagas de mamona ou outras sementes toxicas, | NOVEMBRO DE 2009 - MAPA.
_ insetos vivos ou mortos, tais como carunchos e gorgulhos, Ferreira. Controle da qualidade em sistemas de
FEIJAO Comum Cores 1 corpos estranhos de qualquer natureza; odor impréprio ao ” Y daq
VERMELHO produto. alimentagao coletiva 1,2002.
FEIJAO
CARIOQUINHA Comum Cores 1
. Feijao de
FEIJAO FRADINHO Branco 1
corda

OUTRAS LEGUMINOSAS
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Mﬁ;FMRAA GRUPO CLASSE TIPO ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
Graos com coloragdo alterada, manchados, brotados o
. ’ ’ ’ | PORTARIA N° 65 DE 16 DE FEVEREIRO DE
ERVILHA SECA Grauda 1 ardidos, carunchados, mofados, chochos, | 1993 — MAPA
despeliculados, quebrados, imaturos, queimados, '
carbonizados ou fermentados;
. PORTARIA N° 65 DE 16 DE FEVEREIRO DE
LENTILHA Grauda 1 Presenga de bagas de mamona ou outras sementes | 1993 — MAPA.
téxicas, insetos vivos ou mortos, tais como carunchos
e gorgulhos, ou corpos estranhos de qualquer
A natureza;
GRBAI‘C?ODE 1 ORNELLAS, 2007.
Odor impréprio ao produto.
Amarela Grao
Texturizada INSTRUCAO NORMATIVA N° 11, DE 15 DE
I Branca Granulada Proteina texturizada esfarelada; presenca de | MAIO DE 2007 — MAPA.
SOJA Toxturizada Grossa | 'mpurezas, insetos ou quaisquer corpos e’strlanhos;
coloragdo alterada; odor ou sabor improprios ao
Texturizada produto. PORTARIA N° 85 DE 06 DE MARCO DE 2002-
o -
I Caramelo Granulada SARC N° 85/02 ANEXO XVI-MAPA.
Texturizada Grossa
FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES
MATERIA- GRUPO/ . . .
PRIMA CLASSE TIPO Especificagao CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
SUBGRUPO
Flocos 5. A
AVEIA Branca 1 Mau estado de cpnservagao, matéria-prima
- - empedrada, com impurezas, bolores, fungos
1 Farinha fina .
ou com manchas de umidade, fermentada ou
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Farelo fino

Integral laminada

Farinha Branca 1 Comum
Triguilho Farinha para quibe
Farinha Farinha comum
Integral
TRIGO
Farelo de trigo Farelo de trigo fino
Amido
Flocos de milho
Amarela
Farinha fina
1 1 /grossa
MILHO Branca Milho de canjica
Seca Natural
/extrafina ou
fina Torrada

rangosa; presenca de insetos vivos ou mortos,
corpos estranhos de qualquer natureza,

odores ou sabores estranhos.

PORTARIA N° 191, DE 14 DE ABRIL DE 1975
- MAPA.

INSTRUGAO NORMATIVA SARC N° 7, DE 15
DE AGOSTO DE 2001 — MAPA.

PORTARIA N° 85/02 ANEXO XV

INSTRUGAO NORMATIVA N° 8, DE 2 DE
JUNHO DE 2005 — MAPA.

PORTARIA N° 109, DE 24 DE FEVEREIRO DE
1989 - MAPA.

RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO DE 2005
— ANVISA.

PORTARIA N° 347, DE 02 DE OUTUBRO DE
2009 — MAPA.
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FARINHA DE 1
MANDIOCA
Polvilho doce
PRODUTO Fécula 1
AMILACEO Polvilho azedo
Tapioca granulada
DE Tapi 1
MANDIOCA aploca
Sagu
PRODUTO Pré-cozida Farinha de arroz
Cereal Branca
DE ARROZ Refinado Creme de arroz
PRODUTO
Fécula Refinado Fécula de batata
DE BATATA
PRODUTO
AMILACEO Fécula Refinado Fécula de araruta
DE
ARARUTA
FARINHA DE .
ROSCA Industrializada

INSTRUGAO NORMATIVA N° 23, DE 14 DE
DEZEMBRO DE 2005 — MAPA.

RDC 263- de 22 DE SETEMBRO DE 2005.-
ANVISA

RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO de 2005 -
ANVISA

RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO DE 2005
— ANVISA

RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO 2005 —
ANVISA

RDC n°90 DE 18 D OUTUBRO DE 2000 —
ANVISA.

RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO 2005 —
ANVISA.
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s t Branco ou ;
GERGELIM emente natural INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 10 DE
DEZEMBRO DE 2009 — MAPA.
Preto
LINHACA Semente Dourada INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 10 DE
Voo DEZEMBRO DE 2009 — MAPA.
MASSAS

MATERIA-PRIMA

CLASSIFICAGCAO

ESPECIFICACAO

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIA

Com ovos Seca ou fresca
Sem ovos Seca ou fresca RDC N° 93 DE 31 DE OUTUBRO DE 2000 —
ANVISA.
Integral Seca ou fresca
Embalagens rasgadas, com furos, amassadas;
presenga de fragmentos ou materiais estranhos de E e G e d lidad . d
qualquer natureza, carunchos ou gorgulhos; textura frrelr?, —ontroe a qualidade em sistemas de
MASSAS quebradiga, com fungos, manchas de umidade, alimentagao
deforma?oes em seu fc—>rmato, com rugosidade e coletiva 1,2002
pontuagdes ou coloragdo escura; odor estranho
Recheada Seca ou fresca improprio ao produto; fora da temperatura de
conservagao adequada.
PORTARIA INTERMINISTERIAL MA/MS n°
224, de 5 DE ABRIL DE 1989.
RESOLUGAO RDC n° 14, de 21 DE
FEVEREIRO de 2000 — ANVISA.
FRUTAS
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MATERIA- VARIEDADE / : -
PRIMA CULTIVAR GRUPO TIPO / CATEGORIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
Formato arredondado; polpa macia, doce, de cor PHILIPPI, 2003
AMEIXA Extra amareII:da ou ave(;melhada; pelicula fina, RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
vermelho-arroxeada. ANVISA
D agua PORTARIA N° 126, DE 15 DE MAIO DE 1981
Il Cacho formado de pencas; tamanho compativel — MAPA.
BANANA Prata Extra com a variedade; polpa macia, doce e cor branco- B
creme a amarelada; casca amarela. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Da Terra ANVISA
Gala INSTRUGCAO NORMATIVA N° 5, DE 9 DE
MACA Extra Formato arredondado; polpa doce, branco- FEVEREIRO DE 2006 — MAPA.
Fuji amarelada; casca fina, lisa e cor vermelha; RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 3, DE 2 DE
Willians Polpa, doce, cor branca; casca fina, lisa e verde FEVEREIRO DE 2006 — MAPA.
PERA Extra lad B
Portuguesa amarelado. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 7, DE 11
NOVEMBRO DE 2005 — MAPA.
GOIABA Vermelha Extra Formato redondo; polpa firme, macia, doce, RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
avermelhada; casca amarelada.
ANVISA
PHILIPPI, 2003.
: i i A )
CAQUI Estrela Extra Formato redondo; polpa firme, macia, doce, INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 19

vermelho-alaranjada; casca fina, vermelha.

JULHO DE 2005 — MAPA.
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RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA

PHILIPPI, 2003.
Haden
Rosa
Ponca
PHILIPPI, 2003.
T B . | RESOLUGAD - CNNPA. 1 12, de 107
TANGERINA Mexerica i Extra orosa, em gomos P ' ANVISA
citrica, alaranjada; casca grossa, rugosa,
alaranjada, facilimente destacada da polpa. PORTARIA N° 690. DE 21 DE NOVEMBRO
DE 2002 — MAPA.
Murcote \Y
Bahia Il PHILIPPI, 2003.
Pera | Formato redondo; polpa suculenta, fibrosa, em | RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
LARANJA Extra gomos, doce-citrica, alaranjada; casca grossa, | ANVISA
Seleta Il rugosa, alaranjada.
PORTARIA N° 691, DE 21 DE NOVEMBRO
Rubi DE 2002.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 37, DE 18
- Fruto redondo; polpa macia, doce; casca aveludada JUNHO DE 2008 — MAPA.
PESSEGO Extra d lad da- delicad .
e cor amarelada e rosada; aroma delicado. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
HORTALIGCAS
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RAIZES, GRUPO | TIPO /
TUBERCULOS E VARIEDADE CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
BULBOS CATEGORIA
http://www.cnph.embrapa.br
Raiz de formato alongado; polpa compacta, de cor branca; INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
AIPIM Extra . ’ ’ | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002. - MAPA
casca rigida, marrom e congelados.
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Branco PORTARIA N° 242, DE 17 DE SETEMBRO
DE 1992 — MAPA.
Bulbc|> Idarredond?’dol co’mp.ostol' p(()jr bu!bllh?s graudos INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA re 9,
envolvidos por pelicula propria, além de um invélucro comum | e HE N OVEMBRO DE 2002. - MAPA
ALHO Extra de varias tunicas; coloragéo variando de branca a violeta;
Roxo I RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Aroma e sabor fortes, caracteristicos.
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br
http://www.cnph.embrapa.br
] Bulbo alongado de coloragéo verde-clara; INSTRUGCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
ALHOPORO Extra DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
aroma e sabor fortes, caracteristicos
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Inglesa Forma oval, arredondad;a e 'achatada; polpa amarelo-clara; PORTARIA N° 69, DE 21 DE FEVEREIRO DE
1 Extra olhos poucos profundos; pelicula amarelada e firme, pouco
/Asterix aspera 1995 — MAPA.
BATATA pera. )
Formato redondo, oblongo, fusiforme ou alongado; pelicula INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n®9,
Doce Roxa Extra " ' go, fusitorme ou alongado; pelicua | pe 15 pE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
externa roxa; polpa doce, de cor creme.
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RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Baroa Amarela Extra Formato conico-cilindrico; coloragdo amarela intensa in | ANVISA
comum natura e congelada.
http://www.cnph.embrapa.br/
http://www.cnph.embrapa.br
BETERRABA Extra Raiz de formato arredondado e achatado; cor vermelho- RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1976-
arroxeada.
ANVISA
RAIZES E TIPO/ ) .
- VARIEDADE GRUPO / CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
TUBERCULOS
CATEGORIA
Bulbos redondos, grandes; polpa disposta em tunicas, | PORTARIA N° 529, DE 18 DE AGOSTO DE
Branca cor branca, levemente esverdeada; casca marrom- | 1995 — MAPA.
clara.
INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n°9,
CEBOLA Typsicum (Regel) Extra DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Bulbos redondos, grandes; polpa disposta em tunicas, | RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Roxa .
cores roxa e branca; casca roxa. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-MAPA
Raizes longas, de formato cilindrico; casca e polpa com
CENOURA Alvorada Extra coloragdo alaranjada intensa, baixa incidéncia de | RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ombro verde ou roxo. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
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Raiz de formato cdnico-alongado; polpa compacta, de

INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.

INHAME Extra b . iqid
cor branca; casca rigida, marrom. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
TIPO/ . .
FRUTOS VARIEDADE GRUPO / CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
CATEGORIA
Moranga Forma arredondada-achatada ou alongada, INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
Japonesa dependendo da variedade; aparéncia de gomos; casca DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-MAPA.
ABOBORA Extra lisa, r_lg.uda,. de cor variando entrellaranja, branco e_ RESOLUCAO - CNNPA r® 12, de 1978-
verde; interiores ocos onde se localizam as sementes; ANVISA
Paulista polpa de sabor adocicado, com coloragdo alaranjada
ou laranja-intensa, dependendo da variedade. http://www.cnph.embrapa.br
Forma alongada mais arredondada em uma das | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
Brasileira pontas; casca lisa e brilhante de cor creme e verde- | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
clara.
ABOBRINHA Extra RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ltaliana Formato alongado regular; casca lisa e brilhante de cor ANVISA
verde mais intensa. PHILIPPI. 2003
http://www.cnph.embrapa.br/
Formato oblongo, cilindrico e alongado; fruto de cor INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
BERINJELA Roxa Extra 9o . . 9aco; DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
roxo-escura e brilhante; pedunculo verde.
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Fruto compacto; formato de pera alongado; http://www.cnph.embrapa.br/
CHUCHU Extra

polpa verde; casca rigida, rugosa e sulcada, cor verde.

INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002 - MAPA
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RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Formato pode ser oblongo, alongado ou quase | INSTRUGCAO NORMATIVA CONJUNTA n°9,
JILO Extra esférico, conforme a variedade; coloragdo verde clara | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
ou escura; sabor amargo. B
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Fruto globular de coloragdo verde-esbranquigada; INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n°9,
MAXIXE Extra . . " | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
casca coberta por espinhos macios.
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Amarelo http://www.cnph.embrapa.br/
Formato quadrado em cima e cdnico embaixo; cores
Verde verde-escuro, amarelo intenso e vermelho vivo, | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
PIMENTAO Extra dependendo do estado de maturagao do fruto; aromae | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
sabor fortes caracteristicos, sabor levemente -
Vermelho adocicado nos frutos amarelo e vermelho. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
PHILIPPI, 2003
Fruto alongado e fino, de ponta afilada e coloragdo | INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n°9,
QUIABO Cilindrico Verde Extra verde; superficie coberta por pequenos pelos; devem | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
estar tenros e firmes. -
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
TOMATE Salada Extra
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Molho http://www.cnph.embrapa.br/
Fruto redondo de cor vermelha intensa e uniforme, | INSTRUGCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
externa e internamente; polpa compacta; casca | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
Cereja espessa e firme. B
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
TIPO/
FLOR VARIEDADE GRUPO / CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
CATEGORIA
Ramas comercializadas em magos que incluem talos
c e folhas, além dos botdes florais; botbes florais | http://www.cnph.embrapa.br/
. omum .
BROCOLIS totalmente fechados, talos firmes e folhas frescas;
coloragdo verde, nunca amarelada; e congelados. INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
Extra DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
“Cabega” de flores bem unidas, associadas a um
. caule central e rodeadas de folhas; coloracdo verde, | RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Americano . - ) =
porém os botdes florais podem apresentar coloragdo | ANVISA
superior arroxeado e congelados.
http://www.cnph.embrapa.br/
“Cabega” de flores bem unidas, associadas a um .
caule central e rodeadas de folhas; coloragdo branca INSTRUCAG NORMATIVA CONJUNTA n°9,
COUVE-FLOR 5,6,70u8 Extra ’ DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA

ou creme, nunca amarela;ndo deve apresentar pelos
na superficie das flores e congelados.

RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
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TIPO/
FOLHAS VARIEDADE GRUPO / CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
CATEGORIA
http://www.cnph.embrapa.br/
Folhas novas, vigosas, de cor verde-clara e talo verde- | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
ACELGA Extra esbranquigado; consisténcia firme, de forma que | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
estale quando se quebra o talo. B
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Magos com folhas frescas, pequenas, de cor verde
escura, sem dreas amareladas ou pontos | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n°9,
AGRIAO Extra escurecidos; talos verdes, firmes e quebradigos; a | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
presenga de flores ndo prejudica a qualidade do B
agrido para consumo; sabor levemente picante. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Folhas lisas ou crespas, consistentes, quebradicas,
Americana verde-esbranquicadas e curvas, formando cabecas
de alta compacidade. http://www.cnph.embrapa.br/
Folhas crespas de bordas recortadas e irregulares, INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
ALFACE Crespa Verde, Roxa Extra nao formam cabeca; coloragdo verde brilhante ou DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
roxa (somente as bordas ou o todo). -
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Folhas lisas e delicadas de bordas arredondadas, ANVISA.
Paulista podendo ou néo formar cabega; coloragéo verde.
Folhas camosas, de tamanho médio; formato | NttR://www.cnph.embrapa.br/
BERTALHA Extra semelhante ao do espinafre, porém mais

arredondado; folhas e hastes verdes, vigorosas.

INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-MAPA
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RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA

Folhas compridas, cilindricas, ocas, de coloragao

http://www.cnph.embrapa.br/

CEBOLINHA Extra verde; possuem aroma e sabor fortes, caracteristicos. | RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Crespa http://www.cnph.embrapa.br/
Folhas lisas ou crespas, frescas, brilhantes, firmes; | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
CHICORIA Extra folhas externas de cor verde mais escura do que as | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- ANVISA
Lisa folhas internas. B
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Folhas frescas, verde vivo, aderidas a um caule | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
COENTRO Extra cilindrico; nunca devem apresentar folhas amareladas | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
ou talos moles; aroma e sabor fortes, caracteristicos. B
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
o e e o | NSTRUGAO NORMATIA CONIUNTA 15,
COUVE Manteiga Extra | . .. | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
sem manchas escuras ou amarelas, sem sinais de
murcha e com os talos firmes. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Folhas triangulares, frescas, de cor verde-escura | DttR://www.cnph.embrapa.br/
ESPINAFRE Extra uniforme; talos firmes, nunca moles. Apresentagao

folhas congeladas.

INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
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RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA

Pequenas folhas opostas, rugosas, de formato

HORTELA fresco Extra ovalado e margens serrilhadas; coloragcdo verde; | http://www.cnph.embrapa.br/
aroma e sabor refrescantes.
http://www.cnph.embrapa.br/
Pequenas folhas ovaladas e pontiagudas, de margens | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
MANJERICAO fresco Extra lisas, presas a um caule muito ramificado; folhas | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
verde-brilhantes muito aromaticas. B
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Verde http://www.cnph.embrapa.br/
“Cabega” formada pela sobreposicdo de folhas;
coloragéo verde ou roxa, dependendo da variedade | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
REPOLHO Extra (as folhas de cobertura sdo mais escuras, enquanto | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Roxo as folhas internas sdo mais claras); peciolo curto e -
bem destacado, firme e claro nas duas variedades. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Folhadalong:da de b%rda lisa og recortada; coloragao INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA ne 9,
RUCULA Extra varia do verde ao verde escuro; DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
talo fino e firme; sabor forte, amargo e picante. RESOLUCAO - CNNPA n°® 12, de 1978-
ANVISA
Lisa Folhas verde-escuras, brilhantes, compostas por | http://www.cnph.embrapa.br/
SALSA Extra foliolos triangulares serrilhados presas a um caule 5
Crespa oco, cilindrico, pouco ramificado, de coloragéo verde- | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,

clara; possuem aroma forte e agradavel.

DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
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‘ ‘ RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-

ANVISA
TIPO / ] .
SEMENTES VARIEDADE GRUPO / CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
CATEGORIA
http://www.cnph.embrapa.br/
s o7 oers et e do o e SO | INSTRUHO NORWATIVA CONJUNTA 1,
ERVILHA FRESCA Ervilha-Torta g ’ ’ p L 9 ’ | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
vagens devem estar firmes e quebraveis, nunca
amolecidas e dobraveis. RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
variodades, de soloragio verd dera; possui um fo | INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n' o
VAGEM Manteiga ) ' . C DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
fiboroso nas laterais; tenras e quebradicas, nunca
amolecidas. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
CARNES IN NATURA
MATERIA- PRIMA ORIGEM CORTE CARACTERISTICAS CONDIGOES PARA REJEIGCAO REFERENCIAS
Cha de dentro /CoX30 | g tgmperatura adequada ao tipo de PORTARIA N° 5 DE 8/11/88 — MAPA.

CARNE BOVINA Bovina de dentro, Alcatra conservagao (refrigerada ou congelada);
aspecto firme, livre de hematomas

visiveis e residuos da serragem dos

Carne esverdeada, pegajosa, com as
fibras desfazendo-se; presenca de
hematoma, corpos estranhos ou odor

(masculo do interior da PHILIPPI, 2003

perna, arredondado,
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com fibras curtas e de | ossos; livre de qualquer material | putrido. As carnes congeladas nao
consisténcia macia) estranho (sujeiras, madeira, metal), | devem apresentar gelo superficial,
odores estranhos, manchas de sangue, | agua dentro da embalagem, nem

Contrafilé (carne ossos quebrados ou aparentes, | qualquer sinal de recongelamento.
macia, de forma contusdes e de queima pelo frio.
redonda, com uma
capa de gordura)

Patinho

(Corte ligeiramente

DECRETO N° 343, DE 04 DE NOVEMBRO
DE 1996 - MAPA.

Albino Luchiari Filho.

Produgcdo De Carne Bovina No Brasil
Qualidade, Quantidade Ou Ambas? SIMBOI,
2006

Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE
1952- RIISPOA- MAPA

Resolugdo - RDC n° 12, de 02/01/01. Brasilia:
Ministério da Saude, 2001

DIPOA n.304 de 22/04/96

magio) DIPOA n.145 de 22/04/98
Resolugdo da ANVISA n°105 de 19/05/99.
Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
1998-MAPA
Peito L INSTRUGAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE
Odor caracteristico, temperatura JULHO DE 1999 - MAPA
Frango Coxa adequada ao tipo de conservagéo A .
(resfriada, congelada); aspecto firme, cor Carne com consisténcia amolecida, Albino Luchiari Filho. Producdo De C
- dura e ressecada. Presenca de ing Luchiari Filho. Frodugao Le Larne
Sobrecoxa amarelo-rosado; livre de hematomas corpos estranhos, escurecimento ou | BOvina No Brasil Qualidade, Quantidade Ou
CARNE DE AVES Z':S'\ézls Zu:::ld;os n?:tefizlrrag:sntqragr?z acumulo sanguineo. Coloragdo da | Ambas? SIMBOI, 2006.
(sujeiras, madeira, metal), odores Zz\r/’;f dea%oat Ounggr;zza;resfnc‘gfé DIPOA n.304 de 22/04/96
Peru Inteiro estranhos, manchas de sangue, 0ssos ' ¢

~ excesso de gordura.
quebrados ou aparentes, contusdes e

queima pelo frio.

DIPOA n.145 de 22/04/98

RESOLUGAO da ANVISA n°105 de 19/05/99.
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PORTARIA N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
1998.MAPA

DECRETO N° 30691, DE 29 DE MARCO DE
1952- RIISPOA- MAPA.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 59, DE 02 DE
DEZEMBRO DE 2009- MAPA

Mignon INSTRUGAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE
JULHO DE 1999 - MAPA.
Lombinho
- Albino Luchiari Filho. Produgdo De Carne
Carré Odor caracterlstlco, temperatL—Jra Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade Ou
adequada. ao tipo de consgrvagao; Ambas. SIMBOI, 2006.
aspecto firme e cor rosada; livre de
CARNE SUINA Suina estranho  (sujeiras, madeira, metal), | T2NCNas ou limo ou exsudando | oo 1 145 de 22/04/98
odores estranhos, manchas de sangue, suco. -
Pernil 0SS0S quebrados ou aparentES, RESOLUCAO da ANVISA n°105 de 19/05/99.
contusdes e de queima pelo frio; gordura o
de coloragéo branca ou quase branca. Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
1998.MAPA
Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE
1952- RIISPOA- MAPA.
Filé de Pescada ou Odor caracteristico, carne firme, olhos | Carne sem elasticidade, | §RNELLAS 2007.
Cagio brilhantes, guelras réseas ou vermelhas | conservando sinais de pressao de
Umidas, escamas aderentes e firmes, cor | dedos; carne sem brilho, de cor
branca ou ligeiramente résea, | leitosa; cheiro desagradavel ou
PESCADO Peixe temperatura adequada a forma de | putrido; olhos turvos e afundados na | Albino Luchiari Filho. Produgédo De Carne

Posta de namorado,

Dourado ou Congro
Rosa

conservagao; livre de qualquer material
estranho (sujeiras, madeira, metal),
odores estranhos, manchas escuras,
espinhas quebradas ou aparentes.

orbita; guelras padlidas, ressecadas,
azuladas, com cheiro desagradavel;
escamas opacas, desprendendo-se
facilmente; pele de cor embagada,
rugosa e fragil; ventre flacido ou

Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade Ou
Ambas?
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volumoso; nadadeira e cauda sem SIMBOI, 2006.
resisténcia a movimentos; visceras
dilaceradas. PORTARIA N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
1998.MAPA

Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE
1952- RIISPOA- MAPA.

7 Barbas Aspecto brilhante, amido, carme firme, | came sem briho ou amolecida:
cor branco-acinzentada cheiro e odor | cpeiro desagradavel ou putrido;
agradaveis, corpo em curvatura natural, | olhos turvos e coloragdo azulada,
Cinza rigida, carapaga aderente ao corpo, | esverdeada ou escura:  facil ORNELLAS 2007.
coloragdo propria da espécie, sem | gesintegracdo fora da temperatura
FRUTOS DO MAR Camario qualquer pigmentag&o. de conservagao; aspecto
repugnante, mutilado, traumatizado | pecrRETO N° 1255 DE 25 DE JUNHO DE

P . L . . ou deformado; colorag&o, cheiro ou | 192 — MAPA.
ele lisa e Umida; oIhos. vivos, sallen.tes sabor anormais; lesdes ou doencas
nas bordas; carne consistente, elastica; microbianas; infestacdo muscular

cheiro e odor caracteristicos. macica por parasitas
Lula
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uniformes)

MATERIA- PRIMA ORIGEM CORTE CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
INSTRUGAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE
JULHO DE 1999 — MAPA.
CARNE SECA/ Bovina Embalagem rasgada ou furada; carne amolecida, Uumida ou
CHARQUE Coxao traseiro pegajosa; presenca de sebo; coloragdo disforme ou esverdeada; a | INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
gordura ndo deve apresentar odor de rango. JULHO DE 2000.MAPA
Circular N° 109, DE 29 DE AGOSTO DE 1988
Membro posterior, INSTRUGCAO NORMATIVA N° 20, DE 31 DE
desossado ou n&o. e JULHO DE 2000 — MAPA.
PRESUNTO Suino - ’
submetido ZO Pr°°deSS° INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
termico adequado. JULHO DE 2000- MAPA
Embalagem rasgada ou furada; coloragao disforme ou esverdeada;
presenga de materiais estranhos ao processo de industrializagéo,
PEITO Membro superior, aspecto pegajoso; odor dgsagradave!; nao con'se.rvagaoo em
. temperatura adequada, ou seja, a de refrigeragédo (maximo 8°C).
Peru desossado, submetido ao
processo térmico DECRETO N° 30691 DE 29/03/1952 — MAPA.
adequado.
BLANQUET
Suina %
Calgbrgs:, ptqrt:{gu:iesa, Embalagem rasgada ou furada; coloragéo disforme ou esverdeada; INSTRUGAO NORMATIVA N° 4, DE 31 DE
Curada / paio (industrializada) presenga de materiais estranhos ao processo de industrializagéo; MARGO DE 2000 - MAPA.
sinais de mela; pegajosa, com manchas pardacentas, mofadas ou INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
defumada 4 ’
com odor desagradavel. JULHO DE 2000- MAPA
LINGUICA Frango Toscana (em gomos
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fresca

BACALHAU

Pescado

salgado seco

natureza.

Quando apresentar odor e sabor desagradaveis ou anormais;
amolecido, Umido e pegajoso; areas de coloragdo anormais;
presenga de larvas ou parasitos; alteragbes outras de qualquer

DECRETO N° 1255, DE 25 DE JUNHO DE 1962
— MAPA.

Portaria N° 52, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2000 —
MAPA.

LEITE E DERIVADOS

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA
REJEIGAO

REFERENCIAS

LEITE UHT Desnatado Aspecto viscoso; cor, sabor ou
Aspecto liquido e homogéneo; coloracdo branca; sabor e | odor alterados; presenca de
Integral odor suaves, levemente adocicados. impurezas ou  elementos
estranhos.

Desnatado Matéria-prima empedrada,

LEITE EM PO P6 facilmente soluvel em &gua; aspecto uniforme, sem mofada;
. grumos; cor branco-creme; sabor e odor agradaveis, cor. sabor ou odor alterados:
INSTANTANEO integral semelhantes ao do leite fluido. presenca de corpos estranhos

de qualquer natureza.

PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996
— MAPA.

DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
MAPA

DECRETO N° 1236, DE 02 DE SETEMBRO DE
1994-MAPA

ORNELLAS, 2007.

ARRUDA, 2002.

CREME DE LEITE

Creme de baixo
teor de gordura

Deve apresentar-se espesso, de coloragdo branca ou

Presengca de impurezas ou
elementos estranhos; creme

PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996
— MAPA.

UHT / FRESCO Creme levemente amarelada; sabor e odor caracteristicos, suaves, P ORNELLAS, 2007.
~ . com consisténcia, cor, odor ou
ndo rangosos nem acidos.
Creme de alto sabor alterados. DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
teor de gordura MAPA
Presenca de qualquer tipo de
Consisténcia sdlida, pastosa a temperatura de 20°C, de | impurezas ou  elementos PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARGO DE 1996
MANTEIGA textura lisa, uniforme, untuosa, com distribuicdo uniforme de | estranhos; - MAPA.
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Extra ou de
primeira
qualidade

agua; coloragdo branca amarelada; sem manchas ou pontos
com outras coloragdes; sabor suave e aroma delicado.

consisténcia amolecida; cor,
sabor e odor alterados.

ORNELLAS, 2007.

DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997

QUEIO

Minas frescal

Aspecto firme e consisténcia macia; textura fechada com ou
sem buracos mecanicos pequenos; cor branca ou branco-
creme; odor proéprio e sabor levemente acido.

Aspecto melado, pegajoso;
consisténcia alterada; cor,
sabor e odor estranhos ao
produto.

PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996
— MAPA.

ARRUDA, 2002.

DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
MAPA

Produto estufado, rachado,
mofado;

PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996.
— MAPA.

Mussarela /;‘Sped? de pooes .Sedm"dufa;. cor branco-creme | pecenca de  elementos | DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
omogénea; sabor suave; odor préprio. estranhos em sua massa: cor, | MAPA
sabor ou odor impréprios ao
produto.
PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996
Consisténcia dura; textura compacta, superficie de fratura | Aspecto  pegajoso, textura | ~ MAPA.
Parmesao grallwulosa; goloragao amarelada; sabor salgado, | amolecida; presenga de mofo DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
ligeiramente picante; ou qualquer outro elemento
MAPA
estranho; cor, sabor ou odor
odor caracteristico, agradavel e bem desenvolvido. improprios ao produto. PORTARIA N° 353, DE 04 DE SETEMBRO DE
1997 — MAPA.
. ) ) Produto estufado, rachado ou
Prato Aspecto de massa semidura; cor amarela; sabor e odor mofado; odor, sabor e cor PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996

proprios.

alterados;
substancias

presenga de
estranhas de

— MAPA.
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qualquer natureza em sua | DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
massa. MAPA
Massa heterogénea de | PORTARIA N° 359, DE 04 DE SETEMBRO DE
consisténcia ou cor alterada; 1997 — MAPA.
Requeijéo Aspecto de massa mole, pastosa, hornogenea; coloragédo | presenga de mofo‘ ou ARRUDA, 2002.
branco-creme; sabor e odor caracteristicos. elementos estranhos a sua
natureza; odor e sabor | DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
pUtI’IdOS. MAPA
Crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida; textura fechada Aspgct? melado, pegajosoi ARRUDA, 2002.
Ricot | h o isténcia fi .| consisténcia ou cor alterada;
icota ou com alguns olhos mecanicos; consisténcia firme, macia; | & T o L T 0 | DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
cor branca.
produto. MAPA
Integral
IOGURTE Consisténcia firme ou pastosa; cor branca; odor proprio; INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 23 DE
o p ’ ’ Proprio; | consisténcia liquida; aspecto ’
NATURAL Desnatado sabor levemente écido. talhado; cor, odor ou sabor OUTUBRO DE 2007-MAPA
alterado.

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

LEITES, BEBIDAS,
IOGURTES, CREMES,
SORVETES, TOFU E
OUTROS

Apresentados nas
diversas formas
utilizando o liquido
extraido da soja e de soja
acrescido de outros
ingredientes

Ingredientes obrigatorios:
partes comestiveis dos graos
convenientemente
submetidos a
tecnologico

limpos e
processo

Aspecto viscoso, cor, sabor ou odor alterados; presenca
de impurezas ou elementos estranhos ao produto.
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adequado. Cor, odor e sabor
caracteristicos.

PASTAS, MOLHOS, PATES

Apresentados nas
diversas formas
utilizando o liquido
extraido da soja e
acrescido de outros
ingredientes

Ingredientes obrigatdrios:
partes comestiveis dos graos
de soja convenientemente
limpos e submetidos a
processo tecnolégico
adequado. Cor, odor e sabor
caracteristicos.

Cor, sabor ou odor alterados; consisténcia alterada;
presenga de impurezas ou elementos estranhos ao
produto.

PALITOS, BISCOITOS,
COOKIES, BARRAS DE
CEREAIS, PAES E OUTROS

Apresentados nas
diversas formas
utilizando o liquido e a
farinha extraidos da
soja e acrescido de
outros ingredientes

Ingredientes obrigatdrios:
partes comestiveis dos graos
de soja convenientemente
limpos e submetidos a
processo tecnolégico
adequado. Cor, odor e sabor
caracteristicos.

Alimento empedrado, mofado; cor, sabor ou odor
alterados; presenca de impurezas ou elementos
estranhos ao produto.
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ovos
MATERIA-PRIMA GRUPO CLASSE TIPO CONDIGCOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
Fresco Branco Ovos com casca suja, trincada ou rompida; PORTARIA N° 1 DE 21 DE FEVEREIRO DE
1990 — MAPA.
alteragcdes da gema e da clara; gema arrebentada,
A Tipo 1 (Extra ou misturada a clara, com manchas escuras, | ORNELLAS, 2007.
Fresco Cor L .
Jumbo) presenga de sangue, embrido ou fungos; cor, odor
e sabor anormais; podridéo_ DECRETO N° 56.585, DE 20 DE JULHO DE
1965 — MAPA.
DECRETO N° 30691, DE 29 DE MARCO
DE 1952 — MAPA.
OVOS DE GALINHA Sabor e odor desagradaveis; coloragédo e
Pasteurizado liquido consisténcia alteradas; presenca de matéria | INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 2 DE
estranha ao produto. SETEMBRO DE 2008 — MAPA.
Refrigerado
Integral

Desidratado

Umidade anormal; formagdo de grumos; cor
alterada; presenga de corpos estranhos de
qualquer natureza; sabor e odor improprios ao
produto.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 56, DE 04 DE
DEZEMBRO DE 2007 — MAPA.

RESOLUGAO N° 1, DE 09 DE JANEIRO DE
2003 — MAPA.
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GORDURAS
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIAS
Soja
Presencga de corpo ou detrito de qualquer natureza, estranho
Milho ao produto; liquido interno turvo, odor desagradavel ARRUDA, 2002.
caracteristico de rango;
OLEOS VEGETAIS 1 Girassol ORNELLAS, 2007.
presenga de substancias nocivas a saude. INSTRUCAO NORMATIVA N° 49, DE 22
Canola ’
Com acidez maxima de 0,5%. Apresentacao liquida refinada, DEZEMBRO DE 2006 — MAPA
limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloragédo RDC 270 DE 22/09/2005 — ANVISA
Oliva amarelada translucida, aspecto e densidade caracteristicos. ’
AZEITE Extra Virgem
Comum PORTARIA N° 372 DE 04 SETEMBRO
Com sal ou sem §a|, sem DE 1997— MAPA.
CREME VEGETAL tracos de leite Coloragdo alterada; odor e sabor desagradaveis,
Light caracteristicos de rango; temperatura inadequada de | ORNELLAS, 2007.
conservagao.
VINAGRE

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

VINAGRE

Fermentado Acético de Vinho
Tinto ou Branco

Liquido limpido, transparente ou vinho
translucido, dependendo do tipo de vinho
fermentado; aroma acético e sabor &cido.

Fermentado Acético de
Vinho, do tipo Balsamico

adocicados.

Aspecto denso, xaroposo e escuro, com
aroma e sabor

Sabor e aroma desagradaveis;
presenga de elementos estranhos a
sua natureza.

acidos levemente

Fermentado Acético de

Liquido limpido, de coloragdo condizente

Frutas, Cereais, Vegetais ou
Mel.

com a origem de seus componentes; aroma
acético, sabor acido.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 36, DE 14
DE OUTUBRO DE 1999 — MAPA.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 23, de 02
DE AGOSTO DE 2004- MAPA.

EMBRAPA UVA E VINHO

www.cnpuv.embrapa.br
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MATERIA-PRIMA

sabor fortes, caracteristicos. elementos estranhos a sua natureza;

coloragao improépria ao produto; presenga de

MOLHO SHOYO

Consisténcia liquida; coloragdo escura;
sabor salgado.

fungos, bolores.

MOLHO INGLES

Consisténcia liquida; coloragdo escura;
sabor proprio.

MAIONESE

Consisténcia pastosa, emulsao estavel; cor
branco-creme; odor e sabor caracteristico.

ESPECIFICAGAO CARACTERISTICAS CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIAS

A o
CONCENTRADO DE Extrato Aspecto de massa mole; cor vermelha; RESOLUGAO RDC N° 272, DE
TOMATE odor e sabor proéprios 22 DE SETEMBRO DE 2005 -

Polpa proprios. ANVISA.
CATCHUP Con5|steInC|.a pastosa; cor vermelha; odor e
sabor proprios.
MOSTARDA PREPARADA Amarela Consisténcia pastosa; cor amarela; odor e | Sabor e aroma desagradaveis; presenca de

RESOLUGAO RDC N° 276 DE
22 DE SETEMBRO DE 2005 —
ANVISA.

AGUCAR E ADOGANTES

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO CARACTERISTICAS CONDIGOES PARA REJEIGAO

REFERENCIAS

ACUCAR

P¢6 finissimo de cor branca e

Refinado . . = . = A
rapida dissolugdo em agua. Gréaos empedrados, umidos, fermentados; presenca de
terra, insetos, larvas ou qualquer matéria estranha;
Cristal Pequenos cristais de cor | coloragdo impropria ao produto.

branca.

RESOLUGAO RDC N° 271, DE 22 DE
SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.
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Coloragao caramelo a

Mascavo marrom e sabor semelhante
ao da rapadura.
Steviosideo
Sucralose

ORNELLAS, 2007.

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICAGAO

TIPO

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

De corte

Variados

Cremosos ou pastosos

De leite e variados de frutas
sem leite

Sabor, odor e cor alterados; textura diferente da

RESOLUGAO RDC N° 272 DE - DE 22
DE SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.

PORTARIA N° 354, DE 04 DE
SETEMBRO DE 1997 — MAPA.

DOCES especificada em embalagem; presenca de insetos, Rfsaolggéc;) dg?l?i(rjetogia CoIEgiac(ija _2%35
larvas, parasitos ou qualquer matéria estranha ao ZNVISSA e ¢ dezembro de )
Compotas De frutas sem leite produto; consisténcia alterada.
ORNELLAS, 2007.
PHILIPPI, 2003.
AMEIXA Preta, sem carogo Seca
e ot v oo+ oy | RESOLUGRO R0C v 72 D 22 0
UVA PASSA Preta / Branca Seca estranhos ao produto. SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.
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CAFE, LEITE DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO EM PO QUIMICO

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

LEITE DE COCO

Sem acgucar

Liquido de coloragéo branco-leitosa; sabor
e odor caracteristicos do coco, porém
suaves.

Consisténcia, sabor, odor e cor alterados;
presenga de matéria estranha.

COCO RALADO

Desidratado

Sem agucar

Aspecto  caracteristico, cor branca;
procedente de cocos maduros e saos.

Umidade anormal; presenga de insetos,
larvas, parasitos ou qualquer matéria
estranha ao produto; cor, sabor e odor
improprios ao produto.

RESOLUGAO RDC N° 272 DE - DE 22
DE SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.

Quimico po

Aspecto em pé, Cor branco,Cheiro e
sabor proprio

Bioldgico seco

Umidade anormal; presenga de insetos,
larvas, parasitos ou qualquer matéria
estranha ao produto; cor, sabor e odor

RESOLUGAO - CNNPA n° 38, de 1977-

FERMENTO Fermento Seco; Aspecto: pd, escamas, | improprios ao produto. ANVISA
Bioldgico instantaneo granulos ou cilindros de tamanhos
variaveis;Cor: do branco ao castanho | Ndo devera possuir cheiro a mofo e sabor
Biol6gico instantaneo claro; Cheiro: proprio; Sabor: préprio amargo.
massa doce
CONSERVAS
- . CONDIGOES PARA -
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO REJEIGAO REFERENCIA
Verde
Sem carogo; fatiada, inteira, recheada. ARRUDA, 2002.
AZEITONA Preta

Salmoura/ simples

ORNELLAS, 2007.

RDC 352 DE 23/12/2002 — ANVISA.
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MILHO VERDE
Salmoura/ simples
ERVILHA
PALMITO Pupunha Sa'”a"oura’ simples Fatiado ou inteiro
CHAMPIGNON Salmoura/ simples Fatiado ou inteiro
Salmoura/ simples
ALCAPARRAS
Salmoura/
ASPARGOS
simples
Hortalicas
Simples ou mistas
PICLES Variadas
Salmoura/
CEBOLINHA simples
Light Enlatado e imerso em agua e sal;
ATUM

Ao natural sélido ou em pedagos

Vazamento do liquido
interno; liquido de cobertura
espumoso; presenga de
materiais estranhos em
suspensao; sinais  de

fermentagéo; odor
desagradavel; consisténcia
ou coloragédo alteradas

(manchas ou o todo)
salmouras turvas, sujas,
alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas ou
inadequadas por qualquer
outra razao.

RESOLUGAO RDC N° 362, DE 29 DE
JULHO DE 1999 — ANVISA.

RESOLUGAO - CNNPA N° 13, DE 15
DE JULHO DE 1977 — ANVISA.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 23, de 02
DE AGOSTO DE 2004- MAPA.

RESOLUGAO RDC N° 272 DE - DE 22
DE SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.

Resolugdo da Diretoria Colegiada —
RDC n° 352, de 23 de dezembro de
2002.ANVISA

PORTARIA N° 63, DE 13 DE
NOVEMBRO DE 2002-MAPA
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Salmoura/ Portaria N° 1, DE 21 DE FEVEREIRO
OVO DE CODORNA DE 1990-MAPA
simples
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Desidrato Flocos PORTARIA N° 242 DE 17 DE SETEMBRO DE
ALHO 1992. MAPA
Frito Triturado :
Casca
CANELA Secos
Pé
CRAVO - DA - INDIA Bahia especial Seco INSTRUCAO NORMATIVA N° 49, DE 14 DE
SETEMBRO DE 2006.MAPA
Desidratado Folhas
COENTRO
ORNELLAS, 2007.
Desidratado Flocos Presenca de insetos, larvas, parasitos, matéria
CEBOLA terrosa ou corpos estranhos de outras naturezas; .
alteragao de cor, odor, sabor e textura dos produtos; PORTARIA N° 13, DE 25 DE JANEIRO DE 2010-
. presenga de umidade anormal, fermentagao; MAPA.
Desidratado Folhas .
TOMILHO embalagens violadas, rasgadas, molhadas, sem

Desidratado

identificagdo, n° de lote ou data de validade.
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ESTRAGAO Folhas
Desidratado Folhas
ALECRIM
Folhas
LOURO Desidratado
Po
MANJERICAO Desidratado Folhas
MANJERONA Desidratado Folhas
OREGANO Desidratado Folhas
ACAFRAO DA TERRA ) .
(CURCUMA) Desidratado Po6
CURRY Po Picante
Folhas
SALSA Desidratada
Talos
Fino
SAL Extra refinado
Saché
NOZ - MOSCADA secos Graos/Po

RDC N° 12, DE 2 DE JANEIRO 2001 — ANVISA.

GERMANO- P. M. L, 2008.

RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978- ANVISA

RESOLUGAO N° 276, 22 DE SETEMBRO DE
2005.-ANVISA

RESOLUGAO N° 130 26 DE MAIO DE 2003.-
ANVISA
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DESCARTAVEIS
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
COPO DESCARTAVEL
PARA AGUA Branco 300 ml
GUARDANAPO DE PAPEL Folha dupla 24,0 cm X 24,0 cm. Em fibras
100% celuldsicas
JALECO DESCARTAVEL
TNT
LUVA DESCARTAVEL Transparente (PVC) Para alimentos
PALITO PARA
CHURRASCO Bambu Pacote ABNT NBR 13230
TOUCA DESCARTAVEL TNT ABNT- NBR- 14865
Americano Embalagem individual
PALITO DENTAL Embalagens violadas; material descartavel amassado, | ABNT- NBR- 14865
De mesa Caixas com 5000 danificado, rasgado, furado, sujo, molhado; presenca de
materiais estranhos, rachaduras, deformagoes.
SACO PARA TALHER Papel encerado 9 X 26 cm ABNT NBR 13230
Isento de rebarbas, arestas cortantes ou defeito de fabricagédo
FILME DE PVC Atdxico que possa causar riscos ou prejudicar sua utilizagao.
Bobina
transparente
PAPEL TOALHA Folha dupla Bobina ABNT- NBR- 14865
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— 0, ]
PAPEL HIGIENICO Folha dupla branco Rolo - 100% C%‘ij'gse’ solavel em
PAPEL ALUMINIO Aluminio Rolo
MONITOR DE OLEOS E Fita
GORDURAS
Redonda e Embalagens violadas; material descartavel amassado, Norma DIN ISO-
retangular com danificado, rasgado, furado, sujo, molhado; presenga 1043/78
EMBALAGENS tampa, com 3 o ~
DESCARTAVEIS DE subdivises e Indicado para alimentos de materiais estranhos, rachaduras, deformagdes.
EPS (isopor) capacidade de
1200ml, potes,
tampas
MATERIAIS DE LIMPEZA
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO CONDI(}GES PARA REJEICAO REFERENCIA
Gel

ALcooL

COM CONCENTRAGCAO DE 70%
Embalagens violadas;  material

Liquido
descartavel amassado, danificado,
rasgado, furado, sujo, molhado;

ADITIVO DE SECAGEM

In@cado no enxagug fma! qe lougas para .promover presenca de materiais estranhos,
brilho e secagem rapida, eliminando o aparecimento de rachaduras, deformacdes, molhadas.

mancha.

DETERGENTE

Liquido neutro Indicado para lavagem de lougas, talhares, copos e

utensilios de cozinha em geral. Também indicado para
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limpeza de pisos, paredes, superficies pintadas e
esmaltadas, sem odor.

Facil aplicagéo e dissolugao, facilmente removido pelo
enxague, excelente poder de remogédo de sujidades.

ALCALNOCLORADO | |ndicado para lavagem mecanica de lougas, porcelanas
EMPO e plasticos, através do sistema automatico de dosagem.
Decapagem de lougas.
ALCALINOCLORADO -
LiQUIDO Lavagemdelougas emmaquinade lavar.
Limpeza diaria de gorduras, 6leos e graxas de origem
e s s,
DESENGORDURANTE 9 o8, uer ° lougas quando higienizad
o manualmente. Nao contém solventes. Nao tem adicéo
Liquido de fragrancia.
Produto quimico pronto uso indicado para remoc¢éo de
DESINCRUSTANTE crostas de gordura, inclusive carbonizadas de fornos,
Liquido chapas e grelhas.

DETERGENTE

Limpa aluminio

Indicado para limpeza de superficie de aluminio como
panelas, formas e utensilios.

Inodoro, indicado para desinfecgdo de pisos, paredes,

A base de ias, banheiros, e superficies em geral, em locais como
DESINFETANTE Quaternario de | P2 » € Supe! gera, ~or
. cozinhas e hospitais. Limpa e desinfeta em uma unica
Ambnia =
operagao.
Dupla face Para lavar refresqueira e potes.

ESPONJA

Nao Risca - Fibrago
azul

Para lavar GN e ago inox.

Embalagens violadas;  material
descartavel amassado, danificado,
rasgado, furado, sujo, molhado;

presenga de materiais estranhos,
rachaduras, deformagdes, molhadas.

PORTARIA n° 15, de 23 DE
AGOSTO DE 1988- ANVISA

RESOLUGAO n° 211, de 18 DE
JUNHO de 1999- ANVISA

RDC 216 15 DE SETEMBRO DE
2004

RDC N.° 184, 22 DE OUTUBRO DE
2001- ANVISA

PORTARIA 1428 DE 26 DE
NOVEMBRO DE 1993

PORTARIA 1428 DE 26 DE
NOVEMBRO DE 1993

RDC 216 15 DE SETEMBRO DE
2004

99




UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA - PR6

Processo administrativo:

GEL SANITIZANTE

Gel a base de
alcool de cereais a

Gel alcodlico para antissepsia das méos a seco. Elimina
99,9% dos germes e bactérias, com emolientes

70% especiais que evitam o ressecamento da pele.
Produto quimico pronto uso indicado para limpeza
diaria de superficies de cozinhas e banheiros como
LIMPADOR MULTI USO Liquido vidros, espel~hos, formlca’s, porta’ns., pared?s, moveis e
bancadas. Nao deixa residuos sélidos e ndo embacga a
superficie. Possui aditivos especiais que retardam o
acumulo de sujeira. Nao contém fragrancia.
LIMPADOR DE VIDROS Liquido P’ar‘a limpeza de vidros. Com Ph neutro, secagem
rapida.
Latex Para limpeza geral, leve.
LUVA
Borracha Para limpeza geral, pesada.
Para limpeza leve
PANO DE LIMPEZA
Descartavel Para limpeza pesada
Liquido Para higienizagdo das maos - uso geral
SABONETE BACTERICIDA Para higienizagdo das maos- Com emolientes, para
Espuma o
laboratérios.
Cor preto. Varios tamanhos.
SACO DE LIXO Colorido. Especifico para coleta de residuos,
Extra forte capacidade de 130 litros , medidas 90 x110cm, nas

cores cinza, amarelo, azul, verde.

SANITIZANTE DE VEGETAIS

RESOLUGAO RDC N.° 77 DE 16
DE ABRIL DE 2001- ANVISA

ABNT - NBR 9191:2002
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Liquido

Pé

Para sanitizagdo de legumes, frutas e verduras. Entre
150 a 200 PPM.
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ANEXO 2

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Preparag6es para
Composicao da Entrada por Refei¢gdo (Almogo / Jantar)

GENEROS ALIMENTICIOS FREQUENCIA
(mensal)
Vegetal tipo A' — Folhosos Até 31 vezes
N&o Folhosos Até 31 vezes
Vegetal tipo B 13 vezes
Vegetal C° 2 vezes
Leguminosas 4 vezes
Conservas Até 6 vezes
Cereais Até 2 vezes
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'Vegetal tipo A (até 5% de hidratos de carbono), a exemplo de:
Folhosos:
acelga, aipo, alface, almeir&o, bertalha, caruru, chicéria, couve mineira, couve de Bruxelas,
couve repolhuda, escarola, brécolis, espinafre, folhas de mostarda, repolho, ricula, agriao,
taioba.
Nao folhosos:

Berinjela, jild, pepino, rabanete, tomate, pimentdo, couve-flor, aspargo, cebola,
palmito.

2Vegetal tipo B (até 10% de hidratos de carbono), a exemplo de:

Abobrinha, abdbora, beterraba, cenoura, chuchu, quiabo, vagem, nabo.

3Vegetal tipo C (mais de 10% de hidratos de carbono), a exemplo de:

Aipim, batata doce, inhame, batata inglesa, batata baroa.
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ANEXO 3

Referéncia de Frequéncia de Alimentos/Preparagées para o Prato Principal por
Refeicao

(Almocgo / Jantar)

. ) ) FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICAGCAO PREPARACOES PORCAO
MENSAL
Cha de dentro ou Role 1509 1 vez
patinho Empanada 130 g 1 vez
Recheios, cubos, iscas 150 g 2 vezes
Cha de denFro, coxao Carne moida 180 g 1 vez
mole ou patinho
BOVINA SEM OSSO Alméndega 140 g 1vez
Contra Filg, alcatra, Grelhada 1209 2 vezes
cha de dentro
Assada 120 g 1vez
Lagarto redondo
Carne seca (traseiro) Refogada, ensopada e 140 g Até 1 vez
recheio
Grelhada, 120 g
Filé de peito de frango 5 vezes
Cubos, iscas e moido
(recheio) 150 g
AVE SEM 0SSO
Empanada 130g 1vez
Filé de peito de frango
Grelhada, assada 120 g Até 1 vez
Filé de peito de peru
AVE COM OSSO ) Cozida, assada 200 g 2 vezes
Peito, coxa ou
sobrecoxa ( sem
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pele)de frango, ave
tipo chester ou peru

150 g
Mignon Ensopada
Bife grelhada 120 g
. 120 g
SUINA SEM 0SSO Lombinho Assada
Ensopada 150 g 4 vezes
120 g
Pernil Assada
Ensopada 150 g
- - T
SUINA COM OSSO Carré Assada e frita 160 g
. 120 g
F|Ie.| pesctﬁc'ia: Grelhada 5
?azr;)za, ilapia,e Assada (rolé) vezes
Empanada 130 g
PESCADOS
Posta: namorado,
dourado, congro rosa | Ensopada, assada, 180 g 1vez
e cagao empanada
d 150 g frango
Frango xadrez, frango ensopada 50 gde
thai, frango ao creme molho
de queijo
PREPARAGOES Quibe de tabuleiro 160g
COMPOSTAS (bovino, peixe, feitos assada 2 vezes
na sede empresa)
Torta de peixe e
batata, torta de assada 160g
bacalhau
) FREQUENCIA
L ESPECIFICAGAO PREPARAGOES e MENSAL
Escondidinho de
frango, camaréao, assada 160g
carne seca.
PREPARAGOES 2 vezes
COMPOSTAS Bobo de frango, ensopada 200g
camarao
Strogonoff de carne 1209
ensopada carne/frango

bovina ou frango
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120 g de
molho
160 g
Panqueca (frango,
carne ou camarao) assada
3
Lasanha (frango, 1909
carne ou camarao)
Assada
Empadao, quiche, 160 g**7
torta, escondidinho
(frango, queijo ou Assada
camaréo)
PREPARAGOES 3 vezes
MISTAS
150 g
Goulash misto (80%
carne e 20% linguica) |ensopada
Espeto misto (45% de
carne, 45% de frango grelhada 150 g
e 10% de linguiga)
Omelete misto (queijo, 160 96
presunto, linguica, Assada

etc.)
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) . ) FREQUENCIA
ESPECIFICACAO PREPARACOES PORCAO
TIPO MENSAL
Vegetais elaborados(
com genglbre, eurry, ensopada 2OOg7 6 vezes
palmito, champignon,
leguminosas etc.)
Alméndegas de Soja 140g 2 vezes
Assada
Prote!na texturizada ensopada 140 g 4 vezes
de soja
EXEMPLOS DE PRATOS P o tof
anqueca (sojaftofu/ assada 160 98 2 vezes

VEGANOS vegetais)
Lasanha (sojaftofu/ assada 190 g9 2 vezes
vegetais)
Suflé (§01a/tofu/ assada 160 g10 2 vezes
vegetais)
Vegetais recheados 160g " 2 vezes

assada ou frita
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Quibe a base de

vegetais e/ou assada 160g 4 vezes
leguminosas

Quiche, torta,
empadao ou

10
escondidinho assada 160 g 6 vezes
(soja/tofu/ vegetais)
Hamburguer (soja/tofu/ | 255242 120 g 4 vezes

vegetais, leguminosas)

'0 carré devera conter 120 g de carne.

A panqueca devera apresentar 100 g de fontes de proteina e 60 g de massa.

® A lasanha devera conter 100 g de fontes de proteina e 90 g de massa e outros ingredientes.

‘0 empadao devera conter 100 g de recheio, sendo 80 g de fontes de proteinas e 60g de massa.

°0 quiche devera conter 120 g de recheio, sendo 80 a 100 g de fontes de proteinas; e o empadao devera
conter 100 g de recheio, sendo 80 g de recheio fontes de proteinas.

® O omelete recheado devera conter sempre recheio a base de proteinas.

" Curry vegetariano - grio de bico 40g + couve-flor 40g + brocolis 40g + cenoura 20g + ervilha congelada
10g + molho bechamel de aveia 40g + leite de coco 10g. Total 200g.

& Panqueca - massa 60g + recheio 100g + molho 80g. Total 240g.

’Lasanha de soja -massa sem ovos 90g + 100g soja ao molho de tomate + 50g molho bechamel de aveia.
Total 240g.

%0 suflé, torta, escondidinho deverdo conter 60g massa de batata inglesa, baroa, doce ou aipim e 100g de
recheio a base de proteinas.

" Abobrinha / Berinjela/ Pimentdo recheado (a) -100g vegetal + 60g soja ¢/ molho de tomate. Total 160g.

Preparagdes veganas: De acordo com a descrigdo de gramaturas do cardapio para cada preparagéo.
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ANEXO 4

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Preparagées para Guarnigao por
Refei¢cao (Almocgo e Jantar)

] ] FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICACAO PORCAO
MENSAL
Vegetal do tipo A’
Folhoso 80a120g
5 vezes
Nao folhoso 130 g vez
Vegetal do tipo B* 100a130g 8 vezes
VEGETAL  |Vegetais do tipo A, Be C 130 g 5 vezes
Vegetal do tipo C° 150 g a170-g

Puré ou Creme de Vegetais (A,
B ou C ou de milho)ou Vegetal 130a170g S vezes

com molho®
Farofa simples 70g
Até 3 vezes
Farofa enriquecida:
FARINHAS Farinha de mandioca 45a60¢9
ltens complementares® 15a30g
Pirao’ 80 g Até 1 vez
Polenta® 130 g Até 1 vez
PREPARACOES | Sufié de vegetais® 160 g .
MISTAS Até 1 vez
Massas simples®
Espaguete, Talharim, Penne, 200 g
Fusilli, Farfalle etc
. Massas com molho® 200 g
MASSAS Esp_aguete, Talharim, Penne, Até 1 vez
Fusilli, Farfalle etc .
Molho® 80 g
Nhoque ao molho®
Nhoque® 240 g
Molho® g

Vegetal tipo A (até 5% de hidratos de carbono) a exemplo de:
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Folhosos:

acelga, aipo, alface, almeir&o, bertalha, caruru, chicéria, couve mineira, couve de Bruxelas,
couve repolhuda, escarola, brécolis, espinafre, folhas de mostarda, repolho, rucula, agrido,
taioba.

Nao folhosos:

Berinjela, jild, pepino, rabanete, tomate, pimentdo, couve-flor, aspargo, cebola,
palmito.

2Vegetal tipo B (até 10% de hidratos de carbono), a exemplo de:

Abobrinha, abdbora, beterraba, cenoura, chuchu, quiabo, vagem, nabo.

%Vegetal tipo C (mais de 10% de hidratos de carbono), a exemplo de:

Aipim, batata doce, inhame, batata inglesa, batata baroa.

“Esta preparagao devera conter 100 g de recheio e 50 g de massa.

®Devera ter a opcéo isenta de proteina animal, sendo identificada na distribuigao.
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ANEXO 5§

Referéncia de Frequéncia de Acompanhamentos por Refeigao

(Almogo / Jantar)

TIPO PORGAO FREQUENCIA
ARROZ PARBOILIZADO/POLIDO 180 — 200g 7 vezes/semana
ARROZ INTEGRAL 180 — 200g | Conforme programagdo do cardapio
mensal e ou solicitagdo dos usuarios
FEIJAO PRETO 1609 4 vezes/semana
OUTROS FEIJOES 3 vezes/semana
(branco, mulatinho, manteiga, 1609
carioquinha, carioca, vermelho)
LENTILHA

Até 2 vezes/més em substituicdo ao

1609 feijao
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ANEXO 6

Referéncia de Frequéncia de Sobremesas por Refeigao

(Almocgo e Jantar).

TIPO ESPECIFICAGAO PORGAO(1unidade) | FREQUENCIA
Tangerina 150 g

FRUTAS Banaqa 1509 6 vezes/semana
Laranja 150 g
Maca, pera, péssego, goiaba, caqui 150 g
Doce em barra ou pastosa como

. R 509

goiabada, bananada, marrom glacé

DOCES Doce em barra ou pastosa como 1 vez/semana
doce de leite, cocadas, pé de 30g

moleque)
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ANEXO 7

Descrigao de Cargos do Servigco de Alimentagao e Nutrigao

Nutricionista - CBO 2237-10

Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao peffil
epidemioldgico da clientela atendida, respeitando os habitos alimentares;
Supervisionar a adequacao de instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios,
de acordo com as inovagdes tecnoldgicas;

Planejar e supervisionar o dimensionamento, a selec&o, a compra e a reposicéo
de utensilios e equipamentos;

Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de seleg¢éo de fornecedores,
controlando a procedéncia, aquisi¢ao,recebimento e armazenamento dos
géneros;

Coordenar e executar os calculos de valor nutricional, rendimento e custo das
refeigdes/preparagodes culinarias;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo,
preparo, distribuicdo e transporte de refeicbes e/ou preparagdes culinarias;
Coordenar e supervisionar métodos de controle das caracteristicas
organolépticas das refeicbes e/ou preparagdes, por meio de testes de analise
sensorial de alimentos;

Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas da Unidade de Alimentagéo e
Nutricdo (UAN), avaliando e atualizando os procedimentos operacionais
padronizados (POP) sempre que necessario;

Detectar e encaminhar as chefias, relatérios sobre condicbes da UAN
impeditivas da boa pratica profissional e/ou que coloquem em risco a saude
humana;

Participar do planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros da
UAN;

Colaborar com as autoridades de fiscalizagcao profissional e/ou sanitaria;
Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizac&o de
ambientes, veiculos de transporte de alimentos, equipamentos e utensilios;
Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento,
atualizacao e aperfeicoamento de colaboradores;

Implantar e supervisionar o controle periédico das sobras, do resto-ingestédo e
analise de desperdicios, promovendo a consciéncia social, ecologica e
ambiental;

Participar da definigdo do perfil, do recrutamento, da selecdo e avaliagao de
desempenho de colaboradores;

Participar e/ou planejar eventos;

Estabelecer e implantar procedimentos operacionais padronizados e métodos
de controle de qualidade de alimentos, em conformidade com a legislagao
vigente;

Coordenar o desenvolvimento de fichas técnicas, avaliando periodicamente as
preparagdes culinarias;

Supervisionar o porcionamento das preparacoes;
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Elaborar rotinas de trabalho e escala de servigo dos funcionarios;

Coordenar e supervisionar todas as agbes relativas a area financeira e
administrativa da UAN;

Controlar custos;

Supervisionar a elaboragao dos inventarios descritos no Termo de Referéncia;
Elaborar relatérios quantitativos e financeiros mensais, com os resultados da
operagao dos refeitoérios;

Coordenar o fechamento e a elaboracao do relatério diario de caixa;

Fornecer orcamentos de materiais e servicos;

Recepcionar e colaborar com estudantes e pesquisadores das variadas areas
do conhecimento;

Participar das reunides e discussdes das atividades académicas e culturais a
serem realizadas na UAN;

Orientar e coordenar o transporte das preparagoes para o RU CT e RU Letras,
visando ao atendimento das normas técnicas;

Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Técnico em Nutricao e Dietética —-CBO 3252-10

Auxiliar o nutricionista na previsdo de consumo de géneros alimenticios e
materiais para abastecimento da UAN;

Acompanhar o atendimento das solicitagbes ao almoxarifado, informando ao
nutricionista em tempo habil de eventuais impossibilidades de fornecimento;
Supervisionar a aplicacdo do Manual de Boas Praticas em todos os processos;
Orientar a higienizagéo de todos os setores da UAN bem como de utensilios e
equipamentos;

Aferir as temperaturas de chegada das preparagdes utilizando equipamento higienizado
e calibrado e registra-las em planilhas especificas;

Acompanhar o acondicionamento e guarda dos géneros de acordo com as
normas técnicas;

Supervisionar a higiene dos funcionarios, bem como dos uniformes;
Acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade em todo
processo, desde o recebimento até distribuicdo, de acordo com o estabelecido
no Manual de Boas Praticas;

Acompanhar e orientar os procedimentos culinarios de pré-preparo e preparo
de refeigbes e alimentos, obedecendo as normas sanitarias vigentes;
Conhecer e avaliar as caracteristicas sensoriais dos alimentos preparados de
acordo com o padrao de identidade e qualidade estabelecido;

Acompanhar a execuc¢do das atividades de porcionamento, transporte e
distribuicdo de refei¢cdes, observando a aceitacdo do cardapio pelos usuarios;
Orientar funcionarios para o uso correto de uniformes e de Equipamento de
Protecao Individual (EPI) correspondentes a atividade;

Observar a aplicagao das normas de seguranc¢a ocupacional;

Participar de programas de educacdo alimentar para a clientela atendida,
conforme planejamento previamente estabelecido pelo nutricionista;
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Colaborar com as autoridades de fiscalizagcao profissional e/ou sanitaria;
Participar de pesquisas e estudos relacionados a sua area de atuagao;
Colaborar na coleta de dados estatisticos relacionados ao atendimento aos
usuarios da UAN;

Colaborar no treinamento de pessoal operacional;

Zelar pelo funcionamento otimizado dos equipamentos de acordo com as
instrucdes contidas nos seus manuais;

Controlar programas de manutengdo periddica de funcionamento e
conservagao dos equipamentos;

Participar do controle de saude dos colaboradores da UAN, observando
doencas relacionadas ao ambiente de trabalho e aplicando a¢des preventivas;
Desenvolver juntamente com o nutricionista campanhas educativas para os
usuarios;

Elaborar relatérios das atividades desenvolvidas;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Assistente Administrativo — CBO 4110-10

Coordenar o funcionamento diario dos caixas;

Controlar a distribuigdo de senhas para o fornecimento de refeigoes;
Solicitar orcamentos de materiais e servicos;

Encaminhar solicitagdo de compras ao setor responsavel;

Elaborar relatérios e demais documentos;

Preencher planilhas de consumo e custos;

Organizar arquivos;

Controlar a folha de ponto dos funcionarios;

Controlar a distribuigcdo de vales transporte, cestas basicas e etc;
Controlar a distribuicdo de uniformes e equipamentos de protecao individual,
Atender ao publico quando necessario;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Copeiro —-CBO 5134-25

Higienizar os géneros de hortifrutigranjeiros;

Auxiliar no pré-preparo de sobremesas e saladas;

Responsabilizar-se pela montagem das sobremesas e saladas;

Preparar os refrescos obedecendo a concentracao indicada pelo fabricante e
separar materiais descartaveis a serem utilizados na distribuigéo do refresco;
Ensacar os talheres a serem utilizados pelos usuarios;

Organizar o balcao de distribuigdo dispondo os utensilios necessarios;
Distribuir as preparacbes para os usuarios conforme o porcionamento
estabelecido;

Observar e informar a chefia imediata sobre a aceitagdo e sugestdes dos
usuarios referentes as preparagdes e ao servigo;

Manter organizadas e abastecidas as mesas de temperos;

Higienizar o balcdo apds a distribuicéo;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Servigos Gerais —-CBO 5143-20

Higienizar areas internas e externas que envolvem a prestagdo do servigo
contratado;
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Higienizar utensilios, panelas e equipamentos ao final do uso, sempre que se
fizer necessario e quando solicitado;

Manter organizados e abastecidos os banheiros e vestiarios sempre que se fizer
necessario;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Operador de Caixa —-CBO 4211-25

o Realizar operagdes de caixa;

»—Exeecutaroutras-tarefas-pertinentes-ao-cargo-

Realizar o procedimento de vendas de refeigdes mediante a identificagdo dos
usuarios;

Verificar as condicbes de manutencao do veiculo, mantendo o responsavel
ciente;

Atentar para as normas de seguranca e higiene, estando devidamente
uniformizado.

Fiscal de Caixa — CBO 4211-25

Atender as necessidade referentes a operadora de caixa.

Providenciar dinheiro para troco, fazer devolugdes de valores registrados por
engano ou quando necessario, controla o horario de eventuais substituicoes.
Encerrar o Caixa no final do expediente fazendo a operagéao (todo o
movimento que ficou registrado na maquina).
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ANEXO 8

Critérios de Temperatura e Tempo a serem utilizados no Restaurante

Universitario Central, no Restaurante Universitario do CT, Restaurante

Universitario de Letras, Restaurante Universitario Centro, Restaurante
Universitario Praia Vermelha e Restaurante Universitario Caxias:

ETAPAS TEMPERATURA TEMPO

Temperaturas de Armazenamento de Alimentos Preparados

Refrigerados Até 5°C

Congelados Até -18°C

Conservagao da Temperatura das Preparagées para Distribuicao

Preparagbes Quentes Superior a 60°C Maximo de 6 horas

Preparacodes Frias Inferior a 5°C

Temperatura dos Equipamentos e Alimentos

(Camaras, balcoes, refrigeradores ou freezeres, passthroughs)

Alimentos ou Preparagdes

i _1Q0
Congelados Igual ou Inferior a -18°C

Alimentos ou Preparagdes

H o
Refrigerados Inferior a 5° C

Alimentos ou Preparagdes Superior a 60°C

Quentes

Temperatura de Preparo dos Alimentos
Todas as partes do alimento Minimo de 70° C'
Oleos e Gorduras Aquecidos Até 180°C?

Temperatura de Descongelamento

Descongelamento de Inferior a 5°C .

géneros
Temperatura de Resfriamento de Alimento Preparado
A (o] (o]

Reducéao de 60°C a 10 Até 2 horas
C

Resfriamento de alimento Refrigeragao Inferior a .

. 5 dias
aquecido preparado 5°C

Congelamento Igual ou
Inferior a -18°C

- Resolugdo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004
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'Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as
combinacdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade

higiénico-sanitaria dos alimentos.

’Devera ser substituido imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagao

intensa de espuma e fumaga.

PRODUTOS CONGELADOS

;Zr::;;a::;a Prazo de Validade
0°a-5°C 10
-6°a-10°C 20
-11°a-18°C 30
Abaixo -18°C 90
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ANEXO 8- A

Critérios Especificos de Temperaturas e Tempo Utilizados nos Restaurantes

Universitarios

Etapas TEMPERATURA TEMPO
Agua do balcao térmico 80°Cag0°C -
Amostras de alimentos Maximo de 4° C 72 horas
(armazenamento)
Balcéo refrigerado Méximo 8° C -
Cémara frigorifica para lixo Maximo 10° C -
Cocgao no centro do 70°C 2 minutos
alimento

. 74°C 5 segundos

Coccao no centro do
alimento
Distribuigdo de alimentos Minimo 60° C Maximo 6 horas
quentes
Distribuigao de alimentos Maximo 10° C Maximo 4 horas
refrigerados
E§pera para distribuicdo Minimo 65° C i
alimentos quentes
E§pera parg distribuicéo Maximo 10° C i
alimentos frios
Reaquecimento de
alimentos (temperatura 74°C 5 segundos
interna)
Sobremesas refrigeradas Maximo 4° C 79 horas
(armazenamento)
Sobremesas congeladas Maximo 0° C Indicado pelo fabricante
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Transporte alimentos Minimo 60° C i
quentes
Transporte alimentos frios Maximo 7° C -

*Referéncias

- Portaria CVS-5/2013 Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado
da Saude de Sao Paulo, de 09 de Abril de 2013.

- Resolugdo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004.

- Silva Junior, Eneo Alves Da. Manual de Controle Higiénico Sanitario. Sao Paulo: Editora
Varela, 2014.
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ANEXO 09 A

No inicio da prestacéo dos servigos sera entregue a CONTRATADA o inventario
com as especificagdes técnicas dos equipamentos e mobiliario, além do quantitativo
existente em cada unidade.

Lista de Equipamentos e Mobiliario do Restaurante Universitario (RU) Central e
RUCT

RESTAURANTES
EQUIPAMENTOS

Central CT

AMACIADOR DE BIFES 150 KG/H Sim -

APARELHO CORTINA DE AR MARCA TOTALINE - Sim

APARELHO CORTINA DE AR MARCA VECAIR (Diversos

setores da cozinha) Sim )

AQUECEDOR A GAS 3000 LITROS MARCA SERVENGE

(BOILER) Sim -

AQUECEDOR PARA MAQUINA DE LAVAR LOUGA

MARCA HOBART Sim -

AQUECEDOR PARA MAQUINA DE LAVAR LOUGA

MARCA NETTER - Sim

AR CONDICIONADO MOD. RTC+ RVT 200 B8P VAZAO

12240 m¥h (20 TR) MARCA HITACHI (UE-01) " Sim

AR CONDICIONADO MOD. RKP006C 7500 BTU/h

MARCA HITACHI (UE-02/03) ) Sim

AR CONDICIONADO MOD. RAP 200 BS (20 TR) MARCA

HITACHI (UC-01) ; Sim

AR CONDICIONADO MOD. RCA 006C 7500 BTU/h

MARCA HITACHI (UC-02/03) ; Sim

AR CONDICIONADO MULTI SPLIT MARCA SPRINGER

CARRIER MOD.38MZA1502265 Sim i

AR CONDICIONADO SPLIT MARCA CARRIER 9000 BTU

(Sala de Administragdo da UFRJ e da Concessionaria) i Sim
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AR CONDICIONADO SPLIT MARCA SPRINGER

CARRIER 18500 BTU (Lanutri) Sim i
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA SPRINGER
CARRIER 24000 BTU ( Salas 1 e 2 de Administracédo Sim -
UFRJ)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA SPRINGER Sim i
MAXIFLEX 9000 BTU (Sala Técnica)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA HITACHI 9000 BTU ,
. ~ o Sim -
(Sala de Administracéo da Concessionaria)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA HITACHI 9000 BTU Sim i
(Sala da Diregdo Académica1e 2)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA HITACHI 9000 BTU ,
. Sim -
(Sala da Portaria)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA HITACHI 9000 BTU ,
. Sim -
(Sala do Estoquista)
AR CONDICIONADO SPLIT HI-WALL MARCA HITACHI
18000 BTU (Sala de aula do Laboratorio Sim -
Dietético)
BALANCA ELETRONICA DE BANCADA 15 kg (1 , .
o Sim Sim
Lab.Dietético)
BALANCA DE PLATAFORMA — 150 KG FILIZOLA, Sim Sim
MODELO STAR
BALANCA DE PLATAFORMA P/ PESAGEM RESIDUOS Sim Sim
CAP.150 KG
BALANCA PLATAFORMA CAP. 1000 KG Mod. B650 Sim i
MARCA LIDER
BALCAO DE DISTRIBUICAO AQUECIDO PARA 07 GN i Sim
Med. 300 x 100,5 x 85 cm alt.
BALCAO DE DISTRIBUICAO AQUECIDO PARA 05 GN Sim i
MARCA PPIENK
BALCAO DE DISTRIBUICAO AQUECIDO PARA 06 GN
MARCA SORINOX Med. 182 x 75 x 85 cm alt. e 215 x 75 x Sim -
85 cm alt.
BALCAO DE DISTRIBUICAO REFRIGERADO MARCA Sim i

PPIENK
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BALCAO DE DISTRIBUICAO REFRIGERADO MARCA

SORINOX Med. 144,5 x 75x 85 cm alt. Sim i
BALCAO DE DISTRIBUICAO REFRIGERADO PARA 4 i Sim
GN MARCA STELL Med. 143 x 100 x 85 cm alt.
BALCAO DE INOX NEUTRO BN 100 MARCA PPIENK Sim -
BALCAO SECO P/ PRATOS E TALHERES Med.130 x 75 Sim i
x 85 cm alt.
BALCAO SECO P/ PRATOS E TALHERES Sim Sim
Med.120x80x60 cm alt.
BANCADA C/APARADOR EM VIDRO (MESA PARA Sim i
TEMPEROS)
BANCADAS COM ORIFICIO PARA SELECAO DE Sim i
HORTIFRUTI
BANCADAS EM INOX COM 1 CUBA Medidas diversas Sim Sim
BANCADAS EM INOX COM 2 CUBAS Diversas areas Sim Sim
BANCADAS INOX C/ 2 CUBAS Med. 140x60x85 cm .
o Sim -
alt.(Lab.Dietético)
BANCADAS EM INOX COM 2 CUBAS Med. 450 x 70 x :
Sim -
85 cm alt.
BANCADAS EM INOX COM 2 TANQUES (Area de Sim )
Carnes)
BANCADAS INOX C/CUBAS E REBAIXO (Higienizagéao Sim i
de panelas)
BATEDEIRA DE MASSAS - 60L MARCA HOBART Sim -
BATEDEIRA MASSAS MESA HOBART Mod.ES10 (1 Lab. Sim i
Dietético)
BATEDOR MIXER PORTATIL MARCA PPIENK (Lab. Sim i
Dietético)
BEBEDOURO ELETRICO MARCA LIBELL (1 Lab. : .
. Sim Sim
Dietético)
BEBEDOURO INOX MF80 MARCA BROS Sim -
BEBEDOURO INOX MFA80 MARCA BROS Sim -
CAFETEIRA ELETRICA INDUSTRIAL 08 LITROS - Sim
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CAFETEIRA ELETRICA INDUSTRIAL 10 LITROS Sim -
CAIXA TERMICA MARCA ALPINA TERMOPLASTICOS Sim Sim
CALDEIRAO GAS VAPOR 500 L MARCA INECOM Sim -
CAMARA FRIGORIFICA Sim -
CAMARA FRIGORIFICA PARA LIXO Sim Sim
CARRO PARA DETRITOS INOX 80L COM PEDAL Sim Sim
CARRO PARA DETRITOS INOX 80L SEM PEDAL (5 Lab. . .

oy aas Sim Sim
Dietético)
CARRO PARA LAVAGEM DE GRAOS - 60L MARCA Sim )
SORINOX
CARRO PARA LIMPEZACOM RODIZIOS (POLIETILENO) i Sim
Medidas aprox.: 110x58x92 cm alt.
CARRO PARA SELECAO DE CEREAIS MARCA Sim )
REVIFRIO
CARRO PLASTICO PARA LIXO 240 L Sim Sim
CARRO RECEPCAO DE BANDEJAS EM INOX TIPO Sim Sim
ESQUELETO '
CARRO TIPO PLATAFORMA COM 2 PLANOS Sim i
Med.90x54x95 cm alt.
CARRO TIPO PLATAFORMA C/TIMAO MED.90x60x100 Sim )
cm alt.
CARRO TIPO PLATAFORMA C/TIMAO MED.120x70x50 Sim i
cm alt.
CARRO TIPO PLATAFORMA C/TIMAO MED.110 x80x50 i Sim
cm alt.
CARRO TRANSPORTADOR DE BANDEJAS E Sim Sim
TALHERES MARCA PPIENK (4) e SORINOX (3)
CARRO TRANSPORTADOR DE CAIXAS TERMICAS Sim Sim
MARCA ALPINA TERMOPLASTICOS
CARRO TRANSPORTADOR DE PRATOS MARCA Sim Sim
PPIENK (1) E SORINOX (3)
CARRO TRANSPORTADOR GN MARCA PPIENK (3) E , ,

Sim Sim

SORINOX (7)
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CHAPA BIFETEIRA GAS Medidas.:40x70x85 cm alt. Sim -
CHAPA BIFETEIRA GAS 140 BIFES/MIN Medidas: i Sim
40x90x85 cm alt.
CHAPA BIFETEIRA GAS Med. 100 x 90 x 85 cm alt. (Lab. .
o Sim -
Dietético)
CORTADOR DE FRIOS - METVISA MOD. CFA 300 Sim -
DESCASCADOR TUBERCULOS HOBART MOD.B-6430 / ,
Sim -
CD30
DISPENSADOR DE SUCOS MARCA BRAS - Sim
ESTANTE 04 PLANOS EM ACO CARBONO (Despensa) Sim -
ESTANTE INOX LISA 04 PLANOS Med. 95x55x180 cm ,
. . Sim -
alt. (Hig. Utensilios)
ESTANTE INOX LISA 04 PLANOS Marca Cozil Medidas i Sim
diversas
ESTANTE INOX LISA E PERFURADAS 04 PLANOS ,
. . L Sim -
Medidas diversas (Frigorifico)
ESTANTE GRADEADA 04 PLANOS MARCA PPIENK Sim Sim
ESTANTE GRADEADA COM 05 PLANOS MARCA STELL Sim
ESTERILIZADOR DE FACAS EM INOX Med. 80 x 25 x 60 Sim i
cm alt.
EXAUSTOR CENTRIFUGO DE SIMPLES ASPIRACAO Sim i
MARCA OTAM MOD. RLS-560 CAP. 8250 m3/h
EXTRATOR DE SUCOS MARCA BERMAR (1 Lab. ,
g Sim -
Dietético)
FOGAO A GAS C/ 2 BOCAS — MODELO FG02/BD Sim ]
SORINOX
FOGAO DE CENTRO C/ 8 QUEIMADORES MARCA Sim i
GRUNOX
FOGAO A GAS C/ 4 BOCAS — MARCA GRUNOX - Sim
FOGAO A GAS C/ 6 QUEIMADORES GRUNOX (Lab. Sim ]
Dietético)
FORNO CONVECGCAO COMBINADO 10GN 1/1 — 65mm — i Sim

Elétric
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FORNO ELETRICO COMBINADO VAPOR DIGITAL

MARCA DABLIOGE 20GN 1/1 Sim )
FORNO MICROONDAS CAP. 27 LITROS COR BRANCO Sim )
MARCA BRASTEMP (Laboratério Dietético)

FORNO MODULAR A GAS COM 2 CAMARAS Lab. Sim )
Dietético

FORNO MODULAR A GAS COM 3 CAMARAS Sim -
FREEZER VERTICAL 2 PORTAS MARCA PPIENK Sim Sim
FRITADEIRA ELETRICA 2 CESTOS 8L. MODELO FEL Sim -
SORINOX Med.40x70x105 cm alt. ( 1 Lab. Dietético)

GERADOR ELETRICO A DIESEL POT.450 KVA MARCA Sim -
HEIMER

LAVA BOTAS Sim Sim
LAVADORA DE LOUCAS — HOBART Sim -
LAVADORA DE LOUCAS - NETTER MOD. NT 810 S i Sim
MOP DE 220V

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAP. 25 L MARCA Sim )
METVISA

LIXEIRA 240L MARCA MARFINITE Sim Sim
LIXEIRA BASCULANTE 100L MARCA BELOSCH Sim -
LIXEIRA VAI E VEM 120 LITROS PARA COLETA Sim Sim
SELETIVA

MAQUINA DE GELO 150 KG/HORA MODELO EGC-150m Sim -
MAQUINA P/LAVAR E CENTRIFUGAR FOLHOSOS — Sim )
MARCA NILMA

MESA EM INOX AUXILIAR C/ TAMPO MARMORE Sim -
MESA EM INOX AUXILIAR LISA Medidas diversas Sim Sim
MESA EM INOX COM 01 GAVETA Sim -
MESA EM INOX COM 2 ORIFiCIOS Sim Sim
MESA INOX COM RODIZIOS E PRATELEIRA LISA Sim Sim
REMOVIVEL

MESA INOX ENTRADA MAQUINA DE LAVAR LOUCAS Sim Sim

COM CUBA
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MESA INOX SAIDA MAQUINA DE LAVAR LOUCAS Sim Sim
MESA INOX PARA DEGUSTACAO (Lab. Dietético) Sim -
MESA INOX PARA TEMPEROS Medidas: 90 x 55,5x 85 ] Sim
cm alt.

MESA INOX PARA TEMPEROS Medidas: 180 x 55,5x 85 ] Sim
cm alt

MESA ELETRICA - BASE AQUECIDA (Lab. Dietético) Sim -
MIXER - PPIENK, MOD. 76P Med. 58 x67x 120 cm al. Sim -
MOEDOR/PICADOR DE CARNES180KG/H — HOBART sim ]
MOD. 4B22-D

MONOBLOCO POLIETILENO FECHADO 40L - MARCA Sim

PROPLAST :
MONOBLOCO POLIETILENO VAZADO 40L- MARCA Sim ]
PROPLAST

MULTIPROCESSADOR MESA 5KG/MIN HOBARTMOD. Sim ]
FP-100 Lab.Diet

PALLETS DE POLIETILENO Med. 120 x100 x14.5 cm alt. Sim -
PANELEIRO DE INOX : Sim
PASSADOR DE INOX (GUICHE DE DEVOLUCAO) Sim Sim
PASS TROUGHT AQUECIDO Med.140 x85 x200 cm alt Sim Sim
MARCA PPIENK (3) E STELL (4)

PASS TROUGHT REFRIGERADO Med. 140 x85 x200 cm Sim Sim
alt PPIENK (1) E STELL (2)

PIA DE ASSEPSIA MAOS (2 Lab. Dietético) Sim Sim
PIA PARA ESFREGAO Sim Sim
PRATELEIRA PARA BOTAS MARCA PPIENK Sim -
REFRESQUEIRA MARCA BEGEL Sim Sim
REFRIGERADOR VERTICAL 04 PORTAS (MOD. RVP sim Sim
145) MARCA PPIENK (1 Lab. Dietético)

RESFRIADOR E CONGELADOR RAPIDO MODELO Sim )
UCRR/14 GN

ROLETA ESPECIAL PARA CADEIRANTE Sim -
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ROLETA MECANICA CONVENCIONAL Sim Sim
SUPORTE TOALHA DESCARTAVEL INOX Med. 60 x 15 Sim i
x 20 cm alt.
SUPORTE P/ FILME PLASTICO EM INOX Med. 45 x 25 x Sim i
20 cm alt.
TANQUE EM INOX COM 1 CUBA(Area de hortifruti) Sim -
TANQUE INOX PARA HIGIENIZACAO (Area de hortifruti) Sim -
TRITURADOR MOD. POLI-LS06 INECOM (Lab. Dietético) Sim -
] RESTAURANTES
MOBILIARIO

Central CT
ARMARIO 02 PORTAS 06 PRATELEIRAS MARFIM Sim Sim
ARMARIO DE METAL 08 PORTAS PARA VESTIARIO Sim Sim
CADEIRA DE ESCRITORIO COM RODIZIO Sim Sim
CADEIRA DE ESCRITORIO FIXA (SEM RODIzIO) -- Sim
CADEIRA DE REFEITORIO MARCA CHAIR & TABLE -- Sim
CADEIRA DE REFEITORIO MARCA FURNILAINE Sim --
GAVETEIRO ALTO 04 GAVETAS Sim Sim
MESA DE ESCRITORIO SEM GAVETA MARFIM Sim B
(120X068X0744MM)
MESA DE REFEITORIO 02 LUGARES MARCA B Sim
FURNILAINE
MESA DE REFEITORIO 04 LUGARES MARCA Sim Sim
FURNILAINE
MESA DE REFEITORIO 04 LUGARES MARCA CHAIR & ,

Sim -

TABLE
MESA ESCRITORIO COM 2 GAVETAS MARFIM MARCA Sim Sim
CARDESON
MESA PARA IMPRESSORA MARCA FURNILAINE Sim Sim
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ANEXO 09 B

No inicio da prestacéo dos servigos sera entregue a CONTRATADA o inventario
com as especificagdes técnicas dos equipamentos e mobiliario, além do quantitativo
existente em cada unidade.

Lista de Equipamentos e Mobiliario do Restaurante Universitario de Letras

EQUIPAMENTOS E MOBILIARIO

AQUECEDOR PARA MAQUINA DE LAVAR LOUGA MARCA HOBART

ARMARIO 04 PORTAS DE METAL PARA VESTIARIO

BALANCA ELETRONICA PESO/PRECO 15 kg C&F

BALANCA PLATAFORMA MARCA BIFANO

BALCAO DE DISTRIBUIGAO AQUECIDO MARCA PPIENK

BALCAO DE DISTRIBUIGAO REFRIGERADO MARCA PPIENK

BALCAO DE INOX NEUTRO BN 100 MARCA PPIENK

BANCADAS DE APOIO EM INOX COM APOIO DE ALVENARIA

BANCADAS INOX COM UMA CUBA CADA COM APOIO ALVENARIA

BEBEDOURO INOX MF80 MARCA BROS

BEBEDOURO INOX MFA80 MARCA BROS

CADEIRA DE REFEITORIO MARCA CHAIR & TABLE

CAFETEIRA ELETRICA INDUSTRIAL 6L

CAIXA TERMICA MARCA ALPINA TERMOPLASTICOS

CARRO DE DETRITO INOX 80L MARCA PPIENK

CARRO TRANSPORTADOR DE BANDEJAS MARCA PPIENK
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CARRO TRANSPORTADOR CAIXAS TERMICAS ALPINA TERMOPLASTICOS

CARRO TRANSPORTADOR DE PRATOS MARCA PPIENK

CARRO TRANSPORTADOR DE RECIPIENTE GN MARCA PPIENK

CONJUNTO DE COMPUTADOR COM ESTABILIZADOR

CONJUNTO INDUSTRIAL VERTICAL TIPO PASSTHROUGH AQUECIDO
PPIENK

CONJUNTO INDUSTRIAL VERTICAL TIPO PASSTHROUGH REFRIGERADO
PPIENK

CORRE-BANDEJAS ACO INOX MARCA PPIENK

CUBA INOX

DISPOSITIVO SENSOR DE BANDEJA FIM DE CURSO MARCA HOBART

ESGUICHO PARA LAVAGEM MARCA PPIENK

ESTANTE COM 04 PLANOS MARCA PPIENK

FOGAO DE ENCOSTO A GAS 4 BOCAS - PPIENK, MOD. FP-304I

FORNO ELETRICO COMBINADO VAPOR DIGITAL MARCA DABLIOGE

FREEZER VERTICAL 02 PORTAS MARCA PPIENK

GRELHA INOX 1/1

GUICHE DEVOLUGAO MARCA PPIENK

LAVA-BOTAS MARCA PPIENK

LAVADORA DE LOUCAS - HOBART, MOD. CRS-66A - E/D

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL TRON

LIXEIRA 240L MARCA MARFINITE

LIXEIRA BASCULANTE 100L MARCA BELOSCH

MESA DE GRANITO COM APOIO DE FERRO

MESA DE REFEITORIO MARCA CHAIR & TABLE

MESA EM INOX COM 2 CUBAS
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MESA ESCRITORIO S/GAVETA (120X068X0744MM) MARCA CARDESON

MESA INOX ENTRADA MAQUINA DE LAVAR LOUGCAS COM CUBA

MESA INOX SAIDA MAQUINA DE LAVAR LOUCAS

PIA DE ASSEPSIA MARCA PPIENK

PROTECAO HIGIENICA EM ESTRUTURA TUBULAR MARCA PPIENK

REFRESQUEIRA MARCA BEGEL

REFRIGERADOR VERTICAL 04 PORTAS (MOD. RVP 145) MARCA PPIENK

ROLETA ACO CARBONO PREMIUM SEM URNA MARCA TASK

131



UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA - PR6

Processo administrativo:

ANEXO 09 C

Listas de Equipamentos e Mobiliario dos Restaurantes Universitarios do
Centro/PV/Caxias disponibilizados pela CONTRATANTE por unidade

Restaurante Universitario do Centro — IFCS-IH

EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS QUANTIDAD
E
BALCAO DE DISTRIBUIGAO AQUECIDO 1/4 GN 100 1
MM
BALCAO DE DISTRIBUIGAO AQUECIDO 1/4 GN 100 1
MM
REFRESQUEIRA INDUSTRIAL 1
AR-CONDICIONADO 1
GELADEIRA 1
FREEZER 1
VENTILADOR 6
LIXEIRA 5
ARMARIO 1
ARMARIO EMBUTIDO 1
PRATELEIRA 1
PRATELEIRA 2
MESA 16
CADEIRA 37
PALETES 4
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Restaurante Universitario da Praia Vermelha

EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

QUANTIDAD
E

ARMARIO PARA VESTIARIO C/

COMPARTIMENTOS

1

CADEIRAS DE REFEITORIO COR LARANJA

40

MESAS DE REFEITORIO

14

REFRESQUEIRA INDUSTRIAL

PASSTHROUGH QUENTE 4 PORTAS

CARRO PLATAFORMA PARA TRANSPORTE

TANQUE DE ACO INOX

PIA DE PORCELANATO

COMPUTADOR (MONITOR E CPU)

VENTILADOR DE PAREDE

Restaurante Universitario de Duque de Caxias

EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

QUANTIDAD
E

BALCAO TERMICO AQUECIDO PARA CUBAS

1

BALCAO TERMICO REFRIGERADO

BALCAO TERMICO REFRIGERADO MARCA STEEL

BEBEDOURO COM TORNEIRA

CAIXA TERMICA POLIETILENO LINEAR

MAQUINA DE LAVAR LOUCAS INDUSTRIAL

—

PASS TROUGH AQUECIDO

PASS TROUGH REFRIGERADO

NN

VENTILADOR

—

VENTILADOR

CADEIRA ESCRITORIO

CADEIRAS DE REFEITORIO

100
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MESA REFEITORIO 25
MONOBLOCO VAZADO BRANCO 21
COMPUTADOR 1
GAVETEIRO COM 3 GAVETAS 4
MESA ESCRITORIO 1

Obs.: No inicio da prestacao dos servigos sera entregue a CONTRATADA o inventario

com as especificagdes técnicas e o quantitativo dos equipamentos.
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ANEXO 09D

Listas de Equipamentos, mobiliario e utensilios para o inicio da prestagao de

servigo nos Restaurantes Universitarios Centro/PV/Caxias por unidade

Restaurante Universitario do Centro — IFCS-IH

Area de Equipamento
trabalho

Quantidad
e

Refrigerador 4 portas (2 a 5°C)
Estoque Balanga plataforma
Paletes de Polietileno 40 x 40 x 4,5

1
1
10

Balcao frio inox para 5 GNs

Balcédo quente inox para 6 GNs (200mm
de profundidade)

Estante inox lisa ¢/ 4 prateleiras (para
apoiar pratos, talheres e quentinhas)

Estante inox lisa c/ 4 prateleiras (para
apoiar pratos, talheres e quentinhas)

Mesa de apoio inox

Distribuicio Carrinho para transporte de pratos
Bebedouro inox 3 torneiras
Faca de mesa

Garfo de mesa

Porta talher inox

Pegador de inox

Colher de servir de inox
Conchas de inox

Escumadeira de inox

500
500

w b~ B~ O s

Manejo de

Residuos Coletor de lixo com pedal 100L
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Restaurante Universitario da Praia Vermelha

Area de
trabalho

Equipamento

Quantidad
e

Estoque

Refrigerador 4 portas (2 a 5°C)
Balanga plataforma
Paletes de Polietileno 40 x 40 x 4,5

1
1
10

Distribuicao

Balcao frio inox para 5 GNs

Balcdo quente inox para 6 GNs (200mm
de profundidade)

Estante inox lisa ¢/ 4 prateleiras (para
apoiar pratos, talheres e quentinhas)

Bebedouro inox 2 torneiras
Pegador inox cabo longo
Colher de servir inox cabo longo
Concha grande inox cabo longo

Escumadeira inox cabo longo

—

A b b~ O

Manejo de
Residuos

Coletor de lixo com pedal 100L
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Restaurante Universitario de Duque de Caxias

Area de
trabalho

Equipamento

Quantidad

Estoque

Refrigerador 4 portas (2 a 5°C)
Balanga plataforma 200kg

Paletes de Polietileno 40 x 40 x 4,5
Estante inox lisa c/ 4 prateleiras
Freezer Vertical

Freezer horizontal

Carrinho plataforma metal 400g

N N A

—

Pré-preparo

Cortador de Legumes Grande
Descascador de legumes
Faca de acougue

Faca de legumes

Placa de polietileno Vermelha

Placa de polietileno branca

—

A b W

Preparo
(cocgéo)

Liquidificador de 2 litros

Panela de presséao

Forno Combinado 1 de 7 GN 1/1
Fogao com 6 queimadores
Passador Chinoy

Garfo tridente

Colher de Poliamida

Luva Térmica

Cacarola Hotel Plus 30L
Frigideira master chef Antiaderente
Frigideira antiaderente Premium
Panela tipo caldeirdo 50L
Escorredor de massa 36 cm

Canecao Hotel 4,5 L

—

W W W N DN W B~ DNDDN
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Pa Poliamida 60 cm 2
Espatula de chapa curva 2
Refresqueira industrial 150 L 1
Bombona de 7 litros 1

Estante inox lisa ¢/ 4 prateleiras (para
apoiar pratos, talheres e quentinhas)

Bebedouro inox 3 torneiras 1
Distribuicio Porta talher inox
Pegador de inox
Colher de servir de inox

Conchas de inox

w A b~ 00 b

Escumadeira de inox

—

Cadeira para Caixa

Manejo de

Residuos Coletor de lixo com pedal 100L 4

Atencao: todas as etapas de higienizagdo deverdo seguir os procedimentos

operacionais padronizados especificos e os produtos saneantes utilizados deverao ser

regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluigao e técnicas de aplicagcao
recomendadas pelo fabricante.
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ANEXO 10

Descrigcao das Rotinas de Setores do Restaurante Universitario Central

Para o cumprimento das rotinas de fornecimento das refeicbes nas Unidades do
Sistema de Alimentagdo da UFRJ, deverdo ser implantadas as REGRAS DE OURO
para a prevengao do contagio a COVID-19, decretadas pela prefeitura do municipio do
Rio de Janeiro.

Recepgao das preparagoes

Pré-distribuicao das refeicoes

Higienizar e organizar as mesas, os pass throughs e balcdes térmicos
(quente e frio) antes do inicio da distribuigéo;

Preencher com agua os balcées aquecidos, ligar o termostato para que a
agua atinja a temperatura recomendada. Cobrir com tampas para que sejam
depositadas as quentinhas;

Verificar a integridade das embalagens das refeigbes e registrar quaisquer
inconformidades em formulario préprio;

Armazenar as quentinhas nos pass throughs especificos para preparagdes
quentes e as sobremesas nos pass throughs de preparacgdes frias;

Aferir a temperatura das preparagdes, de acordo com os procedimentos
operacionais padronizados e registrar em formulario préprio;

Realizar a pesagem e a andlise sensorial de cada uma das preparagoes,
registrando as informagdes em formularios proprios;

Separar os sachés de sal em recipiente adequado com tampa e armazenar
préximo ao balcao de distribuicao;

Distribuicao das refeicoes

Iniciar a distribuicdo do almogo e do jantar pontualmente conforme o horario
pré-estabelecido neste Termo de Referéncia:

Segunda a sexta - Almogo das 11:00 as 14:15 e Jantar das 17:30 as 20:15;
Finais de semana e feriados — Aimogo das 12:00 as 14:00 e jantar das 17:30
as 19:15;

Respeitar as regras de distanciamento social e higienizacdo pessoal no
momento da entrega;

Fornecer talheres descartaveis, guardanapos e sal em sache de acordo com
as especificagdes definidas pela contratante;

Disponibilizar agua potavel filtrada (filtro ou bebedouros) e copos
descartaveis para os clientes que desejarem,;

Proceder a distribuigdo oferecendo aos comensais os itens pré-estabelecidos
neste Termo de Referéncia;

Retirar as quentinhas dos pass throughs conforme a necessidade da
distribuicao;
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Aferir e registrar as temperaturas das preparagdes antes do inicio, no meio e
no término da distribui¢ao;

Manter os pass throughs fechados sempre que possivel ou quando houver
alguma interrupgao na fila;

Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o
periodo de distribuigao;

Manter as mesas limpas e organizadas durante todo o periodo de
distribuicéo;

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribui¢gdo, sempre
que se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Coletar amostras de todas as preparagdes do cardapio diario no horario
correspondente a 1/3 do periodo antes do término previsto da distribuicao,
seguindo técnica preconizada pela legislacdo pertinente, identificando as
embalagens esterilizadas com nome do local, data, horario, preparacgéo e
nome do responsavel pela coleta. Utilizar para tal uma quentinha;

Distribuir o almogo e o jantar até o horario estabelecido neste Termo de
Referéncia ou até esgotar-se a quantidade de refei¢bes autorizada para o dia
pela CONTRATANTE;

Ao final da distribuigdo, quantificar as sobras em formulario proprio e
despreza-las;

Higienizar todos os equipamentos utilizados no processo de distribuicao apos
a finalizagéo desta etapa.

Refeitorio

Durante a pandemia da COVID-19 a taxa de ocupagao do refeitério estara
reduzida, conforme a determinacdo legal das autoridades locais e da
CONTRATANTE;

Prover o distanciamento de 2 metros entre as pessoas, conforme
determinacéo legal das autoridades locais ou da CONTRATANTE;
Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribui¢gdo, sempre
que se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Fluxo de atendimento aos usuarios

Distribuicdo de senhas aos usuarios;

Organizagéo da fila;
Sinalizagbes (piso e parede) que reforcem a importancia do distanciamento
social, enquanto perdurarem as orientacbes dos o6rgdos oficiais e da
CONTRATANTE, para evitar a propagacéo da COVID-19;

Recebimento do pagamento referente ao valor da refei¢cdo no caixa;

Disponibilizagdo de alcool gel para a higienizagdo das maos apds o pagamento

da refeigao;

Distribui¢do da refei¢do aos usuarios;

Higienizacao de utensilios de distribuicao

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios utilizados para porcionamento
(pesagem das preparacgdes), analise sensorial e coleta das amostras;

Retirar o excesso de residuos dos utensilios, utilizando agua corrente;
Acondicionar lougas, talheres e bandejas na maquina de lavar em
compartimentos préprios, respeitando a capacidade do equipamento indicada
pelo fabricante;

Utilizar os produtos saneantes e tensoativo na diluicdo e no tempo de acao
indicados pelo fabricante;
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e Utilizar as temperaturas recomendadas para lavagem e enxague;
Deixar secar naturalmente;
Proceder a lavagem manual dos utensilios que apds a lavagem a maquina
ainda apresentem manchas ou sujidades de qualquer tipo;

e Acondicionar os utensilios em local apropriado e higienizado;

e Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a area
de armazenamento com auxilio de carrinhos de transporte;

e Em caso de auséncia ou dano da maquina de lavar, a lavagem devera ser feita
manualmente;

e Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas
sempre que necessario, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da
distribuic&o.

Higienizacao de equipamentos e utensilios

o Higienizar os equipamentos envolvidos no processo de distribui¢cdo, tais como
pass trougth, balcao térmico iso e hotboxes, conforme indicagdo do fabricante;

Higienizagcdo ambiental

e O cronograma de higieniza¢do deve ser cumprido e reforgado nas UANs com
a utilizacao de produtos detergentes e desinfetantes apropriados e, registrados
na ANVISA;

e Proceder a higienizagao de todas as areas antes, durante e depois do uso das
mesmas, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Proceder a higienizagdo do refeitério, dos banheiros, vestiarios, salas da
administragao, laboratdrio dietético, ambulatério e salas de aulas, diariamente,
sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Higienizacdo das demais dependéncias internas e externas diariamente e
sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Transportar os residuos para a camara de residuos solidos diariamente e
sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Higienizar os coletores de detritos diariamente e sempre que necessario e
quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Para limpeza usar: detergentes neutros, limpadores tipo multiuso
desengordurantes e detergentes clorados. Para desinfecg¢ao usar: solugédo de
hipoclorito de sodio a 1% ou alcool 70%, seguindo orientagdes dos rétulos dos
fabricantes.

Atencdo: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos
operacionais padronizados especificos e os produtos saneantes utilizados deverao ser
regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluicdo e técnicas de aplicagéo
recomendadas pelo fabricante.
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ANEXO 11

Descricao de rotinas para o desenvolvimento das atividades nos Restaurantes
Universitarios: CT, Letras, Caxias, Centro e Praia Vermelha

Para o cumprimento das rotinas de fornecimento das refeicbes nas Unidades do
Sistema de Alimentagcdo da UFRJ, deverao ser implantadas as REGRAS DE OURO
para a prevengao do contagio a COVID-19, decretadas pela prefeitura do Rio de Janeiro.

Recepcgao das preparagoes

e Conferir as condi¢des higiénicas da area de recebimento;

o Verificar se os profissionais envolvidos no processo de transporte e descarga das refeigbes estao
utilizando os equipamentos de protecéo, necessarios a prevencao da transmissdo da COVID-19,
como mascara, por exemplo, e EPIs dentro das normas de seguranga do trabalho;

e Preencher o formulario de recebimento das refei¢gdes transportadas;

o Verificar as condi¢gdes de higiene do veiculo e dos equipamentos utilizados para acondicionar e
transportar as preparacgdes, registrando possiveis inconformidades em formulario proprio;

e Apds a higienizagdo das maos, descarregar cuidadosamente os equipamentos térmicos sem que
essa etapa represente risco de contaminacgao, desperdicio ou deterioragdo do produto e/ ou matéria
prima alimentar;

e Encaminhar os equipamentos térmicos para a area de pré-distribuicdo com auxilio de carrinhos de
transporte;

e Verificar se os equipamentos térmicos estdo devidamente identificados com as seguintes
informacdes: tipo de preparagao, data de preparo, horario do término do preparo, horario e
temperatura do envase, lote, peso e/ou nimero de porgcdes e prazo de validade. Registrar ndo
conformidades em formulario préprio;

e Observar se os prazos de validade das preparagdes estdo dentro do limite estabelecido, levando
em consideragao o tempo disponivel para distribui¢ao;

e Aferir e registrar as temperaturas de chegada das preparagbes com termémetro higienizado e
calibrado;

Pré-distribuicao das refeigoes

e Higienizar e organizar a mesa, os pass throughs e balcdes térmicos (quente e frio) antes do inicio
da distribuigéo;

e Preencher com agua os balcbes aquecidos, ligar o termostato para que a agua atinja a temperatura
recomendada, antes que seja montada a superficie de para as quentinhas;

e \Verificar a integridade das embalagens das refeigcbes e registrar quaisquer inconformidades em
formulario préprio;

e Armazenar as quentinhas nos pass throughs especificos para preparagbes quentes e as
sobremesas nos pass throughs de preparagdes frias;

e Aferir atemperatura das preparagdes, de acordo com os procedimentos operacionais padronizados
e registrar em formulario préprio;

e Realizar a pesagem e a analise sensorial de cada uma das preparagdes, registrando as
informagdes em formularios proprios;

e Separar os saches de sal em recipiente adequado com tampa e armazenar préximo ao balcao de
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distribuicao;

OBS: Nos locais de distribuicao onde ndo houver equipamentos como pass trough e ou balcdes
térmicos, as quentinhas devem permanecer em iso e hotboxes fornecidos pela contratada para a
manutencdo da temperatura das refeigbes. Os iso e hotboxs devem ser abertos aos poucos,
conforme necessidade da distribuicao.

Distribuicdo das refeicoes

¢ Iniciar a distribuigdo do almogo e do jantar pontualmente conforme o horario pré-estabelecido neste

Termo de Referéncia:
Segunda a sexta — AlImocgo das 11:00 as 14:15 e jantar das 17:30 as 20:15
Finais de semana e feriados — Almogo das 12:00 as 14:00 e jantar das 17:30 as 19:15;

o Respeitar dar as regras de distanciamento social e higienizagdo pessoal no momento da entrega;

e Fornecer talheres descartaveis, guardanapos e sal em sache de acordo com as especificagcdes
definidas pela contratante;

e Proceder a distribuicdo oferecendo aos comensais os itens pré-estabelecidos neste Termo de
Referéncia;

e Disponibilizar agua potavel filtrada (filtro ou bebedouros) e copos descartaveis para os clientes que
desejarem;

e Retirar as quentinhas dos pass throughs conforme a necessidade da distribui¢ao;

o Aferir e registrar as temperaturas das preparagdes antes do inicio, no meio e no término da
distribuicéo;

» Manter os pass throughs fechados sempre que possivel ou quando houver alguma interrupgéo na
fila;

¢ Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o periodo de distribuigéo;

e Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre que se fizer necessario
e quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Coletar amostras de todas as preparagcdes do cardapio diario no horario correspondente a 1/3 do
periodo antes do término previsto da distribuicdo, seguindo técnica preconizada pela legislagao
pertinente, identificando as embalagens esterilizadas com nome do local, data, horario, preparagéo
e nome do responsavel pela coleta. Utilizar para tal uma quentinha;

e Distribuir o almogo e o jantar até o horario estabelecido neste Termo de Referéncia ou até esgotar-
se a quantidade de refeigbes autorizada para o dia pela CONTRATANTE;

+ Ao final da distribuicdo, quantificar as sobras em formulario proprio e despreza-las;

» Higienizar todos os equipamentos utilizados no processo de distribuicdo apds a finalizagdo desta
etapa.

Refeitorio

e Durante a pandemia da Covid-19 a taxa de ocupagao do refeitério estara reduzida, conforme a
determinacéo legal das autoridades locais;

e Prover o distanciamento de 2 metros entre as pessoas, conforme determinacéo legal das autoridades
locais ou da contratante;

e Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre que se fizer necessario
e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Fluxo de atendimento aos usuarios

e Distribuicdo de senhas aos usuarios;
» Organizagéo da fila;
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Sinalizagbes (piso e parede) que reforcem a importancia do distanciamento social, enquanto
perdurarem as orientagdes dos 6rgaos oficiais, para evitar a propagagédo da COVID-19;
Recebimento do pagamento referente ao valor da refei¢cdo no caixa;

Disponibilizagdo de alcool gel para a higienizagdo das méos apés o pagamento da refeigéo;
Distribuicdo da refeicao aos usuarios;

Higienizacao de utensilios de distribuicao

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios utilizados para pesagem, analise sensorial e coleta
de amostras;

Retirar o excesso de residuos dos utensilios, utilizando agua corrente;

Acondicionar loucgas, talheres e bandejas na maquina de lavar em compartimentos proéprios,
respeitando a capacidade do equipamento indicada pelo fabricante;

Utilizar os produtos saneantes e tensoativo na diluicdo e no tempo de acgéo indicados pelo fabricante;
Utilizar as temperaturas recomendadas para lavagem e enxague;

Deixar secar naturalmente;

Proceder a lavagem manual dos utensilios que apés a lavagem a maquina ainda apresentem
manchas ou sujidades de qualquer tipo;

Acondicionar os utensilios em local apropriado e higienizado;

Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a area de armazenamento com
auxilio de carrinhos de transporte;

Em caso de auséncia ou dano da maquina de lavar, a lavagem devera ser feita manualmente;
Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas sempre que necessario,
quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da distribuigao.

Higienizagao de equipamentos e utensilios

Higienizar os equipamentos envolvidos no processo de distribuigao, tais como pass trougth, balcao
térmico iso e hotboxes, conforme indicagcao do fabricante;

Higienizagcdo ambiental

O cronograma de higienizagao deve ser cumprido e reforgado nas UANs com a utilizagdo de produtos
detergentes e desinfetantes apropriados e, registrados na ANVISA;

Proceder a higienizagao de todas as areas antes, durante e depois do uso das mesmas, sempre que
necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Proceder a higienizagéo do refeitério, dos banheiros, vestiarios, salas da administragcéo, laboratério
dietético, ambulatério e salas de aulas, diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE;

Higienizacdo das demais dependéncias internas e externas diariamente e sempre que necessario e
quando solicitado pela CONTRATANTE;

Transportar os residuos para a camara de residuos solidos diariamente e sempre que se fizer
necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Higienizar os coletores de detritos diariamente e sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE;

Para limpeza usar: detergentes neutros, limpadores tipo multiuso desengordurantes e detergentes
clorados. Para desinfecgdo usar: solugdo de hipoclorito de sédio a 1% ou alcool 70%, seguindo
orientagdes dos roétulos dos fabricantes.
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Atencdo: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos
operacionais padronizados especificos e os produtos saneantes utilizados deverao ser
regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluigdo e técnicas de aplicagéo
recomendadas pelo fabricante.
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ANEXO 12

Relacao de materiais para a prestacao de servigos que deverao ser fornecidos
pela CONTRATADA

DESCRICAO DO MATERIAL

HOTBOXES

PALLETS
TERMOMETRO DIGIT. ESPETO RETO -50° A +150°C

TERMOMETRO INFRAVERMELHO

BALANCAS

Obs. A CONTRATADA devera providenciar qualquer outro tipo de material/ utensilio necessario a execugéo
do contrato, como, por exemplo, todos os itens para execugdo do porcionamento (pesagem das
preparacgdes), andlise sensorial e coleta de amostras.
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ANEXO 13

INSTRUMENTO DE MEDIGAO E RESULTADO (IMR)

Avaliacao da Qualidade dos Servigos de Alimentacao e Nutricdo prestados nos

Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Rio de Janeiro

INTRODUGAO

1.1.

1.2.

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do contrato
de prestacdo de servigos de fornecimento de refeicbes para o Restaurante
Universitario Central, Restaurante Universitario do Centro de Tecnologia e
Restaurante Universitario de Letras da UFRJ;

As atividades descritas neste documento seréo realizadas periodicamente pela
equipe responsavel pela fiscalizacdo/controle da execugdo dos servigos,
gerando relatorios mensais a serem encaminhados ao setor competente da
UFRJ para aplicacdo de ajustes no pagamento.

OBJETIVO

21.

Avaliar o desempenho e a qualidade dos servicos prestados pela
CONTRATADA e estabelecidos neste Termo de Referéncia.

METODO DE AVALIAGAO

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

A avaliacdo do desempenho e da qualidade dos servigos prestados pela
CONTRATADA sera realizada por meio do Formulario de Instrumento de
Medicéo e Resultado — IMR (ANEXO 14A), no qual serdo analisados 3 Grupos
de Atividades em cada Unidade da CONTRATANTE em funcionamento;

Para cada atividade relacionada sera atribuido um percentual de ponderacao
que sera o balizador para o calculo da pontuacéo final.

A pontuacdo maxima a ser alcangada em cada grupo de atividades sera igual
a 3 (trés) pontos;

A pontuacgao final sera o resultado da soma obtida dos 3 (trés) Grupos de cada
uma das trés Unidades dividido por 2, totalizando uma pontuagdo média final
igual a 9 (nove) pontos.
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4. CRITERIOS DA PONTUAGAO A SEREM UTILIZADOS EM TODAS AS
ATIVIDADES AVALIADAS

4.1. No formulario IMR (ANEXO 14A), que sera preenchido mensalmente, devem
ser atribuidos os seguintes pontos e conceitos para cada atividade avaliada: 3
(trés) “Realizada”, 1(um) “Parcialmente Realizada” ou 0 (zero) “Nao Realizada”;

4.2. Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a CONTRATANTE devera
formalizar, de imediato, por escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliagéo,
visando proporcionar ciéncia e promover adequagao aos padrdes de qualidade
exigidos;

4.3. Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando a corregdo de
determinada falha, esta solicitacido deve ser formalizada por escrito e o prazo
acordado com a CONTRATANTE.

5. CLASSIFICAGAO DA PRESTAGAO DO SERVIGO SEGUNDO A MEDIA FINAL

Muito Bom Bom Regular Insatisfatério

9,0 a 8,1 pontos 8,09 a 7,65 pontos 7,64 a 6,75 pontos Abaixo de 6,75 pontos

Faixa de Ajustes no Pagamento

Porcentagem do Valor

Nota Final 1
Mensal da Contratacdo SIgE Sl el

Conceito Geral proveniente

da média global do Quadro 100% 81l=x<9
Res“;“‘;lli\ge;‘zal de 95% 7,65<x<8,1
i 90% 6,75 <x<7,65
85% X< 6,75
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Anexo 13 A - Formulario de Instrumento de Medicao e Resultado (IMR)

TABELA DE COMPOSIGAO DE VALORES PARA FATURAMENTO

Servigos continuados de alimentagéo e nutrigdo

PERIODO DE
REFERENCIA
QUANTITATIVO DE REFEICGES ENTREGUES
BOLSISTAS ESTUDANTES (R5) EXTRA- QUANTIDADE DE
ALIMENTACAO (RS) SERVIDORES (RS) QUADRO (R$) REFEICOES VALOR
RESTAURANTE CENTRAL 0 0 0 0 0 RS

Valor total bruto de Refei¢Ges a ser subsidiado pela UFRJ RS 0,00
Fornecimento de géneros alimenticios para o colégio de aplicagdo RS 0,00
Fornecimento de géneros alimenticios para a escola de educagdo infantil RS 0,00
Fornecimento de géneros alimenticios para o instituto de nutrigdo RS 0,00
Valor Total dos Géneros Alimenticios a ser pago pela UFRJ RS 0,00
Valor ja recebido pela empresa diretamente dos servidores e estudantes RS 0,00
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Total geral de refei¢cdes e géneros alimenticios a ser subsidiado pela UFRJ

RS 0,00

Valor liberado para pagamento pela UFRJ (XX% do valor de acordo com o indice de Medigéo de Resultados - IMR)

RS 0,00

FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDIGAO E RESULTADO (IMR)

Responsavel pela
fiscalizacdo:

Fiscal de contrato:

Pontos: 3 (realizado)

1 (parcialmente realizado)

0 (ndo realizado)

GRUPO | — DESEMPENHO DAS ATIVIDADES

1. A- Rotinas de Servico PESO

CENTRAL

1. A.1 Conformidade com o cardapio previamente aprovado

1. A.2 Controle do armazenamento de géneros

1. A.3 Registro dos procedimentos do MBP 60%

1. A.4 Resolugdo das ocorréncias

1. A.5 Higienizagdo (utensilios, equipamentos, mobilidrio e ambiente)
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1. A.6 Controle bacteriolégico das preparagées

1. A.7 Boas praticas ambientais

1. A.8 Abastecimento de material de higiene pessoal para funcionarios e clientela

1. B M3o de Obra

PESO

CENTRAL

1. B.1 Qualificagdo Profissional

1. B.2 Relagdo Interpessoal

1. B.3 Absenteismo diario

1. B.4 Uniformes e EPI

1. B.5 Higiene pessoal

40%

PONTUACAO DO GRUPO 1 3,00

GRUPO 2 - AVALIACAO DO FLUXOGRAMA PRODUTIVO DAS REFEICOES

2. A Qualidade da Refei¢ao Transportada

PESO

CENTRAL

2. A.1 Controle higiénico-sanitario

40%
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2. A.2 Qualidade do envase, expedi¢do e acondionamento das preparagoes

2. A.3 Identifica¢do das preparagées

2. A.4 Temperatura das preparag¢oes

2. A.5 Condigdes do veiculo de transporte

2. A.6 Horario de recep¢ao das preparagoes

2. B Planejamento, Organizagdo e Coordenacao da Qualidade e da Quantidade das Refei¢oes PESO CENTRAL
2. B.1 Check list de avaluiagao no local de producao das refei¢coes
2. B.2 Quantitativo de Refei¢des Programadas
2. B.3 Aspectos higiénico sanitarios da manipulacao
2. B.4 Tempo e temperatura de manutencao das preparac¢oes
60%

2. B.5 Caracteristicas sensoriais

2. B.6 Técnicas de preparo

2. B.7 Porcionamento das preparagdes

2. B.8 Refeigbes da quentinhas completas com todos os itens previstos
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PONTUACAO DO GRUPO 2 3,00

GRUPO 3 - GESTAO TECNICO ADMINISTRATIVA E LEGAL

3. A Coordenacdo e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais

PESO

CENTRAL

3. A.1 Coordenagdo e comando da geréncia de contrato

3. A.2 Coordenacdo e comando da chefia local

3. A.3 Programa de capacitacao

3. A.4 Inventario de utensilios

3. A.5 Reposicao de utensilios

3. A.6 Inventario de equipamentos e mobiliario

3. A.7 Manutencgao preventiva de equipamentos

3. A.8 Manutengao corretiva de equipamentos

3. A.9 Manutencgao predial

3. A.10 Controle integrado de Pragas

3. A.11 Higienizagao do reservatdrio de agua

3. A.12 Manutengio/reposicdo de Equip. de Prote¢do Coletiva

60%

153



UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA - PR6

Processo administrativo:

3. A.13 Limpeza da caixa de gordura
3.B Saude, salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas PESO CENTRAL
3. B.1 Cumprimento das obrigac¢des trabalhistas
40%
3. B.2 Realizagdao de exames periddicos de satde

PONTUACAO DO GRUPO 3 3,00
FAIXA DE AJUSTE DE PAGAMENTO
Nota Final mensal atingida
pelo Instrumento de Percentual do valor liberado para . . Percentual para Valor liberado para
L Nota final obtida pelo IMR
Medigdo de Resultado pagamento pagamento pagamento
(IMR)
8,1<x<9 100%
7,65<x<8,1 95% RS
9,00 100
6,75<x<7,65 90% )
X< 6,75 85%
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TABELA DE COMPOSICAO DE VALORES PARA FATURAMENTO

Servigos continuados de alimentagdo e nutri¢Go

PERIODO DE
REFERENCIA

QUANTITATIVO DE REFEICOES ENTREGUES

BOLSISTAS ALIMENTACAO =~ ESTUDANTES | SERVIDORES | EXTRA- QUADRO QUANTIDADE DE VALOR
(RS 8,75) (R$ 6,75) (RS 8,75) (R$ 6,75) REFEICOES
RESTAURANTE CENTRAL 0 RS-
RU CT 0 RS-
RU LETRAS 0 RS-
RU CENTRO 0 RS-
RU PV 0 RS-
RU CAXIAS 0 RS-
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Valor total bruto de Refei¢Ges a ser subsidiado RS-
pela UFRJ
Fornecimento de géneros alimenticios para o colégio de aplicagdo RS-
Fornecimento de géneros alimenticios para a escola de educagdo infantil RS-
Fornecimento de géneros alimenticios para o instituto de nutrigdo RS-
Valor Total dos Géneros Alimenticios a ser pago pela UFRJ RS-
Valor ja recebido pela empresa diretamente dos servidores e estudantes RS-
Total geral de refei¢cGes e géneros alimenticios a ser subsidiado pela UFRJ RS-
Valor total bruto de Refei¢Ges referente ao municipio do Rio de Janeiro RS-
Valor total bruto de Refei¢des referente ao municipio de Caxias RS-
Valor liberado para pagamento pela UFRJ (% do valor de acordo com o indice de Medig3o de RS-
Resultados - IMR)
FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO E RESULTADO (IMR)
Responsavel pela fiscalizagdo: Pontos: 3 (realizado)
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GRUPO | — DESEMPENHO DAS ATIVIDADES

Processo administrativo:

1 (parcialmente
realizado)

0 (ndo realizado)

1. A- Rotinas de Servico

1. A.1 Conformidade com o cardapio previamente aprovado
1. A.2 Controle do armazenamento de géneros

1. A.3 Registro dos procedimentos do MBP

1. A.4 Resolugdo das ocorréncias

1. A.5 Higienizagdo (utensilios, equipamentos, mobiliario e
ambiente)

1. A.6 Controle bacteriolégico das preparagées

1. A.7 Boas praticas ambientais

PESO

CENTRAL

CcT

LETRAS

CENTRO PV

CAXIAS

1. A.8 Abastecimento de material de higiene pessoal para funcionarios e

clientela
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1. B Mao de Obra PESO CENTRAL CcT LETRAS CENTRO PV CAXIAS

1. B.1 Qualificagdo Profissional

1. B.2 Relagdo Interpessoal

1. B.3 Absenteismo diario

1. B.4 Uniformes e EPI

1. B.5 Higiene pessoal

PONTUAGAO DO GRUPO 1 3,00

GRUPO 2 — AVALIACAO DO FLUXOGRAMA PRODUTIVO DAS
REFEICOES

2. A Qualidade da Refei¢ao Transportada PESO CENTRAL CcT LETRAS CENTRO PV CAXIAS

2. A.1 Controle higiénico-sanitario

2. A.2 Qualidade do envase, expedicdo e acondionamento das
preparagoes

2. A.3 Identificagdo das
preparagoes
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2. A.4 Temperatura das
preparagoes

2. A.5 Condigdes do veiculo de transporte

2. A.6 Horario de recep¢ao das preparagoes

2. B Planejamento, Organizagdo e Coordenacao da Qualidade e da
Quantidade das Refeigbes

2. B.1 Check list de avaluiagdao no local de producao das
refeicoes

2. B.2 Quantitativo de Refeigdes Programadas

2. B.3 Aspectos higiénico sanitarios da
manipulagao

2. B.4 Tempo e temperatura de manutencao das preparacoes
2. B.5 Caracteristicas sensoriais
2. B.6 Técnicas de preparo

2. B.7 Porcionamento das
preparagoes

PESO

CENTRAL

CcT

LETRAS

CENTRO

PV

CAXIAS
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PONTUAGAO DO GRUPO 2 3,00

GRUPO 3 - GESTAO TECNICO ADMINISTRATIVA E

LEGAL

3.

A Coordenacdo e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais

3.

A.1 Coordenagdo e comando da geréncia de

contrato

3.

3

A.2 Coordenagdo e comando da chefia local

. A.3 Programa de capacitacao

3.

A.4 Inventario de utensilios

. A.5 Reposicao de utensilios

. A.6 Inventario de equipamentos e mobiliario

. A.7 Manutencgao preventiva de equipamentos

. A.8 Manutencgao corretiva de equipamentos

. A.9 Manutencgao predial

PESO

CENTRAL

CcT

LETRAS

CENTRO

PV

CAXIAS
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3. A.10 Controle integrado de
Pragas

3. A.11 Higienizagao do reservatdrio de agua

3. A.12 Manutengio/reposicdo de Equip. de Protec¢do Coletiva

3.B Saude, salarios, beneficios e obrigagées
. PESO CENTRAL CT LETRAS CENTRO PV CAXIAS
trabalhistas
3. B.1 Cumprimento das obrigacdes trabalhistas
3. B.2 Realizagdao de exames periddicos de saude
PONTUACAO DO GRUPO 3 3,00
FAIXA DE AJUSTE DE PAGAMENTO
Nota Final mensal atingida pelo Instrumento de Percentual do valor liberado Nota final obtida pelo Percentual para Valor liberado para
Medicdo de Resultado (IMR) para pagamento IMR pagamento pagamento
8,1<x<9 100% RS-
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7,65<x<8,1

95% ‘

6,75<x<7,65

90% ‘

Xx<6,75

85% ‘
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ANEXO15
QUANTITATIVO DE GENEROS ALIMENTICIOS — INJC / SIA

Unidade de QTD Valor Valor
Medida Mensal Unitario Mensal

Acucar, tipo vanille, composicdo vanilina e agucar
1 refinadofinamente moido, embalado, validade 12 Kg 0,1

quanrita Descrigao Complementar

meses, embalagem 500g.

Bebida a base de soja, tipo leite de soja, aspecto fisico

2 liquido, sabor laranja, uso oral. Embalagem tetra pack Litro 0,67
de 1 Litro.
Broto de feijdo in - natura, nome broto de feijao in -

3 kg 0,2
natura.

Camardo seco, apresentagdo com casca, tamanho c 0.84
- s g
médio, aplicacdo consumo humano. ’

Carne de caga, tipo coelho inteiro, congelada.

Embalagem pldstica sem acimulo de liquidos em seu

5 o e . kg 1,67
interior,com identificagcdo do produto, rétulo contendo

a data de abate e o peso e registro do produto no SIF.

FRUTA IN NATURA, TIPO CEREJA FRESCA, embalagem

6 Kg 0,07
200g.
Fruta in natura, tipo i, , aplicacd

- . po pequi, apenas o carogo, aplicacdo ke 0.17
alimentar.

8 FRUTA IN NATURA, TIPO PHYSALIS Kg 0,1

9 FRUTA IN NATURA, TIPO TAMARINDO Kg 0,17
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Molusco in natura, espécie mexilhdo, apresentacao

10 kg 1
fresco e com concha.
Sururu pré-preparado, apresentacdo congelado, sem

11 pre-prep P ¢ & kg 0,17
presenca de pedras e areias.
Molusco in natura, espécie mexilhdo. Apresentacao

12 kg 0,5
congelado.

13 Molusco in natura, espécie vongole, com concha. kg 0,17

14 Oleo de gergelim, torrado, embalagem de 1000 ml. Litro 0,33
Oleo vegetal comestivel, matéria-prima amendoim, uso .

15 L Litro 0,08
culinrio.
Oleo vegetal comestivel, matéria-prima dendé,

16 aplicacao culinaria em geral, tipo puro com baixa Litro 1,67
acidez, prazo validade 18.
Legume em conserva, tipo legumes palmito de

17 pupunha, ingredientes agua, agucar, acido citrico e sal, Kg 0,3
prazo de validade 24 meses, embalagem de 300g
Pasta de camarado. Ingredientes: Camarao (fermentado)

18 kg 0,03
e sal.
Pimenta, tipo caiena, apresentacdo em pd, embalagem

19 P P ¢ P & Kg 0,04
30g
Crustaceo in natura, espécie lula, apresetnacao

20 bastonete, caracteristicas adicionais sureme congelado, Kg 0,33
tipo kani, embalagem de 250 g.
Proteina derivada do soro do leite, tipo whey protein,

21 - . Kg 0,08
apresentacdo embalada, prazo de validade 06 meses.
Proteina texturizada soja, apresentacao flocos, clara,

22 . . : kg 0,5
miuda, aspecto fisico desidratada.

23 Queijo, ingredientes soja, tipo Tofu. Kg 0,33

24 Queijo, tipo tomme, origem: Franca, embalado. Kg 0,17
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Sagu, material amido mandioca, tipo 2, tipo classe

25 ) kg 0,33
pérola.
Semente, espécie chia, apresentacdo embalada, prazo

26 } Kg 0,25
de validade 06 meses.

27 Semente, espécie girassol, aplicacdo culinaria. kg 0,03

28 Semente, espécie urucum, aplicagdo culindria. kg 0,03

29 Soja, nome soja, caracteristica adicional em graos. kg 0,17
Suco, apresentacdo liquida, sabor cranberry, .

30 . . Litro 0,33
embalagem caixa tetra pack de 1 litro.
Tahine, tahine. | diente: pastad lim.,

31 ahine, nome tahine. Ingrediente: pasta de gergelim ke 0.17
embalagem 250g
T , tipo Realgador de Sabor Umami (glutamat

32 empero |'p<? ealcador de Sabor Umami (glutamato Unidade 0.17
de monossddico), Embalagem de 100 g.
Tripa, tipo suina, caracteristicas adicionais para

33 ) . Kg 0,17
embutidos, calibrada 28/30.

34 VERDURA IN NATURA, TIPO ALFAVACA. Molhos 0,83

35 VERDURA IN NATURA, TIPO ACELGA, ESPECIE COMUM Kg 0,83

36 AGAR, TIPO AGAR AGAR, ASPECTO FISICO PO, Frasco 250 0.33
CARACTERISTICA ADICIONAL PURO G ’
DOCE FRUTA, TIPO SECA- SEM ACUCAR, TIPO FRUTA

37 Lata 200 G 3,33
AMEIXA
AMENDOA IN NATURA, APRESENTACAO SECA.
CARACTERISTICA ADICIONAL SEM CASCA.

38 Kg 1
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COGUMELO TIPO SHIMEJI BRANCO; TAMANHO E
COLORACAO UNIFORMES; LIVRE DE ENFERMID ADES,
MATERIAIS TERROSOS; SEM DANOS FiSICOS E
MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE;
ACONDICIONADO EM CAIXA PLASTICA HIGIENIZADA; E
SUAS CONDICOES DEV ERAO ESTAR DE ACORDO COM A
NTA-14 (DECRETO 12486 DE 20/10/78); COM 0OS

39 PADROES DE EMBALAGEM DA INSTRUCAO NORMATIVA Kg 0,67
CONJUNTA N2 9, DE 12/11/02, (SARC, ANVISA,
INMETRO);

COGUMELO CHAMPIGNON IN NATURA, NOME
40 COGUMELO IN NATURA, COM 1KG Kg 1

COGUMELOS IN NATURA. SHITAKES SAO COGUMELOS
MUITO UTILIZADOS NA CULINARIA JAPON ESA. DE
PRIMEIRA QUALIDADE, COLORACAO BRANCO, TALO E
CHAPEU INTEGROS, NAO DE VE APRESENTAR
MANCHAS, MOFOS, SUJIDADES, AMASSADOS OU
PARTES QUEBRADAS. FORN ECIDO EM EMBALAGENS
LIMPAS, SECAS, DE MATERIAL QUE NAO PROVOQUE
ALTERACOES E XTERNAS OU INTERNAS NOS PRODUTOS
41 E NAO TRANSMITA ODOR OU SABOR ESTRANHO AOS 100G 1,67
MESMOS, CONTENDO APROXIMADAMENTE 100G.
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Coalhada, ingredientes leite integral conservacdo 1 a
10, prazo validade 30 (fechado). Sem adi¢do de agucar.

42
Embalagem em copo de 150 a 200 g.
unidade 1,67
Cream cheese, integral, embalagem de 150 g.
Caracteristicas adicionais: queijo cremoso, com alto
43 teor de creme de leite que se obtém da centrifugacdo
da coalhada.
Pote de
150¢g 1
Cream cheese, tipo light, embalagem de 150 g. Pote de
44 0,17
150 g
Creme de leite, nome creme de leite. Tipo fresco. .
45 Unidade 20
Embalagem de 500g.
Fermento, componentes Saccharomyces Cerevisiae,
46 tipo bioldgico fresco, variedades regular, aplicacdo Kg 0,33
elaboracgdo produtos panificagdo/massas.
Gordura, tipo vegetal, hidrogenada, caracteristicas .
47 o ] P g g Unidade 1
adicionais embalagem de 500 g.
logurte tipo natural, caracteristicas adicionais Copo de
48 desnatado, temperatura de conservagdo 0 a 10°C. Sem 120 1,67
adicdo de agucar. Embalagem 170 g. 8
logurte, ingredientes leite integral, tipo natural, Copo de
49 temperatura conservacdo 0 a 10. Sem adicdo de agucar. 120 5
Embalagem de 170g. 8
Leite, tipo integral, tipo c, caracteristicas adicionais
50 ) i ) L 16,67
pasteurizado. Embalagem saquinho de 1 litro.
Leite, tipo UHT, desnatado, prazo validade 120,
51 caracteristicas adicionais embalagem tetra pack L 1,67
(caixinha)de 1 litro.
Leite, tipo UHT, integral, prazo validade 120,
52 caracteristicas adicionais embalagem tetra pack de 1 L 40

litro.
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Leite, tipo UHT, semi desnatado, conservagdao em

53 . . L. . Litro 1,67
ambiente seco e arejado, aspecto fisico liquido.

c4 Manteiga, apresentacdo tablete ¢/ 200 gramas, tipo Tablete £8 33
sem sal, caracteristica adicional extra. 200g ’
Manteiga, ingredientes creme de leite e sal, Tablet

ablete

55 apresentacao tablete de 200 g, conservagao 0 a 5, tipo 200 6
extra. &
Margarina, composicao basica dleos vegetais poli-
insaturados, sabor com sal, estabilizantes acidos graxos .

56 . . . L L Unidade 3,33
e lecitina de soja, acidulante acido citrico, conservante
sorbato de potdssio. Pote de 500 g.

57 Margarina, sabor sem sal, tipo light. Pote de 500 g. Unidade 0,33

58 Margarina, sabor sem sal. Pote de 500 g. Unidade 0,33

59 Margarina, tipo para folhear. Kg 1,67
Peito de peru, tipo defumado, com carne de 12

60 . . e . kg 0,33
gualidade, identificada com carimbo do SIF.
Presunto, tipo cozido, apresentacgdo fatiado,

61 ingredientes carne suina, caracteristicas adicionais sem Kg 0,83
capa de gordura.
Presunto, tipo cozido, ingredientes carne suina,
temperatura conservacao O a 4, prazo validade 60,

62 - L Kg 0,83
caracteristicas adicionais sem capa de gordura. Em peca
inteira embalada a vacuo.
Presunto, tipo cru, caracteristica adicional defumado,

63 N Kg 0,25
apresentacao fatiado.

64 PRESUNTO, TIPO PARMA, INGREDIENTES CARNE SUINA, K 0.33
CARACTERISTICAS ADICIONAIS FATIADO 8 ’
Queijo, ingredientes albumina de soro e 20% leite vaca
em volume, conservacgao 0 a 10, tipo Ricota,

65 Kg 3,33

caracteristicas adicionais consisténcia mole, ndo
pastosa, fechado.
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Queijo, ingredientes fermento lacteo, cloreto de sddio
e calcio, corante, conservagdo 2 a 10, tipo Gruyere.

Kg

0,83

67

Queijo, ingredientes leite de bufala e sal, conservagdo 0
a 10, tipo Mussarela de Bufala, caracteristicas
adicionais consisténcia firme e levemente acido.

Kg

0,5

68

QUENO, INGREDIENTES LEITE DE VACA E SAL,
CONSERVAGAO 0 A 10 "C, TIPO BRIE, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS CONSISTENCIA CREMOSA, AMARELADO,
CROSTA BRANCA AV E

Kg

0,33

69

Queijo, ingredientes leite de vaca e sal, conservacdo 0 a
10, tipo Minas, caracteristicas adicionais consisténcia
fresca, firme

Kg

70

QUELIO, ORIGEM DE VACA, VARIEDADE MINAS
PADRAO, APRESENTACAO PECA

Kg

0,5

71

Queijo, ingredientes leite vaca, conservacdo 0 a 10, tipo
Gorgonzola.

Kg

0,33

72

Queijo, ingredientes leite vaca, conservac¢do 0 a 10, tipo
Coalho, caracteristicas adicionais consisténcia firme,
sem sal.

Kg

73

QUEINO, INGREDIENTES LEITE, PINGO, COALHO E SAL,
TIPO CANASTRA (FRESCAL), CARACTERISTICAS
ADICIONAIS QUEIJO MINAS ARTESANAL

Kg

0,33

74

Queijo, ingredientes leite vaca, conservacdo 0 a 10, tipo
Parmesao.

Kg

75

Queijo, ingredientes leite, tipo prato, prazo validade
120, caracteristicas adicionais: pasteurizado e fatiado.

Kg

0,83

76

Queijo, ingredientes fermento lacteo, conservacdo 0 a
10°C, tipo cottage,prazo de validade 20 dias,
embalagem 250 gramas.

Kg

0,5
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Queijo, tipo Emmenthal, conservacdo de 02 ca 102,
produzido com leite de vaca, pasta cozida e prensada,

77 . Kg 0,33
sabor suave, levemente adocicado, massa com buracos,
casca, escovada e dura.
Queijo, ingredientes leite de cabra e ovelha, tipo Feta,

78 " Kg 0,5
conservagao 0 a 102c.
Queijo, tipo Mascarpone, conservagdo de 02 ca 102 c.

29 Queijo de consisténcia muito cremosa, feito a base de pote de 1
leite de vaca e particularmente rico em gorduras. Sua 300g
cor é bege claro e o sabor é doce.

80 Queijo, tipo curado, conservagdo de 02 ca 102 c. Kg 0,83
Queijo, tipo mussarela light, caracteristicas adicionais

81 o . Kg 0,25
primeira qualidade.

ijo, tipo M la, tacdo fatiado,

8 Queijo Ilp.O uss.a.re a .apres.en .a(;ao a.|a o Ke 0,83
caracteristicas adicionais: primeira qualidade.
Queijo, tipo Mussarela, caracteristicas adicionais:

83 . . . A Kg 0,83
primeira qualidade/embalado a vacuo/saco plastico.
Requeijdo, ingredientes creme de leite, tipo cremoso,

84 tradicional, conservacdo 1 a 10°C, embalagem 250g. Kg 0,17
Prazo de validade 90 dias.
REQUEIJAO, INGREDIENTES QUEIJO CREMOSO, TIPO .

85 - . Unidade 0,83
CATUPIRY, CONSERVACAO 1A 10°°C
SORVETE, SABOR CREME, TEMPERATURA Copo 100

86 CONSERVACAO 15 “C, PRAZO VALIDADE 18 MESES, pML 33,33
APLICACAO SOBREMESA
Bacalhau, origem carne animal piscea, tipo porto,

87 procedéncia Noruega, caracteristicas adicionais peca 7 Kg 1,17
a 9 cm de largura e dessalgado lombo.
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Bacalhau, origem carne animal piscea, tipo porto,
procedéncia Portugal, caracteristicas adicionais 7 a 9
cm de largura.

kg

1,33

89

Bacon defumado, ingredientes carne suina,
apresentacdo defumada.

kg

6,67

90

Bacon defumado, ingredientes carne suina com
gordura, apresentacdo fatiado

Kg

0,33

91

Crustaceo in natura, espécie camarao, apresentacao
limpo, género rosa, tamanho grande, 26/35,
caracteristicas adicionais congelado, perda max 3% no
degelo.

Kg

92

Camardo, apresentagdo com cabega, com casca,
tamanho vg

Kg

0,83

93

Camardo, espécie camarao rosa, apresentagao limpo,
descascado e sem cabecga, perda maxima degelo 3%,
tamanho médio, referencia 51/60.

Kg

10

94

Carne bovina in natura, tipo acém, apresentacao
desossada, resfriada e limpa.

kg

1,67

95

Carne bovina in natura, tipo cha de dentro/coxdo mole,
apresentacdo peca inteira, caracteristicas adicionais
aparada e congelada.

kg

6,67

96

Carne bovina in natura, tipo contra-filé, apresentagao
peca inteira.

kg

1,67

97

CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO FIGADO,
APRESENTACAO RESFRIADO

Kg

0,83

98

Carne bovina in natura, tipo filé mignon, apresentacao
peca inteira, caracteristicas adicionais resfriada.

kg

3,33

99

Carne bovina in natura, tipo fraldinha, apresentacao
moida.

kg

1,67
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Carne bovina in natura, tipo lagarto redondo,

100 apresentacdo peca inteira, caracteristicas adicionais kg 1,67
aparada e congelada

101 .Carr.le bovina in natura, tipo lingua, apresentacao peca Ke 167
inteira.
Carne bovina in natura, tipo patinho, apresentacao

102 ) - . kg >
moida, caracteristicas adicionais congelado.
C bovina i tura, ti tinho, taca

103 arne. oylna in na urla . ipo paT |.n o. apresentagao ke 167
peca inteira, caracteristicas adicionais congelada.
Carne bovina in natura, tipo rabada, apresentacao

104 kg 2,5
cortada.
Carne de porco in natura, tipo lombo, apresentacdo

105 P P P ¢ kg 3,33
congelado.
Carne frango, tipo coxa, caracteristicas adicionais

106 kg 0,83
congelado.
Carne frango, tipo inteiro, caracteristicas adicionais

107 kg 20
congelado.
Carne frango, tipo peito com osso, caracteristicas

108 o kg 2
adicionais congelado.
CARNE FRANGO, TIPO MOELA, CARACTERISTICAS

109 Kg 0,33
ADICIONAIS CONGELADO
CARNE FRANGO, TIPO CORACAO, CARACTERISTICAS

110 Kg 0,33
ADICIONAIS CONGELADO

11 CARNE IN NATURA, ORIGEM AVICOLA, TIPO CODORNA, K 133
APRESENTACAO DEPENADA 8 ’
Carne in natura, origem suina, tipo pernil,

112 - L Kg 3,33
caracteristicas adicionais sem osso.
Carne in natura, origem avicola, tipo carcaca de frango

113 8 P ¢ & kg 0,83

sem visceras, apresentag¢dao sem tempero, congelada.
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Carne in natura, origem avicola, tipo coxa e sobrecoxa

114 - kg 5
de frango, apresentacdo sem tempero, congelado.
Carne in natura, origem avicola, tipo filé de peito de

115 . kg 6,67
frango, apresentacdo sem tempero, congelado.
Carne in natura, origem avicola, tipo frango a

116 passarinho, caracteristicas adicionais sem tempero, Kg 0,83
congelado
Carne in natura, origem bovina, tipo alcatra,

117 apresentacdo peca inteira, caracteristica adicional sem kg 3,33
0sso, congelada.
Carne in natura, origem bovina, tipo costela, cortada,

118 ) Kg 2,5
resfriada.
Carne in natura, origem suina, tipo costela,

119 N . Kg 1,67
apresentacdo serrada em tiras, congelada.
Carne in natura, origem suina, tipo costela,

120 - L Kg 0,67
caracteristicas adicionais defumada.
Carne in natura, origem suina, tipo costela,

121 - L Kg 0,33
caracteristicas adicionais salgada.

122 Carne miudos de frango, tipo figado de galinha. kg 0,33

123 MIUDOS, ORIGEM BOVINO, TIPO CORACAO, K 0.33
CARACTERISTICAS ADICIONAIS CONGELADO 8 ’
Carne porco in natura, tipo bisteca, apresentacado

124 nep P P ¢ kg 1,67
fatiada e congelada.
Carne porco in natura, tipo carré defumado,

125 - kg 0,33
apresentagdo cortada.
CARNE PORCO IN NATURA, TIPO TOUCINHO,

126 ~ Kg 1,67
APRESENTACAO CORTADA
Carne suina, tipo orelha, caracteristica adicional

127 Kg 0,33
salgada.

128 Carne suina, tipo pé, caracteristica adicional salgada. Kg 0,33
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129 Carne suina, tipo rabo, caracteristica adicional salgada. Kg 0,33
Charque, tipo carne de sol bovina, origem animal

130 - - . . kg 1,67
caracteristica adicional de primeira qualidade.
Charque, tipo carne seca de traseiro bovino,

131 - - . . Kg 1,67
caracteristica adicional de primeira qualidade.
Crustaceo in natura, espécie camarao, apresentacao

132 L R . kg 1,67
inteiro, género lagostim.
Crustaceo in natura, espécie caranguejo, apresentacao

133 % CSRSCIC CATANEHE, 9P ¢ ke 1,67
carne, caracteristicas adicionais congelado.
Crustaceo in natura, espécie lagosta, apresentacao

134 ™ P & P ¢ kg 1,67
inteiro.
Crustaceo in natura, espécie siri, apresentagao carne,

135 . L kg 0,5
caracteristicas adicionais pura.
Gordura de porco hidrogenada em pacotes de 1 kg.

136 Banha de origem animal, nome banha de origem Unidade 2,5
animal.
LINGUICA, TIPO PORTUGUESA, INGREDIENTES CARNE

137 . KG 0,17
SUINA
Linguica, tipo calabresa, caracteristicas adicionais

138 . kg 0,25
resfriada.
Linguica, tipo calabresa, espécie defumada,

139 - L . Kg 3,33
caracteristicas adicionais resfriada.
Linguica, tipo paio, ingredientes: carne suina,

140 - - kg 0,5
caracteristica adicional defumado.
Linguica, tipo suina, de pernil, caracteristicas adicionais

141 . Kg 0,5
congelada/resfriada.
Linguica, tipo suina, de pernil, caracteristicas adicionais

142 Kg 0,33
defumada
Linguica, tipo toscana, caracteristicas adicionais

143 kg 0,5

congelada
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Molusco in natura, espécie lula, apresentacdo inteira e

144 . Kg 1,67
limpa, tamanho pequeno

145 Molusco in natura, espécie ostra, tamanho médio. kg 1,67
Molusco in natura, espécie polvo, apresentacao

146 . ) Kg 3,33
eviscerado, limpo.

147 Molusco in natura, espécie polvo, apresentagao inteiro. kg 2,5

148 Peixe in natura, espécie atum, apresentacdo inteiro. kg 1,67

149 Peixe in natura, espécie badejo, apresentacdo posta. kg 1,67
Peixe in natura, espécie congro rosa, apresentacdo

150 | o P & P ¢ kg 1,33
inteiro.

151 Peixe in natura, espécie linguado, apresentacao filé. kg 4,17
PEIXE IN NATURA, ESPECIE LINGUADO, APRESENTACAO

152 Kg 1,33
INTEIRO
PEIXE IN NATURA, ESPECIE NAMORADO,

153 ~ Kg 0,5
APRESENTACAO POSTA

154 Peixe in natura, espécie pargo, apresentacao inteiro. kg 1,33

155 Peixe in natura, espécie pescada, apresentacao filé. kg 0,83
PEIXE IN NATURA, ESPECIE PINTADO, APRESENTACAO

156 ., Kg 0,83
FILE
PEIXE IN NATURA, ESPECIE PIRANHA, APRESENTACAO

157 Kg 0,83
INTEIRO

158 Peixe in natura, espécie robalo, apresentacdo cabeca Kg 1
Peixe in natura, espécie robalo, apresentagdo em

159 Kg 1,67
postas.
Peixe in natura, espécie salmdo, apresentacao filé,

160 caraceteristicas adicionais peca com aproximadamente Kg 1,33
2/2,5Kg

161 Peixe in natura, espécie salmdo, apresentacdo inteiro. kg 1

175




UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA — PR6

Processo administrativo:

eviscerada, inteira.

Fruta in natura, tipo manga, espécie Tommy atkin,

162 Peixe in natura, espécie sardinha, apresentacdo inteiro. kg 0,83
Peixe in natura, espécie tainha, apresentacdo inteiro,

163 ) kg 1,33
sem visceras, sem escamas.

164 Peixe in natura, espécie tilapia, apresentacao filé Kg 0,83
Peixe n natura, espécie sardinha, apresentacao

165 Kg 1,33

COMUM

166 - L - Kg 2,5
caracteristicas adicionais classificacdo: a.

167 FRUTA IN NATURA, TIPO MIRTILO, ESPECIE BLUEBERRY Kg 0,05

168 Cebola in natura, uso culinario, tipo branca. Kg 36,67

169 Cebola in natura, uso culinario, tipo vermelha. Kg 1,67
CEBOLA, ESPECIE BRANCA, CARACTERISTICAS

170 Kg 1,67
ADICIONAIS PEQUENA PARA CONSERVA.
Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima alho,

171 aspecto fisico em cabeca, tipo nobre, aplicacdo Kg 5
alimentacdo, caracteristicas adicionais nacional.
CONDIMENTO IN NATURA, ESPECIE PIMENTA, TIPO

172 Kg 0,08
BIQUINHO
CONDIMENTO IN NATURA, ESPECIE PIMENTA, TIPO .

173 Unidade 0,08
MALAGUETA
VERDURA IN NATURA, TIPO BROCOLIS, ESPECIE

174 COMUM, CARACTERISTICAS ADICIONAIS CORTADA EM Unid 3,33
FLORETES

175 VERDURA IN NATURA, TIPO BATATA DOCE, ESPECIE K 167
ROXA/LAVADA, APLICACAO CULINARIA EM GERAL & ’
VERDURA IN NATURA, TIPO ERVA DOCE, ESPECIE

176 Kg 0,33
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177 |VERDURAIN NATURA, TIPO JAMBU, ESPECIE COMUM MAGO L6
200g ’

178 Verdura in natura, tipo cebolinha, espécie comum Kg 5
Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima

179 i . Molhos 1,33
orégano, aspecto fisico fresco.
Fruta in natura, tipo abacate, espécie fortuna, aplicacdo

180 alimentar, caracteristicas adicionais casca dura e Kg 4,17
escura.

181 Fruta in natura, tipo Abacate, espécie avocado Kg 0,33
Fruta in natura, tipo abacaxi, espécie pérola, aplicacdo .

182 , po abacaxi, especie p plicas unid 3,33
alimentar, caracteristicas adicionais maduro.

183 Fruta in natura, tipo amora. Kg 0,17

184 Fruta in natura, tipo banana, espécie d agua. Kg 1,67

185 Fruta in natura, tipo banana, espécie da terra. Kg 3,33

186 Fruta in natura, tipo banana, espécie nanica. Kg 3,33

187 Fruta in natura, tipo banana, espécie ouro Kg 0,83
Fruta in natura, tipo banana, espécie prata, aplicacdo

188 . p p p plicag Kg 7
alimentar.

189 Fruta in natura, tipo coco, espécie seco. Unidade 6,67

190 Fruta in natura, tipo figo, fresco . Kg 0,67
Fruta in natura, tipo goiaba, caracteristica adicional

191 Kg 3,5
vermelha.

192 Fruta in natura, tipo kiwi. Kg 0,33

193 Fruta in natura, tipo laranja, espécie péra. Kg 6,67

194 Fruta in natura, tipo laranja, espécie seleta. Kg 3,33

195 Fruta in natura, tipo lima, espécie da pérsia. Kg 0,5

196 FRUTA IN NATURA, TIPO LIMAO, ESPECIE SICILIANO. Kg 1,67
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197 Fruta in natura, tipo limdo, espécie Taiti. Kg 11
Fruta in natura, tipo macd, espécie fuji, aplicacdo

198 . p ¢ p Ji, aplicag Kg 25
alimentar.

199 Fruta in natura, tipo maca, espécie gala. Kg 2,5

200 Fruta in natura, tipo maca, espécie verde. Kg 1,67
Fruta in natura, tipo mamao, espécie formosa,

201 - o e Kg 1
caracteristicas adicionais classificacdo: a
Fruta in natura, tipo mamao, espécie papaia,

202 - po ma opece pap Kg 2
caracteristicas adicionais classificacdo: a.

203 Fruta in natura, tipo manga, espécie Haden. Kg 1,67

204 Fruta in natura, tipo manga, espécie palmer. Kg 1,67

205 Fruta in natura, tipo maracuja, espécie azedo. Kg 1,33
Fruta in natura, tipo meldo, espécie amarelo, aplicacado

206 . Kg 1,67
alimentar.
Fruta in natura, tipo morango, espécie comum,

207 - o T Kg 3
caracteristicas adicionais classificacdo: a.
Fruta in natura, tipo péra, espécie d’anjou,

208 - L e Kg 0,5
caracteristicas adicionais classificacdo: a.

209 Fruta in natura, tipo péra, espécie willian. Kg 1,33

210 Fruta in natura, tipo pinhdo. Kg 0,33

211 Fruta in natura, tipo roma. Kg 0,83
Fruta in natura, tipo uva, espécie Italia, aplicacdo uso

212 . Kg 0,83
culinrio.
Fruta in natura, tipo uva, preta (bord6), caracteristicas

213 L Kg 0,33
adicionais sem caroco.

214 Legume in natura, tipo abdbora, espécie jerimum. Kg 3,33

215 Legume in natura, tipo abdbora, espécie japonesa. Kg 1,67
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216 Legume in natura, tipo abdbora, espécie moranga. Kg 4,17

217 Legume in natura, tipo Abdbora, espécie Paulista Kg 0,83

218 Legume in natura, tipo Abdbora, espécie Pescogo Kg 0,83

219 Legume in natura, tipo abobrinha, espécie italiana. Kg 5,33

220 Legume in natura, tipo alcachofra, espécie comum. kg 0,83
Legume in natura, tipo batata baroa, caracteristicas

221 S Kg 2,5
adicionais extra.

222 Legume in natura, tipo batata doce, espécie rosada. Kg 2,5
Legume in natura, tipo batata inglesa lavada, espécie

223 ] Kg 17
lisa.

224 Legume in natura, tipo batata, espécie Asterix. Kg 5

225 Legume in natura, tipo batata, espécie calabresa. Kg 1,33
Legume in natura, tipo berinjela, caracteristicas

226 o : Kg 8
adicionais extra, 12 qualidade.

227 Legume in natura, tipo beterraba, espécie comum Kg 1,33
Legume in natura, tipo cenoura, caracteristicas

228 C Kg 12,5
adicionais extra.
Legume in natura, tipo chuchu, espécie verde,

229 - o Kg 1
caracteristicas adicionais comum

230 Legume in natura, tipo ervilha, espécie verde. Kg 0,5

231 Legume in natura, tipo gengibre, espécie comum. Kg 0,83

232 Legume in natura, tipo inhame, espécie comum. Kg 2,5

233 Legume in natura, tipo mandioca, espécie comum. Kg 11,67

234 Legume in natura, tipo pepino, espécie comum. Kg 1,67

235 Legume in natura, tipo pepino, espécie japonés. Kg 1,67

236 Legume in natura, tipo pimenta, espécie dedo-de-mocga. Kg 0,83
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237 Legume in natura, tipo pimentdo, espécie amarelo. Kg 2,5

238 Legume in natura, tipo pimentdo, espécie verde. Kg 9

239 Legume in natura, tipo pimentdo, espécie vermelho. Kg 6,67

240 Legume in natura, tipo tomate, espécie caqui. Kg 1,67

241 Legume in natura, tipo tomate, espécie cereja. Kg 0,83

242 Legume in natura, tipo tomate, espécie Débora. Kg 8,33

243 Legume in natura, tipo tomate, espécie italiano. Kg 8,33

244 Legume in natura, tipo tomate, espécie salada. Kg 17
Legume in natura, tipo vagem, espécie macarrao,

245 e L Kg 0,67
caracteristicas adicionais extra.

246 Legume in natura, tipo vagem, espécie manteiga. Kg 0,67
Milho verde in - natura, apresentacdo espiga de 12

247 gualidade, tamanho médio a grande, caracteristicas Kg 3,33
adicionais integros e sem fungos.
Ovo, tamanho extra, peso 71, origem galinha, L

248 L. .. . Duzias 60,5
caracteristicas adicionais branco.

249 POLPA DE FRUTA, TIPO DE MORANGO, CONGELADA. Kg 0,33

550 SUCO, APRESENTACAO POLPA CONGELADA, SABOR Unidade 167
ACAI, TIPO NATURAL 200ML ’

251 Verdura in natura, tipo nabo, espécie redondo. Maco 1
Verdura em natura, tipo alface, espécie lisa, aplicacdo

252 ) . L A Kg 0,83
alimentar humana, caracteristicas adicionais organico.

253 Verdura in natura, tipo agrido, espécie comum. Kg 0,83
Verdura in natura, tipo alecrim, espécie fresco,

254 Mago 3,33

apresentacdo maco de 120g.
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Verdura in natura, tipo alface, espécie americana,

255 aplicacdo alimentagdo humana, caracteristicas Kg 0,83
adicionais organico.
Verdura in natura, tipo alface, espécie crespa roxa

256 aplicacdo alimentagdo humana, caracteristicas Kg 0,83
adicionais organico.
Verdura in natura, tipo alface, espécie crespa verde,

257 aplicacdo alimentagdo humana, caracteristicas Kg 0,83
adicionais organico.
Verdura in natura, tipo alface, espécie romana,

258 aplicacdo alimentagdo humana, caracteristicas Kg 0,33
adicionais organico.

259 Verdura in natura, tipo alho pord, espécie comum. Kg 7,5

260 Verdura in natura, tipo aspargo, verde.. Kg 0,83

261 Verdura in natura, tipo brdcolis, espécie americana. Kg 2
Verdura in natura, tipo chicéria, espécie chicdria do

262 Und 1,67
norte.

263 Verdura in natura, tipo coentro, espécie comum. Kg 5
Verdura in natura, tipo couve, espécie

264 . Kg 3,33
comum/manteiga.
Verdura in natura, tipo couve-flor, espécie primeira

265 ) Kg 3,33
gualidade.

266 Verdura in natura, tipo espinafre, espécie comum. Kg 5

267 Verdura in natura, tipo horteld, espécie comum. Kg 1,67

268 Verdura in natura, tipo manjericao. Kg 3,33

269 Verdura in natura, tipo manjerona. Kg 0,67

270 Verdura in natura, tipo nabo, espécie comum. Kg 2,5
Verdura in natura, tipo pimenta, espécie de cheiro,

271 Kg 0,33

aplicacao culinaria em geral.
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Verdura in natura, tipo quiabo, espécie comum,

Achocolatado, tipo em p9d, conservacdo 30 dias

272 aplicacao culinaria em geral. Ke 2

273 Verdura in natura, tipo rabanete. Kg 0,67
274 Verdura in natura, tipo repolho, espécie branco. Kg 3,33
275 Verdura in natura, tipo repolho, espécie roxo. Kg 2

276 Verdura in natura, tipo rdcula, espécie comum. Kg 1

277 Verdura in natura, tipo salsa, espécie comum. Kg 6,67
278 Verdura in natura, tipo salsa, espécie crespa. Kg 0,67
279 Verdura in natura, tipo salsdo, espécie branco/verde. Kg 6,67
280 Verdura in natura, tipo salvia, espécie comum. Kg 0,83
281 Verdura in natura, tipo tomilho, espécie comum. Kg 0,5

apresentacdo em pd, caixa em 50 envelopes.

282 K 0,5
(aberto), embalagem lata de 400 g. &

283 Acucar, tipo confeiteiro, prazo de validade 12 meses. kg 2,5
Acucar, tipo cristal, caracteristicas adicionais isento de

284 impurezas, prazo validade min. 12 meses, embalagem 1 kg 3,33
kg

285 Acucar, tipo impalpavel, prazo de validade 12 meses. Kg 2,5
Acucar, tipo mascavo, composicdo origem vegetal,
sacarose de cana-de-acgucar, aplicacdo alimentacao,

286 . o kg 1
caracteristicas adicionais 100% natural com fervura de
melado, embalagem 1kg.
Acucar, tipo refinado, caracteristicas adicional branco,

287 i kg 20
12 qualidade, embalagem 1 kg.
Adocante tipo ciclamato e sacarina sddica, .

288 Caixa 1,67

182




UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA - PR6

Processo administrativo:

Adocante, tipo sucralose, aspecto fisico po.
Apresentacdo: embalagens com 150 envelopes de 0,8 g.

289 Ingredientes: lactose, antiumectante didxido de silicio, Caixa 0,67
edulcorantes artificiais: sucralose e acesulfame-K. Ndo
contém Gluten.
ADOGANTE, ASPECTO FiSICO PO FINO BRANCO,

290 INGREDIENTES SEM SACAROSE, EDULCORANTES, Unid 0,33
CARACTERISTICAS ADICIONAIS RESISTENTE AO CALOR
Agua mineral, material 4gua mineral, tipo embalagem

291 plastica, gaseificagdo com gas. Garrafa de 500 a 550 Unidade 2
mL.

592 Agua mineral, material 4gua mineral, tipo embalagem [ garrafio de 1
plastico, sem gas. Garrafdo de 20 litros. 20L
Agua mineral, nome dgua mineral. Garrafa de 500 a 550 .

293 Unidade 5
mL.

294 Agua tonica, nome 4gua ténica. Lata de 350 mL. Unidade 1,67
Al , i dientes: al , agua, .

595 capar.ras em cclm.servall |.ngre ientes: alcaparras, agua Unidade 0,67
sal e acidulante acido citrico. Embalagem de 200g
Amendoim in natura, tipo 1, apresentacdo sem casca,

296 L kg 0,67
tamanho médio.
Amendoim torrado, caracteristicas adicionais sem

297 kg 0,67
casca, sem sal.

298 Amido de milho, nome amido de milho. kg 0,83
Aromatizante artificial, apresentacdo liquido incolor,

299 solubilidade em agua, tipo uso fabricacdo paes, sabor Unidade 0,17
coco. Frasco de 30 ml.
Aromatizante artificial, solubilidade em agua, tipo uso .

300 . . Unidade 5,67
fabricacdo paes, sabor baunilha. Frasco de 30 ml.

301 Arroz, tipo 1, tipo classe cateto, tipo subgrupo integral kg 0,83
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Arroz, tipo 1, tipo classe longo fino, tipo subgrupo
agulhinha.

kg

6,67

303

Arroz, tipo 1, tipo classe longo fino, tipo subgrupo
parboilizado, prazo validade 12.

kg

6,67

304

Arroz, tipo arbdreo, embalagem de 1 kg.

kg

1,33

305

Aveia, apresentacao flocos finos, prazo validade 1 ano
(fechado), embalagem 500g.

kg

0,5

306

Aveia, apresentacao flocos, prazo validade 1 ano
(fechado), embalagem 250g.

kg

0,5

307

Azeite oliva, tipo extravirgem, acidez maxima 0,5,
embalagem 500mL, prazo de validade 2 anos.

Litro

15

308

Azeitona, tipo preta, apresentagao com carogo,
tamanho grande, caracteristicas adicionais com
tempero. Embalagem de 500 g.

kg

0,5

309

Azeitona, tipo preta, apresenta¢ao sem carogo,
tamanho grande, caracteristicas adicionais sem
tempero. Embalagem de 2 kg.

kg

0,83

310

Azeitona, tipo verde, apresentagdo com carogo,
tamanho grande, caracteristicas adicionais sem
tempero. Embalagem de 500 g.

kg

0,5

311

Azeitona, tipo verde, apresentagdo sem caroco,
tamanho grande, caracteristicas adicionais sem
tempero, embalagem 500g.

kg

0,83

312

Batata, tipo palha, 100% natural, Ingredientes batata in
natura/gordura vegetal/sal, prazo de validade 06 meses
(fechado).

Kg

0,17

313

Bebida a base de soja, tipo leite de soja, aspecto fisico
liquido, sabor tradicional, Embalagem tetra pack de 1
Litro.

Litro

314

Bicarbonato de sédio, formula quimica NaHCOs;,
aspecto fisico em p9, branco.

Kg

0,05
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Biscoito sabor maisena, tipo vitaminado, caracteristicas

315 o . . Unidade 1,33
adicionais sem recheio, 0% gordura trans. Pacote 400g.
Biscoito, apresenta¢do quadrado, classificacdo salgado, .

316 ] Unidade 1
tipo cream cracker, embalagem 200g.
Biscoito, apresentacdo recheado, sabor chocolate,

317 classificacdo doce, caracteristicas adicionais recheio Unidade 1
sabor chocolate. Apresentacdo embalagem 140g.
Biscoito, apresentacdo waffer, sabor chocolate com

318 avel3, classificacdo doce, caracteristicas adicionais com Unidade 1
recheio. Apresentacdo embalagem de 150 a 170 g.
Biscoito, apresentacdo waffer, sabor chocolate,

319 classificacdo doce, caracteristicas adicionais com Unidade 1
recheio. Apresentacdo embalagem de 150 a 200g.
Biscoito, sabor leite, classificacdo doce, caracteristicas

320 adicionais sem recheio, redondo. Apresentacao Unidade 1
embalagem 200g
Biscoito, sabor maisena, caracteristicas adicionais sem .

321 . Unidade 1
recheio, 0% gordura trans. Pacote de 200 g.
Café, tipo torrado, apresenta¢do moido, tipo
embalagem a vacuo, embalagem de 500g,

322 - L Kg 0,5
caracteristicas adicionais selo de pureza da ABIC,
validade minima 1 ano.

323 Café, nome café em grdo. Pacote de 500 g. kg 0,33

394 Café, tipo soluvel, apresentacdo granulado, tipo embalagem 55
embalagem de 50 g. de 50g ’

325 Café, tipo torrado, apresentacdo em graos Kg 0,33
Café, apresentacdo torrado e moido, normas técnicas

396 laudo de classificacdo de identificacdo de qualidade, Pacote de 0.33
caracteristicas adicionais po homigéneo, embalagem a 500 g ’

vacuo, gourmet, embalagem 500g
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Café, tipo torrado, apresenta¢do moido, tipo

397 embalagem alto vacuo, normas técnicas conforme Pacote de 0.33
portaria n2 377 de 26/04/1999 - ministério. Pacote de 500 g ’
500 g.
Farinha de milho, apresentagdo granulada, tipo

328 L . Kg 1
canjiquinha, amarelo fina, embalagem de 1Kg.
Castanh li tacdo, ori ju, tipo t d

329 astanha para alimentagdo, origem caju, tipo torrada ke 1
sem sal.
CASTANHA PARA ALIMENTACAO, NOME CASTANHA
PARA ALIMENTACAO CASTANHA DO PARA, TORRADA,

330 SEM CASCA, ACONDICIONADA EM EMBALAGENS DE, PCT 100 G 1,67
NO MINIMO, 100 GRAMAS PRODUTO DEVE ESTAR DE
ACORDO COM A RDC 360/2003 E RDC 27/2010.

331 Cereja, tipo marrasquino em calda, embalagem 140g Kg 0,33
Cha alimentacdo, tipo cha de camomila, uso Caixa com

332 alimenticio, caixa com 10 unidades 10 0,67

unidades

Cha alimentacao, tipo verde, caracteristicas adicionais .

333 L Litro 0,33
pronto para consumo, tradicional.
Chocolate p¢, ingredientes cacau

334 , . . N kg 0,33
soltvel/aglcar/aromatizante, conservacdo 30 (aberto).

335 CHOCOLATE, SABOR AMARGO, PRAZO VALIDADE 1 ANO Kg 0,83
Chocolate, sabor meio amargo, 35 a 40% cacau, prazo

336 . kg 4
validade 1.

337 Chocolate, tipo ao leite, embalagem de 1 kg. kg 2,5

338 Chocolate, tipo branco, embalagem 1 Kg. Kg 0,5
Cobertura para sorvete, sabor chocolate, prazo de

339 . Kg 0,17
validade 12 meses.
C , tagdo ralado, Y licaga

340 0co seco, apresentagdo ralado, sem agucar aplicagdo ke 0.33

culinaria em geral.
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Condimento, apresentacdo desidratada, matéria-prima
orégano, tipo italiano.

kg

0,17

342

Condimento, apresentacdo desidratada, matéria-prima
tomilho, aplicagdo uso culinario.

kg

0,08

343

CONDIMENTO, APRESENTACAO INDUSTRIAL, MATERIA
PRIMA ACAFRAO, ASPECTO FiSICO PO, APLICACAO
CULINARIA EM GERAL

Frasco 50 G

1,67

344

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
colorau, aspecto fisico po, tipo industrial, aplicagdo
culinaria em geral.

kg

0,17

345

Condimento, apresentacao industrial, matéria-prima
cominho, aspecto fisico moido, aplicacdo culinaria em
geral.

kg

0,17

346

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
cravo da india, aspecto fisico granulado, aplicacdo
culinaria em geral.

kg

0,08

347

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
curry, aspecto fisico po, aplicacdo culinaria em geral.

kg

0,08

348

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
louro, aspecto fisico po, aplicacdo alimentacao.

kg

0,05

349

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
noz moscada, apresentacdo inteira.

kg

0,05

350

Condimento, apresentacao industrial, matéria-prima
paprica, aspecto fisico po, aplicacdo culinaria em geral,
caracteristica adicional picante.

kg

0,08

351

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
paprica, aspecto fisico po, aplicacdo culinaria em geral,
caracteristicas adicional doce.

kg

0,08

352

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
pimenta branca, aspecto fisico po.

kg

0,17
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Condimento, apresentacdo moida, matéria-prima

353 - . D e ~ kg 0,17
canela, aspecto fisico p6, aplicagdo alimentagao.
Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima

354 alecrim, aspecto fisico folha desidratada, aplicacdo kg 0,05
culinaria em geral.
Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima

355 .. C N kg 0,17
canela, aspecto fisico pau, aplicacdo alimentacao.
Condimento, Apresentacdao Natural, Matéria-Prima

356 o N kg 0,03
Cardamomo, Aspecto Fisico em graos.
Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima

357 louro, aspecto fisico folha seca, aplicagdo culinaria em kg 0,17
geral.
Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima

358 manjericdo, aspecto fisico folha desidratada, aplicacdo kg 0,03
culinaria em geral.
Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima noz-

359 o kg 0,03
moscada, aspecto fisico po.
Condimento, apresentacdo semente, matéria-prima

360 ) L. kg 0,05
pimenta calabresa, aspecto fisico granulado.
Condimento, matéria-prima pimenta caiena, aspecto

361 - . S L kg 0,05
fisico po, aplicacdo culinaria em geral.
Condimento, matéria-prima pimenta do reino, aspecto

362 fisico po, caracteristicas adicionais tipo preta, Unidade 4,17
embalagem 40 gramas
Condimento, matéria-prima tomate seco, aplicagao

363 alimentacdo, caracteristicas adicionais em conserva e kg 0,17
temperado.
Condimento, tipo salsa, apresentacdo desidratada,

364 . . Kg 0,05
aplicacdo uso culindrio.
Creme arroz, tipo vitaminado, sabor tradicional. .

365 Unidade 0,83

Apresentacdo Caixa de 200g.
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366 Creme de aveld com cacau, embalagem de 350 g. kg 0,83
Creme de leite, apresentacdo em lata, peso 395 g prazo

367 ] ] Kg 1,67
de validade 180 dias.
Creme de leite, ingredientes gordura lactea - minimo
35%, apresentacdo embalagem tetra pack (caixinha),

368 > ap ¢ embalagem tetra pack (caixinha) Unidade | 16,67
peso 200 g, prazo validade 180 dias, conservagao
ambiente seco e arejado.
Doce de corte, tipo goiabada, caracteristica adicional

369 - X Kg 0,5
cascdo, prazo de validade 06 meses, embalagem 400g.
Doce leite, ingredientes leite/aclcar/glicose e
bicabornato de sédio, tipo cremoso, caracteristicas

370 S ~ . I kg 0,67
adicionais isento de coloracdo e aromatizante artificial,
embalagem 1kg.
ERVA MATE, ASPECTO FISICO FOLHAS FRAGMENTADAS,
COMPONENTES MINIMO 70 % FOLHAS + OUTRAS Embal.

371 | PARTES DO RAMO, APLICACAO CONSUMO HUMANO, 250G 0,33
CARACTERISTICAS ADICIONAIS SABOR NATURAL

379 Ervilha em conserva, nome ervilha em conserva. Lata Lata de 4
de 200 g. 200g
Legume in natura, tipo ervilha, espécie verde,

373 . Kg 0,83
apresentacdo congelada

374 Ervilha in natura, tipo seca. Pacote 500 g. kg 0,67
Extrato alimenticio, ingrediente basico tomate, prazo
validade 12, conservacdo isento de fermentacao, .

375 L . ) ) Unidade 6,67
caracteristicas adicionais maduros, selecionados, sem
pele e sem sementes. Lata de 340 a 350g.
Farinha alimenticia, tipo aveia, prazo de validade 180

376 ) Kg 0,3
dias, embalagem 250g.
Farinha arroz, ingrediente farinha de arroz e aveia,

377 caracteristicas adicionais adicionado de vitaminas e unidade 0,9

minerais, embalagem 400g.
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Farinha de rosca, material pdo de trigo, aplicacdo

378 L kg 1,67
culinaria em geral.
Farinha mandioca, apresentacdo crua, tipo grupo seca,

379 . L : kg 0,83
tipo subgrupo fina, tipo classe branca, tipo 1.
Farinha mandioca, apresentacdo torrada, tipo grupo

380 . presemtac PO Brip ke 2,5
seca, tipo subgrupo fina, tipo classe branca, tipo 1.

381 Farinha mandioca, tipo de tapioca, granulada, seca 1. kg 0,5
Farinha milho, apresentacdo flocos milho, tipo amarela,
prazo validade 9, caracteristicas adicionais

382 i . kg 0,67
degerminado/macerado/socado/peneirado, aspecto
fisico levemente torrada, embalagem 500g.

383 Farinha milho, nome farinha de milho. kg 1
Farinha quibe, composicao graos de trigo selecionados

384 ) . kg 1
e moidos, tipo cru.
Farinha tipo de trigo, integral, tipo 1. Embalagem de 1

385 p g g p g ke )
Kg
Farinha trigo, apresentagao p9, prazo validade minimo

386 de 150, caracteristicas adicionais ferro e acido félico kg 50
tipo 1 Embalagem de 1Kg.
Farinha mandioca, apresentacdo torrada, tipo d'agua,

387 | ca, ap ¢ podag kg 0,5
tipo subgrupo fina, tipo classe branca.
Feijdo, tipo 1, tipo classe fava, caracteristicas aicionais

388 maquinado, embalado em saco plastico e 1 kg, validade Kg 0,5
180 dias.

389 Fécula, material batata, aplicacdo biscoito. kg 0,33
Feijdo, tipo 1 tipo classe jalo. Prazo de validade 180

390 ) - Kg 0,33
dias, apresentacdo empacotado.
Feijdo, tipo 1 tipo classe vermelho, prazo de validade

391 Kg 0,83

180 dias, apresentacdo empacotado.
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Feijao, tipo 1, tipo classe branco, prazo validade 180

392 k 0,83
(empacotado). &
Feijdo, tipo 1, ti I ioquinha, lidad

393 eijdo, tipo 1, tipo classe car'lo.quln a. Prazc? validade ke 167
180 (empacotado), caracteristicas adicionais de cores.
Feijdo, tipo 1, tipo classe fradinho, prazo validade 180

394 kg 1,67
(empacotado).

395 Feijdo, tipo 1, tipo classe rajado. kg 0,17

396 Feijdo, tipo 1, tipo classe verde, apresentacao Ke 0,67
empacotado.
Feijdo, tipo 1, tipo grupo ando, tipo classe preto, prazo

397 yac, Hpo = HPo grip P preto, p ke 3,33
validade 180 (empacotado).
FEIJAO, TIPO CORDA, PRAZO VALIDADE 180 dias

398 Kg 0,5
(EMPACOTADO)
Fermento, componentes Saccharomyces Cerevisiaeo,

399 tipo bioldgico seco, variedades regular, caracteristicas kg 0,33
adicionais em p6, embalagem 10g.

400 Fermento, tipo lacteo, granulado para iogurte. saché 1,67
Fermento, tipo quimico, variedades regular, aplicacdo

401 elaboracdo produtos panificagdo/massas, apresentacdo kg 0,33
po, embalagem 100g.
Flocos de cereal, tipo pré-cozido, ingredientes milho,

402 caracteristicas adicionais enriquecido com ferro e acido kg 0,33
folico.
FRUTA EM CALDA, TIPO FRUTA PESSEGO COZIDO,

403 INGREDIENTES AGUA E ACUCAR, PRAZO VALIDADE 3 Lata 400G 0,5
ANOS
Fruta cristalizada, tipo glaceada. E um doce em que
parte da dgua de frutos carnudos é substituida por

404 kg 0,33

aclcar e posteriormente cobertos por xarope de agucar
guente, dando-lhes uma aparéncia cristalina.
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Fruta seca tipo damasco, aplicacdo alimentar,

405 e L kg 1,17
caracteristicas adicionais sem caroco.
Fruta seca, tipo uva, espécie passa, caracteristicas
406 o kg 0,67
adicional preta sem carocgo.
Fub3, aspecto fisico po fino, isento de sujidade, mofo e
407 fermentagdo, matéria-prima milho pré-cozido, tipo kg 1,67
enriquecido com acido félico e ferro.
Gelatina alimenticia, tipo comum, sabor sem sabor,
408 N . Pacote 2,5
apresentacao folha incolor. Pacote com 12g.
Gelatina alimenticia, tipo comum, sabor sem sabor,
409 . kg 0,17
apresentacao pé incolor, embalagem 12g.
410 Glucose, tipo de milho, embalagem de 350 a 360g. kg 0,5
Goma de mandioca, tipo hidratada, tapioca,
411 ) Kg 0,67
empacotada, prazo de validade 03 meses.
412 GOMA, TIPO XANTANA, ASPECTO FISICO EM PO GRAMA 16,67
413 Grdo de bico, nome grao de bico. kg 1,67
Legume em conserva, tipo legumes palmito,
414 ingredientes agua/aclcar/acido citrico e sal, prazo kg 0,5
validade 24, embalgagem de 500g.
Leite coco, tipo integral, ingredientes leite de
s . . Garrafa de
415 coco/benzoato sddio/caboximetilcelulose, prazo 41,67
) 200 mL
validade 1. Garrafa 200 ml.
Leite condensado, ingredientes leite
. , . L Lata ou
integral/acucar/leite pd integral e lactose, .
416 L o . ) caixa de 8,33
caracteristicas adicional homogéneo, isento 395
granulacdes, coloragdo branca, a. &
Leite em p&, ingredientes acgucar, tipo integral, prazo Lata de 400
417 . 1,67
validade 30 (aberto) /120 (fechado). Lata de 400 g. g
Leite em pd, tipo desnatado, prazo validade minimo 12,
C e - . Lata de 400
418 aplicacdo alimentagdo humana, caracteristicas 0,67
8

adicionais granulado e instantaneo.
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Leite em po, tipo semi desnatado, prazo de validade 12

T, L. Embalagem
419 meses, aplicacdo alimentar humana, caracteristicas 300 0,67
adicionais granulado e instantaneo. 8
Lentilha, tipo 1, tipo classe média, apresentacao seca,
420 carascterpisticas adicionais embalagem em saco kg 0,83
plastico tensparente, embalagem de 500g.
421 Macarrao, tipo com ovos, formato espaguete. kg 0,83
422 Macarrao, tipo com ovos, formato penne. kg 0,83
Macarrado, tipo farinha de trigo comum, formato
parafuso/fusili, caracteristicas adicionais enriquecido
423 . " . . kg 0,83
com ferro, acido félico, contém glaten, embalagem
500g.
424 Macarrdo, tipo massa de sémola, formato ave maria. Kg 0,5
425 Macarrao, tipo yakisoba, apresentacao ninho. Kg 1
Maionese, tipo light, aplicacdo uso culinario. Pote de
426 0,33
500 g
Maionese, tipo tradicional, aplicacdo uso culinario. Pote | Pote de
427 1,67
de 500 g. 500 g
428 Massa de mandioca, tipo puba. Kg 0,5
Mel abelha, tipo oropa, tipo florada predominante .
a9 | pooropa, tp P Unidade | 1,67
silvestre, prazo validade 2. Embalagem de 500 g.
Melhorador de farinha para paes, apresentacao po,
430 aplicacdo elaboracdo de produtos de panificacdo, kg 0,03
embalagem 100g.
Milho em conserva, ingredientes graos de milho verde
. . C ey ~ Lata de 200
431 cozidos, prazo validade 2, aplicagdo alimentacdo de 8
pessoal. Lata de 200 g. &
Milho pipoca, tipo micro-ondas, tipo grupo duro, tipo | Embalagem
432 classe amarela, sabor manteiga. de 100 g 0,67
433 Milho, tipo grdo, aplicagdo mugunza (canjica) kg 0,83
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Mistura para bolo, tipo sabor laranja, prazo de validade

434 Kg 0,67
12 meses, embalagem de 450 a 500g.
Molho alimenticio, composi¢do basica concentrado
tomate/sal/acgucar e condimento, aspecto fisico liquido, | Frasco de
435 ) . 2,5
prazo validade 3 dias (aberto) /24 meses (fechado), 400 g
conservagao com conservante, quantidade calorias 68.
Molho alimenticio, composi¢do basica molho
mostarda/sal/aglcar e condimento, aspecto fisico
I . . Frasco de
436 liquido, prazo validade 3 dias (aberto) /12 meses 0,67
= . 200 g
(fechado), conservagao com conservante, quantidade
calorias 68. Frasco de 200 g.
Molho inglés, composicdo basica vinagre, agucar e sal,
. . ) Embalagem
437 ingredientes complementares e carne, molho de soja, 150 mi 1
condimentos, especiarias, corante.
Molho shoyo, ingrediente sal refinado, feijao soja,
milho, agUcar cristal, caracteristicas adicionais .
438 L oo Litro 0,83
conservador benzoato de sddio, apresentacgao liquido,
embalagem 150ml
Mostarda, tipo Dijon, embalagem de 215 g,
ingredientes: agua, semente de mostarda, vinagre, sal e
439 - . o . . kg 0,2
acidulante acido citrico e conservador metabissulfito de
potassio. Produzido na Franga.
NOZES SEM CASCA, INTEIRAS, IN NATURA,
440 EMBALAGEM LIVRE DE IMPUREZAS E CONTAMINACOES Kg 0,83
QUIMICAS, ROTULO INTEGRO.
Oleo vegetal comestivel, matéria-prima canola,
L s . . Garrafa de
441 aplicacao culinaria em geral, tipo refinado. Embalagem 900 mL 0,67
de 900 mL.
Oleo vegetal comestivel, matéria-prima girassol,
L . . . Garrafa de
442 aplica¢do cozidos, quantidade calorias 900/100. 900 mL 0,67

Embalagem de 900 ml.
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Oleo vegetal comestivel, matéria-prima milho,

L s . . Garrafa de
443 aplicacao culinaria em geral, tipo refinado. Embalagem 900 mL 0,67
de 900 ml.
444 Oleo vegetal comestivel, matéria-prima soja, aplicagdo | Garrafa de 39
culinaria em geral, tipo refinado. Embalagem de 900 ml.| 900 mL
445 OLEO VEGETAL COMESTIVEL, MATERIA-PRIMA Garrafa de 0.33
GERGELIM, TIPO REFINADO 900 mL ’
Peixe em conserva, tipo peixe sardinha inteira sem
. . . . . ‘. Lata de 130
446 cabega, ingredientes 6leo comestivel/dgua/sal e acido G 1,67
citrico, prazo validade 15.
447 Pimenta do reino, apresentagdo graos, tipo branca. kg 0,2
448 Pimenta do reino, apresentagdo graos, tipo preta. kg 0,27
449 Pimenta, tipo da Jamaica, apresentacdo inteira. kg 0,03
450 Pimenta, tipo da Jamaica, apresentacdo moida. Kg 0,03
451 Pimenta, tipo siria. kg 0,03
452 PISTACHE, TIPO SEM CASCA, APRESENTAGAO SALGADO | pct 100 G 0,83
Polpa alimenticia, ingrediente basico tomate, prazo de
453 validade 12 meses, conservacao isento de fermentacao, Kg 1,67
embalagem 340g.
Polvilho azedo, tipo 1, origem amildaceo mandioca, tipo
454 ; kg 4
grupo fécula.
Polvilho doce, tipo 1, origem amilaceo mandioca, tipo
455 ] kg 2
grupo fécula, embalagem 500g.
Queijo, ingredientes sal, tipo parmesdo ralado, prazo
. N Embalagem
456 validade 60 (fechado), conservacgdo em local seco e 2
. de 100 g
arejado.
Quinoa, tipo em graos, embalada, prazo de validade 06
457 Kg 0,5
meses.
458 Rapadura, apresentacdo em barra. Kg 0,67
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Refresco, apresentacdo em po, sabor laranja.

459 K 0,03
Embalagem de 30 g, prazo de validade 90 dias. 8
Refresco, apresentacdo em po, sabor lim3o.

460 . . Kg 0,03
Embalagem de 30 g, prazo de validade 90 dias.
Refresco, apresentacdo em po, sabor manga.

461 . ) Kg 0,03
Embalagem de 30 g, prazo de validade 90 dias.
Refresco, apresentacdo em po, sabor tangerina.

462 ] ) Kg 0,03
Embalagem de 30 g, prazo de validade 90 dias.
Refri te, material 3 , sab la.

463 efrigerante, material dgua gasosa/xarope, sabor cola Unidade 167
Lata de 350 mL.
Refrigerante, material agua gasosa/xarope, sabor .

464 i . . Unidade 1,67
guarana. Apresentacdo: embalagem de 2 Litros.

465 Sal, nome sal refinado. kg 9
Sal, tipo grosso, aplicacdo alimenticia, teor maximo

466 sédio 360, aditivos iodo/prussiato amarelo soda, acidez kg 5
7,20.

467 Semente, espécie de coentro, aplicacao culinaria. kg 0,03

468 Semente, espécie erva doce, aplicacdo culindria. kg 0,03

469 Semente, tipo Gergelim, cor Branco. kg 0,33

470 Semente, tipo Gergelim, cor preto. kg 0,17
SEMENTE, TIPO LISA, CLASSIFICACAO FLORIDA, ESPECIE

471 Pct 0,17
1 MOSTARDA

472
Suco de tomate, tipo integral, embalagem de vidro de 1 .

473 . Litro 0,33
Litro, sem conservantes e sem corantes.
Suco, apresentacado liquido, sabor laranja, embalagem .

474 Litro 1,67

de 1 litro.
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Suco, apresentacdo liquido, sabor maracuj3,
caracteristicas adicionais concentrado. Apresentacao:
garrafa de 500 mL.

Unidade

1,67

476

Suco, apresentacdo liquido, sabor maracuj3, tipo
integral, embalagem de 1 litro.

Litro

0,5

477

Suco, apresentacdo liquido, sabor péssego, tipo natural,
caracteristicas adicionais pronto para consumo e
embalagem tipo longa vida de 1 litro.

Litro

1,67

478

Suco, apresentacdo liquido, sabor uva, tipo integral,
embalagem de 1 litro.

Litro

1,67

479

Tempero, apresentacdo pd, aplicagdo uso culinario.
Ingredientes: Sal, amido, cebola, gordura vegetal,
alecrim, alho, pimenta-do-reino, aipo, real¢gador de
sabor glutamato monossddico, antiumectantes didxido
de silicio e silicato de aluminio e sédio, aromatizantes,
corante natural circuma e acidulante acido citrico.
Contém Gluten. Contém tragos de leite, ovos, soja e
mostarda. E ideal para carnes brancas, saladas e
legumes. Embalagem de 120 g.

Unidade

0,33

480

CURCUMA, MATERIAL MOIDO E CLASSIFICADO
LIPOSSOLUVEL, PODER CORANTE 2 A 5 PER, APLICACAO
CONDIMENTOS PREPARADOS

Unidade

0,83

481

Uva passa ingredientes uva, tipo seca (passa),
caracteristica adicional branca, sem semente.

kg

0,33

482

Vinagre, matéria prima framboesa, aspecto fisico
liquido, visual limpido e sem depésitos.

Litro

0,17

483

Vinagre, matéria-prima aceto balsamico, tipo neutro,
acidez 4, aspecto fisico liquido, aspecto visual limpido e
sem depdsitos.

Litro

0,5

484

Vinagre, matéria-prima arroz, tipo ligth, acidez 4,
aspecto fisico liquido, aspecto visual limpido e sem
depdsitos.

Litro

0,5
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Vinagre, matéria-prima vinho branco, tipo neutro,
acidez 4, aspecto fisico liquido, aspecto visual limpido e
sem depdsitos.

Litro

3,33

486

487

Vinagre, matéria-prima vinho tinto, tipo neutro, acidez
4, aspecto fisico liquido, aspecto visual limpido e sem
depdsitos.

Broa, tipo de milho, tamanho médio.

Litro

Kg

1,67

0,83

488

P3do, tipo baguete francesa ou italiana, ingredientes
farinha trigo/fermento/sal/aglcar/ margarina e agua.

kg

1,67

489

P3o, tipo ciabatta, ingredientes farinha
trigo/fermento/sal/actcar/ margarina e dgua.

kg

0,33

490

PAO, TIPO SIRIO, INGREDIENTES FARINHA TRIGO,
ACUCAR, SAL, FERMENTO BIOLOGICO, PESO 38 G,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS LEITE, PROPIONATO DE
CALCIO

Unidade

3,33

491

P3do, tipo de forma, ingredientes farinha
trigo/fermento/sal/actcar/margarina e agua,
embalagem de 500 g, apresentacdo fatiado, sem casca

Unidade

3,33

492

P3do, tipo de forma, ingredientes farinha
trigo/fermento/sal/actcar/margarina e agua,
embalagem de 500 g, apresentacdo fatiado.

Unidade

1,67

493

P3do, tipo de forma, integral, embalagem de 450 a 500
g, apresentacdo fatiado.

Unidade

0,33

494

P3o, tipo francés, ingredientes farinha
trigo/fermento/sal/acticar/margarina e agua, peso 50.

kg

1,67

495

Pao, tipo hamburguer, ingredientes farinha
trigo/fermento/sal/actcar/margarina e agua.

kg

0,83

496

P3o, tipo italiano, redondo, grande. Ingredientes
farinha trigo/fermento/sal/aglcar/ margarina e agua.

kg

0,83
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ANEXO16

QUANTITATIVO DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS - COLEGIO DE APLICACAO - CAP

Item Especificacio Unidade QTD Valor Valor Total
P ¢ Medida Mensal Unitario Mensal | Contratado
1 ABACAXI und 90
2 AMEIXA kg 100
BANANA, ESPECIE
3 PRATA (GRAUDA) kg 240
100 A 150 G
4 GOIABA kg 84
LARANJA, ESPECIE
SELETA,
5 . kg 200
APLICACAO
ALIMENTAR
6 LIMAO kg 42
MACA, ESPECIE
NACIONAL,
7 APLICACAO kg 100
ALIMENTAR (100 A
200G).
MAMAO, ESPECIE
8 AMAZONAS ( kg 100
PAPAYA) (MEDIO).
MANGA, ESPECIE
PALMER,
9 CARACTERISTICAS kg 200
ADICIONAIS

CLASSIFICACAO: A
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10 MARACUJA kg 200
MELANCIA,
ESPECIE REDONDA,
11 - kg 200
APLICACAO
ALIMENTAR
MELAO, ESPECIE
AMARELO,
12 APLICACAO kg 160
ALIMENTAR
(GRANDE).
PERA, ESPECIE
13 kg 100
PORTUGUESA
PESSEGO, ESPECIE
14 kg 100
NACIONAL
15 TANGERINA kg 100
UVA,
CARACTERISTICAS
16 kg 120
ADICIONAIS: SEM
CAROCO
PAO BISNAGUINHA
17 pct 222
pacote 300 g
18 PAO FRANCES 25 g kg 100
19 PAO BRIOCHE kg 70
BROA DE MILHO
20 kg 120
50g
21 PAO CARECA 50G kg 120
PAO, TIPO FORMA
INTEGRAL, 500G,
22 ~ pct 60
APRESENTACAO
FATIADO

200



23

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA - PR6

PAO DE FORMA
SEM CASCA (500
G)

Processo administrativo:

pct

83

24

IOGURTE,
CORANTE
NATURAL, TIPO
POLPA DE FRUTA
NATURAL, SABOR
MORANGO, PRAZO
VALIDADE 45,
CARACTERISTICAS
ADICIONAIS
BANDEJA COM 6
POTEs

bandeja

140

25

REQUEIJAO (copo
200g)

copos

83

26

RICOTA,TIPO
EMBALAGEM
FORMA
POLIETILENO,
APRESENTACAO
FORMA,
CONSERVAGAO 5A
102, PRAZO DE
VALIDADE 30 DIAS,
TIPO FRESCA, EM
EMBAL. APROX.
350 A 400G
FECHADO

EMBAL

100

27

QUEIO MINAS

KG

20

28

QUENO
MUSSARELA

KG

32

29

PRESUNTO

KG

32

30

QUENO PRATO

KG

32
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QUEIO
POLENGUINHO
31 . cx 31
(Caixa com 72
unid)
Bomb d
32 om ona.l € Bombona 12
maracuja
33 Bombona de caju | Bombona 8
Bomb d
34 ombona de Bombona 2
acerola
Bomb d
35 om .ona N Bombona 8
goiaba
36 Bombona de uva | Bombona 12
BOMBONA DE
37 Bombona 12
ABACAXI
38 ACHOCOLATADO und 1600
SUCO DE CAIXINHA
39 und 580
UVA
SUCO DE CAIXINHA
40 . und 580
goiaba
SUCO DE CAIXINHA
41 .. und 580
maracuja (200 ML)
SUCO DE CAIXINHA
42 . und 580
abacaxi
SUCO DE CAIXINHA
43 . und 580
maca
SUCO DE CAIXINHA
44 R und 580
péssego
SUCO DE CAIXINHA
45 und 580

laranja
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BISCOITO
INDIVIDUAL - doce
tipo Maisena

Processo administrativo:

und

2400

47

BISCOITO
INDIVIDUAL -
salgado tipo Cream
Craker

und

2400

48

ACUCAR BRANCO

kg

60

49

MANTEIGA,
INGREDIENTE
CREME DE LEITE E
SAL,
APRESENTACAO
POTE,
CONSERVAGCAO 0 A
5, TIPO EXTRA,
EMBAL 200 G

potes

80

50

GELEIA 400 g

UND

70

51

CAFE

KG

60

52

MILHO VERDE
ESPIGA

kg

12

53

SAL REFINADO, EM
BALAGEM 1 KG

KG

54

OREGANO, TIPO
ITALIANO - KG

KG

55

COLHER
DESCARTAVEL,
MATERIAL
POLIESTIRENO,
APLICACAO
SOBREMESA,
embalagem com
100 unidades

PCT

25
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COPO
DESCARTAVEL,
MATERIAL
POLIESTIRENO,
CAPACIDADE 200,
APLICACAO
AGUA/SUCO E
REFRIGERENTE,
caixa com 100
unidades

CX

Processo administrativo:

15

57

COPO
DESCARTAVEL,
MATERIAL
POLIESTIRENO,
CAPACIDADE 100,
APLICACAO
SOBREMESA,
CARACTERISTICAS
ADICIONAIS COM
TAMPA, caixa com
100 unidades

CX

60

58

FILME
EMBALAGEM,
MATERIAL PVC -
CLORETO DE
POLIVINILA, TIPO
FILME ESTICAVEL,
LARGURA 330,
APLICACAO
ARMAZENAMENTO
DE ALIMENTOS,
COMPRIMENTO
300,
TRANSMITANCIA
TRANSPARENTE,
informacées
adicionais, atoxico,
bobina 300 m

UN
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SACO, MATERIAL
PLASTICO, TIPO
USO GERAL, COR
TRANSPARENTE,
ALTURA 60,
LARGURA 40,
ESPESSURA 0,2,
ALTA RESISTENCIA,
EMBALAGEM COM
100 UNIDADES

Processo administrativo:

UN

60

SACO, MATERIAL
PLASTICO,
APLICACAO COPA
E COZINHA,
CARACTERISTICAS
ADICIONAIS
BOBINA
PICOTADO,
ALTURA 42,
LARGURA 29,
bobina

UN

61

Saco para sacolé
embalagem com
100 unidades

PCT

62

JARRA, MATERIAL
POLIETILENO,
CAPACIDADE 2,
CARACTERISTICAS
ADICIONAIS COM
TAMPA, SEM
BISFENOL A

UN
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DESINFETANTE,
COMPOSICAO A
BASE DE
DICLOROS.
TRIAZINATRIONA,
TEOR ATIVO: TEOR
MINIMO DE 3 DE
CLORO ATIVO,
FORMA FiSICA PO.

KG

Processo administrativo:

20

64

TOUCA, TIPO
DESCARTAVEL,
MATERIAL TNT,
COR BRANCA,

APLICACAO
COZINHA
INDUSTRIAL,
CARACTERISTICAS
ADICIONAIS

TAMANHO UNICO
COM ELASTICO

PACOTE COM 100

UNIDADES

PCT

20

65

PANO PRATO,
MATERIAL
ALGODAO, COR
BRANCA

UNID

20
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Processo administrativo:

LUVA PARA
PROCEDIMENTO
NAO CIRURGICO,
MATERIAL LATEX

E UNIFORME,
TAMANHO
GRANDE,
CARACTERISTICAS
ADICIONAIS SEM
PO,
ANTIDERRAPANTE,
CANO MINIMO 80,
TIPO AMBIDESTRA,
TIPO USO
DESCARTAVEL,
MODELO
FORMATO
ANATOMICOCAIXA
COM 100
UNIDADES

CcX

25

67

PANO LIMPEZA
100% algodao
70X50 cm

UN

68

Luva descartavel

Cx com
100

69

Saco para
amostras

Cx com
100
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Processo administrativo:

ANEXO17
QUANTITATIVO DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS - COLEGIO DE APLICACAO DA UFRJ SEDE FUNDAO - SETOR

DE EDUCACAO INFANTIL (Cap-El)

item Especificacio Unidade QTD Valor Valor Total
P ¢ Medida | Mensal | Unitario | Mensal | Contratado
1 PAO TIPO FRANCES, PESO 25/30 G kg 8
2 PAO TIPO CARECA, PESO 50 G kg 8
PAO, TIPO BROA DE MILHO, PESO 50
3 kg 8
g
PAO, TIPO DE FORMA, SEM CASCA,
4 APRESENTACAO FATIADO, PESO 500 pct 8
G
. PAO, TIPO FORMA INTEGRAL, 500G, g
APRESENTACAO FATIADO pct
PAO TIPO BRIOCHE, PESO 25 G, ) g
© | APRESENTACAO NAO FATIADO g
7 ABACAXI, ESPECIE PEROLA kg 20
8 ABACATE, ESPECIE BREDA A kg 2,5
9 AMEIXA kg 10
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Processo administrativo:

BANANA, ESPECIE PRATA/NANICA/

10 |D'AGUA(GRAUDA)/ 100A 150G kg 80

11 | CAQUI, ESPECIE COMUM kg 10

12 | GOIABA, ESPECIE VERMELHA kg 20

13 LARANJA, ESPECIE PERA kg 80
LARANJA, ESPECIE SELETA,

14 ~ kg 80
APLICACAO ALIMENTAR

15 LIMAO, ESPECIE TAITI kg 8
MACA, ESPECIE NACIONAL, (100 A

16 ¢ ( kg 45
200G).

17 MAMAO, ESPECIE AMAZONAS ( ) 508
PAPAYA)(MEDIO). g ’
MANGA, ESPECIE PALMER

18 | CARACTERISTICAS ADICIONAIS kg 45
CLASSIFICACAO: A

19 FRUTA IN NATURA, TIPO MARACUIJA, ) 10
ESPECIE AZEDO. g

20 MELANCIA, ESPECIE REDONDA kg 30
MELAO, ESPECIE

21 | ORANGE/AMARELO/CANTALOUPE kg 25
(GRANDE).

22 | MORANGO kg 20

23 PERA, ESPECIE PORTUGUESA kg 45

24 PESSEGO, ESPECIE NACIONAL kg 10

25 | TANGERINA kg 40

26 | UVA SEM CAROCO VERDE E ROXA kg 25
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Processo administrativo:

27 | ABOBORA IN NATURA kg 16,7
28 | ABOBRINHA, ESPECIE VERDE kg 12
29 | ACELGA, ESPECIE COMUM kg 8
30 |AGRIAO, ESPECIE COMUM kg 4
31 |AIPIM kg 10
ALFACE
32 kg 8
CRESPA/ROMANA/LISA/AMERICANA
ALHO, ASPECTO FiSICO EM CABECA,
33 TIPO 6, CARACTERISTICAS ‘ g
ADICIONAIS NACIONAL (GRAUDO) &
34 | ALECRIM kg 0,5
3 BATATA DOCE, ESPECIE COMUM ) 10
(TAMANHO MEDIO) g
BATATA DOCE, ESPECIE ROXA
36 ’ kg 2
(TAMANHO MEDIO)
. BATATA BAROA, CARACTERISTICAS ) 10
3 ADICIONAIS EXTRA &
BATATA ESPECIE,INGLESA
38 kg 25
LAVADA/LISA
BERINJELA, CARACTERISTICAS
39 | ADICIONAISEXTRA 12 QUALIDADE kg 2
40 | BERTALHA IN- NATURA kg 10
1 BETERRABA, ESPECIE COMUM SEM ) 16
RAMA(GRAUDA) g
BROCOLIS. ESPECIE AMERICANA,
42 kg 5

CONGELADO
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Processo administrativo:

CEBOLA IN NATURA, TIPO BRANCA

43 . k 10
(GRAUDA) &

44 | CENOURA, ESPECIE COMUM kg 16

45 | CHICORIA, ESPECIE COMUM kg 4
CHUCHU, ESPECIE VERDE,

46 | CARACTARISTICAS ADICIONAIS kg 16
COMUM ( GRAUDO)

47 | COENTRO, ESPECIE COMUM kg 2
COUVE FLOR, ESPECIE COMUM,

18 CARACTERISTICAS ADICIONAIS ) c
CORTADA EM FLORETES SEM TALOS, &
CONGELADO
COUVE, ESPECIE

49 ’ k 5
COMUM/MANTEIGA &

50 | ESPINAFRE, ESPECIE COMUM, kg 10

51 | MANJERICAO FRESCO kg 1

52 | INHAME, ESPECIE COMUM (MEDIO) kg 10

53 | MILHO VERDE ESPIGA kg 10

5 LOURO, APRESENTACAO SECO EM ) .
FOLHAS , APLICACAO ALIMENTACAO g

55 | OREGANO, TIPO ITALIANO - KG KG 0,05

56 | TOMILHO FRESCO kg 1

57 | PEPINO, ESPECIE COMUM kg 5

58 | QUIABO, ESPECIE LISO kg 2

59 | REPOLHO VERDE, ESPECIE COMUM kg 4

60 | REPOLHO, ESPECIE ROXO kg 4
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Processo administrativo:

SALSA, ESPECIE COMUM

kg

62

TOMATE, ESPECIE MADURO

kg

20

63

VAGEM, ESPECIE MANTEIGA

kg

2,5

64

IOGURTE, INGREDIENTES LEITE
INTEGRAL, TIPO NATURAL,
TEMPERATURA CONSERVACAO 0 A
10. SEM ADICAO DE ACUCAR.
EMBALAGEM DE 170G.

EMBAL.

40

65

PAO DE QUEIJO, APRESENTACAO
CONGELADO, TAMANHO MEDIO

SABOR QUEIJO, PRAZO VALIDADE
180, EMBALAGEM 1000 G

EMBAL

66

QUEIO, TIPO MUSSARELA LIGHT
FATIADO, PRAZO DE VALIDADE 6
(ABERTO) peca 160 g

Peca

10

67

QUENO, TIPO MINAS,TIPO FRESCAL,
EMBAL. 1000 G

KG

68

RICOTA,TIPO EMBALAGEM FORMA
POLIETILENO, APRESENTACAO
FORMA, CONSERVAGAO 5A 109,
PRAZO DE VALIDADE 30 DIAS, TIPO
FRESCA, EM EMBAL. APROX. 350 A
400G FECHADO

EMBAL

69

MANTEIGA, APRESENTAGCAO SACHE
DE 10 G, TIPO COM SAL

SACHE

100

70

MANTEIGA, INGREDIENTE CREME DE
LEITE E SAL, APRESENTACAO
TABLETE, CONSERVACAO 0 A 5, TIPO
EXTRA, EMBAL 200 G

PCT
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Processo administrativo:

REQUEIJAO, INGREDIENTES, CREME
DE LEITE, TIPO CREMOSO,
CONSERVACAO 1 A 10, PESO 200G,
TIPO EMBALAGEM COPO VIDRO,
PRAZO DE VALIDADE 60 (FECHADO)

COPO

72

CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO
LAGARTO, APRESENTACAO PECA
INTEIRA, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS APARADA E CONGELADA
(REDONDO)

KG

25

73

CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO
ALCATRA, APRESENTACAO PECA
INTEIRA, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS SEM 0SSO CONGELADA

KG

25

74

CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO
CHA DE DENTRO, APRESENTACAO
MOIDA, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS 12 QUALIDADE
CONGELADA

KG

25

75

FRANGO, FILE DE PEITO DE FRANGO
CONGELADO, SEM 0SSO, SEM PELE,
SEM TEMPERO.

KG

25

76

CARNE FRANGO, TIPO COXA E
SOBRECOXA, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS SEM CARCACA.

KG

25

77

OVO, TAMANHO EXTRA, PESO 71 G,
ORIGEM GALINHA, CARACTERISTICAS
ADCIONAIS BRANCO

Duzia

32
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Processo administrativo:

PEIXE IN NATURA, ESPECIE CACAO,
APRESENTACAO FILE SEM ESPINHA,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS
CONGELADO, VALIDADE 12 MESES

KG

25

79

CHOCOLATE PO, INGREDIENTES
CACAU
SOLUVEL/ACUCAR/AROMATIZANTE,
CONSERVACAO 30 (ABERTO).

KG

80

ACHOCOLATADO, APRESENTACAO
GRANULADO, SABOR CHOCOLATE,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS
CONTEM ACUCAR, CACAU, EXTRATO
DE MALTE, VITAMINAS EMBAL 400G
(TIPO OVOMALTINE)

LATA

81

ACUCAR, TIPO REFINADO,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS
BRANCO

KG

80

82

FRUTA EM CALDA, TIPO FRUTA
AMEIXA, INGREDIENTES, AGUA E
ACUCAR, PRAZO DE VALIDADE 2 (
EMBALAGEM APROX 400G) OU
AMEIXA SECA 15KG

UND

83

AMIDO, MATERIAL MILHO,
APLICACAO MINGAU, EMBALAGEM
COM 500G

PACOTE

84

ARROZ INTEGRAL

KG

10

85

ARROZ TIPO 1, CLASSE LONGO FINO,
TIPO SUBGRUPO AGULHINHA,
EMBAL 1 KG

KG

48
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Processo administrativo:

AVEIA, APRESENTACAO FLOCOS
FINOS, PRAZO DE VALIDADE 1 ANO
(FECHADO), APLICACAO MINGAU,
EMBALAGEM DE 500 G

PCT

87

AZEITE DE OLIVA, TIPO EXRAVIRGEM,
ACIDEZ MAXIMA 0,70, PRAZO DE
VALIDADE DE 18M (EMBAL 500 ML)

LATA

88

AZEITONA, TIPO VERDE,
APRESENTACAO SEM CAROCO,
TAMANHO GRANDE,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS SEM
TEMPERO (EMBAL 500G)

VIDRO

89

BISCOITO , CLASSIFICACAO
SALGADO, TIPO PETA,
INGREDIENTES: POLVILHO ( PACOTE
30 G)

PCT

50

90

BISCOITO, APRESENTACAO
QUADRADO, SABOR CREAM
CRACKER, CLASSIFICACAO SALGADO,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS 0% DE
GORDURA TRANS, COM FIBRA OU
GERGELIM APLICACAO
ALIMENTACAO HUMANA
(EMBALAGEM DE 25 G)

PCT

25

91

BISCOITO, SABOR MARIA/MAIZENA,
CLASSIFICACAO DOCE,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS 0% DE
GORDURA TRANS, APLICACAO
ALIMENTACAO HUMANA
(EMBALAGEM DE 24G)

PCT

25
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CANIJICA, TIPO GRUPO PURO
(MILHO), TIPO CLASSE BRANCA
EMBAL.0,5KG

PCT

93

CEREAL PREPARADO, ASPECTO
FISICO PO, USO NUTRICIONAL,
APLICACAO PACIENTES,
COMPONENTES BASE DE MILHO,
VITAMINAS E MINERALIS, TIPO
MUCILON DE MILHO, EMBAL. 400 G

LATA

94

CEREAL PREPARADO, ASPECTO
FiSICO PO, COMPONENTES ,ARROZ,
VITAMINAS E MINERAIS, TIPO
MUCILON ARROZ, EMBAL. 400G

LATA

95

COCO RALADO, NOME COCO
RALADO, EMBALAGEM 100 G

PCT

96

CONDIMENTO, APRESENTACAO
INDUSTRIAL, MATERIA- PRIMA
CANELA, ASPECTO FiSICO MOIDA,
APLICACAO CULINARIA EM GREAL.
EMBAL. 30G

UM

97

CRAVO DA INDIA pct 10/20 g

UM

98

CREME DE LEITE, INGREDIENTES
GORDURA LACTEA, MINIMO 35%,
CONSERVACAO AMBIENTE SECO E
AREJADO (EMBAL. C/0,2 KG)

UM

99

ERVILHA EM CONSERVA EMBAL.
200G

LATA
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FARINHA DE MANDIOCA,
APRESENTACAO TORRADA, TIPO
GRUPO SECA, TIPO SUBGRUPO FINA,
TIPO CLASSE BRANCA, TIPO 1, EMBAL
1KG

KG

101

FARINHA DE TRIGO, EMBALAGEM
1KG

KG

102

FARINHA DE TAPIOCA EMBAL. 500GR

PCT

103

FARINHA QUIBE, COMPOSICAO
GRAOS DE TRIGO SELECIONADOS E
MOIDOS, TIPO CRU 500 G

PCT

104

FEIJAO, TIPO 2, CLASSE
CARIOQUINHA, PRAZO DE
VALIDADAE 180 (EMPACOTADO)
CARACTERISTICA ADICIONAIS DE
CORES EMBAL. 1 KG

KG

105

FEIJAO, TIPO 1, CLASSE MANTEIGA,
PRAZO DE VALIDADAE 180
(EMPACOTADO)

KG

106

FEIUAO, TIPO 1, CLASSE MULATINHO,
PRAZO DE VALIDADAE 180
(EMPACOTADO)

KG

107

FEIJAO, TIPO UBERABINHA, TIPO
CLASSE PRETO EMBAL. 1 KG

KG

16

108

FEIJAO, TIPO TIPO CLASSE
VERMELHO EMBAL. 1 KG

KG

109

FERMENTO, COMPONENTES
SACCHAROMYCES CEREVISIAE, TIPO
BIOLOGICO, VARIEDADES REGULAR,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS EM
PO EMBAL. (ENVELOPE 10G)

ENV
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Processo administrativo:

FERMENTO, TIPO QUIMICO,
APLICACAO ELABORACAO PRODUTOS
PANIFICACAO /MASSAS,
APRESENTACAO PO (EMBAL. 100 G)

LATA

111

FUBA, APLICACAO CULINARIA EM
GERAL, ASPECTO FiSICO PO, COR
AMARELA, MATERIA-PRIMA MILHO
EMBAL. 1 KG

KG

0,5

112

GELEIA DE FRUTA POTE, TIPO FRUTA
VARIADO, INGREDIENTES POLPA DE
FRUTA/ AGUA/ACUCAR E ACIDO
CITRICO, PRAZO DE VALIDADE 12
MESES 230G

POTE

113

LEITE DE COCO, EMBALDO,2 L

UND

114

LEITE CONDENSADO, NOME LEITE
CONDENSADO, EMBAL 395G

LATA

115

LEITE EM PO INTEGRAL E
INSTANTANEO, APLICACAO
CRIANCAS, CARACTERISTUCAS
ADICIONAIS FORTIFICADO COM
FERRO VITAMINA A, D E C, PRAZO
DE VALIDADE MINIMO 12 MESES,
EMBAL. 400G (TIPO NINHO)

LATA

30

116

LENTILHA, TIPO 1, TIPO CLASSE
MEDIA EMBAL. 0,5 KG

PCT

117

GELATINA EM PO SEM SABOR, SEM
CORANTE SACHET 12 G

UNID.

118

MACARRAO. TIPO COM OVOS
FORMATO ESPAGUETE, EMBAL. 0,5
KG

PCT
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Processo administrativo:

MACARRAO. TIPO COM OVOS
FORMATO LETRINHAS OU

119 KG 6
ARGOLINHA OU AVE-MARIA, EMBAL.
1KG
MACARRAO. TIPO COM OVOS

120 |FORMATO CABELO ANJO, EMBAL. PCT 4
0,5 KG
MACARRAO, TIPO COMUM.

121 |FORMATO PARAFUSO EMBAL. PCT 6
0,5KG
MACARRAO. TIPO COM OVOS

122 |FORMATO TALHARIM, EMBAL. 0,5 PCT 6
KG

123 | MASSA TOMATE EMBAL. 350G LATA 20
MILHO EM CONSERVA,
INGREDIENTES GRAOS DE MILHO

124 |VERDE COZIDOS, PRAZO VALIDADE 2, | LATA 4
APLICACAO ALIMENTAR DE PESSOAL
EMBAL.200G

125 MILHO PIPOCA, NOME MILHO DE c 5
PIPOCA EMBAL. 500G PCT

126 OLEO VEGETAL COMESTIVEL, OLEO UND 20
DE SOJA, EMBAL. 0,9L

127 | UVA-PASSA SECA KG 0,5

128 | POLVILHO DOCE KG 1

129 | SAL REFINADO, EM BALAGEM 1 KG KG 10

SUCO, APRESENTACAO POLPA
130 | CONGELADA, SABOR ACEROLA, TIPO | Embal. 40
NATURAL, EMBAL. 100G

SUCO, SABOR CAJU, TIPO NATURAL,

131 KG 8

EMBAL.1000G
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SUCO, APRESENTAGAO POLPA
CONGELADA, SABOR GRAVIOLA TIPO
NATURAL, EMBAL. 1000G

KG

133

SUCO, APRESENTAGCAO POLPA
CONGELADA, SABOR GOIABA, TIPO
NATURAL, EMBAL. 100G

Embal

40

134

SUCO, APRESENTAGAO POLPA
CONGELADA, SABOR MANGA, TIPO
NATURAL, EMBAL. 1000G

KG

135

SUCO, APRESENTAGAO POLPA
CONGELADA, SABOR UVA, TIPO
NATURAL, EMBAL. 1000G

KG

136

SUCO, APRESENTACAO LiQuUIDO,
SABOR UVA, TIPO NATURAL,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS
PRONTO PARA CONSUMO E
EMBALAGEM TIPO LONGA VIDA,
EMBAL. 200 A 250 ML

UND

80

137

VINAGRE, MATERIA-PRIMA VINHO
BRANCO, TIPO NEUTRO, ACIDEZ 4,
ASPECTO FISICO LIQUIDO, ASPECTO
VISUAL LIMPIDO E SEM DEPOSITOS.
EMBAL 750 ML

UND

12

138

SORVETE, SABOR FLOCOS,
TEMPERATURA CONSERVACAO 15¢,
PRAZO DE VALIDADE 18, APLICACAO
SOBREMESA (POTE 100g)

UN

10

139

SORVETE, SABOR CREME,
TEMPERATURA CONSERVACAO 15¢,
PRAZO DE VALIDADE 18, APLICACAO
SOBREMESA (POTE 200g)

UN

10
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CAFE, TIPO TORRADO,
APRESENTACAO MOIDO, TIPO
EMBALAGEM A VACUO, NORMAS
TECNICAS LAUDO DE CERTIFICACAO
DE CAFE FEITO PELA ABIC
CARACTERISTICAS ADICIONAIS EXTRA
FORTE TIPO EXPORTACAO

KG

10

141

COLHER DESCARTAVEL, MATERIAL
POLESTIRENO, APLICACAO
SOBREMESA.EMBALAGEM COM 100
UNIDADES

PCT

10

142

Copo plastico 100ml tira com 100
unidades com tampa

PCT

10

143

Copo plastico 200ml tira com 100
unidades

PCT

20

144

Prato descartavel grande embalagem
com 10 unidades

PCT

145

Prato descartavel pequeno
embalagem com 10 unidades

PCT

146

Rolo de papel aluminio rolo 30cm x
30m

PCT

147

Saco para fruta embalagem com 100
unidades

PCT

148

Saco para sacolé embalagem com
100 unidades

PCT

149

Saco esteril para amostra Pacote com
500 unid.

PCT

0,3

221



150

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA — PR6

Processo administrativo:

FILME EMBALAGEM, MATERIAL PVC
— CLORETO DE POLIVINILA, TIPO
FILME ESTICAVEL, LARGURA 330,
APLICACAO ARMAZENAMENTO DE
ALIMENTOS, COMPRIMENTO 300,
TRANSMITANCIA TRANSPARENTE

UND

151

FOSFORO, MATERIAL CORPO
MADEIRA,COR CABECA VERMELHA,
TIPO LONGO, CAIXA COM 40 PALITOS

CAIXA

152

GUARDANAPO DE PAPEL, MATERIAL
CELULOSE, LARGURA 24,
COMPRIMENTO 24, COR BRANCA.
TIPO FOLHA SIMPLES — PACOTE 50

UND

22

153

SACO, MATERIAL PLASTICO, TIPO
USO GERAL, COR TRANSPARENTE,
ALTURA 60, LARGURA 40, ESPESSURA
0,20, ALTA RESISTENCIA.
EMBALAGEM COM 10 UNIDADES-
Tipo Saco para gelo

PCT

10

154

SACO, MATERIAL PLASTICO, TIPO
USO GERAL, COR TRANSPARENTE,
ALTURA 90, LARGURA 60, ESPESSURA
0,20, ALTA RESISTENCIA.
EMBALAGEM COM 100 UNIDADES-
Tipo Saco para gelo

PCT

155

SACO, MATERIAL PLASTICO,
APLICAGAO COPA E COZINHA,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS ROLO
PICOTADO, ALTURA 42, LARGURA 29,
BOBINA

UND
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VELA PALITO DE ANIVERARIO NA COR

BRANCA, PACOTE CONTENDO 24
UNIDADES.

CcX

157

DETERGENTE, COMPOSICAO
TENSOATIVBOS ANIONICOS,
COADJUVANTE, PRESERVANTES,
COMPONENTE ATIVO LINEAR
ALQUIBENZENO, SULFONATO DE
SODIO, APLICACAO REMOCAO DE
GORDURA TALHERES E PANELAS,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS
TENSOATIVO BIODEGRADAVEL E
SELO REGISTRO MS/ANVISA,
BOMBONA DE 5 LITROS.

BOM

158

LUVA PARA PROCEDIMENTO NAO
CIRURGICO, MATERIAL LATEX
NATURAL INTEGRO E UNIFORME,
TAMANHO GRANDE,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS SEM
PO, AMBIDESTREA, TIPOMUSO
DESCARTAVEL, MODELO FORMATO
ANATOMICO CAIXA COM 100
UNIDADES., tamanhos G E GG

CAIXA

159

TOUCA TIPO DESCARTAVEL,
MATERIAL TNT, COR BRANCA,
APLICACAO COZINHA INDUSTRIAL,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS:
TAMANHO UNICO COM ELASTICO,
PACOTE COM 100 UNIDADES.

PCT
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Processo administrativo:

ESPONJA LIMPEZA, MATERIAL
ESPUMA/ FIBRA SINTETICA,
FORMATO RETANGULAR,
ABRASIVIDADE ALTA, APLICACAO
LIMPEZA GERAL, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS DUPLA FACE,
COMPRIMENTO MINIMO 115 MM,
LARGURA MINIMA 77 MM,
ESPESSURA MINIMA 21 MM

UND

20

161

PANO DE LIMPEZA

UND

12

162

PANO DE PRATO, MATERIAL
ALGODAO, COR BRANCA, PACOTE
COM 5 A7 UNIDADES

PCT

163

DESINFETANTE, COMPOSICAO A
BASE DE DICLOROS.
TRIAZINATRIONA, TEOR ATIVO: TEOR
MINIMO DE 3 DE CLORO ATIVO,
FORMA FiSICA PO.

KG

164

AGUA SANITARIA, COMPOSICAO
QUIMICA HIPOCLORITO DE SODIO,
HIDROXIDO DE SODIO, CLORETO,
COR INCOLOR, APLICACAO,
LAVAGEM E ALVEJANTE DE ROUPAS,
BANHEIRAS, PIAS, TIPO COMUM.

20

165

PANO TIPO PERFEX ROLO 300
METROS

ROLO

166

ALCOOL 70

20
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ANEXO 18

SISTEMA INTEGRADO DE ALIMENTAGAO - UFRJ / PR6

Check List - Visita Técnica Externa

Data:

Fiscal responsavel:

Item de Verificagao LEGENDA

Observagoes

Higiene Pessoal e Saude dos Colaboradores

1 | Uniformes de cor clara, integros, limpos e adequados a atividade

2 | Funcionarios sem adornos

3 | Higienizagdo adequada das maos antes e apos cada atividade

4 | Sabonete anti-séptico, alcool gel e papel descartavel branco
disponiveis

5 | Uso adequado de mascaras

6 | Distanciamento entre colaboradores a partir de 2 metros

7 | Uso correto do Equipamento de Protecao Individual (EPI)

8 | Cartazes de orientagao aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e
demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados

9 | Registro dos exames médicos realizados

10 | Supervisdo da higiene pessoal e do estado de saude dos
manipuladores
Producgao

11 | Cardapio executado conforme programado

12 | Superficies de trabalho, equipamentos e utensilios sanitizados

13 | Auséncia de embalagens de papeldo e caixas de madeira

14 | Auséncia de utensilios de madeira

15 | Borrifadores com solugao clorada, desengordurante, desincrustante,

alcool 70% disponiveis e em uso
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16

Salas climatizadas com temperatura maxima 12 a 18°C

17

Prevencdo de contaminacgéo cruzada

18

Alimentos e utensilios livres do contato com o piso, apoiados em
palletes

19

Troca periddica do 6leo para fritura

20

Troca periddica dos elementos filtrantes

21

Ponto de agua quente funcionando

Manipulacao de alimentos

22

Resfriamento adequado dos alimentos

23

Preparo separado para crus e cozidos

24

Sanitizagao adequada de hortifruti

25

Descongelamento sob refrigeragcéo

26

Supervisao da manipulagao dos alimentos

Armazenamento dos alimentos a frio (cozinha e estoque)

27

Todos os ingredientes armaz. de modo a evitar a contaminagéo
cruzada

28

Todos os produtos armazenados com data de fabricagao e validade

29

Alimentos devidamente protegidos

30

Controle das amostras realizado. Armazenamento (por 72h): liquidos

refrigerados e solidos congelados

31

Amostras etiquetadas com nome do produto, data/ horario de
preparo e refeicdo (almogo/ jantar)

32

Refrigeradores - méax 5°C

33

Freezer -11a-18°C

34

Camaras refrigeradas max 5°C

35

Camaras congelamento - 11 a-18°C

36

Planilhas de registro da temperatura dos equipamentos
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Distribuicao

37

Talheres embalados individualmente

38

Passtrough frio com temperatura maxima 5°C

39

Passtrough quente com temperatura 80-90°C

40

Porcionamento atendendo ao previsto em TR

41

Planilhas de registro da temperatura dos equipamentos

Transporte

42

Certificado de desinsetizagdo dos veiculos de transporte

43

Limpeza do veiculo e estado de conservacéo

44

Limpeza e conservagao dos isobox/hotbox

45

Isso e hotbox identificados com etiqueta com nome da preparacéo,
data de fabricacdo, prazo de validade e temperatura

46

Alimentos identificados com etiqueta contendo o cardapio, data de
fabricagao e validade

47

Planilha de controle de temperatura preenchida (alimentos quentes
com temperatura > que 65°C)

48

Veiculo n&o transporta outras cargas que comprometam a seguranga
do produto

Recebimento e Estoque seco

49

Condigdes de recebimento de mercadorias verificadas

50

Alimentos estocados imediatamente apds o recebimento

51

PVPS controlado

52

Estocagem adequada, alimentos em estrados e afastados da parede

53

Descartaveis armazenados separados dos alimentos

54

Produtos quimicos com rétulo e longe dos alimentos

55

Prateleiras limpas, organizadas e em boas condi¢des

56

Alimentos atendendo o Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ)
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Limpeza e Manutengao

57

Uso de panos descartaveis limpos

58

Uso correto dos produtos quimicos, devidamente diluidos conforme
orientacéo do fabricante e regularizados pelo Ministério da Saude

59

Produtos de higienizagao identificados e guardados em local
adequado

60

Utensilios/ equipamentos em bom estado, conservacgao, limpeza e
funcionamento

61

Lixeira com tampa e pedal funcionando

62

Luminaria limpas, funcionando e protegidas

63

Limpeza correta do piso e paredes

64

Limpeza concorrente realizada a cada 3 horas ou sempre que
necessario

65

Ambientes arejados (janelas abertas com telas milimétricas)

66

Aparelhos de ar condicionado com limpeza em dia (com
comprovagao técnica)

67

Plano de limpeza sendo cumprido (registro da higienizagdo dos
equipamentos, méveis e utensilios)

68

Registros que comprovem que os equipamentos passam por
manutenc¢do preventiva

Controle de insetos e roedores

69

Auséncia de insetos e roedores

Lixo

70

Lixo adequadamente manuseado e dispensado em local préprio

71

Sala climatizada para o lixo

Banheiros e vestiarios

72

Limpos, organizados e abastecidos com papel e sab&o bactericida

73

Objetos pessoais adequadamente guardados
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74

Controle do acesso dos colaboradores

75

Separados por sexo, identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos

76

Sem comunicacéo direta com a area de produgao/ armazenamento

de alimentos ou refeitério

Controle do COVID-19

77

Cumprimento da etiqueta respiratoria

78

Encaminhamento de colaboradores a assisténcia medica disponivel

79

Divulgacao de matérias educativos (cartazes disponiveis fixados)

Manual de Boas Praticas e POPS

80

Manual de Boas Praticas disponivel para visualizagdo com
documentos organizados

81

POP 01 - Controle Integrado de Pragas Urbanas em dia

82

POP 02 - Higienizacg&o dos Reservatérios de Agua e Controle de
Potabilidade da agua em dia

83

POP 03 - Controle de Saude dos Manipuladores e PPRA/PCMSO
em dia

84

POP 04 - Controle de Higienizagao de Instalagdes, Equipamentos,
Moveis e Utensilios em dia

85

Controle da Calibragado dos termdémetros e balangas em dia

86

Comprovante de Capacitacdo dos Colaboradores em dia

87

Alvara do estabelecimento visivel

88

Instrucdes de trabalhos fixadas nos setores

89

Documentos obrigatorios no MBP

Observacgoes:
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LEGENDA:

CONFORME -C

NAO CONFORME - N/C

NAO SE APLICA - N/A

CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO:

( )70 A100% de atendimento dos itens

( )51 A69% de atendimento dos itens

( )0AS50% de atendimento dos itens

PARA APROVAGAO NECESSARIO ATINGIR A FAIXA DE 70 A 100%
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ANEXO 19

SUGESTAO DE PESSOAL PARA O FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS DA UFRJ

Para a prestacao do servico no Restaurante Universitario Central a CONTRATADA podera basear-se nas
seguintes referéncias com base no periodo de aulas na modalidade EAD (até 1400 refeicbes)):

Dimensionamento de Funcionarios no RU Central

de Segunda-feira a Domingo até 1400 refeicoes

Cargo/funcgéo Numero
Nutricionista 02
Técnico de nutricdo 01
Operador de caixa 03
Administrativo 01
Copeiro 05
Auxiliar de servigos 04
Total 16
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Necessidade de recursos humanos para atender as etapas correspondentes a prestagao do servigo no
RU Central;

Distribuicao de Funcionarios nos Setores do RU Central

Total
Restaurante Universitario Central 1°Turno | 2° Turno
Funcionarios

Setor Administrativo 07 04 02

Nutricionistas 02 01 01

Técnico de nutricao 01 01

Operador de Caixa 03 02

Administrativo 01 01

Setor de Distribuigcao 05 03 02

Copeiros 05 03 02

Setor de Higienizagdo (Areas, Utensilios e 04 02 02

Equipamentos)

Auxiliar de Servicos Gerais 04 02 02
Total 16

Para a prestagao do servigo no Restaurante do RU Central, a CONTRATADA podera basear-se no quadro
de horarios abaixo.

Distribuicao de Funcionarios nos Setores do RU Central

] HORARIO
Qtd FUNCOES JORNADA ,
ENTRADA SAIDA
1 Nutricionista 6x1 10:00 19:00
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1 | Nutricionista 6x1 11:30 20:30

1 | Técnico de nutricdo 6x1 10:00 19:00

1 | Operador de Caixa 6x1 10:30 19:30

2 | Operador de Caixa 6x1 11:30 20:30

2 | Copeiro 6x1 10:00 19:00

3 | Copeiro 6x1 11:30 20:30

2 | Auxiliar de Servigos 6x1 10:00 19:00
Gerais

2 | Auxiliar de Servicos 6x1 11:30 20:30
Gerais

1 | Administrativo 6x1 10:00 19:00

OBS: Funcionarios em regime de 6x1 trabalhar&o 8 horas diarias mais o horario de almogo, completando a carga horaria em Sabado ou

Domingo.

Para a prestacao do servigo no Restaurante Universitario Central, a CONTRATADA devera basear-se nas
seguintes referéncias, com base no periodo de aulas na modalidade semipresencial (mais de 1400refeigdes):

de1400refeigoes

Cargo/funcgéo Nuamero
Nutricionista 03
Técnico de nutricdo 02
Operador de caixa 03
Administrativo 01
Copeiro 08

Dimensionamento de Funcionarios no RU Central de Segunda-feira a Domingo mais
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Auxiliar de servigos 06
Total 23

Necessidade de recursos humanos, para atender as etapas correspondentes a prestagdo do servigco no RU
Central, no atendimento de mais 1400 refeicbes;

Distribuicdo de Funcionarios nos Setores do RU Central

Total
Restaurante Universitario Central 1°Turno | 2° Turno
Funcionarios

Setor Administrativo 09 06 03

Nutricionistas

- Distribuic&o local 01 01

- Distribuic&o satélites 02 01 01
Técnico de nutrigcdo e dietética 02 01 01
Operador de Caixa 03 02 01

Administrativo 01 01
Setor de Distribuigcao 08 05 03
Copeiros 08 05 03
Setor de Higienizagdo (Areas, Utensilios e 06 03 03
Equipamentos)
Auxiliar de Servicos Gerais 06 03 03
Total 23
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Para a prestagéo do servigo no Restaurante do RU Central,a CONTRATADA podera basear-se no quadro de horarios

abaixo:

Distribuicdo de Funcionarios nos Setores do RU Central

. HORARIO
Qtd FUNCOES JORNADA ,
ENTRADA SAIDA
1 Nutricionista 6x1 10:00 19:00
Distribui¢ao local
1 Nutricionista 6x1 10:00 19:00
Distribuicao satélites
1 Nutricionista 6x1 10:30 20:30
Distribuicdo satélites
1 Técnico de Nutricdo 6x1 10:00 19:00
1 Técnico de Nutrigcdo 6x1 11:30 20:30
1 Administrativo 6x1 10:00 19:00
2 Operador de Caixa 6x1 10:00 19:00
1 Operador de Caixa 6x1 11:30 20:30
5 Copeiro 6x1 10:00 19:00
3 Copeiro 6x1 11:30 20:30
2 Auxiliar de Servigos 6x1 10:00 19:00
Gerais
4 Auxiliar de Servigos 6x1 11:30 20:30
Gerais

OBS: Funcionarios em regime de 6x1 trabalhar&o 8 horas diarias mais o horario de almogo, completando a carga horaria em Sabado ou

Domingo.
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Para a prestacdo do servico do Restaurante Universitario do CT, a CONTRATADA podera basear-se nas

seguintes referéncias:

Dimensionamento de Funcionarios no RU CT de segunda-feira a sexta-feira

Cargo/fungéo Nuamero
Técnico de nutricdo 01
Operador de caixa 01

Copeiro 02
Auxiliar de servigos 01
Total 05

Distribuicao de Funcionarios nos Setores do RU CT

Total
Restaurante Universitario do CT 1° Turno
Funcionarios

Setor Administrativo 02 02
Técnico de Nutricdo e Dietética 01 01
Operador de Caixa 01 01
Setor de Distribuicao 02 02
Copeiros 02 02
Setor de Higienizagdo (Areas, Utensilios e

. 01 01
Equipamentos)
Auxiliar de Servicos Gerais 01 01

Total 05 05
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Para a prestacao do servigo no Restaurante do CT, a CONTRATADA podera basear-se no quadro de
horarios abaixo:

Dimensionamento de Funcionarios no RUCT

de Segunda-feira a Sexta-feira.

] HORARIO
QTD FUNCOES JORNADA i
ENTRADA SAIDA
1 Técnico de nutricionista 6x1
10:40 20:28
1 Operador de Caixa 6x1 10:40 20:28
1 Copeiro 6x1 10:00 19:48
1 Copeiro 6x1 10:40 20:28
1 Auxiliar de Serwgos 6x1 10:00 19:48
Gerais

OBS: Funcionarios em regime de 6x1 trabalhar&o 8 horas diarias mais o horario de almogo, completando a carga horaria em Sabado ou
Domingo.

Para a prestacao do servico do Restaurante Universitario do Letras a CONTRATADA podera basear-se nas
seguintes referéncias:

Dimensionamento de Funcionarios no RU Letras de segunda-feira a sexta-feira

Cargo/funcgéo Numero
Técnico de nutricdo 01
Operador de caixa 01

Copeiro 02
Auxiliar de servigos 01
Total 05
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Para a prestacao do servico do Restaurante Universitario Letras a CONTRATADA podera basear-se nas

seguintes referéncias:

Dimensionamento de Funcionarios no RU Letras

Total
Restaurante Universitario do Letras 1° Turno
Funcionarios

Setor Administrativo 02 02
Técnico de Nutricdo e Dietética 01 01
Operador de Caixa 01 01
Setor de Distribuigcao 02 02
Copeiros 02 02
Setor de Higienizagdo (Areas, Utensilios e

. 01 01
Equipamentos)
Auxiliar de Servicos Gerais 01 01

Total 05 05

Para a prestacao do servigco no Restaurante de Letras, a CONTRATADA podera basear-se no quadro de

horarios abaixo:

Dimensionamento de Funcionarios no RU Letras de Segunda-feira a Sexta-feira.

] HORARIO
QTD FUNCOES JORNADA ,
ENTRADA SAIDA
1 Técnico de nutricionista 6x1
10:40 20:28
1 Operador de Caixa 6x1 10:40 20:28
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1 Copeiro 6x1 10:00 19:48

1 Copeiro 6x1 10:40 20:28

Auxiliar de Servigos

1 Gerais

6x1 10:00 19:48

OBS: Funcionarios em regime de 6x1 trabalhar&o 8 horas diarias mais o horario de almogo, completando a carga horaria em Sabado ou
Domingo.

Para a prestacao do servico do Restaurante Universitario do Campus Praia Vermelha, a CONTRATADA
podera basear-se nas seguintes referéncias:

Dimensionamento de Funcionarios no RU do Campus Praia Vermelha de segunda-feira a sexta-feira

Cargo/funcgéo Nuamero
Técnico de nutricdo 01
Operador de caixa 01

Copeiro 01
Auxiliar de servigos 01
Total 04
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Para a prestacao do servico do Restaurante Universitario Praia Vermelha a CONTRATADA podera basear-
se nas seguintes referéncias:

Dimensionamento de Funcionarios no RU Praia Vermelha

Restaurante Universitario do Praia Total .
Vv lha - 1" Turno
I Funcionarios

Setor Administrativo 02 02
Técnico de Nutricdo e Dietética 01 01
Operador de Caixa 01 01
Setor de Distribuigcao 01 01
Copeiros 01 01
Setor de Higienizagdo (Areas, Utensilios e

. 01 01
Equipamentos)
Auxiliar de Servicos Gerais 01 01

Total 04 04
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Para a prestacado do servico no Restaurante da Praia Vermelha, a CONTRATADA podera basear-se no
quadro de horarios abaixo:

Dimensionamento de Funcionarios no RU Praia Vermelha de Segunda-feira a Sexta-feira.

HORARIO

QTD FUNCOES JORNADA ]
ENTRADA | SAIDA

44 horas semanais
1 Técnico de nutricionista
(segunda a sexta) 10:40 20:28

44 horas semanais
1 Operador de Caixa 10:40 20:28
(segunda a sexta)

44 horas semanais
1 Copeiro 10:40 20:28
(segunda a sexta)

Auxiliar de Servicos 44 horas semanais

. 10:00 19:48
Gerais (segunda a sexta)

OBS: Funcionarios em regime de 6x1 trabalhar&o 8 horas diarias mais o horario de almogo, completando a carga horaria em Sabado ou
Domingo.

Para a prestacdo do servico do Restaurante Universitario do Campus Centro, a CONTRATADA podera
basear-se nas seguintes referéncias:

Dimensionamento de Funcionarios no RU do Campus Centro de segunda-feira a sexta-feira

Cargo/funcgéo Nuamero
Técnico de nutricdo 01
Operador de caixa 01

Copeiro 01
Auxiliar de servigos 01
Total 04
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Para a prestagdo do servico do Restaurante Universitario Centro, a CONTRATADA podera basear-se nas

seguintes referéncias:

Dimensionamento de Funcionarios no RU Centro

Total
Restaurante Universitario do Centro 1° Turno
Funcionarios

Setor Administrativo 02 02
Técnico de Nutricdo e Dietética 01 01
Operador de Caixa 01 01
Setor de Distribuicao 01 01
Copeiros 01 01
Setor de Higienizagdo (Areas, Utensilios e

. 01 01
Equipamentos)
Auxiliar de Servicos Gerais 01 01

Total 04 04

Para a prestagdo do servico no Restaurante do Centro, a CONTRATADA podera basear-se no quadro de

horarios abaixo:

Dimensionamento de Funcionarios no RU Centro de segunda a sexta-feira.

1 Operador de Caixa
(segunda a sexta)

. HORARIO
QTD FUNCOES JORNADA ,
ENTRADA SAIDA
44 horas semanais 10:40 20:28
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44 horas semanais 10:40 20:28
1 Copeiro
(segunda a sexta)
Auxiliar de Servigos 44 horas semanais 10:40 20:28
1 .
Gerais (segunda & sexta)

OBS: Funcionarios em regime de 6x1 trabalhar&o 8 horas diarias mais o horario de almogo, completando a carga horaria em Sabado ou

Domingo

Para a prestacao do servico do Restaurante Universitario do Campus Duque de Caxias a CONTRATADA
podera basear-se nas seguintes referéncias:

Dimensionamento de Funcionarios no RU Caxias

Restaurante Universitario de Duque de Total .
. 1" Turno
Caxias Funcionarios

Setor Administrativo 02 02
Técnico de Nutricdo e Dietética 01 01
Operador de Caixa 01 01
Setor de Distribuicao 01 01
Copeiros 01 01
Setor de Higienizagdo (Areas, Utensilios e

. 01 01
Equipamentos)
Auxiliar de Servicos Gerais 01 01

Total 04 04
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Para a prestagao do servigo no Restaurante de Duque de Caxias, a CONTRATADA podera basear-

se no quadro de horarios abaixo:

Dimensionamento de Funcionarios no RU Caxias

de Segunda-feira a Sexta-feira.

) HORARIO
QTD FUNGCOES JORNADA .
ENTRADA SAIDA

44 horas semanais 10:40 20:28
1 Operador de Caixa

(segunda a sexta)

44 horas semanais 10:40 20:28
1 Copeiro

(segunda a sexta)

OBS: Funcionarios em regime de 6x1 trabalhar&o 8 horas diarias mais o horario de almogo, completando a carga horaria em Sabado ou

Domingo.
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