UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

TERMO DE REFERENCIA
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS

1. OBJETO
1.1. Contratacdo de empresa especializada para os Servicos de Alimentacdo e
Nutricdo, conforme condicdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento:
ITEM DESCRIQAOZ Unidade de Vanr,U_nitério Valgr _Total
ESPECIFICACAO ; QTD Méaximo Maximo
Medida o o
Aceitavel Aceitavel
1 Servicos de Alimentacdo e Nutricdo
por meio da operacionalizacdo e
desenvolvimento de todas as atividades
envolvidas na producéo e distribuicéo
de refeicbes para as Unidades de
Alimentacéo e Nutrigcdo (UAN)
doravante denominados Restaurantes
Universitarios (RU) da Universidade
Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), e 0 més 12 1.294.744,69 15.536.936,29

fornecimento de géneros alimenticios
para atividades do Instituto de Nutricdo
Josué de Castro (INJC) e do Sistema
Integrado de  Alimentacdo (SIA);
fornecimento de géneros alimenticios e
insumos para o Colégio de Aplicagdo da
UFRJ (CAp) e Escola de Educagéo
Infantil da UFRJ (EEI)

Quadro 1: Descricdo/Especificacdo
contrato.

do Objeto e Valor global estimado do

Valor
Valor Unitario
Unitario Diario
Descricaol Diario Estlg;ado Quantidade |  Valor Mensal
Estimado - mensal de Estimado do
Especificagdo da Refeigao Refeicdes Contrato
Refeicdo aos
Alunos
subsidiado
pela UFRJ
Producéo, Distribuico e
Expedicio de Refeicdes no 59.400
Restaurante Universitario Central | R$ 9,53 R$ 7,53 (22 a 62 R$ 447.282,00
situado na Av. Carlos Chagas .
Filho s/ n°. Campus da Cidade feira)
Universitaria — Ilha do Fundao
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Produgéo, Distribui¢éo e

Expedicdo de Refeicdes no 7.650
Restaurante Universitario Central | R$ 9,53 R$ 7,53 (séb, dom e R$ 57.604.50
situado na Av. Carlos Chagas ! T
Filho s/ n°. Campus da Cidade feriados)
Universitaria — Ilha do Fundao
Recebimento e Distribuicao de
Refeicdes no Restaurante 26.400
Universitario do Centro de
Tecnologia situado na Av. Athos R$ 9,53 R$ 7,53 (222 62 R$ 198.792,00
da Silveira Ramos, n°149. feira)
Campus da Cidade Universitaria
- Ilha do Fundéao.
Recebimento e Distribuicao de
RefeicGes no Restaurante 26.400
Universitario da Faculdade de
Letras situado naRua Horacio de | R$9.53 R$ 7,53 (22a6* R$ 198.792,00
Macedo, n° 2151.Campus da feira)
Cidade Universitaria - llha do
Fundao
Fornecimento de almocgo e jantar
no Restaurante Universitario do 18.700
Centro localizado no Largo de R$ 9,53 R$ 7,53 (22 a 62 R$ 140.811,00
S&o Francisco, 1 Centro CEP: feira)
20051-070
Fornecimento de almoco e jantar
no Restaurante Universitario da 22.440
Praia Vermelha localizado na Av. | R$ 9,53 R$ 7,53 (22 a 62 R$ 168.973,20
Pasteur, 250 Urca CEP: 22290- feira)
902
Producéo e Distribuigéo de
RefeicGes de almogo no
Restaurante Universitario de 5.500
Caxias localizado na Rodovia R$ 7,53
Washington Luiz, km 105, Santa R$9,53 (22a6? R$ 41.415,00
Cruz da Serra / Duque de Caxias — feira)
RJ. CEP: 25.265-970
Fornecimento de Géneros
Alimenticios para INJC e SIA Conforme
Av. Carlos Chagas Filho, s/n, ANEXO Conforme Conforme RS 7.345.12
Restaurante Universitario Central, 19 ANEXO 19 demanda R
Cidade Universitéaria - llha do
Fundéao
Fornecimento de Géneros
Alimenticios e Insumos para Conforme
Colégio de Aplicacéo (CAp) da ANEXO | Conforme Conforme
UFRJ localizado na Rua J.J. 20 ANEXO 20 demanda R$ 26.133,24
Seabra s/n — Lagoa — Rio de
Janeiro — RJ
Fornecimento de Géneros
Alimenticios e Insumos para ¢
Escola de Educacéo Infantil (EEI), Cssg(nge Conforme Conforme
da UFRJ situada a Rua Bruno o1 ANEXO 21 | demanda R$ 7.596,63

Lobo, n°50.Campus da Cidade
Universitaria — llha do Fundéo
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166.490 R$ 1.294.744,69

1.997.880 | R$ 15.536.936,29

1.1.As refeicdes serdo destinadas aos estudantes e servidores com matricula ativa na

Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), e ainda, alunos da
comunidade académica em atividades de ensino, pesquisa e extensao
mediante consulta prévia e posterior autorizacdo da Pré Reitoria de Gestao e
Governanca - PR-6, assegurando uma alimentacdo balanceada - considerando
adultos saudaveis como referéncia - e em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas, respeitando a cultura local e com atencdo socioambiental, estando,
ainda, em conformidade com o disposto neste Termo de Referéncia e seus
anexos;

1.2.A prestagdo dos Servicos de Alimentacdo e Nutricdo realizar-se-4 mediante a

utilizacdo das dependéncias da CONTRATANTE, no Campus Universitario da
UFRJ, onde as refeicGes deverdo ser preparadas, considerando os preceitos da
Nutricdo; as diretrizes do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES); a
Resolugcdo/CD/FNDE n° 38 de 16 de julho de 2009, como também, o disposto
neste Termo de Referéncia e anexos;

1.3.As refeicdes deverdo ser produzidas no Restaurante Universitario Central (RU

1.4.

1.5.

1.6.

Central), local de producgéo e distribuicdo de parte das refeicbes. A outra parte
produzida no RU Central serd transportada para o Restaurante Universitario do
Centro de Tecnologia (RU CT) e para o Restaurante Universitario da Faculdade de
Letras (RU Letras), sendo também distribuidas nestes locais, conforme descritos e
especificados no quadro1l;

A prestacdo dos Servicos de Alimentagdo e Nutricdo realizar-se-a mediante utilizag&o
das dependéncias da CONTRATADA para a producao das refeicdes nos casos dos
Restaurantes Universitarios do Centro (IFCS-IH) e Praia Vermelha (PV); e mediante
utilizac@o das dependéncias da CONTRATANTE no caso do RU Duque de Caxias. As
refeicbes deverdo ser preparadas considerando-se os preceitos da Nutricdo, as
diretrizes do Plano Nacional de Assisténcia Estudantii (PNAES), a
Resolucao/CD/FNDE n° 38 de 16 de julho de 2009,como também o disposto neste
Termo de Referéncia e anexos. As refeicdes deverdo ser distribuidas nos RU IFCS-
IH,PV e Caxias, conforme enderec¢os descritos no quadro do item 1.1;

No Restaurante Universitario de Duque de Caxias (RU Caxias), as refeicGes deverédo
ser produzidas exclusivamente para atender a demanda de producgéo e distribuicdo
local, conforme descrito e especificado no quadro do item 1.1.

As refeigBes que serdo fornecidas nos Restaurantes Universitarios da Praia Vermelha
(RU PV) e do Centro (RU IFCS_IH), deverédo ser preparadas na sede da Contratada,
sendo e deverdo ser transportadas e distribuidas pela CONTRATADA nestes locais,
conforme descritos e especificados no quadro do item 1.1.

1.7.A prestacdo dos servicos deverd atender a estimativa de consumo e a modalidade

de distribuicdo conforme descritos nos itens 4 e 5;

1.8.A contratac@o em epigrafe é continuada e estimada para um periodo de doze meses

consecutivos, contados a partir da assinatura do instrumento contratual. Este
contrato podera ter a sua duracdo prorrogada por iguais e sucessivos periodos,
com vistas a obtencdo de precos e condicdes mais vantajosas para a
Administracao, até o limite de 60 (sessenta) meses, conforme disposto no inciso |l
do art. 57, da Lei n°.8.666/93;

1.9.0s servicos dar-se-do na forma de execucéo indireta, sob o regime de empreitada

por prego unitario, na forma do Art. 6° inc. VI, alinea “b”, c/c Art. 10°, inc. II,
alinea “b”, da Lei 8.666/93;
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O tipo da licitagdo € o de menor prego, na forma do Art. 45, 81° inc. I, da Lei
8.666/93;

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

Os servicos 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 6rgdo contratante, nao
inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos;

A prestacao dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da
CONTRATADA e a Administracdo CONTRATANTE, vedando-se qualquer relacéo
entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacao direta;

O objeto inclui: o fornecimento de géneros alimenticios, preparacdes de refei¢cdes
e materiais de consumo em geral (matéria prima ndo alimentar, produtos de
higiene e de limpeza, etc); higienizacdo das dependéncias do Restaurante
Universitario Central (RU Central), bem como aquelas destinadas a capacitacao
de discentes e funcionarios (Sala de Aula, Ambulatério Nutricional e Laboratério
Dietético),do Restaurante Universitario do Centro de Tecnologia (RU CT) e do
Restaurante Universitario de Letras (RU Letras);higienizacdo dos utensilios e
equipamentos utilizados; manutengdo dos equipamentos disponibilizados pela
CONTRATANTE; reposi¢cdo de utensilios, equipamentos e mobiliario; recursos
humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo) em nimero 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 contratacdo de cooperativas € vedada neste certame pela impossibilidade do
servico ser executado com autonomia pelos cooperados e por haver relacdo de
subordinacédo, na forma do Art. 10°, inciso |, da Instrugdo Normativa n°05 /2017 e
alterag@es posteriores, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informagéo, do
Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo, doravante denominada IN
n°05/2017, e do Termo de Conciliagdo Judicial firmado entre o Ministério Publico
do Trabalho e a Uniéo;

A contratacdo em epigrafe é continuada e estimada para um periodo de doze
meses consecutivos, contados a partir da assinatura do instrumento contratual.
Este contrato poderd ter a sua duracdo prorrogada por iguais e sucessivos
periodos, com vistas a obtencdo de precos e condi¢cdes mais vantajosas para a
Administracdo, até o limite de 60 (sessenta) meses, conforme disposto no inciso |l
do art. 57, da Lei n°.8.666/93;

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1.A contratacdo de prestacdo de servicos de Alimentacdo e NutricAo visa assegurar

uma alimentacdo balanceada e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
respeitando a cultura local e com atencdo socioambiental, observando as
diretrizes do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) conforme
disposto neste Termo de Referéncia e seus anexos;

2.2.0 atendimento as diretrizes das politicas publicas vigentes subscritas no Programa

Nacional de Alimentacé@o e Nutricdo (PNAN) e Programa Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (PNSAN) séo aqui contempladas no contexto do objeto a
ser licitado, cujo cumprimento perpassa pela participacdo direta de recursos
humanos especializados, a destacar nutricionistas, 0s quais conjugados aos
demais profissionais devem fazer cumprir as prerrogativas conforme a Lei n°
8234/91, segundo a qual a este cabe como atividade privativa a gestdo de
Unidades de Alimentacdo com énfase nas a¢bes de planejamento, organizacéo,
coordenacéo, comando e controle em Unidades de Alimentacdo e Nutric&o;
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2.3.0 Campus Universitéario, localizado na llha do Fundéo — llha do Governador — Rio de
Janeiro, concentra, principalmente, os cursos ligados as Ciéncias da Saude,
Centro Tecnolodgico, Faculdade de Letras, Centro de Ciéncias Matematicas e
Naturais entre outros. Em seu entorno existe pouca disponibilidade de
restaurantes com precos 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 Servicos de Alimentacdo e Nutricdo visando assegurar uma
alimentacéo balanceada e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas;

2.4.0 quantitativo de refeigdes distribuidas por dia foi estimado considerando o
espaco fisico disponivel e as experiéncias ja adquiridas com os RU em
funcionamento, assim, atenderemos inicialmente 2.700 (dois mil e setecentos)
almocos e jantares/dia - segunda a sexta -e 850 ( oitocentos e cinquenta )
almocos e jantares/dia — sabados, domingos e feriados - no RU Central; 1200
(hum mil e duzentos) almocos e jantares/dia no RU CT (segunda a sexta-
feira),1200 (hum mil e duzentos) almocos e jantares/dia no RU Letras (segunda a
sexta-feira), 850 (oitocentos e cinquenta) almocos e jantares/dia no RU
IFCS/Centro (segunda a sexta-feira), 1020 (hum mil e vinte) almocos e
jantares/dia no RU Praia Vermelha (segunda a sexta-feira) e 250 (duzentos e
cinquenta) almocos/dia no RU Caxias (segunda a sexta-feira).

2.5. O atendimento as diretrizes das politicas publicas vigentes, subscritas nho Programa
Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN) e Programa Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (PNSAN) s&o aqui contempladas no contexto do objeto a ser
licitado, cujo cumprimento perpassa pela participacdo direta de recursos humanos
especializados, a destacar nutricionistas, 0s quais conjugados aos demais
profissionais devem fazer cumprir as prerrogativas conforme a Lei n° 8234/91,
segundo a qual a estes cabe, como atividade privativa, a gestdo de Unidades de
Alimentacdo, com énfase nas a¢bes de planejamento, organizacdo, coordenacao,
comando e controle em Unidades de Alimentag&o e Nutricdo.

3. REQUISITOS EXIGIDOS PARA A QUALIFICACAO TECNICA DOS LICITANTES E
PARA A CONTRATACAO DOS SERVICOS

3.1.Comprovar, durante a fase de habilitacdo, sua qualificacdo técnica através da
apresentacéo dos seguintes documentos:

3.1.1. Registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN — 4% Regio) 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;

3.1.1.1.No caso de a empresa participante ou o(s) responséavel (is)
técnico(s) ndo serem registrados ou inscritos no CRN do Estado do
Rio de Janeiro e Espirito Santo, deverdo ser providenciados o0s
respectivos vistos deste 6rgdo regional por ocasido da assinatura do
contrato;

3.1.2. Quanto a capacitagao técnica-operacional: apresentagdo 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 execucdo de servicos de nutrigdo, compativel em caracteristicas,
guantidades e prazos com o0 objeto da presente licitacdo, envolvendo os
seguintes servigos:

3.1.2.1. Servicos de producéo, transporte e distribuicdo de refeigbes, por um
periodo de 3 (trés) anos, num quantitativo equivalente a 83.245
(oitenta e trés mil, duzentos e quarenta e cinco) refeicdes mensais;
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3.1.2.2. Sera admitido o somatdrio de atestados de desempenho anterior
para efeitos de comprovacdo de qualificacdo técnica dos participantes,
desde que estejam compreendidos dentro de um mesmo periodo de tempo;

3.1.2.3. O servico de refeicdo transportada devera, para efeito de
comprovacdo de capacidade técnica, ser de natureza semelhante a
solicitada, ndo sendo equivalente a distribuicdo de quentinhas prontas, pois
o0 servico solicitado é de montagem e distribuicdo no local e ndo entrega de
kits prontos, ou refeicbes previamente montadas na embalagem
(quentinhas) ou ainda qualquer tipo de refeicdes previamente montadas,
gue nao sejam no local de distribuicao.

3.1.3. Quanto a capacitacdo técnica-profissional: comprovacédo de que possui,
na data prevista para a entrega da proposta, nutricionista responsavel
técnico, na forma do Art. 2° da Resolucdo CFN n°419/2008, por execucao
de servicos de caracteristicas semelhantes;

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

3.1.3.2. Possuir composicao de &areas distintas: recepg¢do de materiais,
armazenamento em temperatura ambiente, armazenamento sob
refrigerac@o/congelamento, pré-preparo de hortalicas, pré-preparo de
carnes, preparo de sobremesas, preparo/coccdo, envase, expedicao,
além de area para residuos sélidos, area de higienizacdo de utensilios e
vestirios para funcionérios, conforme o ANEXO 1C;

3.1.3.3. Dispor, no minimo, de equipamentos descritos no ANEXO 13B e utensilios
adequados para pesar, higienizar, conservar alimentos sob refrigeracéo,
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 condi¢do para a assinatura do Contrato;

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

3.2.Para contrata¢cdo dos servi¢os, os licitantes deverao:

3.2.1. 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, sele¢cdo e
contratacao de fornecedores, recebimento de  mercadorias,
armazenamento, pré-preparo, coc¢do, expedi¢do, transporte e distribuicao
das refei¢cbes) para o desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo dos
servigos contratados;

3.2.1.1. Apresentar, por escrito, 0s critérios adotados para a selecdo e
monitoramento dos servigos prestados pelos fornecedores de géneros;

3.2.1.2. Apresentar o Manual de Boas Praticas (documento exigido pela
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 / ANVISA) do local
onde as refei¢cdes serdo preparadas no inicio da prestacédo dos servicos;

3.2.2. Apresentar, por escrito, o plano de capacitacdo aplicado a equipe de
pessoal operacional, administrativo e técnico, bem como a descricdo dos
indicadores utilizados para a avaliacdo de desempenho profissional;

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

3.3. A Cozinha Central da participante devera esta a um raio de distancia maximo de
30Km da unidade a ser entregue, utilizando como referéncia o RU Centro.

6/263



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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

4. ESTIMATIVA DE CONSUMO DIARIO, PERIODO E HORARIO DE DISTRIBUICAO

Quadro 2: Descricdo do quantitativo diario de refeicdes por unidade nos dias de

semana:
Unidade Refeicdes Quantidade Periodo Horario
Restaurante Universitario Segunda a 11h(?0m|n
Central Almogo 2100 sexta-feira as
14h15min
Restaurante Universitario 500 Segunda a 17h§0m|n
Central Jantar sexta-feira as
20h15min
Restaurante Universitario do Segunda a 10h:§0m|n
Centro de Tecnologia Almogo 800 sexta-feira as
14h30min
Restaurante Universitario do 400 Segunda a 17h§0m|n
Centro de Tecnologia Jantar sexta-feira as
20h15min
Restaurante Universitario da Segunda a 11h90m|n
Faculdade de Letras Almogo 800 sexta-feira as
14h15min
Restaurante Universitario da Segunda a 17h§0m|n
Faculdade de Letras Jantar 400 sexta-feira as
20h15min
Restaurante Universitario do Segunda a 11h90m|n
Centro (RU IFCS-IH) Almogo 550 sexta-feira as
14h15min
Restaurante Universitario do Segunda a 17h{30m|n
Centro(RU IFCS-IH) Jantar 300 sexta-feira as
20h15min
Restaurante Universitario da Segunda a 11h90m|n
Praia Vermelha (RU PV) Almogo 620 sexta-feira as
14h15min
Restaurante Universitario da Jantar 400 Segunda a 17hggm|n
Praia Vermelha (RU PV) sexta-feira >0h15min
Restaurante Universitario de Segunda a 11hQOm|n
Caxias (RU Caxias) Almogo 250 sexta-feira as
14h15min
Conforme
Géneros alimenticios - ANEXOS 19, Conforme
demanda
20e 21
Estimativa Total 7120 Segunda a sexta-feira

Quadro 3: Descricdo do quantitativo diario de refeicbes por unidade nos finais de

semana:
Unidade Refeicdes Quantidade Periodo Horério
. o, Sabado, .
Restaurante Universitario Almoco 500 Dominao e 12h00min
Central ¢ Ing as14h00min
Feriado.
Restaurante Universitario Jantar 350 Sabado, 17h30min
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Central

Domingo e as
Feriado. 19h15min

Sabado, Domingo e

Estimativa Total 850 -
Feriado

4.1.

4.2.

4.3.

O quantitativo de refeicdes podera ser reavaliado pela CONTRATANTE ao
longo da vigéncia do contrato, mediante acordo celebrado entre as partes, na
forma do Art. 65, 82°, inciso | da Lei 8.666/93, caso o percentual de supressédo
dos servicos ultrapasse o indice de 25% (vinte e cinco por cento) previsto no
Art. 65, 81° da Lei 8.666/93,;

O quantitativo de refeicdes previstas devera ser elaborado pela
CONTRATADA, e estard sujeito a aprovacdo da CONTRATANTE,
considerando o disposto no item 4.3.

A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de
funcionamento, sendo assim,caberd a CONTRATADA sempre informar-se e
acordar com a CONTRATANTE sobre a adequacédo do quantitativo de refeicdes.
Outras situagbes como o periodo de recesso escolar, incidentes climéticos,
feriados prolongados ou greves, entre outros casos fortuitos ou de forga maior, a
CONTRATADA devera readequar o quantitativo objetivando evitar desperdicios,
informando a CONTRATANTE as modifica¢bes, sendo que o risco do negdcio é
de responsabilidade da CONTRATADA.

5. MODALIDADE DE DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

5.1.Nos RU Central, RU CT e RU Letras as refeicdes deverdo ser distribuidas sob a

modalidade cafeteria mista, na qual os acompanhamentos (arroz e feijao)
terdo porcionamento livre e as demais preparagfes serdo porcionadas por
profissionais da CONTRATADA, devidamente capacitados.

6. DIMENSIONAMENTO E SETORIZACAO DE PESSOAL

6.1.Para atender a demanda da producgéo estimada no ITEM 4, o dimensionamento do

pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser em numero suficiente
para execucdo das atividades inerentes aos cargos (ANEXO 7),fundamentado na
produtividade (indice de Produtividade Individual — IPI), mediante o uso de
indicadores especificos. Para a determinacao do Indicador de Pessoal Total — IPT
deverd ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF (indicador que
determina o nimero de pessoal fixo do servigco) acrescido do ISD - Indicador de
Pessoal Substituto (indicador utilizado para o dimensionamento de cobertura de
férias e eventuais auséncias legais,calculado a partir do Indicador de Periodo de
Descanso — IPD). Também devera ser considerada a Taxa de Absenteismo (TA)
de 2 (dois) % sobre o IPF. (Fonte: Gandra, Y, R, & Gambardella, A. M. D -
Avaliacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo — S&o Paulo, Sarvier, 1986,
adaptado);

6.2.Diariamente deverdo ser informadas a CONTRANTE as faltas dos funcionarios em

todas unidades, e entregue relatério mensal de absenteismo.

6.3.Para a prestacédo do servico do Restaurante Universitario do CT a CONTRATADA

devera basear-se nas seguintes referéncias:

Quadro 5-Dimensionamento de Funcionarios no RUCT
de Segunda-feira a Domingo

TURNO

IPF IPD ISD IPT
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800 X 5 365- (30 +11 +48) 8,33 8.33+ 2,68 + 0,17
8 X 60 89 3,1 _
o , (2%) =
1°turno 3,1 periodos de 1118
8,33 descanso por 2,68 Funcidnérios
Funcionérios substituto Funcionarios
400 X 09 365- (30 g;l +48) 7.50 7,5042,42+0,15
8 X 60 . 3,1 (2%) =
0
2°turno 7.50 3,1 periodos de 2.42 10,07
Funcionérios descan_so por Funcionarios Funcionarios
substituto
= 21 Funcionarios
TOTAL

6.3.1. Do total de 15,83 funcionarios do IPF estimados no Quadro 5 deverdo ser
acrescidos 2%(Taxa de Absenteismo) do valor do IPF somando um total de
21 funcionarios( IPT= IPF+ TA de IPF+ ISD). Embora o RU CT sé
funcione de segunda a sexta-feira, nos finais de semana e feriados, os
funcionarios trabalham em regime de escala no RU Central;

Quadro 6 — Distribui¢c&o de Funcionérios nos Setores do RUCT

S Total 1° 0
Restaurante Universitario do CT S 2" Turno
Funcionarios | Turno

Setor Administrativo 5 03 02
Nutricionista 01 01
Técnico em Nutrigdo e Dietética 01 01
Operador de Caixa 02 01 01
Encarregado de Producédo 01 01
Setor de Recepc¢édo e Armazenamento 06 03 03
Copeiros 02 01 01
Auxiliar de Servicos Gerais 04 02 02
Setor de Distribuicéo 06 03 03
Copeiros 06 03 03
Setor Ej_e H|g|en|z_agao (Areas, 04 02 02
Utensilios e Equipamentos)
Auxiliar de Servicos Gerais 04 02 02

Total 21 11 10

6.3.2. Para a distribuicdo percentual dos funcionarios nos setores do RU
CT(Quadro 5) foi utilizado como referéncia MEZOMO (MEZOMO, |L.F. de B.
O Servico de Nutricdo; Administracdo e Organizacdo. Sdo Paulo, CEDAS,

1983, adaptado):

Utensilios e Equipamentos

Administracéo 23,80 %
Recepgdo e Armazenamento 28,57 %
Distribuicdo de refgigﬁes 28,57 %
Higienizacéo de Areas, 19.04 %
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6.3.3. Para a prestacdo do servico no Restaurante do CT, a CONTRATADA
devera basear-se no quadro de horarios abaixo:

Quadro 7 — Dimensionamento de Funcionarios no RUCT
de Segunda-feira a Sexta-feira.

~ HORARIO
QTD FUNCOES JORNADA ENTRADA SAIDA
1 Nutricionista 6x1 10:00 19:00
1 Técnico em l_\lutrigéo e
Dietética ox1 08:30 17:30
1 Operador de Caixa 6x1 10:00 19:00
1 Operador de caixa 6x1 11:30 20:30
1 Encarregado de Producéo 6x1 11:30 20:30
4 Copeiro 6x1 9:00 18:00
4 Copeiro 6x1 11:30 20:30
4 Auxiliar de Servigos Gerais 6x1 08:30 17:30
4 Auxiliar de Servigos Gerais 6x1 11:30 20:30

OBS: Funcionério em regime de 6x1 trabalhardo 8 horas diarias mais o horario de almogo, completando a

carga horaria em Sabado ou Domingo.

6.3.4. Para a prestacdo do servico do Restaurante Universitario do Letras a
CONTRATADA devera basear-se nas seguintes referéncias:

Quadro 8 — Dimensionamento de Funcionarios no RU Letras

TURNO IPF IPD ISD IPT
800 X 5 365- (30 +11 +48) 8,33 8.33+ 268+ 017
8 X 60 89 3,1 _
o , (2%) =
1°turno 3,1 periodos de 1118
8,33 descanso por 2,68 Funcio’nérios
Funcionarios substituto Funcionérios
400 X 09 365- (30 ;911 +48) 7,50 7,50+2,42+0,15
8 X 60 . 3,1 (2%) =
0 ]
2° turno 7.50 3,1 periodos de 242 1007
Funcionarios descan'_so por Funcionarios Funcionarios
substituto
=~ 21 Funcionarios
TOTAL

6.3.5. Do total de 15,58 funcionarios do IPF estimados no Quadro 8 deverao ser
acrescidos 2% (Taxa de Absenteismo) do valor do IPF somando um total de
21 funcionarios ( IPT= IPF+ TA de IPF+ ISD). Embora o RU Letras s6
funcione de segunda a sexta-feira, nos finais de semana e feriados, os
funcionarios trabalham em regime de escala no RU Central;
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devera basear-se nas seguintes referéncias(Quadro 9):

Quadro 9 - Dimensionamento de Funcionéarios no RU Letras

Para a prestacdo do servico do Restaurante Universitario Letras a CONTRATADA

o Total 1° 0
Restaurante Universitario do CT L 2" Turno
Funcionarios | Turno

Setor Administrativo 5 03 02
Nutricionista 01 01
Técnico em Nutricao e Dietética 01 01
Operador de Caixa 02 01 01
Encarregado de Producéo 01 01
Setor de Recep¢édo e Armazenamento 06 03 03
Copeiros 02 01 01
Auxiliar de Servicos Gerais 04 02 02
Setor de Distribuicéo 06 03 03
Copeiros 06 03 03
Setor gi_e nglenlgagao (Areas, 04 02 02
Utensilios e Equipamentos)
Auxiliar de Servicos Gerais 04 02 02

Total 21 11 10

6.4.1. Para a distribuicdo percentual dos funcionarios nos setores do RU Letras
(Quadro 4) foi utilizado como referéncia MEZOMO (MEZOMO, I.F. de B. O
Servico de Nutricdo; Administracdo e Organiza¢do. Sdo Paulo, CEDAS,

1983, adaptado).

Utensilios e Equipamentos

Administracdo 23,80 %
Recepcéo e Armazenamento 28,57 %
Distribuic&o de refeicdes 28,57 %
Higienizacéo de Areas, 19.04 %

6.4.2. Para a prestacado do servico no Restaurante de Letras, a CONTRATADA
devera basear-se no quadro de horarios abaixo

Quadro 10 — Dimensionamento de Funcionarios no RU Letras
de Segunda-feira a Sexta-feira.

~ HORARIO
QTD FUNCOES JORNADA _
ENTRADA SAIDA
Nutricionista 6x1 10:00 19:00
1 Técnico em Nutricdo e
Dietética ox1 08:30 17:30
1 Operador de Caixa 6x1 10:00 19:00
1 Operador de caixa 6x1 11:30 20:30
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1 Encarregado de Producéo 6x1 11:30 20:30
4 Copeiro 6x1 9:00 18:00
4 Copeiro 6x1 11:30 20:30
4 Auxiliar de Servigos Gerais 6x1 08:30 17:30
4 Auxiliar de Servigos Gerais 6x1 11:30 20:30

OBS: Funcionario em regime de 6x1 trabalhardo 8 horas diarias mais o horéario de almogo, completando a
carga horaria em Sabado ou Domingo.

6.5. Para a prestacdo do servico no Restaurante Universitario Central a
CONTRATADA devera basear-se nas seguintes referéncias(Quadro 11):

Quadro 11 -Dimensionamento de Funcionariosno RU Central
de Segunda-feira a Domingo

TURNO IPF IPD ISD IPT
2600 X 9 365-(30+11+48) 48,75 77,29 + 24,93 +
8 X 60 89 3.1 0,98 (2%) =
1°turno 3,1 periodos de
48,75 descanso por 15,72 =67
Funcionarios substituto Funcionarios Funcionarios
950 X 19 37,60 37,60 + 12,13 +
EE— - —_— L b _
8 X 60 365-(30+11+48) 31 0,75 (2%) =
o 89
2°turno 3,1 periodos de
37,60 aescanso or 12,13 =49
Funcionarios SO p Funcionarios Funcionarios
substituto
Total z.1 1(? .
Funcionarios

6.5.1. Do total de 86,35 funcionarios do IPF estimados no Quadro 11 deverao ser
acrescidos 2 % (TA) do valor do IPF somando um total de 116 funcionarios
(IPT=IPF+ TA de IPF+ ISD);

6.5.2. O Quadro 12 estima a necessidade de recursos humanos para atender as
etapas correspondentes a prestagdo do servigo no RU Central;

Quadro 12 — Distribuicéo de Funcionéarios nos Setores do RU Central

Total

s 1°Turno | 2° Turno | Noturn
Funcionarios e urno | Noturno

Restaurante Universitario Central

Setor Administrativo 24 15 08 01
Nutricionistas

- Chefia local (Gerente) 01 01 00

- Nutricionista de Planejamento 01 01 00

- Chefia de Producéo 01 01 00

- Producéo 06 03 02 01
Técnico em Nutrigdo e Dietética 04 02 02
Assistente Administrativo 02 01 01
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Operador de Caixa 04 02 02
Fiscal de Caixa 01 01 00
Encarregado de Producéao 03 02 01
Técnico em Seguranca do Trabalho 01 01 00
Setor de Manutencao 02 02
Administrador de edificios 01 01
Auxiliar de Manutengéo Predial 01 01
Setor de Recepcdo e estoque 06 05 01
Almoxarife 01 01 00
Auxiliar de almoxarife 05 04 01
Setor de Pré-preparo 11 06 05
Magarefe 02 01 01
Auxiliar de magarefe 04 02 02
Copeiros de pré-preparo 05 03 02
Setor de Cocc¢éo 26 15 07 04
Chefe de Cozinha 01 01
Cozinheiro 09 05 02 02
Auxiliar de cozinha 16 09 05 02
Setor de Distribuicéo 25 12 11 02
Copeiros 25 12 11 02
Setor de Higienizacdo de Areas e 10 05 03 02
Equipamentos
Auxiliar de Servigos Gerais 10 05 03 02
Setor de Higienizagcdo de Utensilios 12 07 05
Auxiliar de Servigos Gerais 12 07 05

Total 116 67 40 09

6.5.3.Para a distribuicdo percentual dos funcionarios nos setores do Restaurante
Universitario Central (Quadro 12) foi utilizado como referéncia MEZOMO
(MEZOMO, I.F. de B. O Servi¢co de Nutricdo; Administracdo e Organizagao.
Sao Paulo, CEDAS, 1983, adaptado);

Administracdo e Manutencéo 22,41%
Recepcéo e Estocagem 5,17%
Pré-preparo 9,48%
Coccéo 22,41%
Distribuicéo de refeicbes 21,55%
Higienizacéo de Areas e 8.62%
Equipamentos
Higienizac¢do de Utensilios 10,34%

6.5.4. Para a prestagdo do servico no Restaurante do RU Central, a
CONTRATADA devera basear-se no quadro de horarios abaixo.

Quadro 13 — Distribui¢cdo de Funcionérios nos Setores do RU Central

FUNCOES JORNADA HORARIO
ENTRADA SAIDA
Nutricionista Gerente 44 horas semanais 08:00 17:48
(segunda a sexta)
Nutricionista Producgéo 6x1 06:00 15:00
Nutricionista Planejamento 6x1 08:00 17:00
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Nutricionista Chefe Produgé&o 6x1 08:00 17:00
Nutricionista Producéo 6x1 08:00 17:00
Nutricionista Producéo 6x1 09:00 18:00
Nutricionista Produgéo 6x1 11:30 20:30
Nutricionista Producéo noturno 22:00 07:00
Técnico em Nutrigdo e Dietética 6x1 07:00 16:00
Técnico em Nutricdo e Dietética 6x1 11:30 20:30
Assistente administrativo 6x1 07:00 16:48
Assistente administrativo 6x1 09:00 18:48
Operador de Caixa 6x1 10:00 19:00
Operador de Caixa 6x1 11:30 20:30
Fiscal de Caixa 6x1 10:00 19:00
Encarregado de Producéo 6x1 06:00 15:00
Encarregado de Producgéo 6x1 11:30 20:30
Almoxarife 6x1 07:00 16:48
Auxiliar de AlImoxarife 6x1 06:00 15:00
Auxiliar de Almoxarife 6x1 08:00 17:00
Auxiliar de AlImoxarife 6x1 12:30 20:30
Magarefe 6x1 06:00 15:00
Magarefe 6x1 10:00 19:00
Auxiliar Magarefe 6x1 07:00 16:00
Auxiliar Magarefe 6x1 12:00 20:00
Chefe de Cozinha 6x1 06:00 15:48
Cozinheiro 6x1 06:00 15:48
Cozinheiro 6x1 07:00 16:48
Cozinheiro 6x1 10:00 19:48
Cozinheiro 12x36 08:30 20:30
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Cozinheiro noturno 22:00 07:00
Auxiliar de cozinha 6x1 06:00 15:00
Auxiliar de cozinha 6x1 07:00 16:00
Auxiliar de cozinha 6x1 09:00 18:00
Auxiliar de cozinha 6x1 11:30 20:30
Auxiliar de cozinha noturno 22:00 07:00
12 Copeiro 6x1 07:00 16:00
Copeiro 6x1 06:00 15:00
13 Copeiro 6x1 11:30 20:30
Copeiro noturno 22:00 07:00
Auxiliar de Servigos Gerais 6x1 22:00 07:00
noturno
Auxiliar de Servigos Gerais 6x1 06:00 15:00
Auxiliar de Servigos Gerais 6x1 07:00 16:00
Auxiliar de Servigos Gerais 6x1 09:00 18:00
Auxiliar de Servigos Gerais 6x1 11:30 20:30
Auxiliar de Manutencéo predial 6x1 08:00 16:00
Administrador de edificios 6X1 11:30 20:30
Técnico em Seguranc¢a do 6x1 09:00 18:00
Trabalho

OBS: Funcionario em regime de 6x1 trabalhardo 8 horas diarias mais o horéario de almogo, completando a
carga horéaria em Sabado ou Domingo.

6.1 Para a prestacdo do servico no Restaurante Universitario do Centro(IFCS-IH),a
CONTRATADA devera basear-se nas seguintes referéncias estabelecidas na pratica
e no tempo estimado necessario exclusivo para o atendimento do comensal e
distribuir os funcionérios conforme Quadro 1:

Quadro 14 — Dimensionamento de Funcionarios alocados no RU do Centro (IFCS-IH)
Segunda feira a Sexta feira

TURNO IPF IPD ISD IPT
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1°turno

850 x 4 365-30 7,08
8 x 60 30 11,16
11,16 periodos
7,08 de descanso 0,63
Funcionarios por substituto Funcionarios

7,08 + 0,63 + 0,14 (2%) =
7,85

7,85
Funcionarios

TOTAL

= 8 Funcionarios

* Gandra adaptado= considerado 5 minutos, por ser somente distribuigéo.

6.4.1.

Do total de 7,08 funcionarios estimados no Quadro 14 deverdo ser
acrescidos 2% (TA) do valor do IPF totalizando 8 funcionarios. Estes, 8
funcionarios desenvolverdao suas atividades no RU do Centro- (IFCS), de
acordo com a distribuicdo sugerida no Quadro 15.

Quadro 15- Distribui¢céo de Funcionarios nos Setores do RU do Centro (IFCS-IH)

Segunda feira a Sexta feira

Restaurante Universitario do Centro T_ota! : 1°Turno
Funcionarios

Setor Administrativo 02 02
Nutricionista 01 01
Operador de Caixa 01 01
Setor de Distribuicéo 03 03
Copeiros ) 03 03
Setor de Higienizagdo (Areas, Utensilios e

. 03 03
Equipamentos)
Auxiliar de Servicos Gerais 03 03

Total 08 08

6.4.2.

Para a distribuicdo percentual dos funcionérios nos setores do RU do Centro
(Quadro 15) foi utilizado como referéncia MEZOMO (MEZOMO, I.F. de B. O
Servico de Nutricdo; Administracdo e Organizagdo. Sdo Paulo, CEDAS,

1983, adaptado):

Administracéo 25,00%

Distribuicdo de refpigﬁes 37,50%

H|g|gmzagao d_e Areas, 37.50%
Utensilios e Equipamentos

6.4.3 Para a prestacdo do servico no Restaurante do RU do IFCS-IH, a
CONTRATADA devera basear-se no quadro de horarios abaixo.

~ HORARIO
FUNCOES JORNADA ,

ENTRADA SAIDA

1 Nutricionista 44 horas semanais 10:40 20:28
( segunda a sexta)

1 Operador de Caixa 44 horas semanais 10:40 20:28
( segunda a sexta)

2 Copeiro 44 horas semanais 10:40 20:28
( segunda a sexta)

16/263




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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

1 Copeiro 44 horas semanais 10:00 19:48
( segunda a sexta)

2 Auxiliar de Servicos Gerais 44 horas semanais 10:40 20:28
( segunda a sexta)

1 Auxiliar de Servicos Gerais 44 horas semanais 10:00 19:48
( segunda a sexta)

6.5. Para a prestacdo do servico no Restaurante Universitario da Praia Vermelha a
CONTRATADA devera basear-se nas seguintes referéncias estabelecidas na pratica
e no tempo estimado necessario exclusivo para o atendimento do comensal e
distribuir os funcionarios conforme Quadro 3:

Quadro 16— Dimensionamento de Funcionarios no RU da Praia Vermelha
Segunda-feira a Sexta-feira

TURNO IPF IPD ISD IPT

1020 X 4 850 8,50 + 0,76 +0,17 (2%)

8 X 60 365-30 11_’T6
30 ’ 9,43 = 10 funcionéarios

1°turno 11,16 periodos de 076

descanso por Funcibnérios
8,50 substituto
Funcionéarios
Total = 10 Funcionéarios

6.5.1 Do total de 8,50 funcionarios estimados no Quadro 16 deverdo ser acrescidos
2% (TA) do valor do IPF totalizando 10 funcionérios. Estes, 10 funcionarios
desenvolverdo suas atividades no RU da PV, de acordo com a distribuicdo sugerida no
Quadro 17.

Quadro 17- Distribuicdo de Funciondrios nos Setores do Restaurante Universitario da Praia
Vermelha
Segunda- feira a Sexta- feira

. . . Total 0
Restaurante Universitario da Praia Vermelha T 1" Turno
Setor Administrativo 02 02
Nutricionista 01 01
Operador de Caixa 01 01
Setor de Distribuicéo 04 04
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Copeiros 04 04
Setor de Higienizacdo (Areas, Utensilios e
s 04 04
Equipamentos)
Auxiliar de servicos gerais 04 04
Total 10 10

6.5.2. Nos calculos acima nao esta incluida a médo de obra dos motoristas
necessarios para o0 transporte das refeicdes nos Restaurantes
Universitarios;

6.5.3. Para o transporte das refeicdes, a CONTRATADA devera disponibilizar
motoristas exclusivos para esse fim, para cada um dos Restaurantes
Universitarios;

6.5.4. Para a distribuicdo percentual dos funcionarios nos setores do Restaurante
Universitario da PV (Quadro 17) foi utilizado como referéncia MEZOMO
(MEZOMO, I.F. de B. O Servigo de Nutricdo; Administracdo e Organizacao.
Séo Paulo, CEDAS, 1983, adaptado);

Administracdo e Manutencdo 20,00%
Distribuic&o de refgigées 40,00%
H|g|en|za(;ao de Area}s_,, 40,00%
Equipamentos e utensilios

6.5.5. Para a prestagéo do servico no Restaurante do RU da PV, a CONTRATADA
devera basear-se no quadro de horarios abaixo.

~ HORARIO
FUNCOES JORNADA ,

ENTRADA SAIDA

Nutricionista 44 horas semanais 10:40 20:28
( segunda a sexta)

Operador de Caixa 44 horas semanais 10:40 20:28
( segunda a sexta)

Copeiro 44 horas semanais 10:40 20:28
( segunda a sexta)

Copeiro 44 horas semanais 10:00 19:48
( segunda a sexta)

Servente de Limpeza 44 horas semanais 10:30 20:18
( segunda a sexta)

Servente de Limpeza 44 horas semanais 10:00 19:48
( segunda a sexta)

6.6. Para a prestacdo do servigo no Restaurante Universitario de Caxias a CONTRATADA
devera basear-se nas seguintes referéncias:

Quadro 18 — Dimensionamento de Funcionariosno RU de Caxias
Segunda-feira a Sexta feira

TURNO

IPF IPD ISD IPT
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260 x 17 365-30
8 x 60 30
1°turno 11,16 periodos
9,20 de descanso
Funcionarios por substituto

9.20
11,16

0,82

Funcionarios

9,20 + 0,82 + 0,18 (2%) =
10,20

10,20
Funcionarios

TOTAL

= 10 Funcionarios

6.6.1.Do total de 9,20 funcionarios estimados no Quadro 18 deverao ser acrescidos 2%
(TA) do valor do IPF (1 funcionario) totalizando 10 funcionéarios. Estes,10 funcionarios
desenvolverdo suas atividades no RU de Caxias, de acordo com a distribuicdo sugerida

no Quadro 19.

Quadro 19 — Distribuicdo de Funcionéarios nos Setores do RU de Caxias

Segunda-feira a Sexta-feira

Restaurante Universitario de Caxias T_ota! .
Funcionarios
Setor Administrativo 02
Nutricionista 01
Operador de Caixa 01
Setor de Coccéo 02
Cozinheiro 01
Auxiliar de cozinha 01
Setor de Distribuicéo 03
Copeiros 03
Setor de Higienizacdo (Areas, Utensilios e 03
Equipamentos)
Auxiliar de servigos gerais 03
Total 10

6.6.2.

Para a distribuicdo percentual dos funcionarios nos setores do RU de

Caxias (Quadro 19) foi utilizado como referéncia MEZOMO (MEZOMO,

I.F.
Paulo, CEDAS, 1983, adaptado):

de B. O Servico de Nutricdo; Administracdo e Organizacdo. Séo

Administracdo 20,00%
Coccéo 20,00%
Distribuicdo de refeicdes 30,00%
H|g|<,a_n|za(;ao d_e Areas, 30,00%
Utensilios e Equipamentos

6.6.3. Para a prestacdo do servico no Restaurante de Caxias, a CONTRATADA
devera basear-se no quadro de horéarios abaixo.

. HORARIO
FUNCOES JORNADA _
ENTRADA SAIDA
Nutricionista 44 horas semanais 8:00 16:48
( segunda a sexta)
Operador de Caixa 44 horas semanais 8:00 16:48
( segunda a sexta)
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3 Copeiro 44 horas semanais 8:00 16:48
( segunda a sexta)

3 Auxiliar de servigos 44 horas semanais 8:00 16:48
gerais ( segunda a sexta)

1 Aucxiliar de cozinha 44 horas semanais 6:00 14:48
( segunda a sexta)

1 Cozinheiro 44 horas semanais 6:00 14:48

( segunda a sexta)

6.7. Para cada ponto de distribuicdo das preparacdes que compdem o cardapio nos
Restaurante Universitario de Caxias, a CONTRATADA devera disponibilizar funcionarios
capacitados, sendo: 01 para apoio aos itens com porcionamento livre (arroz, feijao);01 para
a guarni¢do; 01 para o prato protéico e a opcao vegana ; 01 para a entrada e sobremesa e
para a distribuicdo do refresco:

6.7.1.

6.7.2.

6.8.

A CONTRATADA dever4 manter no minimo 2 (dois) funcionarios no ponto de
venda, responsaveis pela identificacdo do comensal e venda de refeicoes;

Para o calculo do numero de nutricionistas foram utilizados os parédmetros
estabelecidos na Resolugdo CFN n° 600/2017.0s nutricionistas deverao,
obrigatoriamente, possuir registro no CRN-4;

No ponto de distribuicdo das preparacdes que compdem o cardapio no RU PV e
RU IFCS-IH, a CONTRATADA devera disponibilizar funcionarios qualificados,
sendo: 01 para apoio aos itens com porcionamento livre (arroz parboilizado ou
integral e feijdo); 01 para a guarnicdo; 01 para o prato proteico e a opgéo vegana;
01 para a entrada e sobremesa e para a distribuicio do refresco:

A Universidade Federal do Rio de Janeiro adotou como unidade de medida para afericdo dos
resultados para o pagamento a futura Contratada a quantidade de refei¢cdes servidas, conforme
estabelece a IN 05/2017, em seu Anexo V, item 2.6.

7. PLANEJAMENTO DIETETICO

7.1

7.2

7.3

7.4

Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo composi¢cdo de cardapios,
aplicacdo de ferramentas de avaliacdo e coordenacdo de processos para a
adequacao técnica e sensorial do processo produtivo de refeicdes;

A responsabilidade pela coordenagdo deste processo de planejamento
dietético é da CONTRATANTE. O calendario de trabalho dever4d ser
rigorosamente seguido com o objetivo de desenvolver a dindmica participativa de
formag&o de novos nutricionistas e aprimoramento do trabalho dos nutricionistas;

A alimentacgédo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional, estar
em condi¢Bes higiénico-sanitérias adequadas, conforme legislacdo vigente, e
apresentar qualidade sensorial;

. Composicao da Refeicdo

7.4.1 Cada refeicdo devera ser composta por:
- 1 (uma) entrada;
- 1 (um) prato principal ou 1 (uma) opcao vegana;
- 1 (uma) guarnicao;

- 2 (dois) acompanhamentos (feijdo e arroz parbolizado+ 1 opcéo de
arroz integral, adicionado ou ndo de vegetais).

- 1 (um) refresco adocado + 1 (uma) opc¢éo de refresco ndo adogado;
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- 1 (uma) sobremesa.

7.4.1.1 As preparacdes veganas ndo deverdo conter ingredientes de origem
animal.

7.4.1.2 Quando forem ofertadas preparacdes que contenham ingredientes
potencialmente alergénicos, estes deverdo ser identificados no
balcdo de distribuicdo e nos cardapios divulgados ao publico,
conforme legislacdo vigente. Entende-se por ingredientes
potencialmente alergénicos: leite de vaca,ovo, trigo, soja, amendoim
e outras oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixes e crustaceos.

7.4.1.3 Quando forem ofertadas preparacdes que contenham ingredientes
potencialmente alergénicos (qualquer item da composicdo do
cardapio), devera ser disponibilizada opcdo isenta do(s)
ingrediente(s) alergénico(s).

. Elaboracédo do cardapio

7.5.1

7.5.2

7.5.3

7.5.4

7.5.5

7.5.6

7.5.7

7.5.8

Os cardéapios elaborados atenderdo as frequéncias e por¢cdes descritas nos
anexos 4 a 9.

Cada refeicdo 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. Ser4 aceita a variagdo de até 10 (dez) por cento sobre o
valor energético e os percentuais de proteinas e carboidratos;

Os cardapios serdo compativeis com as estacbes climaticas,
sazonalidade,potencial agricola da regido e elaborados mensalmente pela
CONTRATANTE, considerando-se a promoc¢do da alimentacdo saudavel
preconizada pela Organiza¢do Mundial da Saude, a composi¢éo nutricional
proposta, a cultura alimentar, a qualidade higiénico-sanitaria e a atencéo
aos aspectos socioambientais, valorizados no Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira (2014).

O cardapio mensal serda apresentado para a CONTRATADA com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua execugdo.A CONTRATADA
devera avaliar as condi¢Ges de execucdo do cardapio apresentado em um
prazo de até 07 (sete) dias, para a aprovacdo da CONTRATANTE;

ApOs a aprovagdo do cardapio pela CONTRATANTE, o mesmo podera
sofrer altera¢gBes, desde que sejam mantidos os padrdes estabelecidos no
contrato e que sejam apresentadas justificativas formalizadas, por escrito, a
CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas da
producdo do carddpio em questdo. Fica facultado a CONTRATANTE o
direito de aceitacdo das justificativas e alteracbes propostas pela
CONTRATADA;

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

A CONTRATADA devera apresentar juntamente com o0s cardapios
aprovados as fichas técnicas de todas as preparacdes contempladas nos
mesmos, contendo inclusive, o valor energético e a composicdo nutricional
(macronutrientes, gorduras saturadas, fibras e sodio). Estas informacdes,
incluindo-se ilustrac6es (fotos) deverdo fazer parte do Manual de
Padronizacao das Preparacoes;

Preparacdes novas deverdo ser testadas pela CONTRATADA e aprovadas
previamente pela equipe técnica da CONTRATANTE, assim como qualquer
outra preparagdo do carddpio quando for solicitado, com antecedéncia
minima de 15 dias antes de sua producao no cardapio.
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. Frequéncia e porcionamento dos géneros do cardapio

7.6.1

7.6.2

7.6.3

7.6.4

7.6.5

Entrada:

7.6.1.1 A frequéncia de alimentos/preparacfes na composi¢cdo deste item
do cardapio deveréa seguir a tabela especificada no ANEXO 2.

7.6.1.2 A entrada devera ser constituida de uma salada composta,
totalizando aproximadamente 100 gramas, sendo um dos itens
preferencialmente um vegetal folhoso, que devera pesar em torno
de25 a 40 gramas, dependendo do tipo. Todos os componentes da
salada deverd@o ser oferecidos do inicio ao término do horéario de
distribuicao, respeitando as propor¢cdes pré-definidas.

7.6.1.3. No inverno, a salada podera ser substituida pela preparacéo sopa a
base de vegetais e/ou leguminosas no porcionamento de 200 a 250
gramas por pessoa. A sopa ndo devera conter ingredientes de
origem animal.

7.6.1.4. Os molhos industrializados para a salada, como shoyo, mostarda e
maionese, deverdo ser utilizados com freqiiéncia de até 1(uma) vez
por semana, por refeicdo. Dar preferéncia as ervas aromaéticas e
especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

Prato principal:

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

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

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

Guarnicao:

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

7.6.3.2 A frequéncia de cada tipo de guarnicdo com suas respectivas
por¢cdes devera seguir o descrito no ANEXO 4.

Acompanhamentos:

7.6.4.1 Devera ser oferecido arroz integral (adicionado ou ndo de vegetais)
diariamente como opc¢ao ao arroz parbolizado;

7.6.4.2 Poderdo ser oferecidos outros tipos de feijdo ou lentiiha em
substituicdo ao feijao preto, até2 (duas) vezes por semana (2 vezes
no almoco e 2 vezes no jantar) conforme ANEXO 5;

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

7.6.4.4 A frequéncia de cada tipo de acompanhamento devera seguir o
descrito no ANEXO 5 E ANEXO 5-A;

Refresco:

7.6.5.1 O refresco servido devera ser de frutas naturais ou polpa de frutas

pasteurizada. O refresco ndo devera conter corantes ou
aromatizantes artificiais;
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7.6.5.2 Deverao ser fornecidos 300 (trezentos) ml de refresco por refeicéo;

7.6.5.3 O refresco devera ser servido gelado e disponibilizado sob 2 (duas)
formas: adogado com acucar do tipo sacarose e ndo adogado. Para
aqueles que optarem pela forma isenta de sacarose devera ser
oferecido edulcorante liquido/p6 em sua embalagem original, tipo
sucralose. Os edulcorantes oferecidos ndo devem conter ciclamato,
sacarina, aspartame, frutose, manitol, xilitol e maltodextrina;

7.6.5.4 A faixa de percentagem minima de polpa para a composicdo dos
refrescos deve ser de 20 a 30%, conforme Decreto N° 6.871 de
04/06/09, definido a partir dos testes de rendimento, qualidade e
analise sensorial aprovados pela CONTRATADA.

7.6.5.5 A agua para diluicdo de refrescos devera ser filtrada. O refresco
oferecido devera ser preparado no local de distribuicéo;

Sobremesa:

7.6.6.1 A sobremesa deverd ser constituida preferencialmente por frutas
nacionais da estagdo, inteiras ou fracionadas.Podera compor a
sobremesa uma prepara¢do docel (uma) vez por semana (1 no
almoco e 1 no jantar);

7.6.6.2 Nos dias em que a sobremesa ofertada for doce, devera ser
disponibilizado doce diet ou fruta como op¢éo, conforme o cardapio
previamente aprovado; e, quando for o caso, preparado com leite
desnatado e adogante culindrio, a ser definido pela
CONTRATANTE;

7.6.6.3 Qualquer preparacdo doce a ser inserida no cardapio, diferente das
discriminadas no ANEXO 6, devera ser previamente submetida a
aprovacao da CONTRATANTE;

7.6.6.4 Frutas como manga, melancia, meldo, maméao e abacaxi deverdo
ser servidas a francesa, em fatias, ou outra forma acordada com a
CONTRATANTE, conforme ANEXO 6;

7.6.6.5 As frutas deverao ser enviadas as unidades-satélite higienizadas e,
quando for o caso, fracionadas;

7.6.6.6 Os doces deverdo ser embalados ou porcionados em recipientes
individuais descartaveis com tampa e etiquetados contendo
informacdes referentes a data do preparo e tempo de validade do
produto, bem como a identificagdo da preparacdo e respectiva
quantidade;

7.6.6.7 Os doces poderdo ser porcionados em recipientes individuais
descartaveis no local de distribuicdo (unidades-satélite), devendo
ser devidamente etiquetados conforme a legislag&o vigente..

Qualidade dos géneros

7.7.1.

7.7.2.

7.7.3.

Caberd a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios, condimentos e
guaisquer outros componentes destinados a elaboragdo das refeicdes, bem
como produtos descartaveis e de limpeza de qualidade comprovada,
devendo estar em perfeitas condigBes de conservacéo e higiene;

E vedada a utilizacdo de géneros alimenticios e demais produtos em
desacordo com o disposto no Padrdo de Identidade Qualidade (PIQ)
disposto neste Termo de Referéncia.

Para avaliacdo de novos produtos ou marcas, a CONTRATADA devera
apresentar formalmente por escrito, 0 produto a ser testado. Estes deverao
ser aprovados, previamente, pela Equipe Técnica de Nutricdo da
CONTRATANTE;
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7.7.4. Em relagdo aos géneros de uso mais constante- arroz, feijao, agucar, 6leo, -
toda vez que houver alteracdo/mudanca da marca, por majoracdo de preco
ou outra circunstadncia, o CONTRATANTE devera ser comunicado
previamente. Os novos géneros deverao respeitar os critérios do Padrédo de
Identidade e Qualidade (PIQ) no ANEXO 1B e os testes de rendimento e
gualidade deverao ser registrados nos instrumentos existentes;

7.7.5. No processo de comprovacdo da qualidade dos produtos, se necessario,
deverdo ser feitas visitas técnicas ao fornecedor, por representante da
CONTRATANTE para diagndstico;

7.7.6. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicdbes que ndo produzam,
desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que
coloquem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a
legislacdo vigente relativa as Boas Praticas de Fabricacéo;

7.7.7. Quando as matérias-primas e os ingredientes, ap6s a abertura de sua
embalagem original ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com no minimo as
seguintes observacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade.

AGRICULTURA FAMILIAR

A aquisicdo dos géneros alimenticios dever4 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 organizacdes, empreendedores
familiares rurais e demais beneficiarios que se enquadrem na lei n® 11.326 de 24
de julho de 2006 e que tenham a Declaracédo de Aptiddo ao Pronaf — DAP;

Em caso de Chamada Publica vigente realizada pela CONTRATANTE, a mesma
deverd ser obrigatéria para a aquisicdo de pelo menos 30% de produtos de
agricultores e suas organizacfes, empreendedores familiares rurais e demais
beneficiarios.

O custo referente a aquisi¢cdo alimentos através da Chamada Publica realizada
pela CONTRATANTE serd deduzido do pagamento mensal 8 CONTRATADA.

Em caso da inexisténcia de Chamada Publica vigente ou indisponibilidade
temporéaria da mesma, ainda assim a CONTRATADA devera atender o dispositivo
legal de aquisicdo de pelo 30% dos géneros alimenticios provenientes das
agricultura familiar, devendo entregar relatério mensal, assim como a Declaragédo
de Aptiddo ao Pronaf — DAP dos agricultores a CONTRANTANTE.

9. OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS NOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS

9.1.

A operacionalizagcdo dos servicos nos Restaurantes Universitarios devera seguir
todas as etapas do fluxograma do processo produtivo de refei¢cdes, representados
na Figura 1, respeitando os dispositivos da legislacdo sanitaria e os de controle de
processos pela adocdo dos critérios e instrumentos determinados pela
CONTRATANTE;

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESSO PRODUTIVO DE REFEICOES

(LOCAL E TRANSPORTADA)
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[ Controles de processo [ Controles higiénico-sanitarios ]

| Controle da temperatura do alimento e das condi¢des de
ﬂ entrega e embalagem.

| Recebimento

[ Controle quantitativo e especificagdo dos géneros.

[ Troca dos monoblocos vazados

Organizacdo e movimentagdo de mercadoria. Manejo de
residuo: segregagéo, pesagem de residuos sélidos ndo
alimentares e destinacéo temporaria.

| [ Controle da temperatura das camaras frigorificas. ]

Controle de tempo e temperatura Alimentos de origem animal —
Area climatizada (12-18°C) por no maximo 2h.

- JuL JUL JU
Ce=]

[ Controle do fator de correcéo do degelo.

Controle de temperatura do equipamento/area e da superficie

Controle do fator de correcéo e padronizagéo de porgéo. Pré-preparo da peca (< 5 °C)

Manejo de residuo: segregacéo, pesagem, avaliacao de
perdas e destinagédo temporaria.

-
L B— ------------ i Controle da sanitizagdo da solugéo e tempo de contato. Solugéo
i Higienizacéo i | clorada 100-250ppm de cloro ativo por 15 minutos.
1
L e e
ﬂ N
_________________________ | ( .
: | Controle de troca e temperatura da agua. *Agua potavel sob-
] Dessalga 1 - 2[R .
] 1 refrigeragéo < 5 °C ou *Sob fervura.
""""""" ﬂ i
Preparo Controle de tempo e temperatura das preparagdes. O centro
[ Controle do fator térmico e uso de ficha técnica. ] P geométrico deve atingir no minimo 65 °C ou temperaturas
(Processamento térmico) b -
inferiores podem ser utilizadas, desde que o tempo e a
B temperatura assegurem a qualidade higiénico-sanitaria.
[ -------------I
i Lavagem )
Y. 1
____________ g’. L Controle de tempo e temperatura das preparacdes
i Resfriamento 1 Reducéo de 65 °C para 10 °C em até 2h. Conservar sob-
. ﬂ _____________ refrigeracdo < 5°C ou congelar a < -18°C
|
I Fatiamento ]
1
Controle da temperatura por GN.
Montagem / Envase *Preparagdes quentes: 2 65 °C ;
ﬂ *Preparacdes refriaeradas < 10 °C
[ T T 3
! Acondicionamento (Hotbox e/ou |
. 1
I isobox) 1
g g g g g S 4
N L .
Identificagdo do Hot e/ou isobox: Data, lote, tipo de ] Expedicdo ]
preparagéo, temperatura/hora preparo e envase; e ] 1
quantidade e peso de cadaGN. | TTTTTTTTTmmmO T m o mmmm TS !
N J |

-

identificacdo do Hot e/ou isobox. L
.

Ao . ; N T oo TTToTTTmTmmmmm NS Controle de tempo e temperatura das preparagdes
Conferéncia da quantidade e peso de cada GN e registro da ! Recebimento das preparagdes ! “Preparagdes quentes: = 65 °C

________________________ . *Preparagdes refrigeradas < 10 °C

Finalizag&o de processo ! Segundo controle de tempo e temperatura das preparacdes
1 *Preparagdes quentes: =65 °C.

N )
) ~ Controle de tempo e temperatura das preparacoes
Teste de degustacao, Porcionamento, Roda de conversa, Manutencao *Preparag&o quente: 2 65 °C por no maximo 6h
conversa relampago. U *Preparagdes refrigeradas: < 10 °C por 4h ou 10-21° por
2h.
| Distribuigdo | Controle da temperatura dos balcoes

*Balcdo quente: 2 80 °C

Controle de sobras e nimero de refei¢des servidas. ek
*Balcdo frio: <10 °C

Manejo de residuo: Pesagem, avaliagdo e destinagéo.

Legenda: POP: Procedimento operacional padrdo; FR: formulario de registro; GN: gastronorm;

1
1
! | Esta etapa podera ocorrer ou n&o. I:I Esta etapa sempre ocorre.

(-

9.2. Durante a execucdo do servico a CONTRATADA devera registrar o monitoramento
das temperaturas dos alimentos e/ou preparacdes, em todas as etapas do
Fluxograma do Processo Produtivo de Refeigbes (Fig. 1), com base na RDC/
ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004 (ANEXO 8 e ANEXO 8-A).Outros
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controles ou adaptagbes de temperaturas fundamentados em referéncias
bibliograficas poderdo ser implementados pela CONTRATANTE visando o
controle de qualidade dos alimentos e/ou preparacdes servidas;

Da aquisicdo dos géneros alimenticios e outros materiais de consumo:

9.3.1. A aquisicdo de géneros devera respeitar o PIQ estabelecido pela
CONTRATANTE, embasado pelas Instrucfes 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;

9.3.2. Nos casos em que a CONTRATANTE julgar necessaria comprovagdo da
qualidade dos produtos, visitas técnicas poderdo ser realizadas ao
fornecedor para diagndstico e adequacoes;

9.3.3. A utilizagdo de novos produtos ou marcas somente podera ocorrer mediante
prévia avaliacdo e aprovacdo da CONTRATANTE, conforme descrito no
item 7.8;

Os Géneros Alimenticios solicitados para atividades académicas de ensino,
pesquisa e extensdo, e para atendimento ao CAp UFRJ e EEI UFRJ, deverao
sofrer aprovacéo prévia pelo fiscal.

Os géneros alimenticios solicitados deverao 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, ndo devendo ultrapassar o
valor total contratual previsto para os géneros alimenticios.

As solicitagdes de géneros alimenticios deverdo ser entregues pelos solicitantes a
Coordenacao do SIA, respeitando o quantitativo e especificacdes previstos.

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

Apb6s entregues, 0 géneros alimenticios serdo de responsabilidade exclusiva dos
solicitantes.

Os controles técnicos para controle de fornecimento dos géneros alimenticios
disponibilizados pela CONTRATANTE serao de uso obrigatorio.

Darecepcdo e armazenamento de géneros alimenticios:

9.11.1. Caber4d a CONTRATADA receber géneros alimenticios, condimentos e
quaisquer outros componentes destinados a elaboragdo das refeicdes,
bem como produtos descartaveis e de limpeza, de qualidade comprovada,
devendo estar em perfeitas condi¢cdes de conservacao e higiene;

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

9.11.3. Na recepcéo deverdo ser aplicados os instrumentos de controle da
qualidade estabelecidos pela CONTRATANTE;

9.11.4. Os géneros e materiais necessarios a execucao dos servicos deverao ser
estocados em locais apropriados e de forma adequada;

9.11.5. 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;
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9.11.6. Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicbes que ndo produzam,
desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas
gue cologuem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a
legislacédo vigente relativa as Boas Praticas de Fabricacao;

9.11.7. Quando as matérias-primas e os ingredientes,apdés a abertura da sua
embalagem original,ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informac8es: designacdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade;

Do pré-preparo e preparo dos alimentos:

9.12.1. A manipulacdo dos alimentos em todas as suas fases deverd ser
executada por pessoal habilitado, observando-se as técnicas
recomendadas pela legislacéo vigente;

9.12.2. Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos
critérios de tempo e temperatura, conforme legislacdo vigente. Apds a
finalizacdo do preparo, as preparacdes deverdo ser mantidas em
condicdes ideais de tempo e temperatura até o seu envase e distribuicao
(ANEXO 8 e ANEXO 8-A);

9.12.3. Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente
ser submetidos a processo de higienizacdo (lavagem e desinfeccdo) e
deverdo ser conservados sob refrigeracdo. Os produtos utilizados na
higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no 0rgéo
competente do Ministério da Saude, ser préprios para a utilizacdo em
alimentos e serem aplicados conforme especificacdes do fabricante, de
forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado;

9.12.4. Todos os alimentos prontos que serdo transportados deverdo ser
identificados e mantidos em gastronorm tampados ou cobertos com filme
de PVC atoxico e mantidos a temperatura adequada, conforme legislagao
vigente;

9.12.5. Todas as preparacdes do cardapio diario deverdo ser submetidas a
degustagdo e aprovagdo pela CONTRATANTE,no prazo minimo de 01
(uma) hora e de no méximo 02 (duas) horas antes da distribuicéo,
devendo a CONTRATADA realizar imediata substituicdo das preparacdes
e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios ao
consumo;

9.12.6. Os alimentos preparados para serem consumidos em uma refeicdo nao
poderéo ser guardados para utilizacdo posterior, devendo ser descartados
imediatamente ap6s o prazo de validade de consumo da refeicdo para
qual eles foram destinados;

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

9.12.8. 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;

9.12.9. Ndo sera permitida a adicdo de produtos que contenham glutamato
monossoédico em sua composi¢do, com excec¢do daqueles relacionados no
ANEXO 1A;

9.12.10. Devera ser evitada a adicdo de farinhas que contenham gliten na
confeccdo de molhos, caldos e sopas, indicando-se preferencialmente o
amido de milho, fécula de batata ou farinha de arroz;
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9.12.11. As placas de altileno utilizadas para cortes deverdo ser de cores

diferenciadas para cada area de pré-preparo e preparo de alimentos;

Do acondicionamento das refeic6es a serem transportadas:

9.13.1.

9.13.2.

9.13.3.

9.13.4.

Preparacdes quentes deverdo ser devidamente acondicionadas em
equipamentos térmicos com capacidade adequada a quantidade de
refeicdbes estipulada pela CONTRATANTE e que mantenham a
temperatura preconizada pela legislacdo vigente. Os equipamentos
deverdo estar devidamente etiquetados contendo as seguintes
informacdes: horario final de preparo, temperatura e horario inicial e final
do envase de cada lote, bem como a identificacdo da preparacao, lote e

respectivo peso e/ou nimero de porgoes;

As preparagOes frias (saladas,frutas fracionadas e doces produzidos no
RU Central) deveréo ser devidamente acondicionadas em gastronormcom
capacidade adequada a quantidade de refeigcBes estipulada pela
CONTRATANTE e acondicionadas em equipamentos que mantenham a
temperatura preconizada pela legislacdo vigente. Os equipamentos
térmicos deverdo estar devidamente etiquetados, contendo as seguintes
informacdes: horério final de preparo, temperatura e horério inicial e final
do envase de cada lote, bem como a identificacdo da preparacéo, lote e
respectivo peso e/ou nimero de por¢des. As frutas néo fracionadas, apos
higienizagdo, deverdo ser acondicionadas em sacos plasticos
transparentes atdxicos e transportadas em monoblocos higienizados;

Sobremesas doces deverdo ser embaladas hermeticamente ou
porcionadas em recipientes individuais descartdveis com tampa,
devidamente etiquetados e contendo informacdes referentes a data do
preparo e tempo de validade do produto;

As sobremesas doces que ndo necessitem de preparo prévio deveréo ser
porcionadas no local de distribuicdo devendo estar devidamente tampadas
e etiquetadas, contendo informacdes referentes a data do envase e tempo
de validade do produto;

Dos critérios necessérios para o transporte das refei¢cdes:

9.14.1.

9.14.2.

9.14.3.

9.14.4.

9.14.5.

9.14.6.

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

O(s) veiculo(s) devera(ao) ser compativeis com a quantidade e a
especificidade das preparacdes a serem transportadas e em condi¢des
adequadas de manutencéo e higiene;

Cumprir os horarios de entrega das preparagfes estabelecidos pela
CONTRATANTE, levando em consideragdo o0 tempo necessario para
prévia aprovacao e o prazo de validade das preparacoes;

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

Os veiculos destinados ao transporte das preparacdes refrigeradas devem
possuir instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso
seja necessdria, e a manutencado da temperatura adequada, de acordo
com a legislacédo vigente;

Nao sera permitido o transporte concomitante de matéria-prima ou
produtos alimenticios crus com alimentos prontos para consumo, caso 0s
primeiros representarem risco de contaminacao para esses Ultimos;
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9.14.7. Os funcionarios envolvidos no transporte das preparacdes deverdo estar
devidamente uniformizados, paramentados e asseados;

Dos critérios necessarios para o entrega e transporte dos insumos para o
CAp e EEL:

9.15.1. Os insumos deverdo ser transportadas em veiculos para alimentos
destinados ao consumo humano, que atendam as especificacdes técnicas
da legislacdo vigente. Os mesmos deverdo possuir Certificado de
Inspecao Sanitaria A (CIS-A), na forma da Resolucdo SMG n° 604, de
11/09/02, periodicamente atualizado e conforme normas vigentes da
Vigilancia Sanitaria do Estado do Rio de Janeiro;

9.15.2. O(s) veiculo(s) deverd(ao) ser compativeis com a quantidade e a
especificidade de géneros alimenticios e insumos a serem transportadas e
em condi¢des adequadas de manutencdo e higiene;

9.15.3. Cumprir os horéarios de entrega estabelecidos pela CONTRATANTE,
levando em consideragdo o tempo necessario para prévia aprovacao e
temperatura adequada dos alimentos;

9.15.3.1. Cumprir os horarios de entrega dos géneros alimenticios e
insumos em geral estabelecidos pela CONTRATANTE para a EEI;

9.15.3.2. A entrega dos géneros alimenticios e insumos em geral para a EEI
serdo realizadas 3 (trés) vezes por semana.

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

9.15.5. Os veiculos destinados ao transporte de alimentos resfriados devem
possuir instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso
seja necesséria, e a manutencdo da temperatura adequada, de acordo
com a legislagéao vigente;

9.15.6. Nao sera permitido o transporte concomitante de matéria-prima ou
produtos alimenticios crus com alimentos prontos para consumo, caso 0S
primeiros representarem risco de contaminag&o para esses Ultimos;

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

Da recepcédo das refeicGes transportadas:

9.16.1. A recepcdo das preparacgdes devera ser realizada em area protegida e
higienizada, devendo ser adotadas medidas preventivas para evitar a
contaminagdo das mesmas;

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

9.16.3. A recepcdo das preparagbes que compdem o cardapio devera ser
realizada por funcionéarios qualificados para esta fun¢ao, com a supervisao
do nutricionista da CONTRATADA,

9.16.4. No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia de todas as
preparacdes, incluindo pesagem e afericdo/controle da temperatura;

9.16.5. Os lotes das preparacbes quando reprovados pela CONTRATANTE ou
que tenham ultrapassado o tempo méaximo de validade deverdo ser
imediatamente descartados;

Da distribuicdo das refei¢cdes:

9.17.1. As preparacgfes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos,
mantendo o padrdo de qualidade exigido pela CONTRATANTE;
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9.17.2. A distribuicdo das refeicbes deverd obedecer ao porcionamento das
preparacdes previsto neste Termo de Referéncia

9.17.3. A distribuicéo do inicio ao final das refeigcbes ocorrerd em todos os pontos
de distribuicdo estabelecidos pela CONTRATANTE, mantendo o
quantitativo adequado de funcionarios conforme descrito no item 6;

9.17.4. A CONTRATANTE disponibilizara os utensilios a serem utilizados para
distribuicdo (ANEXO 9), que deverdo estar em condi¢cdes adequadas de
uso e higiene e em quantidade compativel com o nimero de refeicdes a
serem transportadas e/ou servidas;

9.17.5. A CONTRATADA devera aferire registrar em formularios préprios, as
temperaturas dos equipamentos e alimentos durante todo o processo de
distribuicdo, observando os parametros previstos no ANEXO 8 e ANEXO
8-A,;

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

9.17.7. Os talheres deverdo estar embalados em sacos de papel (especificados
no ANEXO 1A) e dispostos na linha de distribuigcdo, contendo guardanapo,
faca, colher, garfo de mesa e colher de sobremesa, dependendo do
cardapio do dia;

9.17.8. No RU da PV, os talheres (garfo, colher e faca de mesa), guardanapos,
sacos de papel, deverdo ser ofertados nas formas descartavel e de aco
inox.

9.17.9. A CONTRATADA deveré disponibilizar no refeitério da CONTRATANTE os
seguintes itens: azeite de oliva extra virgem, vinagre, sal, farinha de
mandioca, palito, guardanapo (24 x 24cm) e adocante. O palito e o sal
deverdo ser apresentados acondicionados em embalagem individual
descartavel;

9.17.10. O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horario da
distribuicao das refeigbdes. Substituicbes emergenciais, durante o periodo
de distribuicdo, por quaisquer motivos, deverdo ser notificadas,
verbalmente a CONTRATANTE e autorizadas pela mesma. A
CONTRATADA deveréa providenciar imediatamente alteragdo no cardapio
impresso exposto aos usuarios. O ocorrido deverd ser oficializado, por
escrito, no mesmo dia;

9.17.11. Em caso do ndo cumprimento da composicdo basica do cardapio
conforme item 7.4, fica a CONTRATADA obrigada a distribuir as
refeicbes, ndo sendo a CONTRATANTE obrigada a efetuar o
pagamento do valor do subsidio das refei¢cdes incompletas;

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

Do atendimento as salas administrativas nos Restaurantes Universitarios:

9.19.1. A contratada devera fornecer agua potavel (a partir do filtro das unidades)
e café (preparado na cafeteira da unidade) nas salas administrativas nos
RU, repondo estes itens sempre que necessario e no minimo 2 (duas)
vezes por dia;

9.19.2. A contratada devera fazer a lavagem e organizacdo dos copos e xicaras
utilizadas durante o expediente, repondo estes itens aos setores sempre
que necessario e no minimo 2 (duas) vezes por dia;

Do acompanhamento do servigo:

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

9.20.1.1. A aquisicdo de géneros alimenticios e materiais de consumo em
geral; o controle quantitativo e qualitativo e o armazenamento dos
géneros; o pré-preparo e a coccao dos alimentos; a distribuicdo e
0 porcionamento das refeicfes aos comensais, além da aceitacdo
das mesmas utilizando instrumentos técnicos;

9.20.1.2. A temperatura e 0 acondicionamento das preparacdes em
equipamentos térmicos que serdo transportadas para o RU CT,
RU Letras, RU PV e RU Centro,de acordo com os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP);

9.20.1.3. A avaliacdo da aceitacao das preparacdes, além da elaboracéo de
relatorios técnicos de avaliagcdo e andlise dos dados obtidos nas
etapas anteriormente citadas, que deverdo ser apresentados e
discutidos com a equipe de fiscalizacdo da CONTRATANTE;

9.20.1.4. A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das
dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestacao
dos servicos.

10. CONTROLE BACTERIOLOGICO

10.1.

10.2.

Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a CONTRATADA devera
coletar diariamente amostras de no minimo 100g de todas as preparacdes do
cardapio diario servido, bem como das dietas especiais, se houver. As amostras
deverdo ser coletadas no horario de inicio da distribuicho e no horério
correspondente a 1/3 do periodo do término previsto para a distribuicdo para
eventuais andlises bacteriolégicas, toxicologicas e fisico-quimicas, as suas
expensas, devendo apresentar o resultado (laudo) de laboratério acreditado pelo
INMETRO e ANVISA a CONTRATANTE. No caso das amostras liquidas, as
mesmas deverdo ser armazenadas somente sob refrigeracéo;

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 prestacdo
dos servicos, sendo apresentado & CONTRATANTE, sempre que solicitado.

11. CONSIDERACOES SOBRE HIGIENIZACAO

11.1.

11.2.

11.3.

A higienizacdo de todas as dependéncias internas no RU Central (incluindo
Laboratério Dietético, Sala de Aula, Ambulatério Nutricional) e externas (incluindo
Casa de Maquinas), dependéncias internas e externas (no RU CT, RU Letras, RU
Centro, RU PV e RU Caxias), equipamentos e utensilios envolvidos na prestacao
do servico sera de responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta fornecer o
material de limpeza necessario; inclusive a area de descarga de mercadorias;

A CONTRATADA deverad manter funcionarios para reabastecer o material de
higiene pessoal nos Restaurantes Universitarios (banheiros de usuéarios e
funcionérios), bem como proceder a limpeza desses locais, durante todo o horério
de distribuicdo das refeicdes;

A CONTRATADA devera manter funciondarios para a higienizacao dos refeitorios e
para reabastecer o material de higiene pessoal do mesmo nos RU Central, RU CT,
RU Letras, RU Centro, RU PV e RU Caxias durante todo o horario de distribuicao
das refeices;
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Os equipamentos isotérmicos utilizados para o transporte das preparacdes para
deverdo ser higienizados na sede da CONTRATADA quando o transporte por para
RU CT, RU Letras, RU PV e RU Centro, assim como 0s recipientes gastronorms e
no RU Central e na cozinha da empresa, quando o transporte for para RU CT e
RU Letras, RU PV e RU Centro, adotando os procedimentos descritos em POP
especifico;

Os produtos saneantes utilizados pela CONTRATADA devem ser regulamentados
pelo Ministério da Saude.A diluicdo, o tempo de contato e o modo de
uso/aplicacdo dos produtos saneantes obedecerdo as instrucbes recomendadas
pelo fabricante. Estes deverdo ser préprios e especificos para sua destinacédo
final, serem identificados e guardados em local reservado para essa finalidade;

Os coletores de residuos presentes nas dependéncias do refeitorio deverdo ter
tampas acionadas por pedal e estar sempre higienizados, contendo sacos de lixo
em tamanho compativel com os mesmos;

A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a manutencédo e conservagdo dos
uniformes deverdo ser supervisionada diariamente pela CONTRATADA,;

Os residuos solidos (alimentar e nao alimentar) serdo recolhidos pela
CONTRATADA, quantas vezes se fizerem necessarias, acondicionados em sacos
plasticos resistentes e armazenados em local indicado pela CONTRATANTE.

12. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

12.1.

12.2.

12.3.

12.4.

12.5.

12.6.

A CONTRATANTE colocar4d a disposicdo da CONTRATADA as instalacdes,
mobilidrio e equipamentos (ANEXO 10A, 10B, 10C) para a execucdo dos servigos
contratados;

No Restaurante Universitario de Caxias a CONTRATADA devera disponibilizar
equipamentos, mobiliario e utensilios (ANEXO 10D) para o inicio da prestacao de
servigo, necessarios para a producéo e distribuicdo das refei¢bes.

Nos Restaurantes Universitarios da PV e IFCS-IH a CONTRATADA devera
disponibilizar equipamentos, mobiliario e utensilios (ANEXO 10D) para o inicio da
prestacao de servico, necessarios para a distribuicdo das refeigées.

As despesas com consumo de gas serdo responsabilidade da CONTRATANTE;

12.4.1. As manuten¢des corretivas e preventivas das
instalacdes fisicas (predial) serdo de responsabilidade da CONTRATADA
devendo obedecer aos prazos estipulados pela CONTRATANTE em
relacdo a necessidade, realizadas sem prejuizo para a adequada
execucao dos servigos e sem afetar a seguranca patrimonial e pessoal. Os
servicos de manutencdo deverdo ser realizados por empresas autorizadas
e/ou pessoal tecnicamente capacitado de acordo com a legislagéo vigente
e com aprovacgao prévia da CONTRATANTE;

A manutencgéo preventiva e corretiva de todos os equipamentos disponibilizados
pela CONTRATANTE(ANEXO10A, 10Be 10C) sera de responsabilidade da
CONTRATADA, devendo a manutencdo corretiva ocorrer no prazo maximo de
48(quarenta e oito) horas apds a deteccdo da avaria e realizada sem prejuizo para
a adequada execucdo dos servicos e sem afetar a seguranca patrimonial e
pessoal;

Os servicos de manutencao deverdo ser realizados por empresas techicamente
autorizadas sob aprovacédo prévia da CONTRATANTE, respeitando a garantia e o
manual de uso de cada equipamento. Na hip6tese da manutencao corretiva do
equipamento avariado n&o ocorrer no prazo estipulado no item 11.3, a
CONTRATADA devera substituir, de imediato, 0 mesmo equipamento igual ou
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similar, préprio ou alugado até o término do reparo/conserto. O custo serd da
CONTRATADA,

Para a realizacdo do servico de manutencdo deverdo ser atendidas as Normas
Regulamentadoras — NR, relativas a seguranca do trabalho pertinentes a cada
situacdo — NR10, NR 12, NR 13 e NR35. Os trabalhadores pertencentes as
empresas prestadoras desses servicos deverdo ter o curso referentes a NR em
questao, bem como serdo exigidas para todo e qualquer equipamento relativo a
manutencdo, a adocdo e o uso dos equipamentos de protecdo individual e
coletivo;

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

12.7.2. O prazo maximo para fechamento completo do inventario mensal dos
equipamentos é de trés dias Uteis depois do sexto dia de cada més. Os
itens de utensilios, equipamentos e mobiliario identificados como falta em
inventario deverdo ser repostos pela CONTRATADA.

13. ADMINISTRACAO DE PESSOAL

13.1.

13.2.

A CONTRATADA devera dispor e manter quadro completo de pessoal técnico,
operacional e administrativo, de forma a cumprir plenamente as obrigacdes
contratuais assumidas, conforme determinagéo legal e em nimero suficiente para
atender ao quantitativo de refei¢Bes produzidas e ao desenvolvimento de todas as
atividades abaixo relacionadas:

13.1.1. No RU Central: recepcado e armazenamento de géneros, pré-preparo e
coccdo de alimentos; distribuicdo das refeicbes; envase de preparactes
para transporte e expedi¢cdo para os Restaurantes Universitarios do CT
ede Letras; higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos;
manutencéo elétrica, mecéanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria;controle
e venda de refei¢bes; acolhimento de clientes/usuarios, mantendo o fluxo
continuo de acordo com as rotinas da Unidade, conforme ANEXO 11;

13.1.2. Nos Restaurantes Universitarios do CT e de Letras: recepcdo de
géneros/refeicbes; finalizagdo das preparacdes; distribuicdo das refeicbes;
higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencdo
elétrica, mecénica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; controle e venda das
refeigBes; acolhimento de clientes/usuarios, mantendo o fluxo continuo de
acordo com as rotinas da Unidade, conforme ANEXO 12A;

13.1.3. Nos Restaurantes Universitarios do Centro, da PV e de Caxias:recepcao e
armazenamento de géneros, pré-preparo e cocgdo de alimentos recepgao
de géneros/refeicbes; finalizacdo das preparacdes; distribuicdo das
refeicbes; higienizagdo de ambiente, utensilios e equipamentos;
manutencao elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; controle
e venda das refeigbes; acolhimento de clientes/comensais, mantendo o
fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade, conforme ANEXO
12B;

A CONTRATADA devera manter, obrigatoriamente, nas dependéncias da
CONTRATANTE, nutricionistas com autonomia para imediata resolucdo de
problemas, durante todo o periodo de prestacao dos servigos substituindo-os em
seus impedimentos, por outros de mesmo nivel ou superior, mediante prévia
comunicacao e ciéncia da CONTRATANTE;
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13.3. A CONTRATADA devera manter, obrigatoriamente, nas dependéncias da
CONTRATANTE Administrador de Edificios, conforme Quadro6 ,para avaliar e
coordenar a execucao de servicos de manutencao elétrica, mecanica, hidraulica,
carpintaria e alvenaria; na substituicdo, troca, limpeza, reparo e instalacdo de
pecas e componentes de equipamentos, sempre que necessario, inclusive nos
finais de semana e feriados;

13.3.1. A avaliacéo, coordenacao e execucdo dos servicos de manutencdo que se
refere o item 12.4 compreende os RU Central, RU CT e RU Letras

13.4. 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 permanecam em condigfes de saude compativeis com suas
atividades;

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

13.6. A CONTRATADA devera manter os funcionarios dentro do padrdo de higiene
recomendado pela legislacdo vigente, devendo os mesmos apresentarem-se sem
bigode, barbeados, com cabelos totalmente protegidos e unhas aparadas, sendo
vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras, relégios e outros adornos,
bem como celulares e fones de ouvido durante a execu¢éo do servico;

13.6.1. Ao admitir os funcionarios do sexo masculino a CONTRATADA devera
informar que ndo sera permitido, em hipétese alguma, funcionarios com
barba e /ou bigode;

13.6.2. Nao sera permitido o0 uso de maquiagem durante a jornada de trabalho;

13.7. Os funcionarios deverdo utilizar equipamentos de protecdo individual (EPI),
fornecidos pela CONTRATADA, para o desempenho das funcdes especificas, de
acordo com os termos da NR 6 do Ministério do Trabalho e Emprego;

13.8. A contratada devera manter um estoque minimo de EPIs e uniformes na unidade;

13.9. No inicio do contrato, os funcionarios deverdo receber da CONTRATADA, 03 (trés)
jogos (mudas) de uniforme novo e EPI de acordo com a fun¢do, respeitando o
guantitativo e a frequéncia descritos no ANEXO 15. A composi¢éo dos uniformes por
categoria profissional estdo descritos a seguir:

13.9.1. Nutricionista e Técnico em Nutricdo: Uniforme do modelo da empresa,
jaleco branco, calcados fechados e rede de malha fina para protecdo dos
cabelos;

13.9.2. Assistente Administrativo, Encarregado de Producdo, Administrador de
edificios e Operador de Caixa: Calca social, blusa ou camisa social com
manga curta, meias, calcados fechados e rede de malha fina para
protecdo dos cabelos;

13.9.3. Almoxarife e Auxiliar de Almoxarife: Calca de brim com cordao e elastico,
camisa de brim sem botdes e sem bolsos, bibico, avental impermeéavel
com amarras na cintura e no pescoco, meias, botas antiderrapantes,
japona forrada e reforcada com capuz, luvas reforcadas para baixas
temperaturas e rede de malha fina para protecéo dos cabelos;

13.9.4. Magarefe e Auxiliar de Magarefe: Calca de brim com corddo e elastico,
camisa de brim sem botdes e sem bolsos, bibico, avental impermeavel
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com amarras na cintura e no pescog¢o, meias, botas antiderrapantes, luvas
de malha de aco e rede de malha fina para prote¢céo dos cabelos;

13.9.5. Cozinheiro e Auxiliar de Cozinheiro: Calca de brim com cordéo e elastico,
camisa de brim sem botdes e sem bolsos, bibico, avental de tecido com
amarras na cintura e no pescoco, meias, sapatos antiderrapantes e rede
de malha fina para protecéo dos cabelos;

13.9.6. Copeiras: Calca de brim com cordao e elastico, blusa de brim sem bot&es
e sem bolsos, avental de tecido com amarras na cintura € no pescoco,
meias, sapatos antiderrapantes e touca de rede com aba;

13.9.7. Auxiliar de Servigos Gerais: Calca de brim com cordédo e elastico, camisa
de brim sem botbes, bibico, meias, botas antiderrapantes, luvas de
borracha reforgadas, avental impermeavel com amarras na cintura e no
pescoco e rede de malha fina para protecao dos cabelos;

13.9.8. Motorista: Calca social, blusa ou camisa social com manga curta, meias e
calcados fechados.

13.9.8.1. Ao acessar as dependéncias dos RU, o motorista devera utilizar
rede de malha fina para protecéo dos cabelos.

13.10.Ap6s o periodo de 06 (seis) meses a CONTRATADA devera fornecer 01 (um)
novo jogo de uniforme e avaliar a necessidade de troca dos jogos de uniformes
inicialmente recebidos, com excecdo dos calgcados fechados e/ou botas
antiderrapantes que deverdo ser substituidos, no minimo anualmente, ou em
menor periodicidade caso ocorram avarias. O EPI devera ser fornecido ou
substituido conforme demanda e necessidade de cada area de trabalho,
independente de prazo;

13.11.Ap6s o 1° ano de contrato, em caso de renovagdo, a CONTRATADA devera
fornecer no minimo a cada ano de contrato, novos jogos de uniformes, incluindo
calcados fechados e/ou botas antiderrapantes. O EPI devera ser fornecido ou
substituido conforme demanda e necessidade de cada area de trabalho,
independente do prazo;

13.12.0s aventais, redes de malha fina e meias, bem como os demais EPI deverdo ser
substituidos sempre que ocorrerem avarias aos mesmos

13.13.0s funcionarios deverdo se paramentar no local de trabalho e apresentar-se para
a execucdao das tarefas portando identificac&o funcional;

13.14.N&o é permitido aos funciondrios transitar fora das dependéncias da prestagdo do
servico trajando uniforme;

13.15.A CONTRATADA devera disponibilizar luvas descartaveis para todos os
funcionérios envolvidos com a manipulacao de alimentos;

13.16.A escala de servico mensal dos empregados da CONTRATADA devera ser
afixada nas dependéncias da CONTRATANTE, especificando todas as categorias
com nome, respectivos horéarios e fungéo.

CUSTEIO DA REFEICAO

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

14.2. Os servidores com matricula ativa pagarao o valor integral licitado, sem o subsidio
da CONTRATANTE.

35/263



15.

16.

14.3.

14.4.

14.5.

14.6.

14.7.

14.8.

14.9.

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

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 cobranca dos valores referentes a refeicdo distribuida aos estudantes sera de
responsabilidade da CONTRATADA,;

Na eventualidade de concessdo de gratuidade para casos especiais, mediante
autorizacdo prévia da Pré Reitoria de Gestao e Governanca, o pagamento integral
da refeicdo estara a cargo da CONTRATANTE.

Cada estudante s6 podera realizar 1 (uma) refeicdo em cada periodo — almoco e
jantar —com acesso mediante apresentacdo de documentagcdo comprobatéria de
identificacdo e vinculo com a UFRJ.

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

Em caso do ndo cumprimento da composicao basica do cardapio conforme item
7.4 fica a CONTRATADA obrigada a distribuir as refei¢cbes, ficando a critério da
CONTRATANTE efetuar ou ndo o pagamento do valor do subsidio das refei¢cdes
incompletas;

O risco do negécio é de responsabilidade da CONTRATADA e a CONTRATANTE
cabera somente pagar a diferenca entre os valores efetivamente pagos pelos
usudrios e o preco unitario da refeicdo. A CONTRATANTE néo sera responsavel,
em nenhuma hipétese, por eventual prejuizo suportado pela CONTRATADA
devido a ndo venda das refeicdes preparadas que ndo foram solicitadas e ou
acordadas previamente com a CONTRATANTE.

DA VISITA TECNICA - VISTORIA

15.1.

15.2.

15.3.

Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, o participante
poderd realizar visita técnica-vistoria nas instalagées do local de execucgdo dos
servicos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a
sexta-feira, das 9 horas as 15 horas, devendo o agendamento ser efetuado
previamente pelo telefone (21) 3938-6840/3938-6844;

O prazo para visita técnica-vistoria iniciar-se-a no dia (til seguinte ao da
publicacdo do certame, estendendo-se até o dia Util anterior & data prevista para a
abertura da sesséo publica.

Para a visita técnica-vistoria, 0 participante ou 0 seu representante devera estar
devidamente identificado.

OUTRAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

16.1.

16.2.

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
execucdo dos servicos, 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 servico, de todo o material
disponibilizado pela CONTRATANTE: mobilidrio, equipamentos, utensilios de
distribuicdo conforme discriminacdo do inventario e memorial descritivo das
instalacdes prediais elaborado pela CONTRATANTE;
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Utilizar as dependéncias da CONTRATANTE exclusivamente para atender ao
objeto deste contrato;

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

Fornecer os utensilios necessarios para atender todo o processo de producéo,
utilizando as referéncias do ANEXO 10D e 13;

Manter os utensilios (talheres, pratos, saladeiras, bandejas e outros) em
quantidade suficiente para atender aos estudantes e durante todo o periodo de
distribuicao das refeicdes;

Apresentar inventarios mensais de todos os utensilios (talheres, pratos, saladeiros
e outros), mobiliario e equipamentos, até o décimo dia do més posterior,
providenciando a reposi¢do, quando necessario. Esta reposicdo deverd ocorrer
até 10 (dez) dias ap0s a apresentacdo do inventario mensal;

Disponibilizar agua potavel para a preparacdo do refresco, quando a &gua
fornecida pela rede de abastecimento se apresentar impropria, assim como nha
falta de abastecimento;

Providenciar aquisicdo de agua potavel para os Restaurantes Universitarios na
falta de abastecimento pela empresa abastecedora do municipio ou por quaisquer
outros motivos, a fim de que a producéo e distribuicdo das refeicdes ndo sejam
interrompidas;

16.9.1.A empresa fornecedora desse abastecimento devera ter licenciamento
sanitario conforme legisla¢do vigente no Rio de Janeiro, encaminhar laudo
de potabilidade da 4gua no momento da entrega, e seus caminhdes-pipa
deverdo ter os seguintes dizeres, em tamanho legivel, no lado externo da
cacamba: “AGUA POTAVEL”, nome, endereco e telefone da empresa;

16.10. Quanto a manutencdo dos equipamentos e manutencdo predial, a

CONTRATADA devera observar os seguintes procedimentos:

16.10.1 Apresentar no periodo maximo de 30 (trinta) dias, apdés o inicio do
contrato, cronograma semestral de manutengéo preventiva especifica de
cada equipamento, devendo este ser renovado semestralmente;

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

16.10.3 A CONTRATADA devera apresentar previamente o planejamento
mensal detalhado das atividades de manutencdo preventiva a ser
realizada nos Ru. A CONTRATADA devera apresentar relatorio mensal
com as manutencdes preventivas e corretivas realizadas no més
anterior;

16.11. Efetuar manutencé@o preventiva e corretiva dos equipamentos, que devera ser

realizada por empresas/e ou pessoal tecnicamente capacitado, de acordo com a
legislagdo vigente, com aprovacdo prévia da CONTRATANTE, respeitando a
garantia e o0 manual de uso de cada equipamento. A substituicdo do material
danificado devera respeitar a especificacdo da peca original, exceto quando
autorizado pela CONTRATANTE;

16.11.1. Dispor de funcionarios responsaveis pela manutencdo corretiva dos
equipamentos. Estes deverdo estar disponiveis 24 (vinte e quatro) horas
por dia, todos os dias do ano, incluindo finais de semana, feriados e
recessos para nao haver interrupcdo do processo produtivo das
Unidades, caso algum equipamento imprescindivel apresente defeito;

16.12. Efetuar manutencdo preventiva e corretiva do sistema de ar condicionado por

empresas tecnicamente capacitadas e autorizadas pela CONTRATANTE,
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devendo obedecer a um Plano de Manutencdo, Operacdo e Controle conforme
Lei 13.589/2018.

Efetuar manutenc@o preventiva e corretiva dos Equipamentos de Protecéo
Coletiva (EPC), tais como extintores de incéndio,luz de emergéncia, placas de
aviso entre outros;

16.13.10s extintores de incéndio deverdo ser recarregados ou ter sua carga
trocada, periodicamente, respeitando a data de validade, sendo essa
troca feita por uma empresa certificada pelo Corpo de Bombeiros;

16.13.2Deveré ser colocada uma placa identificando o tipo de extintor (CO, agua
pressurizada ou p6 quimico) e a area demarcada;

Efetuar a manutencéo predial em todos os RUs (refeitorio, cozinha, area de
distribuicao-refeitorio), laboratorio dietético (RU Central), LANUTRI (RU Central)
e salas anexas tanto interna como externamente(pintura, revestimento, troca de
lampadas, substituicdo de tampas quebradas de caixas de gordura e esgoto ,
carrapetas, telas, vedacdes, limpeza da caixa de gordura e coifas de exaustéo,
filtros de agua, aparelhos condicionadores de ar, extintores de incéndio, entre
outros), da area externa e interna de recepcdo de refeicbes, salas
administrativas, banheiros, lavatérios e vestiarios de funcionarios;

16.14.1. A limpeza das coifas de exaustdo devera ser feita pelo menos a cada
trés meses,ou de acordo com a necessidade do servi¢o, por empresa e
ou profissionais tecnicamente capacitados de acordo com a legislagéo
vigente (NR10, NR12,NR13, NR35 entre outras);

16.14.2. A limpeza da caixa de gordura deverd ser feita a cada trés meses ou de
acordo com a necessidade, através de caminhao “serv-jet”, por empresa
tecnicamente autorizada para execucdo do servico de acordo com a
legislag&o vigente e registrada em 6rgdo competente;

Realizar a higienizagdo das dependéncias dos Restaurantes Universitarios
recolnendo os residuos soélidos organicos (alimentar) e inorganicos,
acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado
pela CONTRATANTE para sua destinacéo final,

Higienizar o reservatdrio de agua do Restaurante Universitario Central, a cada
seis meses, por empresa tecnicamente autorizada para executar o servico, de
acordo com a legislacdo vigente a exemplo das Normas Regulamentadoras
NR33 — trabalho em espac¢o confinado - e NR 35 — trabalho em altura - ,
arquivando-se os originais dos registros da operacdo como laudo da potabilidade
da éagua e documentacdo pertinente, disponibilizando este material a
CONTRATANTE;

Implantar em todas as dependéncias dos Restaurantes Universitarios, o controle
integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e
roedores, de acordo com a legislacdo vigente, e sempre que solicitado pela
CONTRATANTE. Somente deverdo ser utilizados produtos registrados no
Ministério da Salde. A cOpia dos registros destas operagbes deverd ser
encaminhada a CONTRATANTE;

16.17.1. Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 72(setenta e duas) horas
de antecedéncia, a realizacdo dos procedimentos citados na clausula
16.17;

Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo
movel, equipamento e utensilio, sob sua responsabilidade, que venha ser
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 20 (vinte) dias Uteis, sem 6nus para
a CONTRATANTE. A substituicdo deve manter as caracteristicas e
especificacbes da peca original.
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Providenciar a contagem e verificacdo do estado de conservacdo dos
equipamentos, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do
contrato, para possiveis reparos, substituicdes ou reposicdes. Devera ser feito
um check list inicial contendo essas informacdes no primeiro dia de execucédo do
contrato;

Devolver ao término do contrato, em adequado estado de conservacédo, o0s
equipamentos, utensilios, mobiliario e instalacbes prediais pertencentes a
CONTRATANTE e disponibilizados a CONTRATADA. Caso contrario, a
CONTRATANTE podera reter o valor referente a reposicdo desses materiais na
nota fiscal;

Apresentar a CONTRATANTE no inicio da prestacao de servicos um MANUAL
DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS e no prazo maximo de 02 (dois)
meses apos o inicio da operacionalizagao dos servigos contratados, 0 MANUAL
DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (MBPF) e os PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP) das Unidades da prestacdo de
servico da CONTRATANTE, devidamente adequados a execu¢do dos servi¢cos
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 preparacdes contempladas nos
cardapios;

Elaborar Manual de Padronizacdo das Preparagfes contendo ilustracdes (fotos)
das mesmas;

Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servi¢o, baseado nas Boas Préaticas de Manipulacao;

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 eliminacéo do processo de higienizacdo e assepsia das maos;

Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagédo fornecida, e quando houver
suspeita de deterioragdo ou contaminagdo dos alimentos “in natura” ou
preparados, suspender o fornecimento destes e encaminhar as amostras para
analise bacteriol6gica;

Atender as solicitagbes da CONTRATANTE quanto as substituicdes dos
funcionarios ndo qualificados ou entendidos pela mesma como inadequados
para a prestacao do servico;

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

Promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio
da realizacdo da prestacdo dos servi¢cos, toda vez que houver substituicdo, nova
contratacdo de funcionario,ou quando necessario, abordando no minimo os
seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas transmitidas por
alimentos; boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene pessoal e
ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos;seguranca e
prevencdo de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento
interpessoal; atendimento e acolhimento ao usuério e qualidade de vida do
trabalhador, bem como apresentar cronograma trimestral para as capacitacdes
ao longo da prestacdo dos servicos;

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

Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 24 (vinte e quatro) horas de
antecedéncia, a realizaco de visitas nas dependéncias da Unidade;
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Manter o padrdo de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servico,
independentemente das escalas de servigos adotadas e do absenteismo;

Justificar, por escrito, quaisquer alteragcdes nos cardapios ja aprovados. Estas
alteracdes somente serdo permitidas mediante concordancia e autorizacdo da
CONTRATANTE;

Afixar o cardapio semanal impresso com 0s respectivos valores caléricos totais
(VCT) em local visivel e de circulacao de estudantes. Caso ocorram alteracdes, o
cardapio devera ser corrigido, no minimo 01 (uma) hora antes da abertura do
refeitorio;

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;

Manter funcionario administrativo supervisionando o controle da identificacéo e
recepcéo dos estudantes e na fila de distribuicdo de refeigbes;

Realizar o controle aprovado pela CONTRATANTE do numero de refeigbes
devendo manter um sistema adequado, confiavel e auditavel. O sistema deve
prever equipamentos registradores (catracas,caixas registradoras ou outros
similares);

Caso seja disponibilizado Sistema de Controle de Acesso pela CONTRATANTE,
0 mesmo devera ser utilizado obrigatoriamente.

Fornecer a CONTRATANTE, diaria e mensalmente, relatério do controle do
numero de refeices distribuidas aos estudantes e , independente do controle
eletrdnico ou outro método adotado para os mesmos fins;

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

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

Participar, sempre que requisitada pela CONTRATANTE, de reunides com o
corpo técnico, docentes e discentes da mesma, a fim de discutir o
aprimoramento no atendimento a padrées 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, no maximo a cada 6 (seis) meses, aprimoramento técnico-cientifico do
corpo técnico de nutricionistas em temas pertinentes a préatica da alimentagdo e
salde coletiva, comprovando a participagdo por documento correspondente;

Na concepg¢do de Restaurante Escola, a CONTRATADA devera cooperar e
participar do atendimento integral aos pesquisadores e estagiarios da
CONTRATANTE;

16.45.1. Os controles técnicos cientificos indicados pela CONTRATANTE

deverdo ser utilizados obrigatoriamente pela CONTRATADA, que devera
ainda apresentar relatérios periédicos de avaliacao.

Atender a eventos especiais referentes a atividades académicas - congressos,
seminarios, reunides, aulas especiais e outros encontros de cunho académico -
guando solicitado pela CONTRATANTE fornecendo alimentagdo, utensilios e
mao de obra;
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16.47. Viabilizar visitas as instalagcdes do RU Central, do RU CT, RU Letras, RU da PV.

RU do IFCS-IH e RU de Caxias, quando solicitado por qualquer estudante,
servidor publico, prestador de servico e visitantes mediante autorizacdo da
CONTRATANTE;

16.48. A contratada sera responsavel pelos custos no desenvolvimento de suas

atividades administrativas, tais como: equipamentos de informatica,reprografia,
material de escritdrio e 0 que mais se fizer necessario;

16.49. Fica vedada a CONTRATADA a comercializacdo e propaganda de quaisquer

produtos no interior do RU Central, do RU CT e do RU Letras;

16.50. Fica vedada a CONTRATADA promover propaganda visual da empresa (cartaz,

banner, display etc.), salvo quando proposto pela CONTRATANTE;

16.51. Disponibilizar touca e jaleco descartaveis para 0 uso de Vvisitantes,

pesquisadores e estagiarios, como também, demais equipamentos de seguranga
para a circulagéo nas areas internas do servico;

16.52. Disponibilizar aos comensais, por livre demanda, gel sanitizante para as maos

nos pontos de acesso aos balcdes de distribui¢éo;

16.53. Tomar ciéncia e assinar o Livro de Ocorréncias de responsabilidade da

CONTRATANTE, quando solicitado pela mesma e providenciar as medidas
cabiveis para a corre¢do das ndo conformidades contratuais em tempo habil;

16.54. Vedar a utilizagdo na execucédo dos servicos de empregado que seja familiar de

agente publico ocupante de cargo em comissao ou fung¢éo de confianga no 6rgéo
CONTRATANTE, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203 de 2010;

16.55. Apresentar & CONTRATANTE, quando do inicio das atividades, e sempre que

houver alocacdo de novo empregado na execucédo do contrato, relacdo nominal
constando nome, endereco residencial e telefone dos empregados colocados a
disposi¢cdo da Administracdo, bem como as respectivas Carteiras de Trabalho e
Previdéncia Social — CTPS, devidamente preenchidas e assinadas, para fins de
conferéncia;

14.10. Apresentar a CONTRATANTE, quando do inicio das atividades, e sempre que houver

16.56.

16.57.

16.58.

16.59.

16.60.

16.61.

alocacdo de novo empregado na execucdo do contrato, relagdo contendo nome
completo, cargo ou atividade exercida, 6érgdo e local de exercicio dos empregados
alocados, para fins de divulgag&o na internet, nos termos do artigo 87, 8§ 4° e § 5° da
Lei n® 12.309 de 2010 (Lei de Diretrizes Orcamentarias para 2011);

Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos
relacionados com seus funcionarios na prestacdo do servico, objeto do contrato,
sejam eles decorrentes da legislacdo trabalhista, social, previdenciaria e/ou
ambiental, incluidas as indenizac¢des por acidentes, moléstias ou outras de natureza
profissional e/ou ocupacional;

Efetuar o pagamento dos salarios dos empregados alocados na execucao contratual
mediante depésito 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 mdo de obra oferecida para atuar nas
instalag6es do 6rgéo;

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

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

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

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

N&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto
na condicdo 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¢des de habilitagdo e qualificagéo exigidas na licitacao;

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

N&o beneficiar-se da condicdo de optante pelo Simples Nacional, exceto para
atividades de prestacdo de servigos previstas nos 85°-B a §5°-E, do artigo 18 da LC
123 de 2006;

Comunicar formalmente a Receita Federal a assinatura do contrato de prestagéo de
servicos mediante cessdo de méo de obra, exceto para atividades previstas nos
§85°-B a 5°-E, do artigo 18, da LC 123, de 2006, para fins de exclusdo obrigatdria
do Simples Nacional a contar do més seguinte ao da contratacdo, conforme
previsdo do art.17, Xll, art.30, 81°, Il e do art. 31, |l, todos da LC 123, de 2006;

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

16.69. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos

16.70.

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 licitagdo, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei
n° 8.666, de 1993.

Respeitar as legislagdes vigentes no que tange a acessibilidade e adequar os
espagos, mobilidrios, equipamentos e utensilios, fornecendo condicdo para
utilizagdo, com seguranca e autonomia, total ou assistida por pessoa portadora de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida.

DA SUBCONTRATACAO

17.1. Nao seréa admitida a subcontratacdo do objeto licitatorio;

17.2. Ser& permitida a subcontratacdo de parte dos servi¢cos cujo objeto contratado nédo
englobe os mesmos, tais como manutencdo de equipamentos, manutencdo de
equipamentos de protecdo coletiva, manutengdo predial, controle de pragas, andlises
microbiolégicas ou outros autorizados pela CONTRATANTE e desde que nédo ultrapasse
o limite de 10 (dez) % sob o valor total dos servigos do objeto licitatério e permitido pela
Administracdo com base na Lei 8666/93.

ALTERACAO SUBJETIVA
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E admissivel a fuséo, cisdo ou incorporacéo da contratada com/em outra pessoa
juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os
requisitos de habilitacdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais
clausulas e condigSes do contrato; ndo haja prejuizo a execugcdo do objeto
pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade do
contrato.

GACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

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

Indicar a CONTRATADA, formalmente, o fiscal que acompanhara a execucéo
contratual e o desenvolvimento técnico das atividades objeto deste contrato;

Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servico,
exigindo a imediata corre¢éo;

Aprovar as faturas da prestacdo dos servicos somente das refeicdes efetivamente
fornecidas;

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

Registrar ocorréncias na execu¢do do objeto contratado, que subsidiem a
aplicacéo de eventuais penalidades e san¢des por inadimpléncia contratual;

Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagdo vigente nos casos
de descumprimento contratual;

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

Efetuar as retengdes tributérias devidas sobre o valor da fatura de servi¢cos da
CONTRATADA,

Realizar diariamente o registro das ocorréncias do servico nos respectivos
restaurantes, em livro préprio — Livro de Ocorréncias ou outro instrumento
similar;

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

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

Elaborar e aprovar junto a8 CONTRATADA os cardapios, assim como aprovar as
eventuais altera¢cBes solicitadas pela mesma, que ndo comprometam a qualidade
das refeicBes, sempre que se fizerem necessarias e a qualquer tempo;

Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagdo de géneros
el/ou alimentos que apresentem condi¢des improprias ao consumo;

Fiscalizar as etapas do processo produtivo de refeicbes no RU Central,
expedicdo para os RU CT, RU Letras e recebimento e distribuicdo no IFCS-IH,
PV e Caxias;

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

Proceder diariamente a degustacdo e aprovacao das preparacoes;

Fiscalizar as etapas de recepcao e de distribuicao das refeicdes transportadas
no RU CT,RU Letras, no IFCS-IH, PV e Caxias de modo a garantir a execugao
do servico contratado;
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Comunicar a CONTRATADA com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro)
horas a alterac&o de quantitativo de refeicdes, em situacBes especiais;

Supervisionar o quantitativo de refeicbes efetivamente fornecidas aos
estudantes; Aos alunos so6 é facultado realizar uma refeicéo por periodo (almogo
e jantar) devido ao complemento da refeicdo (subsidio)pago pela
CONTRATANTE;

Solicitar o controle bacteriolégico/microbiolégico da alimentacdo fornecida, a
qualgquer momento que achar necessario;

Disponibilizar mobiliario, utensilios de distribuicdo (ANEXO 9) e equipamentos
(ANEXO 10A , 10B, 10C) necessarios para a execucdo das atividades
envolvidas na prestacéo do servico;

Fornecer agua corrente e energia elétrica nas dependéncias do RU Central, do
RU CT, RU Letras;

Efetuar o pagamento da fatura mensal do consumo de agua e energia elétrica
dos Restaurantes Universitarios — RU IFCS-IH, RU PV e RU Caxias;

Fornecer gas natural nas dependéncias do RU Central;

Higienizar o reservatdrio de agua do RU CT,e RU Letras, RU IFCS-IH, RU PV e
RU Caxias a cada seis meses, por empresa tecnicamente autorizada para
executar o servico, de acordo com a legislacdo vigente (NR 33 e NR35),
arquivando-se os originais dos registros da operacdo como laudo da potabilidade
da 4gua e documentacdo pertinente, disponibilizando este material a
CONTRATADA;

N&o permitir que os empregados da CONTRATADA realizem horas extras,
exceto em caso de comprovada necessidade de servigo, formalmente justificada
pela autoridade do 6rgédo para o qual o trabalho seja prestado e desde que
observado o limite da legislacéo trabalhista;

Utilizar-se do Instrumento de Medicdo e Resultado - IMR (ANEXO 14) para
avaliar a qualidade dos servigos prestados;

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

19.28.1. 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 contratagéo previr o atendimento
direto, tais como nos servi¢os de recepg¢ao e apoio ao usuario;

19.28.2. Direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas
contratadas;

19.28.3. Promover ou aceitar o desvio de fun¢des dos trabalhadores da
CONTRATADA, mediante a utilizacdo destes em atividades distintas
daquelas previstas no objeto da contratacdo e em relacdo a fungéo
especifica para a qual o trabalhador foi contratado;

19.28.4. Considerar os trabalhadores da CONTRATADA como colaboradores
eventuais do proprio 6rgdo ou entidade responsavel pela contratacéo,
especialmente para efeito de concessao de diarias e passagens.

20. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

20.1.

20.2.

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

Uso racional da agua:
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20.2.1. Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da
agua, devendo a CONTRATADA atuar como facilitador de mudancas de
comportamento dos funcionarios, por meio de capacitacdo e orientacao
sistematica contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os
mesmos sobre atitudes preventivas;

20.2.2. Identificar e corrigir possiveis vazamentos;

20.2.3. Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da agua, com
economia e sem desperdicio, garantindo a adequada higienizacdo do
ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos;

20.2.4. Fica proibido:

20.3.

20.4.

20.5.

20.2.4.1. Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, assim
como manté-la aberta enquanto o funcionario ausenta-se do ponto de uso;

20.2.4.2. Nao encher os utensilios com agua para ensaboar; usar somente a
quantidade necesséria de detergente e enxaguar controlando o consumo de
agua,

20.2.4.3. Executar operacdes de lavagem e descasque de legumes
simultaneamente, com a torneira aberta;

20.2.4.4. Deixar carnes salgadas dentro de recipientes com a torneira aberta para
retirada do sal.

Eficiéncia energética:

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

20.3.2. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracéo,
identificando a formacdo de chamas amareladas, a presenca de fuligem
nos recipientes e o acimulo excessivo de gelo que, entre outros, podem
constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencéo
inadequada ou utilizacdo de combustivel de m& qualidade. Caso seja
constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada
imediatamente a CONTRATANTE e tomada as devidas providéncias;

20.3.3. Sugerir a CONTRATANTE, locais e medidas que tragam a possibilidade
de reducédo do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas
de iluminagédo, instalagdo de interruptores, instalacdo de sensores de
presenca, rebaixamento de luminarias, entre outras;

Programa de gerenciamento de residuos soélidos:

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

20.4.2. Os residuos solidos deverdo ser devidamente acondicionados de acordo
com a sua nhatureza, sendo os residuos solidos de origem alimentar
armazenados temporariamente sob refrigeracdo até o momento de sua
remocao;

20.4.3. Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e producdo do
cardapio diario devera ser observada a possibilidade de aproveitamento
ao maximo dos alimentos, a partir da utilizacao de técnica especifica para
cada etapa do processo produtivo das refeigcdes;

Destinagao final de 6leos utilizados no preparo das refei¢des:

20.5.1. Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela disposicéo
de 6leo comestivel diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA
deverd implantar e manter programas voltados ao encaminhamento de
Oleo 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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FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUGCAO DOS SERVICOS

21.1.

21.2.

21.3.

21.4.

21.5.

21.6.

21.7.

21.8.

21.9.

O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo do contrato consistem na
verificacdo da conformidade da prestacdo dos servicos e da alocacdo 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;

O representante da CONTRATANTE devera ter a experiéncia necessaria para o
acompanhamento e controle da execuc¢éo dos servicos e do contrato;

As disposicGes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo IV
(Guia de Fiscalizacdo dos Contratos de Terceirizag@o) da Instrugdo Normativa
SLTI/MPOG n° 05, de 2017,

A verificagdo da adequacdo da prestacdo do servico 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 mensuracdo dos aspectos
mencionados no art. 47 da Instrugdo 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 execuc¢éo do servigo, devera
comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a adequacao
contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de
alteracdo dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da Lei n° 8.666 de
1993;

A conformidade do material a ser utilizado na execucdo dos servicos 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
especificacdes 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 8§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n°
8.666 de 1993;

Na fiscalizacdo do cumprimento das obrigacdes trabalhistas e sociais nas
contratacdes continuadas com dedicacdo exclusiva dos trabalhadores da
CONTRATADA  exigir-se-a, dentre outras, as comprovagfes previstas no item 2
do Anexo VIlI-b da Instru¢do Normativa SLTI/MPOG n° 05 de 2017;

21.10.0 descumprimento total ou parcial das demais obrigacfes e responsabilidades

assumidas pela CONTRATADA ensejara a aplicacdo de san¢bes administrativas
previstas no instrumento convocatério e na legislagao vigente, podendo culminar
em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n® 8.666 de
1993;

21.11.0 contrato so sera considerado integralmente cumprido apds a comprovacao pela

CONTRATADA do pagamento de todas as obrigacdes trabalhistas, sociais e
previdenciarias referentes a méo de obra alocada em sua execucdo, inclusive
gquanto as verbas rescisorias;

21.12 A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade

da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda
gue resultante de imperfeigcbes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de
material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica
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em corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes e prepostos, de
conformidade com o art. 70 da Lei n°® 8.666 de 1993.

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

22. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

22.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a
CONTRATADA que:

22.1.1. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigaces assumidas em
decorréncia da contratacéo;

22.1.2. ensejar o retardamento da execucao do objeto;
22.1.3. falhar ou fraudar na execucéo do contrato;
22.1.4. comportar-se de modo inidéneo; ou

22.1.5. cometer fraude fiscal.

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

22.2.1. nado promover o recolhimento das contribuicbes relativas ao FGTS e a
Previdéncia Social exigiveis até o momento da apresentacéo da fatura;

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

22.3. Pela inexecucédo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode
aplicar a CONTRATADA as seguintes sanc¢des:

22.3.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das
obrigagbes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas
aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o0 servigo
contratado;

22.3.2. Multa de:

22.3.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por
dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execuc¢do dos
servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Ap6s o décimo
quinto dia e a critério da Administragao, no caso de execugao com
atraso, podera ocorrer a nao-aceitacdo do objeto, de forma a
configurar, nessa hip6tese, inexecucdo total da obrigacdo
assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenca;

22.3.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de atraso na execucao do objeto, por periodo
superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecucao parcial da
obrigacdo assumida;
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22.3.2.3.

22.3.2.4.

22.3.2.5.

22.3.2.6.

0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o
valor adjudicado, em caso de inexecucdo 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 reforco ou por
ocasido de prorrogacdo), observado o maximo de 2% (dois por
cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a
Administracdo CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

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

22.3.3. Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou
unidade administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua
concretamente, pelo prazo de até dois anos;

22.3.4. Sanc¢do de impedimento de licitar e contratar com 6rgédos e entidades da
Unido, com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de
até cinco anos.

22.3.5. Declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragéo
Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até
gue 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;

22.3.5.1.

22.35.2.

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

Para efeito de aplicacdo de multas, as infracdes sdo 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 situacdo que crie a possibilidade de causar
1 dano fisico, lesao corporal ou consequéncias letais, 05
por ocorréncia;

Suspender ou interromper, salvo motivo de forca
2 maior ou caso fortuito, os servi¢cos contratuais por dia 04
e por unidade de atendimento;

Manter funcionario sem qualificacdo para executar os

servigos contratados, por empregado e por dia; 03

Recusar-se a executar servigo determinado pela

. ; ) 02
fiscalizag&o, por servico e por dia;

Retirar funcionarios ou encarregados do servigo
5 durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 03
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a

pontualidade de seu pessoal, por funcionario e pordia; 01

Cumprir determinagéo formal ou instrugéo

AT . 02
complementar do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia;

Substituir empregado que se conduza de modo
8 inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 01
servicgo, por funcionario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
ndo previstos nesta tabela de multas, apés

9 S . o 03
reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgéo
fiscalizador, por item e por ocorréncia;
10 Indicar e manter durante a execug¢ao do contrato os 01

prepostos previstos no edital/contrato;
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Providenciar treinamento para seus funcionarios
11 conforme previsto na relacédo de obrigacdes da 01
CONTRATADA

22.4. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as

empresas ou profissionais que:

22.4.1. tenham sofrido condenacao definitiva por praticar, por meio dolosos,
fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

22.4.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacao;

22.4.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracédo
em virtude de atos ilicitos praticados.

22.5. A aplicacdo 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.

22.6. A autoridade competente, na aplicacdo das sancgdes, levard 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.

22.7. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

23. DO PAGAMENTO

23.1 O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias, contados do

23.2

23.3

23.4

recebimento da Nota Fiscal/Fatura.

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

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

23.2.1 Deverdo ser emitidas notas fiscais distintas para: 0s servigos prestados no
Municipio do Rio de Janeiro; e para os servicos prestados no Municipio de
Duque de Caxias.

As Notas Fiscais ou Faturas deverdo ser obrigatoriamente acompanhadas da
comprovacado 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 documentacao mencionada no art. 29 da Lei n°® 8.666, de 1993.

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

O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura
apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

23.4.1 o prazo de validade;

23.4.2 adata da emissao;
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23.4.3 o0s dados do contrato e do 6rgéo contratante;

23.4.4 o periodo de prestacao dos servicos;

23.4.5 ovalor a pagar; e

23.4.6 eventual destaque do valor de reteng8es tributarias cabiveis.

23.5 Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liquidacdo da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie
as medidas saneadoras. Nesta hipétese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apos a
comprovacdo da regularizacdo da situacdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a
Contratante;

23.6 Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de
2017, sera efetuada a retencédo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade
verificada, sem prejuizo das sanc8es cabiveis, caso se constate que a Contratada:

23.6.1 ndo produziu os resultados acordados;

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

23.6.3 deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugao
do servi¢o, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

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

23.8 Antes de cada pagamento a contratada, serd realizada consulta ao SICAF para verificar
a manutencéo das condi¢cfes de habilitacdo exigidas no edital.

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

23.10 Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo
deverd realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporéaria de
participacdo em licitacdo, no &mbito do érgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o
Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art.
29, da Instrucdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

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

23.12 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.

23.13 Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente,
até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada ndo regularize sua
situacéo junto ao SICAF.

23.13.1 Seré rescindido o contrato em execucdo com a contratada inadimplente no
SICAF, salvo por motivo de economicidade, seguran¢a nacional ou outro de
interesse publico de alta relevancia, devidamente justificado, em qualquer
caso, pela maxima autoridade da contratante.
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23.14 Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributaria prevista na legislacao
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.

23.15 E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, & empresa privada que
tenha em seu quadro societario servidor publico da ativa do érgdo contratante, com
fundamento na Lei de Diretrizes Orcamentarias vigente.

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

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

23.16.2 A adequacédo de pagamento de que trata o subitem anterior devera ser prevista
em termo aditivo.

23.16.3 Caso tenha ocorrido a incidéncia parcial ou total dos custos com aviso prévio
trabalhado e/ou indenizado no primeiro ano de contratacdo, tais rubricas
deverdo ser mantidas na planilha de forma complementar/proporcional,
devendo o 6rgado contratante esclarecer a metodologia de calculo adotada.

23.17 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 n® 7.418, de 16 de dezembro de
1985, regulamentado pelo Decreto n°® 95.247, de 17 de novembro de 1987.

23.18 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
compensagéo financeira devida pela Contratante, entre a data do vencimento e o efetivo
adimplemento da parcela é calculada mediante a aplicacéo da seguinte férmula:

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.
| = indice de compensac&o financeira = 0,00016438, assim apurado:
(6/100) | =0,00016438
I =(TX) | = TX = Percentual da taxa anual = 6%
365

24. DA CONTA-DEPOSITO VINCULADA

24.1 Para atendimento ao disposto no art. 18 da IN SEGES/MP N. 5/2017, as regras acerca
da Conta-Depésito Vinculada a que se refere o Anexo Xll da IN SEGES/MP n. 5/2017
sdo as estabelecidas neste Termo de Referéncia.

24.2 A futura Contratada deve autorizar a Administracdo contratante, no momento da
assinatura do contrato, a fazer o desconto nas faturas e realizar os pagamentos dos
salarios e demais verbas trabalhistas diretamente aos trabalhadores, bem como das
contribuicdes previdenciarias e do FGTS, quando ndo demonstrado o cumprimento
tempestivo e regular dessas obrigacdes, até o momento da regularizacéo, sem prejuizo
das sanc¢des cabiveis.
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24.2.1 Quando ndo for possivel a realizacdo desses pagamentos pela prépria
Administracao (ex.: por falta da documentacao pertinente, tais como folha de
pagamento, rescisbes dos contratos e guias de recolhimento), os valores
retidos cautelarmente serdo depositados junto a Justica do Trabalho, com o
objetivo de serem utilizados exclusivamente no pagamento de salarios e das
demais verbas trabalhistas, bem como das contribuicdes sociais e FGTS
decorrentes.

A CONTRATADA autorizara o provisionamento de valores para o pagamento das férias,
13° salério e rescisdo contratual dos trabalhadores da contratada, bem como de suas
repercussdes trabalhistas, fundiarias e previdenciarias, que serdo depositados pela
contratante em conta-depdsito vinculada especifica, em nome do prestador dos servicos,
blogueada para movimentacao, conforme disposto no anexo Xll da Instrucdo Normativa
SEGES/MP n° 5, de 2017, os quais somente serdo liberados para o pagamento direto
dessas verbas aos trabalhadores, nas condi¢des estabelecidas no item 1.5 do anexo VII-
B da referida norma.

O montante dos depdsitos da conta vinculada, conforme item 2 do Anexo Xl da IN
SEGES/MP n. 5/2017 sera igual ao somatério dos valores das provisbes a seguir
discriminadas, incidentes sobre a remuneracdo, cuja movimentagdo dependera de
autorizagdo do 6rgdo ou entidade promotora da licitagdo e sera feita exclusivamente
para o pagamento das respectivas obrigacoes:

24.4.1 13° (décimo terceiro) salario;

24.4.2 Férias e um tergo constitucional de férias;

24.4.3 Multa sobre o FGTS e contribui¢cdo social para as rescisdes sem justa causa; e

24.4.4 Encargos sobre férias e 13° (décimo terceiro) salario.

24.4.5 Os percentuais de provisionamento e a forma de célculo serdo aqueles
indicados no Anexo Xll da IN SEGES/MP n. 5/2017.

O saldo da conta-deposito ser4 remunerado pelo indice de correcdo da poupanca pro
rata die, conforme definido em Termo de Cooperacao Técnica firmado entre o promotor
desta licitacdo e instituicao financeira. Eventual alteracao da forma de correcado implicara
a revisdo do Termo de Cooperagdo Técnica.

Os valores referentes as provisdes mencionadas neste edital que sejam retidos por meio
da conta-deposito, deixardo de compor o valor mensal a ser pago diretamente a
empresa que vier a prestar 0s servigos.

Em caso de cobranca de tarifa ou encargos bancérios para operacionalizacdo da conta-
depoésito, o0s recursos atinentes a essas despesas serdo debitados dos valores
depositados.

A empresa contratada podera solicitar a autorizagdo do 6rgdo ou entidade contratante
para utilizar os valores da conta-depdsito para o pagamento dos encargos trabalhistas
previstos nos subitens acima ou de eventuais indenizagBes trabalhistas aos
empregados, decorrentes de situacdes ocorridas durante a vigéncia do contrato.

24.8.1 Na situacdo do subitem acima, a empresa devera apresentar os documentos
comprobatdrios da ocorréncia das obrigagdes trabalhistas e seus respectivos
prazos de vencimento. Somente apés a confirmacao da ocorréncia da situacao
pela Administracdo, serd expedida a autorizacdo para a movimentacdo dos
recursos creditados na conta-depdsito vinculada, que ser4 encaminhada a
Instituicdo Financeira no prazo méaximo de 5 (cinco) dias Uteis, a contar da data
da apresentacdo dos documentos comprobatérios pela empresa.

24.8.2 A autorizacdo de movimentacdo deverd especificar que se destina
exclusivamente para o pagamento dos encargos trabalhistas ou de eventual
indenizacéo trabalhista aos trabalhadores favorecidos.

24.8.3 A empresa devera apresentar ao 6rgdo ou entidade contratante, no prazo
maximo de 3 (trés) dias Uteis, contados da movimentacdo, o comprovante das
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transferéncias bancarias realizadas para a quitacdo das obrigacdes
trabalhistas.
O saldo remanescente dos recursos depositados na conta-depésito sera liberado a
respectiva titular no momento do encerramento do contrato, na presenca do sindicato da
categoria correspondente aos servicos contratados, quando couber, e apés a
comprovacao da quitacdo de todos os encargos trabalhistas e previdenciarios relativos
ao servico contratado, conforme item 15 da IN SEGES/MP n. 5/2017.

25. DO REAJUSTAMENTO DE PRECOS EM SENTIDO AMPLO

25.1

25.2.

25.3.

25.4,

25.5.

25.6.

25.7.

. Visando a adequacdo 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 variagao dos custos,
apresentando meméria de célculo e planilhas apropriadas para andlise e posterior
aprovacdo da CONTRATANTE, na forma estatuida no Decreto n° 9.507, de 2018, e
nas disposictes aplicaveis da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 5, de 2017.

A repactuacao podera ser dividida em tantas parcelas quantas forem necessarias, em
respeito ao principio da anualidade do reajustamento dos pre¢os da contratacéo,
podendo ser realizada em momentos distintos para discutir a variagdo de custos que
tenham sua anualidade resultante em datas diferenciadas, tais como 0s custos
decorrentes da médo de obra e os custos decorrentes dos insumos necessarios a
execucao do servico.

O interregno minimo de 1 (um) ano para a primeira repactuacdo sera contado:

25.3.1. Para os custos relativos & mao de obra, vinculados a data-base da categoria
profissional: a partir dos efeitos financeiros do acordo, dissidio ou convencao
coletiva de trabalho, vigente a época da apresentacdo da proposta, relativo a
cada categoria profissional abrangida pelo contrato;

25.3.2. Para os insumos discriminados na Planilha de Custos e Formacédo de Precos
gue estejam diretamente vinculados ao valor de precgo publico (tarifa): do dltimo
reajuste aprovado por autoridade governamental ou realizado por determinacéo
legal ou normativa;

25.3.3. Para os demais custos, sujeitos a variagdo de pre¢os do mercado (insumos
nédo decorrentes da méo de obra): a partir da data limite para apresentacdo das
propostas constante do Edital.

Nas repactuacdes subsequentes a primeira, o interregno de um ano sera computado da
Gltima repactuacdo correspondente & mesma parcela objeto de nova solicitacao.
Entende-se como Ultima repactuacdo, a data em que iniciados seus efeitos financeiros,
independentemente daquela em que celebrada ou apostilada.

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

Caso a CONTRATADA néo solicite a repactuacdo tempestivamente, dentro do prazo
acima fixado, ocorrera a precluséo do direito a repactuacao.

Nessas condicfes, se a vigéncia do contrato tiver sido prorrogada, nova repactuacao sé
podera ser pleiteada apés o decurso de novo interregno minimo de 1 (um) ano, contado:
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25.7.1. da vigéncia do acordo, dissidio ou convencao coletiva anterior, em relacdo aos
custos decorrentes de mao de obra;

25.7.2. do Ultimo reajuste aprovado por autoridade governamental ou realizado por
determinagéo legal ou normativa, para os insumos discriminados na planilha de
custos e formacgdo de precos que estejam diretamente vinculados ao valor de
preco publico (tarifa);

25.7.3. do dia em que se completou um ou mais anos da apresentacdo da proposta, em
relacdio aos custos sujeitos a variacdo de precos do mercado;

Caso, na data da prorrogacédo contratual, ainda néo tenha sido celebrado o novo acordo,
dissidio ou convencao coletiva da categoria, ou ainda ndo tenha sido possivel a
CONTRATANTE ou a CONTRATADA proceder aos calculos devidos, devera ser inserida
clausula no termo aditivo de prorrogacéo para resguardar o direito futuro a repactuacao,
a ser exercido tdo logo se disponha dos valores reajustados, sob pena de preclusao.

Quando a contratacdo envolver mais de uma categoria profissional, com datas base
diferenciadas, a repactuacdo devera ser dividida em tantas parcelas quantos forem os
acordos, dissidios ou conveng@es coletivas das categorias envolvidas na contratacao.

25.10.E vedada a inclusdo, por ocasido da repactuacdo, de beneficios n&o previstos na

proposta inicial, exceto quando se tornarem obrigatdrios por forca de instrumento legal,
senten¢a normativa, Acordo, Convencéo e Dissidio Coletivo de Trabalho.

25.11.A CONTRATANTE nao se vincula as disposi¢des contidas em Acordos, Dissidios ou

Convencgdes Coletivas que tratem do pagamento de participacdo 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 Administracdo Publica, ou que
estabelecam direitos ndo previstos em lei, tais como valores ou indices obrigatérios de
encargos sociais ou previdenciérios, bem como de precos para 0s insumos relacionados
ao exercicio da atividade.

25.12.Quando a repactuacdo se referir aos custos da méao de obra, a CONTRATADA efetuara

a comprovacdo da variacdo dos custos dos servicos por meio de Planilha de Custos e
Formacao de Precos, acompanhada da apresentacdo do novo acordo, dissidio ou
convencdao coletiva da categoria profissional abrangida pelo contrato.

25.13.Quando a repactuacéo se referir aos custos sujeitos a variagao dos precos de mercado

(insumos nao decorrentes da mao de obra), a CONTRATADA demonstrara o respectivo
aumento por meio de Planilha de Custos e Formacdo de Precos, considerando-se a
aplicacdo do indice de reajustamento do IPCA (indice Nacional de Precos ao
Consumidor Amplo), mediante a aplicacdo da seguinte férmula (art. 5° do Decreto n.°
1.054, de 1994):

R=V (-1°/I° onde:
R = Valor do reajuste procurado;
V = Valor contratual do servigo a ser reajustado;

I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos correspondente a data
fixada para entrega da proposta da licitagcéo;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

25.13.1. No caso de atraso ou nao divulgacdo do indice de reajustamento, a
CONTRATANTE pagara & CONTRATADA a importancia calculada pela dltima
variacdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tdo logo seja
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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.

25.13.2. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para a repactuagdo dos insumos ser4,
obrigatoriamente, o definitivo.

25.13.3. Caso o indice estabelecido para a repactuagdo de insumos venha a ser extinto
ou de qualquer forma ndo possa mais ser utlizado, sera adotado, em
substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislacdo entdo em vigor.

25.13.4. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegeréo
novo indice oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente dos
insumos e materiais, por meio de termo aditivo.

25.14.0s novos valores contratuais decorrentes das repactuacdes terdo suas vigéncias
iniciadas observando-se o seguinte:

25.14.1. a partir da ocorréncia do fato gerador que deu causa a repactuacao;

25.14.2. em data futura, desde que acordada entre as partes, sem prejuizo da contagem
de periodicidade para concessédo das préximas repactuacdes futuras; ou

25.14.3. em data anterior a ocorréncia do fato gerador, exclusivamente quando a
repactuagdo envolver revisdo do custo de mao de obra em que o préprio fato
gerador, na forma de acordo, dissidio ou convencdo coletiva, ou sentenca
normativa, contemplar data de vigéncia retroativa, podendo esta ser considerada
para efeito de compensacdo do pagamento devido, assim como para a
contagem da anualidade em repactuacdes futuras.

25.15.0s efeitos financeiros da repactuacéo ficardo restritos exclusivamente aos itens que a
motivaram, e apenas em relacdo a diferenca porventura existente.

25.16.A decisdo sobre o pedido de repactuacdo deve ser feita no prazo maximo de sessenta
dias, contados a partir da solicitacdo e da entrega dos comprovantes de variagcdo dos
custos.

25.17.0 prazo referido no subitem anterior ficara suspenso enquanto a CONTRATADA néo
cumprir os atos ou apresentar a documentacédo solicitada pela CONTRATANTE para a
comprovacao da variacdo dos custos.

25.18.As repactuacbes serdo formalizadas por meio de apostilamento, exceto quando
coincidirem com a prorrogagdo contratual, caso em que deverdo ser formalizadas por
aditamento ao contrato.

25.19.0 CONTRATADO deverad complementar a garantia contratual anteriormente prestada,
de modo que se mantenha a proporcdo de 5% (cinco por cento) em relagdo ao valor
contratado, como condicao para a repactuacdo, nos termos da alinea K do item 3.1 do
Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 5/2017.

26. DA GARANTIA DE EXECUCAO

26.1. O adjudicatéario prestara garantia de execucao do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei
n° 8.666, de 1993, com validade durante a execucdo do contrato e por 90 (noventa) dias
apo6s o término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento)
do valor total do contrato.
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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 prestacédo de garantia, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos
da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria.

26.2.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a
aplicagdo 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).

26.2.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracéo 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.

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 n° 5/2017.

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

26.4.1. prejuizos advindos do n&o cumprimento do objeto do contrato e do né&o
adimplemento das demais obrigacdes nele previstas;

26.4.2. prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo
durante a execuc¢do do contrato;

26.4.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracéo a contratada; e

26.4.4. obrigacbes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com 0
FGTS, ndo adimplidas pela contratada, quando couber.

A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos 0s eventos
indicados no item anterior, observada a legislacdo que rege a matéria.

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

Caso a opc¢ao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob
a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custodia
autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos,
conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

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

No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia
deverd ser ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo 0s mesmos parametros
utilizados quando da contratacao.

26.10.Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer

obrigacao, 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.

26.11.A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacéo que rege a matéria.

26.12.Seréa considerada extinta a garantia:

26.12.1. com a devolugdo da apdlice, carta fianga ou autorizagdo para o levantamento
de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaracdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a
Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;
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26.12.2. 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 comunicagéo, conforme estabelecido na alinea "h2"do
item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

26.13.0 garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela
contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sang8es a contratada.

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

26.15.A garantia da contratacdo somente sera liberada ante a comprovacao de que a empresa
pagou todas as verbas rescisérias decorrentes da contratacdo, 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. 8°, VI do Decreto n® 9.507, de 2018, observada a legislacdo que rege a matéria.

26.15.1. Também poderéa haver liberacdo da garantia se a empresa comprovar que 0s
empregados serdo realocados em outra atividade de prestacdo de servigos, sem
gue ocorra a interrupcao do contrato de trabalho.

26.16.Por ocasido do encerramento da prestacdo 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 ndo comprovacgédo: (1) do pagamento
das respectivas verbas rescisorias ou (2) da realocagdo 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.

27. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

27.1. As despesas para atender a esta licitacdo estdo programadas em dotacdo orcamentaria
propria, prevista no orgamento da Unido para o exercicio de 2019/2020, na classifica¢@o
abaixo:

Gestao/Unidade:
Fonte:

Programa de Trabalho:
Elemento de Despesa:

PI:

28. LISTAGEM DOS ANEXOS

ANEXO 1A Especificagbes dos Géneros

ANEXO 1B Padrdo De Identidade E Qualidade (PIQ)

ANEXO 1C Estrutura Fisica da Unidade de Producdo de Refeicbes (CONTRATADA)

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Preparacdes para

ANEXO 2 Composicdo da Entrada por Refeicéo

ANEXO 3 Referéncia de Frequéncia de Alimentos/Preparacdes para o Prato Principal
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por Refeicdo

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Preparac¢des para Guarnigédo

ANEXO 4 o
por Refeicdo
ANEXO 5 Referéncia de Frequéncia de Acompanhamentos por Refeicdo
ANEXO 5A Referenua de Fr_eguenma de Acompanhamentos (Massas e Arroz com
vegetais) por Refeicdo
ANEXO 6 Referéncia de Frequéncia de Sobremesas por Refeicdo
ANEXO 7 Descricdo de Cargos do Servico de Alimentacao e Nutricdo
Critérios de Temperatura e Tempo a serem utilizados no Restaurante
ANEXO 8 Universitario Central, no Restaurante Universitario do CT, Restaurante
Universitario de Letras e na Unidade Produtora
ANEXO 8A CnFenosl Fspecnﬁcos de Temperaturas e Tempo Utilizados nos Restaurantes
Universitarios
ANEXO 9 Utensilios de Distribui¢@o disponibilizados pela CONTRATANTE
ANEXO 10A | Lista de Equipamentos e Mobiliario do RU Central e RU CT
ANEXO 10B | Lista de Equipamentos e Mobiliario do Restaurante Universitario de Letras
ANEXO 10C Listas de Equipamentos e Mobilidrio dos Restaurantes Universitarios do
Centro/PV/Caxias disponibilizados pela CONTRATANTE por unidade
ANEXO 10D Listas de Equipamentos, mobiliario e utensilios para o inicio da prestacéo de
servigo nos Restaurantes Universitarios Centro/PV/Caxias por unidade
ANEXO 11 Descri¢éo das Rotinas de Setores do Restaurante Universitario Central
ANEXO 12A Descrigdo de Rotinas para o Desenvolvimento das Atividades nos RU CT e
RU Letras
Descricdo de Rotinas para o Desenvolvimento das Atividades nos RU — IFCS-
ANEXO 12B IH/ PV / CAXIAS
ANEXO 13A Relacdo estimada de Utensilios de Produg@o necessarios no Restaurante
Universitario Central que deveréo ser fornecidos pela CONTRATADA
Equipamentos bésicos exigidos para contratagdo dos servicos — RU IFCS /
ANEXO 13B RU PV e RU Caxias
ANEXO 14 Instrumento De Medi¢édo E Resultado (IMR)
ANEXO 14A | Formulario de Instrumento de Medigdo e Resultado
ANEXO 14B Instru¢des Para O Preenchimento Do Formulario De Instrumento De Medicéo
De Resultado Ru Central, Ru Ct E Ru Letras
ANEXO 14C Quadro Resumc_) Do _Iqs_trumento De Medi¢éo E Resultado Do
Restaurante Universitario Central
Quadro Resumo Do Instrumento De Medi¢do E Resultado
ANEXO 14D
Do Restaurante Universitario Do Centro De Tecnologia
Quadro Resumo Do Instrumento De Medi¢éo E Resultado
ANEXO 14E
Do Restaurante Universitario Da Faculdade De Letras
Quadro Resumo Do Instrumento De Medi¢édo E Resultado
ANEXO 14F Do Restaurante Universitario do IFCS/Centro
Quadro Resumo Do Instrumento De Medi¢édo E Resultado
ANEXO 14 . g .
© 146G Do Restaurante Universitario da Praia Vermelha
Quadro Resumo Do Instrumento De Medi¢édo E Resultado
ANEXO 14H

Do Restaurante Universitario de Caxias
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ANEXO 15 Planilhas Utilizadas Para A Formacéo Dos Custos Dos Uniformes

ANEXO 16 Valor Estimado Dos Servigos

ANEXO 17 Valor Estimado Dos Servigos

ANEXO 18 Géneros Alimenticios para Aquisicao da Agricultura Familiar

ANEXO 19 Estimativa De Géneros Alimenticios - INJC

ANEXO 20 Estimativa De Géneros Alimenticios E Insumos - Colégio De Aplicacdo - CAP

Estimativa Géneros Alimenticios E Insumos - Escola De Educacédo Infantil -

ANEXO 21 EE|

Rio de Janeiro, 24 de junho de 2019.

Renata Santos Pereira Machado SIAPE n°® 1578212

Elaine de Souza Barros — SIAPE n°® 1929832

Aprovo o Termo de Referéncia.

Rio de Janeiro, 24 junho de 2019.

ANDRE ESTEVES DA SILVA
Pro-Reitor de Gestédo e Governanga
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ANEXO 1A

Especificacbes dos Géneros

ARROZ E FEIJAO

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

OUTRAS LEGUMINOSAS

Soja (texturizada, gréos), ervilha seca, lentilha e gréo 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 linhaca,
milho para canijica, farinha de milho fina (fuba) e grossa (canjiguinha).

MASSAS

Dos tipos: integral, com ovos ou recheada, sendo seca ou fresca. 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 ndo deixem expostas as polpas, e livres de injdrias mecanicas e
manchas de qualquer origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos,
queimaduras, qualquer matéria estranha, podridao, passados, murchos ou deformidades. A
auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada. Respeitando-se a
sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente frutas da época e de incidéncia perene.

HORTALICAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor préprios de cada
espécie; inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, les6es e/ou manchas de origem mecénicas.
Devem se apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos, larvas
ou perfuragBes e marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra matéria
estranha. Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento. Respeitar sazonalidade.

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

Observacdo 2 - As hortalicas cebolinha, salsa, manjericdo, coentro e horteld destinam-se a
confeccdo e ornamentacdo de preparacdes e a composicdo de molhos, e ndo poderdo ser
lancadas como itens da composicéo de saladas.

CARNES in natura

BOVINAS: congeladas, embaladas a vacuo, 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 pecas de frango (filé de peito de frango, peito,
coxa e sobrecoxa) e peru congeladas, que gerem quantidade minima de residuos, respeitando
a tabela de frequéncia mensal.

SUINA: copa lombo, pernil, lombinho e carré, congelados, reduzidas em gordura externa, que
gerem quantidade minima de residuos e de acordo com a tabela de frequéncia mensal.
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PESCADOS E FRUTOS DO MAR: congelados, sem pele e sem espinhas, apenas dos tipos
especificados a seguir: postas de namorado, dourado, congro rosa, cacéo e filés de pescada e
cagao.

Camarédo e lula também devem estar congelados. A temperatura maxima de congelamento
deve ser de -15°C.

Bacalhau:pescado salgado-seco, ndo deve conter mais de 35% de umidade, em temperatura
ambiente, espalmado, descabecado, eviscerado, aberto mediante corte ventral.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

CARNE SECA: do tipo coxao traseiro, totalmente isenta de nervuras, que gere quantidade
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 refrigeracdo méaxima de 5°C.

PEITO DE PERU: defumado ou ndo, sem aspecto pegajoso, sem odor desagradavel,
refrigerado, sendo observada temperatura de refrigeracdo méaxima de 5°C.

BLANQUET DE PERU: Auséncia de aspecto pegajoso e odor desagradavel, na temperatura
de refrigeracdo maxima de 5°C. Colora¢@o bem clara, textura Umida e macia, com reduzido
teor de gordura.

VISCERAS E MIUDOS

BUCHO BOVINO:Congelado. De primeira qualidade com consisténcia firme, aspecto, cor e
cheiro préprio. Embalado a vacuo em embalagem de filme PVC transparente ou saco plastico
transparente, contendo identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade,
marcas e carimbos oficiais, de acordo com as Portarias do Ministério da Agricultura e/ou
Ministério da Saude.

FIGADO BOVINO:Congelado. De primeira qualidade com consisténcia firme, aspecto, cor e
cheiro préprio. Embalado a vacuo em embalagem de filme PVC transparente ou saco plastico
transparente, contendo identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade,
marcas e carimbos oficiais, de acordo com as Portarias do Ministério da Agricultura e/ou
Ministério da Saude.

MOELA DE FRANGO:Congelado. De primeira qualidade com consisténcia firme, aspecto, cor
e cheiro préprio. Embalado a vacuo em embalagem de filme PVC transparente ou saco plastico
transparente, contendo identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade,
marcas e carimbos oficiais, de acordo com as Portarias do Ministério da Agricultura e/ou
Ministério da Saude.

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEITE DE VACA: devera ser utilizado o tipo em p0, e eventualmente o tipo liquido.

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

UAT (UHT): integral (teor de gordura maior ou igual a 3%) e desnatado (teor de gordura menor
que 0,5%). Envasado sob condicBes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente
fechadas (tetra pack ou similar) de forma a proteger da contaminagdo 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). O creme de leite submetido ao processo UHT poderd ser conservado a temperatura
ambiente, enquanto o creme de leite fresco pasteurizado dever4d ser conservado em
temperatura inferior a 5°C.

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

QUEIJOS: minas frescal, mussarela, parmesdo, prato, requeijdo e ricota. Deverdo ser
derivados unicamente do leite de vaca.

62/263




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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

IOGURTE NATURAL: integral (conteitdo minimo de matéria gorda de 3%) e desnatado
(conteddo maximo de matéria gorda de 0,5%). Ndo deverdo ser adicionados de acUcar ou
aromatizantes/saborizantes, contendo apenas ingredientes lacteos.

OVO: de galinha, branco ou de cor. Fresco, classificado como tipo A, extra ou jumbo; liquido
pasteurizado; ainda em po6. 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. Devem ser respeitadas as
formas de armazenamento a fim de evitar contaminacées.

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 ou de acordo com os ingredientes de sua composicao
normal. As condi¢Bes de conservacdo devem ser adequadas, com temperatura ndo superior a
16°C, salvo para o produto cujos ingredientes, segundo um sistema de analise de risco,
requeiram temperatura inferior ou superior a 16°C. Teor de gordura lactea ndo superior a 3%.

OLEOS VEGETAIS: de soja, milho, canola e girassol, classificados como tipo 1, além de azeite
do tipo extra virgem com acidez méaxima de 0,5%. Apresentac¢éo liquida refinada, limpida, sem
sinais de particulas suspensas, coloracdo amarelada translicida, aspecto e densidade
caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicbes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas que coloquem em risco a saude do consumidor. A
gualidade do 6leo 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 poder4d ser condimentado ou
aromatizado, ou seja, adicionado de condimentos, aromas ou outras substancias naturais de
vegetais, sob a forma de macerados, extratos e 6leos 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, ADOCANTES, POLPAS E SUCOS CONCENTRADOS, DOCES E FRUTAS
SECAS

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

Adocantes: Apenas Acessulfame K, Steviosideo e Sucralose, todos na forma liquida ou em po.
N&do poderdo conter, ainda que em pequenas quantidades, outros edulcorantes nao
especificados neste documento.

POLPAS DE FRUTAS: polpa é o produto ndo fermentado, ndo concentrado e nao diluido,
obtido da parte comestivel da fruta. S&o exigidas polpas refrigeradas, mantidas sob
temperatura adequada e controlada, de forma a garantir a qualidade do produto. Nao deverao
apresentar suas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas alteradas por equipamentos,
utensilios, recipientes ou embalagens utilizadas durante seu processamento e comercializacdo.

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS: Doces: cremosos, de corte ou em
compotas; de leite, ab6bora ou frutas, além de pds para preparo de gelatinas, flans, pudins e
mousses (sabores diversos, cor e aroma remetendo ao sabor especificado na embalagem), na
versdo comum e diet. Os doces de leite, frutas e abdbora ndo devem ser coloridos ou
aromatizados artificialmente.

Frutas secas: Ameixa preta sem caro¢o e uva passa preta ou branca.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

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

Fermento: em pg, quimico ou biolégico (seco, instantaneo, instantaneo massa doce).

CONSERVAS E ESPECIARIAS

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

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de granulagcdo
uniforme, coloracdo branco e inodoro), canela em pg, canela em casca, alecrim desidratado,
cravo-da-india, folhas de louro desidratadas, manjerona, manjericdo, orégano, noz moscada
(gréos ou em po), agafrdo da terra (carcuma), curry em p6 e tomilho, alho flocado e triturado,
coentro, cebola desidratados.

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

Alimento a base de soja € o produto cuja principal fonte de proteinas € proveniente da soja.
PROTEINA VEGETAL DE SOJA: apresentadas nas formas texturizada, texturizada
concentrada, inteira ou moida; na forma de cubos ou granulos;

EXTRATOS, BEBIDAS FERMENTADAS, IOGURTES, CREMES, SORVETES, QUEIJOS,
TOFU, EXTRATO CONDENSADO E OUTROS: a soja, quando embebida, produz um liquido
chamado extrato de soja e esse liquido pode ser transformado em varias tipos de alimentos. O
extrato utilizado para “substituir” leite de vaca em preparacdes pode ser apresentado em p6
ou liquido, e este, de preferéncia, na embalagem tetra pack;

PASTAS, MOLHOS, PATES: nas formas simples ou enriquecidos;

PALITOS, BISCOITOS, BARRAS DE CEREAIS, COOKIES, PAES E OUTROS: utilizando a
farinha de soja, o extrato de soja e acrescido de outros ingredientes.

PRODUTOS DESCARTAVEIS

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

Os copos, tampase embalagens para sobremesas devem ser confeccionados com resina
termoplastica branca ou translicida com capacidade minima de 300 ml para os de refresco e
capacidade minima de 100 ml para os de sobremesas, sendo os copos de refresco 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, tampas e embalagens devem ser homogéneos, isentos de materiais
estranhos, bolhas, rachaduras, furos, deformacgdes, bordas afiadas ou rebarbas, ndao devem
apresentar sujidades interna ou externamente; devem trazer gravadas a marca ou identificagéo
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. As tampas descartaveis deverdo estar em conformidade
com o diametro do copo e da embalagem para sobremesa. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia e quantidade. Deverdo atender as
condigdes gerais da NBR 14865 e NBR 13230 da Associacéo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT).

Os potes e embalagens para refeicdo de EPS — poliestireno expandido, popularmente
conhecido como isopor devem ter capacidade para armazenar as preparacdes de acordo com
a quantidade estipulada nos cardapios. Além dos atributos de protecéo e conservacédo térmica,
devem ser leves e praticos no manuseio, inodoros, possuirem tampas, serem higiénicos e
totalmente in6bcuos.O EPS é um plastico celular rigido, resultante da polimerizacao do estireno
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em agua. E 100% reciclavel e livre de CFC (gas cloro fluorocarboneto) e HCFC (gas
hidrocarbureto).Nao é biodegradavel.Essas embalagens devem ser homogéneas, isentas de
materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos, deformacées, bordas afiadas ou rebarbas, nao
devem apresentar sujidades interna ou externamente. Os produtos deverdo atender a Norma
DIN ISO-1043/78.

O mexedor de bebidas em poliestireno, para bebidas quente ou fria, na cor cristal
transparente com aproximadamente 9 cm de comprimento para café e longo para drink,
material atoxico para uso doméstico, deverd apresentar-se isento de furos, rachaduras ou
quaisquer outros defeitos, ser especifico para a manipulacéo de alimentos, e acondicionado de
forma a garantir a higiene e integridade.

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
usuério, e laudo de acao microbioldgica, comprovando que o produto ndo contém substancias
nocivas a saude.

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

O palito dental embalado individualmente, os palitos de mesa do tipo americanos (para uso
em preparacoes).

Os espetos de bambu para preparacgdes tipo churrasco misto deverao ser isentos de materiais
estranhos, rachaduras ou deformacdes.

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 reforcado 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.

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

Méscaras descartaveis confeccionada em TNT hipoalergénica com clip nasal de facil
adaptacado ao contorno do rosto.

Jalecos descartaveis em TNT também deverédo ser disponibilizados em quantidade suficiente.

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

Filme em PVC atéxico, transparente, apresentacéo 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 (néo
transgénicas e néo reciclados) com excelente alvura e maciez acondicionamento em
embalagem resistente; alta resisténcia ao estado Umido e ndo causar irritagdes 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 oxidacdo. Acondicionado de forma a garantir a
higiene e integridade do produto. A embalagem devera conter os dados de identificacao,
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procedéncia e quantidade.

Sacos plasticos para embalagem de talheres: confeccionados em PVC transparente,
resistente, medindo 9 x 26 cm.

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel ou liquido.

ADITIVO DE SECAGEM: Excelente poder de secagem. Indicado no enxague final de lougas
para promover brilho e secagem rapida, eliminando o aparecimento de manchas.

DETERGENTELIQUIDO NEUTRO: Fécil aplicacdo e dissolucéo, faciimente removido pelo
enxague, alta detergéncia, excelente poder de remoc¢éo 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 :F4cil aplicacéo e dissolucéo, faciimente removido pelo
enxague, excelente poder de remocgédo de sujidades. Indicado para lavagem mecéanica de
loucas, porcelanas e plasticos, através do sistema automético de dosagem. Decapagem de
lougas;

DETERGENTEALCALINO CLORADO LIQUIDO: paralavagem de lougas em méguina de lavar.

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

DESINCRUSTANTE LIQUIDO: Produto quimico pronto para uso, indicado para remogéo 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, féormicas, portas, paredes,
moveis e bancadas. Ndo deixa residuos sélidos e ndo embaca a superficie.. Possui aditivos
especiais que retardam o acumulo de sujeira. Ndo contém fragrancia. Indicado para uso em
cozinhas. Formulado com solventes hidrossollveis e mistura de tensoativos que atuam numa
grande variedade de sujidades.

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

SABONETE LIQUIDO BACTERICIDA: para higienizagio 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 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
sanitizagdo de legumes, frutas e verduras. Entre 150 a 200 PPM.

EMBALAGENS:

E comum atodos os itens:
Devem ser constituidas de material que ndo transmita ao alimento odores e sabores estranhos,
e gue o proteja da contaminacdo externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas,
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furadas, amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer
rétulos em conformidade com a legislacéo vigente, que especifiguem nimero de lote, data de
validade. Ndo 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; Informacao Nutricional Complementar, quando houver; e outras
regulamentacdes pertinentes; Resolucdo RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova
Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem
Nutricional, Portaria n°® 28/MS/SNVS, de 18 de marco de 1996- Regulamento Técnico sobre
Embalagens Metdlicas em contato com os alimentos (ANVISA), Portaria n® 27/MS/SNVS, de 13
de marco 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-
Disposicdes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com os Alimentos.
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ANEXO 1B

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

MATERIA- PRIMA GRUPO CLASSE TIPO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Longo Parbolizado Grdos mofados, ardidos, chochos, enegrecidos, quebrados, verdes, B
Fino manchados, picados (perfuracdes por insetos), rajados (com estrias | INSTRUCAO NORMATIVA N° 6 DE 16 DE
i vermelhas), gessados, velhos, gelatinizados e/ou em processo de | FEVEREIRO DE 2009 — MAPA.
Curto Polido
ARROZ Beneficiado fermentagao; PORTARIA N° 269/88 — MAPA.
] Presenca de impurezas, sementes téxicas, insetos mortos ou vivos, | PORTARIA N° 85 DE 06 DE MARCO DE 2002-
Longo fino Integral tais como carunchos e gorgulhos; Odor estranho impréprio ao | SARC N°85/02 ANEXO-MAPA.
produto.
FEIJAO PRETO Comum Preto !
X Comum Branco 1 x .
FEIJAO BRANCO Prest_enga de gréos mofados, germinados, caruncha}dos, INSTRUCAO NORMATIVA N° 12, DE 28 DE
EEIJAO MULATINHO Comum Cores 1 danificados por insetos, manchados, enrugados, descoloridos, MARCO DE 2008 — MAPA
imaturos, amassados e/ou quebrados, ardidos, defeituosos; x .
X ' ’ ' - INSTRUCAO NORMATIVA N° 56, DE 24 DE
e e e Ul Semenle ieeS | NOVEMERO DE 2000 AP
FEIJAC VERMELHO Comum Cores 1 corpos estranhos de qualquer natureza; odor improprio ao Ferreira, Elontrole_z da qualidade em sistemas de
FEAO dut alimentagao coletiva 1,2002.
Comum Cores 1 produto.
CARIOQUINHA
% Feijao de
FEIJAO FRADINHO corda Branco 1
OUTRAS LEGUMINOSAS
MQEIEMRLA' GRUPO CLASSE TIPO ESPECIFICAGCAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
, Gréos com coloragdo alterada, manchados, brotados, | PORTARIA N° 65 DE 16 DE FEVEREIRO DE
ERVILHA SECA Gradda L ardidos, carunchados, mofados, chochos, | 1993 — MAPA.
, despeliculados, quebrados, imaturos, queimados, | PORTARIA N° 65 DE 16 DE FEVEREIRO DE
LENTILHA Grailda 1 carbonizados ou fermentados; 1993 — MAPA.
Presenca de bagas de mamona ou outras sementes
- téxicas, insetos vivos ou mortos, tais como carunchos e
GRAC DE BICO 1 gorgulhos, ou corpos estranhos de qualquer natureza; ORNELLAS, 2007.
Odor impréprio ao produto.
| Amarela Gréao
Texturizada INSTRUCAO NORMATIVA N° 11, DE 15 DE
I Branca Granulada Proteina texturizada esfarelada; presenga de impurezas, | MAIO DE 2007 — MAPA.
SOJA Texturizada Grossa | insetos ou quaisquer corpos estranhos; coloragcao
Texturizada alterada; odor ou sabor impréprios ao produto. PORTARIA N° 85 DE 06 DE MARCO DE 2002-
SARC N° 85/02 ANEXO XVI-MAPA.
I Caramelo Granulada
Texturizada Grossa
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FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES

MATERIA- GRUPO/ e - . .
PRIMA SUBGRUPO CLASSE TIPO Especificagdo CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Flocos
Farinha fina
AVEIA ! Branca 1 Farelo fino PORTARIA N° 191, DE 14 DE ABRIL DE 1975 -
MAPA.
Integral laminada
Farinha Branca 1 Comum
PR ; ; INSTRUCAO NORMATIVA SARC N° 7, DE 15
Triguilho Farinha para quibe '
9 para g DE AGOSTO DE 2001 — MAPA.
Farinha Farinha comum
TRIGO Integral PORTARIA N° 85/02 ANEXO XV
Farelo de trigo Farelo de trigo fino INSTRUCAO NORMATIVA N° 8, DE 2 DE
JUNHO DE 2005 — MAPA.
Amido
- PORTARIA N° 109, DE 24 DE FEVEREIRO DE
Amarela Flocos de milho 1989 - MAPA.
1 1 Farinha fina Mau estado de conservagao; éria-pri
cao; matéria-prima
MILHO /grossa empedrada, com impurezas, bolores, fungos ou iﬁ\%gsze& de 22 DE SETEMBRO DE 2005 -
Branca Milho de canjica com manchas de umidade, fermentada ou ’
rangosa; presenca de insetos vivos ou mortos,
S Natural corpos estranhos de qualquer natureza, odores
/extra?i(r:% ou 1 ou sabores estranhos. PORTARIA N° 347, DE 02 DE OUTUBRO DE
FARINHA DE fina Torrada 2009 — MAPA.
MANDIOCA
) Polvilho doce .
PRODUTO Fécula 1 - INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 14 DE
AMILACEO Polvilho azedo DEZEMBRO DE 2005 — MAPA.
DE Tapioca granulada RDC 263- de 22 DE SETEMBRO DE 2005.-
MANDIOCA Tapioca 1 ANVISA
Sagu
PRODUTO Cereal Branca Pré-cozida Farinha de arroz RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO de 2005 —
DE ARROZ Refinado Creme de arroz ANVISA
PRODUTO Fécula Refinado Eécula de batata RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO DE 2005 —
DE BATATA ANVISA
PRODUTO R
AMILACEO Fécula Refinado Fécula de araruta iB\SIgAZ%’ de 22 DE SETEMBRO 2005 —
DE ARARUTA
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FARINHA DE | Industrializada RDC n°90 DE 18 D OUTUBRO DE 2000 —
ROSCA ANVISA.
RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO 2005 —
ANVISA.
Branco ou ~
GERGELIM Semente natural INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 10 DE
DEZEMBRO DE 2009 — MAPA.
Preto
Dourada INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 10 DE
LINHACA Semente '
Marrom DEZEMBRO DE 2009 — MAPA.
MASSAS
MATERIA-PRIMA CLASSIFICACAO ESPECIFICACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Com ovos Seca ou fresca
RDC N° 93 DE 31 DE OUTUBRO DE 2000 —
Integral Seca ou fresca ANVISA.
Embalagens rasgadas, com furos, amassadas; presenca
de fragmentos ou materiais estranhos de qualquer . . .
. ] Ferreira, Controle da qualidade em sistemas de
natureza, carunchos ou gorgulhos; textura quebradica, alimentacio
MASSAS com fungos, manchas de umidade, deformagdes em seu coletiva ;;2002
Recheada Seca ou fresca formato, com rugosidade e pontuagdes ou coloragdo '
escura; odor estranho impréprio a0 produto; fora da PORTARIA INTERMINISTERIAL MA/MS n° 224,
temperatura de conservacéo adequada. de 5 DE ABRIL DE 1989
RESOLUCAO RDC n° 14, de 21 DE
FEVEREIRO de 2000 — ANVISA.
FRUTAS
MATERIA- VARIEDADE / : =
PRIMA CULTIVAR GRUPO TIPO / CATEGORIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
Formato arredondado; polpa macia, doce, de cor PHILIPPI, 2003
AMEIXA Extra amarelada ou avermelhada,; pelicula fina, vermelho- RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
arroxeada. ANVISA
D agua o -
gu Cacho formado de pencas; tamanho compativel com PORTARIA N° 126, DE 15 DE MAIO DE 1981
BANANA Prata I Extra a variedade; polpa macia, doce e cor branco-creme a MAPA. ~
marelada. - gsc% il RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Da Terra ’ ' ANVISA
Gala INSTRUCAO NORMATIVA N° 5, DE 9 DE
MACA Extra Formato arredondado; polpa doce, branco-amarelada; | FEVEREIRO DE 2006 — MAPA.
Fuji casca fina, lisa e cor vermelha; RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
INSTRUQAO NORMATIVA N°¢ 3, DE 2 DE
PERA Willians Extra Polpa macia, doce, cor branca; casca fina, lisa e FEVEREIRO DE 2006 — MAPA.
verde. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
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Formato conico; folhas verdes,armadas, espinhosas;

INSTRUGCAO NORMATIVA N° 1, DE 01 DE
FEVEREIRO DE 2002.MAPA.

ABACAXI Pérola Extra polpa amarelada, doce; casca grossa, verde e RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
amarela. ANVISA
PHILIPPI, 2003.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 7, DE 11
Formato redondo; polpa firme, macia, doce NOVEMBRO DE 2005 — MAPA.
GOIABA Vermelha Extra o . ' ’ RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
avermelhada; casca amarelada.
ANVISA
PHILIPPI, 2003.
INSTRU(;AO NORMATIVA N° 4, DE 19 JULHO
Formato redondo; polpa firme, macia, doce DE 2005 — MAPA.
CAQUI Estrela Extra e - ! ’ RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
vermelho-alaranjada; casca fina, vermelha.
ANVISA
PHILIPPI, 2003.
INSTRU(;AO NORMA TIVA N° 36, DE
Formato redondo, ovalado ou alongado; polpa firme, 18JUNHO DE 2008 — MAPA.
MELAO Amarelo Extra macia, doce, branco-amarelada; casca lisa, com RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
coloragdo amarela. ANVISA
PHILIPPI, 2003.
Formosa INSTRU(;AO NORMATIVA N° 2, DE 8
x - Formato alongado; polpa firme, macia, doce, laranja; | JANEIRO DE 2009 — MAPA.
MAMAO Bahia Extra casca amarelada ou alaranjada. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Papaya ANVISA
Formato redondo ou alongado; polpa macia, doce,
vermelha, com sementes achatadas e pretas; casca
MELANCIA Extra lisa e lustrosa, com estrias de cor verde-escura | PHILIPPI, 2003.
intercaladas de um verde mais claro no sentido do
comprimento.
Tommy Fruto com formato redondo, ovalado ou alongado; INSTRUGAO NORMATIVA N° 2, DE 02
Polpa macia, doce, as vezes fibrosa, com coloracdo | FEVEREIRO DE 2003 — MAPA.
MANGA Haden Extra variando do amarelo-claro ao alaranjado-escuro; RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Casca lisa e fina, cor variavel do verde ao vermelho, | ANVISA
Rosa passando pelo amarelo. PHILIPPI, 2003.
Ponca ' PHILIPPI, 2003.
_ e ol o e, | RESOLUGAD - CNVPA 1 12, de 1075.
TANGERINA Mexerica i Extra citrica, ’alaranjada' casca grossa, rugosa ala’ranjada ANVISA
L ’ ! ! " | PORTARIA N° 690, DE 21 DE NOVEMBRO DE
facilmente destacada da polpa. 2002 — MAPA
Murcote \ '
Bahia I PHILIPPI, 2003.
Formato redondo; polpa suculenta, fibrosa, em | RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
LARANJA Pera I Extra gomos, doce-citrica, alaranjada; casca grossa, | ANVISA
rugosa, alaranjada. PORTARIA N° 691, DE 21 DE NOVEMBRO DE
Seleta Il 2002.
LIMAO Tabhiti | Extra PORTARIA N° 692, DE 21 DE NOVEMBRO DE
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Formato redondo; polpa suculenta, acida, verde - | 2002.
clara, casca lisa, cor verde. PHILIPPI, 2003.
INSTRUCAO NORMATIVA N°14 DE 01 DE
Formato conico; polpa macia, doce, vermelha; casca ABRIL DE 2008 —MAPA.
MORANGO Extra fina. 4 ’ ’ ’ ' RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ina, aspera, de cor vermelha e folhas verdes.
ANVISA
PHILIPPI, 2003.
Italia Cachos formados por varios bagos, com peddnculos | INSTRUGCAO NORMATIVA N°14 DE 01 DE
firmes, prendendo os frutos; polpa macia, doce, | ABRIL DE 2008 — MAPA.
UVA ] Extra podendo variar entre verde, RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Rubi dependendo da variedade; casca fina, lisa, cor verde, | ANVISA
roxa ou rosada. PHILIPPI, 2003.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 37, DE 18
PESSEGO Extra Fruto redondo; polpa macia, doce; casca aveludada | JUNHO DE 2008 — MAPA.
de cor amarelada e rosada; aroma delicado. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
HORTALICAS
RAIZES,
TUBERCULOS E VARIEDADE gs:sng/ CA'-FI—IIEPGOO/RIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
BULBOS
http://www.cnph.embrapa.br
. . . | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
AIPIM Extra CR:‘S'Eadr? ig’;mni‘gr;‘rfngado* polpa compacta, de cor branca; | pe'15 pE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
giaa, ' RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
PORTARIA N° 242, DE 17 DE SETEMBRO DE
Branco Bulbo arredondado composto por bulbilhos gratdos envolvidos 1992 ~ MAPA.
por pelicula propria, além de um invélucro comum de varias INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
ALHO Extra tlnicas; coloragao v:’;\riando de branca a violeta; DE 12 DE NOVEMBRO DE 20002'_ MS‘PA
Roxo Aroma e sabor fortes, caracteristicos. EE\S/IOLUQAO - CNNPA n° 12, de 1978-
SA
http://www.cnph.embrapa.br
http://www.cnph.embrapa.br
= . INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
ALHOPORO Extra Bulbo alongada de coloragdo verde clara; DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
’ RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Inglesa Forma oval, arredondada e 'achatada; polpa amarelo-clara; | PORTARIA N° 69, DE 21 DE FEVEREIRO DE
I Asterix 1 Extra glhos poucos profundos; pelicula amarelada e firme, pouco 1995 — MAPA.
aspera. INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
BATATA Doce Roxa Extra Formato redondo, oblongo, fusiforme ou alongado; pelicula | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
externa roxa; polpa doce, de cor creme. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Baroa Amarela Extra Formato conico-cilindrico; coloragdo amarela intensa ANVISA
comum ' ' http://www.cnph.embrapa.br/
Raiz de formato arredondado e achatado; cor vermelho- | http://www.cnph.embrapa.br
BETERRABA Extra arroxeada. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
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ANVISA

RAIZES E TIPO/ : -
TUBERCULOS VARIEDADE GRUPO / CLASSE CATEGORIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
Bulbos redondos, grandes; polpa disposta em tanicas, | PORTARIA N° 529, DE 18 DE AGOSTO DE
Branca i
cor branca, levemente esverdeada; casca marrom-clara. 1995 — MAPA.
INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
CEBOLA Typsicum (Regel) Extra Bulbos redondos. grandes: Ioa di t tani DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Roxa ' 9 » Polpa disposta em tunicas, | peso UCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
cores roxa e branca; casca roxa. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
Raizes longas, de formato cilindrico; casca e polpa com | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-MAPA
CENOURA Alvorada Extra coloracdo alaranjada intensa, baixa incidéncia de ombro | RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
verde ou roxo. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA ne° 9,
INHAME Extra Raiz de formato conico-alongado; polpa compacta, de | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
cor branca; casca rigida, marrom. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
INSTRU(;AO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
NABO Extra Forma arredondada ou alongada; polpa e pelicula | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
branco-leitosas. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
INSTRUQAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
Formato globular, ovoide, polpa branca; pelicula résea, | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
RABANETE Bxtra avermelhada. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978
ANVISA
TIPO/ P o
FRUTOS VARIEDADE GRUPO / CLASSE CATEGORIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
Moranga Forma arredondade}-aqhatada ou alongada,_ depquendo INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA e 9,
, e Vareade] shr i e oo casca . 90, 9 | D 12 D€ NoVEWBRO DE 2002 AP
ABOBORA Extra . ! . ! RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ocos onde se localizam as sementes; polpa de sabor ANVISA
Paulista adocicado, com coloragéo alaranjada ou laranja-intensa, htto://
dependendo da variedade. p:/lwww.cnph.embrapa. br
p
Brasileira Forma alongada mais arredondada em uma das pontas; | INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
casca lisa e brilhante de cor creme e verde-clara. DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
ABOBRINHA Extra . . . RESOLUQAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ltaliana Formato _alo_ngado regular; casca lisa e brilhante de cor ANVISA
verde mais intensa. PHILIPPI, 2003
http://www.cnph.embrapa.br/
BERINJELA Roxa Extra Formato oblongo, cilindrico e alongado; fruto de cor roxo- | INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,

escura e brilhante; pedunculo verde.

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

Fruto compacto; formato de pera alongado;

http://www.cnph.embrapa.br/
INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,

CHUCHU Extra polpa verde; casca rigida, rugosa e sulcada, cor verde DE 12DE [\IOVEMBRO DE 2002 - MAPA
’ ’ ' ' RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Formato pode ser oblongo, alongado ou quase esférico, | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
JILO Extra conforme a variedade; coloragdo verde clara ou escura; | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
sabor amargo. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Fruto globular de coloragdo verde-esbranquigada; casca INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
MAXIXE Extra coberta por espinhos macios ' DE 12 DE [\IOVEMBRO DE 2002.- MAPA
’ RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Comum Formato cilindrico, alongado; casca lisa de cor verde- | http://www.cnph.embrapa.br/
escura. INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
PEPINO Extra DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Japonés Fruto verde-escuro brilhante, mais fino e alongado. RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Amarelo Formato quadrado em cima e cdnico embaixo; cores | http://www.cnph.embrapa.br/
verde-escuro, amarelo intenso e vermelho Vvivo, | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
PIMENTAO Verde Extra dependendo do estado de maturacdo do fruto; aroma e | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
sabor fortes caracteristicos, sabor levemente adocicado | RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Vermelho nos frutos amarelo e vermelho. ANVISA
PHILIPPI, 2003
Fruto alongado e fino, de ponta afilada e coloragdo | INSTRUCAO 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. RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Salada http://www.cnph.embrapa.br/
Molho Fruto redondo de cor vermelhaintensa e uniforme, | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
TOMATE Extra externa e internamente; polpa compacta; casca espessa | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
e firme. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Cereja ANVISA
TIPO/ ‘ -
FLOR VARIEDADE GRUPO / CLASSE CATEGORIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
Ramas comercializadas em macgos que incluem talos e | http://www.cnph.embrapa.br/
BROCOLIS Comum Extra folhas, além dos botdes florais; botdes florais | INSTRUGCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
totalmente fechados, talos firmes e folhas frescas; | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
coloracéo verde, nunca amarelada; RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
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“Cabeca” de flores bem unidas, associadas a um caule
central e rodeadas de folhas; coloragdo verde, porém

ANVISA

Americano ~ ; ~ f
os botdes florais podem apresentar colora¢@o superior
arroxeada.
p » . . http://www.cnph.embrapa.br/
(Caveta de lores ber s, ssseiacas  um <24 | INSTRUGAO NORMATIVA CONOUNTA 199
COUVE-FLOR 56,70u8 Extra creme. nunca amarela: ' DE 12 DE [\IOVEMBRO DE 2002.- MAPA
1 ’ . RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
néo deve apresentar pelos na superficie das flores. ANVISA
TIPO/ : =
FOLHAS VARIEDADE GRUPO / CLASSE CATEGORIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
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 estale | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
guando se quebra o talo. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Macos com folhas frescas, pequenas, de cor verde | http://www.cnph.embrapa.br/
escura, sem areas amareladas ou pontos escurecidos; | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
AGRIAO Extra talos verdes, firmes e quebradicos; a presenca de flores | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
ndo prejudica a qualidade do agrido para consumo; | RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
sabor levemente picante. ANVISA
Folhas lisas ou crespas, consistentes, quebradicas,
Americana verde-esbranquicadas e curvas, formando cabegas de .
alta compacidade. http://www.cnph.embrapa.br/
Folhas crespas de bordas recortadas e irregulares, ndo INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
ALFACE Crespa Verde, Roxa Extra formam cabeca; coloracéo verde brilhante ou roxa’ DE 12 DE [\lOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
’ RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
(somente as bordas ou o todo). ANVISA
Folhas lisas e delicadas de bordas arredondadas, '
Paulista podendo ou nédo formar cabeca; coloracéo verde.
http://www.cnph.embrapa.br/
Folhas carnosas, de tamanho médio; formato | INSTRUGCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
BERTALHA Extra semelhante ao do espinafre, porém mais arredondado; | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-MAPA
folhas e hastes verdes, vigorosas. RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
CEBOLINHA Extra Folhas compridas, cilindricas, ocas, de gol_oragéo verde; gté%/émgrgh;emg&ﬁsfﬂno 12, de 1978-
possuem aroma e sabor fortes, caracteristicos. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Crespa 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. RESOLUQAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
COENTRO Extra Folhas frescas, verde vivo, aderidas a um caule | http://www.cnph.embrapa.br/

cilindrico; nunca devem apresentar folhas amareladas

INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
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ou talos moles; aroma e sabor fortes, caracteristicos.

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

Folhas arredondadas, grandes, lisas ou pouco
onduladas, de cor verde-escura e talos verde-claros;

http://www.cnph.embrapa.br/
INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,

COUVE Manteiga Extra sem manchas escuras ou amarelas. sem sinais de DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
! ! RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
murcha e com os talos firmes. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Folhas triangulares, frescas, de cor verde-escura INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA 'n® 9,
ESPINAFRE Extra uniforme: talos firmeé nunca rr'10|es DE 12 DE l\JOVEMBRO DE 2002.- MAPA
! ! ’ RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Pequenas folhas opostas, rugosas, de formato ovalado
HORTELA fresco Extra e margens serrilhadas; coloragdo verde; aroma e sabor | http://www.cnph.embrapa.br/
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 verde- | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
brilhantes muito aromaéticas. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Verde “Cabega” formada pela sobreposicdo de folhas; | http://www.cnph.embrapa.br/
coloragéo verde ou roxa, dependendo da variedade (as | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
REPOLHO Extra folhas de cobertura sdo mais escuras, enquanto as | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Roxo folhas internas séo mais claras); peciolo curto e bem | RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
destacado, firme e claro nas duas variedades. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Folha alongada de borda lisa ou recortada; coloragdo | INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 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 ] " http://www.cnph.embrapa.br/
flloos tranguiares serfinados prosas a um caule oco, | INSTRUGAO NORMATIVA CONIUNTA 1t 9,
SALSA Extra e s o = ' | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Crespa cilindrico, pouco ramificado, de coloracdo verde-clara; RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
possuem aroma forte e agradavel. ANVISA '
SEMENTES VARIEDADE GRUPO / CLASSE CA'ITIIEZ%/RIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
Ervilhas em vagens tenras, limpas, de cor verde clara; hitp://www.cnph.embrapa.br/
. rdos, também verdes 6dem sér lisos ou ru ososZ INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA 'n° 9,
ERVILHA FRESCA Ervilha-Torta g ’ P ) ' | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA

vagens devem estar firmes e quebraveis, nunca
amolecidas e dobraveis.

RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
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VAGEM

Manteiga

Vagem mais comprida e mais larga do que outras
variedades, de coloracdo verde clara; possui um fio

http://www.cnph.embrapa.br/
INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA

gtr);glse%idr:;s laterais; tenras e quebradicas, nunca RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978
) ANVISA
CARNES IN NATURA
MATERIA- PRIMA ORIGEM CORTE CARACTERISTICAS CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
Ché de dentro / Cox&o PORTARIA N° 5 DE 8/11/88 — MAPA.
de dentro, Alcatra PHILIPPI, 2003
(musculo do interior da DECRETO N° 343, DE 04 DE NOVEMBRO DE
pema, arredondado, Em temperatura adequada ao tipo de 1996 - MAPA.
com fibras curtas e de conservapéo (refri era?da ou con glada)' Albino Luchiari Filho.
consisténcia macia) < etng 9¢'ada): | carne esverdeada, pegajosa, com as | Producdo De Carne Bovina No Brasil
— - aspecto firme, livre de hematomas visiveis | . . h ;
Contrafilé (carne macia, P T fibras desfazendo-se; presenca de | Qualidade, Quantidade Ou Ambas? SIMBOI,
e residuos da serragem dos o0ssos; livre
de forma redonda, com de qualquer material estranho (sujeiras hematoma, corpos estranhos ou odor | 2006
CARNE BOVINA Bovina uma capa de gordura) ; ' | putrido. As carnes congeladas n&o | Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE 1952-
madeira, metal), odores estranhos, d | ficial. | RISPOA- MAPA
manchas de sangue, ossos quebrados ou devem apresentar gelo superficial, = o
aparentes, contusdes e de queima pelo agua den_tro da embalagem, nem Rggolqg_ao - RD/C n° 12, de 02/01/01. Brasilia:
Patinho frio ' gualquer sinal de recongelamento. Ministério da Saude, 2001
(Corte ligeiramente ’ DIPOA n.304 de 22/04/96
macio) DIPOA n.145 de 22/04/98
Resolucéo da ANVISA n°105 de 19/05/99.
Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
1998-MAPA
Figado De primeira qualidade com consisténcia
firme, aspecto, cor e cheiro préprio. | Carne esverdeada, pegajosa, com as | DIPOA n.304 de 22/04/96
Embalada a vacuo em embalagem de | fibras desfazendo-se; presenca de | DIPOA n.145 de 22/04/98
filme PVC transparente ou saco plastico | hematoma, corpos estranhos ou odor | Resolucéo da ANVISA n°105 de 19/05/99.
Bovina transparente, contendo identificagdo do | putrido. As carnes congeladas nédo | Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
Bucho produto, marca do fabricante, prazo de | devem apresentar gelo superficial, | 1998.MAPA
validade, marcas e carimbos oficiais, de | &gua dentro da embalagem, nem | Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE 1952-
acordo com as Portarias do Ministério da | qualquer sinal de recongelamento. RIISPOA- MAPA
Agricultura e/ou Ministério da Saude.
VISCERAS/MIUDOS
De primeira qualidade com consisténcia DIPOA n.304 de 22/04/96
firme, aspecto, cor e cheiro proprio. . DIPOA n.145 de 22/04/98
Embalada a vacuo em embalagem de ]EI:bar r;: ?jsgs?‘;izicé%-spe?gaé?::ér?(?;] gz Instru¢do Normativa N° 59, DE 02 DE
filme PVC transparente ou saco plastico hematoma, corpos esiranhos ou odor DEZEMBRO DE 2009.
Frango Moela transparente, contendo identificacdo do ptrido A’s cames congeladas ndo RESOLUCAO da ANVISA n°105 de 19/05/99.
produto, marca do fabricante, prazo de d ' . Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
. h L evem apresentar gelo superficial,
validade, marcas e carimbos oficiais, de aqua dentro da embalagem. nem 1998.MAPA
acordo com as Portarias do Ministério da 9 | inal d | gem,
Agricultura e/ou Ministério da Saude. qualquer sinal de recongelamento. Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE 1952-
RIISPOA- MAPA
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INSTRUGCAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE

Peito
JULHO DE 1999 - MAPA.
Frango Coxa Odor caracteristico, temperatura Albino Luchiari Filho. Produgdo De Carne
adequada ao tipo de conservagao oA . Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade Ou
Sobrecoxa (resfriada, congelada); aspecto firme, cor dcl?rrgz rggg]ecgggs'strgggﬁ aag;o(l:ec)(;ldoa; Ambas? SIMBOI, 2006.
amarelo-rosado; livre de hematomas estranhos escurécimentogou acumpulo DIPOA n.304 de 22/04/96
CARNE DE AVES visiveis e residuos da serragem dos sanguineoy Coloragdo da came com DIPOA n.145 de 22/04/98
0ssos, qualquer material  estranho manchas .escuras esverdeadas  ou RESOLUCAO da ANVISA n°105 de 19/05/99.
) (sujeiras, madeira, metal), odores claras. Presen a’ de excesso de PORTARIA N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
Peru Inteiro estranhos, manchas de sangue, 0Ssos d ‘ ¢ 1998.MAPA
gquebrados ou aparentes, contusGes e gordura. DECRETO N° 30691, DE 29 DE MARCO DE
queima pelo frio. 1952- RIISPOA- MAPA.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 59, DE 02 DE
DEZEMBRO DE 2009- MAPA
Mignon INSTRUGAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE
Odor caracteristico, temperatura JULHO DE 1999 - MAPA.
Lombinho adequada ao tipo de conservagdo; Albino Luchiari Filho. Produgdo De Carne
Carré aspecto firme e cor rosada; livre de Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade Ou
hematomas visiveis e residuos da Ambas. SIMBOI, 2006.
CARNE SUINA Suina serragem dos ossos, qualquer material | Carne disforme, pélida, com flacidez, | DIPOA n.304 de 22/04/96
estranho  (sujeiras, madeira, metal), | manchas ou limo ou exsudando suco. DIPOA n.145 de 22/04/98
odores estranhos, manchas de sangue, RESOLUGCAO da ANVISA n°105 de 19/05/99.
Pernil ossos quebrados ou aparentes, contusGes Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
e de queima pelo frio; gordura de 1998.MAPA
coloragéo branca ou quase branca. Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE 1952-
RIISPOA- MAPA.
Carne sem elasticidade, conservando | ORNELLAS 2007.
Filé de Pescada ou od _ fi h sinais de pressdo de dedos; carne
Cacéo blor caracteristico, came firme, olhos sem brilho, de cor leitosa; cheiro | Albino Luchiari Filho. Produgdo De Carne
rilhantes, guelras réseas ou vermelhas . T . . . 8
Gmidas. escamas aderentes e firmes. cor desagradavel ou pl_Jtrldo, olhos turvos Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade Ou
b ’ ligei te 16 t ’t e afundados na 6rbita; guelras pallde}s, Ambas?
. ranca ou igéramente rosea, temperatura | - oo cadas, azuladas, com cheiro
PESCADO Peixe adequada a forma de conservagao; livre desagradév’el' escar,nas opacas SIMBOI. 2006
PDOSta de namorado, | de qualquer material estranho (sujeiras, | o o rendendo-se facimente: pele de | PORTARIA N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
ourado ou Congro madeira, metal), odores estranhos, bacad fragil t 1998 MAPA
Rosa manchas escuras, espinhas quebradas ou ﬁgr_em acaaa, rugosa. € fragil, ventre )
aparentes. acido ou vo_Iurpos_o, nada_delra e
cauda sem resisténcia a movimentos; | Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE 1952-
visceras dilaceradas. RIISPOA- MAPA.
7 Barbas Aspecto brilhante, umido, carne firme, cor | Carne sem brilho ou amolecida; cheiro
branco-acinzentada cheiro e odor | desagradavel ou putrido; olhos turvos | ORNELLAS 2007.
FRUTOS DO MAR agradaveis, corpo em curvatura natural, | e coloracdo azulada, esverdeada ou
Cinza rigida, carapaca aderente ao corpo, | escura; facil desintegracdo fora da | DECRETO N° 1255, DE 25 DE JUNHO DE
Camarao coloracdo propria da espécie, sem | temperatura de conservagdo; aspecto | 1962 — MAPA.

qualquer pigmentacéo.

repugnante, mutilado, traumatizado ou
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Lula

deformado; coloragédo, cheiro ou sabor
Pele lisa e umida; olhos vivos, salientes | anormais; lesbes ou  doencgas
nas bordas; carne consistente, elastica; | microbianas; infestacdo  muscular
cheiro e odor caracteristicos. maci¢a por parasitas

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS:

MATERIA- PRIMA ORIGEM CORTE CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE
CARNE SECA/ Bovina Embalagem rasgada ou furada; carne amolecida, imida ou pegajosa; | JULHO DE 1999 — MAPA.
CHARQUE Coxao traseiro presenca de sebo; coloragéo disforme ou esverdeada; a gordura ndo | INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
deve apresentar odor de ranco. JULHO DE 2000.MAPA
Circular N° 109, DE 29 DE AGOSTO DE 1988
Membro posterior, INSTRUCAO NORMATIVA N° 20, DE 31 DE
PRESUNTO Suino desossado ou néo, e JULHO DE 2000 — MAPA.
submetido ao processo Embalagem rasaad furada: col 50 disf deada: INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
térmico adeguado. Y gada ou lurada, coloragao distorme ou esverdeaoa, | j)) 4o pE 2000- MAPA
presenca de materiais estranhos ao processo de industrializag&o,
. aspecto pegajoso; odor desagradavel; ndo conservagdo em
PEITO Peru destl)wsig dtgosSlJubF)rsgg(;’o a0 temperatura adequada, ou seja, a de refrigeragdo (maximo 8°C). .
processo térmico adequado. DECRETO N° 30691 DE 29/03/1952 — MAPA.
BLANQUET
Suina Calabresa, portuguesa, paio | Embalagem rasgada ou furada; coloragdo disforme ou esverdeada; | INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 31 DE
Curada / (industrializada) presenca de materiais estranhos ao processo de industrializagdo; | MARCO DE 2000 — MAPA.
defumada sinais de mela; pegajosa, com manchas pardacentas, mofadas ou | INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
LINGUICA Frango Toscana (em gomos com odor desagradavel. JULHO DE 2000- MAPA
fresca uniformes)
. .. | DECRETO N° 1255, DE 25 DE JUNHO DE 1962 —
BACALHAU Pescado Quando apresentar odor e sabor desagradaveis ou anormais; MAPA.

salgado seco

amolecido, imido e pegajoso; areas de coloragdo anormais; presenca
de larvas ou parasitos; alteracdes outras de qualquer natureza.

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

MAPA.

LEITE E DERIVADOS

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

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

Desnatado Matéria-prima empedrada,

LEITE EM PO P6 facilmente sollivel em agua; aspecto uniforme, sem | mofada;
INSTANTANEO grumos; cor brancp-creme; sabor e odor agradaveis, | cor, sabor ou odor alterados;
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.
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CREME DE LEITE

Creme de baixo
teor de gordura

Deve apresentar-se espesso, de coloragdo branca ou

Presenca 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, com consisténcia. cor. odor ou ORNELLAS, 2007.
Creme de alto teor | N&o rangosos nem &cidos. sabor alterados ' ' DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
de gordura MAPA
o . . Presenca de qualquer tipo de | pnprapiA No 146, DE 07 DE MARCO DE 1996 —
Extra ou de ConS|ste_nC|a s_ollda, pastosa a temperiaturaﬂ de _20 C, de | impurezas ou elementos MAPA.
MANTEIGA primeira qualidade t’extura lisa, urjlforme, untuosa, com distribuicdo uniforme de estra_nhf)s,_ o ORNELLAS, 2007.
agua; coloracdo brancaamarelada; sem manchas ou pontos | consisténcia amolecida; cor,
com outras coloragdes; sabor suave e aroma delicado. sabor e odor alterados. DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997
PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996 —
Aspecto firme e consisténcia macia; textura fechada com ou | Aspecto melado, pegajoso; | MAPA.
Minas frescal sem buracos mecanicos pequenos; cor branca ou branco- | consisténcia alterada; cor, sabor | ARRUDA, 2002.
creme; odor préprio e sabor levemente acido. e odor estranhos ao produto. DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
MAPA
zr(‘;fi‘ét; estufado,  rachado, | poprAR|A No 146, DE 07 DE MARCO DE 1996, —
Mussarela Aspecto de _massa ssem_i-dura; cor branco-creme homogénea; | presenca de elem_e-ntos '\DAéCPQETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
sabor suave; odor préprio. estranhos em sua massa; cor, MAPA
sabor ou odor impréprios ao
produto.
_ _ _ Aspecto pegajoso textura PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996 —
Consisténcia dura; textura compacta, superficie de fratura amolecida; presenca ’de mofo ou MAPA.
Parmeséo granulosa; coloracdo amarelada; sabor salgado, ligeiramente ’ DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
picante; qualquer_ outro elemento MAPA
odor caracteristico, agradavel e bem desenvolvido. estranho; cor, sabor ou odor | pHpTARIA N 353, DE 04 DE SETEMBRO DE
QUEIJO impréprios ao produto.
1997 — MAPA.
Produto estufado, rachado ou
mofado; odor, sabor e cor | PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996 —
Prato Aspecto de massa semidura; cor amarela; sabor e odor | alterados; presenca de | MAPA.
proprios. substancias estranhas de | DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
qualquer natureza em sua | MAPA
massa.
Massa heterogénea, de | PORTARIA N° 359, DE 04 DE SETEMBRO DE
o Aspecto de massa mole, pastosa, homogénea; coloragéo consisténcia ou cor alterada; | 1997 — MAPA.
Requeijao branco-creme: sabor e odolr caracterl”sticos ’ presenca de mofo ou elementos | ARRUDA, 2002.
’ ' estranhos & sua natureza; odor | DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
e sabor putridos. MAPA
Crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida; textura fechada ?jr?seigttgnciar\necl)idoc’:or p;?ggggj ARRUDA, 2002.
Ricota ou com alguns olhos mecanicos; consisténcia firme, macia; ' | DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
cor branca. sabor ou odor estranho ao MAPA
produto.
IOGURTE Integral Consisténcia firme ou pastosa; cor branca; odor préprio; sabor INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 23 DE
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NATURAL

Desnatado

levemente acido.

Consisténcia
talhado; cor,
alterado.

liquida;
odor

aspecto
ou sabor

OUTUBRO DE 2007-MAPA

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

MATERIA-PRIMA ESPECIFICAGAO CARACTERISTICAS CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
A tad Ingredientes obrigatorios:
LEITES, BEBIDAS c?i:/eesrzgsafo?zgis partes comestiveis dos gréos
FERMENTADAS, IOGURTES, o P de soja convenientemente . .
CREMES, SORVETES, ut|||zqndo o] Ilqyldo limpose submetidos a processo Aspecto viscoso, cor, sabor ou odor alterados; presenga
extraido da soja e o de impurezas ou elementos estranhos ao produto.
QUEIJOS, TOFU, LEITE acrescido de outros tecnolégico adequado. Cor,
CONDENSADO E OUTROS ingredientes odor e sabor caracteristicos da
leguminosa.
Apresentados nas Ingredientes obrigatérios:
c?iversas formas partes comestiveis dos graos
. utilizando o liquido de soja convenientemente Cor, sabor ou odor alterados; consisténcia alterada;
PASTAS, MOLHOS, PATES extraido da s((]Jjae limpose submetidos a processo | presenca de impurezas ou elementos estranhos ao
acrescido de outros tecnoldgico adequado.Cor, produto.
ingredientes odor e sabor caracteristicos da
leguminosa.
Apresentados nas Ingredientes obrigatorios:
cliaiversas formas partes comestiveis dos graos
PALITOS, BISCOITOS, utilizando o liquido e a de soja convenientemente Alimento empedrado, mofado; cor, sabor ou odor
COOKIES, BARRAS DE farinha extraid?)s da soja limpose submetidos a processo | alterados; presenca de impurezas ou elementos estranhos
CEREA'S, PAES E OUTROS e acrescido de outros tecnolégico adequado‘COr’ ao produto.
ingredientes odor e sabor caracteristicos da
leguminosa.
[e)Y{elS]
MATERIA-PRIMA GRUPO CLASSE TIPO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA

Fresco Branco

Ovos com casca suja, trincada ou rompida;
alteragGes da gema e da clara; gema arrebentada,
misturada a clara, com manchas escuras, presenca

OVOS DE GALINHA

Fresco Cor Tipo 1 (Extra ou Jumbo) de sangue, embrido ou fungos; cor, odor e sabor
anormais; podridéo.
Sabor e odor desagradaveis; coloracdo e
Pasteurizado liquido consisténcia alteradas; presenca de matéria
Refrigerado estranha ao produto.
Integral

Desidratado

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

PORTARIA N° 1 DE 21 DE FEVEREIRO DE

1990 — MAPA.
ORNELLAS, 2007.

DECRETO N° 56.585, DE 20 DE JULHO DE

1965 — MAPA.

DECRETO N° 30691, DE 29 DE MARCO DE

1952 — MAPA.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 2 DE

SETEMBRO DE 2008 — MAPA.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 56, DE 04 DE

DEZEMBRO DE 2007 — MAPA.

RESOLUCAO N° 1, DE 09 DE JANEIRO DE

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

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

VINAGRE

Fermentado Acético de Vinho
Tinto ou Branco

Liquido limpido, transparente ou vinho
translicido, dependendo do tipo de vinho
fermentado; aroma acético e sabor acido.

Fermentado Acético de Vinho,
do tipo Balsamico

Aspecto denso, xaroposo e escuro, com
aroma e sabor 4acidos levemente
adocicados.

Fermentado Acético de Frutas,
Cereais, Vegetais ou Mel.

Liguido limpido, de coloragdo condizente
com a origem de seus componentes; aroma
acético, sabor &cido.

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

INSTRUCAO NORMATIVA N° 36, DE 14
DE OUTUBRO DE 1999 — MAPA.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, de 02
DE AGOSTO DE 2004- MAPA.
EMBRAPA UVA E VINHO
www.cnpuv.embrapa.br

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

Extrato . .
CONCENTRADO DE TOMATE Aspecto dg massa mole; cor vermelha; odor
Polpa e sabor préprios.
CATCHUP Con&stepu_a pastosa; cor vermelha; odor e
sabor proprios.
MOSTARDA PREPARADA Amarela Consisténcia pastosa; cor amarela; odor e

sabor fortes, caracteristicos.

MOLHO SHOYO Consisténcia liquida; coloragdo escura;
sabor salgado.
MOLHO INGLES Consisténcia liquida; coloragdo escura;

sabor proprio.

MAIONESE

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

Sabor e aroma desagradaveis; presenga de
elementos estranhos a sua natureza; coloragao
imprépria ao produto; presenca de fungos,

bolores.

RESOLUGCAO RDC N° 272, DE 22
DE SETEMBRO DE 2005 -
ANVISA.

RESOLUGCAO RDC N° 276 DE 22
DE SETEMBRO DE 2005 -
ANVISA.
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MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

P6 finissimo de cor branca e

Refinado répida dissolucdo em agua. RESOLUGAO RDC Ne 271, DE 22 DE
i Cristal Pequenos cristais de cor | Gréos _empedrados, Umidos, fermentados;’ presenca de SETEMB(I%O DE 2005 —ANViSA.
ACUCAR branca. terra, insetos, larvas ou qualquer matéria estranha;
Coloragéo caramelo a marrom | coloragéo imprépria ao produto. ORNELLAS. 2007
Mascavo e sabor semelhante ao da ’ '
rapadura.
Acessulfame K ) -
Liqu|do branco ou ) ) RESOLUCAO RDC N° 271, DE 22 DE
Steviosideo transparente, dependendo da | Presenca, ainda que em pequena quantidade, de qualquer | SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.
ADOCANTE substancia adocante; sabor | substancia adocante ndo especificada no presente
doce. documento; cor, sabor e odor estranhos ao produto. PORTARIA N © 38, DE 13 DE JANEIRO
Sucralose 1998 — ANVISA.

POLPAS DE FRUTAS

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

Cor, odor e sabor | Presenca de terra, sujidades, parasitas, fragmentos de P

POLPA DE FRUTA . o ) = . INSTRUCAO NORMATIVA N° 1, DE 07

PASTEURIZADA Refrigerada ca_racterlstlcos da fruta de | insetos e pedagos das partes ndo comestiveis da fruta e DE JANEIRO DE 2000 — MAPA.

origem da planta.
DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS
MATERIA-PRIMA ESPECIFICACAO TIPO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
De corte Variados RESOLUCAO RDC N° 272 DE - DE 22
De lai ados de ¥ DE SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.
Cremosos e leite o varacos de rutas PORTARIA N° 354, DE 04 DE
sem leite Sabor, odor e cor alterados; textura diferente da | SETEMBRO DE 1997 — MAPA.
DOCES especificada em embalagem; presenga de insetos, | Resolu¢do da Diretoria Colegiada — RDC
] larvas, parasitos ou qualquer matéria estranha ao | n°® 352, de 23 de dezembro de 2002.
Compotas De frutas sem leite produto; consisténcia alterada. ANVISA
ORNELLAS, 2007.
PHILIPPI, 2003.

. Comum Coloridos e aromatizados . . RESOLUCAO RDC N° 273 DE 22 DE

PO PARA PREPARO DE diversos sabores artificialmente, remetendo ao | UMidade anormal, empedramento, grumos; presenca | gerevBRO DE 2005 — ANVISA

GELATINAS, PUDINS, FLANS - b ificad de insetos, larvas, parasitos ou qualquer matéria o 0 29 3 o
E MOUSSES _ Diet sabor especificado Na | ostranha ao produto. PORTARIA n DE 13 DE JANEIRO DE
diversos sabores embalagem. 1998- ANVISA
AMEIXA Preta, sem carogo Seca i ari .

g e e s s o 2 | RESOLUGAQ RDC W 272 DE 22 DE

UVA PASSA Preta / Branca Seca ' ' SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.

ao produto.
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CAFE, LEITE DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO EM PO QUIMICO

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

CAFE

Torrado e moido

Cor castanho-escura; aroma forte e
agradavel, caracteristico. Possuir selo ABIC.

Umidade anormal, empedramento; presenca
de insetos, larvas, parasitos ou qualquer
matéria estranha ao produto.

RESOLUGCAO RDC Ne 277, DE 22 DE
SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.

LEITE DE COCO

Sem aglcar

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

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

Umidade anormal; presenga de insetos, larvas,

RESOLUGAO RDC N° 272 DE - DE 22

Desidratado Aspecto caracteristico, cor branca; | parasitos ou qualquer matéria estranha ao | DE SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.
COCO RALADO . ~ . . P
Sem acucar procedente de cocos maduros e séos. produto; cor, sabor e odor improprios ao
produto.
I . Aspecto em p6, Cor branco,Cheiro e sabor . .
Quimico po P P Umidade anormal; presenga de insetos, larvas,

proprio

Bioldgico seco

Fermento Seco; Aspecto: pd, escamas,

parasitos ou qualquer matéria estranha ao
produto; cor, sabor e odor impréprios ao

RESOLUCAO - CNNPA n° 38, de 1977-

FERMENTO Biolégico instantaneo granulos ou cilindros de tamanhos | produto. _ _ ANVISA
Bioldaico nstania variaveis;Cor: do branco ao castanho claro; | Ndo devera possuir cheiro a mofo e sabor
lologico |nsd(e)1(r:1(teaneo massa | cheiro: proprio; Sabor: proprio amargo.
CONSERVAS
. x CONDICOES PARA -
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO REJEI(;AO REFERENCIA
Verde S fatiada, intei head ARRUDA, 2002
em carogo; fatiada, inteira, recheada. ) .
AZEITONA Preta ORNELLAS, 2007.
RDC 352 DE 23/12/2002 — ANVISA.
MILHO VERDE Salmoura/ simples RESOLUCAO RDC N° 362, DE 29 DE
P JULHO DE 1999 — ANVISA.
Vazamento do liquido
ERVILHA Salmoura/ simples interno; liquido de cobertura RESOLUCAO - CNNPA N° 13, DE 15 DE
espumoso;  presenca  de | 35 4o DE 1977 — ANVISA.
PALMITO b ha Sal of simpl Fatiad intei materiais  estranhos em
upunha Salmoura/ simples a atiado ou inteiro 30" inai ~
P P f“SPensa‘b ~ Sinais dde INSTRUGCAO NORMATIVA N° 23, de 02
. . — ermentacao; . 000" | bE AGOSTO DE 2004- MAPA.
CHAMPIGNON Salmoura/ simples Fatiado ou inteiro desagradavel; consisténcia
ou coloracao alteradas X
. RESOLUCAO RDC N° 272 DE - DE 22
ALCAPARRAS Salmoura/ simples (manchas = ou o t0do) | pe SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.
Salmoural salmouras  turvas,  sujas,
ASPARGOS simples alcallr_las,l ;:om : dchelro Resolugdo da Diretoria Colegiada — RDC
Hortalicas Simples ou mistas gmgmacad ermenta als OUl e 352, de 23 de dezembro de
PICLES Variadas P inadequadas  por qualquer | 502 ANVISA
outra razdo.
Salmoura/
CEBOLINHA simples
ATUM Light Enlatado e imerso em agua e sal; PORTARIA N° 63, DE 13 DE

Ao natural sélido ou em pedacgos

NOVEMBRO DE 2002-MAPA
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Salmoura/ Portaria N° 1, DE 21 DE FEVEREIRO DE
OVO DE CODORNA simples 1990-MAPA
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Desidrato Flocos PORTARIA N° 242 DE 17 DE SETEMBRO DE
ALHO ; ; 1992.MAPA
Frito Triturado :
Casca
CANELA Secos
P6
CRAVO - DA - INDIA Bahia especial Seco
COENTRO Desidratado Folhas
CEBOLA Desidratado Flocos )
Desidratad Folh INSTRUCAO NORMATIVA N° 49, DE 14 DE
TOMILHO esidratado olhas SETEMBRO DE 2006.MAPA
ESTRAGAO Desidratado Folhas
Desid q Folh ORNELLAS, 2007.
ALECRIM esidratado olhas
PORTARIA N° 13, DE 25 DE JANEIRO DE 2010-
) Folhas MAPA
LOURO Desidratado - :
P Presenca de insetos, larvas, parasitos, matéria terrosa
MANJERICAO Desidratado Folhas ou corpos estranhos de outras naturezas; alteragao de 3
cor, odor, sabor e textura dos produtos; presenca de RDC N° 12, DE 2 DE JANEIRO 2001 — ANVISA.
MANJERONA Desidratado Folhas umidade anormal, fermentagdo; embalagens violadas,
rasgadas, molhadas, sem identificagdo, n° de lote ou GERMANO- P. M. L, 2008.
OREGANO Desidratado Folhas data de validade. RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978- ANVISA
ACAFRAO DA TERRA . ] X0 No
; Desidratado P6 RESOLUGAO Ne 276, 22 DE SETEMBRO DE 2005.-
(CURCUMA) ANVISA
CURRY P6 Picante B
Folhas RESOLUCAO N° 130 26 DE MAIO DE 2003.-ANVISA
SALSA Desidratada
Talos
Fino
SAL Extra refinado
Saché
NOZ - MOSCADA secos Gréos/P6
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DESCARTAVEIS
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEIGCAO REFERENCIA
BOBINA DE PLASTICO VARIOS TAMANHOS
Transparente
COPO DESCARTAVEL
PARA SUCO Branco 300 ml
COPO DESCARTAVEL 50 ml
PARA CAFE Branco m Material de polietileno, transparente, atéxico, devera estar em
P conformidade com a legislag&o vigente.
COPO DESCARTAVEL Branco 100 ml
PARA SOBREMESA RESOLUCAO RDC N° 91/ 2001.
24,0 cm X 24,0 cm. Em fibras 100% | Embalagens  violadas; material ~descartavel ~amassado,
GUARDANAPO DE PAPEL Folha dupla celulésicas danificado, rasgado, furado, sujo, molhado; presenca de | GERMANO, 2008
materiais estranhos, rachaduras, deformacdes.
JALECO DESCARTAVEL INT ABNT- NBR- 14865

LUVA DESCARTAVEL

Transparente (PVC)

Para alimentos

ABNT- NBR 13230

PA MISTURADORA Para liquidos Pequeno para café
Grande para drink
PALITO PARA
CHURRASCO Bambu Pacote ABNT NBR 13230
TOUCA DESCARTAVEL TNT ABNT- NBR- 14865
TAMPA DESCARTAVEL Branco Para copo de suco/agua/sobremesa ABNT- NBR- 14865
Americano Embalagem individual
PALITO DENTAL ABNT- NBR- 14865
De mesa Caixas com 5000 . . .
Embalagens violadas; material descartavel amassado,
SACO PARA TALHER Papel encerado 9 X 26 cm danificado, rasgado, furado, sujo, molhado; presenca de
FILME DE PVC AtOXico ) materiais estranhos, rachaduras, deformagdes.
transparente Bobina Isento de rebarbas, arestas cortantes ou defeito de fabricagéo
ue possa causar riscos ou prejudicar sua utilizagao.
PAPEL TOALHA Folha dupla Bobina auep prel ¢ ABNT NBR 13230
. —000 -
PAPEL HIGIENICO Folha dupla branco Rolo - 100% celulose, soldvel em
agua ABNT- NBR- 14865
PAPEL ALUMINIO Aluminio Rolo
MONITOR DE OLEOS E Fita
GORDURAS
EMBALAGENS Redonda e retangular Norma DIN 1SO-1043/78

DESCARTAVEIS DE
EPS (isopor)

com tampa,
subdividas ou nao,

Indicado para alimentos

Embalagens violadas; material descartavel amassado,
danificado, rasgado, furado, sujo, molhado; presenca de
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potes, copos, tampas

materiais estranhos, rachaduras, deformagoes.

MATERIAIS DE LIMPEZA

MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIA
ALcooL Gel .
, COM CONCENTRAGAO DE 70%
Liguido

ADITIVO DE SECAGEM

Indicado no enxague final de lougas para promover brilho
e secagem rapida, eliminando o aparecimento de
mancha.

Liquido neutro

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.

F&cil aplicacdo e dissolugdo, faciimente removido pelo

material
danificado,

Embalagens violadas;
descartavel amassado,
rasgado, furado, sujo, molhado;
presenca de materiais estranhos,

rachaduras, deformacdes, molhadas.

DETERGENTE ALCALINOCLORADO enxague, excelente poder de remogdo de sujidades.
EMPO Indicado para lavagem mecénica de lougas, porcelanas e
plasticos, através do sistema automatico de dosagem.
Decapagem de lougas.
ALCALINOCLORADO L
LiOUDO Lavagemdeloucasemméguinade laver.
Limpeza diaria de gorduras, 6leos e graxas de origem
DESENGORDURANTE o 9 €, ute ) cas quando higleniz:
Liguido manualmente. Nao contém solventes. N&do tem adigao de
fragrancia.
Produto quimico pronto uso indicado para remocao de
DESINCRUSTANTE P crostas de gordura, inclusive carbonizadas de fornos,
Liguido . . .
chapas e grelhas. Embalagens violadas; material
DETERGENTE Indicado para limpeza de superficie de aluminio como | descartavel amassado, danificado,
Limpa aluminio panelas, formas e utensilios. rasgado, furado, sujo, molhado;
Inodoro, indicado para desinfecgdo de pisos, paredes, | presenca de materiais estranhos,
A base de . ] e . ~
> pias, banheiros, e superficies em geral, em locais como | rachaduras, deformacdes, molhadas.
DESINFETANTE Quaternario de inh hospitai . desinf S
Aménia cozinhas e hospitais. Limpa e desinfeta em uma Unica
operagéo.
Dupla face Para lavar refresqueira e potes.

ESPONJA

N&o Risca - Fibraco
azul

Para lavar GN e aco inox.

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

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

ABNT - NBR 9191:2002
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GEL SANITIZANTE

Gel a base de alcool
de cereais a 70%

Gel alcodlico para antissepsia das maos a seco. Elimina
99,9% dos germes e bactérias, com emolientes especiais
gue evitam o ressecamento da pele.

Produto guimico pronto uso indicado para limpeza diaria
de superficies de cozinhas e banheiros como vidros,
espelhos, férmicas, portas, paredes, méveis e bancadas.

LIMPADOR MULTI USO Liguido < . o o = o
N&o deixa residuos solidos e ndo embaca a superficie..
Possui aditivos especiais que retardam o acumulo de
sujeira. Ndo contém fragrancia.
LIMPADOR DE VIDROS Liguido Para 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 svel
Descartave Para limpeza pesada
Liguido Para higienizagcao das méos - uso geral
SABONETE BACTERICIDA Para higienizacdo das maos- Com emolientes, para
Espuma P
laboratérios.
Cor preto. Varios tamanhos.
SACO DE LIXO Colorido. Especifico para coleta de residuos, capacidade
Extra forte de 130 litros , medidas 90 x110cm, nas cores cinza,
amarelo, azul, verde.
SANITIZANTE DE VEGETAIS Liquido Para sanitizacdo de legumes, frutas e verduras. Entre
o5 150 a 200 PPM.
6
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ANEXO 1C

Estrutura Fisica da Unidade de Producao de Refeicdes (CONTRATADA)

SILVA FILHO (1996)

Area total:
N° de Refei¢cOes Coeficientes
2000 0,26
3000 0,24

NUmero de refeicdes X coeficiente = area em m”

Setorizagéo

Setores Distribui¢cdo
Administracdo e Estocagem 34%
Recepcéo 5%
Despensa geral 7%
Céamara frigorifica 8%
Administracéo 4%
Vestiarios e sanitarios 8%
Deposito de materiais de limpeza 2%
Sala de refeicbes (pouco utilizada) 2%
Cozinha 52%
Pré-preparo 20%
Preparo (cocc¢éo) 15%
Lavagem panelas 4%
Nutricionista 4%
Copa “suja” 3%
Camara lixo 3%
Despensa diéria 3%
Refeitorio (exceto sala de refeicdes) 14%
Distribuicao 7%
Area de cafezinho 2%
Higienizacdo de utensilios 5%

Obs: Cozinha - largura minima 7m e pé direito 4m

Para uma cozinha que produz 2800 almocos e 1700 jantares, considerar o maior fornecimento,

ou seja, 0 numero de refeigbes para o

dimensionamento sera igual a 2800 (Silva Filho, 1996). O coeficiente mais préximo, segundo o

mesmo autor sera 0,24 para 3000 refei¢des.

3000 refeicdes x 0,24 = 720 m?
Recepcéao (5%) 36m?

Despensa geral (7%) 50 m?

Camara frigorifica (8%) 58 m?

Administracdo e sala nutricionista (8%) 58 m?®

Vestiarios e sanitarios (8%) 58 m?

Depésito de materiais de limpeza (2%) 14m?
Pré-preparo (20%)144 m?
Preparo (coccédo- 15%) 108m?

Lavagem panelas (4%) 30 m?
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Camara lixo (3%) 22 m?
Despensa diaria (3%) 22 m?
Distribuic&o (envase — 7%) 50 m”
Area da UPR = 720 m®
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ANEXO 2

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Preparacdes para Composicao da
Entrada por Refeicdo RU CENTRAL / RU LETRAS / RU CT(Almoc¢o / Jantar)

GENEROS ALIMENTICIOS FREQUENCIA
(mensal)
Vegetal tipo A* — Folhoso 31 vezes
Né&o folhoso 15 vezes
Vegetal tipo B? 13 vezes
Vegetal tipo C* 2 vezes
Leguminosas 4 vezes
Conservas 6 vezes
Frutas in natura e seca 3 vezes
Massas 2 vezes
Cereais 1vez

Referéncia de Frequéncia de Alimentos/Preparacfes para Composi¢cdo da Entrada
por Refeicdo PV / IFCS-IH / CAXIAS (Almog¢o e Jantar)

GENEROS ALIMENTICIOS FREQUENCIA
Vegetal tipo A' — Folhoso 23 vezes/més
N&o folhoso 14 vezes

Vegetal tipo B?

14 vezes/més

Vegetal tipo C°

2 vezes/més

Leguminosas

4 vezes/més

Conservas 6 vezes/més
Frutas 2 vezes/més
Massas 2 vezes/més
Cereais 2 vezes/més
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Vegetal tipo A (até 5% de hidratos de carbono), a exemplo de:
Folhosos:
acelga, aipo, alface, almeirdo, bertalha, caruru, chicéria, couve mineira, couve de
Bruxelas, couve repolhuda, escarola, brécolis, espinafre, folhas de mostarda, repolho,
rdcula, agrido, taioba.
Nao folhosos:
Berinjela, jilo, pepino, rabanete, tomate, pimentéo, 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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Referéncia de Frequéncia de Alimentos/Preparac8es para o Prato Principal por Refeicéo
(Almoco / Jantar) RU CENTRAL / RU LETRAS /RU CT / RU PV /RU CENTRO / RU CAXIAS
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- ~ 7 FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICACAO PREPARACOES PORCAO MENSAL
Cha de dentro ou Role 150 g 1vez
patinho Empanado 130¢g 1vez
Recheios, cubos, iscas 150 g 2 vezes
Chd de den@ro, COXa0 I carne moida 180 g 1vez
mole ou patinho
BOVINA SEM OSSO Quibe e almbéndega 140 g 1vez
Contra Filé, alcatra,
ch de dentro Grelhado 120 g 2 vezes
Lagarto redondo Assado 120 g 1vez
Carne seca (traseiro) Refog_ada, ensopada e 140 g Até 1 vez
recheio
Grelhado, 120g
Filé de peito de frango Cubos, iscas e moido 5 vezes
AVE SEM OSSO (recheio) 150 g
Filé de peito de frango ] Empanado 130g 1vez
Filé de peito de peru Grelhado, assado 120 g Até 1 vez
Peito, coxa ou
AVE COM OSSO sobrecoxa( sem . Cozido, assado 200 g 2 vezes
pele)de frango, ave tipo
chester ou peru
. Ensopado 1509
Mignon Bife grelhado 120¢g
" . Assado 120g
SUINA SEM OSSO Lombinho Ensopado 150 g 4 vezes
Pernil Assado 120 ¢
Ensopado 150 g
SUINA COM OSSO Carré Assado e frito 160 g*
. (complementando a 7
Bucho bovino dobradinha) 8049
VISCERAS/MIUDOS ] . Bife 120 g atél vez
Figado bovino
Iscas 140 g
Moela Ensopada 140 g
Grelhado 120 g
Filé: p~escada, merluza Empanado 130 g 2 vezes
e cacéo
PESCADOS Iscas empanadas 1509
Posta: namorado, Ensopada. assada
dourado, congro rosa e paca, ! 180 g 1vez
~ empanada
cacao
Frango xadrez, frango 150 g frango
thai, frango ao creme 50 g de
de queijo molho
Quibe de tabuleiro
(bovino, peixe) 1609
~ Torta de peixe e batata, 160
PREPARAGOES torta de bacalhau 9 2 vezes
COMPOSTAS —
Escondidinho de
frango, camarao, carne 160g
seca.
Bobo qe frango, 200g
camardo
Strogonoff de carne 120g
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bovina ou frango carne/frango
120 g de
molho
2
Panqueca (frango, 160g
carne ou camarao)
3
Lasanha (frango, carne 1904
ou camarao)
4
Empadao (frango ou 160g
camarao)
PREPARACOES MISTAS Goulash misto (80% 150 g 3 vezes
carne e 20% linguica)
Espeto misto (45% de 15049
carne, 45% de frango e
10% de linguica)
Omelete misto _( queijo, 160 ge
presunto, linguica, etc.)
Vegetais elaborados(
com gengibre, curry, 160 g
palmito, champignon, 6 vezes
leguminosas etc.)
Almbéndegas de Soja 140g 2 vezes
Prptelna texturizada de 140 g 4 vezes
soja
Panqueca
(sojaltofulvegetais) 1609 2 vezes
EXEMPLOS DE PRATOS | Lasanha (soja/tofu/

VEGANOS vegetais) 190g 2 vezes
Suflé (§01a/tofu/ 160 g 2 vezes
vegetais)

Vegetais recheados 160g 2 vezes
Quibe a base de

vegetais e/ou 1609 4 vezes
leguminosas

Quiche, torta ou

empadao (soja/tofu/ 160 g 6 vezes
vegetais)

Hambu_rguer (sqja/tofu/ 120 g 4 vezes
vegetais, leguminosas)

Referéncia de Frequéncia de Alimentos/Preparagdes para o Prato Principal por Refeicéo
(Almoco e Jantar) PV / CENTRO / CAXIAS

TIPO ESPECIFICACAO | PREPARACOES PORCAO | FREQUENCIA
Cha de dentro Role 150 g 1 vez/més
Patinho Empanado 130 g 1 vez/més
Lagarto redondo Assado 120 g Véo‘zt/emlés
BOVINA SEM 0SSO Recheios, Cubos, 150 g 1 vez/més
iscas
Patinho 180 g 1 vez/més
Carne moida
140 g Até 1
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Quibe ou vez/més
almbéndega
Contra Filé, Alcatra Grelhado 120 g 2 vezes/més
Refogada, Até 1
Carne seca (traseiro) |ensopada e 140 g N
. vez/més
recheio
L . Grelhado,
Filé de peito de Cubos, iscas e 1209 3 vezes/més
frango . 1509
moido.
AVE SEM OSSO File de peito de Empanado 130 g 1 vez/més
frango
Peito de peru Grelhado, assado 120 g Ate 1A
vez/més
AVE COM OSSO | Peito, coxa ou Cozido, assado 200 g 2 vezes/més
sobrecoxa sem pele
Mignon Ensopado 150 g
Mignon Bife grelhado 120 g
< Lombinho Assado 120 g
SUINA SEM OSSO Lombinho Ensopado 150 g 3 \r/ﬁéZES/
Pernil Assado 1209
Pernil Assado 120 g
SUINA COM OSSO | Carré Assado e frito 160 g°
. (complementando 7
Bucho bovino a dobradinha) 90g A 1 ver]
VISCERAS/MIUDOS [ _. . Bife 120 g € vez
Figado bovino més
Iscas 140 g
Moela Ensopada 140 g
Grelhado 120 g
Filé: pescada, 1 vez/ més
namorado, dourado, | Empanado 130 g
congro rosa e cagao 1 vez/més
PESCADOS Iscas empanadas 1509
Posta: namorado, Ensopada,
dourado, congro rosa | assada, 180 ¢g 1 vez/més
e cacao empanada
150 g frango
Exemplo 1: Frango xadrez 40 g de 1 vez/més
PREPARACOES ingredientes
120g
ESPECIAIS .
Exemplo2: Strogonoff de carne bovina ou | carne/frango N
1 vez/més
frango 120 g de
molho
Panqueca (frango, 160 g°
carne ou camarao)
Lasanha (frango, 190 ¢°
carne ou camarao)
= 4
PREPARACOES E;nn?:r%ic)) (rango o 1009 3 vezes/més
MISTAS
Goulash misto (80% 150 g
carne e 20% linguica)
Espeto misto (45% de 150 g

carne, 45% de frango
e 10% de linguica)
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Omelete misto ( queijo,
presunto, linglica etc.)

160 g°

EXEMPLOS DE PRATOS
VEGANOS

Vegetais elaborados(
com gengibre, curry,

palmito, champignon,
leguminosas etc.)

160 g

3 vezes

Proteina texturizada de
soja

140 g

3 vezes

Panqueca (soja/tofu/
vegetais)

160 g

2 vezes

Lasanha (soja/tofu/
vegetais)

190 g

2 vezes

Suflé (soja/tofu/
vegetais)

200 g

2 vezes

Quiche, torta ou
empadao (soja/tofu/
vegetais)

160 g

7 vezes

Hamburguer (soja/tofu/
vegetais, leguminosas)

120 g

4 vezes

O 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.
‘o empad&o devera conter 100 g de recheio, sendo 80 g de fontes de proteinas.
°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 fontes de proteinas.
O omelete recheado devera conter sempre recheio a base de proteinas.

" O bucho bovino devera complementar a preparacio dobradinha na proporcdo de 80g. Os outros
ingredientes da dobradinha deverao ser: 20 g de paio e 40 g de lombo suino salgado.
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ANEXO 4

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Preparacdes para Guarnicao por

Refeicdo

(Almoco e Jantar) RU CENTRAL / RU LETRAS /RU CT

TIPO ESPECIFICACAO PORCAO FRE(E?:\IJEZLC'A
Vegetal do tipo A*
Folhoso 80a120g
5 vezes
N&o folhoso 1309 Ve
VEGETAL Vegetal do tipo B 1002130 g 8 vezes
Vegetais do tipo Ae B 13049 5 vezes
Vegetal do tipo C° 150 ga 170 g
Puré ou _Creme de Vegetais (A, Bou C 1302170 g 5 vezes
ou de milho)
Farofa simples 60 g
3 vezes
Farofa enriquecida:
FARINHAS Farinha de mandioca 45a60(g
Itens complementares 15a30g
Pirdo 80 g Até 1 vez
Polenta 130 g Até 1 vez
B Suflé de vegetais 160 g
PREPARACOES 1 vez
MISTAS
Quiche de vegetais 160 g*

Referéncia de Frequéncia de Alimentos/Preparac8es para Guarni¢cao por Refeicéo
(Almoco e Jantar) PV / CENTRO / CAXIAS

TIPO ESPECIFICACAO PORCAO FREQUENCIA
Vegetal do tipo A
Folhoso 120 g
4 vezes/més
N&o folhoso 130¢g
VEGETAL Vegetal do tipo B 110a130 g 4 vezes/més
Vegetais do tipo Ae B 130 g 5 vezes/més
Vegetal do tipo C 130 g
Puré ou creme de vegetais (A, B ou C) 1302170 g 4 vezes/més
ou de milho
Farofa simples 609
FARINHA DE Farofa enriquecida: ? vezesimes
MANDIOCA Farinha de mandioca 559
Itens complementares 25¢
Pirdo 80 g 1 vez/més
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Polenta 130g Até 1 vez/més
Massas simples
Espaguete, Talharim, Penne, Fusilli, 200 g
Farfalleetc
Massas com molho 200 g 3
Espaguete, Talharim, Penne, Fusilli, vezes
MASSAS Farfalleetc .
Molho 80 g
Nhoque ao molho
Nhoque 240 ¢
Molho 90g
N Suflé de vegetais 160 g
PREPARACOES
MISTAS 1vez
Quiche de vegetais 160 g*

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

Folhosos:

acelga, aipo, alface, almeirdo, bertalha, caruru, chicéria, couve mineira, couve de
Bruxelas, couve repolhuda, escarola, brécolis, espinafre, folhas de mostarda, repolho,

rdcula, agrido
N&o folhosos:

, taioba.

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

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

Abobrinha, abbébora, 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.

“Esta preparacao devera conter 100 g de recheio e 50 g de massa.
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ANEXO 5

Referéncia de Frequéncia de Acompanhamentos por Refeicdo — RU CENTRAL / RU

LETRAS/RUCT
(Almogo / Jantar)

TIPO PORGAO FREQUENCIA
ARROZ PARBOILIZADO/POLIDO 180 - 200g 7 vezes/semana
ARROZ INTEGRAL 180 - 200g 5 vezes/semana
ARROZ INTEGRAL COM VEGETAIS* 180 - 2009 2 vezes/semana
MASSAS** 200g-330g Até 1 vez/semana
FEIJAO PRETO 160g 4 vezes/semana
OUTROS FE'JOES 3 vezes/semana
(branco, mulatinho, manteiga, 1609
carioquinha, carioca, vermelho)
LENTILHA Até 2 vezes/més em substituicio ao

160g feijaio

Referéncia de Frequéncia de Acompanhamentos por Refei¢cdo — RU IFCS-IH/RU PV /RU

CAXIAS
(Almoco e Jantar)

TIPO PORCAO FREQUENCIA
ARROZ PARBOILIZADO 180ga 200g 5 vezes/semana
ARROZ INTEGRAL 180ga 200g 5 vezes/semana
FEIJAO PRETO 160 g 3 vezes/semana
FEIJAO DE COR
(branco, mulatinho, manteiga, 160 g 2 vezes/semana
carioca, carioquinha, vermelho, etc.)
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ANEXO 5-A

**Referéncia de Frequéncia de Acompanhamentos ( Massas e Arroz com vegetais) por

Refeicao
(Almogo / Jantar)

TIPO ESPECIFICACAO PORCAO
Massas simples 200
Espaguete, Talharim, Penne, Fusilli, Farfalle etc 9
Massas com molho 200g
MASSAS* Espaguete, Talharim, Penne, Fusilli, Farfalle etc .
Molho
80¢g
Nhoque ao molho
Nhoque 2409
Molho 90 g
ARROZ COM |JArrozintegral 100g -110g
VEGETAIS** ]Vegetais 80g — 90g
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ANEXO 6

Referéncia de Frequéncia de Sobremesas por Refeicado
(Almoco e Jantar) — RU CENTRAL / RU LETRAS /RU CT

TIPO ESPECIFICACAO PORGAO FREQUENCIA

Tangerina 150 g
Banana 150 g
Laranja 150 g
Maca, pera, péssego, . -

FRUTAS goiaba, caqui 1 unidade (minimo 150 g) 6 vezes/semana
Uva, ameixa, morango 150 g
Manga, melancia, 150 g
meldo, mamao, (devera ser servido fatiada
abacaxi ou a francesa)
Pudins, mousses,
sorvetes, picolé,pavés 100 g

DOCES esimilares. 1 vez/semana
Doces em calda 70g + 15¢g calda
Doces pastosos 70 g
Referéncia de Frequéncia de Sobremesas por Refei¢céo
(Almogo e Jantar) - RU CENTRO / RU PV / RU CAXIAS

TIPO ESPECIFICACAO PORCAO FREQUENCIA

Tangerina 150 g
Banana 150 g
Laranja 150 g
Maca, pera, péssego, 1 unidade (minimo 150

FRUTAS goiaba, caqui g) 4 vezes/semana
Uva, ameixa, morango
Man~ga, meIaNnC|a, 150 g
meldo, mamao,
abacaxi (a francesa)
Pudins, flans,
mousses, gelatinas, 100 g

DOCES sorvetes e similares 1 vez/semana
Doces pastosos 70 g
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ANEXO 7
Descricdo de Cargos do Servico de Alimentacéo e Nutricdo

Nutricionista - CBO 2237-10

Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao perfil epidemiologico da
clientela atendida, respeitando os habitos alimentares;

Supervisionar a adequacéao de instalacdes fisicas, equipamentos e utensilios, de acordo
com as inovagdes tecnoldgicas;

Planejar e supervisionar o dimensionamento, a selecdo, a compra e a reposi¢cdo de
utensilios e equipamentos;

Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecdo de fornecedores,
controlando a procedéncia, aquisicdo,recebimento e armazenamento dos géneros;
Coordenar e executar os calculos de valor nutricional, rendimento e custo das
refeicbes/preparacoes culinarias;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo,
distribuicao e transporte de refei¢cdes e/ou preparacdes culinarias;

Coordenar e supervisionar métodos de controle das caracteristicas organolépticas das
refeicdes e/ou preparacdes, por meio de testes de andlise sensorial de alimentos;
Elaborar e implantar o Manual de Boas Préticas da Unidade de Alimentacéo e Nutri¢cdo
(UAN), avaliando e atualizando os procedimentos operacionais padronizados (POP)
sempre que necessario;

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

Participar do planejamento e gestao dos recursos econdmico-financeiros da UAN;
Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitéria;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizacdo de
ambientes, veiculos de transporte de alimentos, equipamentos e utensilios;

Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento, atualizagédo
e aperfeicoamento de colaboradores;

Implantar e supervisionar o controle peridédico das sobras, do resto-ingestéo e analise de
desperdicios, promovendo a consciéncia social, ecolégica e ambiental;

Participar da definicho do perfil, do recrutamento, da selecdo e avaliacdo 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 legislacdo vigente;
Coordenar o desenvolvimento de fichas técnicas, avaliando periodicamente as
preparacdes culinarias;

Supervisionar o porcionamento das preparacoes;

Elaborar rotinas de trabalho e escala de servigco dos funcionarios;

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

Controlar custos;

Supervisionar a elaboragéo dos inventarios descritos no Termo de Referéncia;

Elaborar relatérios quantitativos e financeiros mensais, com os resultados da operagéo
dos refeitorios;

Coordenar o fechamento e a elaboragéo 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 prepara¢es para 0 RU CT e RU Letras, visando
ao atendimento das normas técnicas;

Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.
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Técnico em Nutricdo 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 solicitacfes ao almoxarifado, informando ao nutricionista
em tempo habil de eventuais impossibilidades de fornecimento;

Supervisionar a aplicacdo do Manual de Boas Praticas em todos 0s processos;

Orientar a higienizagdo de todos os setores da UAN bem como de utensilios e
equipamentos;

Aferir as temperaturas de chegada das preparacdes 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
0 recebimento até distribuicdo, de acordo com o estabelecido no Manual de Boas
Praticas;

Acompanhar e orientar os procedimentos culindrios de pré-preparo e preparo de
refeices e alimentos, obedecendo as normas sanitérias vigentes;

Conhecer e avaliar as caracteristicas sensoriais dos alimentos preparados de acordo
com o padréo de identidade e qualidade estabelecido;

Acompanhar a execuc¢do das atividades de porcionamento, transporte e distribuicdo de
refeicdes, observando a aceitacdo do cardapio pelos usuérios;

Orientar funcionarios para o uso correto de uniformes e de Equipamento de Protecdo
Individual (EPI) correspondentes a atividade;

Observar a aplicagdo das normas de seguranga ocupacional;

Participar de programas de educacd@o alimentar para a clientela atendida, conforme
planejamento previamente estabelecido pelo nutricionista;

Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitéria;

Participar de pesquisas e estudos relacionados a sua area de atuacao;

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 manutencdo periddica de funcionamento e conservagdo dos
equipamentos;

Participar do controle de saude dos colaboradores da UAN, observando doengas
relacionadas ao ambiente de trabalho e aplicando a¢fes preventivas;

Desenvolver juntamente com o nutricionista campanhas educativas para osusuarios;
Elaborar relatérios das atividades desenvolvidas;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Assistente Administrativo — CBO 4110-10

Coordenar o funcionamento diario dos caixas;

Controlar a distribuicdo de senhas para o fornecimento de refei¢des;
Solicitar orcamentos de materiais e servigos;

Encaminhar solicitacdo 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 distribuicdo de valestransporte, cestas basicas e etc.;
Controlar a distribuicdo de uniformes e equipamentos de protecéo individual;
Atender ao publico quando necessario;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Almoxarife = CBO 4141- 05

Receber géneros, responsabilizando-se pela inspecdo e controle dos mesmos,
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verificando o peso e a quantidade dos produtos descriminados nos pedidos;

Aferir e registrar a temperatura dos géneros alimenticios no ato da recepcéo, quando
couber;

Coordenar a higienizacao de géneros no momento da recepc¢ao;

Providenciar a devolugdo de mercadorias que ndo estiverem em conformidade com o
P1Q, mediante a autorizacéo do nutricionista;

Armazenar adequadamente os géneros e materiais em camaras frigorificas, despensa e
outros locais apropriados;

Manter atualizados os registros de entrada e saida de géneros;

Organizar arquivos;

Verificar periodicamente a disponibilidade de géneros e informar ao seu superior as
necessidades de aquisi¢ao;

Confirmar a compra de géneros, junto a nutricionista;

Calcular o custo diario dos géneros (entrada e saida do estoque);

Realizar o inventario de todo material presente no almoxarifado;

Controlar a temperatura das camaras frigorificas;

Zelar pela limpeza e pela organizagéo do estoque e das camaras frigorificas;

Zelar pela higieniza¢@o e integridade dos utensilios e equipamentos;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Almoxarifado —CBO 4141-05

Distribuir diariamente as mercadorias para os setores de producao de alimentos;
Recepcionar e guardar as mercadorias sob supervisdo do Almoxarife;

Auxiliar na realizacédo de inventario e preencher planilhas de custo;

Higienizar e manter os setores de recep¢do e armazenamento limpos e organizados;
Fornecer, mediante requisi¢do, as mercadorias solicitadas;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Chefe de Cozinha - CBO 2711-05

Observar o cardapio diario e organizar as funcdes na cozinha para a correta elaboracao
das preparacdes;

Orientar seus auxiliares quanto a elaboracdo das preparacBes conforme descrito em
ficha técnica, atentando para as caracteristicas sensoriais;

Fazer a requisicdo de géneros alimenticios junto com o nutricionista e/ou técnico em
nutricdo e dietética;

Planejar as rotinas de trabalho;

Distribuir as rotinas para as atividades da escala, plant8es, limpeza geral, diéria,
quinzenal, tanto ambiental quanto equipamentos;

Elaborar, acompanhar e organizar preparacdes para o dia a dia e eventos especiais
(coffe breaks, brunch e almocgo especial);

Garantir as Boas Praticas de Manipulagdo na execucao de todas as preparagdes do
cardéapio;

Garantir as normas de seguranga e uso correto do EPI;

Cuidar da apresentagdo das preparacoes;

Capacitar novos profissionais ( cozinheiros, auxiliares de cozinha), se necessario
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Cozinheiro -CBO 5132-15

Observar o cardapio diario e responsabilizar-se pela elaboracdo das preparacdes do
mesmo;

Fazer a requisicdo de géneros alimenticios junto com o nutricionista e/ou técnico em
nutricdo e dietética;

Receber e armazenar adequadamente os géneros alimenticios entregues a area de
producéo;

Aplicar as Boas Préaticas de Manipulacdo na execucdo das preparacdes;

Orientar o pré-preparo e preparo dos géneros;

Elaborar as preparagbes conforme descrito em ficha técnica, atentando paraas
caracteristicas sensoriais;

Organizar e coordenar as atividades dos auxiliares de cozinha, procurando sempre
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trabalhar em equipe;

Supervisionar a limpeza e organizacéo da area de producéo e distribuicao;

Atentar para as normas de seguranca e uso correto do EPI;

Coordenar a higienizacdo e armazenamento dos utensilios e equipamentos utilizados
nas areasde producao e distribuicao;

Acompanhar, sempre que solicitado, o recebimento dos géneros alimenticios conforme
padrdo de identidade e qualidade;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Cozinha —CBO 5135-05

Observar o cardapio diario;

Separar e higienizar os utensilios necessarios ao preparo das refei¢des;
Realizar o pré-preparo e preparo dos géneros alimenticios seguindo orientagBes do
cozinheiro e da nutricionista;

Zelar pelo material utilizado na cozinha e conferi-lo periodicamente;

Higienizar e organizar as areas de trabalho antes, durante e depois da producao;
Repor as preparacdes nos passthroughs e balcdes de distribuicéo;

Enviar e receber os equipamentos térmicos com as preparacoes;

Pesar os gastronorm com as preparacdes;

Repor os utensilios utilizados no balcdo de distribuicdo sempre que necessario;
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Magarefe —CBO 8485-20

Observar o cardapio diario e responsabilizar-se pelo pré-preparo dos géneros carneos;
Respeitar os per capitas das fichas de preparacdo e seu quantitativo;

Realizar o pré-preparo e temperar 0s géneros carneos conforme o mapa de carnes;
Aplicar as Boas Préaticas de Manipulacdo na execucado das preparacoes;

Coordenar a higienizacdo e organizacdo da éarea;

Organizar e coordenaras atividades dos seus auxiliares, procurando sempre trabalhar
em equipe;

Acompanhar, sempre que solicitado, o recebimento dos géneros carneos conforme
padrdo de identidade e qualidade;

Atentar pelas normas de seguranca e uso correto do EPI;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Magarefe —CBO 8485-20

Pré-preparar e temperar os géneros carneos conforme orientacdo do magarefe;
Organizar e higienizar a area de pré-preparo de carnes conforme POP;
Cumprir as normas de seguranc¢a e o uso correto do EPI;

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 concentracdo indicada pelo fabricante e separar
materiais descartaveis a serem utilizados na distribui¢cdo do refresco;

Ensacar os talheres a serem utilizados pelos usuarios;

Organizar o balcéo de distribuicdo dispondo os utensilios necessérios;

Distribuir as preparagdes para os usuarios conforme o porcionamento estabelecido;
Observar e informar a chefia imediata sobre a aceitacdo e sugestdes dos usuarios
referentes as preparacdes e ao servico;

Manter organizadas e abastecidas as mesas de temperos;

Higienizar o balcao apdés a distribuicéo;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Servigos Gerais —CBO 5143-20

Higienizar areas internas e externas que envolvem a prestacao do servigo contratado;
Higienizar utensilios, panelas e equipamentos ao final do uso, sempre que se fizer
necessario e quando solicitado;

Manter organizados e abastecidos os banheiros e vestidrios sempre que se fizer

105/263




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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

necessario;
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Operador de Caixa —CBO 4211-25

Realizar o procedimento de vendas de refeicdes mediante a identificacdo dos usuarios;
Realizar operacdes de caixa;
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Verificar as condigGes de manutengédo do veiculo, mantendo o responsavel ciente;
Atentar para as normas de seguranca e higiene, estando devidamente uniformizado.

Administrador de Edificio —= CBO 5101-10

Verificar e supervisionar a manutencao de instalacdes elétrica, mecanica, hidraulica,
carpintaria, alvenaria e equipamentos, providenciando a execug¢ao dos servi¢os.

Auxiliar de manutencéo predial — CBO 5143-10

Executar servicos de manutencéo elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria,
substituindo, trocando, limpando, reparando e instalando pecas, componentes e
equipamentos.

Encarregado de Producdo — Cédigo CBO 4141-05

Descarregar com cuidado as caixas térmicas sem que essa etapa represente risco de
contaminacgdo, dano ou deterioracdo do produto e/ou matéria prima alimentar;
Receber as caixas térmicas com as preparag¢des, visando ao atendimento das normas
técnicas;
Pesar os recipientes com as preparacgfes ou as caixas térmicas;
Encaminhar as caixas térmicas para a area de pré-distribuicdo do RU CT e RU Letras
com auxilio de carros com rodizio;
Retornar os recipientes a as caixas térmicas para higienizacdo na sede da
CONTRATADA, ao final da distribuicao;
Receber os géneros alimenticios e materiais de limpeza;
Supervisionar a distribuicéo das refei¢cbes;

Elaborar escala de servi¢o para os funcionarios subordinados;

Zelar pela limpeza e pela organizagéo das areas do RU e dependéncias externas;

Zelar pela higienizac@o e integridade dos utensilios e equipamentos;
Supervisionar a higienizacdo das &reas, equipamentos, mobiliario e utensilios;
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Técnico em Seguranc¢a do Trabalho — CBO 3516-05

Planejar a politica de saude e seguranga do trabalho

Identificar a politica administrativa da instituicdo

Diagnosticar condi¢cbes gerais da area de sst

Analisar tecnicamente as condi¢cdes ambientais de trabalho
Comparar a situacéo atual com a legislacéo

Avaliar e comparar os referenciais legais da politica a ser implantada
Mostrar o impacto econdémico de implantacdo da politica
Desenvolver sistema de gestdo de sst

Negociar a aplicabilidade da politica

Participar de reforma e elaboragdo de normas regulamentadoras
Divulgar a politica na instituicdo ou empresa

Administrar dificuldades de implantagéo

Coordenar equipes multidisciplinares

Acompanhar a implantacédo da politica de sst

Acompanhar as equipes multidisciplinares para avalia¢do
Gerenciar aplicabilidade da politica de sst

Estabelecer programas, projetos e procedimentos de melhoria
Elaborar e acompanhar programas preventivos e corretivos
Desenvolver programas, projetos e procedimentos de melhoria
Implantar procedimentos técnicos e administrativos
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Emitir ordem de servigo

Acompanhar ordem de servico

Promover acdo conjunta com a area de saude

Avaliar o ambiente de trabalho

Interpretar indicadores de eficiéncia e eficacia dos programas implantados
Validar indicadores de eficiéncia e eficacia

Avaliar as atividades da organizacéo versus os programas oficiais de sst e outros
Adequar a politica de sst as disposi¢Ges legais

Identificar indicadores para replanejamento do sistema

Adotar metodologia de pesquisas quantitativas e qualitativas

Verificar o nivel de atendimento e perspectivas de avango

Verificar implementacéo de a¢fes preventivas e corretivas

Avaliar o desempenho do sistema

Estabelecer mecanismos de intervencéo

Participar de agBes emergenciais

Utilizar metodologia cientifica para avaliacdo

Realizar inspecéo

Realizar andlise preliminar de risco

Elaborar e participar de laudos ambientais

Estudar a relacé@o entre as ocupagdes dos espagos fisicos com o desenvolvimento
sustentavel

Avaliar procedimentos de atendimentos emergenciais

Participar do sistema de gestdo ambiental

Registrar procedimentos técnicos

Supervisionar procedimentos técnicos

Emitir parecer técnico

Identificar as necessidades educativas em sst

Promover ac¢des educativas em sst

Elaborar cronograma de acdes educativas de seguranca e salde do trabalho
Elaborar recursos e materiais didaticos de a¢c6es educativas de seguranca e saude
Interagir com equipes multidisciplinares

Disponibilizar material e recursos didaticos

Formar multiplicadores

Implementar intercambio entre técnicos de seguranca do trabalho

Difundir informactes

Utilizar métodos e técnicas de comunicacao

Avaliar acdes educativas de seguranga e saude

Participar dos programas de humaniza¢éo do ambiente de trabalho
Orientar 6rgaos publicos e comunidade para o atendimento de emergéncias ambientais
Participar de acBes emergenciais

Elaborar laudos periciais

Atuar como perito

Interagir com os setores envolvidos

Propor medidas e soluc¢des

Acompanhar processos nas diversas esferas judiciarias

Orientar as partes em sst

Utilizar o referencial legal

Promover reunides com as contratadas

Exigir o cumprimento das clausulas contratuais relativas & sst

Assessorar nas negociacdes

Elaborar clausulas de sst para acordos e negociacdes coletivas

Analisar a aplicacdo de tecnologia

Avaliar impacto da adocéo

Estabelecer procedimentos seguros e saudaveis

Inspecionar implantacao

Estabelecer formas de controle dos riscos associados
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Emitir parecer sobre equipamentos, maquinas e processos
Elaborar manual do sistema de gestéo de sst

Elaborar normas de procedimentos técnicos e administrativos
Produzir anexos de atualizac&o

Gerar relatérios de resultados

Documentar procedimentos e normas de sistemas de seguranca
Controlar atualizacdo de documentos, normas e legislacao
Revisar documentacéo de sst

Atualizar registros

Organizar banco de dados

Alimentar rede de informactes

Selecionar metodologia para investigagdo de acidentes
Analisar causas de acidentes

Determinar causas de acidentes

Identificar perdas decorrentes do acidente

Elaborar relatorio de acidente de trabalho

Propor recomendacdes técnicas

Verificar eficicia das recomendacdes

Fiscal de Caixa—- CBO 4211-25

Atender as necessidade referentes a operadora de caixa.

Providenciar dinheiro para troco, fazer devolucdes de valores registrados por engano ou

guando necesséario, controla o horério de eventuais substitui¢cdes.

Encerrar o Caixa no final do expediente fazendo a operac¢éo (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 e na Unidade Produtora

ETAPAS TEMPERATURA TEMPO
Temperaturas de Armazenamento de Alimentos Preparados
Refrigerados Até 5°C
Congelados Até -18°C

Conservacdo da Temperatura das Prepara¢des para Distribuicéo

Preparacdes Quentes

Superior a 60°C

Maximo de 6 horas

Preparacdes Frias

Inferior a 5°C

Temperatura dos Equipamentos e Alimentos
(Camaras, balcdes, refrigeradores ou freezeres, passthroughs)

Alimentos ou Preparacdes
Congelados

Igual ou Inferior a -18°C

Alimentos ou Preparacdes
Refrigerados

Inferiora 5° C

Alimentos ou Preparacdes Quentes

Superior a 60°C

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 géneros

Inferior a 5°C

Temperatura de Resfriamento de Alimento Preparado

Reducdo de 60°C a 10° C

Até 2 horas

Resfriamento de alimento aquecido

Refrigeracdo Inferior a 5°C

5 dias

preparado

Congelamento Igual ou Inferior

a-18°C

- Resolugdo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004

“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-
guimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formag¢éo intensa de espuma e fumaca.

PRODUTOS CONGELADOS

Temperatura Recomendada 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 balc&o térmico 80°Cag0eC -
Amostras de alimentos Maximo de 4° C 72 horas
(armazenamento)
Balcao refrigerado Maximo 8° C -
Camara frigorifica para lixo Méaximo 10° C -
Coccéo no centro do alimento 70°C 2 minutos
Coccéo no centro do alimento 74° C 5 segundos
Distribuicédo de alimentos quentes Minimo 60° C Maximo 6 horas
DISt.I’IbUI(;aO de alimentos Maximo 10° C Maximo 4 horas
refrigerados
Espera para distribuicdo alimentos Minimo 65° C i
guentes
E;pera para distribuicdo alimentos Maximo 10° C i
frios
Reaquecimento de alimentos 740 C 5 segundos
(temperatura interna)
Sobremesas refrigeradas MAXIMO 4° C 72 horas
(armazenamento)
Sobremesas congeladas Maximo 0° C Indicado pelo fabricante
Sucos e polpas resfriados Méaximo 10° C Indicado pelo fabricante
Transporte alimentos quentes Minimo 60° C -
Transporte alimentos frios Méaximo 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.

- Resolucao — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004.

- Silva Junior, Eneo Alves Da. Manual de Controle Higiénico Sanitario. Sdo Paulo: Editora Varela,
2014.
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ANEXO 9

Utensilios de Distribuicéo disponibilizados pela CONTRATANTE — RU CENTRAL / RU LETRAS / RU

Obs.

CT

DESCRICAO DO MATERIAL

ABRIDOR DE LATAS E GARRAFAS INOX

ACUCAREIRO INOX C/ COLHER (350g)

BALDE DE GELO ISOTERMICO 2,5 L

BANDEJA PLASTICA 48X33 CM MARROM

BANDEJA REDONDA INOX 35 CM

COALHADEIRA PORCELANA BRANCA 10 CM

COLHER INOX CAFE CLASSICA

COLHER DE ARROZ INOX 33,5 CM

COLHER INOX MESA CLASSICA

COLHER INOX SOBREMESA CLASSICA

CONCHA INOX 4,5 X 31,5 CM

CONCHA TERRINA INTEIRICA INOX

COPO AMASSADINHO LONG DRINK 310 ML

CUBA GN 1/1 100 MM C/ ALCA

CUBA GN 1/1 200 MM C/ ALCA

CUBA GN 1/1 65 MM C/ ALCA

CUBA GN 1/1 65 MM PERFURADA C/ ALCA

ESCUMADEIRA INOX INTEIRICA

ESPATULA INOX

FACA ACOUGUE CABO BRANCO 10”

FACA DE LEGUMES BRANCO 3”

FACA INOX MESA CLASSICA

FACA INOX SOBREMESA CLASSICA

GARFO INOX MESA CLASSICA

GARFO INOX SOBREMESA CLASSICA

GARFO TRINCHANTE CABO BRANCO

GARRAFA TERMICA INOX REFIL INQUEBRAVEL 2 L

ISOTERMICO CAP. 06 LTS C/TORNEIRA,PE E ALCA

JARRA INOX P/ AGUA C/ TAMPA 2 L

MONOBLOCO BRANCO P/ ACOUGUE 30X49X10 CM

PA DE BOLOINOX

PEGADOR DE GELO INOX

PEGADOR UNIVERSAL INOX 28 CM

PORTA GUARDANAPO

PORTA TALHER PLASTICO

PRATO RASO DE MESA PORCELANA BRANCA 26 CM

PRATO SOBREMESA PORCELANA BRANCA 19 CM

SALADEIRA PORCELANA BRANCA DH 14 CM 220 ML

TAMPA G/N RECORTE ALCA

TERMOMETRO DIGIT. ESPETO RETO P/ ALIM. -50° A +150°C

TESOURA INOX MULTIUSO

TIGELA CILIND. P/ SOPA PORCELANA BRANCA 260 ML

XICARA CAFE C/ PIRES PORCELANA BRANCA 65 ML

XiCARA CHA C/ PIRES PORCELANA BRANCA 200 ML

No inicio da prestacdo dos servicos sera entregue a CONTRATADA o inventario com as
especificacbes técnicas e o quantitativo dos utensilios existente na época.
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Utensilios de Distribuicao disponibilizados pela CONTRATANTE — RU IFCS-IH / RU PV / CAXIAS

DESCRICAO DO MATERIAL

ABRIDOR DE LATAS E GARRAFAS INOX

BANDEJA PLASTICA 48X33 CM MARROM

CAIXA PLAST. ORGANIZADORA 7,5X14X19 CM COR LARANJA

CHAIRA AFIADOR CABO BRANCO

COLHER DE ARROZ INOX 33,5 CM

COLHER MESA CLASSICA

COLHER SOBREMESA CLASSICA

CONCHA INOX 4,5 X 31,5CM

CONCHA TERRINA INTERICA INOX

CUBA GN 1/1 100 MM C/ ALCA

CUBA GN 1/1 200 MM C/ ALCA

CUBA GN 1/1 65 MM C/ ALCA

CUBA GN 1/1 65 MM PERFURADA C/ ALCA

ESCUMADEIRA INOX INTEIRICA

ESPATULA INOX

FACA ACOUGUE CABO BRANCO 10”

FACA DE LEGUMES BRANCO 3”

FACA MESA CLASSICA

GARFO MESA CLASSICA

GARFO TRINCHANTE CABO BRANCO

GARRAFA PLAST. CILIND. TRANSPARENTE C/ TAMPA BCA

PEGADOR UNIVERSAL INOX 28 CM

PORTA GUARDANAPO INOX TIPO TV

PORTA TALHER PLASTICO

PRATO RASO DE MESA PORCELANA BRANCA 26 CM

SALADEIRA PORCELANA BRANCA DH 14 CM 220 ML

TAMPA G/N RECORTE ALCA

TERMOMETRO DIGIT. ESPETO RETO P/ ALIM. -50° A +150°C

TESOURA INOX MULTIUSO

OBS: Os utensilios serdo entregues a CONTRATADA no inicio da prestacdo dos servigos apds o inventario,

com as especificacdes técnicas e 0 quantitativo dos mesmos.
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ANEXO 10A

Lista de Equipamentos e Mobiliario do RU Central e RU CT

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 sim i
cozinha)
AQUECEDOR A GAS 3000 LITROS MARCA SERVENGE (BOILER) Sim -
AQUECEDOR PARA MAQUINA DE LAVAR LOUCA MARCA HOBART Sim -
AQUECEDOR PARA MAQUINA DE LAVAR LOUCA MARCA NETTER - Sim
AR CONDICIONADO MOD. RTC+ RVT 200 B8P VAZAO 12240 m3/h (20 i Sim
TR) MARCA HITACHI (UE-01)
AR CONDICIONADO MOD. RKP006C 7500 BTU/h MARCA HITACHI i Sim
(UE-02/03)
QR) CONDICIONADO MOD. RAP 200 BS (20 TR) MARCA HITACHI (UC- i Sim
1
AR CONDICIONADO MOD. RCA 006C 7500 BTU/h MARCA HITACHI ) Sim
(UC-02/03)
AR CONDICIONADO MULTI SPLIT MARCA SPRINGER CARRIER Sim )
MOD.38MZA1502265
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA CARRIER 9000 BTU ) Sim
(Sala de Administracdo da UFRJ e da Concessionéria)
(AR CO)NDICIONADO SPLIT MARCA SPRINGER CARRIER 18500 BTU Sim )
Lanutri
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA SPRINGER CARRIER 24000 BTU ( Sim )
Salas 1 e 2 de Administracdo UFRJ)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA SPRINGER MAXIFLEX 9000 BTU Sim )
(Sala Técnica)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA HITACHI 9000 BTU .
- ~ L Sim -
(Sala de Administracdo da Concessionaria)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA HITACHI 9000 BTU sim i
(Sala da Direcdo Académicale 2)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA HITACHI 9000 BTU .
. Sim -
(Sala da Portaria)
AR CONDICIONADO SPLIT MARCA HITACHI 9000 BTU .
X Sim -
(Sala do Estoquista)
AR CONDICIONADO SPLIT HI-WALL MARCA HITACHI 18000 BTU :
P Sim -
(Sala de aula do Laborat6rio Dietético)
BALANCA ELETRONICA DE BANCADA 15KG (1 Lab.Dietético) Sim Sim
BALANGA DE PLATAFORMA — 150 KG FILIZOLA, MODELO STAR Sim Sim
BALANCA DE PLATAFORMA P/ PESAGEM RESIDUOS CAP.150 KG Sim Sim
BALANCA PLATAFORMA CAP. 1000 KG Mod. B650 MARCA LIDER Sim -
BALCAO DE DISTRIBUIGAO AQUECIDO PARA 07 GN Med. 300 x 100,5 ] Sim
x 85 cm alt.
BALCAO DE DISTRIBUICAO AQUECIDO PARA 05 GN MARCA PPIENK Sim -
BALCAO DE DISTRIBUICAO AQUECIDO PARA 06 GN MARCA sim i
SORINOX Med. 182 x 75 x 85 cm alt. e 215 x 75 x 85 cm alt
BALCAO DE DISTRIBUIQAO REFRIGERADO MARCA PPIENK Sim -
BALCAO DE DISTRIBUICAO REFRIGERADO MARCA SORINOX Med. sim i
144,5 x 75x 85 cm alt
BALCAO DE DISTRIBUICAO REFRIGERADO PARA 4 GN i Sim
MARCA STELL Med. 143 x 100 x 85 cm alt
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BALCAO DE INOX NEUTRO BN 100 MARCA PPIENK Sim -
BALCAO SECO P/ PRATOS E TALHERES Med.130 x 75 x 85 cm alt. Sim -
BALCAO SECO P/ PRATOS E TALHERES Med.120x80x60 cm alt. Sim Sim
BANCADA C/APARADOR EM VIDRO (MESA PARA TEMPEROS) Sim -
BANCADAS COM ORIFICIO PARA SELECAO DE HORTIFRUTI Sim -
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 alt.(Lab.Dietético) Sim -
BANCADAS EM INOX COM 2 CUBAS Med. 450 x 70 x 85 cm alt. Sim -
BANCADAS EM INOX COM 2 TANQUES (Area de Carnes) Sim -
BANCADAS INOX C/CUBAS E REBAIXO (Higienizagao de panelas) Sim -
BATEDEIRA DE MASSAS - 60L MARCA HOBART Sim -
BATEDEIRA MASSAS MESA HOBART Mod.ES10 (1 Lab. Dietético) Sim -
BATEDOR MIXER PORTATIL MARCA PPIENK (Lab. Dietético) Sim -
BEBEDOURO ELETRICO MARCA LIBELL (1 Lab. Dietético) Sim Sim
BEBEDOURO INOX MF80 MARCA BROS Sim -
BEBEDOURO INOX MFA80 MARCA BROS Sim -
CAFETEIRA ELETRICA INDUSTRIAL 08 LITROS - Sim
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. Dietético) Sim Sim
CARRO PARA LAVAGEM DE GRAOS — 60L MARCA SORINOX Sim -
CARRO PARA LIMPEZACOM RODIZIOS (POLIETILENO) Medidas .
aprox.: 110x58x92 cm alt. i Sim
CARRO PARA SELEQAO DE CEREAIS MARCA REVIFRIO Sim -
CARRO PLASTICO PARA LIXO 240 L Sim Sim
CARRO RECEPCAO DE BANDEJAS EM INOX TIPO ESQUELETO Sim Sim
CARRO TIPO PLATAFORMA COM 2 PLANOS Med.90x54x95 cm alt. Sim -
CARRO TIPO PLATAFORMA C/TIMAO MED.90x60x100 cm alt. Sim -
CARRO TIPO PLATAFORMA C/TIMAO MED.120x70x50 cm alt. Sim -
CARRO TIPO PLATAFORMA C/TIMAO MED.110 x80x50 cm alt. - Sim
CARRO TRANSPORTADOR DE BANDEJAS E TALHERES MARCA Sim Sim
PPIENK (4) e SORINOX (3) ]

CARRO TR’ANSPORTADOR DE CAIXAS TERMICAS MARCA ALPINA Sim Sim
TERMOPLASTICOS

CARRO TRANSPORTADOR DE PRATOS MARCA PPIENK (1) E Sim Sim
SORINOX (3)

CARRO TRANSPORTADOR GN MARCA PPIENK (3) E SORINOX (7) Sim Sim
CHAPA BIFETEIRA GAS Medidas.:40x70x85 cm alt. Sim -
CHAPA BIFETEIRA GAS 140 BIFES/MIN Medidas: 40x90x85 cm alt. - Sim
CHAPA BIFETEIRA GAS Med. 100 x 90 x 85 cm alt. (Lab. Dietético) Sim -
CORTADOR DE FRIOS - METVISA MOD. CFA 300 Sim -
DESCASCADOR TUBERCULOS HOBART MOD.B-6430 / CD30 Sim -
DISPENSADOR DE SUCOS MARCA BRAS - Sim
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ESTANTE 04 PLANOS EM ACO CARBONO (Despensa) Sim -
ESTA[\!TE INOX LISA 04 PLANOS Med. 95x55x180 cm alt. (Hig. Sim )
Utensilios)

ESTANTE INOX LISA 04 PLANOS Marca Cozil Medidas diversas - Sim
ESTANTE INOX LISA E PERFURADAS 04 PLANOS .

Medidas diversas (Frigorifico) Sim -
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 cm alt. Sim -
EXAUSTOR CENTRIFUGO DE SIMPLES ASPIRAGAO MARCA OTAM sim ]
MOD. RLS-560 CAP. 8250 m3/h

EXTRATOR DE SUCOS MARCA BERMAR (1 Lab. Dietético) Sim -
FOGAO A GAS C/ 2 BOCAS — MODELO FG02/BD SORINOX Sim -
FOGAO DE CENTRO C/ 8 QUEIMADORES MARCA GRUNOX Sim -
FOGAO A GAS C/ 4 BOCAS — MARCA GRUNOX - Sim
FOGAO A GAS C/ 6 QUEIMADORES GRUNOX (Lab. Dietético) Sim -
FORNO CONVECC}AO COMBINADO 10GN 1/1 — 65mm — Elétric - Sim
FORNO ELETRICO COMBINADO VAPOR DIGITAL MARCA DABLIOGE .

20GN 1/1 Sim j
FORNO MICROONDAS CA.P.,2'7 LITROS COR BRANCO MARCA Sim )
BRASTEMP (Laboratério Dietético)

FORNO MODULAR A GAS COM 2 CAMARAS Lab. Dietético Sim -
FORNO MODULAR A GAS COM 3 CAMARAS Sim -
FREEZER VERTICAL 2 PORTAS MARCA PPIENK Sim Sim
FRITADEIRA ELETRICA 2 CESTQS, SL. MODELO FEL SORINOX Sim )
Med.40x70x105 cm alt. ( 1 Lab. Dietético)

GERADOR ELETRICO A DIESEL POT.450 KVA MARCA HEIMER Sim -
LAVA BOTAS Sim Sim
LAVADORA DE LOUCAS — HOBART Sim -
LAVADORA DE LOUCAS — NETTER MOD. NT 810 S MOP DE 220V - Sim
LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAP. 25 L MARCA METVISA Sim -
LIXEIRA 240L MARCA MARFINITE Sim Sim
LIXEIRA BASCULANTE 100L MARCA BELOSCH Sim -
LIXEIRA VAI E VEM 120 LITROS PARA COLETA SELETIVA Sim Sim
MAQUINA DE GELO 150 KG/HORA MODELO EGC-150m Sim -
MAQUINA P/LAVAR E CENTRIFUGAR FOLHOSOS — MARCA NILMA Sim -
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 ORIFIiCIOS Sim Sim
MESA INOX COM RODIZIOS E PRATELEIRA LISA REMOVIVEL Sim Sim
MESA INOX ENTRADA MAQUINA DE LAVAR LOUCAS COM CUBA Sim Sim
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 cm alt. - Sim
MESA INOX PARA TEMPEROS Medidas: 180 x 55,5x 85 cm alt - Sim
MESA ELETRICA - BASE AQUECIDA (Lab. Dietético) Sim -
MIXER - PPIENK, MOD. 76P Med. 58 x67x 120 cm alt. Sim -
MOEDOR/PICADOR DE CARNES180KG/H — HOBART MOD. 4B22-D Sim -
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MONOBLOCO POLIETILENO FECHADO 40L - MARCA PROPLAST Sim
MONOBLOCO POLIETILENO VAZADO 40L- MARCA PROPLAST Sim -
MULTIPROCESSADOR MESA 5KG/MIN HOBARTMOD. FP-100Lab.Diet Sim -
PALLETS DE POLIETILENO Med. 120 x100 x14,5 cm alt. Sim -
PANELEIRO DE INOX - Sim
PASSADOR DE INOX (GUICHE DE DEVOLUGAO) Sim Sim
PASS TROUGHT AQUECIDO Med.140 x85 x200 cm alt MARCA PPIENK Sim Sim
(3) E STELL (4)

PASS TROUGHT REFRIGERADO Med. 140 x85 x200 cm alt PPIENK (1) Sim Sim
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 145) MARCA Sim Sim
PPIENK (1 Lab. Dietético)

RESFRIADOR E CONGELADOR RAPIDO MODELO UCRR/14 GN Sim -
ROLETA ESPECIAL PARA CADEIRANTE Sim -
ROLETA MECANICA CONVENCIONAL Sim Sim
SUPORTE TOALHA DESCARTAVEL INOX Med. 60 x 15 x 20 cm alt. Sim -
SUPORTE P/ FILME PLASTICO EM INOX Med. 45 x 25 x 20 cm alt. Sim -
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 -

MOBILIARIO RESTAURANTES

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 (120X068X0744MM) Sim --
MESA DE REFEITORIO 02 LUGARES MARCA FURNILAINE -- Sim
MESA DE REFEITORIO 04 LUGARES MARCA FURNILAINE Sim Sim
MESA DE REFEITORIO 04 LUGARES MARCA CHAIR & TABLE Sim -
MESA ESCRITORIO COM 2 GAVETAS MARFIM MARCA CARDESON Sim Sim
MESA PARA IMPRESSORA MARCA FURNILAINE Sim Sim

Obs. No inicio da prestagdo dos servigos serd entregue a CONTRATADA o inventario com as

especificacdes técnicas dos equipamentos e de mobiliario e o quantitativo existente na época.
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ANEXO 10B

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 DISTRIBUICAO 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

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
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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-304l

FORNO ELETRICO COMBINADO VAPOR DIGITAL MARCA DABLIOGE

FREEZER VERTICAL 02 PORTAS MARCA PPIENK

GRELHA INOX 1/1

GUICHE DEVOLUCAO 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

MESA ESCRITORIO S/GAVETA (120X068X0744MM) MARCA CARDESON

MESA INOX ENTRADA MAQUINA DE LAVAR LOUCAS COM CUBA

MESA INOX SAIDA MAQUINA DE LAVAR LOUGAS

PIA DE ASSEPSIA MARCA PPIENK

PROTEGAO 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

Obs. No inicio da prestagdo dos servicos serd entregue a CONTATADA o inventario com as especificagdes técnicas e o
guantitativo dos equipamentos.
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ANEXO 10C

4

disponibilizados pela CONTRATANTE por unidade

Restaurante Universitario do Centro — IFCS-IH

EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

QUANTIDADE

BALCAO DE DISTRIBUIGAO AQUECIDO 1/4 GN 100 MM

1

BALCAO DE DISTRIBUIGAO AQUECIDO 1/4 GN 100 MM

REFRESQUEIRA INDUSTRIAL

AR-CONDICIONADO

GELADEIRA

FREEZER

VENTILADOR

LIXEIRA

ARMARIO

ARMARIO EMBUTIDO

PRATELEIRA

PRATELEIRA

N|lRr|lRrRPlO|lo|Rr|R|[R|[R|R

MESA

[N
»

CADEIRA

w
~

PALETES

N

Restaurante Universitario da Praia Vermelha

EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

QUANTIDADE

ARMARIO COM 8 LUGARES

1

CADEIRA DE PLASTICO

40

COMPUTADOR (ROTEADOR)

1

MESA (PLASTICO)

20

MESA ACO INOX

PIA DE ACO INOX

PIA DE PORCELANATO

BALCAO TERMICO 4 LUGARES MARCA PPIENK

CARRO PLATAFORMA PARA TRASPORTE DOS ISOBOX

VENTILADOR

(S B T | ST SN PN T

Restaurante Universitario de Duque de Caxias

EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

QUANTIDADE

BALCAO TERMICO AQUECIDO PARA CUBAS

1

BALCAO TERMICO REFRIGERADO

1

BALCAO TERMICO REFRIGERADO MARCA STEEL

1

Listas de Equipamentos e Mobiliario dos Restaurantes Universitarios do Centro/PV/Caxias
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BEBEDOURO COM TORNEIRA

CAIXA TERMICA POLIETILENO LINEAR 20
MAQUINA DE LAVAR LOUGAS INDUSTRIAL 1
PASS TROUGH AQUECIDO 2
PASS TROUGH REFRIGERADO 2
VENTILADOR 1
VENTILADOR 7
CADEIRA ESCRITORIO 1
CADEIRAS DE REFEITORIO 100
MESA REFEITORIO 25
MONOBLOCO VAZADO BRANCO 21
COMPUTADOR 1
GAVETEIRO COM 3 GAVETAS 4

MESA ESCRITORIO

Obs: No inicio da prestacéo dos servicos sera entregue a CONTATADA o inventério com as especificacfes

técnicas e o quantitativo dos equipamentos.
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ANEXO 10D

Listas de Equipamentos, mobiliario e utensilios para o inicio da prestacédo de servigo nos
Restaurantes Universitarios Centro/PV/Caxias por unidade

Restaurante Universitario do Centro — IFCS-IH

Area de trabalho Equipamento Quantidade
Refrigerador 4 portas (2 a 5°C) 1
Estoque Balanca plataforma 1
Paletes de Polietileno 40 x 40 x 4,5 10
Balc&o frio inox para 5 GNs 1
Balcdo quente inox para 6 GNs (200mm de 1
profundidade)
Estante inox lisa ¢/ 4 prateleiras (para apoiar 1
pratos, talheres e quentinhas)
Estante inox lisa c/ 4 prateleiras (para apoiar 1
pratos, talheres e quentinhas)
Mesa de apoio inox 3
Distribuicéo Carrinho para transporte de pratos 2
Bebedouro inox 3 torneiras 1
Faca de mesa 500
Garfo de mesa 500
Porta talher inox 4
Pegador de inox 5
Colher de servir de inox 4
Conchas de inox 4
Escumadeira de inox 3
'\422%3:5 Coletor de lixo com pedal 100L 4
Restaurante Universitario da Praia Vermelha
Area de trabalho Equipamento Quantidade
Refrigerador 4 portas (2 a 5°C) 1
Estoque Balanca plataforma 1
Paletes de Polietileno 40 x 40 x 4,5 10
Manuteng&o Pass through aquecido duplo (2 portas de cada 2
lado) capacidade 44 GN’s 1/1
Refresqueira industrial 150 L
Balcéo frio inox para 5 GNs
Distribuicao Balcdo quente inox para 6 GNs (200mm de 1
profundidade)
Estante inox lisa c/ 4 prateleiras (para apoiar 1

pratos, talheres e quentinhas)

121/263



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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

Bebedouro inox 3 torneiras 1
Porta talher inox 4
Pegador de inox 5
Colher de servir de inox 4
Conchas de inox 4
Escumadeira de inox 3
'\422%3356 Coletor de lixo com pedal 100L 4
Restaurante Universitario de Duque de Caxias
Area de trabalho Equipamento Quantidade
Refrigerador 4 portas (2 a 5°C) 1
Balanca plataforma 200kg 1
Paletes de Polietileno 40 x 40 x 4,5 10

Estoque

Estante inox lisa c/ 4 prateleiras
Freezer Vertical

Freezer horizontal

Carrinho plataforma metal 400g

Pré-preparo

Cortador de Legumes Grande
Descascador de legumes
Faca de acougue

Faca de legumes

Placa de polietileno Vermelha
Placa de polietileno branca

Preparo (cocgéo)

Liquidificador de 2 litros

Panela de presséo

Forno Combinado 1 de 7 GN 1/1
Fogédo com 6 queimadores
Passador Chinoy

Garfo tridente

Colher de Poliamida

Luva Térmica

Cacarola Hotel Plus 30L
Frigideira méaster chef Antiaderente
Frigideira antiaderente Premium
Panela tipo caldeirdo 50L
Escorredor de massa 36 cm
Canecéo Hotel 4,5 L

P& Poliamida 60 cm

Espatula de chapa curva

Distribuicao

Refresqueira industrial 150 L
Bombona de 7 litros

Estante inox lisa c/ 4 prateleiras (para apoiar
pratos, talheres e quentinhas)
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Bebedouro inox 3 torneiras
Porta talher inox

Pegador de inox

Colher de servir de inox
Conchas de inox
Escumadeira de inox
Cadeira para Caixa

N R R N S ) B S

Manejo de

Residuos Coletor de lixo com pedal 100L

Atencdo: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos operacionais padronizados
especificos e os produtos saneantes utilizados deverdo ser regulamentados pelo Ministério da Saude, na
diluicdo e técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante.
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ANEXO 11

Descricdo das Rotinas de Setores do Restaurante Universitario Central

Recepcéo dos géneros

Conferéncia das condi¢c@es higi€nicas da area de recebimento;

Conferéncia das condic¢des higiénicas do entregador e do transporte;

Conferéncia dos aspectos qualitativos seguindo os critérios pré-definidos no padréo de identidade e
qualidade de cada produto;

Conferéncia dos géneros entregues pelo fornecedor, quanto aos aspectos quantitativos do pedido e
pesagem das mercadorias;

Conferéncia da rotulagem (fabricac&o, lote, validade, registro em Org&o Oficial quando aplicavel,
identificacao do fabricante, condi¢cdes de armazenamento);

Afericdo e registro da temperatura dos géneros que necessitem de condicGes especiais de
armazenamento, verificando se atendem as especifica¢des indicadas para os mesmos;

Rejeicdo dos produtos inaceitaveis (ndo conformidade com os padrdes de identidade e qualidade,
de embalagem e de rotulagem) devolvendo imediatamente ao fornecedor e, na impossibilidade,
deverdo ser devidamente identificados e armazenados separadamente, para destinacdo final dos
mesmos;

Retirada das embalagens dos géneros, quando couber;

Lavagem dos géneros, quando couber;

Acondicionamento dos géneros em monoblocos préprios e higienizados;

Transporte dos géneros em carros dotados com rodizios para as respectivas areas de
armazenamento, conforme caracteristicas do produto;

Higienizac@o dos monoblocos e da area de depdsito de monoblocos e da area de recebimento de
mercadorias;

Armazenamento dos géneros

Identificacdo de todos os géneros, utilizando etiquetas quando n&o for possivel manter o roétulo
original;

Disposicéo dos géneros seguindo o conceito PVPS — primeiro que vence, primeiro que sai;
Disposicdo dos géneros em estantes e pallets, respeitando o espacamento minimo de 10 cm
permitindo a circulagéo de ar entre eles e as paredes;

Empilhamento dos géneros obedecendo aos limites estabelecidos pelos fabricantes do produto e do
equipamento;

Separagdo dos géneros a serem utilizados no dia seguinte conforme a ficha de requisicdo de
géneros;

Rearranjo e separacado dos produtos carneos seguindo o mapa de carnes;

Higienizacdo das areas, pallets, estantes, cAmaras e demais equipamentos periodicamente e
sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Manutengédo das areas higienizadas e organizadas;

Controle e manutencdo das temperaturas especificas das camaras de acordo com a legislagédo
vigente;

Pré-preparo de géneros

Pré-preparo de carnes
Higienizar a &rea antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar da cadmara, as carnes resfriadas e em pequenos lotes, acondicionadas em monoblocos,
sobre carros dotados com rodizios, para serem manipuladas em até 30 minutos sob temperatura
refrigerada;

Encaminhar as carnes pré-preparadas a camara de refrigeracdo, devidamente identificadas;

Seguir o procedimento sucessivamente até que se complete o volume previsto para a preparacao;
Higienizar a sala, equipamentos e utensilios utilizados, diariamente e sempre que necessério e
quando solicitado pela CONTRATANTE;

Transportar os residuos para a camara de residuos sélidos, diariamente e sempre que necessario e
quando solicitado pela CONTRATANTE;

Higienizar os coletores de detritos, diariamente e sempre que se fizer necesséario e quando
solicitado pela CONTRATANTE;

Pré-preparo de cereais e lequminosas
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Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar cereais e leguminosas para esta area, sobre carros dotados com rodizios;

Realizar a selecdo dos graos retirando sujidades e graos inadequados;

Lavar os cereais e encaminhar para a area de coc¢ao;

Lavar as leguminosas e coloca-las de remolho, quando necessario, e manté-las sob refrigeracéo
até o preparo;

Pré-preparo de hortifrutigranjeiros

Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar para a area de pré-preparo, em monoblocos e sobre carros dotados com rodizios, os
hortifrutigranjeiros a serem utilizados;

Dividir os géneros em lotes para facilitar a higienizacao;

Desfolhar as verduras folha a folha e fazer a triagem dos legumes e frutas retirando partes
improprias para 0 consumo;

Lavar as folhas, frutas e legumes um a um em agua corrente garantindo a retirada de sujidades;
Quando consumidos crus ou com a casca, imergir por no minimo 30 minutos em solucéo clorada a
200ppm garantindo que todo lote ficara submerso; esta solugéo clorada deve ser substituida a cada
lote. Enxaguar em agua potavel,

Secar, descascar, cortar dando prosseguimento ao processo, encaminhando para a coc¢cdo quando
necessario ou procedendo a montagem das preparacoes;

Encaminhar os vegetais pré-preparados e higienizados a serem utilizados no dia seguinte em
monoblocos sobre carro de transporte para camara apropriada;

Pré-preparo de sobremesas

Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar as frutas ou doces a serem utilizados no dia, em monoblocos sobre carros dotados com
rodizios, para a area de pré-preparo;

Higienizar as embalagens dos doces industrializados;

Descascar e subdividir as frutas quando necessério;

Porcionar as frutas ou doces nas embalagens descartiveis identificadas e transportar para os
eguipamentos proprios para a guarda até o momento da distribuicao;

Coccéo dos alimentos

Higienizar a &rea antes de iniciar a cocgéo;

Coccionar os géneros pré-preparados utilizando os equipamentos mais adequados para cada tipo
de preparacao;

Trocar o0 Oleo periodicamente, quando apresentar sujidades e/ou evidéncias de degradacdo e
quando solicitado pela CONTRATANTE;

Envase das prepara¢des para expedi¢éo

Higienizar todos os utensilios utilizados nesta etapa antes de iniciar o envase;

Porcionar em pequenos lotes, de acordo com a quantidade estipulada, de modo que as
preparacdes mantenham as temperaturas preconizadas pela legislagéo vigente;

Colocar as preparagBes nos gastronorms e acondiciond-los em equipamentos proprios para
imediato transporte ao RU CT, identificando-os com o tipo de preparacdo, data de preparo, horéario
do término do preparo, horario e temperatura do envase, lote, peso e/ou nimero de porgdes e prazo
de validade;

Transporte das preparagdes para o RU CT e RU Letras

Encaminhar os equipamentos térmicos para os veiculos de transporte, sendo vedado o transporte
no mesmo veiculo de alimentos prontos para o consumo com outros alimentos e/ou substancias
estranhas que possam representar riscos de contaminacgdo para 0S mesmos;

Transporta-los para o RU CT;

Higienizar o veiculo de transporte diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE;

Pré-distribui¢cédo das refeicfes

Armazenar os alimentos prontos nos passthrough especificos para preparacfes quentes e frias;
Aferir a temperatura das preparacdes, de acordo com os procedimentos operacionais padronizados;
Higienizar os balc@es distribuicdo, antes de iniciar o preparo das refeicbes;

Preencher com agua os balcdes aquecidos, ligar o termostato para que a agua atinja a temperatura
recomendada antes de colocar os gastronorms com as preparacgdes;

Organizar bandejas, pratos, talheres (j& embalados) limpos e higienizados dispondo-os sobre o
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balcao seco especifico;

Higienizar as refresqueiras antes de iniciar o preparo dos refrescos;

Preparar os refrescos seguindo a ficha de preparacao;

Verificar se os recipientes de farinaceos e sementes estao devidamente identificados, providenciar
a correta identificacdo quando necessario;

Organizar a mesa de temperos e abastecer os recipientes com o0s géneros alimenticios e
descartaveis pré-estabelecidos neste Termo de Referéncia;

Organizar o balcdo de distribuicdo com os gastronorms contendo todas as preparacbes que
compdem o cardapio do dia e os utensilios de servir adequados;

Manter os gastronorms tampados até o inicio da distribuicao;

Distribuicéo das refeicdes

Iniciar a distribuicdo do almoco e do jantar pontualmente conforme o horario pré-estabelecido neste
Termo de Referéncia;

Proceder a distribuicdo obedecendo ao porcionamento pré-estabelecido neste Termo de Referéncia
para todas as preparacdes do cardapio;

Cada preparacédo deve ser porcionada por 1 (um) funcionario;

Retirar os gastronorms dos passthroughs conforme a necessidade da distribuicéo;

Aferir e registrar as temperaturas das preparacgodes;

Manter os gastronorms tampados quando houver alguma interrup¢ao na fila;

Manter os balcbes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o periodo de distribui¢éo;
Manter as mesas de temperos e distribuicdo de refrescos limpas, abastecidas e organizadas
durante todo o periodo de distribuic&o;

Higienizar e organizar a &area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre que se fizer
necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Coletar amostras de todas as preparagdes do cardapio diario no horéario correspondente a 1/3 do
periodo antes do término previsto da distribuicdo, seguindo técnica preconizada pela legislagdo
pertinente, identificando as embalagens esterilizadas com nome do local, data, horario, preparacéo
e nome do responsavel pela coleta;

Distribuir o almoco e o jantar até o horario estabelecido neste Termo de Referéncia ou até esgotar-
se a quantidade de refeicBes autorizada para o dia pela CONTRATANTE;

Retirar os gastronorms do balcdo de distribuicdo e os utensilios utilizados na distribuicdo e
encaminha-los ao setor de higieniza¢do de panelas com o auxilio de carrinho de transporte;
Higienizar os passthrough, os balcdes de distribuicdo, mesa de temperos, balcdo de refrescos e
refresqueiras ao final da distribuicéo;

Refeitorio

Higienizar e organizar a 4area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre que se fizer
necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Fluxo de atendimento aos usuéarios

Distribuigdo de senhas aos usuarios;

Organizacéo da fila;

Recebimento do pagamento referente ao valor da refeigcdo no caixa;
Distribuicdo da refeicdo aos usuarios;

Recebimento das bandejas e utensilios devolvidos pelos usuérios;

Higienizacao de utensilios de distribuicéo

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios entregues na area de devolucéo de bandejas;
Retirar o excesso de residuos dos utensilios, utilizando agua corrente;

Acondicionar lougas, talheres e bandejas na maquina de lavar em compartimentos proprios,
respeitando a capacidade do equipamento indicada pelo fabricante;

Utilizar os produtos saneante e tensoativo na diluicdo e no tempo de acao indicados pelo fabricante;
Utilizar as temperaturas recomendadas para lavagem e enxague;

Deixar secar naturalmente;

Proceder a lavagem manual dos utensilios que apods a lavagem a maquina ainda apresentem
manchas ou sujidades de qualquer tipo;

Acondicionar os utensilios em carro apropriado e higienizado;

Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a area de distribuicdo 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,
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quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da distribuic&o.
Higienizagdo de panelas e gastronorms

Transportar as panelas e os gastronorms da area de coccdo de alimentos, com auxilio de carrinho
de transporte até a area de higienizacéo de panelas;

Retirar o excesso de residuos de alimentos;

Lavar com agua corrente e aquecida, utilizando produtos saneantes especificos, na diluicdo e no
tempo de acdo indicados pelo fabricante;

Enxaguar em agua corrente;

Deixar secar naturalmente, emborcada, em escorredores proprios;

Guardar em local apropriado;

Higienizacdo de equipamentos

Realizar a desmontagem dos equipamentos, quando necessario, conforme indicacéo do fabricante,
para executar a higienizacdo dos mesmos;
Proceder a higienizacdo dos equipamentos;

Higienizagc&o ambiental
Proceder a higienizagdo de todas as &areas antes, ao longo e depois do uso das mesmas, sempre
que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;
Proceder a higienizacdo dos banheiros, vestiarios, salas da administracéo, laboratorio dietético,
ambulatério e salas de aulas, diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE;
Higienizac@o das demais dependéncias internas e externas diariamente e sempre que necessario e
quando solicitado pela CONTRATANTE;
Transportar 0s 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;

Atencdo: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos operacionais padronizados
especificos e os produtos saneantes utilizados deverdo ser regulamentados pelo Ministério da Saude, na
diluicéo e técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante.
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ANEXO 12A

Descri¢&o de Rotinas para o Desenvolvimento das Atividades nos RU - CT e RU Letras

Recepcdo das preparag6es

Verificar as condi¢cdes de higiene do veiculo e dos equipamentos utilizados para acondicionar as
preparacgoes;

Descarregar cuidadosamente os equipamentos térmicos sem que essa etapa represente risco de
contaminacéo, desperdicio ou deterioracao do produto e/ou matéria prima alimentar;

Encaminhar os equipamentos térmicos para a area de pré-distribuicdo com auxilio de carrinhos de
transporte;

Verificar se 0s equipamentos térmicos estdo devidamente identificados com as seguintes
informacdes: tipo de preparacdo, data de preparo, horario do término do preparo, horéario e
temperatura do envase, lote, peso e/ou nimero de porgdes e prazo de validade;

Observar se os prazos de validade das preparagfes estdo dentro do limite estabelecido, levando
em consideracdo o tempo disponivel para distribuicdo;

Aferir e registrar as temperaturas de chegada das preparagbes com termémetro higienizado e
calibrado;

Finalizar a montagem das prepara¢des, quando necessario, e armazenar 0s gastronorms com as
mesmas nos passthroughs para preparacdes quentes e frias;

Ao final da distribuicdo higienizar os gastronormse encaminhar equipamentos térmicos para
higienizacdo no Restaurante Central;

Pré-distribuicdo das refei¢cbes

Higienizar os balcGes de distribuicdo antes da recepcao das refei¢des;

Preencher com agua os balcdes aquecidos, ligar o termostato para que a agua atinja a temperatura
recomendada antes de colocar os gastronorms com as preparacdes;

Organizar bandejas, pratos, talheres (ja embalados) limpos e higienizados dispondo-os sobre o
balcdo seco especifico;

Higienizar as refresqueiras antes de iniciar o preparo dos refrescos;

Preparar os refrescos seguindo a ficha de preparacéo;

Verificar se os recipientes de farindceos e sementes estao devidamente identificados, providenciar
a correta identificagdo quando necessario;

Organizar a mesa de temperos e abastecer os recipientes com os géneros alimenticios e
descartaveis pré-estabelecidos neste Termo de Referéncia;

Organizar o balcdo de distribuicio com o0s gastronorms contendo todas as preparacfes que
compdem o cardapio do dia e os utensilios de servir adequados;

Manter os gastronorms tampados até o inicio da distribuicdo;

Distribuicéo das refeicbes

Iniciar a distribuicdo do almoco e do jantar pontualmente conforme o horario pré-estabelecido neste
Termo de Referéncia;

Proceder a distribuicdo obedecendo ao porcionamento pré-estabelecido neste Termo de Referéncia
para todas as preparacdes do cardapio;

Cada preparacgédo deve ser porcionada por 1 (um) funcionério;

Retirar os gastronormsdos passthroughs conforme a necessidade da distribuicéo;

Aferir e registrar as temperaturas das preparacgoes;

Manter os gastronorms tampados quando houver alguma interrupcéo na fila;

Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o periodo de distribuicao;
Manter as mesas de temperos e distribuicdo de refrescos limpas, abastecidas e organizadas
durante todo o periodo de distribui¢éo;

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre que se fizer
necessério e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Coletar amostras de todas as preparacdes do cardapio diario no horéario correspondente a 1/3 do
periodo antes do término previsto da distribuicdo, seguindo técnica preconizada pela legislacéo
pertinente, identificando as embalagens esterilizadas com nome do local, data, horario, preparacdo
e nome do responsavel pela coleta;

Distribuir o almoco e o jantar até o horario estabelecido neste Termo de Referéncia ou até esgotar-
se a quantidade de refeicBes autorizada para o dia pela CONTRATANTE;

Retirar os gastronorms do balcdo de distribuicdo e os utensilios utilizados na distribuicdo e
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encaminha-los ao setor de higienizacdo de panelas com o auxilio de carrinho de transporte;
Higienizar os passthrough, os balces de distribuicdo, mesa de temperos, balcdo de refrescos e
refresqueiras ao final da distribuicéo;

Refeitério
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
Distribuicdo de senhas aos usuarios;
Organizagéo da fila;
Recebimento do pagamento referente ao valor da refeicdo no caixa;
Distribuicdo da refeicao aos usuarios;
Recebimento das bandejas e utensilios devolvidos pelos usuarios;
Higienizagao de utensilios de distribuicdo
Retirar os residuos de alimentos dos utensilios entregues na area de devolucdo de bandejas;
Retirar o excesso de residuos dos utensilios, utilizando agua corrente;
Acondicionar lougas, talheres e bandejas na maquina de lavar em compartimentos proprios,
respeitando a capacidade do equipamento indicada pelo fabricante;
Utilizar os produtos saneante e tensoativo na diluicdo e no tempo de agéo indicados pelo fabricante;
Utilizar as temperaturas recomendadas para lavagem e enxague;
Deixar secar naturalmente;
Proceder a lavagem manual dos utensilios que apdés a lavagem a maquina ainda apresentem
manchas ou sujidades de qualquer tipo;
Acondicionar os utensilios em carro apropriado e higienizado;
Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a area de distribuicdo 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,
guando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da distribuicdo.
Higienizagdo de panelas e gastronorms
Transportar as panelas e os gastronorms da area de coc¢éo de alimentos, com auxilio de carrinho
de transporte até a area de higienizacdo de panelas;
Retirar o excesso de residuos de alimentos;
Lavar com &gua corrente e aquecida, utilizando produtos saneantes especificos, na diluicdo e no
tempo de acéo indicados pelo fabricante;
Enxaguar em &gua corrente;
Deixar secar naturalmente, emborcada, em escorredores préprios;
Guardar em local apropriado;

Higienizacdo de Equipamentos
Realizar a desmontagem dos equipamentos, quando necessério, conforme indica¢éo do fabricante,
para executar a higienizacdo dos mesmos;
Proceder a higieniza¢ao dos equipamentos;

Higienizacdo Ambiental

Proceder & higienizacdo de todas as areas antes, ao longo e depois do uso das mesmas, sempre
gue necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;
Proceder a higienizacdo dos banheiros, vestiarios, salas da administracdo, laboratorio 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
guando solicitado pela CONTRATANTE;
Transportar os residuos para a camara de residuos soélidos 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;

Atencdo: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos operacionais padronizados
especificos e os produtos saneantes utilizados deverdo ser regulamentados pelo Ministério da Saude, na
diluicdo e técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante.
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ANEXO 12B

Descricdo de Rotinas para o Desenvolvimento das Atividades nos RU — IFCS-IH / PV / CAXIAS

1. Recepcgédo de Refeicbes

Verificar as condic6es de higiene do veiculo, entregador, da area de recebimento e dos equipamentos
utilizados para acondicionar as preparacoes;

Conferéncia dos aspectos qualitativos seguindo os critérios pré-definidos no padrdo de identidade e
gualidade de cada produto;

Conferéncia dos géneros entregues pelo fornecedor, quanto aos aspectos quantitativos do pedido e
pesagem das mercadorias;

Conferéncia da rotulagem (fabricacéo, lote, validade, registro em Orgdo Oficial quando aplicavel,
identificacdo do fabricante, condi¢cdes de armazenamento);

Afericdo e registro da temperatura dos géneros que necessitem de condi¢Bes especiais de armazenamento,
verificando se atendem as especifica¢cdes indicadas para 0s mesmos;

Rejeicdo dos produtos inaceitaveis (ndo conformidade com os padrbes de identidade e qualidade, de
embalagem e de rotulagem) devolvendo imediatamente ao fornecedor e, na impossibilidade, deverdo ser
devidamente identificados e armazenados separadamente, para destinagéo final dos mesmos;

Retirada das embalagens dos géneros, quando couber;

Lavagem dos géneros, quando couber;

Acondicionamento dos géneros em monoblocos préprios e higienizados;

Transporte dos géneros em carros dotados com rodizios para as respectivas areas de armazenamento,
conforme caracteristicas do produto;

Higieniza¢@o dos monoblocos e da area de recebimento de mercadorias;

Carregar e descarregar com cuidado as caixas térmicas sem que essa etapa represente risco de
contaminacéo, desperdicio ou deterioracdo do produto e/ou MATERIA-PRIMA alimentar;

Encaminhar as caixas térmicas para a area de pré-distribuicdo do Restaurante Universitario com auxilio de
carros com rodizio;

Verificar se os equipamentos térmicos estao devidamente identificados com as seguintes informag6es: tipo
de preparacéo, data de preparo, horario do término do preparo, horario e temperatura do envase, lote, peso
e/ou numero de porcdes e prazo de validade;

Observar se os prazos de validade das preparacdes estdo dentro do limite estabelecido, levando em
consideracgdo o tempo disponivel para distribuicao;

Aferir e registrar as temperaturas de chegada das preparacdes com termémetro higienizado e calibrado;

Finalizar a montagem das prepara¢fes, quando necessério, e armazenar 0s recipientes com as mesmas
nos passthroughs para preparacdes quentes (mantidos a 65°C) e frias (mantidas abaixo de 10°C);

Ao final da distribuicao higienizar os gastronorms e encaminhar equipamentos térmicos para higienizacao
no Restaurante Central;

Higienizar o veiculo de transporte diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes especificos e regulamentados pelo Ministério da Saude, na
diluicdo e técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante.

2. Armazenamento dos géneros

Identificacdo de todos os géneros, utilizando etiquetas quando nao for possivel manter o rétulo original;
Disposicdo dos géneros seguindo o conceito PVPS — primeiro que vence, primeiro que sai;

Disposicao dos géneros em estantes e pallets, respeitando o espacamento minimo de 10 cm permitindo a
circulacdo de ar entre eles e as paredes;

Empilhamento dos géneros obedecendo aos limites estabelecidos pelos fabricantes do produto e do
equipamento;

Separac¢éo dos géneros a serem utilizados no dia seguinte conforme a ficha de requisicdo de géneros;
Rearranjo e separacao dos produtos carneos seguindo o mapa de carnes;

Higienizacdo das areas, pallets, estantes, camaras e demais equipamentos periodicamente e sempre que
se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Manutenc¢do das areas higienizadas e organizadas;
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Controle e manutencéo das temperaturas especificas das cAmaras e ou equipamentos de refrigeracédo de
acordo com a legislacéo vigente;

3. Pré-preparo de géneros

Pré-preparo de carnes

Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar da cAmara, as carnes resfriadas e em pequenos lotes, acondicionadas em monoblocos, sobre
carros dotados com rodizios, para serem manipuladas em até 30 minutos sob temperatura refrigerada;

Encaminhar as carnes pré-preparadas a camara de refrigeracéo, devidamente identificadas
Seguir o procedimento sucessivamente até que se complete o volume previsto para a preparacao

Higienizar a sala, equipamentos e utensilios utilizados, diariamente e sempre que necessario e quando
solicitado pela CONTRATANTE;
Transportar os residuos para a camara de residuos sélidos, diariamente e sempre que necessario e quando
solicitado pela CONTRATANTE;

Higienizar os coletores de detritos, diariamente e sempre que se fizer necesséario e quando solicitado pela
CONTRATANTE;

Pré-preparo de cereais e lequminosas

Higienizar a &rea antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar cereais e leguminosas para esta area, sobre carros dotados com rodizios;
Realizar a sele¢éo dos gréos retirando sujidades e graos inadequados;

Lavar os cereais e encaminhar para a area de coccao;

Lavar as leguminosas e coloca-las de remolho, quando necessario, e manté-las sob refrigeracdo até o
preparo;

Pré-preparo de hortifrutigranjeiros

Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar para a &area de pré-preparo, em monoblocos e sobre carros dotados com rodizios, o0s
hortifrutigranjeiros a serem utilizados;

Dividir os géneros em lotes para facilitar a higienizacao;

Desfolhar as verduras folha a folha e fazer a triagem dos legumes e frutas retirando partes improprias para o
consumo;

Lavar as folhas, frutas e legumes um a um em agua corrente garantindo a retirada de sujidades;

Quando consumidos crus ou com a casca, imergir por no minimo 30 minutos em solucéo clorada a 200ppm
garantindo que todo lote ficara submerso; esta solucao clorada deve ser substituida a cada lote. Enxaguar
em agua potavel;

Secar, descascar, cortar dando prosseguimento ao processo, encaminhando para a coc¢do quando
necessario ou procedendo a montagem das preparacoes;

Encaminhar os vegetais pré-preparados e higienizados a serem utilizados no dia seguinte em monoblocos
sobre carro de transporte para camara apropriada;

Pré-preparo de sobremesas

Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar as frutas ou doces a serem utilizados no dia, em monoblocos sobre carros dotados com
rodizios, para a area de pré-preparo;

Higienizar as embalagens dos doces industrializados;

Descascar e subdividir as frutas quando necessario;

Porcionar as frutas ou doces nas embalagens descartaveis identificadas e transportar para os equipamentos
proprios para a guarda até o momento da distribuic&o;

4. Coccdo dos alimentos

Higienizar a &rea antes de iniciar a cocgéo;
Coccionar os géneros pré-preparados utilizando os equipamentos mais adequados para cada tipo de
preparacao;
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Trocar o 6leo periodicamente, quando apresentar sujidades e/ou evidéncias de degradacdo e quando
solicitado pela CONTRATANTE;

5. Envase das preparacdes para expedicdo ( Na sede da CONTRATADA)

Higienizar todos os utensilios utilizados nesta etapa antes de iniciar o envase;
Porcionar em pequenos lotes, de acordo com a quantidade estipulada, de modo que as preparacdes
mantenham as temperaturas preconizadas pela legislacao vigente;

Colocar as preparagdes nos gastronorms e acondiciona-los em equipamentos proprios para imediato
transporte ao RU CT, identificando-os com o tipo de preparacdo, data de preparo, horario do término do
preparo, horario e temperatura do envase, lote, peso e/ou nimero de por¢cdes e prazo de validade;

6

Transporte das preparagdes para o RU PV e RU IFCS ( Na sede da CONTRATADA)

Encaminhar os equipamentos térmicos para os veiculos de transporte, sendo vedado o transporte no
mesmo veiculo de alimentos prontos para 0 consumo com outros alimentos e/ou substancias estranhas que
possam representar riscos de contamina¢ao para oS mesmos;

Transporta-los para os RU IFCS e RU PV;

Higienizar o veiculo de transporte diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE;

Pré-distribuicdo das refeicbes

Armazenar os alimentos prontos nos passthrough especificos para preparacfes quentes e frias;
Aferir a temperatura das preparacdes, de acordo com os procedimentos operacionais padronizados;

Higienizar os balcBes de distribuicdo antes da recepc¢ao das refeicoes;

Armazenar os alimentos prontos nos passthrough especificos para preparacdes quentes (mantidos acima
de 65°C) e frias (mantidas abaixo de 10°C);

Preencher com agua os balc6es aquecidos, ligar o termostato para que a agua atinja a temperatura de 85°
C a 90° C antes de colocar os gastronorms com as preparagdes;

Organizar o balcdo de distribuicdo com os gastronorms contendo todas as preparacdes que compdem o
cardapio do dia e os utensilios de servir antes da abertura do refeitorio;

Manter os gastronorms tampados até o inicio da distribuicao;

Organizar bandejas, pratos, talheres (j& embalados) limpos e higienizados dispondo-os sobre o balc&o seco
especifico, antes da abertura do refeitério;

Preencher e manter abastecido até o final da distribuicdo os recipientes com os géneros alimenticios e
descartaveis pré-estabelecidos neste Termo de Referéncia e dispor no balcdo de temperos;

Preparar o refresco seguindo a faixa de percentagem minima de polpa, direto nas refresqueiras previamente
higienizadas;

7. Distribuicéo

Iniciar a distribuicdo do almoco e do jantar pontualmente conforme o horario pré- estabelecido neste Termo
de Referéncia;

Obedecer obrigatoriamente ao porcionamento pré-estabelecido neste Termo de Referéncia para todas as
preparacdes do cardapio;

Obedecer obrigatoriamente o bindmio tempo x temperatura preconizado na legislacdo vigente para
permanéncia das preparacdes nos balcbes durante todo o periodo da distribui¢éo;

Aferir e registrar as temperaturas das preparacfes regularmente;
Manter os passthroughs e balc6es de distribuicao e temperos organizados e limpos;

Coletar amostras de todas as preparacdes do cardapio diario no horario correspondente a 1/3 do periodo
antes do término previsto da distribuicdo, seguindo técnica preconizada pela legislacdo pertinente,
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identificando as embalagens esterilizadas com nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel
pela coleta;

Manter os gastronorms tampados quando houver alguma interrupcao na fila;
Retirar os gastronorms dos passthroughs conforme a necessidade da distribuic&o;
Manter os mesmos padrdes de quantidade e qualidade das preparacdes do inicio ao fim da distribuicéo;

Distribuir o almoco e o jantar até o horéario estabelecido neste Termo de Referéncia ou até se esgotar a
guantidade de refeicbes autorizada para o dia pela CONTRATANTE;

Retirar os gastronorms do balcéo de distribuicdo e os utensilios utilizados na distribuicdo e encaminha-los
ao setor de higienizacdo de panelas com o auxilio de carro dotado com rodizios;

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre que se fizer necessario e
guando solicitado pela CONTRATANTE;

Fluxo do Atendimento aos Comensais

Manter organizada e disponivel para as equipes de atendimento aos comensais as informag¢8es fornecidas
pela CONTRATADA a respeito do acesso diferenciado de comensais (eventos, gratuidade, prioridade,
dentre outros), realizando comunicacao eficaz aos colaboradores.

Distribuicdo de senhas aos comensais, por funcionario da CONTRATADA,;
Organizagéo da fila;

Recebimento do pagamento da refeicdo no caixa;

Distribuic&o da refeicdo aos comensais;

Recebimento das bandejas e utensilios devolvidos pelos comensais;

Higienizagdo de Equipamentos

Higienizar os passthroughs, o balcéo de distribuicéo, de temperos, de refrescos e as refresqueiras ao final
da distribuico conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza
especifico, na diluicdo e no tempo de agéo indicados pelo fabricante;

Higienizar a area sempre que necessario, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da producao
conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e
no tempo de acéo indicados pelo fabricante.

Proceder a higienizag¢do dos equipamentos conforme procedimentos operacionais padronizados especificos
antes e apos o uso, utilizando produtos saneantes especificos e regularizados pelo Ministério da Saude na
diluicdo e técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante;

Realizar a desmontagem dos equipamentos conforme indicacao do fabricante para executar a higienizacéo
dos mesmos;

Respeitar a periodicidade indicada nos procedimentos operacionais padronizados para os equipamentos de
uso continuo;

Higienizar o balc@o de distribuicdo, balcdo de temperos e mesas de apoio conforme procedimentos
operacionais padronizados utilizando produtos saneantes especificos e regularizados pelo Ministério da
Saude na diluicdo e técnicas de aplicagdo recomendadas pelo fabricante;

Higienizacdo de utensilios de distribui¢céo

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios entregues na area de devolucéo de bandejas;

Acondicionar lougas, talheres e bandejas na maquina de lavar em compartimentos préprios, respeitando a
capacidade indicada pelo fabricante;

Adicionar o produto saneante em quantidade suficiente conforme recomendacéo do fabricante;

Ao sair da maquina, os utensilios deverdo estar livres de manchas ou sujidades de qualquer tipo, caso
contrario devera proceder-se a lavagem manual dos mesmos;

Acondicionar os utensilios em carro apropriado e higienizado;
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Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a area de distribuicao;

Lavar os utensilios inicialmente com a agua entre temperatura de 55°a 65°C utilizando produto saneante
especifico, na diluicdo e no tempo de agédo indicados pelo fabricante;

Apés a lavagem serd feito o enxague com produtos tensoativos e agua na temperatura entre 85° e 90° C;
Deixar secar naturalmente;
Em caso de auséncia ou dano da maquina de lavar, a lavagem devera ser feita manualmente;

Higienizar os utensilios do balcdo de temperos diariamente conforme procedimentos operacionais
padronizados, utilizando produtos saneantes especificos e regulamentados pelo Ministério da Salde, na
diluicdo e técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante;

Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas sempre que necessario, quando
solicitado pela CONTRATANTE e ao final da producgéo, conforme procedimentos operacionais padronizados
utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de a¢&o indicados pelo fabricante;

Transportar os residuos para o reservatorio de Residuos Soélidos e higienizar os coletores de detritos
conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessério e quando
solicitado pela CONTRATANTE, utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de acao
indicados pelo fabricante.

Higienizagdo de panelas e gastronorms

Transportar as panelas e gastronorms da area de coccao de alimentos, com auxilio de carro dotado com
rodizios até a area de higienizacédo de panelas;

Retirar todos os residuos de alimentos (ou residuos grossos);

Lavar com agua corrente e aquecida no minimo a 44°C, utilizando produtos saneantes especificos, na
diluicdo e no tempo de acéo indicados pelo fabricante;

Enxaguar em &gua corrente;
Deixar secar naturalmente, na posi¢do emborcada, em escorredores proprios;
Guardar em local apropriado;

Higienizar a area e equipamentos sempre que necessario, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao
final da produgdo, conforme procedimentos operacionais padronizados utlizando material de limpeza
especifico, na diluicdo e no tempo de a¢do indicados pelo fabricante;

Transportar os residuos para o reservatorio de Residuos Sélidos e higienizar os coletores de detritos
conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessario e quando
solicitado pela CONTRATANTE, utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de acéo
indicados pelo fabricante.

Higienizagdo Ambiental

Proceder a higienizacéo das areas antes, ao longo e depois do uso das mesmas, sempre que necessario e
guando solicitado pela CONTRATANTE, conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando
material de limpeza especifico na diluicdo e no tempo de agéo indicados pelo fabricante;

Transportar os residuos para a Camara de Residuos Sdlidos e higienizar os coletores de detritos conforme
procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes especificos e regulamentados pelo Ministério da Saude, na
diluicdo e técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante;

Retirar o lixo dos banheiros, vestiarios, salas da administracao, laboratério dietético, ambulatério e salas de
aulas, diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Proceder a higienizag&o dos banheiros, vestiarios, salas da administracao, laboratério dietético, ambulatério
e salas de aulas, periodicamente, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE,
conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza especifico na diluicdo e
no tempo de acao indicados pelo fabricante.
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Atencao: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos operacionais padronizados

especificos e os produtos saneantes utilizados deverdo ser regulamentados pelo Ministério da Saude, na
diluicdo e técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante.
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ANEXO 13A

Relacédo estimada de Utensilios de Producado necessarios no Restaurante Universitario Central que
deverdo ser fornecidos pela CONTRATADA

DESCRICAO DO MATERIAL Quantidade Estimada
ABRIDOR LATA / GARRAFA INOX 20
ASSADEIRA ESTAMPADA N° 7 60X40X8 CM 60

BATEDOR PERA CABO BRANCO INOX 35CM 4
BATEDOR PERA CABO BRANCO INOX 45 CM 4
CACAROLA ALUMINIO HOTEL N 30 9,5L 4
4
4
8

CACAROLA ALUMINIO HOTEL N 32 12L
CACAROLA ALUMINIO HOTEL N 60 73L
CACAROLA ALUMINIO HOTEL N 70 126L
CACAROLA MULTIFRITA RET 45X30X10 CM 10
CALDEIRAO ALUMINIO HOTEL N 36 32,5L 4
CALDEIRAO ALUMINIO HOTEL N 40 45L 4
CALDEIRAO ALUMINIO HOTEL N 50 95L 4
8
4
8

CALDEIRAO ALUMINIO HOTEL N 60 125L
CANECAO ALUM. CABO BAQUELITE N20 6,3L
CANECAO ALUM. CABO BAQUELITE N22 7,5L
CAIXA MONOBLOCO 47,5X31X11 CM 100
CESTA RET. GALVAN. MULTIFRITAS 45X30X10 CM 10
CHAIRA INOX AFIADOR 8" 3
COLHER DE ARROZ PROF ARIENZO 15X52 CM 20
COLHER DE ARROZ INOX CABO INTEIRICO 10
COLHER POLIETILENO CABO INOX 100 CM 7
CONCHA ALUMINIO HOTEL 16 CM 4
CONCHA ALUMINIO HOTEL 20 CM 4
CONCHA MED PROF ARIENZO 12
CONTAINER PLASTICO 53X35X29 CM 100
CUTELO INOX CABO BRANCO 6"

DEPOSITO TERMICO C/ TORNEIRA 12L
DESCASCADOR LEGUMES CABO BCO UTILITA
ESCUMADEIRA ALUMINIO HOTEL 16 CM
ESCUMADEIRA ALUMINIO HOTEL 20 CM
ESCUMADEIRA ARANHA 16 CM

ESCUMADEIRA ARANHA 18 CM

ESCUMADEIRA ARANHA 20 CM

ESPATULA CURVA CABO BCO 28 CM

ESPATULA P/ FRITURA INOX CABO BCO 9 CM
ESPATULA RASPADORA 12 CM

ESPATULA RETA CABO BCO 24 CM

FACA ACOUGUE CABO BCO 8"

FACA ACOUGUE CABO AMARELO 10"

FACA ACOUGUE CABO AZUL 10"

FACA ACOUGUE CABO BRANCO 10"

FACA ACOUGUE CABO BRANCO 12"

FACA COZINHA CABO BRANCO 8"

FACA DESOSSAR LAM. RiGIDA CABO BRANCO 15 CM
FACA LEGUMES CABO BRANCO 3"

FRIGIDEIRA ALUM. CABO BAQUELITE 36 CM

N
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N
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FRIGIDEIRA ALUM. CABO BAQUELITE 40 CM 6
FUNIL ALUMINIO 19 CM 2
GARFO ASSADO ARIENZO 34 CM 4
GARFO ASSADO INOX INTERICO 10
GARFO TRIDENTE 70 CM (3 PONTAS) 6
JARRA MEDIDORA FOSCA 1L 6
MONOBLOCO FECHADO 61,5X42X18 CM 100
MONOBLOCO 52X32,7X18,2 CM 25 L 100
MONOBLOCO 49X30X10 CM 10 L 100
ORGANIZADOR C/ TAMPA ESTREITO 08 L 5
ORGANIZADOR C/ TAMPA GR. TOP STOCK 28 L 5
ORGANIZADOR C/ TAMPA MEDIO 16,7 LITROS 5
ORGANIZADOR C/ TAMPA GR. ALTO TOP STOCK 5
PASSADOR CHINOY 28X29 CM 4
PASSADOR T/TACHO FURO GROSSO 55 CM (32 L) 6
PASSADOR T/TACHO FURO GROSSO 60 CM (38 L) 6
PENEIRA FUBA GALVANIZADA 55 CM 2
PINCEL PARA CULINARIA 12
PLACA POLIET. RETANG. BRANCA 50X30X1,5 CM 20
PLACA POLIET. RETANG. AMARELA 50X30X1,5 CM 6
PLACA POLIET. RETANG. VERDE 50X30X1,5 CM 6
POTE FREEZER QUADRADO 2.3 LITROS 20
POTE FREEZER QUADRADO 4.5 LITROS 20
RALADOR 4 FACES INOX 2
REMO POLIETILENO CABO INOX 100 CM 7
ROLO MASSA ARTICULADO POLIET. 30 CM 2
SACARROLHA CANIVETE/ABRIDOR CABO BRANCO 2
SOCADOR FEIJAO POLIET. CABO INOX 100 CM 2
TABULEIRO ALUMINIO N° 2 36X24X4 CM 2
TABULEIRO ALUMINIO N° 4 45X30X5 CM 60
TABULEIRO ALUMINIO PADARIA 63X43X4 CM 60
TACHO ALUMINIO C/ ORLA/ ASA 27 L 50 CM 4
TERMOMETRO DIGIT. ESPETO RETO -50° A +150°C 6
TESOURA COZINHA MULTIUSO 2
TESOURA TRINCHAR AVES 10" 2

Obs. A CONTRATADA devera providenciar qualquer outro tipo de utensilio necessario na execucao do contrato.
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ANEXO 13B

Pré-preparo

Tanque de lavagem (cuba)
Area de bancada

?;gzlﬂi Equipamento Especificagdo capacidade

Refrigeradores 4 portas (2 a 5°C) 1825L

Estoque de FrAeezer o 4 portas (-18°C) ,1825L ,

pereciveis Camara Frigorifica de Carnes Refrigeracao (até 4°C) 7,2m2
Camara Frigorifica de Hortalicas Refrigeracéo (até 4°C) 5,4m
Camara Frigorifica de congelados (-18°C) 8 m*
Descascador de legumes 14 kg/2 min
Processador 250Kg/hora

1 n°5 (600 x 500 x 400 mm)2 n° 7
(1200 x 500 x 400 mm)
7m’

Preparo
(coccdao)

Caldeirao

Fogao

Bifeteira

Fritadeira

Forno combinado

Carro esqueleto (transportador de GN)

2de300L e 1deb500L

1 de no min. 6 bocas com queimadores
duplos

1 de 450 bifes/hora

01 salmoura com 3 cestas

1de 20GN 1/1

10 carros 12 niveis GN 2/1

Resfriamento

Resfriador rapido

1de36GN1/1

Manutencéo

Cémara Frigorifica de preparacbes
prontas para consumo

Estufa ou Passthrough aquecido
Banho-maria

Refrigeracao (até 4°C) 10m°
2 de 24 GN 1/1 temperatura de 65 a
68°C

Controle

Termo-higrémetro (registrador °C e UR
ambiental)

Termbmetro infravermelho

Termbmetro de haste para alimento
Registrador de temperatura para
equipamento

Termbmetro para camara fria
Analisador da qualidade do 6éleo
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ANEXO 14
INSTRUMENTO DE MEDICAO E RESULTADO (IMR)

Avaliacdo da Qualidade dos Servicos de Alimentacao e Nutricdo prestados aos estudantes no Restaurante
Universitario Central, no Restaurante Universitario do Centro de Tecnologia e no Restaurante

1.

Universitario de Letras da Universidade Federal do Rio de Janeiro

INTRODUCAO

1.1.

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do contrato de prestacdo de
servicos de fornecimento de refeicbes para o Restaurante Universitario Central, Restaurante
Universitario do Centro de Tecnologia e Restaurante Universitario de Letras, Restaurante
Universitario da Praia Vermelha, Restaurante Universitario Centro e Restaurante Universitario
Caxias da UFRJ;

1.2. As atividades descritas neste documento serdo realizadas periodicamente pela equipe responsével

pela fiscalizacdo/controle da execucdo dos servicos, gerando relatérios mensais a serem
encaminhados ao setor competente da UFRJ para aplicacdo de ajustes no pagamento.

OBJETIVO

2.1. Avaliar o desempenho e a qualidade dos servigcos prestados pela CONTRATADA e estabelecidos

neste Termo de Referéncia.

METODO DE AVALIACAO

3.1. A avaliagdo do desempenho e da qualidade dos servicos prestados pela CONTRATADA sera

3.2.

3.3.

realizada por meio do Formulério de Instrumento de Medi¢do e Resultado — IMR (ANEXO 14A), no
qual serdo analisados 3 Grupos de Atividades em cada uma das seis Unidades da
CONTRATANTE (RU Central, RU CT, RU Letras,RU PV, RU Centro e RU Caxias);

Para cada atividade relacionada sera atribuido um percentual de ponderagéo que sera o balizador
para o célculo da pontuacéo final. O item referente ao Controle da refeicdo transportada (Grupo
2) sera avaliada no Restaurante Central e Caxias, somente quanto a expedicdo e nos RU CT, RU
Letras, RU PV e RU Centro quanto ao recebimento*;

A pontuagdo méaxima a ser alcangcada em cada grupo de atividades sera igual a 3 (trés) pontos;

3.4. A pontuagdo final sera o resultado da soma obtida dos 3 (trés) Grupos de cada uma das trés

Unidades dividido por 2, totalizando uma pontuacdo média final igual a 9 (nove) pontos.

Pontuacdo Maxima
Grupos Percentual~de Restaurantes Univers_itérios (média para
Ponderacéo cada unidade)
Grupo 1 — Atividades de Planejamento e
Adequacdo a Legislacéo
Rotinas do Servico 60% 1,8
Mao de obra 40% 1,2
Subtotal 100% 3,0
Grupo 2 — Avaliagéo do Fluxograma
Produtivo
Controle da refei¢cdo transportada 40% 1,2*
Planejar_nento, Organiz_a(;éo e Coordenacéo 60% 18
da Qualidade das Refeicdes '
Subtotal 100% 3,0
Grupo 3 - Gestao Técnica Administrativa e
Legal
Cgorglenagao e Com_ando das Atividades 60% 18
Técnicas e Operacionais
Saude,_ salarios, beneficios e obrigagtes 40% 1,2
trabalhistas
Subtotal 100% 3,00
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Pontuacdo Média Final | 9 pontos |

4. CRITERIOS DA PONTUAGCAO A SEREM UTILIZADOS EM TODAS AS ATIVIDADES AVALIADAS

4.1.

4.2

4.3.

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’;

Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a CONTRATANTE devera formalizar, de imediato,
por escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliagdo, visando proporcionar ciéncia e promover
adequacéo aos padrdes de qualidade exigidos;

Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando a correcdo de determinada falha, esta
solicitacdo deve ser formalizada por escrito e o prazo acordado com a CONTRATANTE.

5. CLASSIFICACAO DA PRESTACAO DO SERVICO 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

6. RESPONSABILIDADES DA EQUIPE DE FISCALIZACAO

6.1.

6.2.
6.3.

Avaliacdo diaria da qualidade dos servigcos prestados pela CONTRATADA, registrando e
arquivando as informac¢des de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formuléario IMR;
Consolidagéo e analise das avalia¢des diérias;

Qualificacéo do desempenho mensal das atividades da CONTRATADA por meio do preenchimento
do formulario IMR;Encaminhar o IMR, ao final do més, juntamente com as justificativas para os
itens avaliados que receberam ponto O (zero) ou 1 (um) ao setor competente da UFRJ para
aplicacdo de ajustes no pagamento.

7. DESCRICAO DO PROCESSO DE AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

Cabe & CONTRATANTE, por meio da equipe de fiscalizacdo realizar a avaliacdo diaria da
qualidade dos servicos prestados pela CONTRATADA, registrando e arquivando as informacgfes
de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario IMR. Quando atribuidos pontos 1 (um) ou O
(zero) na avaliagédo didria, a CONTRATANTE devera comunicar de imediato a CONTRATADA o
motivo desta, visando proporcionar ciéncia e promover adequagdo aos padrées de qualidade
exigidos;

A equipe de fiscalizacao realizard a consolidacdo e analise das avaliagdes diarias qualificando o
desempenho mensal das atividades da CONTRATADA por meio do preenchimento do formulario
IMR;

No final do més avaliado, o fiscal do contrato devera encaminhar, até o quinto dia do més
subsequente, o formulario IMR acompanhado das justificativas para os itens que receberam pontos
0 (zero) ou 1 (um) para o setor competente da UFRJ para ajustes no pagamento;

No final do més avaliado, o fiscal do contrato deverd encaminhar, até o quinto dia do més
subsequente, o formulario IMR acompanhado das justificativas para os itens que receberam pontos
0 (zero) ou 1 (um) para a CONTRATADA,;

O Fiscal do Contrato encaminhara, mensalmente, a CONTRATADA, o Quadro Resumo
demonstrando de forma acumulada més a més, o desempenho global da CONTRATADA em
relacdo aos conceitos alcancados pela mesma;

A CONTRATADA tera seu pagamento mensal baseado nas avaliagdes do Formulario de
Instrumento de Medicéo e Resultados (IMR), de acordo com os percentuais abaixo:
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Faixa de Ajustes no Pagamento

Porcentagem do Valor Mensal da

Nota Final mensal

Contratacao
Conceito Geral proveniente da o
média global do Quadro Resumo 100% 8lsx<9
Mensal de avaliacido 95% 7,65 <x<8,1
90% 6,75 <x<7,65
85% X< 6,75

8. ANEXOS

Anexo 14A - Formulario de Instrumento de Medicao e Resultado (IMR)

Anexo 14B - Instru¢des para o preenchimento do Formulério de Instrumento de Medi¢édo e Resultado

Anexo 14C - Quadro Resumo do IMR do Restaurante Universitario Central

Anexo 14 D - Quadro Resumo do IMR do Restaurante Universitario do Centro de Tecnologia
Anexo 14 E - Quadro Resumo do IMR do Restaurante Universitario da Faculdade de Letras
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ANEXO 14A

ANEXO __ - FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDIGAO E RESULTADO - RU:Central, Letras,CT, Centro, PV e Caxias

Contrato n®

Periodo: Data:

Contratada:

Pontos: 3 (realizado)

Responsavel pela fiscalizagdo:

1(parcialmente realizado)

Fiscal de contrato:

0 (ndo realizado)

GRUPO | — ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUAGAO A LEGISLACAO

ATIVIDADES

PESO

CENTRAL LETRAS cT IFCS-IH PV

Caxias

PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO

SUBTOTAL

1. A- Rotinas de
Servigo

1.A1
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,
mobilidrio e
ambiente)

60%
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1. A.6 Controle
bacterioldgico das
preparagdes

1. A.7 Boas
praticas
ambientais

1.A8
Abastecimento de
material de
higiene pessoal

Média Aritmética dos Campos 1.A.1a 1. A. 8

ATIVIDADES PESO

CENTRAL

LETRAS

CcT

Centro

PV

Caxias

PONTO SUBTOTAL

PONTO

SUBTOTAL

PONTO

SUBTOTAL

PONTO

SUBTOTAL

PONTO

SUBTOTAL

PONTO

SUBTOTAL

1. B Mao de Obra 40%

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

Média Aritmética dos Campos 1. B.1a 1. B.5

PONTUAGAO DO GRUPO 1
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GRUPO 2 — AVALIACAO DO FLUXOGRAMA PRODUTIVO

ATIVIDADES

PESO

CENTRAL LETRAS cT Centro PV

Caxias

PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO

SUBTOTAL

2. A Qualidade da
Refeicdo
Transportada

2. A.1 Controle
higiénico-sanitario
dos equipamentos

2. A2 Qualidade
do envase e da
expedigdo

2.A.3 Identificagdo
das preparagdes

2.A 4 Temperatura
das preparagdes

2.A.5 condigbes do
veiculo de
transporte

2.A.6 Desempenho
de coordenagdo e
comando dos
nutricionistas

40%

Média Aritmética dos Campos 2. A.1a 2. A.6
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ATIVIDADES

2.B
Planejamento,
Organizagao e
Coordenagao
da Qualidade e
da Quantidade
das Refeigoes

PESO

CENTRAL LETRAS CcT Centro PV

Caxias

PONTO | SUBTOTAL | PONTO | SUBTOTAL | PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL

PONTO

SUBTOTAL

2.B.1PIQ dos
géneros
alimenticios

60%

2.B.2
Quantitativo
de Refeigdes

2. B.3 Aspectos
higiénico
sanitdrios da
manipulagdo

2.B.4 Tempo e
temperatura
de preparo e
pré-preparo

2.B.5 Tempo e
temperatura
de
manutengdo
das
preparagdes

2.B.6
Caracteristicas
sensoriais

2. B.7 Técnicas
de preparo

2.B.8
Porcionamento
das
preparagdes
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2.B.9
Quantidade de
utensilios para
as diferentes
etapas do
fluxograma

2.A.10
Manutengdo
dos itens do
cardapio do
inicio ao fim da
distribuicdo

Meédia Aritmética dos Campos 2. B.1a 2. B.10

PONTUAGAO DO GRUPO 2
GRUPO 3 — GESTAO TECNICO ADMINISTRATIVA E LEGAL
ATIVIDADES PESO CENTRAL LETRAS CcT Centro PV Caxias
PONTO | SUBTOTAL | PONTO | SUBTOTAL | PONTO | SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL
3.A 60%

Coordenagdo e
Comando das
Atividades
Técnicas e
Operacionais

3.A1
Coordenagdo e
comando da
geréncia de
contrato

3.A2
Coordenagdo e
comando da
chefia local

3. A.3 Programa
de capacitagdo
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3.A4
Inventério de
utensilios

3.AS5
Reposigcdo de
utensilios

3.A6
Inventério de
equipamentos e
mobilidrio

3.A7
Manutengdo
preventiva de
equipamentos

3.A8
Manutengdo
corretiva de
equipamentos

3.A9
Manutengdo
predial

3. A.10 Controle
integrado de
Pragas

3.A.11
Higienizagcdo do
reservatorio de
dgua

3.A.12
Manutengdo e
reposicdo de
Equipamentos
de Protegdo
Coletiva

3. A. 13 Limpeza
da caixa de
gordura

Média Aritmética dos Campos3.Ala 3.A.11
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ATIVIDADES PESO CENTRAL LETRAS CT Centro PV Caxias
PONTO | SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL PONTO SUBTOTAL
3.B Saude, 40%
salarios,
beneficios e
obrigagoes

trabalhistas

3.B.1
Cumprimento das
obrigagdes
trabalhistas

3.B.2 Realizagdo
de exames
periddicos de
saude

Média Aritmética dos Campos 3.B.1a 3.B.2

PONTUAGAO DO GRUPO 3

NOTA FINAL: Somatdrio das pontuagdes
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ANEXO 14B

INSTRUGCOES PARA O PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO RU CENTRAL, RUCT, RU LETRAS, RU

CENTRO e RU CAXIAS

Os itens do IMR devem ser avaliados segundo os critérios abaixo:

Grupo 1 — ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUAGCAO A LEGISLACAO

A. Rotina do Servico definida nas especificagcfes técnicas dos servi¢cos e no contrato, tais como:

Conformidade com o cardapio previamente aprovado: Existe conformidade das refeicbes servidas com o cardapio 0

1-A1 previamente aprovado pela Contratante? 1
3

Controle do armazenamento de géneros: Existe controle no armazenamento de géneros (produtos adequadamente 0

1-A2 acondicionados e identificados, protegidos contra contaminagéo e mantidos na temperatura correta)? 1
3

Registro dos procedimentos do MBP: Ocorre o registro dos procedimentos técnicos descritos no Manual de Boas Préaticas? 0

1-A3 1
3

Resolucado das ocorréncias: A Contratada apresenta resolucdo para as irregularidades encontradas referentes a execu¢éo dos 0

1-A4 servicos nos prazos acordados? 1
3

Higienizagao: A higienizacdo de utensilios, equipamentos, mobiliario e ambientes é adequada? 0

1-A5 1
3

Controle bacterioldgico das preparagdes: E realizada, diariamente, de forma adequada, a coleta e o armazenamento por 72 0

1-A6 horas das amostras de todas aspreparacfes? 1
3

1-A7 Boas préaticas ambientais: Realiza atividades direcionadas ao cumprimento das boas praticas ambientais (uso racional da agua, 0
eficiéncia energética, gerenciamento de residuos sélidos e destinacéo final de residuos de 6leo)? 1
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3

Abastecimento de material de higiene pessoal: A Contratada disponibiliza, diariamente, esses materiais nos vestiarios, 0

1-A8 banheiros, pias e lavatorios da cozinha e refeitério? 1
3

B. M&o de obra:

Qualificacéo profissional: Os funcionéarios sédo qualificados e exercem as atividades especificas da fun¢éo, conforme descrito no 0

1-B1 Termo de Referéncia? 1
3

Relacdo interpessoal: Os funcionarios apresentam boa conduta no relacionamento com 0s usudrios,equipe operacional e 0

1-B2 gerencial? 1
3

Absenteismo diario:O quadro de pessoal manteve-se completo, ocorrendo reposi¢cdo em caso de faltas e/ou auséncias? 0

1-B3 1
3

Uniformes e EPI: Os funcionérios utilizam uniformes completos e Equipamento de Protecdo Individual em perfeito estado de 0

1-B4 conservacgdo e adequados as tarefas que executam? 1
3

Higiene Pessoal: Os funcionérios apresentam-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos, unhas aparadas e sem o uso 0

1-B5 de esmaltes, brincos, colares, pulseiras, reldgio e outros adornos durante o servi¢co? 1
3

Grupo 2 - AVALIAQAO DO FLUXOGRAMA PRODUTIVO
A. Qualidade da Refeicdo Transportada (Restaurantes Universitarios do CT, Letras, PV E Centro):

Controle higiénico-sanitario dos equipamentos: Os equipamentos térmicos encontram-se adequadamente higienizados? 0

2-Al 1
3
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Qualidade do envase e da expedi¢cado: As preparacgfes estdo acondicionadas em equipamentos térmicos apropriados, integros e 0

2-A2 vedados? 1
3

Identificacdo das preparagfes: Os equipamentos térmicos estdo devidamente etiquetados contendo as informagdes 0

2-A3 estabelecidas no Termo de Referéncia? 1
3

Temperatura das preparacdes:Na recepcdo das preparacdes, é realizado aferigcdo/controle da temperatura das preparagdes de 0

2-A4 acordo com o POP especifico? 1
3

Condi¢cdes do veiculo de transporte: As preparacBes sdo transportadas em veiculos para alimentos destinados ao consumo 0

2-A5 humano, que atendam as especificagcdes técnicas da legislacdo vigente? 1
3

Desempenho de coordenacdo e comando dos nutricionistas: Os nutricionistas da Contratada coordenam e comandam a 0

2-A6 etapa de recepcéo das preparacfes? 1
3

B. Planejamento, Organizac&o e Coordenacéo da Qualidade e Quantidade das Refei¢cdes

PIQ dos géneros alimenticios: Os géneros alimenticios adquiridos obedecem ao Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) 0

2-B1 estabelecido no Termo de Referéncia? 1
3

Quantitativo de refeicdes: O quantitativo das refeices obedece a programacédo previamente acordada com a Contratante? 0

2-B2 1
3

Aspectos higiénico-sanitarios da manipulacdo: O processo de manipulagdo das preparacdes encontra-se dentro dos padrdes 0

2-B3 higiénico-sanitarios, conforme legislacéo vigente? 1
3

2-B4 Tempo e temperatura do pré-preparo, preparo e manutencdo das preparagdes : Os critérios de tempo e temperatura 0
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descritos no Termo de Referéncia estdo sendo obedecidos? 1
3
Aquisicado de produtos da agricultura familiar: A aquisicdo de géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar estéo 0
2-B5 em consonancia com o previsto na legislacao e de acordo com o estabelecido no Termo de Referéncia ? 1
3
2.B6 Caracteristicas sensoriais: As preparacdes oferecidas encontram-se dentro dos padrdes exigidos/estabelecidos de 0
apresentacéo, sabor, textura, odor e cor? 1
3
Técnicas de preparo: As preparacdes estdo de acordo com as informagfes descritas na ficha técnica apresentada? 0
2-B7 1
3
Porcionamento das preparagdes: A porcao das preparacgdes distribuida aos usuérios estd de acordo com o estabelecido no 0
2-B8 Termo de Referéncia? 1
3
Quantidade de utensilios para diferentes etapas do fluxograma: A quantidade de utensilios disponiveis para as diferentes 0
2-B9 etapas do fluxograma € suficiente para que ndo haja atraso e interrupcdo no processo de trabalho das diferentes etapas do 1
fluxograma? 3
Manutencao dos itens do cardapio: O cardapio € mantido, sem alterag@es, desde o inicio da distribuicdo até o final da mesma? 0
2-B10 1
3
Grupo 3 -GESTAO TECNICA ADMINISTRATIVA E LEGAL

A. Coordenacdo e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais:
Coordenacdo e comando da geréncia de contrato: A Contratada executa visitas periddicas para avaliara coordenacéo e 0
3-Al comando das atividades técnicas e operacionais realizado pelo nutricionista da Unidade, orientando e corrigindo falhas, quando 1
necessario? 3
3-A2 Coordenacdo e comando da chefia local: O(s) nutricionista(s) responséavel(is) pela Unidade coordenam e comandam todas 0

152/263




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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

as atividades técnicas e operacionais desenvolvidas pela equipe, orientando e corrigindo falhas, quando necessario? 1

3

Programa de capacitacéo: A Contratada possui e cumpre cronograma de capacitacédo da equipe? 0

3-A3 1
3

Inventéario de utensilios: A Contratada realiza o inventario mensal de utensilios e o apresenta a Contratante, até o 10° dia do 0

3-A4d més posterior? 1
3

Reposicdo de utensilios: A Contratada realiza a reposi¢do dos utensilios em até 10 dias ap6s a apresentacdo do inventario 0

3-A5 mensal? 1
3

Inventario de equipamentos e mobiliario: A Contratada realiza o inventario mensal de equipamentos e mobilidrio e o 0

3-A6 apresenta a Contratante, até o 10° dia do més posterior? 1
3

Manutenc8o preventiva de equipamentos: A Contratada realiza manutencdo preventiva de equipamentos, seguindo o 0

3-A7 cronograma previamente apresentado? 1
3

Manutencédo corretiva de equipamentos: A Contratada realiza manutencao corretiva de equipamentos no tempo maximo de 0

3-A8 48 horas apés a constatacdo do fato? 1
3

Manutencdo predial: A Contratada realiza manutencédo predial corretiva epreventiva no tempo estabelecido pela Contratante? 0

3-A9 1
3

Controle Integrado de pragas: A Contratada realiza procedimentos de prevencdo e eliminagdo de insetos e roedores no 0

3-A10 intervalo estipulado em legislacéo vigente e sempre que solicitado pela Contratante? 1
3

3-Al1 Higienizacdo dos reservatorios de agua: A Contratada realiza a higienizacdo dos reservatérios de agua conforme 0
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determinado pela empresa Contratante? 1
3
Manutencdo preventiva e corretiva de equipamentos de protecéo coletivos: A Contratada realiza manutencao preventiva 0
3-A12 e corretiva de equipamentos no tempo estabelecido pela Contratante, inclusive nos sabados, domingos, feriados e recessos? 1
3
Limpeza da caixa de gordura: A Contratada realiza a limpeza da caixa de gordura conforme determinado pela empresa 0
3-A13 Contratante? 1
3
B. Salde, salarios, beneficios e obrigac8es trabalhistas:
Cumprimento das obrigacfes trabalhistas: A Contratada cumpre as obrigacbes trabalhistas descritas no Termo de 0
3-B1 Referéncia? 1
3
Realizacdo de exames periédicos de saide (PCMSO): A Contratada comprova a realizacdo de exames periédicos de saude 0
3-B2 de seus funcionérios de acordo com as normas vigentes? 1
3
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ANEXO 14C

QUADRO RESUMO DO INSTRUMENTO DE MEDICAO E RESULTADO DO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO CENTRAL

QUADRO DE RESUMO

GRUPOS MESES DO ANO
MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES
01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12

Pontuacéo do Grupo 1

Pontuacgéo do Grupo 2

Pontuacgdo do Grupo 3

Nota Final (Somatério das
Pontuagdes)

Conceito Final

Penalizada
Nota Final Conceito Final Penalizada:
Soma das pontuag6es dos grupos 1, 2 8,1<x<9 Muito Bom Sim
e3d 7,65<x<8,1 Bom Nao
6,75 < x <7,65 Regular
X < 6,75

Insatisfatério
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ANEXO 14 D

QUADRO RESUMO DO INSTRUMENTO DE MEDIGAO E RESULTADO
DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CENTRO DE TECNOLOGIA

QUADRO DE RESUMO

GRUPOS MESES DO ANO
MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES
01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12
Pontuacgéo do Grupo 1
Pontuacgéo do Grupo 2
Pontuagéo do Grupo 3
Nota Final (Somatério das
Pontuagdes)
Conceito Final
Penalizada
Nota Final Conceito Final Penalizada:
Soma das pontuagdes dos grupos 1, 2 8,1<x<9 Muito Bom Sim
e3d 7,65<x<8,1 Bom Nao
6,75 < x < 7,65 Regular
X < 6,75

Insatisfatorio
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ANEXO 14 E
QUADRO RESUMO DO INSTRUMENTO DE MEDIGAO E RESULTADO
DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA FACULDADE DE LETRAS

QUADRO DE RESUMO

GRUPOS MESES DO ANO
MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES
01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12
Pontuacgéo do Grupo 1
Pontuacgéo do Grupo 2
Pontuagdo do Grupo 3
Nota Final (Somatério das
Pontuagdes)
Conceito Final
Penalizada
Nota Final Conceito Final Penalizada:
Soma das pontuagdes dos grupos 1, 2 8,1<x<9 Muito Bom Sim
e3d 7,65<x<8,1 Bom Nao
6,75 <x < 7,65 Regular
X < 6,75

Insatisfatorio
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ANEXO 14 F

QUADRO RESUMO DO INSTRUMENTO DE MEDIGCAO E RESULTADO
DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CENTRO

QUADRO DE RESUMO

GRUPOS MESES DO ANO
MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES
01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12
Pontuacgéo do Grupo 1
Pontuagdo do Grupo 2
Pontuacgéo do Grupo 3
Nota Final (Somatorio das
Pontuagdes)
Conceito Final
Penalizada
Nota Final Conceito Final Penalizada:
Soma das pontuag6es dos grupos 1, 2 81<x<9 Muito Bom Sim
e3d 7,65<x<8,1 Bom Néo
6,75 < x < 7,65 Regular
X < 6,75

Insatisfatorio
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ANEXO 14 G
QUADRO RESUMO DO INSTRUMENTO DE MEDIGAO E RESULTADO
DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA PRAIA VERMELHA

QUADRO DE RESUMO

GRUPOS MESES DO ANO
MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES
01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12
Pontuagéo do Grupo 1
Pontuacgéo do Grupo 2
Pontuacgéo do Grupo 3
Nota Final (Somatério das
Pontuagdes)
Conceito Final
Penalizada
Nota Final Conceito Final Penalizada:
Soma das pontuagfes dos grupos 1, 2 8,1<x<9 Muito Bom Sim
e3d 7,65<x<8,1 Bom Néo
6,75 < x < 7,65 Regular
X < 6,75

Insatisfatério
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ANEXO 14 H
QUADRO RESUMO DO INSTRUMENTO DE MEDIGAO E RESULTADO
DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DE CAXIAS

QUADRO DE RESUMO

GRUPOS MESES DO ANO
MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES
01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12
Pontuacgdo do Grupo 1
Pontuacgéo do Grupo 2
Pontuagéo do Grupo 3
Nota Final (Somatério das
Pontuagdes)
Conceito Final
Penalizada
Nota Final Conceito Final Penalizada:
Soma das pontuagdes dos grupos 1, 2 8,1<x<9 Muito Bom Sim
e3d 7,65<x<8,1 Bom Nao
6,75 < x < 7,65 Regular
X < 6,75

Insatisfatério
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ANEXO 15

PLANILHAS UTILIZADAS PARA A FORMAGCAO DOS CUSTOS DOS UNIFORMES

UNIFORMES - Nutricionista e Técnico em Nutri¢iao

CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO

ITEM (R9) (MESES) Q1D MENSAL (R$)
Jaleco branco manga longa em gabardine 12 2 R$ 0,00
Touca em tecido 12 1 R$ 0,00
Cal¢ados fechados 6 1 R$ 0,00
Custo Total Mensal R$ 0,00

OBS. O uniforme dos nutricionistas e técnicos devera ser diferenciado dos demais colaboradores

UNIFORMES - Almoxarife e Auxiliar de Almoxarife

CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO
ITEM (R$) (MESES) QTD | MENSAL (R$)
Calc¢a de brim com cordio e elastico 6 2 R$ 0,00
Camisa de brim sem botoes e sem bolsos 6 2 R$ 0,00
Rede de malha fina 1 6 R$ 0,00
Bibico 6 2 R$ 0,00
Meia 6 2 R$ 0,00
Avental impermeavel com amarras 6 2 R$ 0,00
Luvas reforcadas para baixas 6 2 R$ 0,00
temperaturas
Japona forrada e refor¢cada com capuz 12 1 R$ 0,00
Botas antiderrapantes 12 1 R$ 0,00
Custo Total Mensal R$ 0,00
UNIFORMES - Cozinheiro e Auxiliar de Cozinheiro
CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO
ITEM (R$) (MESES) Q1D MENSAL (R$)
Calga de brim com cordao e elastico 6 2 R$ 0,00
Camisa de brim sem botoes e sem bolsos 6 2 R$ 0,00
Rede de malha fina 1 6 R$ 0,00
Bibico 6 2 R$ 0,00
Meia 6 2 R$ 0,00
Avental tecido com amarras 6 2 R$ 0,00
Botas antiderrapantes 12 1 R$ 0,00
Custo Total Mensal R$ 0,00
UNIFORMES - Copeiros
CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO
ITEM (R$) (MESES) QTD MENSAL (R$)
Cal¢a de brim com cordao e elastico 6 2 R$ 0,00
Camisa de brim sem botodes e sem bolsos 6 2 R$ 0,00
Touca de rede com aba 2 3 R$ 0,00
Meia 6 2 R$ 0,00
Avental tecido com amarras 6 2 R$ 0,00
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Botas antiderrapantes | | 12 | 1 R$ 0,00

Custo Total Mensal R$ 0,00

UNIFORMES - Auxiliar de Servicos Gerais

CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO
ITEM (R$) (MESES) QTD MENSAL (R$)
Cal¢a de brim com cordio e elastico 6 2 R$ 0,00
Camisa de brim sem botodes e sem bolsos 6 2 R$ 0,00
Rede de malha fina 1 6 R$ 0,00
Bibico 6 2 R$ 0,00
Meia 6 2 R$ 0,00
Avental impermeavel com amarras 6 2 R$ 0,00
Luvas de borracha refor¢ada 6 2 R$ 0,00
Botas antiderrapantes 12 1 R$ 0,00

Custo Total Mensal R$ 0,00

UNIFORMES - Assistente Administrativo, Administrador de Edificios, Operador de Caixa, Fiscal de Caixa

CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO
ITEM (R$) (MESES) QTD | MENSAL (R$)
Calca social 12 2 R$ 0,00
blusa ou camisa social com manga curta 12 2 R$ 0,00
Rede de malha fina 1 6 R$ 0,00
Calgados fechados 12 1 R$ 0,00

Custo Total Mensal R$ 0,00

UNIFORMES - Magarefe e Auxiliar de Magarefe

CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO

ITEM (R$) (MESES) Q1D MENSAL (R$)
Calga de brim com cordao e elastico 6 2 R$ 0,00
Camisa de brim sem botodes e sem bolsos 6 2 R$ 0,00
Rede de malha fina 1 6 R$ 0,00
Bibico 12 2 R$ 0,00
Meia 6 2 R$ 0,00
Avental impermeavel com amarras 6 2 R$ 0,00
Luvas de malha de aco 12 1 R$ 0,00
Botas antiderrapantes 12 1 R$ 0,00
Custo Total Mensal R$ 0,00

UNIFORMES - Chefe de Cozinha

CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO

ITEM (R$) (MESES) QTD MENSAL (R$)
Cal¢a de brim com cordao e elastico 6 2 R$ 0,00
Gambuza (blusa para cozinheiro) 6 2 R$ 0,00
Rede de malha fina 1 6 R$ 0,00
Gorro cozinheiro 12 2 R$ 0,00
Meia 6 2 R$ 0,00
Avental tecidos com amarras 12 2 R$ 0,00
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Sapatos antiderrapantes | | 12 | 1 R$ 0,00
Custo Total Mensal R$ 0,00
UNIFORMES - Auxiliar de Manutenc¢io Predial

CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO

ITEM (R$) (MESES) QTD MENSAL (R$)
Macacio de brim 6 2 R$ 0,00
Boné 6 2 R$ 0,00
Botas antiderrapantes 12 1 R$ 0,00
Custo Total Mensal R$ 0,00

UNIFORMES - Encarregado de Producio e Técnico em Seguranca do Trabalho

CUSTO UNITARIO VIDA UTIL CUSTO

ITEM (R$) (MESES) QTD MENSAL (R$)
Cal¢a de brim com cordao e elastico 6 2 R$ 0,00
blusa ou camisa social com manga curta 6 2 R$ 0,00
Jaleco branco 12 2 R$ 0,00
Cal¢ados fechados 12 1 R$ 0,00
Custo Total Mensal R$ 0,00

163/263




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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

ANEXO 16
VALOR ESTIMADO DOS SERVICOS

INSUMOS DE PRODUGCAO

| - GRUPO MATERIA-PRIMA ALIMENTAR VALOR MENSAL
Géneros/Produtos Alimenticios R$ 0,00
Crédito PIS/COFINS R$ 0,00
TOTAL MATERIA-PRIMA ALIMENTAR R$ 0,00
Il - GRUPO MATERIA-PRIMA NAO ALIMENTAR VALOR MENSAL
Utensilios individuais descartaveis (copos, guardanapos, recipientes de R$ 0.00
sobremesa, palito dental, etc.) '
Descartaveis para preparo de refeicdes (sacos plasticos, filmes plasticos,

. o R$ 0,00
luvas, méscaras, papel aluminio, cross-hatch, toucas, etc)
Materiais de fornecimento em quantidade definida R$ 0,00
Crédito PIS/COFINS R$ 0,00
TOTAL MATERIA-PRIMA NAO-ALIMENTAR R$ 0,00
1l - CUSTOS DIVERSOS VALOR MENSAL
Manutencéo de Equipamentos
Produtos de Higienizagéo e Limpeza R$ 0,00
Crédito PIS/COFINS de Produtos de Higienizagdo e Limpeza R$ 0,00
Reposigdo de Utensilios R$ 0,00
Controle Integrado de Pragas R$ 0,00
Telefonia - radio e fixo R$ 0,00
Manutencgéo Predial R$ 0,00
Transporte Especializado R$ 0,00
Andlises Microbiol6gicas R$ 0,00
Reabasteciamento de agua eventual R$ 0,00
Outros (Especificar) R$ 0,00
TOTAL DOS CUSTOS DIVERSOS R$ 0,00

164/263



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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

IV - SUBTOTAL ( TOTAL | + TOTAL Il + TOTAL Ill) | R$ 0,00
V - CUSTOS INDIRETOS % 0,00% R$ 0,00
VI - LUCRO % 0,00% R$ 0,00

VIl - SUBTOTAL + CUSTOS INDIRETOS + LUCRO = PO R$ 0,00
VIIl - VALOR MENSAL DOS INSUMOS DE PRODUGAO (INCLUINDO R$ 0,00
0S TRIBUTOS) = PO/(1-TO)

OBS: TO = % TOTAL DOS TRIBUTOS

IX - DISCRIMINACAO DOS TRIBUTOS | % |

TRIBUTOS FEDERAIS (EXCETO IRPJ E CSLL)
PIS 1,65% R$ 0,00
COFINS 7,60% R$ 0,00

OUTROS(ESPECIFICAR)

TRIBUTOS ESTADUAIS/MUNICIPAIS

ISSON ou ISS 5,00% R$ 0,00

OUTROS(ESPECIFICAR)

OUTROS TRIBUTOS

ESPECIFICAR | |

Total dos Tributos | 14,25% | R$ 0,00

Obs: Para a discriminagdo dos tributos as empresas deveréo aplicar o respectivo percentual do
tributo sobre o valor mensal dos servicos(incluindo os tributos)

165/263



UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

QUADRO-RESUMO - VALOR MENSAL DOS SERVICOS

tde de Total mensal do
- n Valor proposto por Q Valor proposto Qtde de s =
e e SEE empregado EMEEEE €S por posto postos SEIGD 2 M e Parcela Mensal dos
por posto obra .
Tributos
(A) (B) © (D)= (B xC) (E) (F)=(DxE)
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Nutricionista Gerente R$ 0,00 1 1
Nutricionista chefe de R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
I producgao L L
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
] Nutricionista 7 1
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
\% Nutricionista Noturno 1 1
Nutricionista de R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
\ ) 1 1
Planejamento
Técnico em Nutrigdo e R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
\| s 6 1
Dietética
Assistente R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
VI o - 2 1
Administrativo
) R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Vil Operador de Caixa 8 1
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
IX Fiscal de Caixa 1 1
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
X Almoxarife 1 1
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XI Auxiliar de almoxarife 5 1
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XIl Magarefe 2 1
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
X1 Auxiliar de magarefe 4 1
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XV Chefe de Cozinha 1 1
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R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XV Cozinheiro Diarista 3 1
] ) ) R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XVI Cozinheiro Plantonista 2 2
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XVII Cozinheiro Noturno 2 1
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XVII Auxiliar de Cozinha 16 1
Auxiliar de Cozinha R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XIX 3 1
(noturno)
) R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XX Copeiro 59 1
) R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXI Copeiro Norturno 2 1
i ; R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXII Auxiliar de Servigos 26 1
Gerais
i ; R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XX Auxma_r de Servigos 3 1
Gerais (noturno)
i = R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXIV Auxiliar de manutengéo 1 1
predial
. R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXV Adm|n|_s§r§1dor de 1 1
edificios
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXV Encarregago de 5 1
Producéo
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXVII EncarrNegado de 1 1
Produgéo noturno
Acni R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXV Técnico em Segurancga 1 1
do Trabalho
S R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXIX Nutricionista 5x2 1 3
] R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXX Operador de Caixa 5x2 1 3
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXXI Copeiro 5x2 4 2
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R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXXI Copeiro 5x2 5 1
i ; R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XX Auxiliar d_e Servicos 4 >
Gerais 5x2
Auxiliar de Servigos R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXXIV . 3 1
Gerais 5x2
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXXV Cozinheiro 5x2 1 1
R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
XXXVI Auxiliar de Cozinha 5x2 1 1
VALOR MENSAL DA MAO-DE-OBRA RO R$0,00
VALOR MENSAL DOS INSUMOS DE PRODUCAO R R$0,00
VALOR MENSAL DOS SERVICOS R R$0,00
VALOR DOS SERVICOS PARA UM PERIODO DE 12 MESES R$ 0,00 R$0,00
DISCRIMINACAO DO VALOR DA REFEICAO
QUANTIDADE DE REFEICOES DIARIAS (segunda-feira a sexta-feira) 7220
QUANTIDADE DE REFEICOES DIARIAS (sédbados, domingos e feriados) 850
QUANTIDADE DE DIAS UTEIS NO MES 22
QUANTIDADE DE DIAS (final de semana - sdbado e domingo) 9
QUANTIDADE DE REFEICOES/MES 166490
~ R$ 0,00
CUSTO DA REFEICAO - valor arredondado com duas casas decimais
R$ 0,00
PARCELA DOS TRIBUTOS
N R$ 0,00
PARCELA REFERENTE A MAO-DE-OBRA
- R$ 0,00
PARCELA REFERENTE AOS INSUMOS DE PRODUCAO
R$ 0,00

CUSTO POR REFEIGAO PARA A UFRJ, CONSIDERANDO A REFEIGAO VENDIDA AO ESTUDANTE
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CUSTO MENSAL PARA A UFRJ, CONSIDERANDO 100% DE REFEICOES VENDIDAS AOS ESTUDANTES Re0.00
CUSTO MENSAL DE FORNECIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS - INJC RS 000
CUSTO MENSAL DE FORNECIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS - CAP RE0.00
CUSTO MENSAL DE FORNECIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS - EEI RE0.00
CUSTO ANUAL PARA A UFRJ, CONSIDERANDO 100% DE REFEICOES VENDIDAS AOS ESTUDANTES RE0.00
CUSTO ANUAL DE FORNECIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS - INJC Re0.00
CUSTO ANUAL DE FORNECIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS - CAP RS 0.00
CUSTO ANUAL DE FORNECIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS - EEI RS 0.00
CUSTO MENSAL PARA OS ESTUDANTES, CONSIDERANDO 100% DAS REFEICOES VENDIDAS A ELES RE0.00
CUSTO ANUAL PARA OS ESTUDANTES, CONSIDERANDO 100% DAS REFEICOES VENDIDAS A ELES RE0.00

VALOR MENSAL DOS SERVICOS APOS O ARREDONDAMENTO R$ 0,00

RS 0,00

VALOR DOS SERVIGOS PARA UM PERIODO DE 12 MESES APOS O ARREDONDAMENTO

OBS: O VALOR FINAL ACEITO PELA UFRJ NO SISTEMA COMPRASNET SERA O VALOR DOS SERVIGOS PARA UM PERIODO DE 12 MESES APOS O

ARREDONDAMENTO
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ANEXO 17

CALCULO DE CUSTO DA REFEICAO CONSIDERANDO MATERIA-PRIMA ALIMENTAR, MATERIA-PRIMA NAO

ALIMENTAR E MATERIAIS DE LIMPEZA

GRUPO | - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR
(Géneros Alimenticios Variaveis e Fixos) Considerado o
calculo de 30 Cardapios

Per Capita é a quantidade de alimento, em gramas ou mililitros, necessario a preparac¢io da refeicdo para uma pessoa. Foi calculado levando-se em
consideracdo o Fator de Corregdo (FC) e o Indice de Coc¢ao (IC) dos alimentos.

. Porgao
. . Per Capita . ..
Cardapio 1 Un RS Un R$ Per Capita  corrigida
(e) (gramas)
PICADINHO MISTO
COXAO MOLE / CHA DE DENTRO KG 0,18 R$ 0,00 100
LINGUICA CALABRESA KG 0,055 R$ 0,00 50
CEBOLA KG 0,008 R$ 0,00
EXTRATO DE TOMATE KG 0,005 R$ 0,00
FAROFA DE AMEIXA
MARGARINA CREMOSA KG 0,00492 R$ 0,00
SALSA KG 0,001 R$ 0,00
CEBOLA KG 0,00492 R$ 0,00
FARINHA DE MANDIOCA KG 0,05 R$ 0,00
AMEIXA DESIDRATADA KG 0,02 R$ 0,00
OLEO DE SOJA L 0,005 R$ 0,00
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ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO CARIOCA

SALADA DE RUCULA C/ CEBOLA E TOMATE

BANANA PRATA

SUCO DE ABACAXI C/ HORTELA

RUCULA
CEBOLA
TOMATE SALADA

BANANA PRATA

POLPA DE ABACAXI
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 1 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 2

STROGONOFF DE FRANGO

FILE DE PEITO DE FRANGO
CREME DE LEITE

LEITE EM PO INTEGRAL
FARINHA DE TRIGO

KG

KG
KG
KG
KG

KG

LT
KG

KG
KG

KG

UN
KG

Un

KG

KG
KG

0,07

0,05

0,028
0,025
0,07

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (®)

0,21
0,005
0,006

0,1

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120
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SALADA DE ALFACE C/ TOMATE E PETIT-

MELANCIA A FRANCESA

SUCO DE ACEROLA POLPA

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S
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KATCHUP KG
MOLHO INGLES L
CHAMPIGNON / COGUMELO KG
MARGARINA CREMOSA C/ KG
SALSA KG
BATATA INGLESA C/ CASCA KG
CEBOLA KG
ARROZ PARBOILIZADO KG
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO KG
ALFACE CRESPA KG
TOMATE SALADA KG
ERVILHA EM CONSERVA KG
MELANCIA KG
POLPA DE LARANJA LT
ACUCAR REFINADO KG
ALHO KG
CEBOLA KG
VINAGRE TINTO L
SAL REFINADO KG
SAL REFINADO SACHE UN
FARINHA DE MANDIOCA KG
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 2 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

0,00492
0,003
0,009

0,00492
0,002
0,18
0,005

0,07

0,04

0,028
0,07
0,02

0,25

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
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Cardapio 3

BIFE ACEBOLADO

VAGEM REFOGADA

SOPA DE FUBA C/ COUVE

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO MULATINHO
MACA

SUCO DE CAJU

COXAO MOLE / CHA DE
CEBOLA

VAGEM

ALHO

COUVE MANTEIGA
CEBOLA

FUBA

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO MULATINHO

MACA NACIONAL GALA

POLPA DE CAJU
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO
CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 3 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR
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Un

KG
KG

KG
KG
KG
KG

KG

KG

KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG
UN
KG

Per Capita

RS Un (®)

0,2
0,06

0,11

0,0008
0,05
0,005
0,03

0,07

0,05
0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

RS$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120

100
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. Porgao
, . Per Capita . . .
Cardapio 4 Un RS Un R$ Per Capita  corrigida
(&) (gramas)
ALMONDEGAS AO SUGO
ALMONDEGA BOVINA KG 0,19 R$ 0,00 140
CEBOLA KG 0,005 R$ 0,00
TOMATE MOLHO KG 0,02 R$ 0,00
EXTRATO DE TOMATE KG 0,005 R$ 0,00
PURE ROSE
LEITE LONGA VIDA L 0,03 R$ 0,00
MARGARINA CREMOSA C/ KG 0,005 R$ 0,00
SALSA KG 0,002 R$ 0,00
BATATA INGLESA KG 0,14 R$ 0,00
BETERRABA KG 0,03 R$ 0,00
ARROZ PARBOLIZADO
ARROZ PARBOILIZADO KG 0,07 R$ 0,00
ARROZ INTEGRAL
FEIJAO PRETO
FEIJAO PRETO KG 0,04 R$ 0,00
SALADA DE CENOURA C/ AGRIAO
AGRIAO KG 0,04 R$ 0,00
CEBOLA KG 0,025 R$ 0,00
CENOURA COZIDA KG 0,07 R$ 0,00
PERA
PERA KG 0,15 R$ 0,00
SUCO DE MANGA
POLPA DE MANGA KG 0,009 R$ 0,00
ACUCAR REFINADO KG 0,02 R$ 0,00
MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIXO0S
ALHO KG 0,002385 R$ 0,00
CEBOLA KG 0,004929 R$ 0,00
VINAGRE TINTO L 0,01 R$ 0,00
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VALOR CARDAPIO 4 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 5

FRANGO XADREZ

ABOBORA SAUTE

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

CEASAR SALAD

SAL REFINADO KG
SAL REFINADO SACHE UN
FARINHA DE MANDIOCA KG
OLEO DE SOJA
AZEITE DE OLIVA

Un
FILE DE PEITO DE FRANGO KG
MARGARINA CREMOSA C/ KG
CEBOLA KG
PIMENTAO AMARELO KG
PIMENTAO VERDE KG
PIMENTAO VERMELHO KG
AMENDOIM KG
EXTRATO DE TOMATE KG
MOLHO SHOYO L
MARGARINA CREMOSA KG
ABOBORA KG
ARROZ PARBOILIZADO KG
ARROZ INTEGRAL
FEI]JAO PRETO KG
IOGURTE NATURAL DESNATADO Ccopo
LEITE UHT INTEGRAL L
QUEIJO PARMESAO KG
QUEIJO MINAS KG

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

RS Un

0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita
(g)

0,24
0,005
0,005
0,005
0,005
0,005
0,005
0,005
0,005

0,01
0,14

0,07

0,04

0,8
0,01
0,005
0,001

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

150

130
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COCADA MORENA

SUCO DE UVA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

ALFACE AMERICANA
CROUTON (PAO DE FORMA TRAD.)

DOCE DE COCADA MORENA

POLPA DE UVA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 5 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 6

GOULASH AO SHOYO

FAROFA DE OVOS

COXAO MOLE / CHA DE DENTRO
CEBOLA

TOMATE MOLHO

EXTRATO DE TOMATE

MOLHO SHOYO

MARGARINA CREMOSA
CEBOLA

OVO DE GALINHA
FARINHA DE MANDIOCA

KG
KG

KG

LT
KG

KG
KG

KG
UN
KG

Un

KG
KG
KG
KG

KG
KG
UN
KG

0,045
0,015

0,07

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (&)

0,23
0,005
0,003
0,005
0,005

0,005
0,005
0,25

0,055

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

150
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SOPA CREME DE CENOURA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

LARANJA PERA

SUCO DE GOIABA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

CEBOLA
CENOURA
SALSA

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

LARANJA PERA

POLPA DE GOIABA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 6 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 7

FILE DE FRANGO AO MOLHO DE MOSTARDA

FILE DE PEITO DE FRANGO
MARGARINA CREMOSA
CEBOLA

LIMAO

KG
KG
KG

KG

KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG
UN
KG

Un

KG
KG
KG
KG

0,005
0,2
0,001

0,07

0,04
0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (®)

0,21
0,005
0,005
0,005

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120
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ABOBRINHA AO PARMESAO

SOPA MINESTRONE

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

DOCE DE LEITE

SUCO DE MANGA

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

AMIDO DE MILHO

MOSTARDA CONDIMENTO

QUEIJO PARMESAO
ALECRIM
ABOBRINHA

TOMATE MOLHO
EXTRATO DE TOMATE

ALHO

REPOLHO
CENOURA
BATATA INGLESA
FEIJAO BRANCO

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

DOCE DE LEITE

POLPA DE MANGA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO
CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 7 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG

KG

KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG
UN
KG

0,005
0,005

0,005
0,0008
0,14
0,005
0,005

0,001
0,04
0,06
0,06

0,005

0,07

0,04

0,07

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

Cardapio 8

BIFE AO MOLHO VINHO C/ CHAMPGNON
COXAO MOLE / CHA DE DENTRO
SALSA
AMIDO DE MILHO
EXTRATO DE TOMATE
VINHO TINTO
CHAMPIGNON / COGUMELO
MACARRAO PARAFUSO AO ALHO E OLEO
ALHO
OLEO DE SOJA
MACARRAO PARAFUSO
ARROZ PARBOLIZADO
ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL
FEIJAO PRETO
FEIJAO PRETO
SALADA DE ACELGA C/ TOMATE
ACELGA
TOMATE SALADA
OREGANO DESIDRATADO
TANGERINA
TANGERINA PONKAN
SUCO DE GOIABA
POLPA DE GOIABA
ACUCAR REFINADO
MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S
ALHO
CEBOLA
VINAGRE TINTO

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG
KG

KG
KG

RS Un

Per Capita
(8)

0,2
0,001
0,00492
0,005
0,005
0,00492

0,01
0,005

0,07

0,07

0,04

0,05
0,07
0,0002

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120
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SAL REFINADO
SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 8 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 9

FILE DE PEIXE A MILANESA

CREME DE ESPINAFRE

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

FILE DE MERLUZA
LEITE UHT INTEGRAL
COENTRO

LIMAO

OVO DE GALINHA
FARINHA DE ROSCA
FARINHA DE TRIGO

LEITE UHT INTEGRAL
MARGARINA CREMOSA
ESPINAFRE

CEBOLA

FARINHA DE TRIGO

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

SALADA DE TOMATE C/ ALFACE ROXA

ALFACE ROXA
TOMATE SALADA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

KG
UN
KG

Un

KG

KG
KG
UN
KG
KG

KG
KG
KG
KG

KG

KG

KG
KG

0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (®)

0,24
0,01
0,002
0,02
0,2
0,04
0,01

0,04
0,005
0,12
0,005
0,005

0,07

0,04

0,028
0,07

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

130
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BANANA PRATA

SUCO DE UVA

BANANA PRATA

POLPA DE UVA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 9 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 10

GOULASH MISTO

CENOURA PALITO C/ SALSA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

COXAO MOLE / CHA DE
LINGUICA CALABRESA
CEBOLA

TOMATE MOLHO
EXTRATO DE TOMATE

SALSA
CENOURA

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

KG

HG
KG

KG
KG

KG
UN
KG

Un

KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG

KG

KG

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (®)

0,2
0,035
0,005
0,02
0,005

0,002
0,13

0,07

0,04

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120
30

130

181/263



SALADA DE RUCULA

GOIABA

SUCO DE MARACUJA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

RUCULA
TOMATE SALADA
UVA PASSA PRETA

GOIABA VERMELHA

POLPA DE MARACUJA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 10 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 11

FRANGO C/ QUIABO

POLENTA AO PARMESAO

COXA E SOBRECOXA DE FRANGO
CEBOLA

QUIABO

TOMATE MOLHO

EXTRATO DE TOMATE

MOLHO INGLES

QUEIJO PARMESAO
FUBA

KG
KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG
UN
KG

Un

KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG

0,028
0,07
0,01

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (&)

0,37
0,005
0,04
0,05
0,005
0,003

0,005
0,02

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

200
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ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO CARIOCA

SALADA DE ALFACE ROXA

MACA

SUCO DE ACEROLA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO CARIOCA
ALFACE ROXA
TOMATE SALADA
PEPINO

MACA GALA

POLPA DE LARANJA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 11 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 12

BIFE A ITALIANA

COXAO MOLE / CHA DE DENTRO
QUEIJO PARMESAO
MANJERICAO

CEBOLA

KG

KG

KG
KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG
UN
KG

Un

KG
KG
KG
KG

0,07

0,05

0,028
0,06
0,03

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (®)

0,2
0,003
0,001

0,00492

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120
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CHUCHU C/ SALSA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

TOMATE MOLHO
EXTRATO DE TOMATE

SALSA
CHUCHU

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

SALADA DE ALFACE C/ ABACAXI E PASSAS

DOCE DE BANANA

SUCO DE TANGERINA

ALFACE CRESPA
ABACAXI
UVA PASSA PRETA

DOCE DE BANANA

POLPA DE MARACUJA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 12 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 13

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

KG
KG

KG
KG

KG

KG
KG
KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG

UN
KG

Un

0,005
0,005

0,005
0,11

0,07

0,04

0,028
0,092
0,02

0,07

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (e)

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

110

Porgao
corrigida
(gramas)
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CUBOS DE FRANGO AO SHOYO

BATATA GRATINADA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO MULATINHO

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

SALADA DE ALFACE, PEPINO E TOMATE

LARANJA PERA

SUCO DE UVA

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

FILE DE PEITO DE FRANGO KG
CEBOLA KG
MOLHO SHOYO L
LEITE UHT INTEGRAL L
QUEIJO PARMESAO KG
MARGARINA CREMOSA KG
BATATA INGLESA KG
FARINHA DE TRIGO KG
ARROZ PARBOILIZADO KG
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO MULATINHO KG
ALFACE AMERICANA KG
TOMATE SALADA KG
PEPINO KG
LARANJA PERA KG
POLPA DE UVA KG
ACUCAR REFINADO KG
ALHO KG
CEBOLA KG
VINAGRE TINTO L
SAL REFINADO KG
SAL REFINADO SACHE UN
FARINHA DE MANDIOCA KG
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 13 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

0,24
0,00492
0,01

0,02
0,005
0,005

0,17
0,005

0,07

0,05

0,035
0,07
0,03

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

150

170
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Cardapio 14

LOMBO SUINO AO MOLHO

COUVE AO ALHO

SOPA CREME DE ABOBORA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

MAMAO A FRANCESA

SUCO DE CAJU

LOMBO SUINO

CEBOLA

TOMATE MOLHO
LIMAO

EXTRATO DE TOMATE
MOLHO SHOYO
AMEIXA DESIDRATADA

ALHO
COUVE MANTEIGA

ALHO
SALSA
ABOBORA
CEBOLA

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

MAMAO FORMOSA

POLPA DE CAJU
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO
CEBOLA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

Un

KG
KG
KG
KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG
KG
KG

KG

KG

KG

KG
KG

KG
KG

Per Capita

RS Un (®)

0,21
0,005
0,003

0,02
0,005
0,005
0,005

0,005
0,1

0,0006
0,001
0,17
0,005

0,07

0,04
0,24

0,009
0,02

0,002385
0,004929

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

150
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 14 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 15

SILVEIRINHA

NHOQUE AO SUGO

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

SALADA DE CHICORIA C/ CEBOLA

CARNE MOIDA - COXA0 MOLE
CEBOLA

CENOURA

TOMATE MOLHO

AZEITONA VERDE EM CONSERVA

EXTRATO DE TOMATE
ERVILHA EM CONSERVA
MILHO VERDE EM CONSERVA

QUEIJO PARMESAO
MAN]JERICAO

CEBOLA

TOMATE MOLHO

NHOQUE FRESCO DE BATATA
EXTRATO DE TOMATE

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

KG
UN
KG

Un

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG

KG

0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (®)

0,15
0,005
0,05
0,05
0,005
0,005
0,005
0,005

0,002
0,003
0,00492
0,05
0,24
0,005

0,07

0,04

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

150
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MELAO

SUCO DE MARACUJA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

CHICORIA
CEBOLA

MELAO

POLPA DE MARACUJA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 15 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 16

SUPREMO DE FRANGO

CREME DE MILHO

FILE DE PEITO DE FRANGO
LEITE UHT INTEGRAL

OVO DE GALINHA
FARINHA DE ROSCA
FARINHA DE TRIGO

LEITE UHT INTEGRAL
MARGARINA CREMOSA
CEBOLA

FARINHA DE TRIGO

MILHO VERDE EM CONSERVA

KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG
L
KG
UN
KG

Un

KG

UN
KG
KG

KG
KG
KG
KG

0,045
0,035

0,24

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (&)

0,21
0,02
0,2

0,04
0,01

0,04
0,005
0,005
0,005

0,05

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

150

Porgao
corrigida
(gramas)

120
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ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

SALADA DE REPOLHO BICOLOR

PERA

SUCO DE GOIABA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

AZEITONA VERDE EM CONSERVA
REPOLHO

REPOLHO ROXO

PERA

POLPA DE GOIABA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 16 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 17

ISCA DE CARNE AO MOLHO DE VINHO

COXAO MOLE / CHA DE DENTRO
CEBOLA

AMIDO DE MILHO

MOLHO INGLES

KG

KG

KG
KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG
UN
KG

Un

KG
KG
KG

0,07

0,04

0,01
0,06
0,06

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (®)

0,23
0,005
0,005
0,003

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

150
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PURE DE BATATA BAROA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

VINHO TINTO

LEITE UHT INTEGRAL
MARGARINA CREMOSA
BATATA BAROA
BATATA INGLESA

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

SALADA DE ALFACE CRESPA C/ TOMATE

BANANA PRATA

SUCO DE UVA

ALFACE CRESPA
TOMATE SALADA

BANANA PRATA

POLPA DE UVA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 17 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 18

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

KG
KG
KG

KG

KG

KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG

UN
KG

Un

0,005

0,03
0,005
0,085
0,085

0,07

0,04

0,028
0,07

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (e)

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

Porgao
corrigida
(gramas)
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FILE DE FRANGO AO MOLHO
ESCURO

REPOLHO REFOGADO

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

SALADA DE RUCULA C/ BETERRABA

LARANJA PERA

SUCO DE CAJU

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

FILE DE PEITO DE FRANGO KG
CEBOLA KG
MOLHO INGLES L
ALHO KG
REPOLHO KG
SALSA KG
CEBOLA KG
ARROZ PARBOILIZADO KG
ARROZ INTEGRAL
FEIJAO PRETO KG
RUCULA KG
BETERRABA KG
LARANJA PERA KG
POLPA DE CAJU KG
ACUCAR REFINADO KG
ALHO KG
CEBOLA KG
VINAGRE TINTO L
SAL REFINADO KG
SAL REFINADO SACHE UN
FARINHA DE MANDIOCA KG
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 18 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

0,21

0,005
0,01

0,002
0,05

0,001
0,005

0,07

0,04

0,028
0,04

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

120
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Cardapio 19

CARNE SECA AO MOLHO

QUIBEBE

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

SALADA DE ACELGA

MACA UND

SUCO DE ABACAXI

CARNE SECA / CHARQUE
CEBOLA

PIMENTAO VERDE
TOMATE MOLHO
EXTRATO DE TOMATE

ABOBORA
CEBOLA

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO
TOMATE SALADA
ACELGA
MANGA PALMER

MACA GALA

POLPA DE ABACAXI
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

Un

KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG

KG

KG

KG
KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG
UN
KG

Per Capita

RS Un (®)

0,23
0,02
0,005
0,03
0,005

0,13
0,005

0,07

0,04

0,03
0,05
0,09

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

140
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OLEO DE SOJA
AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 19 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 20

POSTA DE PEIXE AO ESCABECHE

PIRAO

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

SALADA DE CHUCHU COM CEBOLA

TANGERINA

SUCO DE GOIABA

POSTAS DE CAGAO
COENTRO
CEBOLA
CENOURA
PIMENTAO VERDE
LIMAO

TOMATE MOLHO

COENTRO

FARINHA DE MANDIOCA
TOMATE MOLHO
EXTRATO DE TOMATE

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

CEBOLA
CHUCHU

TANGERINA

POLPA DE GOIABA
ACUCAR REFINADO

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

Un

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG

KG

KG

KG
KG

KG

KG
KG

0,01
0,01

Per Capita

RS Un (&)

0,39
0,002
0,00492
0,02
0,00492
0,02
0,05

0,0009
0,02
0,05

0,001

0,07

0,04

0,02
0,1

0,15

0,009
0,02

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

180

193/263



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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 20 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 21

FRANGO ASSADO AO MOLHO DE ERVAS

VAGEM REFOGADA

SOPA DE ERVILHA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO BRANCO

DOCE DE ABOBORA C/ COCO

SUCO DE MANGA

COXA E SOBRECOXA DE FRANGO

ALECRIM
MANJERONA
SALSA

VAGEM

CEBOLA
ERVILHA SECA

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO BRANCO

DOCE DE ABOBORA C/ COCO

POLPA DE MANGA

KG
KG

KG

UN
KG

Un

KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG

KG

KG

KG

KG

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (e

0,37
0,001
0,001
0,002

0,11

0,005
0,05

0,07

0,05
0,07

0,009

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

200
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MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

VALOR CARDAPIO 21 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 22

PICADINHO A MODA

MACARRAO PARAFUSO AO ALHO E OLEO

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

SALADA DE ALFACE C/ BETERRABA E

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

ACUCAR REFINADO KG
ALHO KG
CEBOLA KG
VINAGRE TINTO L
SAL REFINADO KG
SAL REFINADO SACHE UN
FARINHA DE MANDIOCA KG
OLEO DE SOJA
AZEITE DE OLIVA

Un
COXAO MOLE / CHA DE DENTRO KG
SALSA KG
CEBOLA KG
TOMATE MOLHO KG
MOLHO SHOYO L
ALHO KG
OLEO DE SOJA L
MACARRAO PARAFUSO KG
ARROZ PARBOILIZADO KG
ARROZ INTEGRAL
FEIJAO PRETO KG
ALFACE CRESPA KG
BETERRABA KG

0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (e

0,23
0,002
0,005
0,005

0,05

0,001
0,005

0,07

0,07

0,04

0,028
0,08

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

150
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

MILHO VERDE EM CONSERVA
MAMAO A FRANCESA

MAMAO FORMOSA
SUCO DE GOIABA

POLPA DE GOIABA

ACUCAR REFINADO
MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE

FARINHA DE MANDIOCA

OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA
VALOR CARDAPIO 22 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 23

FILE DE FRANGO AO MOLHO DE ERVAS
FILE DE PEITO DE FRANGO
AIPO
ALECRIM
MANJERICAO
BROCOLIS AO ALHO
ALHO
BROCOLIS
ARROZ PARBOLIZADO
ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL
FEIJAO PRETO
FEIJAO PRETO

KG

KG

KG
KG

KG
KG
L
KG
UN
KG

Un

KG
KG
KG
KG

KG
KG

KG

KG

0,02
0,24

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (®)

0,21
0,001
0,0007
0,001

0,001
0,19

0,07

0,04

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

150

Porgao
corrigida
(gramas)

120

196/263



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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

SALADA DE GRAO DE BICO C/ TOMATE

DOCE DE BANANA

SUCO DE TANGERINA POLPA

CEBOLA
TOMATE SALADA
GRAO DE BICO

DOCE DE BANANA

POLPA DE MARACUJA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 23 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 24

BIFE A MILANESA

CENOURA A MODA

COXAO MOLE / CHA DE DENTRO
LEITE UHT INTEGRAL

OVO DE GALINHA

FARINHA DE ROSCA

FARINHA DE TRIGO

SALSA
CEBOLA
CENOURA

KG
KG
KG

KG

LT
KG

KG
KG

KG
UN
KG

Un

KG

UN
KG
KG

KG
KG
KG

0,025
0,035
0,03

0,07

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (&)

0,21
0,02
0,2
0,04
0,01

0,001
0,005
0,13

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

130
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SOPA DE ERVILHA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

PERA

SUCO DE MANGA

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

VALOR CARDAPIO 24 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 25

LOMBO SUINO A PORTUGUESA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

AZEITONA VERDE EM CONSERVA KG
MILHO VERDE EM CONSERVA KG
CEBOLA KG
ERVILHA SECA KG
ARROZ PARBOILIZADO KG
ARROZ INTEGRAL
FEIJAO PRETO KG
PERA KG
POLPA DE MANGA KG
ACUCAR REFINADO KG
ALHO KG
CEBOLA KG
VINAGRE TINTO L
SAL REFINADO KG
SAL REFINADO SACHE UN
FARINHA DE MANDIOCA KG
OLEO DE SOJA
AZEITE DE OLIVA

Un
LOMBO SUINO KG
CEBOLA KG
LIMAO KG

0,005
0,005

0,005
0,05

0,07

0,04
0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (&)

0,21
0,02
0,02

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

150
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BATATA PALHA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

SALADA DE ALFACE C/ TOMATE

LARANJA PERA

SUCO DE UVA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

AZEITONA PRETA EM CONSERVA

BATATA PALHA

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

ALFACE CRESPA
TOMATE SALADA

LARANJA PERA

POLPA DE UVA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 25 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 26

ISCA DE FRANGO AO MOLHO

FILE DE PEITO DE FRANGO
CEBOLA

KG

KG

KG

KG

KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG

UN
KG

Un

KG
KG

0,005
0,05

0,07

0,04

0,028
0,07

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (e

0,24
0,005

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

150

199/263



CREME DE MILHO

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

SALADA DE CHICORIA AO VINAGRETE

MACA

SUCO DE GOIABA

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

TOMATE MOLHO KG
EXTRATO DE TOMATE KG
LEITE UHT INTEGRAL L
MARGARINA CREMOSA KG
CEBOLA KG
FARINHA DE TRIGO KG
MILHO VERDE EM CONSERVA KG
ARROZ PARBOILIZADO KG
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO KG
CHICORIA KG
CEBOLA KG
PIMENTAO VERDE KG
TOMATE SALADA KG
MACA GALA KG
POLPA DE GOIABA KG
ACUCAR REFINADO KG
ALHO KG
CEBOLA KG
VINAGRE TINTO L
SAL REFINADO KG
SAL REFINADO SACHE UN
FARINHA DE MANDIOCA KG
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 26 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

0,005
0,005

0,04
0,005
0,005
0,005

0,05

0,07

0,04

0,06
0,03
0,025
0,04

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
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Cardapio 27

BIFE AO MOLHO DE VINHO

FAROFA DE OVOS

SOPA DE ARROZ, CENOURA E HORTELA

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

MELANCIA A FRANCESA

SUCO DE ABACAXI

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

Un
COXAO MOLE / CHA DE DENTRO KG
CEBOLA KG
AMIDO DE MILHO KG
MOLHO INGLES
VINHO TINTO
MARGARINA CREMOSA KG
CEBOLA KG
OVO DE GALINHA UN
FARINHA DE MANDIOCA KG
ALHO KG
HORTELA KG
CEBOLA KG
CENOURA KG
TOMATE MOLHO KG
ARROZ POLIDO KG
ARROZ PARBOILIZADO KG
ARROZ INTEGRAL
FEIJAO PRETO KG
MELANCIA KG
POLPA DE ABACAXI KG
ACUCAR REFINADO KG
ALHO KG

RS Un

Per Capita
(8)

0,2
0,005
0,005
0,003
0,005

0,005
0,005
0,25

0,055

0,002

0,001

0,005
0,06
0,02
0,02

0,07

0,04
0,28

0,009
0,02

0,002385

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120

150
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CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 27 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 28

FILE DE PEIXE A ESCABECHE

PIRAO

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

SALADA VERDE C/ RUCULA

FILE DE CACAO
COENTRO

CEBOLA

CENOURA

PIMENTAO VERDE
LIMAO

TOMATE MOLHO

FUBA - KG

ERVILHA EM CONSERVA -

COENTRO
FARINHA DE MANDIOCA

EXTRATO DE TOMATE

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

ALFACE AMERICANA

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

KG
L
KG
UN
KG

Un

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG

KG

KG

KG

KG

0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un ()

0,23
0,002
0,00492
0,02
0,00492
0,02
0,05
0,03
0,005

0,0009
0,02

0,001

0,07

0,04

0,045

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120
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MACA

SUCO DE MARACUJA

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

ALFACE ROXA
RUCULA

MACA GALA

POLPA DE MARACUJA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO - KG

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 28 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 29

PEIXE A MILANESA

ABOBRINHA AO MOLHO

ARROZ PARBOLIZADO

FILE DE CACAO

LEITE UHT INTEGRAL
OVO DE GALINHA
FARINHA DE ROSCA
FARINHA DE TRIGO

ABOBRINHA
CEBOLA

TOMATE MOLHO

ARROZ PARBOILIZADO

KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG
L
KG
UN
KG

Un

KG

UN
KG
KG

KG
KG

KG

KG

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

0,028
0,0028

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (&)

0,21
0,02
0,2

0,04
0,01

0,13
0,00492

0,00492

0,07

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120
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FEIJAO PRETO

SALADA DE REPOLHO ROXO

BANANA PRATA

SUCO DE CAJU

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

REPOLHO ROXO
PIMENTAO VERMELHO

MILHO VERDE EM CONSERVA

BANANA PRATA

POLPA DE CAJU
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 29 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

Cardapio 30

STROGONOFF DE CARNE

COXAO MOLE / CHA DE
CREME DE LEITE

LEITE EM PO INTEGRAL
KATCHUP

FARINHA DE TRIGO
MOLHO INGLES

KG
KG
KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG

UN
KG

Un

KG

KG
KG
KG

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

0,04

0,08
0,01
0,02

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

Per Capita

RS Un (®)

0,21
0,005
0,006

0,00492

0,01

0,003

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ Per Capita

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Porgao
corrigida
(gramas)

120
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BATATA SAUTE

ARROZ PARBOLIZADO

FEIJAO PRETO

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

CHAMPIGNON / COGUMELO KG

MARGARINA CREMOSA C/

SALSA
BATATA INGLESA

ARROZ PARBOILIZADO
ARROZ INTEGRAL

FEIJAO PRETO

KG
KG
KG

KG

KG

SALADA D ALFACE C/ BETERRABA E ERVILHA

TANGERINA

SUCO DE UVA

ALFACE CRESPA
BETERRABA
ERVILHA EM CONSERVA -

TANGERINA

POLPA DE UVA
ACUCAR REFINADO

MEDIA DE CUSTO DE GENEROS FIX0S

ALHO

CEBOLA

VINAGRE TINTO

SAL REFINADO

SAL REFINADO SACHE
FARINHA DE MANDIOCA
OLEO DE SOJA

AZEITE DE OLIVA

VALOR CARDAPIO 30 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

KG
KG
KG

KG

KG
KG

KG
KG

KG
UN
KG

0,009

0,005
0,002
0,17

0,07

0,04

0,028
0,06
0,025

0,15

0,009
0,02

0,002385
0,004929
0,01
0,00716
0,954545
0,01
0,01
0,01

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

MATERIA-PRIMA ALIMENTAR - VALOR MEDIO UNITARIO DO CARDAPIO
(Média dos 30 cardapios considerando os custos com géneros alimenticios variaveis e fixos)

Utensilios individuais
descartaveis (copos,
guardanapos, recipientes de
sobremesa, palito dental, etc.)

CUSTO MEDIO DE UTENSILIOS
INDIVIDUAIS DESCARTAVEIS

GRUPO Il - MATERIA-PRIMA NAO ALIMENTAR
(Utensilios Individuais Descartaveis e Descartaveis para Preparo de Refeicoes)

Material

COPINHO DESCARTAVEL P/ DOCE C/ TAMPA

COPO DESCARTAVEL P/ SUCO
GUARDANAPO 30 X 32
PALITO DENTAL SACHE
ESPATULA 8,20x1

Material

Medida

UN

UN
UN
UN
UN

Medida

R$ Med Per capita

0,13333

1,2
0,4
0,3

R$ Med Per capita

R$ 0,00

R$ Per capita

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ Per capita

206/263



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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

SACO DE AMOSTRA 15X35 UN 0,02387 R$ 0,00
Descartaveis para preparo de
refei¢cdes (sacos plasticos,
filmes plasticos, luvas,
mascaras, papel aluminio,
cross-hatch, etc)
BOBINA PLASTICA 5KG C/1000 UN 0,0001 R$ 0,00
LUVA EM PVC PAR 0,08114 R$ 0,00
LUVA PROCEDIMENTO N” 7 UN 0,01909 R$ 0,00
FITA FILME PVC 40/1000 UN 0,00048 R$ 0,00
CUSTO MEDIO DE DESCARTAVEIS R$ 0,00

PARA PREPARO DE REFEICOES

MATERIA-PRIMA NAO ALIMENTAR - VALOR MEDIO UNITARIO DO CARDAPIO

Utensilios individuais descartaveis (copos, guardanapos, recipientes de sobremesa, palito dental, etc.) R$ 0,00

Descartaveis para preparo de refei¢des (sacos plasticos, filmes plasticos, luvas, mascaras, papel aluminio, cross- R$ 0,00
hatch, toucas, etc) 0

GRUPO lIl - PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO E LIMPEZA
Material Medida R$ Med Per capita R$ Per capita

R$ 0,00
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PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO E
LIMPEZA

CUSTO MEDIO DE PRODUTOS DE
HIGIENIZAGCAO E LIMPEZA

MATERIAL DE HIGIENIZACAO E LIMPEZA - VALOR MEDIO UNITARIO DO CARDAPIO

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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

SACO DE LIX0 100 L
SACO PLASTICO 50 X 70

SACO DE LIXO 200 L

SACO DE LIXO 40 L

SACO DE LIX0 240 L

PANO BRANCO P/ CHAO

PAPEL TOALHA BRANCO

PAPEL HIGIENICO BRANCO - ROLO
PERFEX 300 M

ALCOOL 70%

CLORO-L

DESINFETANTE

LUVA DE BORRACHA

ESPONJA DUPLA FACE

FIBRACO

SANITIZANTE EM PO P/ HORTALICAS
DETERGENTE LfQ. CONCENTRADO
SECANTE PARA MAQUINA
DESENGORDURANTE
DETERGENTE PARA MAQ DE LAVAR
DETERGENTE ALC p/ COIFAS, GRELHAS,CHAPAS

UN
UN
UN
UN
UN
UN
FLS
UN
ROLO
UN
L
L
PAR
UN
UN
KG
L
KG
KG

0,005975
0,03682
0,00909
0,00191
0,00723
0,00096
3,05455
0,01432
0,00024
0,00573
0,00263
0,00334
0,00072
0,00096
0,00191
0,00096
0,00478
0,00287
0,00287
0,00287
0,00167

GRUPO IV - MATERIAIS DE FORNECIMENTO EM QUANTIDADE DEFINIDA
(Obrigatoria a entrega do quantitativo mensalmente)

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

Medida R$ Med QTD TOTAL
Material
QUENTINHAS DE ISOPOR C/TAMPA UN R$ 0,00 7075 R$ 0,00
Materiais de fornecimento CONJUNTO DE TALHERES (GARFO E FACA) DESCARTAVEL UN R$ 0,00 7075 R$ 0,00
em quantidade definida JALECO DESCARTAVEL PARA VISITANTE UN R$ 0,00 150 R$ 0,00
TOUCA DESCARTAVEL UN R$ 0,00 9200 R$0,00
BOTIJAO DE GAS 45 KG (RU CAXIAS E CAP) UN R$ 0,00 6 R$0,00
CUSTO DE MATERIAIS DE FORNECIMENTO EM QTD DEFINIDA R$ 0,00

GRUPO V - TRANSPORTE ESPECIALIZADO
(Prego estimado por km rodado, considerando o custo médio do combustivel no Estado do Rio de Janeiro, do seguro do veiculo, da limpeza
do veiculo, da manutengao do veiculo)

KM Valor Valor

Trajeto Periodo Viagens Diaria | QTP mensal Unitario Mensal

Restaurante Central
X
Restaurante Letras Almocgo 3 22 1452 0,00 0,00
X
Restaurante Central

Restaurante Central
X
Restaurante Letras Jantar 3 22 1452 0,00 0,00
X
Restaurante Central

Restaurante Central
X
Restaurante CT Almog¢o 3 17 1122 0,00 0,00
X
Restaurante Central
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

Restaurante Central
X

Restaurante CT Jantar 3 17 1122 0,00 0,00
X

Restaurante Central

Restaurante Central
X
Praia Vermelha Almogo 1 40 880 0,00 0,00
X
Restaurante Central

Restaurante Central
X
Praia Vermelha Jantar 1 40 880 0,00 0,00
X
Restaurante Central

Restaurante Central
X
IFCS Almogo 1 30 660 0,00 0,00
X
Restaurante Central

Restaurante Central
X
IFCS Jantar 1 30 660 0,00 0,00
X
Restaurante Central

Restaurante Central

E)IEJI 1vezaodia 1 3 66 0,00 0,00
Restaurar)l(te Central
TOTAL 8294 0,00
RESUMINDO
CUSTO MEDIO MATERIA-PRIMA ALIMENTAR POR REFEICAO R$ 0,00
CUSTO MEDIO MATERIA-PRIMA ALIMENTAR POR REFEICAO (AGRICULTURA FAMILIAR) R$ 0,00
CUSTO MEDIO MATERIA-PRIMA NAO ALIMENTAR POR REFEICAO R$ 0,00
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PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

CUSTO MEDIO DE MATERIAL DE HIGIENIZAGAO E LIMPEZA POR REFEICAQ R$ 0,00
CUSTO MEDIO INDIVIDUAL DA REFEICAO
(custo médio matéria-prima alimentar + custo médio matéria prima nao alimentar + custo médio de material R$ 0,00
de higienizacado e limpeza)
QUANTITATIVO MEDIO MENSAL DE REFEICOES
P. . Total Total
CT Letras | Central |Centro/IFCS Vermelha Caxias Dirio Mensal
Almocgo - segunda a sexta 800 800 2100 550 620 250 5120 112640
Almoco - sab, dom e feriados 0 0 500 0 0 0 500 4500
Jantar - segunda a sexta 400 400 600 300 400 0 2100 46200
Jantar - sab, dom e feriados 0 0 350 0 0 0 350 3150
Total de Refeigcoes 1200 1200 3550 850 1020 250 8070 166490

CUSTO MEDIO MENSAL DA MATERIA-PRIMA ALIMENTAR
(Custo médio matéria-prima alimentar por refeicdo X Total de refeicdes mensal)

R$ 0,00

CUSTO MEDIO MENSAL DA MATERIA-PRIMA ALIMENTAR DA AGRICULTURA FAMILIAR
(acrescido 30% )

R$ 0,00

CUSTO MEDIO MENSAL DA MATERIA-PRIMA NAO ALIMENTAR
(Custo médio matéria-prima nao alimentar por refeicdo X Total de refei¢Ges mensal)

R$ 0,00
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Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Obs: Considerando 22 dias tteis (segunda a sexta) e 9 dias de final de semana e feriados
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ANEXO 18

Géneros Alimenticios para Aquisicdo da Agricultura Familiar

CEBOLA
SALSA
CEBOLA
RUCULA
CEBOLA
TOMATE SALADA
BANANA PRATA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 1 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

SALSA
BATATA INGLESA C/ CASCA

CEBOLA
ALFACE CRESPA
TOMATE SALADA
MELANCIA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 2 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

CEBOLA
VAGEM
ALHO
COUVE MANTEIGA
CEBOLA
MACA NACIONAL GALA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 3 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

0,00800
0,00100
0,004920
0,028000
0,025000
0,07000
0,150000
0,002385
0,004929

0,00200
0,180000

0,00500

0,028000
0,070000
0,25000
0,002385
0,004929

0,06000
0,110000
0,00080
0,05000
0,005000
0,150000
0,002385
0,004929

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00
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CEBOLA
TOMATE MOLHO
SALSA
BATATA INGLESA
BETERRABA
AGRIAO
CEBOLA
CENOURA COZIDA
PERA
ALHO
CEBOLA

VALOR CARDAPIO 4 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

CEBOLA
PIMENTAO AMARELO
PIMENTAO VERDE
PIMENTAO VERMELHO
ABOBORA
ALFACE AMERICANA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 5 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

CEBOLA
TOMATE MOLHO
CEBOLA
CEBOLA
CENOURA
SALSA
LARANJA PERA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 6 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

CEBOLA
LIMAO
ALECRIM

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG

0,005000
0,02000
0,00200

0,140000

0,030000

0,040000
0,02500
0,07000

0,150000

0,002385

0,004929

0,00500
0,005000
0,005000
0,005000
0,140000
0,045000
0,002385
0,004929

0,005000
0,00300
0,00500

0,005000

0,200000

0,001000

0,150000

0,002385

0,004929

0,00500
0,00500
0,00080

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
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ABOBRINHA
TOMATE MOLHO
ALHO
REPOLHO
CENOURA
BATATA INGLESA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 7 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

SALSA

EXTRATO DE TOMATE
ACELGA

TOMATE SALADA
TANGERINA PONKAN
ALHO

CEBOLA

VALOR CARDAPIO 8 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

COENTRO
LIMAO
CEBOLA
ALFACE ROXA
TOMATE SALADA
BANANA PRATA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 9 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

CEBOLA

TOMATE MOLHO
SALSA

CENOURA

RUCULA

TOMATE SALADA
GOIABA VERMELHA

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

0,140000
0,005000
0,00100
0,04000
0,06000
0,060000
0,002385
0,004929

0,00100
0,00500
0,050000
0,070000
0,150000
0,002385
0,004929

0,00200
0,020000
0,00500
0,028000
0,07000
0,150000
0,002385
0,004929

0,00500
0,02000
0,002000
0,130000
0,028000
0,070000
0,150000

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000

R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
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ALHO KG 0,002385 R$ 0,000
CEBOLA KG 0,004929 R$ 0,000
VALOR CARDAPIO 10 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR R$ 0,00

CEBOLA KG 0,005000 R$ 0,00
QUIABO KG 0,04000 R$ 0,00
TOMATE MOLHO KG 0,050000 R$ 0,00
ALFACE ROXA KG 0,028000 R$ 0,00
TOMATE SALADA KG 0,060000 R$ 0,00
PEPINO KG 0,030000 R$ 0,00
MACA GALA KG 0,150000 R$ 0,00
ALHO KG 0,002385 R$ 0,000
CEBOLA KG 0,004929 R$ 0,000
VALOR CARDAPIO 11 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR R$ 0,00

MAN]JERICAO KG 0,00100 R$ 0,00
CEBOLA KG 0,004920 R$ 0,00
TOMATE MOLHO KG 0,00500 R$ 0,00
SALSA KG 0,005000 R$ 0,00
CHUCHU KG 0,110000 R$ 0,00
ALFACE CRESPA KG 0,028000 R$ 0,00
ABACAXI KG 0,092000 R$ 0,00
ALHO KG 0,002385 R$ 0,000
CEBOLA KG 0,004929 R$ 0,000
VALOR CARDAPIO 12 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR R$ 0,00

CEBOLA KG 0,004920 R$ 0,00
BATATA INGLESA KG 0,170000 R$ 0,00
ALFACE AMERICANA KG 0,035000 R$ 0,00
TOMATE SALADA KG 0,07000 R$ 0,00
PEPINO KG 0,030000 R$ 0,00
LARANJA PERA KG 0,150000 R$ 0,00
ALHO KG 0,002385 R$ 0,000
CEBOLA KG 0,004929 R$ 0,000
VALOR CARDAPIO 13 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR R$ 0,00
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CEBOLA KG
TOMATE MOLHO KG
LIMAO KG
ALHO KG
COUVE MANTEIGA KG
ALHO KG
SALSA KG
ABOBORA KG
CEBOLA KG
MAMAO FORMOSA KG
ALHO KG
CEBOLA KG

VALOR CARDAPIO 14 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

0,00500
0,00300
0,020000
0,005000
0,100000
0,00060
0,00100
0,170000
0,00500
0,24000
0,002385
0,004929

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

CEBOLA KG
CENOURA KG
TOMATE MOLHO KG
MANJERICAO KG
CEBOLA KG
TOMATE MOLHO KG
CHICORIA KG
CEBOLA KG
MELAO KG
ALHO KG
CEBOLA KG

VALOR CARDAPIO 15 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

0,005000
0,050000
0,050000
0,00300

0,004920
0,05000

0,045000
0,035000
0,240000
0,002385
0,004929

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

CEBOLA KG
REPOLHO KG
REPOLHO ROXO KG
PERA KG
ALHO KG
CEBOLA KG

VALOR CARDAPIO 16 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

0,00500
0,060000
0,060000
0,150000
0,002385
0,004929

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

CEBOLA KG
BATATA BAROA KG

0,00500
0,085000

R$ 0,00
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BATATA INGLESA KG 0,085000 R$ 0,00
ALFACE CRESPA KG 0,028000 R$ 0,00
TOMATE SALADA KG 0,070000 R$ 0,00
BANANA PRATA KG 0,150000 R$ 0,00
ALHO KG 0,002385 R$ 0,000
CEBOLA KG 0,004929 R$ 0,000
VALOR CARDAPIO 17 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR R$ 0,00

CEBOLA KG 0,005000 R$ 0,00
ALHO KG 0,00200 R$ 0,00
REPOLHO KG 0,05000 R$ 0,00
SALSA KG 0,00100 R$ 0,00
CEBOLA KG 0,00500 R$ 0,00
RUCULA KG 0,028000 R$ 0,00
BETERRABA KG 0,040000 R$ 0,00
LARANJA PERA KG 0,150000 R$ 0,00
ALHO KG 0,002385 R$ 0,000
CEBOLA KG 0,004929 R$ 0,000
VALOR CARDAPIO 18 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR R$ 0,00

CEBOLA KG 0,02000 R$ 0,00
PIMENTAO VERDE KG 0,005000 R$ 0,00
TOMATE MOLHO KG 0,030000 R$ 0,00
ABOBORA KG 0,130000 R$ 0,00
CEBOLA KG 0,00500 R$ 0,00
TOMATE SALADA KG 0,03000 R$ 0,00
ACELGA KG 0,050000 R$ 0,00
MANGA PALMER KG 0,09000 R$ 0,00
MACA GALA KG 0,150000 R$ 0,00
ALHO KG 0,002385 R$ 0,000
CEBOLA KG 0,004929 R$ 0,000
VALOR CARDAPIO 19 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR R$ 0,00

COENTRO KG 0,00200 R$ 0,00
CEBOLA KG 0,004920 R$ 0,00
CENOURA KG 0,02000 R$ 0,00

PIMENTAO VERDE KG 0,004920 R$ 0,00
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LIMAO
TOMATE MOLHO
COENTRO
TOMATE MOLHO
CEBOLA
CHUCHU
TANGERINA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 20 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

0,020000
0,050000
0,00090

0,050000
0,020000
0,100000
0,150000
0,002385
0,004929

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

ALECRIM
MANJERONA
SALSA
VAGEM
CEBOLA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 21 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

0,00100
0,00100
0,00200
0,110000
0,005000
0,002385
0,004929

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

SALSA
CEBOLA
TOMATE MOLHO
ALHO
ALFACE CRESPA
BETERRABA
MAMAO FORMOSA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 22 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

0,00200
0,005000
0,005000

0,00100
0,028000

0,08000

0,24000
0,002385
0,004929

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

AIPO
ALECRIM
MAN]JERICAO
ALHO
BROCOLIS
CEBOLA

KG
KG
KG
KG
KG
KG

0,00100
0,00070
0,00100
0,00100
0,190000
0,02500

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
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TOMATE SALADA KG
ALHO KG
CEBOLA KG

SALSA
CEBOLA
CENOURA

CEBOLA
PERA
ALHO
CEBOLA

VALOR CARDAPIO 23 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

VALOR CARDAPIO 24 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

CEBOLA KG
LIMAO KG
ALFACE CRESPA KG
TOMATE SALADA KG
LARANJA PERA KG
ALHO KG
CEBOLA KG

VALOR CARDAPIO 25 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

CEBOLA KG
TOMATE MOLHO KG
CEBOLA KG
CHICORIA KG
CEBOLA KG
PIMENTAO VERDE KG
TOMATE SALADA KG
MACA GALA KG
ALHO KG
CEBOLA KG

CEBOLA

VALOR CARDAPIO 26 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

0,03500
0,002385
0,004929

0,00100
0,00500
0,130000
0,005000
0,150000
0,002385
0,004929

0,02000
0,020000
0,028000
0,070000
0,150000
0,002385
0,004929

0,005000
0,005000
0,00500
0,060000
0,03000
0,02500
0,04000
0,150000
0,002385
0,004929

0,00500

R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
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CEBOLA
ALHO
HORTELA
CEBOLA
CENOURA
TOMATE MOLHO
MELANCIA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 27 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

COENTRO
CEBOLA
CENOURA
PIMENTAO VERDE
LIMAO
TOMATE MOLHO
COENTRO
ALFACE AMERICANA
ALFACE ROXA
RUCULA
MACA GALA
ALHO
CEBOLA

VALOR CARDAPIO 28 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

ABOBRINHA
CEBOLA
TOMATE MOLHO
REPOLHO ROXO
PIMENTAO VERMELHO
BANANA PRATA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 29 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

SALSA

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

KG

0,00500
0,00200
0,00100
0,005000
0,060000
0,02000
0,280000
0,002385
0,004929

0,00200

0,004920
0,02000

0,004920
0,020000
0,050000
0,00090

0,045000
0,028000
0,002800
0,150000
0,002385
0,004929

0,130000
0,004920
0,004920
0,080000
0,010000
0,150000
0,002385
0,004929

0,00200

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00
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BATATA INGLESA
ALFACE CRESPA
BETERRABA
TANGERINA
ALHO
CEBOLA
VALOR CARDAPIO 30 - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

VALOR TOTAL DOS CARDAPIOS

KG
KG
KG
KG
KG
KG

PERCENTUAL ACRESCIMO REFERENTE A AGRICULTURA

FAMILIAR
VALOR TOTAL DO ACRESCIMO

0,170000
0,028000
0,06000
0,150000
0,002385
0,004929

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,000
R$ 0,000
R$ 0,00

R$ 0,00
30,00%
R$ 0,00
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ANEXO 19

ESTIMATIVA DE GENEROS ALIMENTICIOS - INJC

Unidade QTD Valor Valor
de Medida | Mensal Unitario Mensal

Acucar, tipo vanille, composicdo vanilina e aglcar

Item Descricdo Complementar

1 refinadofinamente moido, embalado, validade 12 meses, Kg 0,1 0,00
embalagem 500g.
Bebida a base de soja, tipo leite de soja, aspecto fisico )
liquido, sabor laranja, uso oral. Embalagem tetra pack de Litro 0,67 0,00
2 1 Litro.
Broto de feijdo in - natura, nome broto de feijdo in - kg 0,2 0,00
3 natura.
4 Camardo seco, apresentacdo com casca, tamanho médio, kg 0.84 0.00

aplicagdo consumo humano.

Carne de caca, tipo coelho inteiro, congelada.

Embalagem plastica sem acimulo de liquidos em seu kg 1,67 0,00
interior,com identificacdo do produto, rétulo contendo a
5 data de abate e 0 peso e registro do produto no SIF.
FRUTA IN NATURA, TIPO CEREJA FRESCA, Kg 0.07 0.00
6 embalagem 200g. ’ ’
7 Fruta in natura, tipo pequi, apenas o caroco, aplicacdo Kg 0.17 0.00
alimentar. ’ ’
8 FRUTA IN NATURA, TIPO PHYSALIS Kg 0,10 0,00
9 FRUTA IN NATURA, TIPO TAMARINDO Kg 0,17 0,00
10 Molusco in natura, espécie mexilhao, apresentacao fresco kg 1 0.00
e com concha. ’
Sururu pré-preparado, apresentacdo congelado, sem kg 0.17 0.00
11 | presenca de pedras e areias. ’ ’
Molusco in natura, espécie mexilhdo. Apresentacéo kg 0.5 0.00
12 | congelado. ' ’
13 Molusco in natura, espécie vongole, com concha. kg 0,17 0,00
14 Oleo de gergelim, torrado, embalagem de 1000 ml. Litro 0,33 0,00
Oleo vegetal comestivel, matéria-prima amendoim, uso Litro 0,08 0,00

15 culinério.

Oleo vegetal comestivel, matéria-prima dendé, aplicacio .
16 culinaria em geral, tipo puro com baixa acidez, prazo Litro 1,67 0,00
validade 18.
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Legume em conserva, tipo legumes palmito de pupunha,

ingredientes agua, agucar, acido citrico e sal, prazo de Kg 03 0,00
17 validade 24 meses, embalagem de 300g

Pasta de camardo. Ingredientes: Camarao (fermentado) e kg 0.03 0.00
18 |sal. ’ ’
19 Pimenta, tipo caiena, apresentacdo em p6, embalagem Kg 0.04 0.00

309 i) 1

Crustaceo in natura, espécie lula, apresetnacao bastonete,

caracteristicas adicionais sureme congelado, tipo kani, Kg 0,33 0,00
20 embalagem de 250 g.

Proteina derivada do soro do leite, tipo whey protein, Kg 0.08 0.00
21 apresentacdo embalada, prazo de validade 06 meses. ’ ’
29 Proteina texturizada soja, apresentagdo flocos, clara, kg 05 0.00

milda, aspecto fisico desidratada. ' ’
23 Queijo, ingredientes soja, tipo Tofu. Kg 0,33 0,00
24 Queijo, tipo tomme, origem: Franga, embalado. Kg 0,17 0,00
o5 Srf\gu, material amido mandioca, tipo 2, tipo classe kg 0,33 0,00

pérola.

Semente, espécie chia, apresentagdo embalada, prazo de Kg 0.25 0.00
26 | validade 06 meses. ’ ’
27 | Semente, espécie girassol, aplicacdo culinaria. kg 0,03 0,00
28 Semente, espécie urucum, aplicacéo culinria. kg 0,03 0,00
29 | Soja, nome soja, caracteristica adicional em gréos. kg 0,17 0,00

Suco, apresentagdo liquida, sabor cranberry, embalagem Litro 0.33 0.00
30 | caixa tetra pack de 1 litro. ’ ’
31 Tahine, nome tahine. Ingrediente: pasta de gergelim., kg 017 0,00

embalagem 250g

Tempero, tipo Realgador de Sabor Umami (glutamato de | | jnidade 0.17 0.00
32 | monossddico), Embalagem de 100 g. ’ ’

Tripa, tipo suina, caracteristicas adicionais para Kg 0.17 0.00
33 | embutidos, calibrada 28/30. ’ ’
34 VERDURA IN NATURA, TIPO ALFAVACA. Molhos 0,83 0,00

VERDURA IN NATURA, TIPO ACELGA, ESPECIE
35 COMUM Kg 0,83 0,00

AGAR, TIPO,AGAR AGAR, ASPECTO FISICO PO, Frasco 250 0.33 0.00
36 CARACTERISTICA ADICIONAL PURO G ’ ’

DOCE FRUTA, TIPO SECA- SEM ACUCAR, TIPO
37 FRUTA AMEIXA Lata 200 G 3,33 0,00

AMENDOA IN NATURA, APRESENTACAO SECA. K 1.00 0.00
28 CARACTERISTICA ADICIONAL SEM CASCA. g ’ ’
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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 Kg 0,67 0,00
CONDICOES DEV ERAO ESTAR DE ACORDO COM
A NTA-14 (DECRETO 12486 DE 20/10/78); COM OS
PADROES DE EMBALAGEM DA INSTRUGCAO
NORMATIVA CONJUNTA N° 9, DE 12/11/02, (SARC,
ANVISA, INMETRO);

39

COGUMELO CHAMPIGNON IN NATURA, NOME

40 COGUMELDO IN NATURA, COM 1KG

Kg 1,00 0,00

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 100G 1,67 0,00
EMBALAGENS LIMPAS, SECAS, DE MATERIAL
QUE NAO PROVOQUE ALTERACOES E XTERNAS
OU INTERNAS NOS PRODUTOS E NAO
TRANSMITA ODOR OU SABOR ESTRANHO AOS
MESMOS, CONTENDO APROXIMADAMENTE
100G.

41 S
Coalhada, ingredientes leite integral conservacdo 1 a 10,

prazo validade 30 (fechado). Sem adic&o de agucar. unidade 1,67 0,00
42 Embalagem em copo de 150 a 200 g.

Cream cheese, integral, embalagem de 150 g. Pote de 150

Caracteristicas adicionais: queijo cremoso, com alto teor 1 0,00
de creme de leite que se obtém da centrifugacdo da 9
43 coalhada.
o Pote de 150 0,17 0,00
44 Cream cheeseg, tipo light, embalagem de 150 g. g
Creme de leite, nome creme de leite. Tipo fresco. Unidade 20 0.00

45 Embalagem de 500g.

Fermento, componentes Saccharomyces Cerevisiae, tipo
bioldgico fresco, variedades regular, aplica¢do Kg 0,33 0,00
46 elaboracéo produtos panificacdo/massas.
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Gordura, tipo vegetal, hidrogenada, caracteristicas Unidade 1 0.00
47 adicionais embalagem de 500 g. ’

logurte tipo natural, caracteristicas adicionais desnatado, Copo de 167 0.00

temperatura de conservagédo 0 a 10°C. Sem adicdo de 170g ’ :
48 acucar. Embalagem 170 g.

logurte, ingredientes leite integral, tipo natural, Copo de

temperatura conservacao 0 a 10. Sem adicéo de agucar. 170g 5 0,00
49 Embalagem de 170g.

Leite, tipo integral, tipo c, caracteristicas adicionais L 16.67 0.00
50 pasteurizado. Embalagem saquinho de 1 litro. ' ’

Leite, tipo UHT, desnatado, prazo validade 120,

caracteristicas adicionais embalagem tetra pack L 1,67 0,00
51 (caixinha)de 1 litro.

Leite, tipo UHT, integral, prazo validade 120,

caracteristicas adicionais embalagem tetra pack de 1 L 40 0,00
52 litro.

Leite, tipo UHT, semi desnatado, conservagao em Litro 167 0.00
53 ambiente seco e arejado, aspecto fisico liquido. ’ ’

Manteiga, apresentacdo tablete ¢/ 200 gramas, tipo sem | Tablete 200| o oo 0.00
54 |sal, caracteristica adicional extra. g ' ’

o ) ) _ | Tablete 200 5 0.00

Manteiga, ingredientes creme de leite e sal, apresentagdo g ’
55 tablete de 200 g, conservagdo 0 a 5, tipo extra.

Margarina, composi¢do bésica 6leos vegetais poli-

insaturados, sabor com sal, estabilizantes &cidos graxos e | Unidade 3,33 0,00

lecitina de soja, acidulante cido citrico, conservante
56 sorbato de potassio. Pote de 500 g.
57 Margarina, sabor sem sal, tipo light. Pote de 500 g. Unidade 0,33 0,00
58 | Margarina, sabor sem sal. Pote de 500 g. Unidade 0,33 0,00
59 Margarina, tipo para folhear. Kg 1,67 0,00

Peito de peru, tipo defumado, com carne de 1° qualidade, kg 0.33 0.00
60 |identificada com carimbo do SIF. ’ ’

Presunto, tipo cozido, apresentacdo fatiado, ingredientes

carne suina, caracteristicas adicionais sem capa de Kg 0,83 0,00
61 gordura.

Presunto, tipo cozido, ingredientes carne suina,

temperatura conservacao 0 a 4, prazo validade 60, Kg 0,83 0,00

caracteristicas adicionais sem capa de gordura. Em peca
62 inteira embalada a vacuo.

Presunto, tipo cru, caracteristica adicional defumado, Kg 0.25 0.00
63  |apresentaco fatiado. ’ ’
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PRESUNTO, TIPO PARMA, INGREDIENTES CARNE
SUINA, CARACTERISTICAS ADICIONAIS
FATIADO

Kg

0,33

0,00

65

Queijo, ingredientes albumina de soro e 20% leite vaca
em volume, conservacdo 0 a 10, tipo Ricota,
caracteristicas adicionais consisténcia mole, ndo pastosa,
fechado.

Kg

3,33

0,00

66

Queijo, ingredientes fermento lacteo, cloreto de sodio e
calcio, corante, conservacdo 2 a 10, tipo Gruyere.

Kg

0,83

0,00

67

Queijo, ingredientes leite de bufala e sal, conservacdo 0 a
10, tipo Mussarela de Bufala, caracteristicas adicionais
consisténcia firme e levemente acido.

Kg

0,5

0,00

68

QUENO, INGREDIENTES LEITE DE VACA E SAL,
CONSERVACAO 0 A 10 "C, TIPO BRIE,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS CONSISTENCIA
CREMOSA, AMARELADO, CROSTA BRANCA AV
E

Kg

0,33

0,00

69

Queijo, ingredientes leite de vaca e sal, conservacao 0 a
10, tipo Minas, caracteristicas adicionais consisténcia
fresca, firme

Kg

0,00

70

QUENO, ORIGEM DE VACA, VARIEDADE MINAS
PADRAO, APRESENTACAOQO PECA

Kg

0,50

0,00

71

Queijo, ingredientes leite vaca, conservacao 0 a 10, tipo
Gorgonzola.

Kg

0,33

0,00

72

Queijo, ingredientes leite vaca, conservacao 0 a 10, tipo
Coalho, caracteristicas adicionais consisténcia firme, sem
sal.

Kg

0,00

73

QUENO, INGREDIENTES LEITE, PINGO, COALHO
E SAL, TIPO CANASTRA (FRESCAL),
CARACTERISTICAS ADICIONAIS QUEIJO MINAS
ARTESANAL

Kg

0,33

0,00

74

Queijo, ingredientes leite vaca, conservacao 0 a 10, tipo
Parmeséo.

Kg

0,00

75

Queijo, ingredientes leite, tipo prato, prazo validade 120,
caracteristicas adicionais: pasteurizado e fatiado.

Kg

0,83

0,00

76

Queijo, ingredientes fermento lacteo, conservacao 0 a
10°C, tipo cottage,prazo de validade 20 dias, embalagem
250 gramas.

Kg

0,5

0,00

77

Queijo, tipo Emmenthal, conservacédo de 0° ¢ a 10° c,
produzido com leite de vaca, pasta cozida e prensada,
sabor suave, levemente adocicado, massa com buracos,
casca, escovada e dura.

Kg

0,33

0,00
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Queijo, ingredientes leite de cabra e ovelha, tipo Feta,

87

Bacalhau, origem carne animal piscea, tipo porto,
procedéncia Noruega, caracteristicas adicionais pega 7 a
9 cm de largura e dessalgado lombo.

Kg

1,17

= Kg 0,5 0,00

78 conservacgao 0 a 10° c.

Queijo, tipo Mascarpone, conservacdo de 0° c a 10° c.

Queijo de consisténcia muito cremosa, feito & base de pote de 1 0,00

leite de vaca e particularmente rico em gorduras. Sua cor 300g
79 é bege claro e o sabor € doce.
80 Queijo, tipo curado, conservagdo de 0° ¢ a 10° c. Kg 0,83 0,00

Qgeijc_), tipo mussarela light, caracteristicas adicionais Kg 0,25 0,00
81 primeira qualidade.

Queijo, :[ip_o Musga_rela,_ apres_entggéo fat@ado, Kg 0.83 0,00
82 caracteristicas adicionais: primeira qualidade.

QL_Jeijc_), tipo Mussarela, caracteris/ticas adicior)ai§: Kg 0.83 0,00
83 primeira qualidade/embalado a vacuo/saco pléastico.

Requeijéo, ingredientes creme de leite, tipo cremoso,

tradicional, conservagdo 1 a 10°C, embalagem 250g. Kg 0,17 0,00
84 Prazo de validade 90 dias.

REQUEIJAO, INGREDIENTES QUEIJO CREMOSO, )
g5 | TIPO CATUPIRY, CONSERVACAO 1 A 10°C Unidade | 0,83 0,00

SORVETE, SAlBOR CREME, TEMPERATURA Copo 100

CONSERVACAO 15 “"C, PRAZO VALIDADE 18 R/IL 33,33 0,00
86 MESES, APLICACAO SOBREMESA

0,00

88

Bacalhau, origem carne animal piscea, tipo porto,
procedéncia Portugal, caracteristicas adicionais 7 a 9 cm
de largura.

kg

1,33

0,00

89

Bacon defumado, ingredientes carne suina, apresentacao
defumada.

kg

6,67

0,00

90

Bacon defumado, ingredientes carne suina com gordura,
apresentacao fatiado

Kg

0,33

0,00

91

Crustaceo in natura, espécie camardo, apresentacao
limpo, género rosa, tamanho grande, 26/35,
caracteristicas adicionais congelado, perda max 3% no
degelo.

Kg

0,00

92

Camarao, apresentacdo com cabeca, com casca, tamanho
Vg

Kg

0,83

0,00

93

Camardo, espécie camardo rosa, apresentagdo limpo,
descascado e sem cabeca, perda maxima degelo 3%,
tamanho médio, referencia 51/60.

Kg

10

0,00
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Carne bovina in natura, tipo acém, apresentacao kg 167 0.00
94 | desossada, resfriada e limpa. ’ ’
Carne bovina in natura, tipo cha de dentro/coxdo mole,
apresentacao pega inteira, caracteristicas adicionais kg 6,67 0,00
95 aparada e congelada.
Carne bovina in natura, tipo contra-filé, apresentacdo kg 167 0.00
96 |peca inteira. ’ ’
CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO FIGADO, K 0.83 0.00
97 APRESENTACAO RESFRIADO g ’ ’
Carne bovina in natura, tipo filé mignon, apresentacao kg 333 0.00
98 peca inteira, caracteristicas adicionais resfriada. ’ ’
Carne bovina in natura, tipo fraldinha, apresentagdo kg 167 0.00
99 | moida. ’ ’
Carne bovina in natura, tipo lagarto redondo,
apresentacao pega inteira, caracteristicas adicionais kg 1,67 0,00
100 |aparada e congelada
Carne bovina in natura, tipo lingua, apresentacdo peca Kg 167 0.00
101 |inteira. ’ ’
Carne bovina in natura, tipo patinho, apresentacao kg 5 0.00
102 moida, caracteristicas adicionais congelado. ’
Carne bovina in natura, tipo patinho, apresentacéo peca kg 167 0.00
103 |inteira, caracteristicas adicionais congelada. ’ ’
Carne bovina in natura, tipo rabada, apresentacao kg 25 0.00
104 |cortada. ' ’
Carne de porco in natura, tipo lombo, apresentacao kg 333 0.00
105 | congelado. ’ ’
Carne frango, tipo coxa, caracteristicas adicionais kg 0.83 0.00
106 | congelado. ’ ’
Carne frango, tipo inteiro, caracteristicas adicionais kg 20 0.00
107 | congelado. ’
Carne frango, tipo peito com 0sso, caracteristicas kg 2 0.00
108 | adicionais congelado. ’
CARNE FRANGO, TIPO MOELA, K 033 0.00
109 | CARACTERISTICAS ADICIONAIS CONGELADO g ’ ’
CARNE FRANGO, TIPO CORAQAO, K 033 0.00
110 | CARACTERISTICAS ADICIONAIS CONGELADO g ’ ’
CARNE IN NATURA, ORIG~EM AVICOLA, TIPO K 133 0.00
111 | CODORNA, APRESENTACAO DEPENADA g ’ ’
Carne in natura, origem suina, tipo pernil, caracteristicas Kg 333 0.00
112 | adicionais sem 0sso. ’ ’
Carne in natura, origem avicola, tipo carcaca de frango kg 0.83 0.00
113 | sem visceras, apresentacdo sem tempero, congelada. ’ ’
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Carne in natura, origem avicola, tipo coxa e sobrecoxa de kg 5 0,00
114 | frango, apresentacdo sem tempero, congelado.

Carne in natura, origem avicola, tipo filé de peito de kg 6,67 0,00
115 | frango, apresentacdo sem tempero, congelado.

Carne in natura, origem avicola, tipo frango a passarinho, Kg 0,83 0,00
116 | caracteristicas adicionais sem tempero, congelado

Carne in natura, origem bovina, tipo alcatra,

apresentacao peca inteira, caracteristica adicional sem kg 3,33 0,00
117 | osso, congelada.

Carne in natura, origem bovina, tipo costela, cortada, Kg 25 0,00
118 |resfriada. '

Carne in natura, origem suina, tipo costela, apresentacdo Kg 1,67 0,00
119 |serrada em tiras, congelada.

Carne in natura, origem suina, tipo costela, Kg 0,67 0,00
120 | caracteristicas adicionais defumada.

Carne in natura, origem suina, tipo costela, Kg 0,33 0,00
121 | caracteristicas adicionais salgada.
122 | Carne mildos de frango, tipo figado de galinha. kg 0,33 0,00

MIUDOS, ORIGEM BOVINO, TIPO CORACAO, K 0.33 0.00
123 CARACTERISTICAS ADICIONAIS CONGELADO g ' '

Carne porco in natura, tipo bisteca, apresentacéo fatiada kg 167 0,00
124 | e congelada.

Carne porco in natura, tipo carré defumado, apresentagdo kg 0,33 0,00
125 | cortada.

CARNE PORCO IN NATURA, TIPO TOUCINHO, K 167 0.00
126 | APRESENTACAO CORTADA g ’ ’
127 | Carne suina, tipo orelha, caracteristica adicional salgada. Kg 0,33 0,00
128 | Carne suina, tipo pé, caracteristica adicional salgada. Kg 0,33 0,00
129 | Carne suina, tipo rabo, caracteristica adicional salgada. Kg 0,33 0,00

Charque, tipo carne de sol bovina, origem animal kg 167 0,00
130 | caracteristica adicional de primeira qualidade.

Charque, tipo carne seca de traseiro bovino, caracteristica Kg 1,67 0,00
131 |adicional de primeira qualidade.

Crustaceo in natura, espécie camardo, apresentagdo kg 1,67 0,00
132  |inteiro, género lagostim.

Crustaceo in natura, espécie caranguejo, apresentacéo kg 1,67 0,00
133 | carne, caracteristicas adicionais congelado.

Crustaceo in natura, espécie lagosta, apresentacdo kg 1.67 0.00
134  |inteiro.

Crustaceo in natura, espécie siri, apresentacdo carne, kg 05 0.00
135 | caracteristicas adicionais pura.
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Gordura de porco hidrogenada em pacotes de 1 kg. Unidade 25 0.00
136 | Banha de origem animal, nome banha de origem animal. ' ’
LINGUICA, TIPO PORTUGUESA, INGREDIENTES
137 | CARNE SUINA KG 0.17 0,00
Linguica, tipo calabresa, caracteristicas adicionais kg 0.25 0.00
138 |resfriada. ’ ’
Linguica, tipo calabresa, espécie defumada, Kg 333 0.00
139 | caracteristicas adicionais resfriada. ’ ’
Linguica, tipo paio, ingredientes: carne suina, kg 0.5 0.00
140 | caracteristica adicional defumado. ' ’
Linguica, tipo suina, de pernil, caracteristicas adicionais Kg 05 0.00
141 | congelada/resfriada. ' ’
Linguica, tipo suina, de pernil, caracteristicas adicionais Kg 0.33 0.00
142 | defumada ’ ’
Linguica, tipo toscana, caracteristicas adicionais kg 05 0.00
143 | congelada ' ’
Molusco in natura, espécie lula, apresentacgdo inteira e Kg 167 0.00
144 | limpa, tamanho pequeno ’ ’
145 | Molusco in natura, espécie ostra, tamanho médio. kg 1,67 0,00
Molusco in natura, espécie polvo, apresentacéo Kg 333 0.00
146 | eviscerado, limpo. ’ ’
147 | Molusco in natura, espécie polvo, apresentacéo inteiro. kg 2,5 0,00
148 | Peixe in natura, espécie atum, apresentacao inteiro. kg 1,67 0,00
149 | Peixe in natura, espécie badejo, apresentacdo posta. kg 1,67 0,00
Peixe in natura, espécie congro rosa, apresentacao kg 1.33 0.00
150 | inteiro. ’ ’
151 | Peixe in natura, espécie linguado, apresentacdo filé. kg 4,17 0,00
PEIXE IN NATURA, ESPECIE LINGUADO,
152 APRESENTACAO INTEIRO Kg 1,33 0,00
PEIXE IN NATURA, ESPECIE NAMORADO,
153 APRESENTACAO POSTA Kg 0,50 0,00
154 | Peixe in natura, espécie pargo, apresentacao inteiro. kg 1,33 0,00
155 | Peixe in natura, espécie pescada, apresentacao filé. kg 0,83 0,00
PEIXE IN NATURA, ESPECIE PINTADO,
156 APRESENTA(}AO FILE Kg 0,83 0,00
PEIXE IN NATURA, ESPECIE PIRANHA,
157 APRESENTA(}AO INTEIRO Kg 0,83 0,00
158 | Peixe in natura, espécie robalo, apresentacdo cabeca Kg 1 0,00
159 | Peixe in natura, espécie robalo, apresentacdo em postas. Kg 1,67 0,00
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Peixe in natura, espécie salmdo, apresentacdo filé,
caraceteristicas adicionais pe¢a com aproximadamente Kg 133 0,00
160 |[2/2,5Kg
161 | Peixe in natura, espécie salmio, apresentacao inteiro. kg 1 0,00
162 | Peixe in natura, espécie sardinha, apresentacao inteiro. kg 0,83 0,00
Pfaixe in natura, espécie tainha, apresentacao inteiro, sem kg 1,33 0,00
163 | visceras, sem escamas.
164 | Peixe in natura, espécie tilapia, apresentacdo filé Kg 0,83 0,00
Peixe n natura, espécie sardinha, apresentacao Kg 133 0.00
165 |eviscerada, inteira. ’ ’
Fruta in natura, tipo manga, espécie Tommy atkin, Kg 25 0.00
166 | caracteristicas adicionais classificacéo: a. ' ’
FRUTA IN NATURA, TIPO MIRTILO, ESPECIE
167 |BLUEBERRY Kg 0,05 0,00
168 | Cebola in natura, uso culinario, tipo branca. Kg 36,67 0,00
169 | Cebola in natura, uso culindrio, tipo vermelha. Kg 1,67 0,00
CEBOLA, ESPECIE BRANCA, CARACTERISTICAS Kg 1,67 0,00
170 ADICIONAIS PEQUENA PARA CONSERVA.
Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima alho,
aspecto fisico em cabeca, tipo nobre, aplicacéo Kg 5 0,00
171 alimentacgdo, caracteristicas adicionais nacional.
CONDIMENTO IN NATURA, ESPECIE PIMENTA,
172 | TIPO BIQUINHO Kg 0,08 0,00
CONDIMENTO IN NATURA, ESPECIE PIMENTA, .
173 | TIPO MALAGUETA Unidade | 0,08 0.00
VERDURA IN NATURA, TIPO BROCOLIS, ESPECIE
COMUM, CARACTERISTICAS ADICIONAIS Unid 3,33 0,00
174 |CORTADA EM FLORETES
VERDURA IN NATURA, TIPO BATATA DOCE,
ESPECIE ROXA/LAVADA, APLICACAO Kg 1,67 0,00
175 CULINARIA EM GERAL
VERDURA IN NATURA, TIPO ERVA DOCE,
176 | ESPECIE COMUM Kg 0,33 0,00
VERDURA IN NATURA, TIPO JAMBU, ESPECIE MACO 167 0.00
177 |COMUM 200g ' '
178 | Verdura in natura, tipo cebolinha, espécie comum Kg 5 0,00
Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima Molhos 133 0.00
179 | orégano, aspecto fisico fresco. ’ ’
Fruta in natura, tipo abacate, espécie fortuna, aplicacdo Kg 417 0.00
180 |alimentar, caracteristicas adicionais casca dura e escura. ’ ’
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181 | Frutain natura, tipo Abacate, espécie avocado Kg 0,33 0,00
Fruta in natura, tipo abacaxi, espécie pérola, aplicagdo unid 333 0,00
182 alimentar, caracteristicas adicionais maduro.
183 Fruta in natura, tipo amora. Kg 0,17 0,00
184 | Frutain natura, tipo banana, espécie d agua. Kg 1,67 0,00
185 | Fruta in natura, tipo banana, espécie da terra. Kg 3,33 0,00
186 | Fruta in natura, tipo banana, espécie nanica. Kg 3,33 0,00
187 Fruta in natura, tipo banana, espécie ouro Kg 0,83 0,00
Fruta in natura, tipo banana, espécie prata, aplicagdo Kg 7 0,00
188 |alimentar.
189 | Fruta in natura, tipo coco, espécie seco. Unidade 6,67 0,00
190 | Frutain natura, tipo figo, fresco . Kg 0,67 0,00
Fruta in natura, tipo goiaba, caracteristica adicional Kg 35 0.00
191 |vermelha.
192 Fruta in natura, tipo Kiwi. Kg 0,33 0,00
193 | Frutain natura, tipo laranja, espécie péra. Kg 6,67 0,00
194 | Fruta in natura, tipo laranja, espécie seleta. Kg 3,33 0,00
195 Fruta in natura, tipo lima, espécie da pérsia. Kg 0,5 0,00
FRUTA IN NATURA, TIPO LIMAO, ESPECIE Kg 167 0,00
196 |[SICILIANO.
197 | Frutain natura, tipo limdo, espécie Taiti. Kg 11 0,00
Fr_uta in natura, tipo maca, espécie fuji, aplicacdo Kg 25 0.00
198 |alimentar.
199 | Fruta in natura, tipo magcd, espécie gala. Kg 2,5 0,00
200 | Fruta in natura, tipo maca, espécie verde. Kg 1,67 0,00
Fruta in nqtura, ti_pc_) ma_méo, es_p_écie formosa, Kg 1 0.00
201 | caracteristicas adicionais classificacdo: a
Fruta in,na}tura, tipg ma.méo, egpécie papaia, Kg 2 0.00
202 | caracteristicas adicionais classificagdo: a.
203 | Fruta in natura, tipo manga, espécie Haden. Kg 1,67 0,00
204 | Fruta in natura, tipo manga, espécie palmer. Kg 1,67 0,00
205 | Fruta in natura, tipo maracuja, espécie azedo. Kg 1,33 0,00
Fruta in natura, tipo melédo, espécie amarelo, aplicacéo Kg 167 0,00
206 |alimentar.
Frutain nqtura, tipg morango, _espécie comum, Kg 3 0,00
207 | caracteristicas adicionais classificacdo: a.
F ruta in natura, .ti.po péra, espécie d’anjou, caracteristicas Kg 0,5 0,00
208 | adicionais classificagdo: a.
209 | Fruta in natura, tipo péra, espécie willian. Kg 1,33 0,00
210 Fruta in natura, tipo pinh&o. Kg 0,33 0,00
211 | Frutain natura, tipo roma. Kg 0,83 0,00
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Fru_ta ir_1 natura, tipo uva, espécie Itélia, aplicacdo uso Kg 0,83 0,00
212 |culinério.

Frl_th in natura, tipo uva, preta (bordd), caracteristicas Kg 0,33 0,00
213 | adicionais sem carogo.
214 | Legume in natura, tipo ab6bora, espécie jerimum. Kg 3,33 0,00
215 | Legume in natura, tipo abdbora, espécie japonesa. Kg 1,67 0,00
216 | Legume in natura, tipo abdbora, espécie moranga. Kg 4,17 0,00
217 Legume in natura, tipo Abdbora, espécie Paulista Kg 0,83 0,00
218 |Legume in natura, tipo Abdbora, espécie Pescoco Kg 0,83 0,00
219 | Legume in natura, tipo abobrinha, espécie italiana. Kg 5,33 0,00
220 | Legume in natura, tipo alcachofra, espécie comum. kg 0,83 0,00

Le_gL_Jme _in natura, tipo batata baroa, caracteristicas Kg 25 0,00
221 |adicionais extra.
222 | Legume in natura, tipo batata doce, espécie rosada. Kg 2,5 0,00

. . : o Kg 17 0,00

223 | Legume in natura, tipo batata inglesa lavada, espécie lisa.
224 | Legume in natura, tipo batata, espécie Asterix. Kg 5 0,00
225 | Legume in natura, tipo batata, espécie calabresa. Kg 1,33 0,00

LegL_Jme _in natura, tipo perinjela, caracteristicas Kg 8 0.00
226 | adicionais extra, 1° qualidade.
227 | Legume in natura, tipo beterraba, espécie comum Kg 1,33 0,00

Legume in natura, tipo cenoura, caracteristicas adicionais Kg 125 0.00
228 | extra.

Legume’in_ natura, @ipo _chuchu, espécie verde, Kg 1 0.00
229 | caracteristicas adicionais comum
230 | Legume in natura, tipo ervilha, espécie verde. Kg 0,5 0,00
231 | Legume in natura, tipo gengibre, espécie comum. Kg 0,83 0,00
232 Legume in natura, tipo inhame, espécie comum. Kg 2,5 0,00
233 Legume in natura, tipo mandioca, espécie comum. Kg 11,67 0,00
234 | Legume in natura, tipo pepino, espécie comum. Kg 1,67 0,00
235 | Legume in natura, tipo pepino, espécie japonés. Kg 1,67 0,00
236 | Legume in natura, tipo pimenta, espécie dedo-de-moca. Kg 0,83 0,00
237 | Legume in natura, tipo pimentdo, espécie amarelo. Kg 2,5 0,00
238 | Legume in natura, tipo pimentéo, espécie verde. Kg 9 0,00
239 | Legume in natura, tipo pimentdo, espécie vermelho. Kg 6,67 0,00
240 | Legume in natura, tipo tomate, espécie caqui. Kg 1,67 0,00
241 | Legume in natura, tipo tomate, espécie cereja. Kg 0,83 0,00
242 Legume in natura, tipo tomate, espécie Débora. Kg 8,33 0,00
243 | Legume in natura, tipo tomate, espécie italiano. Kg 8,33 0,00
244 | Legume in natura, tipo tomate, espécie salada. Kg 17 0,00
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Legume in natura, tipo vagem, espécie macarrao, Kg 0.67 0.00
245 | caracteristicas adicionais extra. ’ ’
246 | Legume in natura, tipo vagem, espécie manteiga. Kg 0,67 0,00

Milho verde in - natura, apresentacdo espiga de 12
gualidade, tamanho médio a grande, caracteristicas Kg 3,33 0,00
247 | adicionais integros e sem fungos.

Ovo, tamanho extra, peso 71, origem galinha, Duzias 605 0.00
248 | caracteristicas adicionais branco. ’ ’
POLPA DE FRUTA, TIPO DE MORANGO, Kg 0.33 0.00
249 | CONGELADA. ’ ’
SUCO, APRE§ENTACAO POLPA CONGELADA, Unidade 167 0.00
250 | SABOR ACAI, TIPO NATURAL 200ML ’ ’
251 | Verdura in natura, tipo nabo, espécie redondo. Mago 1 0,00
Verdura em natura, tipo alface, espécie lisa, aplicagdo Kg 0.83 0.00
252 | alimentar humana, caracteristicas adicionais organico. ’ ’
253 | Verdura in natura, tipo agrido, espécie comum. Kg 0,83 0,00
Verdura in natura, tipo alecrim, espécie fresco, Mago 333 0.00

254 | apresentacdo maco de 120g.

Verdura in natura, tipo alface, espécie americana,
aplicacdo alimentacdo humana, caracteristicas adicionais Kg 0,83 0,00
255 | orgénico.

Verdura in natura, tipo alface, espécie crespa roxa
aplicacdo alimentacdo humana, caracteristicas adicionais Kg 0,83 0,00
256 | orgénico.

Verdura in natura, tipo alface, espécie crespa verde,
aplicacdo alimentagdo humana, caracteristicas adicionais Kg 0,83 0,00
257 | orgénico.

V_erdura in natura, tipo alface, espécie romana, aplicagéo Kg 0,33 0,00
258 | alimentagdo humana, caracteristicas adicionais organico.
259 | Verdura in natura, tipo alho pord, espécie comum. Kg 7,5 0,00
260 | Verdura in natura, tipo aspargo, verde.. Kg 0,83 0,00
261 | Verdura in natura, tipo brécolis, espécie americana. Kg 2 0,00
Verdura in natura, tipo chicoria, espécie chicoria do und 167 0,00
262 norte.
263 | Verdura in natura, tipo coentro, espécie comum. Kg 5 0,00
264 | Verdura in natura, tipo couve, espécie comum/manteiga. Kg 3,33 0,00
Verdura in natura, tipo couve-flor, espécie primeira Kg 3,33 0,00
265 | qualidade.
266 | Verdura in natura, tipo espinafre, espécie comum. Kg S 0,00
267 | Verdura in natura, tipo horteld, espécie comum. Kg 1,67 0,00
268 | Verdura in natura, tipo manjericao. Kg 3,33 0,00
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282

Achocolatado, tipo em po, conservagédo 30 dias (aberto),
embalagem lata de 400 g.

Kg

0,5

269 Verdura in natura, tipo manjerona. Kg 0,67 0,00
270 | Verdura in natura, tipo nabo, espécie comum. Kg 2,5 0,00

Verdura in natura, tipo pimenta, espécie de cheiro, Kg 0,33 0.00
271 | aplicacdo culinaria em geral.

Verdur_a in natura, tipo quiabo, espécie comum, aplicacdo Kg 2 0.00
272 | culinaria em geral.
273 | Verdura in natura, tipo rabanete. Kg 0,67 0,00
274 | Verdura in natura, tipo repolho, espécie branco. Kg 3,33 0,00
275 | Verdura in natura, tipo repolho, espécie roxo. Kg 2 0,00
276 Verdura in natura, tipo racula, espécie comum. Kg 1 0,00
277 | Verdura in natura, tipo salsa, espécie comum. Kg 6,67 0,00
278 | Verdura in natura, tipo salsa, espécie crespa. Kg 0,67 0,00
279 | Verdura in natura, tipo salsdo, espécie branco/verde. Kg 6,67 0,00
280 | Verdura in natura, tipo salvia, espécie comum. Kg 0,83 0,00
281 | Verdura in natura, tipo tomilho, espécie comum. Kg 0,5 0,00

0,00

283

Acucar, tipo confeiteiro, prazo de validade 12 meses.

kg

2,5

0,00

284

Acucar, tipo cristal, caracteristicas adicionais isento de
impurezas, prazo validade min. 12 meses, embalagem 1
kg

kg

3,33

0,00

285

Acucar, tipo impalpével, prazo de validade 12 meses.

Kg

2,5

0,00

286

Acucar, tipo mascavo, composi¢ao origem vegetal,
sacarose de cana-de-acUcar, aplicacdo alimentagéo,
caracteristicas adicionais 100% natural com fervura de
melado, embalagem 1kg.

kg

0,00

287

Acucar, tipo refinado, caracteristicas adicional branco, 12
qualidade, embalagem 1 kg.

kg

20

0,00

288

Adocante tipo ciclamato e sacarina sodica, apresentacdo
em po, caixa em 50 envelopes.

Caixa

1,67

0,00

289

Adocante, tipo sucralose, aspecto fisico po.
Apresentacdo: embalagens com 150 envelopes de 0,8 g.
Ingredientes: lactose, antiumectante didxido de silicio,
edulcorantes artificiais: sucralose e acesulfame-K. Ndo
contém Gluten.

Caixa

0,67

0,00

290

ADOCANTE, ASPECTO FiSICO PO FINO BRANCO,
INGREDIENTES SEM SACAROSE,
EDULCORANTES, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS RESISTENTE AO CALOR

Unid

0,33

0,00
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Agua mineral, material &gua mineral, tipo embalagem i

plastica, gaseificacio com géas. Garrafa de 500 a 550 Unidade 2 0,00
291 | mL.

Agua mineral, material 4gua mineral, tipo embalagem | garrafdo de 1 0.00
292 | plastico, sem gas. Garrafdo de 20 litros. 20L ’

Agua mineral, nome agua mineral. Garrafa de 500 a 550 Unidade 5 0,00
293 |mL.
294 | Agua tbnica, nome agua tonica. Lata de 350 mL. Unidade 1,67 0,00

Alcapar_ras em conserva, i_ngredientes: alcaparras, agua, Unidade 0,67 0,00
295 | sal e acidulante acido citrico. Embalagem de 200g

Amendoim,in_ natura, tipo 1, apresentagdo sem casca, kg 0,67 0,00
296 | tamanho médio.

Amendoim torrado, caracteristicas adicionais sem casca, kg 0,67 0,00
297 |sem sal.
298 | Amido de milho, nome amido de milho. kg 0,83 0,00

Aromatizante artificial, apresentacdo liquido incolor, ]

solubilidade em &gua, tipo uso fabricagdo paes, sabor Unidade 0,17 0,00
299 | coco. Frasco de 30 ml.

Aror_nati~zantfz artificial, solu_bilidade em é&gua, tipo uso Unidade 567 0,00
300 |fabricacdo pées, sabor baunilha. Frasco de 30 ml.
301 |Arroz, tipo 1, tipo classe cateto, tipo subgrupo integral kg 0,83 0,00

Arroz_, tipo 1, tipo classe longo fino, tipo subgrupo kg 6,67 0,00
302 |agulhinha.

Arroz_, '_[ipo 1, tipo class_e longo fino, tipo subgrupo kg 6,67 0,00
303 | parboilizado, prazo validade 12.
304 | Arroz, tipo arbéreo, embalagem de 1 kg. kg 1,33 0,00

Aveia, apresentacédo flocos finos, prazo validade 1 ano kg 05 0,00
305 | (fechado), embalagem 500g.

Aveia, apresentacgéo flocos, prazo validade 1 ano kg 05 0,00
306 | (fechado), embalagem 250g.

Azeite oliva, tipo extravirgem, aqidez maxima 0,5, Litro 15 0,00
307 | embalagem 500mL, prazo de validade 2 anos.

Azeitona, tipo preta, apresentacdo com caroco, tamanho

grande, caracteristicas adicionais com tempero. kg 0,5 0,00
308 | Embalagem de 500 g.

Azeitona, tipo preta, apresentacdo sem caroco, tamanho

grande, caracteristicas adicionais sem tempero. kg 0,83 0,00
309 | Embalagem de 2 kg.

Azeitona, tipo verde, apresentacdo com carogo, tamanho

grande, caracteristicas adicionais sem tempero. kg 0,5 0,00
310 | Embalagem de 500 g.
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Azeitona, tipo verde, apresentagdo sem caro¢o, tamanho
grande, caracteristicas adicionais sem tempero,
embalagem 500g.

kg

0,83

0,00

312

Batata, tipo palha, 100% natural, Ingredientes batata in
natura/gordura vegetal/sal, prazo de validade 06 meses
(fechado).

Kg

0,17

0,00

313

Bebida a base de soja, tipo leite de soja, aspecto fisico
liquido, sabor tradicional, Embalagem tetra pack de 1
Litro.

Litro

0,00

314

Bicarbonato de sodio, formula quimica NaHCO3, aspecto
fisico em po, branco.

Kg

0,05

0,00

315

Biscoito sabor maisena, tipo vitaminado, caracteristicas
adicionais sem recheio, 0% gordura trans. Pacote 400g.

Unidade

1,33

0,00

316

Biscoito, apresentacdo quadrado, classificagdo salgado,
tipo cream cracker, embalagem 200g.

Unidade

0,00

317

Biscoito, apresentacdo recheado, sabor chocolate,
classificacdo doce, caracteristicas adicionais recheio
sabor chocolate. Apresentagcdo embalagem 140g.

Unidade

0,00

318

Biscoito, apresentacdo waffer, sabor chocolate com
aveld, classificacdo doce, caracteristicas adicionais com
recheio. Apresentacdo embalagem de 150 a 170 g.

Unidade

0,00

319

Biscoito, apresentacdo waffer, sabor chocolate,
classificagdo doce, caracteristicas adicionais com
recheio. Apresentacdo embalagem de 150 a 200g.

Unidade

0,00

320

Biscoito, sabor leite, classificacdo doce, caracteristicas
adicionais sem recheio, redondo. Apresentagéo
embalagem 200g

Unidade

0,00

321

Biscoito, sabor maisena, caracteristicas adicionais sem
recheio, 0% gordura trans. Pacote de 200 g.

Unidade

0,00

322

Café, tipo torrado, apresentacdo moido, tipo embalagem
a vacuo, embalagem de 500g, caracteristicas adicionais
selo de pureza da ABIC, validade minima 1 ano.

Kg

0,5

0,00

323

Café, nome café em grdo. Pacote de 500 g.

kg

0,33

0,00

324

Café, tipo soluvel, apresentacdo granulado, tipo
embalagem de 50 g.

embalagem
de 509

2,5

0,00

325

Café, tipo torrado, apresentacdo em gréos

Kg

0,33

0,00

326

Café, apresentacdo torrado e moido, normas técnicas
laudo de classificacdo de identificacdo de qualidade,
caracteristicas adicionais pé homigéneo, embalagem a
vacuo, gourmet, embalagem 500g

Pacote de
500 ¢

0,33

0,00
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Café, tipo torrado, apresentacédo moido, tipo embalagem | pacote de

alto vacuo, normas técnicas conforme portaria n° 377 de 500 g 0,33 0,00
327 | 26/04/1999 - ministério. Pacote de 500 g.

Farinha de milho, apresentacéo granulada, tipo Kg 1 0.00
328 | canjiquinha, amarelo fina, embalagem de 1Kg. ’

Castanha para alimentacdo, origem caju, tipo torrada sem kg 1 0.00
329 |sal. ’

CASTANHA PARA ALIMENTACAO, NOME

CASTANHA PARA ALIMENTACAO CASTANHA

DO PARA, TORRADA, SEM CASCA,

ACONDICIONADA EM EMBALAGENS DE, NO PCT 100G 167 0,00

MINIMO, 100 GRAMAS PRODUTO DEVE ESTAR

DE ACORDO COM A RDC 360/2003 E RDC 27/2010.
330
331 | Cereja, tipo marrasquino em calda, embalagem 140g Kg 0,33 0,00

Caixa com

Cha alimentagdo, tipo cha de camomila, uso alimenticio, 10 0,67 0,00
332 |caixa com 10 unidades unidades

Cha alimentacéo, tipo verde, caracteristicas adicionais Litro 0.33 0.00
333 | pronto para consumo, tradicional. ’ ’

Chocolate p6, ingredientes cacau kg 0.33 0.00
334 | soluvel/agucar/aromatizante, conservacdo 30 (aberto). ’ ’

CHOCOLATE, SABOR AMARGO, PRAZO
335 | VALIDADE 1 ANO Kg 0,83 0,00

Chocolate, sabor meio amargo, 35 a 40% cacau, prazo kg 4 0.00
336 | validade 1. ’
337 | Chocolate, tipo ao leite, embalagem de 1 kg. kg 2,5 0,00
338 | Chocolate, tipo branco, embalagem 1 Kg. Kg 0,5 0,00

Cobertura para sorvete, sabor chocolate, prazo de Kg 0.17 0.00
339 |validade 12 meses. ’ ’

Coco seco, apresentacao ralado, sem agulcar aplicacéo kg 0.33 0.00
340 | culinaria em geral. ’ ’

Condimento, apresentacdo desidratada, matéria-prima kg 0.17 0.00
341 | orégano, tipo italiano. ’ ’

Condimento, apresentagdo desidratada, matéria-prima kg 0.08 0.00
342  |tomilho, aplicacdo uso culinério. ’ ’

CON[?IMENTO, APRESENIAQAO INDUST’RIAL, Frasco 50

MATERIA PRIMA ACAFRAO, ASPECTO FISICO G 1,67 0,00
343 |PO, APLICACAO CULINARIA EM GERAL

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima

colorau, aspecto fisico po, tipo industrial, aplicacdo kg 0,17 0,00
344 | culinéria em geral.
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Condimento, apresenta¢do industrial, matéria-prima
cominho, aspecto fisico moido, aplicac¢do culinéria em
geral.

kg

0,17

0,00

346

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
cravo da india, aspecto fisico granulado, aplicacéo
culinaria em geral.

kg

0,08

0,00

347

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
curry, aspecto fisico p6, aplicagdo culinaria em geral.

kg

0,08

0,00

348

Condimento, apresentagdo industrial, matéria-prima
louro, aspecto fisico po, aplicacdo alimentacéo.

kg

0,05

0,00

349

Condimento, apresenta¢do industrial, matéria-prima noz
moscada, apresentacao inteira.

kg

0,05

0,00

350

Condimento, apresentagdo industrial, matéria-prima
paprica, aspecto fisico po, aplicac¢do culinaria em geral,
caracteristica adicional picante.

kg

0,08

0,00

351

Condimento, apresenta¢do industrial, matéria-prima
paprica, aspecto fisico po, aplicacdo culinaria em geral,
caracteristicas adicional doce.

kg

0,08

0,00

352

Condimento, apresentacdo industrial, matéria-prima
pimenta branca, aspecto fisico pé.

kg

0,17

0,00

353

Condimento, apresenta¢cdo moida, matéria-prima canela,
aspecto fisico po, aplica¢do alimentag&o.

kg

0,17

0,00

354

Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima
alecrim, aspecto fisico folha desidratada, aplicagdo
culinaria em geral.

kg

0,05

0,00

355

Condimento, apresentagdo natural, matéria-prima canela,
aspecto fisico pau, aplicagdo alimentacao.

kg

0,17

0,00

356

Condimento, Apresentacdo Natural, Matéria-Prima
Cardamomo, Aspecto Fisico em graos.

kg

0,03

0,00

357

Condimento, apresentacdo natural, matéria-prima louro,
aspecto fisico folha seca, aplica¢éo culinéria em geral.

kg

0,17

0,00

358

Condimento, apresenta¢do natural, matéria-prima
manjericao, aspecto fisico folha desidratada, aplica¢do
culinaria em geral.

kg

0,03

0,00

359

Condimento, apresenta¢do natural, matéria-prima noz-
moscada, aspecto fisico po.

kg

0,03

0,00

360

Condimento, apresentagcdo semente, matéria-prima
pimenta calabresa, aspecto fisico granulado.

kg

0,05

0,00

361

Condimento, matéria-prima pimenta caiena, aspecto
fisico po, aplicacdo culindria em geral.

kg

0,05

0,00
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Condimento, matéria-prima pimenta do reino, aspecto
fisico po, caracteristicas adicionais tipo preta,
embalagem 40 gramas

Unidade

4,17

0,00

363

Condimento, matéria-prima tomate seco, aplicacéo
alimentacdo, caracteristicas adicionais em conserva e
temperado.

kg

0,17

0,00

364

Condimento, tipo salsa, apresentacdo desidratada,
aplicacdo uso culinrio.

Kg

0,05

0,00

365

Creme arroz, tipo vitaminado, sabor tradicional.
Apresentacdo Caixa de 200g.

Unidade

0,83

0,00

366

Creme de aveld com cacau, embalagem de 350 g.

kg

0,83

0,00

367

Creme de leite, apresentacdo em lata, peso 395 g prazo
de validade 180 dias.

Kg

1,67

0,00

368

Creme de leite, ingredientes gordura lactea - minimo
35%, apresentacdo embalagem tetra pack (caixinha),
peso 200 g, prazo validade 180 dias, conservacao
ambiente seco e arejado.

Unidade

16,67

0,00

369

Doce de corte, tipo goiabada, caracteristica adicional
cascéo, prazo de validade 06 meses, embalagem 400g.

Kg

0,5

0,00

370

Doce leite, ingredientes leite/actcar/glicose e
bicabornato de sodio, tipo cremoso, caracteristicas
adicionais isento de coloracdo e aromatizante artificial,
embalagem 1Kkg.

kg

0,67

0,00

371

ERVA MATE, ASPECTO FiSICO FOLHAS
FRAGMENTADAS, COMPONENTES MINIMO 70 %
FOLHAS + OUTRAS PARTES DO RAMO,
APLICACAO CONSUMO HUMANO,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS SABOR
NATURAL

Embal.
250G

0,33

0,00

372

Ervilha em conserva, nome ervilha em conserva. Lata de
200 g.

Lata de
200g

0,00

373

Legume in natura, tipo ervilha, espécie verde,
apresentacdo congelada

Kg

0,83

0,00

374

Ervilha in natura, tipo seca. Pacote 500 g.

kg

0,67

0,00

375

Extrato alimenticio, ingrediente basico tomate, prazo
validade 12, conservacdo isento de fermentacéo,
caracteristicas adicionais maduros, selecionados, sem
pele e sem sementes. Lata de 340 a 350g.

Unidade

6,67

0,00

376

Farinha alimenticia, tipo aveia, prazo de validade 180
dias, embalagem 250g.

Kg

0,3

0,00

241/263




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

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

Farinha arroz, ingrediente farinha de arroz e aveia, .
caracteristicas adicionais adicionado de vitaminas e unidade 0.9 0,00
377 | minerais, embalagem 400g.
Farinha de rosca, material pdo de trigo, aplicacdo kg 167 0.00
378 | culinaria em geral. ’ ’
Farinha mandioca, apresentagéo crua, tipo grupo seca, kg 0.83 0.00
379 | tipo subgrupo fina, tipo classe branca, tipo 1. ’ ’
Farinha mandioca, apresentagéo torrada, tipo grupo seca, kg 25 0.00
380 | tipo subgrupo fina, tipo classe branca, tipo 1. ' ’
381 | Farinha mandioca, tipo de tapioca, granulada, seca 1. kg 0,5 0,00
Farinha milho, apresentacéo flocos milho, tipo amarela,
prazo validade 9, caracteristicas adicionais kg 0,67 0,00
degerminado/macerado/socado/peneirado, aspecto fisico
382 | levemente torrada, embalagem 500g.
383 | Farinha milho, nome farinha de milho. kg 1 0,00
Farinha quibe, composicao gréos de trigo selecionados e kg 1 0.00
384 | moidos, tipo cru. ’
Farinha tipo de trigo, integral, tipo 1. Embalagem de 1
385 | Kg kg 2 0,00
Farinha trigo, apresentacédo po, prazo validade minimo de
150, caracteristicas adicionais ferro e &cido folico tipo 1 kg 50 0,00
386 | Embalagem de 1Kg.
Farinha mandioca, apresentacao torrada, tipo d'agua, tipo kg 0.5 0.00
387 | subgrupo fina, tipo classe branca. ' ’
Feijdo, tipo 1, tipo classe fava, caracteristicas aicionais
magquinado, embalado em saco plastico e 1 kg, validade Kg 05 0,00
388 | 180 dias.
389 | Fécula, material batata, aplicacéo biscoito. kg 0,33 0,00
Feijao, tipo 1 tipo classe jalo. Prazo de validade 180 dias, Kg 0.33 0.00
390 |apresentacdo empacotado. ’ ’
Feijao, tipo 1 tipo classe vermelho, prazo de validade Kg 0.83 0.00
391 | 180 dias, apresentacio empacotado. ’ ’
Feijao, tipo 1, tipo classe branco, prazo validade 180 kg 0.83 0.00
392 | (empacotado). ’ ’
Feijao, tipo 1, tipo classe carioquinha, prazo validade kg 167 0.00
393 | 180 (empacotado), caracteristicas adicionais de cores. ’ ’
Feijao, tipo 1, tipo classe fradinho, prazo validade 180 kg 167 0.00
394 | (empacotado). ’ ’
395 | Feijdo, tipo 1, tipo classe rajado. kg 0,17 0,00
Feijao, tipo 1, tipo classe verde, apresentagdo Kg 0,67 0,00
396 | empacotado.
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Feijao, tipo 1, tipo grupo ando, tipo classe preto, prazo kg 333 0.00
397 | validade 180 (empacotado). ’ ’

FEIJAO, TIPO CORDA, PRAZO VALIDADE 180 dias

Kg 0,50 0,00

398 |(EMPACOTADO)

Fermento, componentes Saccharomyces Cerevisiaeo,

tipo bioldgico seco, variedades regular, caracteristicas kg 0,33 0,00
399 | adicionais em pd, embalagem 10g.
400 | Fermento, tipo lacteo, granulado para iogurte. saché 1,67 0,00

Fermento, tipo quimico, variedades regular, aplicacdo

elaboracéo produtos panificacdo/massas, apresentagdo kg 0,33 0,00
401 | pd, embalagem 100g.

Flocos de cereal, tipo pré-cozido, ingredientes milho,

caracteristicas adicionais enriquecido com ferro e acido kg 0,33 0,00
402 | félico.

FRUTA EM CALDA, TIPO FRUTA PESS'EGO

COZIDO, INGREDIENTES AGUA E ACUCAR, Lata 400G 0,50 0,00
403 |PRAZO VALIDADE 3 ANOS

Fruta cristalizada, tipo glaceada. E um doce em que parte

da agua de frutos carnudos é substituida por agUcar e kg 0,33 0,00

posteriormente cobertos por xarope de agucar quente,
404 | dando-lhes uma aparéncia cristalina.

Fruta seca tipo damasco, aplicacdo alimentar, kg 117 0.00
405 | caracteristicas adicionais sem caroco. ’ ’

Fruta seca, tipo uva, espécie passa, caracteristicas kg 0.67 0.00
406 |adicional preta sem caroco. ’ ’

Fuba, aspecto fisico pé fino, isento de sujidade, mofo e

fermentacdo, matéria-prima milho pré-cozido, tipo kg 1,67 0,00
407 | enriquecido com acido folico e ferro.

Gelatina alimenticia, tipo comum, sabor sem sabor, Pacote 25 0.00
408 | apresentacéo folha incolor. Pacote com 12g. ' ’

Gelatina alimenticia, tipo comum, sabor sem sabor, kg 0.17 0.00
409 | apresentacdo p6 incolor, embalagem 12g. ’ ’
410 | Glucose, tipo de milho, embalagem de 350 a 360g. Kg 0,5 0,00

Goma de mandioca, tipo hidratada, tapioca, empacotada, Kg 0.67 0.00
411 | prazo de validade 03 meses. ’ ’
12 GOMA, TIPO XANTANA, ASPECTO FISICOEM PO | GRAMA 16,67 0,00
413 Gréo de bico, nome gréo de bico. kg 1,67 0,00

Legume em conserva, tipo legumes palmito, ingredientes

agua/acucar/acido citrico e sal, prazo validade 24, kg 0,5 0,00
414 | embalgagem de 500g.
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Leite coco, tipo integral, ingredientes leite de Garrafa de

coco/benzoato sodio/caboximetilcelulose, prazo validade | 200 mL 41,67 0,00
415 | 1. Garrafa 200 ml.

Leite condensado, ingredientes leite integral/actcar/leite | Lataou

po integral e lactose, caracteristicas adicional caixa de 8,33 0,00
416 | homogéneo, isento granulagdes, coloracdo branca, a. 3959

Leite em pd, ingredientes acUcar, tipo integral, prazo Lata de 400 1.67 0.00
417 | validade 30 (aberto) /120 (fechado). Lata de 400 g. g ’ ’

Leite em po, tipo desnatado, prazo validade minimo 12, | |_ata de 400

aplicacdo alimentacdo humana, caracteristicas adicionais g 0,67 0,00
418 | granulado e instantaneo.

Leite em pd, tipo semi desnatado, prazo de validade 12 Embalagem

meses, aplicagéo alimentar humana, caracteristicas 300g 0,67 0,00
419 |adicionais granulado e instantaneo.

Lentilha, tipo 1, tipo classe média, apresentacéo seca,

carascterpisticas adicionais embalagem em saco plastico kg 0,83 0,00
420 |tensparente, embalagem de 500g.
421 | Macarrdo, tipo com ovos, formato espaguete. kg 0,83 0,00
422 | Macarrdo, tipo com ovos, formato penne. kg 0,83 0,00

Macarrao, tipo farinha de trigo comum, formato

parafuso/fusili, caracteristicas adicionais enriquecido kg 0,83 0,00
423 com ferro, acido félico, contém gliten, embalagem 500g.
424 | Macarrdo, tipo massa de sémola, formato ave maria. Kg 0,5 0,00
425 | Macarrdo, tipo yakisoba, apresentacéo ninho. Kg 1 0,00

Pote de 500 0.33 0.00

426 | Maionese, tipo light, aplicaco uso culinario. g ’ ’

Maionese, tipo tradicional, aplicagdo uso culinério. Pote |Potedes00| 67 0.00
427  |de 500 g. ¢ ’ ’
428 | Massa de mandioca, tipo puba. Kg 0,5 0,00

Mel abelha, tipo oropa, tipo florada predominante Unidade 167 0,00
429  |silvestre, prazo validade 2. Embalagem de 500 g.

Melhorador de farinha para paes, apresentacao po,

aplicacéo elaboragéo de produtos de panificacéo, kg 0,03 0,00
430 |embalagem 100g.

Milho em conserva, ingredientes gréos de milho verde Lata de 200

cozidos, prazo validade 2, aplicacdo alimentacdo de g 8 0,00
431 | pessoal. Lata de 200 g.

Embalagem

Milho pipoca, tipo micro-ondas, tipo grupo duro, tipo de 100 g 0,67 0,00
432 classe amarela, sabor manteiga.
433 | Milho, tipo gréo, aplicacdo mugunza (canjica) ) 0,83 0,00
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Mistura para bolo, tipo sabor laranja, prazo de validade Kg 0.67 0.00
434 |12 meses, embalagem de 450 a 500g. ’ ’

Molho alimenticio, composicao basica concentrado

tomate/sal/agticar e condimento, aspecto fisico liquido, Frasco de 25 0,00

prazo validade 3 dias (aberto) /24 meses (fechado), 4009
435 | conservagdo com conservante, quantidade calorias 68.

Molho alimenticio, composicao basica molho

mostarda/sal/agucar e condimento, aspecto fisico liquido, | Frasco de 0.67 0.00

prazo validade 3 dias (aberto) /12 meses (fechado), 200 ¢ ’ ’

conservagdo com conservante, quantidade calorias 68.
436 |Frasco de 200 g.

Molho inglés, composicao basica vinagre, aclcar e sal, | Embalagem

ingredientes complementares e carne, molho de soja, 150 ml 1 0,00
437 condimentos, especiarias, corante.

Molho shoyo, ingrediente sal refinado, feijdo soja, milho,

acucar cristal, caracteristicas adicionais Litro 0,83 0,00

conservadorbenzoato de sédio, apresentacao liquido,
438 |embalagem 150ml

Mostarda, tipo Dijon, embalagem de 215 g, ingredientes:

agua, semente de mostarda, vinagre, sal e acidulante kg 0,2 0,00

acido citrico e conservador metabissulfito de potassio.
439 | Produzido na Franca.

NOZES SEM CASCA, INTEIRAS, IN NATURA,

EMBALAGEM LIVRE DE IMPUREZAS E K 0.83 0.00

CONTAMINACOES QUIMICAS, ROTULO g ’ ’
440 INTEGRO.

) o ) Garrafa de

Oleo vegetal comestivel, matéria-prima canola, aplicagdo | 900 mL 0,67 0,00
441 | culinaria em geral, tipo refinado. Embalagem de 900 mL.

Oleo vegetal comestivel, matéria-prima girassol, Garrafa de

aplicacéo cozidos, quantidade calorias 900/100. 900 mL 0,67 0,00
442 | Embalagem de 900 ml.

) o ) ) Garrafa de

Oleo vegetal comestivel, matéria-prima milho, aplicacdo 900 mL 0,67 0,00
443 | culinaria em geral, tipo refinado. Embalagem de 900 ml.

) ) . ) ) Garrafa de 32 0.00

Oleo vegetal comestivel, matéria-prima soja, aplicacao 900 mL ’
444 | culinaria em geral, tipo refinado. Embalagem de 900 ml.

OLEO VEGETAL COMESTIVEL, MATERIA-PRIMA | Garrafa de 0.33 0.00
245 GERGELIM, TIPO REFINADO 900 mL ’ ’
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Peixe em conserva, tipo peixe sardinha inteira sem Lata de 130

cabega, ingredientes 6leo comestivel/agua/sal e &cido G 1,67 0,00
446 citrico, prazo validade 15.
447 | Pimenta do reino, apresentacdo grdos, tipo branca. kg 0,2 0,00
448 | Pimenta do reino, apresentacao gréos, tipo preta. kg 0,27 0,00
449 | Pimenta, tipo da Jamaica, apresentacdo inteira. kg 0,03 0,00
450 | Pimenta, tipo da Jamaica, apresentacéo moida. Kg 0,03 0,00
451 Pimenta, tipo siria. kg 0,03 0,00

PISTACHE, TIPO SEM CASCA, APRESENTACAO
450 |SALGADO Pct 100 G 0,83 0,00

Polpa alimenticia, ingrediente basico tomate, prazo de

validade 12 meses, conservagao isento de fermentacéo, Kg 1,67 0,00
453 | embalagem 340g.

Polvilho azedo, tipo 1, origem amiladceo mandioca, tipo kg 4 0.00
454 | grupo fécula. ’

Polvilho doce, tipo 1, origem amildceo mandioca, tipo kg 2 0.00
455 | grupo fécula, embalagem 500g. ’

Queijo, ingredientes sal, tipo parmeséo ralado, prazo Embalagem

validade 60 (fechado), conservagéo em local seco e de 100 g 2 0,00
456 |arejado.

Quinoa, tipo em grdos, embalada, prazo de validade 06 Kg 0.5 0.00
457 | meses. ' ’
458 Rapadura, apresentagdo em barra. Kg 0,67 0,00

Refresco, apresentacdo em pd, sabor laranja. Embalagem Kg 0.03 0.00
459 | de 30 g, prazo de validade 90 dias. ’ ’

Refresco, apresentagcdo em pd, sabor limao. Embalagem Kg 0.03 0.00
460 |de 30 g, prazo de validade 90 dias. ’ ’

Refresco, apresentacdo em pd, sabor manga. Embalagem Kg 0.03 0.00
461 | de 30 g, prazo de validade 90 dias. ’ ’

Refresco, apresentacdo em pd, sabor tangerina. Kg 0.03 0.00
462 | Embalagem de 30 g, prazo de validade 90 dias. ’ ’

Refrigerante, material 4gua gasosa/xarope, sabor cola. Unidade 167 0.00
463 | Lata de 350 mL. ’ ’

Refrigerante, material &gua gasosa/xarope, sabor Unidade 167 0.00
464 | guarana. Apresentacdo: embalagem de 2 Litros. ’ ’
465 | Sal, nome sal refinado. kg 9 0,00

Sal, tipo grosso, aplicacéo alimenticia, teor maximo

sodio 360, aditivos iodo/prussiato amarelo soda, acidez kg 5 0,00
466 | 7,20.
467 | Semente, espécie de coentro, aplicagdo culindria. kg 0,03 0,00
468 | Semente, espécie erva doce, aplicacdo culinaria. kg 0,03 0,00
469 | Semente, tipo Gergelim, cor Branco. kg 0,33 0,00
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Semente, tipo Gergelim, cor preto.

kg

0,17

0,00

471

SEMENTE, TIPO LISA, CLASSIFICAGAO FLORIDA,
ESPECIE 1 MOSTARDA

Pct

0,17

0,00

472

473

Suco de tomate, tipo integral, embalagem de vidro de 1
Litro, sem conservantes e sem corantes.

Litro

0,33

0,00

474

Suco, apresentacao liquido, sabor laranja, embalagem de
1 litro.

Litro

1,67

0,00

475

Suco, apresenta¢do liquido, sabor maracuja,
caracteristicas adicionais concentrado. Apresentacédo:
garrafa de 500 mL.

Unidade

1,67

0,00

476

Suco, apresentacéo liquido, sabor maracuja, tipo integral,
embalagem de 1 litro.

Litro

0,5

0,00

477

Suco, apresentacdo liquido, sabor péssego, tipo natural,
caracteristicas adicionais pronto para consumo e
embalagem tipo longa vida de 1 litro.

Litro

1,67

0,00

478

Suco, apresentacdo liquido, sabor uva, tipo integral,
embalagem de 1 litro.

Litro

1,67

0,00

479

Tempero, apresentacéo po, aplicagdo uso culinario.
Ingredientes: Sal, amido, cebola, gordura vegetal,
alecrim, alho, pimenta-do-reino, aipo, realgador de sabor
glutamato monossaédico, antiumectantes dioxido de
silicio e silicato de aluminio e sédio, aromatizantes,
corante natural curcuma e acidulante &cido 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

0,00

480

CURCUMA, MATERIAL MOIDO E CLASSIFICADO
LIPOSSOL}JVEL, PODER CORANTE 2 A5 PER,
APLICACAO CONDIMENTOS PREPARADOS

Unidade

0,83

0,00

481

Uva passa ingredientes uva, tipo seca (passa),
caracteristica adicional branca, sem semente.

kg

0,33

0,00

482

Vinagre, matéria prima framboesa, aspecto fisico liquido,
visual limpido e sem depositos.

Litro

0,17

0,00

483

Vinagre, matéria-prima aceto balsdmico, tipo neutro,
acidez 4, aspecto fisico liquido, aspecto visual limpido e
sem depdsitos.

Litro

0,5

0,00

484

Vinagre, matéria-prima arroz, tipo ligth, acidez 4,
aspecto fisico liquido, aspecto visual limpido e sem
depositos.

Litro

0,5

0,00
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Vinagre, matéria-prima vinho branco, tipo neutro, acidez )

4, aspecto fisico liquido, aspecto visual limpido e sem Litro 3,33 0,00
485 | depdsitos.

Vinagre, matéria-prima vinho tinto, tipo neutro, acidez 4, ]

aspecto fisico liquido, aspecto visual limpido e sem Litro 1,67 0,00
486 | depdsitos. |
487 | Broa, tipo de milho, tamanho médio. Kg 0,83 0,00

Pao, tipo baguete francesa ou italiana, ingredientes kg 167 0.00
488 | farinha trigo/fermento/sal/aglicar/ margarina e agua. ’ ’

P&o, tipo ciabatta, ingredientes farinha kg 0.33 0.00
489 | trigo/fermento/sal/agucar/ margarina e dgua. ’ ’

PAO, TIPO SIRIO, INGREDIENTES FARINHA

TRIGO, ACUCAR, SAL, FERMENTO BIOLOGICO, .

PESO 38 G, CARACTERISTICAS ADICIONAIS Unidade | 333 0.00
490 |LEITE, PROPIONATO DE CALCIO

Pao, tipo de forma, ingredientes farinha )

trigo/fermento/sal/acticar/margarina e agua, embalagem Unidade 3,33 0,00
491 | de 500 g, apresentacdo fatiado, sem casca

Pao, tipo de forma, ingredientes farinha )

trigo/fermento/sal/acticar/margarina e 4gua, embalagem Unidade 1,67 0,00
492 | de 500 g, apresentacdo fatiado.

Pao, tipo de forma, integral, embalagem de 450 a 500 g, Unidade 0.33 0.00
493 | apresentagdo fatiado. ’ ’

Pao, tipo francés, ingredientes farinha kg 167 0.00
494 | trigo/fermento/sal/acticar/margarina e agua, peso 50. ’ ’

Pao, tipo hamburguer, ingredientes farinha kg 0.83 0.00
495 | trigo/fermento/sal/agUcar/margarina e agua. ’ ’

Pao, tipo italiano, redondo, grande. Ingredientes farinha kg 0.83 0.00
496 | trigo/fermento/sal/aglcar/ margarina e agua. ’ ’

TOTAL GERAL 0,00
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ANEXO 20

ESTIMATIVA DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS - COLEGIO DE APLICACAO -

CAP

s Unidade | QTD Valor Valor
Especificagdo Medida [Mensal | Unitario | Mensal
ABACAXI und 20 0,00
AMEIXA kg 100 0,00
BANANA, ESPECIE PRATA (GRAUDA) 100 A 150 G kg 240 0,00
GOIABA kg 84 0,00

LARANJA, ESPECIE SELETA, APLICACAO

ALIMENTAR kg 200 0,00
LIMAO kg 42 0,00
MACA, ESPECIE NACIONAL, APLICACAO K 100 0.00

ALIMENTAR (100 A 200G). g !
MAMAO, ESPECIE AMAZONAS ( PAPAYA) (MEDIO). kg 100 0,00
MANGA, ESPECIE PALMER, CARACTERISTICAS K 200 0.00

ADICIONAIS CLASSIFICACAO: A g ’
MARACUJA kg 200 0,00

MELANCIA, ESPECIE REDONDA, APLICACAO
ALIMENTAR kg 200 0,00
MELAO, ESPECIE AMARELO, APLICACAO kg 160 0.00
ALIMENTAR (GRANDE).
PERA, ESPECIE PORTUGUESA kg 100 0,00
PESSEGO, ESPECIE NACIONAL kg 100 0,00
TANGERINA kg 100 0,00
UVA, CARACTERISTICAS ADICIONAIS: SEM

CAROCO kg 120 0,00
PAO BISNAGUINHA pacote 300 g pct 222 0,00
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PAO FRANCES 25 g kg 100 0,00

PAO BRIOCHE kg 70 0,00

BROA DE MILHO 50g kg 120 0,00

PAO CARECA 50G kg 120 0,00

PAO, TIPO FORMA INTEGRAL, 500G, ot 60 0.00
APRESENTACAO FATIADO P '

PAO DE FORMA SEM CASCA (500 G) pct 83 0,00

IOGURTE, CORANTE NATURAL, TIPO POLPA DE

FRUTA NATURAL, SABOR MORANGO, PRAZO bandeia 140 0.00

VALIDADE 45, CARACTERISTICAS ADICIONAIS J '
BANDEJA COM 6 POTEs
REQUEIJAO (copo 200g) copos 83 0,00
RICOTA,TIPO EMBALAGEM FORMA POLIETILENO,
APRESENTACAO FORMA, CONSERVACAO 5A 10°,
PRAZO DE VALIDADE 30 DIAS, TIPO FRESCA, EM EMBAL 100 0,00
EMBAL. APROX. 350 A 400G FECHADO

QUENO MINAS KG 20 0,00

QUENO MUSSARELA KG 32 0,00

PRESUNTO KG 32 0,00

QUENO PRATO KG 32 0,00

QUEIJO POLENGUINHO (Caixa com 72 unid) cX 31 0,00

Bombona de maracuja Bombona 12 0,00

Bombona de caju Bombona 8 0,00

Bombona de acerola Bombona 2 0,00

Bombona de goiaba Bombona 8 0,00

Bombona de uva Bombona 12 0,00
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BOMBONA DE ABACAXI Bombona 12 0,00
ACHOCOLATADO und 1600 0,00
SUCO DE CAIXINHA UVA und 580 0,00
SUCO DE CAIXINHA goiaba und 580 0,00
SUCO DE CAIXINHA maracuja (200 ML) und 580 0,00
SUCO DE CAIXINHA abacaxi und 580 0,00
SUCO DE CAIXINHA maca und 580 0,00
SUCO DE CAIXINHA péssego und 580 0,00
SUCO DE CAIXINHA laranja und 580 0,00
BISCOITO INDIVIDUAL - doce tipo Maisena und 2400 0,00
BISCOITO INDIVIDUAL - salgado tipo Cream Craker und 2400 0,00
ACUCAR BRANCO kg 60 0,00
MANTEIGA, IN~GREDIENTE CREME DE~ LEITE E SAL,
APRESENTACAO POTE, CONSERVACAO 0 A5, TIPO potes 80 0,00
EXTRA, EMBAL 200 G
GELEIA 400 g UND 70 0,00
CAFE KG 60 0,00
MILHO VERDE ESPIGA kg 12 0,00
SAL REFINADO, EM BALAGEM 1 KG KG 4 0,00
OREGANO, TIPO ITALIANO - KG KG 2 0,00
COLHER QESCARTAVEL, MATERIAL POLIESTIRENO, PCT o5 0.00
APLICACAO SOBREMESA, embalagem com 100 unidades '
COPO DESCARTAVEL, MATERIAL POLIESTIRENO,
CAPACIDADE 200, APLICACAO AGUA/SUCO E cX 15 0,00
REFRIGERENTE, caixa com 100 unidades
COPO DESCARTAVEL, MATERILAL POLIESTIRENO,
CAPACIDADE 100, APLICACAO SOBREMESA, ox 60 0.00
CARACTERISTICAS ADICIONAIS COM TAMPA, caixa '
com 100 unidades
FILME EMBALAGEM, MATERIAL PVC - CLORETO DE
POLIVINILA, TIPO FILME ESTICAVEL, LARGURA 330,
APLICACAO ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS, UN 1 0.00
COMPRIMENTO 300, TRANSMITANCIA '
TRANSPARENTE, informagdes adicionais, atoxico, bobina
300m
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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

UN

0,00

SACO, MATERIAL PLASTICO, APLICACAO COPA E
COZINHA, CARACTERISTICAS ADICIONAIS BOBINA
PICOTADO, ALTURA 42, LARGURA 29, bobina

UN

0,00

Saco para sacolé embalagem com 100 unidades

PCT

0,00

JARRA, MATERIAL POLIETILENO, CAPACIDADE 2,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS COM TAMPA, SEM
BISFENOL A

UN

0,00

DESINFETANTE, COMPOSICAO A BASE DE
DICLOROS. TRIAZINATRIONA, TEOR ATIVO: TEOR
MINIMO DE 3 DE CLORO ATIVO, FORMA FIiSICA PO.

KG

20

0,00

TOUCA, TIPO DESCARTAVEL, MATERIAL TNT, COR
BRANCA, APLICACAO COZINHA INDUSTRIAL,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS TAMANHO UNICO
COM ELASTICO PACOTE COM 100 UNIDADES

PCT

20

0,00

PANO PRATO, MATERIAL ALGODAO, COR BRANCA

UNID

20

0,00

LUVA PARA PROCEDIMENTO NAO CIRURGICO,
MATERIAL LATEX NATURAL INTEGRO E
UNIFORME, TAMANHO GRANDE,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS SEM PO,
ANTIDERRAPANTE, CANO MINIMO 80, TIPO
AMBIDESTRA, TIPO USO DESCARTAVEL, MODELO
FORMATO ANATOMICOCAIXA COM 100 UNIDADES

CX

25

0,00

PANO LIMPEZA 100% algoddo 70X50 cm

UN

0,00

Luva descartavel

Cx com 100

0,00

Saco para amostras

Cx com 100

0,00

TOTAL

0,00
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ANEXO 21

ESTIMATIVA GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS - ESCOLA DE EDUCACAOQ INFANTIL - EEI

Especificacio Unidgde QTD Vglpr_ Valor
Medida Mensal | Unitario | Mensal

PAO TIPO FRANCES, PESO 25/30 G kg 8,00 0,00
PAO TIPO CARECA, PESO 50 G kg 8,00 0,00
PAO, TIPO BROA DE MILHO, PESO 50 g kg 8,00 0,00
S | APRESENTACAO FATIADD, PESOS00G | Pt | 800 000

(9] ~
eS| x| o0
R s o | a0
ABACAXI, ESPECIE PEROLA kg 20,00 0,00
ABACATE, ESPECIE BREDA A kg 2,50 0,00
AMEIXA kg 10,00 0,00
e e | | s
CAQUI, ESPECIE COMUM kg 10,00 0,00
GOIABA, ESPECIE VERMELHA kg 20,00 0,00
LARANJA, ESPECIE PERA kg 80,00 0,00
LARANJA, ESPECIE LIMA (150 A 200G) kg 5,00 0,00

LARANJA, ESPECIE SELETA, APLICACAO
§ " ALIMENTAR ¢ kg 80,00 0,00
= LIMAO, ESPECIE TAITI kg 8,00 0,00
@ MACA, ESPECIE NACIONAL, (100 A 200G). kg 45,00 0,00
R T
MANGA, ESPECIE PALMER
CARACTERISTICAS ADICIONAIS kg 45,00 0,00
CLASSIFICACAO: A
MARACUJA, ESPECIE DOCE kg 30,00 0,00
MELANCIA, ESPECIE REDONDA kg 30,00 0,00
MELAO, ESPECIE
ORANGE/AMARELO/CANTALOUPE kg 25,00 0,00
(GRANDE).

MORANGO kg 20,00 0,00
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PERA, ESPECIE PORTUGUESA kg 45,00 0,00
PESSEGO, ESPECIE NACIONAL kg 10,00 0,00
TANGERINA kg 40,00 0,00
UVA SEM CAROCO VERDE E ROXA kg 25,00 0,00
ABOBORA IN NATURA kg 16,70 0,00
ABOBRINHA, ESPECIE VERDE kg 12,00 0,00
ACELGA, ESPECIE COMUM kg 8,00 0,00
AGRIAO, ESPECIE COMUM kg 4,00 0,00
AIPIM kg 10,00 0,00
ALFACE CRESPA/ROMANA/LISA/AMERICANA | kg 8,00 0,00
ALHO, ASPECTO FiSICO EM CABECA, TIPO 6,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS NACIONAL kg 8,00 0,00
(GRAUDO)
ALECRIM kg 0,50 0,00
BATATA DOCE, ESPECIE COMUM
(TAMANHO MEDIO) kg 10,00 0,00
BATATA DOCE, ESPECIE ROXA (TAMANHO
MEDIO) kg 2,00 0,00
BATATA BAROA, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS EXTRA kg 10,00 0,00
BATATA ESPECIE,INGLESA LAVADA/LISA kg 25,00 0,00
BERINJELA, CARACTERISTICAS
ADICIONAISEXTRA 12 QUALIDADE kg 2,00 0,00
BERTALHA IN- NATURA kg 10,00 0,00
BETERRABA, ESPECIE COMUM SEM
RAMA(GRAUDA) kg 16,00 0,00
BROCOLIS. ESPECIE AMERICANA,
CONGELADO kg 5,00 0,00
CEBOLA IN NATURA, TIPO BRANCA
(GRAUDA) kg 10,00 0,00
CENOURA, ESPECIE COMUM kg 16,00 0,00
CHICORIA, ESPECIE COMUM kg 4,00 0,00
CHUCHU, ESPECIE VERDE,
CARACTARISTICAS ADICIONAIS COMUM ( kg 16,00 0,00
GRAUDO)
COENTRO, ESPECIE COMUM kg 2,00 0,00
COUVE FLOR, ESPECIE COMUM,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS CORTADA kg 5,00 0,00

EM FLORETES SEM TALOS, CONGELADO
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TIPO COM SAL

COUVE, ESPECIE COMUM/MANTEIGA kg 5,00 0,00
ESPINAFRE, ESPECIE COMUM, kg 10,00 0,00
MANJERICAO FRESCO kg 1,00 0,00
INHAME, ESPECIE COMUM (MEDIO) kg 10,00 0,00
MILHO VERDE ESPIGA kg 10,00 0,00
LOURO, APRESENTAGCAO SECO EM FOLHAS, . 100 0.00
APLICACAO ALIMENTACAO g ! !
OREGANO, TIPO ITALIANO - KG KG 0,05 0,00
TOMILHO FRESCO kg 1,00 0,00
PEPINO, ESPECIE COMUM kg 5,00 0,00
QUIABO, ESPECIE LISO kg 2,00 0,00
REPOLHO VERDE, ESPECIE COMUM kg 4,00 0,00
REPOLHO, ESPECIE ROXO kg 4,00 0,00
OREGANO FRESCO kg 0,20 0,00
SALSA, ESPECIE COMUM kg 2,00 0,00
TOMATE, ESPECIE MADURO kg 20,00 0,00
VAGEM, ESPECIE MANTEIGA kg 2,50 0,00
IOGURTE, CORANTE NATURAL, TIPO POLPA
DE FRUTA NATURAL, SABOR MORANGO, ~ [CARTELA | 0 0.00
PRAZO VALIDADE 45, CARACTERISTICAS | C/6 UN ! !
ADICIONAIS BANDEJA COM 6 POTES
PAO DE QUEIJO, APRESENTACAO
m CONGELADO, TAMANHO MEDIO SABOR
D | QUEIJO, PRAZO VALIDADE 180, EMBALAGEM | EMBAL | 8,00 0,00
O
7 1000 G
m
C | QUENO, TIPO MUSSARELA LIGHT FATIADO,
> | PRAZO DE VALIDADE 6 (ABERTO) peca 160g | ' o¢@ 10,00 0,00
0
O, | QUENO, TIPO MINAS, TIPO FRESCAL, EMBAL. | 6,00 0,00
g 1000 G
@ RICOTA,TIPO EMBALAGEM FORMA
POLIETILENO, APRESENTACAO FORMA,
CONSERVACAO 5A 10°, PRAZO DE VALIDADE | EMBAL | 4,00 0,00
30 DIAS, TIPO FRESCA, EM EMBAL. APROX.
350 A 400G FECHADO
MANTEIGA, APRESENTACAO SACHEDE 10G, | gpche | 10000 0,00

255/263




UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6

Processo Administrativo n.° 23079.007786/2019-04

MANTEIGA, INGREDIENTE CREME DE LEITE
E SAL, APRESENTACAO TABLETE,
CONSERVAGAO 0 A5, TIPO EXTRA, EMBAL
200G

PCT

8,00

0,00

REQUEIJAO, INGREDIENTES, CREME DE
LEITE, TIPO CREMOSO, CONSERVAGAO 1 A
10, PESO 200G, TIPO EMBALAGEM COPO
VIDRO, PRAZO DE VALIDADE 60 (FECHADO)

COPO

8,00

0,00

SOAO 3 0O9ONVYL TINAIVO

CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO LAGARTO,
APRESENTACAO PECA INTEIRA,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS APARADA E
CONGELADA (REDONDO)

KG

25,00

0,00

CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO ALCATRA,
APRESENTACAO PECA INTEIRA,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS SEM 0SSO
CONGELADA

KG

25,00

0,00

CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO CHA DE
DENTRO, APRESENTACAO MOIDA,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS 12

QUALIDADE CONGELADA

KG

25,00

0,00

CARNE BOVINA IN NATURA, TIPO MUSCULO,
APRESENTACAO CONGELADO

KG

12,50

0,00

FRANGO, FILE DE PEITO DE FRANGO
CONGELADO, SEM 0SSO, SEM PELE, SEM
TEMPERO.

KG

25,00

0,00

CARNE FRANGO, TIPO COXA E SOBRECOXA,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS SEM
CARCACA.

KG

25,00

0,00

OVO, TAMANHO EXTRA, PESO 71 G, ORIGEM
GALINHA, CARACTERISTICAS ADCIONAIS
BRANCO

Duzia

50,00

0,00

3IXI13d

PEIXE IN NATURA, ESPECIE CACAO,
APRESENTAGCAO FILE SEM ESPINHA,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS
CONGELADO, VALIDADE 12 MESES

KG

25,00
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ACHOCOLATADO, APRESENTACAO PO,
SABOR CHOCOLATE, PRAZO DE VALIDADE
12 MESES, CARACTERISTICAS ADICIONAIS

INSTANTANEO, VITAMINADO, COM

ACUCAR, SOLUBIL, EMBAL 400G (TIPO

NESCAU)

LATA 4,00

0,00

ACHOCOLATADO, APRESENTACAO
GRANULADO, SABOR CHOCOLATE,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS CONTEM
ACUCAR, CACAU, EXTRATO DE MALTE,
VITAMINAS EMBAL 400G (TIPO
OVOMALTINE)

LATA 2,00

0,00

ACUCAR, TIPO REFINADO,

CARACTERISTICAS ADICIONAIS BRANCO KG 80,00

0,00

FRUTA EM CALDA, TIPO FRUTA AMEIXA,
INGREDIENTES, AGUA E ACUCAR, PRAZO DE
VALIDADE 2 (EMBALAGEM APROX 400G) OU

AMEIXA SECA 15KG

UND 4,00

0,00

AMIDO, MATERIAL MILHO, APLICACAO

MINGAU, EMBALAGEM COM 500G PACOTE 1,00

0,00

ARROZ INTEGRAL KG 10,00

0,00

ARROZ TIPO 1, CLASSE LONGO FINO, TIPO

SUBGRUPO AGULHINHA, EMBAL 1 KG KG 48,00

0,00

AVEIA, APRESENTACAO FLOCOS FINOS,
PRAZO DE VALIDADE 1 ANO (FECHADO), PCT 4,00
APLICACAO MINGAU, EMBALAGEM DE 500 G

0,00

AZEITE DE OLIVA, TIPO EXRAVIRGEM,
ACIDEZ MAXIMA 0,70, PRAZO DE VALIDADE | LATA 8,00
DE 18M (EMBAL 500 ML)

0,00

AZEITONA , TIPO VERDE, APRESENTACAO
SEM CAROCO, TAMANHO GRANDE,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS SEM
TEMPERO (EMBAL 500G)

VIDRO 4,00

0,00

BISCOITO , CLASSIFICACAO SALGADO, TIPO
PETA, INGREDIENTES: POLVILHO ( PACOTE PCT 50,00
30G)

0,00
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BISCOITO, APRESENTACAO QUADRADO,
SABOR CREAM CRACKER, CLASSIFICACAO
SALGADO, CARACTERISTICAS ADICIONAIS

0% DE GORDURA TRANS, COM FIBRA OU

GERGELIM APLICACAO ALIMENTAGAO

HUMANA (EMBALAGEM DE 25 G)

PCT

25,00

0,00

BISCOITO, SABOR MARIA/MAIZENA,
CLASSIFICACAO DOCE, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS 0% DE GORDURA TRANS,
APLICACAO ALIMENTACAO HUMANA
(EMBALAGEM DE 24G)

PCT

25,00

0,00

CANJICA, TIPO GRUPO PURO (MILHO), TIPO
CLASSE BRANCA EMBAL.0,5KG

PCT

2,00

0,00

CEREAL PREPARADO, ASPECTO FiSICO PO,
USO NUTRICIONAL, APLICACAO PACIENTES,
COMPONENTES BASE DE MILHO, VITAMINAS

E MINERAIS, TIPO MUCILON DE MILHO,
EMBAL. 400 G

LATA

4,00

0,00

CEREAL PREPARADO, ASPECTO FISICO PO,
COMPONENTES ,ARROZ, VITAMINAS E
MINERAIS, TIPO MUCILON ARROZ, EMBAL.
400G

LATA

4,00

0,00

COCO RALADO, NOME COCO RALADO,
EMBALAGEM 100 G

PCT

1,00

0,00

CONDIMENTO, APRESENTACAO
INDUSTRIAL, MATERIA- PRIMA CANELA,
ASPECTO FiSICO MOIDA, APLICACAO
CULINARIA EM GREAL. EMBAL. 30G

UN

1,00

0,00

CRAVO DA INDIApct 10/20 g

UN

1,00

0,00

CREME DE LEI:I'E, INGREDIENTES GORQURA
LACTEA, MINIMO 35%, CONSERVACAO
AMBIENTE SECO E AREJADO (EMBAL. C/0,2
KG)

UN

8,00

0,00

ERVILHA EM CONSERVA EMBAL. 200G

LATA

4,00

0,00

FARINHA DE MANDIOCA, APRESENTACAO
TORRADA, TIPO GRUPO SECA, TIPO
SUBGRUPO FINA, TIPO CLASSE BRANCA,
TIPO 1, EMBAL 1 KG

KG

2,00

0,00

FARINHA DE TRIGO, EMBALAGEM 1KG

KG

8,00

0,00

FARINHA DE TAPIOCA EMBAL. 500GR

PCT

1,00

0,00
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FARINHA QUIBE, COMPOSICAO GRAOS DE
TRIGO SELECIONADOS E MOIDOS, TIPOCRU | PCT 1,00
500 G

0,00

FEIJAO, TIPO 2, CLASSE CARIOQUINHA,
PRAZO DE VALIDADAE 180 (EMPACOTADO)
CARACTERISTICA ADICIONAIS DE CORES
EMBAL. 1 KG

KG 8,00

0,00

FEIJAO, TIPO 1, CLASSE MANTEIGA, PRAZO

DE VALIDADAE 180 (EMPACOTADO) KG 4,00

0,00

FEIJAO, TIPO 1, CLASSE MULATINHO, PRAZO

DE VALIDADAE 180 (EMPACOTADO) KG 8,00

0,00

FEIJAO, TIPO UBERABINHA, TIPO CLASSE

PRETO EMBAL. 1KG KG 16,00

0,00

FEIJAO, TIPO TIPO CLASSE VERMELHO

EMBAL. 1 KG KG 8,00

0,00

FERMENTO, COMPONENTES
SACCHAROMYCES CEREVISIAE, TIPO
BIOLOGICO, VARIEDADES REGULAR, ENV 2,00

CARACTERISTICAS ADICIONAIS EM PO
EMBAL. (ENVELOPE 10G)

0,00

FERMENTO, TIPO QuiMICO, APLICAC}ANO
ELABORACAO PRODUTOS PANIFICACAO
IMASSAS, APRESENTACAO PO (EMBAL. 100
G)

LATA 2,00

0,00

FUBA, APLICACAO CULINARIA EM GERAL,
ASPECTO FISICO PO, COR AMARELA, KG 0,50
MATERIA-PRIMA MILHO EMBAL. 1 KG

0,00

GELEIA DE FRUTA POTE, TIPO FRUTA
VARIADO, INGREDIENTES POLPA DE FRUTA/
AGUA/ACUCAR E ACIDO CITRICO, PRAZO DE

VALIDADE 12 MESES 230G

POTE 4,00

0,00

LEITE DE COCO, EMBAL 0,2 L UND 1,00

0,00

LEITE CONDENSADO, NOME LEITE

CONDENSADO, EMBAL 395G LATA 4,00

0,00

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 30,00

0,00
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LENTILHA, TIPO 1, TIPO CLASSE MEDIA

EMBAL. 0,5 KG PCT 4,00 0,00
GELATINA EM PO SEM SABOR, SEM
CORANTE SACHET 12 G UNID. 4,00 0,00
MACARRAO. TIPO COM OVOS FORMATO
ESPAGUETE, EMBAL. 0,5 KG PCT 6,00 0,00
MACARRAO. TIPO COM OVOS FORMATO
LETRINHAS OU ARGOLINHA OU AVE-MARIA, | KG 6,00 0,00
EMBAL. 1 KG
MACARRAOQ. TIPO COM OVOS FORMATO
CABELO ANJO, EMBAL. 0,5 KG PCT 4,00 0,00
MACARRAO, TIPO COMUM. FORMATO
PARAFUSO EMBAL. 0,5KG PCT 6,00 0,00
MACARRAO. TIPO COM OVOS FORMATO
TALHARIM, EMBAL. 0,5 KG PCT 6,00 0,00
MASSA TOMATE EMBAL. 350G LATA 20,00 0,00
MILHO EM CONSERVA, INGREDIENTES
GRAOS DE MILHO VERDE COZIDOS, PRAZO
VALIDADE 2, APLICACAO ALIMENTARDE | ATA 4,00 0,00
PESSOAL EMBAL.200G
MILHO PIPOCA, NOME MILHO DE PIPOCA
EMBAL. 500G PCT 2,00 0,00
OLEO VEGETAL COMESTIVEL, OLEO DE
SOJA, EMBAL. 0,9L UND 20,00 0,00
UVA-PASSA SECA KG 0,50 0,00
POLVILHO DOCE KG 1,00 0,00
SAL REFINADO, EM BALAGEM 1 KG KG 10,00 0,00
SUCO, APRESENTAGAO POLPA CONGELADA,
SABOR ACEROLA, TIPO NATURAL, EMBAL. | Embal. | 80,00 0,00
100G
SUCO, SABOR CAJU, TIPO NATURAL,
EMBAL.1000G KG 8,00 0,00
SUCO, APRESENTAGAO POLPA CONGELADA,
SABOR GRAVIOLA TIPO NATURAL, EMBAL. KG 8,00 0,00
1000G
SUCO, APRESENTAGAO POLPA CONGELADA,
SABOR GOIABA, TIPO NATURAL, EMBAL. Embal 80,00 0,00
100G
SUCO, APRESENTAGAO POLPA CONGELADA,
SABOR MANGA, TIPO NATURAL, EMBAL. KG 8,00 0,00

1000G
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SUCO, APRESENTACAO POLPA CONGELADA,
SABOR UVA, TIPO NATURAL, EMBAL. 1000G

KG

8,00

0,00

SUCO, APRESENTACAO LIQUIDO, SABOR
UVA, TIPO NATURAL, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS PRONTO PARA CONSUMO E
EMBALAGEM TIPO LONGA VIDA, EMBAL. 200
A 250 ML

UND

80,00

0,00

SUCO, APRESENTACAO LIiQUIDO, SABOR
MARACUJA, TIPO NATURAL,
CARACTERISTICAS ADICIONAIS PRONTO
PARA CONSUMO E EMBALAGEM TIPO
LONGA VIDA, EMBAL. 200 A 250 ML

UND

80,00

0,00

VINAGRE, MATERIA-PRIMA VINHO BRANCO,
TIPO NEUTRO, ACIDEZ 4, ASPECTO FiSICO
LIQUIDO, ASPECTO VISUAL LIMPIDO E SEM
DEPOSITOS. EMBAL 750 ML

UND

12,00

0,00

313INHOS

SORVETE, SABOR FLOCOS, TEMPERATURA
CONSERVAGCAO 15° PRAZO DE VALIDADE 18,
APLICACAO SOBREMESA (POTE 100g)

UN

10,00

0,00

SORVETE, SABOR CREME, TEMPERATURA
CONSERVAGAO 15°, PRAZO DE VALIDADE 18,
APLICACAO SOBREMESA (POTE 200g)

UN

10,00

0,00

34vD

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

20,00

0,00

SIIAYLdvOS3ad

COLHER DESCARTAVEL, MATERIAL
POLESTIRENO, APLICACAO
SOBREMESA.EMBALAGEM COM 100
UNIDADES

PCT

10

0,00

Copo café 50ml tira com 100 unidades

PCT

0,00

Copo plastico 100ml tira com 100 unidades com
tampa

PCT

10

0,00

Copo plastico 200ml tira com 100 unidades

PCT

20

0,00
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Prato descartavel grande embalagem com 10

unidades PCT S

0,00

Prato descartavel pequeno embalagem com 10

unidades PCT S

0,00

Rolo de papel aluminio rolo 30cm x 30 m PCT

0,00

Saco para fruta embalagem com 100 unidades PCT

0,00

Saco para sacolé embalagem com 100 unidades PCT

0,00

Saco esteril para amostra Pacote com 500 unid. PCT 0,3

0,00

FILME EMBALAGEM, MATERIAL PVC —
CLORETO DE POLIVINILA, TIPO FILME
ESTICAVEL, LARGURA 330, APLICACAO
ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS,
COMPRIMENTO 300, TRANSMITANCIA
TRANSPARENTE

UND 1

0,00

FOSFORO, MATERIAL CORPO
MADEIRA,COR CABECA VERMELHA, CAIXA 4
TIPO LONGO, CAIXA COM 40 PALITOS

0,00

GUARDANAPO DE PAPEL, MATERIAL
CELULOSE, LARGURA 24, COMPRIMENTO
24, COR BRANCA. TIPO FOLHA SIMPLES —

PACOTE 50

UND 22

0,00

SACO, MATERIAL PLASTICO, TIPO USO
GERAL, COR TRANSPARENTE, ALTURA
60, LARGURA 40, ESPESSURA 0,20, ALTA PCT 10
RESISTENCIA. EMBALAGEM COM 10
UNIDADES- Tipo Saco para gelo

0,00

SACO, MATERIAL PLASTICO, TIPO USO
GERAL, COR TRANSPARENTE, ALTURA
90, LARGURA 60, ESPESSURA 0,20, ALTA PCT 1
RESISTENCIA. EMBALAGEM COM 100
UNIDADES- Tipo Saco para gelo

0,00

SACO, MATERIAL PLASTICO, APLICACAO
COPA E COZINHA, CARACTERISTICAS
ADICIONAIS ROLO PICOTADO, ALTURA
42, LARGURA 29, BOBINA

UND 1

0,00

VELA PALITO DE ANIVERARIO NA COR
BRANCA, PACOTE CONTENDO 24 CX 1
UNIDADES.

0,00
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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 4

0,00

LUVA PARA PROCEDIMENTO NAO CIRURGICO,
MATERIAL LATEX NATURAL INTEGRO E UNIFORME,
TAMANHO GRANDE, CARACTERISTICAS ADICIONAIS 0,00
SEM PO, AMBIDESTREA, TIPOMUSO DESCARTAVEL,
MODELO FORMATO ANATOMICO CAIXA COM 100

UNIDADES., tamanhos G E GG CAIXA 5

TOUCA TIPO DESCARTAVEL, MATERIAL TNT, COR

BRANCA, APLICACAO COZINHA INDUSTRIAL, 0.00
CARACTERISTICAS ADICIONAIS: TAMANHO UNICO

COM ELASTICO, PACOTE COM 100 UNIDADES. PCT 4

VZ3dIAlIT 3@ SO1LNAO0Yd

ESPONJA LIMPEZA, MATERIAL ESPUMA/ FIBRA
SINTETICA, FORMATO RETANGULAR, ABRASIVIDADE
ALTA, APLICACAO LIMPEZA GERAL, 0,00
CARACTERISTICAS ADICIONAIS DUPLA FACE,
COMPRIMENTO MINIMO 115 MM, LARGURA

MINIMA 77 MM, ESPESSURA MINIMA 21 MM UND 20

PANO DE LIMPEZA UND 12 0,00
PANO DE PRATO, MATERIAL ALGODAO, COR 0.00
BRANCA, PACOTE COM 5 A 7 UNIDADES PCT 1 ’
DESINFETANTE, COMPOSICAO A BASE DE DICLOROS.

TRIAZINATRIONA, TEOR ATIVO: TEOR MINIMO DE 3 0,00
DE CLORO ATIVO, FORMA FiSICA PO. KG 4

AGUA SANITARIA, COMPOSICAO QUIMICA
HIPOCLORITO DE SODIO, HIDROXIDO DE SODIO,

CLORETO, COR INCOLOR, APLICACAO, LAVAGEM E 0,00
ALVEJANTE DE ROUPAS, BANHEIRAS, PIAS, TIPO
COMUM. L 20
PANO TIPO PERFEX ROLO 300 METROS ROLO 1 0,00
ALCOOL 70 L 20 0,00
TOTAL 0,00
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