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TERMO DE REFERENCIA FORNECIMENTO DE REFEICOES TRANSPORTADAS

1. OB

1.1.

INDIVIDUAIS PRONTAS

JETO

O objeto da licitacdo € o Registro de Precos para eventual Contratacdo de
servico comum de fornecimento de refeicbes individuais prontas e
transportadas, jaA embaladas, por meio da operacionalizacdo e
desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producéo, transporte e
distribuico de refei¢cdes prontas para consumo, para a Unidade de Alimentacao
e Nutricdo (UAN), doravante denominados Restaurante Universitario (RU)
Central da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ); conforme
condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento:

GRUPO 1

Item DESCRICAO / IDENTIFICACAO UNIDADE QTD
ESPECIFICAG CATMAT/CATSERV DE mensal
AO MEDIDA

01

ALMOCO 3697

UND

17.600

02

JANTAR 3697

UND

9.400

Total

27.000

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Os quantitativos e respectivos codigos dos itens séo os discriminados na tabela
acima.

A presente contratacdo adotara como regime de execucdo a Empreitada por
Preco Unitario.

O prazo de vigéncia da contratacdo € de 180 dias contados do inicio da
assinatura do contrato, prorrogavel na forma do art. 57, § 1°, da Lei n° 8.666/93.

As refeicBes serdo destinadas aos estudantes e servidores com matricula
ativa na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), e ainda,
participantes da comunidade académica em atividades de ensino, pesquisa
e extensdo, mediante consulta prévia e posterior autorizacao da Pré Reitoria
de Gestdo e Governanca - PR-6, assegurando uma alimentacdo balanceada
- considerando adultos saudaveis como referéncia - e em condig6es higiénico-
sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e com atencao
socioambiental, estando, ainda, em conformidade com o disposto neste Termo
de Referéncia e seus anexos;

A preparacdo das refeicdes realizar-se-4& mediante a utilizacdo das
dependéncias da CONTRATADA, onde as refeicdbes deverdo ser
preparadas, para serem distribuidas prontas nas dependéncias da
CONTRATANTE, considerando os preceitos da Nutricao; as diretrizes do Plano
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES); a Resolu¢do/CD/FNDE n° 38 de
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16 de julho de 2009, como também, o disposto neste Termo de Referéncia e
anexos;

1.7. As refeicbes, na modalidade de fornecimento de refeigcdes individuais
prontas e acondicionadas em quentinhas, acompanhadas de garfo, faca e
guardanapo descartaveis e embalados, deverdo ser transportadas e
distribuidas no Restaurante Universitario Central (RU Central);

1.8. A entrega das refeicGes devera atender a estimativa de consumo demandada
pela CONTRATANTE.

1.9. A entrega das refei¢cBes dar-se-4 na forma de execucao indireta, sob o regime
de empreitada por precgo unitario, na forma do Art. 6°, inc. VI, alinea “b”, c/c
Art. 10°, inc. Il, alinea “b”, da Lei 8.666/93;

1.10. Sera considerado o de menor preco, na forma do Art. 45, 819, inc. |, da
Lei 8.666/93;

1.11. O objeto desta contratacdo enquadra-se como comuns, na forma do Art.
39, inciso Il do Decreto n° 10.024/2019;

1.12. A producéo e entrega de refei¢cdes individuais prontas e transportadas, ja
embaladas ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da
CONTRATADA e a Administragdo CONTRATANTE, vedando-se qualquer
relacéo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacgéo direta;

1.13. O objeto inclui: fornecimento de refei¢cbes individuais (quentinhas)
prontas transportadas, envolvendo as etapas: de preparo, transporte e
distribuicéo de refeicdes e materiais de consumo em geral (matéria prima nao
alimentar, produtos descartaveis, produtos de higiene e de limpeza, etc.);
higienizacdo das dependéncias do Restaurante Universitario Central (RU
Central); higienizacédo que for utilizado; recursos humanos em namero suficiente
para desenvolver todas as atividades previstas e veiculos para transporte de
refeicdbes compativeis com a quantidade contratada, observadas as normas
vigentes de Vigilancia Sanitaria;

1.14. A contratacdo de cooperativas é vedada neste certame, pela
impossibilidade do servico ser executado com autonomia pelos cooperados e
por haver relacdo de subordinacéo, na forma do Art. 10°, inciso |, da Instrucéo
Normativa n°05 /2017 e alteragbes posteriores, da Secretaria de Logistica e
Tecnologia da Informacéo, do Ministério do Planejamento, Orgamento e Gestao,
doravante denominada IN n°05/2017, e do Termo de Conciliacdo Judicial
firmado entre o Ministério Publico do Trabalho e a Unido;

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A Justificativa e objetivo da contratacdo encontra-se pormenorizada em Topico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de
Referéncia.

2.2. A contratacao do servigo de producéo e entrega de refei¢bes individuais prontas
e transportadas, j& embaladas, visa assegurar uma alimentac¢édo balanceada e
em condic¢des higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e com



2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.
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atencdo socioambiental, observando as diretrizes do Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES) conforme disposto neste Termo de Referéncia
e seus anexos, durante a pandemia do COVID-19 e/ou até a normalizacdo das
atividades.

O atendimento as diretrizes das politicas publicas vigentes, subscritas no
Programa Nacional de Alimentacédo e Nutricdo (PNAN) e Programa Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN), sdo aqui contempladas no
contexto do objeto a ser licitado, cujo cumprimento perpassa pela participacéao
direta de recursos humanos especializados, a destacar nutricionistas, os quais
conjugados aos demais profissionais, devem fazer cumprir as prerrogativas
conforme a Lein® 8234/91, segundo a qual a este cabe como atividade privativa
a gestdo de Unidades de Alimentacdo, com énfase nas acdes de planejamento,
organizacao, coordenacao, comando e controle em Unidades de Alimentacéo e
Nutricéo;

O Campus Universitario, localizado na llha do Fundéo — llha do Governador —
Rio de Janeiro, concentra, principalmente, os cursos ligados as Ciéncias da
Salde, Centro Tecnolégico, 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 extensao. Sendo assim, faz-se necessaria
a contratacdo de empresa para entrega de refeicdes individuais transportadas
visando assegurar uma alimentacdo balanceada e em condi¢gbes higiénico-
sanitarias adequadas;

O guantitativo de refei¢Bes distribuidas por dia foi estimado considerando o
espaco fisico disponivel, as atividades desenvolvidas nos Campi da
Universidade seguindo as especificidades deste periodo de pandemia do
COVID-19, e as experiéncias anteriores ja adquiridas com os RU em
funcionamento, assim, atenderemos e no RU Central com 1050 (mil e
cinguenta) almocos e jantares/dia de segunda a sexta-feira e 750 (setecentos e
cinguenta) almocos e jantares/dia aos sabados, domingos e feriados.

Justificativa quanto a escolha do Sistema de Registro de Pregos: A entrega das
refeicbes devera ser diaria e estara diretamente ligada ao calendario académico
e aos eventos programados, sendo necessaria entrega parcelada e
contratagdes frequentes, ndo sendo possivel estabelecer uma quantidade exata
para a aquisi¢cdo, pois a demanda é influenciada por alguns fatores, tais como,
alunos faltantes ou que nao desejam consumir as refei¢cdes, aulas externas ou
visitas técnicas, entre outros, além da pandemia do COVID-19, que pode levar
a grandes variacdes de quantitativo. Considerando os motivos apresentados,
optou-se pelo Sistema de Registro de Pregos, por enquadrar-se nos incisos |, Il
e IV do Art. 30 do Decreto 7.892/13.

PLANILHA DE ESTIMATIVA DE CUSTOS

A CONTRATADA devera entregar os produtos conforme especificacdo e
guantidades descriminadas nos quadros abaixo:
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2.7.1 A quantidade foi estimada para manter o abastecimento por até 12 (doze)

meses.
Grupo 1

ltem DESCRIC UN QTD ESTIMATIV ESTIMATI

AO DO D mens A MEDIA VA DO

PRODUTO al DE PRECO PRECO

UNITARIO TOTAL
MENSAL
01 ALMOCO UND 17.600 R$14,34 R$252.384,00
02 JANTAR UND 9.400 R$14,34 R$134.796,00
Total UND 27.000 R$14,34 R$387.180,00

| Estimativa de custo total para 12 meses

| R$4.646.160,00

3. DESCRICAO DA SOLUCAO

3.1. A descri¢do da solugdo como um todo, encontra-se pormenorizada em Topico

especifico dos Estudos Técnicos Preliminares.

3.2. Do parcelamento ou ndo da solucéo:

3.2.1. Considerando a natureza dos servicos a serem prestados, entende-se que ndo
é possivel o parcelamento da solugdo, sendo licitado um dnico lote com
dois itens (almogo e jantar). Justifica-se 0 agrupamento dos itens pela
inviabilidade de execucdo dos servigos por diferentes fornecedores
compartilhando o mesmo espaco de distribuicdo das refeicBes. Espera-se
otimizar a fiscalizacdo dos servicos de alimentagdo, assim como apresentar

maior viabilidade econbémica aos licitantes. Para embasar esta decisdao

foram consideradas a viabilidade técnica, ganhos de escala, aproveitamento
do mercado, e ampliacdo da competitividade.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO
FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de méo de
obra em regime de dedicag&o exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na

modalidade pregdo, em sua forma eletrdnica.

4.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto
n° 9.507, de 21 de setembro de 2018, n&o se constituindo em quaisquer das
atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja execucao indireta é
vedada.
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4.3. A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados
da Contratada e a Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relacdo
entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacgdo direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o
seguinte:

5.1.1. Considerando-se as necessidades descritas, o servico de alimentacdo nédo
pode ser interrompido, sendo, portanto, de natureza continuada, em funcéo
da necessidade diaria de refeigdes por parte dos alunos da UFRJ, sem
dedicacgdo exclusiva de trabalhadores.

5.1.2. Que a CONTRATADA realize, de forma ambientalmente adequada, a
disposicdo final das embalagens, residuos, pecas e, eventualmente,
equipamentos, apds 0 uso, em observancia a Logistica Reversa disposta no
art. 33 da Lei no 12.305/2010 - que institui a Politica Nacional de Residuos
Solidos.

5.1.3. Que o prazo de inicio de entrega das refei¢des seja imediato logo ao come¢o
do contrato.

5.2. Declaracdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condicbes
necessarias para a prestacao do servico.

5.3. As obrigacdes da Contratada e Contratante estdo previstas neste TR.

5.4. Comprovar, durante a fase de habilitacéo, sua qualificacéo técnica através da
apresentacdo dos seguintes documentos:

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

5.4.2. No caso de a empresa participante ou o(s) responsavel (is) técnico(s)
ndo serem registrados ou inscritos no CRN do Estado do Rio de
Janeiro e Espirito Santo, deverao ser providenciados 0s respectivos
vistos deste érgdo regional por ocasido da assinatura do contrato;

5.4.3. Quanto a capacitacado técnica-operacional: apresentacdo de um ou mais
Atestados de Capacidade Técnica, fornecido por pessoa juridica de direito
publico ou privado devidamente identificada, em nome do participante,
relativo a execucdo de fornecimento de refeigcbes, compativel em
caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto da presente licitacao,
envolvendo:

5.4.3.1. Producdo, transporte e distribuicdo de refei¢cbes, por um periodo
consecutivo até 12 meses, hum guantitativo equivalente a 13.500
(treze mil e quinhentas) refeicdes mensais.
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5.4.3.2. Sera admitido o somatdrio de atestados de desempenho anterior para
efeitos de comprovagcdo de qualificacdo técnica dos participantes,
desde que estejam compreendidos dentro de um mesmo periodo de
tempo;

5.4.4. Quanto a capacitacao técnica-profissional: comprovacéo 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 execugao
de trabalho de caracteristicas semelhantes;

5.4.5. Dispor de equipamentos e utensilios adequados para pesar, higienizar,
conservar alimentos sob refrigeracdo, conservar alimentos sob
congelamento, descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar,
chapear, resfriar, manter a temperatura adequada de alimentos prontos para
0 consumo e transportar alimentos prontos para 0 consumo;

5.4.6. Aprovacao em relatério de andlise técnica formalizada por meio de um
check list (anexo 10) realizado pela equipe técnica da LICITANTE em visita
técnica para avaliacdo das condicdes higiénicas-sanitarias e de
funcionamento adequado em geral da Cozinha Central da LICITANTE.

5.5. Para fornecimento das refeicdes, a CONTRATADA devera:

5.5.1. Apresentar documentos que comprovem a capacidade técnica e operacional
da empresa, descrevendo as rotinas padronizadas de controle de todo o
processo produtivo (planejamento de insumos, selecdo e contratacdo de
fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo,
coccdo, expedicdo, transporte e distribuicdo das refeicdes) para o
desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo das refeicdes
contratadas;

5.5.2. Apresentar, por escrito, o0s critérios adotados para a selecdo e
monitoramento dos fornecedores de géneros;

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

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

5.5.5. Apresentar a Certiddo de Registro e Quitacdo do CRN — 42 Regiéo vigente.

5.5.6. Apresentar por escrito, recursos humanos quantitativa e qualitativamente
(cargo) compativeis com a produc¢éo contratada;

5.6. A Cozinha Central da licitante devera estar a um raio de distancia maxima de
25 km da unidade RU Central.

6. ESTIMATIVA DE CONSUMO DIARIO, PERIODO E HORARIO DE
DISTRIBUICAO
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Dado o historico vigente, estimam-se as seguintes quantidades de refei¢des:

Descricdo do quantitativo de refeigdes por unidade de segunda a sexta-feira:

Unidade Refei¢cdes ng?;r?;de Periodo Horério
Segunda a | 11h00Omin as
Restaurante Almogo 700 sexta-feira 14h15min
Universitario
Central Segunda a | 17h30min as
Jantar 350 sexta-feira 20h15min
Estimativa Total Diaria 1050 Segunda a sexta-feira

Descricdo do quantitativo de refeicdes por unidade nos finais de semana:

Unidade Refeicdes Quz?;'r?;de Periodo Horario
Sabado, N
Almocgo 450 Domingo e 12h00m|n_ as
Restaurante Eeriado 14h00min
Universitario Sébado.
Central . ’ 17h30min as
Jantar 300 Domingo e 19h15min
Feriado.
Estimativa Total Diaria 750 Sabado, Domingo e Feriado

6.1.

6.2.

6.3.

O guantitativo 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
supressao total ultrapasse o indice de 25% (vinte e cinco por cento) previsto
no Art. 65, 81° da Lei 8.666/93;

O quantitativo de refeicbes previstas devera ser
CONTRATANTE, considerando o disposto no item 7.

A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de
funcionamento, sendo assim, caberda a CONTRATANTE acordar com a
CONTRATADA sobre a adequacdo do quantitativo de refeicdes. Outras
situagcdes como o periodo de recesso escolar, incidentes climaticos, feriados
prolongados ou greves, novas pandemias entre outros casos fortuitos ou de
forca maior, a CONTRATANTE podera readequar o quantitativo objetivando

elaborado pela




6.4.
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evitar desperdicios e falta de refeicbes informando & CONTRATADA as
modificacbes, sendo que o risco do negdcio é de responsabilidade da
CONTRATADA.

Com o enfrentamento da pandemia do COVID-19, o quantitativo de
refeicbes podera sofrer mudancas. A modalidade de ensino a distancia
(EAD) estard em vigéncia no periodo deste contrato, com término a ser
estabelecido pelas instancias superiores da UFRJ. Sendo assim, como
medida de reavaliagdo de quantitativo de refeicdes, caberd a
CONTRATANTE a decisdo de abertura ou fechamento da unidade de
distribuicdo de refeicbes, informando a CONTRATADA as modificagcbes
necessarias.

7. MODELO DE EXECUGCAO DO OBJETO

7.1.

7.2.

As preparacbes deverdo ser distribuidas sob a modalidade de fornecimento
de refei¢cdes individuais prontas transportadas em embalagem de isopor,
acompanhada de garfo, faca e guardanapos acondicionados em embalagem
individual de papel.

A execucdo dos servigcos sera iniciada a partir da assinatura do contrato, no
Restaurante Universitario Central, conforme descrito neste TR.

8. MODELO DE GESTAO DO CONTRTAO E CRITERIOS DE MEDICAO

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

Cabera a Fiscalizacdo supervisionar o fornecimento das refeicdes prontas
transportadas, verificando se todas as obrigacGes foram cumpridas e atestar as
faturas no que concerne a qualidade e a quantidade fornecida.

A CONTRATANTE reserva-se, ainda, o direito verificar se a execucao o objeto
esta em conformidade com as especificagbes do Termo de Referéncia,
avaliando o desempenho da Contratada quanto aos servicos prestados, por
meio de metodologia constante do Anexo 9 - Instrumento de Medicdo de
Resultado-IMR.

Os pagamentos serdo adequados aos resultados efetivamente obtidos, com
base no IMR, que tem por finalidade aferir os resultados produzidos na
execucao, por meio da verificacao da qualidade do servico prestado, adequacao
de prazos, obrigacdes contratuais, materiais aplicados, dentre outros fatores
previstos na contratagao.

O IMR vinculara o pagamento dos servigos aos resultados alcangados em
complemento a mensuracdo dos servigcos efetivamente prestados. As
adequacdes de pagamento originadas de insuficiéncia de resultados ndo devem
ser interpretadas como penalidades ou multas.
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8.5. A verificacdo da adequacédo da prestacéo do servi¢o deverd ser realizada com
base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia. A fiscalizacéo técnica
dos servicos avaliard constantemente a execugdo do objeto e utilizar4 o IMR,
ou outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestacdo dos
servigos, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a Contratada:

| - ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou hdo executar com a
gualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

Il - deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢éo do
servico, ou utilizd-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

8.6. A utilizacdo do IMR n&o impede a aplicacdo concomitante de outros
mecanismos para a avaliagéo da prestacdo dos servicos.

8.7. A Contratada recebera o resultado geral da avaliacdo do IMR e tera o prazo de
2 (dois) dias, contados a partir do recebimento do documento, para interpor
pedido de reconsideracdo da avaliagao técnica. A reconsideragéo sera avaliada
pela Fiscalizagdo, por igual prazo.

8.8. A Contratada podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com
menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde
gue comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente
de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

8.9. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestacao do
servico em relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar 0s
niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores,
devem ser aplicadas as san¢fes a Contratada de acordo com as regras
previstas no ato convocatorio.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execucéo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em gualidade e
guantidade suficientes para oferta de refei¢cGes prontas transportadas, conforme
o disposto neste TR.

10. DIMENSIONAMENTO E SETORIZACAO DE PESSOAL
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10.1. A entrega e distribuicdo das refeicbes nas dependéncias da
CONTRATANTE deverao contar com quadro de pessoal técnico, operacional e
administrativo qualificado e em numero suficiente para atender as atividades
de: recepgdo de géneros/refeicbes, acolhimento de clientes/comensais,
finalizag&o das preparacoes, higienizagdo, distribuicdo das refeigcdes, mantendo
o fluxo continuo, de acordo com as rotinas de todas as areas da Unidade
conforme ANEXO 8, respeitando os horarios da refei¢des descritos no item 7.

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

10.3. Para atender a demanda de atendimento estimada, o dimensionamento
do pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser em numero
suficiente para execuc¢ao das atividades inerentes aos cargos.

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

10.5. Considerar para previsdo de pessoal na distribuicdo a necessidade de
até 3 pontos de distribuicdo, manutencdo de filas reduzidas ao maximo,
supervisao geral, higienizacdo das areas de uso interno e comuns, como saldo,
banheiros, etc.

11. PLANEJAMENTO DIETETICO

11.1.Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo composicao de cardapios,
aplicacdo de ferramentas de avaliacdo e coordenacdo de processos para a
adequacdo técnica e sensorial do processo produtivo de refei¢des;

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESSO PRODUTIVO DE REFEICOES
TRANSPORTADA (ENVASE, TRANSPORTE E DISTRIBUICAO)
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11.2. Aresponsabilidade pela coordenacéo deste processo de planejamento dietético
€ da CONTRATANTE;

11.3.A alimentacao fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional,
estar em condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislacéo
vigente, e apresentar qualidade sensorial;

Cada refeicdo devera ser composta por: - 1 (uma) entrada;
- 1 (um) prato principal ou 1 (uma) opcéo vegana;
- 1 (uma) guarnicdo

- 2 (dois) acompanhamentos (feijéo e arroz parboilizado + 1 opg&o de arroz
integral,

- 1 (uma) sobremesa. As preparacfes veganas ndo deverdo conter
ingredientes de origem animal.

11.4. Quando forem ofertadas preparac¢des com ingredientes potencialmente
alergénicos, estes deverao ser identificados no balc&o de distribuicdo, nos
cardapios divulgados ao publico e no recipiente das refeigbes prontas
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.

11.5. Elaboracéo dos cardapios para cada refei¢cdo (almoco e jantar)
atenderdo as frequéncias e por¢des descritas nas tabelas correspondentes ao
ANEXO 2 a ANEXO 5.

11.6. Cada refeicao 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
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de lipidios. Sera aceita a variacao de até 10 (dez) por cento sobre o valor
energético e os percentuais de proteinas e carboidratos.

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

11.8. O cardapio mensal serd apresentado para a CONTRATADA com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua execu¢do. A CONTRATADA
deverda avaliar as condi¢des de execucdo do cardapio apresentado em um
prazo de até 07 (sete) dias, para a aprovacao da CONTRATANTE;

11.9. Apbs a aprovacgéao do cardapio pela CONTRATANTE, o mesmo podera
sofrer alteracbes, desde que sejam mantidos os padrées 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 cardapio em questéo. Fica facultado & CONTRATANTE o direito
de aceitagdo das justificativas e alteracdes propostas pela CONTRATADA,

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

11.11. A CONTRATADA devera apresentar juntamente com os cardapios
aprovados as fichas técnicas de todas as preparagdes contempladas nos
mesmos, contendo inclusive, o valor energético e a composi¢ao nutricional
(macronutrientes, gorduras saturadas, fibras e sodio). Estas informacées,
incluindo-se ilustracdes (fotos) deverao fazer parte do Manual de
Padronizacéo das Preparacdes;

11.12. Preparac@es novas deverdo ser testadas pela CONTRATADA e
aprovadas previamente pela equipe técnica da CONTRATANTE, assim como
gualquer outra preparacao do cardapio quando for solicitado, com
antecedéncia minima de 15 dias antes de sua produ¢&o no cardapio.

11.13. Frequéncia e porcionamento dos géneros do cardapio:
11.14. Entrada:
11.15. A frequéncia de alimentos/preparacdes na composicao deste item do

cardapio deveré seguir a tabela especificada no ANEXO 2.

11.16. A entrada devera ser constituida de uma preparag¢do composta,
totalizando aproximadamente 80 a 100 gramas, sendo preparado
predominantemente refogado, assado ou cozido. Todos 0s componentes da
entrada deverdo ser oferecidos do inicio ao término do horario de distribuicao,
respeitando as gramaturas pré-definidas.

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

11.18. Prato principal:
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11.19. O prato principal seré constituido por 1 (uma) preparagéo a base de
género carneo ou 1 (uma) opgao vegana para cada usuario, conforme descrito
no ANEXO 3, evitando a repeti¢cdo do tipo de carne e do corte em dias
consecutivos.

11.20. Preparacfes 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.

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

11.22. Guarnicdao:

11.23. Caracteriza-se por preparacdo predominantemente a base de hortalicas

cozidas em pedacos ou sob a forma de purés ou massas. Complementa e
combina com o prato principal.

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

11.25. Quando a preparagéo for adicionada de algum item de origem animal,
deverd ser fornecida a opgéo vegana da mesma preparacao.

11.26. Acompanhamentos:

11.27. Devera ser oferecido arroz integral de acordo com a programacéao do
cardapio e ou solicitag@o dos usuarios diariamente como op¢ao ao arroz
parboilizado;

11.28. Poderédo ser oferecidos outros tipos de feijao ou lentilha em substituicdo

ao feijao preto, até 2 (duas) vezes por semana (2 vezes no almocgo e 2 vezes
no jantar) conforme ANEXO 4A;

11.29. N&o é permitido o uso de espessante de qualquer tipo para os feijées,
com excecdo das preparag0des tutu e feijao tropeiro;

11.30. A frequéncia de cada tipo de acompanhamento devera seguir o descrito
no ANEXO 4A.

11.31. Bebida

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

11.33. Deveréo ser fornecidos copo descartavel de 300 (trezentos) ml; para

usuarios que solicitarem o copo, no RU é estimulado que o usuario traga seu
copo reutilizavel.

11.34. Sobremesa:

11.35. A sobremesa devera ser constituida preferencialmente por frutas
nacionais da estacao e inteiras. Podera compor a sobremesa uma preparacao
doce 1 (uma) vez por semana (1 no almoc¢o e 1 no jantar), conforme a
gramatura detalhada no ANEXO 5;

11.36. Nos dias em que a sobremesa ofertada for doce, devera ser
disponibilizado fruta como opg¢éo, conforme o cardépio previamente aprovado;

11.37. Qualquer preparacéo doce a ser inserida no cardapio, diferente das
discriminadas no ANEXO 5, devera ser previamente submetida a aprovagéo
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da CONTRATANTE, assim como qualquer alteracdo de marca previamente
aprovada,

11.38. As frutas deverdo ser enviadas as unidades previamente higienizadas,
acondicionadas embaladas saco de papel individualmente de forma segura
para distribuicao;

11.39. Os doces deverao ser adquiridos embalados e contendo, no rétulo,
informacdes referentes a data de fabricacéo, de validade do produto,
identificacdo do doce e respectiva quantidade;

11.40. Da embalagem das refei¢gdes:

11.41. As refeigbes prontas deverdo estar acondicionadas em recipientes de
isopor retangulares, com capacidade 1200ml e com 3 subdivisdes. Na tampa
deve constar uma etiqueta com as seguintes informagdes: o nome da refeicdo
(almoco/jantar), data de preparo, a descricdo do cardapio e a informacao
“consumo imediato”.

11.42. Os talheres (garfo, faca e colher) deveréo ser descartaveis para refeicéo
(almocgo/jantar) ou para mesa, embalados em saco de papel, junto com
guardanapo.

11.43. Qualidade dos géneros

11.44. Caberd a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios, condimentos e
quaisquer outros componentes destinados a elaboracdo, armazenamento e
distribuicéo das refeicbes, bem como produtos descartaveis e de limpeza de
gualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condi¢cdes de conservacao
e higiene;

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

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

11.47. Em relacdo aos géneros de uso mais constante - arroz, feijao, acucar,
6leo, farinha de mandioca, leite em p6 e UHT - toda vez que houver
alteracdo/mudanca da marca, por majoracdo de pre¢o ou outra circunstancia,
0 CONTRATANTE devera ser comunicado previamente. Os novos géneros
deverdo respeitar os critérios do Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) e os
testes de rendimento e qualidade deverao ser registrados nos instrumentos
existentes;

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

11.49. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢gbes que ndo produzam,
desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que
coloquem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a
legislagédo vigente relativa as Boas Préaticas de Fabricacgéo;
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11.50. Todas as preparacdes do cardapio diario deverdo ser submetidas a
degustacao e aprovacao pela CONTRATANTE, no prazo minimo de 01 (uma)
hora e no maximo 02 (duas) horas antes da distribuicao, devendo a
CONTRATADA realizar imediata substituicdo das preparacgdes e/ou alimentos
gue forem considerados inadequados ou impréprios para 0 consumo;

11.51. Deveréo ser disponibilizadas em todas as refeicdes pela CONTRATADA
os itens do cardapio em por¢des individualizadas ou por¢des para fins de
analise sensorial ou porcionamento.

12. AGRICULTURA FAMILIAR

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

13. OPERACIONALIZAGCAO DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES NO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO CENTRAL

13.1. A operacionalizagdo da distrbuicdo no Restaurante Universitario Central
devera seguir todas as etapas do fluxograma do processo produtivo de
refeicbes, representados na Figura 1, respeitando os dispositivos da legislacao
sanitaria e os de controle de processos pela ado¢éo dos critérios e
instrumentos determinados pela CONTRATANTE;

13.2. PORCIONAMENTO: Nesta etapa, deverdo ser selecionados os
utensilios para o porcionamento das preparacdes; cada item do cardapio
deveré ser pesado, conforme estabelecido e as preparagfes deverdo ser
acondicionadas em embalagem individual e descartavel, para verificar a
disposicao de todos os itens.

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

13.4. EXPEDICAO: Nesta etapa, as embalagens com as preparacdes
deverdo ser armazenadas em caixas térmicas (tipo hot box) para transportar
as refeicdes até o destino de distribuicdo. As caixas térmicas deveréo estar
devidamente etiquetadas, contendo as seguintes informac¢des: nome do
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fabricante, descricdo de cada item do cardépio, data de fabricagéo, data de
validade, orientagGes de conservacéo e a seguinte frase: “consumo imediato”.
As caixas térmicas deverdo ser transportadas em veiculos que impecam a
contaminacao e deterioracdo das preparacdes. Os veiculos deverdo atender
aos requisitos definidos em legislacao sanitaria.

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

13.6. Durante as etapas produtivas para entrega das refeicbes prontas, a
CONTRATADA devera registrar o monitoramento das temperaturas dos
alimentos e/ou preparacdes, em todas as etapas do Fluxograma do Processo
Produtivo de Refei¢cdes, com base na RDC/ ANVISA n° 216 de 15 de
setembro de 2004 (ANEXO 7 e 7-A). Outros controles ou adapta¢des de
temperaturas fundamentados em referéncias bibliograficas poderéo ser
implementados pela CONTRATANTE visando o controle de qualidade dos
alimentos e/ou preparacdes servidas;

13.7. Todas as medidas preventivas ao COVID-19 e protocolos de
higienizacao e fluxograma propostos pela CONTRATANTE deveréo ser
implementados obrigatoriamente, assim como as Regras de Ouro e quaisquer
outras recomendac¢fes determinadas pela Vigilancia Sanitaria.

13.8. Da aquisi¢cdo dos géneros alimenticios e outros materiais de
consumo:

13.8.1. A aquisicao de géneros devera respeitar o PIQ estabelecido pela
CONTRATANTE, embasado pelas Instru¢bes Normativas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e pelas
Normas Legislativas do Ministério da Saude, conforme ANEXO 1B.
A CONTRATANTE podera solicitar & CONTRATADA a
substituicdo do género, caso este nao esteja dentro dos padrdes
estabelecidos;

13.8.2. Nos casos em que a CONTRATANTE julgar necessaria
comprovacgao da qualidade dos produtos, visitas técnicas poderao
ser realizadas ao fornecedor para diagndstico e adequacées;

13.8.3. A utilizacdo de novos produtos ou marcas somente podera ocorrer
mediante prévia avaliacao e aprovacdo da CONTRATANTE;

13.9. Darecepc¢édo e armazenamento de géneros alimenticios:

13.9.1. Caberd a CONTRATADA receber géneros alimenticios,
condimentos e quaisquer outros componentes destinados a
elaboracéo das refeicdes, bem como produtos descartaveis e de
limpeza, de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas
condicbes de conservacao e higiene;

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

13.9.3. Na recepcgéao deverao ser aplicados os instrumentos de controle
da qualidade estabelecidos pela CONTRATANTE;

13.9.4. Os géneros e materiais necessarios a producéo de refei¢cbes
deverdo ser estocados em locais apropriados e de forma
adequada;

13.9.5. 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 nao pereciveis destinados a
substituicdo em eventuais falhas na entrega regular de géneros;

13.9.6. Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢des que nao
produzam, desenvolvam ou agreguem substéancias fisicas,
guimicas ou bioldgicas que cologuem em risco a saude do
consumidor, devendo ser obedecida a legislacédo vigente relativa
as Boas Préticas de Fabricagéao;

Do pré-preparo e preparo dos alimentos:

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

13.10.2. Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverao
obedecer aos critérios de tempo e temperatura, conforme
legislacao vigente. Apoés a finalizag@o do preparo, as preparacdes
deverdo ser mantidas em condi¢Oes ideais de tempo e
temperatura até o seu envase e distribui¢ao;

13.10.3. Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverao
obrigatoriamente ser submetidos a processo de higienizacéo
(lavagem e desinfeccao) e deverdo ser conservados sob
refrigeracdo. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos
devem estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da
Saude, ser préprios para a utilizagdo em alimentos e serem
aplicados conforme especificacdes do fabricante, de forma a evitar
a presenca de residuos no alimento preparado;

13.10.4. Todas as preparacdes do cardapio diario deverdo ser
submetidas a degustacao e aprovacao pela CONTRATANTE, no
prazo minimo de 01 (uma) hora e de no maximo 02 (duas) horas
antes da distribuicdo, devendo a CONTRATADA realizar imediata
substituicdo das preparagdes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou improprios ao consumo;

13.10.5. Deveréo ser disponibilizadas em todas as refeicbes pela
CONTRATADA quentinhas ou por¢des para fins de andlise
sensorial e porcionamento.

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

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

13.10.8. 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;

13.10.9. Na&o seréd permitida a adicao de produtos que contenham
glutamato monossédico em sua composi¢ao, com excegao
daqueles relacionados no ANEXO 1A;

13.10.10. Devera ser evitada a adicdo de farinhas que contenham glaten
na confeccao de molhos, caldos e sopas, indicando-se
preferencialmente o amido de milho, fécula de batata ou farinha de
arroz;

Do acondicionamento das refeicbes a serem transportadas:

13.11.1. As refei¢Bes individuais deverdo ser devidamente
acondicionadas em equipamentos térmicos com capacidade
adequada a quantidade de refei¢es 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 identificacéo da preparacéo, lote
e respectivo peso e/ou niumero de porgdes;

Dos critérios necessarios para o transporte das refei¢des:

13.12.1. As preparacdes deverdo ser transportadas em veiculos para
alimentos destinados ao consumo humano, que atendam as
especificacbes técnicas da legislacdo vigente. Os veiculos deverao
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;

13.12.2. O(s) veiculo(s) devera(ao) ser compativeis com a quantidade e
a especificidade das preparagbes a serem transportadas e em
condi¢cbes adequadas de manutencao e higiene;

13.12.3. Cumprir 0s horarios de entrega das preparacfes estabelecidos
pela CONTRATANTE, levando em consideracao o tempo
necessario para prévia aprovagao e o prazo de validade das
preparacgoes;

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

13.12.5. Os veiculos destinados ao transporte das preparacdes
refrigeradas devem possuir instrumentos de controle que permitam
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verificar a umidade, caso seja necesséria, e a manutencéo da
temperatura adequada, de acordo com a legislacéo vigente;

13.12.6. N&o 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;

13.12.7. Os funcionarios envolvidos no transporte das preparacdes
deverdo estar devidamente uniformizados, paramentados e
asseados;

Da recepcéo das refeicdes transportadas:

13.13.1. Arecepcao das refei¢cdes individuais ou preparagdes em
gastronorm devera ser realizada em area protegida e higienizada,
devendo ser adotadas medidas preventivas para evitar a
contaminacao delas;

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

13.13.3. Arecepcdo das preparacdes que compdem o cardapio devera
ser realizada por funcionarios qualificados para esta fungéo, com a
supervisdo do nutricionista da CONTRATADA,;

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

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

Da distribuicdo das refei¢cdes:

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

13.14.2. A distribuicdo das refeicdes devera obedecer ao porcionamento
das preparacdes previsto neste Termo de Referéncia

13.14.3. A distribui¢&o do inicio ao final das refeic6es ocorrer4 em todos
os pontos de distribuicdo estabelecidos pela CONTRATANTE,
mantendo o quantitativo adequado de funcionarios conforme
descrito anteriormente;

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

13.14.5. A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de
controle de temperaturas do processo de distribuicdo e
disponibiliza-los sempre que solicitado pela CONTRATANTE;
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13.14.6. Os talheres descartaveis deveréo estar embalados em sacos de
papel e dispostos na linha de distribuicdo, contendo guardanapo
(24 x 24cm), faca garfo e, se necessario, colher;

13.14.7. A CONTRATADA devera disponibilizar sachés de sal,
acondicionados em embalagem individual descartavel nos locais
de distribuicéo;

13.14.8. O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horério
da distribuicdo das refeigGes. Substituicbes emergenciais, durante
o periodo de distribuicdo, por quaisquer motivos, deveréo ser
notificadas, verbalmente a CONTRATANTE e autorizadas pela
mesma. A CONTRATADA deveré providenciar imediatamente
alteracdo no cardapio impresso exposto aos usuarios. O ocorrido
devera ser oficializado, por escrito, no mesmo dia;

13.14.9. Em caso do ndo cumprimento da composicao basica do
cardapio conforme, fica a CONTRATADA obrigada a distribuir as
refeicdes, ndo sendo a CONTRATANTE obrigada a efetuar o
pagamento do valor do subsidio das refei¢cdes incompletas;

13.14.10. Caso seja solicitado pela CONTRATANTE podera ocorrer o
porcionamento no local de distribuicdo com o uso de gastronorms
e balcbes térmicos.

Do acompanhamento das refei¢cdes:

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

13.15.2. 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 coc¢ao dos alimentos; a distribuicéo e
0 porcionamento das refeicdes aos comensais, além da aceitacao
das preparacdes utilizando instrumentos técnicos;

13.15.3. Atemperatura e o acondicionamento das preparacdes em
eguipamentos térmicos que seréo transportadas para o RU Central
e demais unidades descritas neste contrato de acordo com os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP);

13.15.4. A avaliacdo da aceitacéo das preparacdes, além da elaboracéo
de relatdrios técnicos de avaliacédo e andlise dos dados obtidos
nas etapas anteriormente citadas, que deverdo ser apresentados e
discutidos com a equipe de fiscalizacdo da CONTRATANTE;

13.15.5. A supervisao das atividades relacionadas a higienizacdo das
dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na producéo
e distribuicéo de refeicdes.

14. CONTROLE BACTERIOLOGICO.

14.1.

A CONTRATADA deveré coletar, em sua sede, amostras de no minimo

100 gramas de todas as preparacdes do cardapio diario servido; estas deverao
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ser coletadas imediatamente antes do porcionamento das refeicbes nas
embalagens individuais.

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

14.3. Eventuais andlises bacterioldgicas, toxicolégicas e fisico-quimicas
deverdo ser realizadas em laboratério acreditado pelo INMETRO e ANVISA, as
expensas da

14.4. 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, sendo
apresentado a CONTRATANTE, sempre que solicitado.

15. CONSIDERACOES SOBRE HIGIENIZACAO

15.1. A higienizacdo das dependéncias internas e externas dos Restaurantes
Universitarios, bem como de equipamentos e utensilios envolvidos na producao
de refeigbes, serdo de responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta
fornecer o material de limpeza necessario;

15.2. A CONTRATADA devera manter funcionarios para a higienizacdo dos
refeitérios e para o reabastecimento de material de higiene pessoal dos
mesmos, durante todo o horario de distribuicdo das refeicdes nos Restaurantes
Universitarios;

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

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

15.5. Os produtos saneantes, utilizados pela CONTRATADA, devem ser
regulamentados pelo Ministério da Saude e especificos para cada atividade fim.
A diluicdo, o tempo de contato e o0 modo de uso/aplicacdo obedecerdo as
instrucbes recomendadas pelo fabricante. Os produtos deverdo ser
identificados e guardados em local exclusivo;

15.6. Os coletores de residuos presentes nas dependéncias dos refeitorios
deverdo ter tampas acionadas por pedal e sacos de lixo em tamanho compativel
com os mesmos, devendo ser higienizados diariamente; poderdo ser exigidos
coletores diferentes para residuos organicos e reciclaveis;

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

15.8. Os residuos solidos seréo recolhidos pela CONTRATADA quantas vezes
se fizerem necessdrias, acondicionados em sacos plasticos resistentes e
depositados em local indicado pela CONTRATANTE.
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16. DO PESSOAL

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

17. CUSTEIO DA REFEICAO

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

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

17.3. Os servidores com matricula ativa pagardo o valor integral da refeicao,
sem nenhum subsidio da CONTRATANTE.
17.4. A cobranga dos valores referentes as refeicdes oferecidas sera de

responsabilidade da CONTRATADA,;

17.5. 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,
gue nao o principal, sera cobrado 50% (cinquenta por cento) do valor cobrado
ao comensal (estudante e servidor).

17.6. A CONTRATADA deve, obrigatoriamente, garantir a identificacio pessoal
e vinculo com a UFRJ de todos 0s usuarios;

17.7. Na eventualidade de concessdo de bolsa alimentacdo para casos
especiais, mediante autorizacdo prévia da PR6 Pro Reitoria de Gestdo e
Governanca da UFRJ, o pagamento integral da refeicdo estard a cargo da
CONTRATANTE.

17.8. Cada estudante somente podera realizar 1 (uma) refeicdo em cada
periodo — almogco e jantar — com acesso mediante apresentacdo de
documentac¢do comprobatdria de identificacdo e vinculo com a UFRJ.

17.9. Em caso do ndo cumprimento da composi¢do bésica do cardapio fica a
CONTRATADA obrigada a distribuir as refei¢bes, ficando a critério da
CONTRATANTE efetuar ou ndo o pagamento do valor do subsidio das refeicbes

incompletas;
17.10. Serdo pagas somete as refeicdes efetivamente distribuidas.
17.11. A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de

BN

funcionamento, sendo assim, caberd a CONTRATANTE acordar com a
CONTRATADA sobre a adequacdo do quantitativo de refeicbes. Outras
situagbes como periodo de recesso escolar, incidentes climaticos, feriados
prolongados ou greves, epidemias entre outros casos fortuitos ou de forca
maior, a CONTRATANTE podera readequar o quantitativo objetivando evitar
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desperdicios e falta de refeicbes, informando & CONTRATADA as
modificacbes, sendo que o risco do negdcio é de responsabilidade da
CONTRATADA.

18. VISTORIA PARA A LICITACAO

18.1. Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, a
empresa candidata podera realizar visita técnica nas instalacdes do local de
distribuicéo das refei¢cdes, acompanhado por servidor designado para esse fim,
de segunda a sexta-feira, das 9 horas as 15 horas, devendo o agendamento ser
efetuado previamente pelos telefones (21) 3938-6840 ou 3938-6844.

18.2. O prazo para visita técnica iniciar-se-4 no dia util seguinte ao da
publicacdo do Edital, estendendo-se até o dia Util anterior a data prevista para
a abertura da sesséao publica.

18.3. Para a visita técnica o representante da empresa candidata devera estar
devidamente identificado.

19. DA SUBCONTRATACAO
19.1. N&o serd admitida a subcontratacao.

20. ALTERACAO SUBJETIVA

20.1. E admissivel a fuso, cisdo ou incorporacdo da contratada com/em outra
pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos
0s requisitos de habilitacdo exigidos na licitacdo original; sejam mantidas as
demais clausulas e condicbes do contrato; ndo haja prejuizo a execucéo do
objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade
do contrato.

21. CONTROLE DA FISCALIZACAO DA EXECUCAO

21.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execucéo do contrato consistem
na verificagdo da conformidade da prestacdo dos servicos, dos materiais,
técnicas e equipamentos empregados, de forma a assegurar o perfeito
cumprimento do ajuste, que serdo exercidos por um ou mais representantes da
Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n°
8.666, de 1993.

21.2. O representante da Contratante devera ter a qualificacdo necessaria para
0 acompanhamento e controle da execucao dos servicos e do contrato.

21.3. A verificacdo da adequacéo da prestacao do servico deverd ser realizada
com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

21.4. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento
da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execucdo do servico,
devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a
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adequacdo 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.

21.5. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utlizado na
execucao dos servigos devera ser verificada juntamente com o documento da
Contratada que contenha a relacdo detalhada dos mesmos, de acordo com o
estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas
quantidades e especificagfes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de
uso.

21.6. O representante da Contratante devera promover 0 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.

21.7. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades
assumidas pela Contratada ensejara a aplicacdo de sanc¢des administrativas,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislacdo vigente, podendo culminar
em resciséo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n°® 8.666,
de 1993.

21.8. As atividades de gestéo e fiscalizac&do da execucao contratual devem ser
realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas
por servidores, equipe de fiscalizacdo ou Unico servidor, desde que, no exercicio
dessas atribuicdes, fique assegurada a distincdo dessas atividades e, em razao
do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as acdes
relacionadas a Gestao do Contrato.

21.9. A fiscalizacao técnica dos contratos avaliard constantemente a execugao
do objeto e utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme
modelo previsto ho Anexo 9, ou outro instrumento substituto para afericdo da
gualidade da prestacdo dos servicos, devendo haver o redimensionamento no
pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a
CONTRATADA:

a) n&o produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com
a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a
execucdo do servi¢o, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade
inferior a demandada.

21.9.1. A utilizacdo do IMR nao impede a aplicacdo concomitante de outros
mecanismos para a avaliagdo da prestacao dos servicos.

21.10. Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar
constantemente o nivel de qualidade dos servicos para evitar a sua
degeneracao, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a correcao das
faltas, falhas e irregularidades constatadas.
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21.11. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a
avaliacdo da execucéo do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho
e qualidade da prestacdo dos servigos realizada.

21.12. Em hip6tese alguma, ser4d admitido que a propria CONTRATADA
materialize a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacéo dos servicos
realizada.

21.13. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacdo do
servico com menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal
técnico, desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante
exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

21.14. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da
prestacdo do servico em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta
ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos
fatores redutores, devem ser aplicadas as sancdes a CONTRATADA de acordo
com as regras previstas no ato convocatorio.

21.15. O fiscal técnico podera realizar avaliacdo diaria, semanal ou mensal,
desde que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso,
aferir o desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos.

21.16. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo
VIII da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for
pertinente a contratacao.

21.17. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cdes técnicas, vicios redibitorios,
ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia
desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus
agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666, de
1993.

22. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

22.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento
definitivo dos servicos, nos termos abaixo.

22.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a
CONTRATADA deverad entregar toda a documentacdo comprobatéria do
cumprimento da obrigacdo contratual;

22.3. O recebimento provisorio sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou
pela equipe de fiscalizagcdo ap6s a entrega da documentacdo acima, da
seguinte forma:

22.4, A contratante realizar4 inspecdo minuciosa de todos o0s servicos
executados, por meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados
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dos profissionais encarregados pelo servico, com a finalidade de verificar a
adequacdo dos servicos e constatar e relacionar os arremates, retoques e
revisbes finais que se fizerem necessarios.

22.4.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de
faturamento, o fiscal técnico do contrato ira apurar o resultado das
avaliacdes da execucao do objeto e, se for o caso, a andlise do
desempenho e qualidade da prestacéo dos servigos realizados em
consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a contratada,
registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do contrato

22.4.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir
ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em
que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da
execucdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo néo
atestar a Ultima e/ou Unica medi¢cdo de servicos até que sejam
sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser
apontadas no Recebimento Provisorio.

22.4.3. O recebimento provisoério também ficara sujeito, quando cabivel, a
conclusao de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e
Instrucdes exigiveis.

22.5. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos
da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizacdo devera elaborar
Relatério Circunstanciado em consonancia com suas atribuicdes, e encaminha-
lo ao gestor do contrato.

22.5.1. quando a fiscalizacao for exercida por um Unico servidor, o relatério
circunstanciado devera conter o registro, a analise e a concluséo
acerca das ocorréncias na execucdo do contrato, em relacdo a
fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos que
julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato
para recebimento definitivo.

22.5.2. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a
entrega do relatério circunstanciado ou, em havendo mais de um a
ser feito, com a entrega do ultimo.

22.5.3. Na hipétese de a verificacdo a que se refere o paragrafo anterior
ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-4 como realizada,
consumando-se o recebimento provisério no dia do esgotamento do
prazo.

22.6. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisorio
dos servicos, o Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo,
ato que concretiza o ateste da execuc¢do dos servicos, obedecendo as seguintes
diretrizes:
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22.7. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacéo apresentada
pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacéo e o
pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando
a CONTRATADA, por escrito, as respectivas correcoes;

22.8. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos
servigos prestados, com base nos relatérios e documentacfes apresentadas; e

22.9. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o
valor exato dimensionado pela fiscalizacdo, com base no Instrumento de
Medicao de Resultado (IMR), ou instrumento substituto.

22.10. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a
responsabilidade da Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta
execuc¢do do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e das
responsabilidades assumidas em contrato e por for¢ca das disposi¢Oes legais
em vigor.

22.11. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em
desacordo com as especificacbes constantes neste Termo de Referéncia e na
proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal
do contrato, as custas da Contratada, sem prejuizo da aplicacdo de
penalidades.

23. OBRIGACOES DA CONTRATADA

23.1. Executar os servicos conforme especificacbes deste Termo de
Referéncia e de sua proposta, com a alocacdo dos empregados necessarios ao
perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer e utilizar os
materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade
e quantidade minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em sua
proposta;

23.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em
parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugédo ou dos
materiais empregados;

23.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do
objeto, bem como por todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade
federal, devendo ressarcir imediatamente a Administracdo em sua
integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso
exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor
correspondente aos danos sofridos;

23.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos bésicos dos
servicos a serem executados, em conformidade com as normas e
determinagfes em vigor;
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23.5. Vedar a utilizagdo, na execucdo dos servi¢cos, de empregado que seja
familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou funcdo de
confianga no 6rgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203,
de 2010;

23.6. Quando nao for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de
Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao
setor responsavel pela fiscaliza¢do do contrato, até o dia trinta do més seguinte
ao da prestacdo dos servigos, 0s seguintes documentos: 1) prova de
regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos
tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certiddes que comprovem a
regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do
contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo
Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do
Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

23.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagbes previstas em
Acordo, Convencado, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das
categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacdes trabalhistas,
sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacédo
especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

23.8. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas,
gualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local dos servicos.

23.9. Prestar todo esclarecimento ou informacéo solicitada pela Contratante ou
por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos
trabalhos, bem como aos documentos relativos a execugdo do
empreendimento.

23.10. Paralisar, por determinac&o da Contratante, qualquer atividade que ndo
esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a
seguranca de pessoas ou bens de terceiros.

23.11. Paralisar, por determinacdo da Contratante, qualquer atividade que néo
esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a
segurancga de pessoas ou bens de terceiros.

23.12. Promover a guarda, manutencéo e vigilancia de materiais, ferramentas,
e tudo o que for necesséario a execucdo dos servicos, durante a vigéncia do
contrato.

23.13. Promover a organizacao técnica e administrativa dos servi¢os, de modo
a conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e
especificagbes que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

23.14. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacao
pertinente, cumprindo as determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo
sempre limpo o local dos servicos e nas melhores condi¢cdes de segurancga,
higiene e disciplina.
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23.15. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e
aprovacao, quaisquer mudancas nos métodos executivos que fujam as
especificagbes do memorial descritivo.

23.16. N&ao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis
anos, exceto na condicao de aprendiz para os maiores de quatorze anos; hem
permitir a utilizag&o do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno,
perigoso ou insalubre;

23.17. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as
obrigacBes assumidas, todas as condicbes de habilitacdo e qualificacéo
exigidas na licitacéo;

23.18. Cumprir, durante todo o periodo de execucdo do contrato, a reserva de
cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da
Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade previstas na
legislacdo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia
estabelecida pela Lei n°® 13.146, de 2015.

23.19. Guardar sigilo sobre todas as informacfes obtidas em decorréncia do
cumprimento do contrato;

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

23.21. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual
ou municipal, as normas de seguranca da Contratante;

23.22. Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos,
fornecendo todos os materiais, equipamentos e utensilios em quantidade,
qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendacdes
aceitas pela boa técnica, normas e legislacao;

23.23. Assegurar & CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no
subitem 6.1, “a@”e “b”, do Anexo VIl — F da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5,
de 25/05/2017:

23.24. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive
sobre as eventuais adequacdes e atualizacGes que vierem a ser realizadas, logo
apos o recebimento de cada parcela, de forma permanente, permitindo a
Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitacoes;

23.25. Os direitos autorais da solugcdo, do projeto, de suas especificacdes
técnicas, da documentacéo produzida e congéneres, e de todos os demais
produtos gerados na execuc¢éo do contrato, inclusive aqueles produzidos por
terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizacdo sem que exista
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autorizacdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das
sancdes civis e penais cabiveis.

23.26. Realizar a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento,
tecnologia e técnicas empregadas, sem perda de informacées, podendo exigir,
inclusive, a capacitacdo dos técnicos da contratante ou da nova empresa que
continuara a execucao dos servicos.

23.27. Substituir, reparar ou corrigir, as suas expensas, ho prazo fixado neste
Termo de Referéncia, o objeto com avarias ou defeitos;

23.28. Indicar preposto para representa-la durante a execug¢édo do contrato.

23.29. Assinar recibo, assim que iniciar o contrato, de todo o material
disponibilizado pela CONTRATANTE;

23.30. Garantir que as dependéncias do Restaurante Universitario Central

vinculado ao fornecimento das refeicdes sejam de uso exclusivo para atender a
demanda do mesmo;

23.31. Manter em perfeitas condicdes de uso as dependéncias, mobiliario,
equipamentos e utensilios, responsabilizando-se por eventuais extravios, danos
ou quebras por mau uso;

23.32. Fornecer mobiliarios, equipamentos e utensilios necesséarios para
atender todo o processo de producéo de refeicoes;

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

23.34. Disponibilizar A&gua potavel para consumo de comensais e colaboradores,
guando a agua fornecida pela rede de abastecimento se apresentar imprépria
para o consumo, assim como na falta de abastecimento;

23.35. Permitir o acesso de pessoas externas ao RU Central, somente com a
autorizacdo expressa da CONTRATANTE e/ou da CONTRATADA;
23.36. Realizar a higienizacdo das dependéncias utilizadas pela empresa para

a recepgdo e distribuicdo das refeigdes, inclusive recolhendo os residuos
soélidos — alimentar e ndo alimentar - acondicionando-os de forma adequada e
encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE para sua
destinacéo final;

23.37. Apresentar a CONTRATANTE no inicio do contrato um MANUAL DE
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS e no prazo maximo de 02 (dois) meses
apoés o inicio da operacionalizacdo das atividades, o MANUAL DE BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO (MBPF) e o0s PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP) das Unidades envolvidas no
fornecimento de refeicbes da CONTRATANTE, devidamente adequados ao
fornecimento de refei¢cdes, nos termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

23.38. Apresentar as fichas técnicas de todas as preparag6es contempladas nos
cardapios;
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23.39. Elaborar Manual de Padronizacao das Preparac¢des contendo ilustracdes
(fotos) das mesmas;

23.40. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
producao de refeicbes, baseado nas Boas Praticas de Manipulacao;

23.41. Realizar a manipulacéo dos alimentos prontos somente com utensilios
e/ou maos protegidas com luvas descartaveis, ressaltando que o uso de luvas
nao implica na eliminacdo do processo de higienizacdo e assepsia das maos,
conforme normas do MBPF;

23.42. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida e quando
houver suspeita de deterioracdo ou contaminacao dos alimentos “in natura” ou
preparados, suspender o fornecimento destes e realizar analise bacteriologica
deles;

23.43. Programar horarios pré-determinados para o recebimento de refei¢oes,
bem como de materiais, de forma a nao interferir na rotina do Refeitorio;

23.44, Promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica
no inicio da producgéo das refei¢bes e toda vez que houver substituicdo ou nova
contratacdo de funcionario, abordando no minimo o0s seguintes temas:
contaminantes alimentares; doengas transmitidas por alimentos; manipulacdo
higiénica dos alimentos; boas praticas de manipulacdo de alimentos; higiene
pessoal e ambiental; técnicas culinarias, manuseio de equipamentos,
seguranca e prevencao de acidentes de trabalho, combate ao incéndio,
relacionamento interpessoal, atendimento e acolhimento ao usuario e qualidade
de vida do trabalhador, bem como apresentar cronograma trimestral para as
capacitacoes;

23.45. Comunicar & CONTRATANTE sobre a realizacdo de testes com
funcionérios em periodo de experiéncia, bem como identificar, acompanhar e
orientar adequadamente os mesmos. Ressalta-se que, nesse periodo, 0s
avaliados deverao ser excedentes ao quadro fixo de funcionarios;

23.46. Comunicar & CONTRATANTE, com no minimo 24 horas de
antecedéncia, realizacéo de visitas nas dependéncias da Unidade;

23.47. Manter a qualidade e uniformidade do padrdo de alimentagdo,
independentemente das escalas de trabalho adotadas e do absenteismo;

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

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

23.50. Realizar campanhas em datas festivas (Dia da Alimentacdo, P&scoa,
Festas Juninas, Natal, entre outras) e tematicas, mensalmente, sendo que o
planejamento deverd ser previamente definido junto com a CONTRATANTE;

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

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

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

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

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

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

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

23.58. Cooperar e participar do atendimento integral aos pesquisadores e
estagiarios da CONTRATANTE.
23.59. Os controles técnicos cientificos indicados pela CONTRATANTE deverao

ser utilizados obrigatoriamente pela CONTRATADA, que devera ainda
apresentar relatorios periddicos de avaliacao.

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

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

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

23.63. Vedar a utilizacdo de empregado que seja familiar de agente, ocupante
de cargo em comissdo ou funcdo de confianca no 6rgdo Contratante, nos
termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203 de 2010;

23.64. Manter controle sobre o estado de saude dos funcionarios, a fim de
providenciar a substituicdo imediata, em caso de doenca ou injdria incompativel
com a funcao;

23.65. Afastar imediatamente funcionarios com suspeita de COVID-19, com
encaminhamento para o devido atendimento, comunicando formalmente a
CONTRATANTE.
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23.66. Promover a substituicdo do funcionario faltoso no mesmo dia, devendo o
substituto estar pronto para assumir as atividades no inicio do periodo de
distribuicdo das refeicbes;

23.67. Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou
encargos relacionados com seus funcionarios, na producéo de refeicbes objeto
do contrato, sejam eles decorrentes da legislagdo trabalhista, social,
previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indeniza¢cdes por acidentes,
moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional,

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

23.69. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem
desempenhadas, alertando-os a ndo executar atividades n&o abrangidas pelo
contrato, devendo a CONTRATADA relatar & CONTRATANTE toda e qualquer
ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de func¢éo;

23.70. Nao 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 utilizag&o do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno,
perigoso ou insalubre;

23.71. N&o beneficiar-se da condi¢cédo de optante pelo Simples Nacional.

24. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

24.1. Séo obrigacdes da Contratante:

24.2. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢gfes assumidas pela Contratada,
de acordo com as clausulas contratuais e 0s termos de sua proposta;

24.3. Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servigos, por servidor
especialmente designado, anotando em registro préprio as falhas detectadas,
indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente
envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para
as providéncias cabiveis;

24.4, Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais
imperfei¢des, falhas ou irregularidades constatadas no curso da execugéo dos
servigos, fixando prazo para a sua correcdo, certificando-se que as solucgdes
por ela propostas sejam as mais adequadas;

24.5. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagdo do servico, no prazo
e condicbes estabelecidas neste Termo de Referéncia;

24.6. Efetuar as retengbes tributarias devidas sobre o valor da Nota
Fiscal/Fatura da contratada, no que couber, em conformidade com o item 6 do
Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017.

24.7. N&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais
como:
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24.7.1. exercer 0 poder de mando sobre os empregados da Contratada,
devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por
ela indicados, exceto quando o objeto da contratacdo previr o
atendimento direto, tais como nos servi¢os de recepc¢ao e apoio ao
USuario;

24.7.2. direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas
Contratadas;

24.7.3. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores
eventuais do proprio o6rgdo ou entidade responsavel pela
contratacéo, especialmente para efeito de concesséo de diarias e
passagens.

24.8. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento
dos servicos objeto do contrato;

24.9. Realizar avaliacdes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu
recebimento;

24.10. Cientificar o 6rgdo de representacdo judicial da Advocacia-Geral da
Unido para adogdo das medidas cabiveis quando do descumprimento das
obrigac@es pela Contratada,;

24.11. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacdes
técnicas, orcamentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos,
relatorios de inspecfes técnicas apds o recebimento do servico e notificacdes
expedidas;

24.12. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada
houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pelo art. 3°, § 5°, da Lei n°®
8.666, de 1993.

24.13. Avaliar, atestar e liberar as faturas relativas ao fornecimento de refeicbes
para pagamento mensal,

24.14. Registrar ocorréncias na execucao do objeto contratado, que subsidiem
a aplicacao de eventuais penalidades e sanc¢des por inadimpléncia contratual;

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

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

24.17. Apresentar o cardapio mensal para a CONTRATADA com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias de sua execuc¢ao;

24.18. Elaborar e aprovar junto & CONTRATADA os cardapios, assim como
aprovar as eventuais alteracdes solicitadas pela mesma, que nao
comprometam a qualidade das refei¢cBes, sempre que se fizerem necessérias e
a qualquer tempo;

24.19. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo de
géneros e/ou alimentos que apresentem condigBes improprias ao consumo;
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24.20. Fiscalizar, sempre que possivel, as etapas do processo produtivo de
refeicdes na Cozinha Sede e todas as etapas de recebimento e distribui¢céo nas
Unidades, de modo a garantir a execucdo do contrato;

24.21. Verificar as condi¢cbes de higiene e de conservacdo das dependéncias,
dos equipamentos, dos utensilios e dos veiculos utilizados para o transporte
das refeicdes;

24.22. Proceder diariamente a degustagéo e aprovacao das preparacoes;

24.23. Fiscalizar as etapas de recepcdo e de distribuicdo das refeicbes
transportadas nos RU, de modo a garantir a execugdo do contrato;

24.24. Comunicar & CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24 (vinte e
guatro) horas, a alteracédo de quantitativo de refeigbes, em situagbes especiais;

24.25. Determinar e supervisionar o quantitativo de refei¢cdes solicitadas;

24.26. Informar a CONTRADA com antecedéncia semanal o quantitativo de
refeicbes, sujeito ajustes diarios;

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

24.28. Fornecer agua corrente e energia elétrica nas dependéncias dos RU;

24.29. Utilizar-se do Instrumento de Medicdo e Resultado - IMR (ANEXO 7) para

avaliar a qualidade das refeigoes;

25. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS
25.1. A CONTRATADA devera desenvolver atividades relacionadas a boas
praticas ambientais, adotando as medidas a seguir:

25.2. Uso racional da agua:

25.2.1. 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 orientacdo sistematica contra habitos e vicios de
desperdicio, conscientizando 0s mesmos sobre atitudes
preventivas;

25.2.2. Identificar e corrigir possiveis vazamentos;

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

25.2.4. Fica proibido:

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

25.2.6. Nao encher os utensilios com 4gua para ensaboar; usar somente a
guantidade necessaria de detergente e enxaguar controlando o
consumo de agua;

25.3. Eficiéncia energética:

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

25.3.2. Verificar periodicamente o0s sistemas de aquecimento e
refrigeracdo, identificando a formac¢do de chamas amareladas, a
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presenca de fuligem nos recipientes e o acimulo excessivo de gelo
qgue, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento
dos equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizacdo de
combustivel de ma qualidade. Caso seja constatada alguma
irregularidade, esta deve ser comunicada imediatamente a
CONTRATANTE e tomada as devidas providéncias;

25.3.3. Sugerir @& CONTRATANTE, locais e medidas que tragam a
possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais como:
desligamento de sistemas de iluminacéo, instalacéo de

25.3.4. interruptores, instalacdo de sensores de presenca, rebaixamento de
luminarias, entre outras;

25.4. Programa de gerenciamento de residuos sélidos:

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

25.4.2. Os residuos solidos deverao ser devidamente acondicionados de
acordo com a sua natureza, sendo os residuos soélidos de origem
alimentar armazenados temporariamente sob refrigeracdo até o
momento de sua remocao;

25.4.3. Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e producgéo do
cardapio diario deverd ser observada a possibilidade de
aproveitamento ao maximo dos alimentos, a partir da utilizacdo de
técnica especifica para cada etapa do processo produtivo das
refeicdes;

25.5. Destinacdo final de 6leos utilizados no preparo das refei¢cdes:

25.5.1. Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela
disposicdo de 6leo comestivel diretamente na rede de esgotos, a
CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados ao
encaminhamento de 6leo comestivel para a reciclagem, de acordo
com as normas vigentes (INEA — Instituto Estadual do Ambiente),
gue prevé o controle dos geradores, transportadores e receptores.

26. DO CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

26.1. Nos termos do art. 67 Lei n° 8.666, de 1993, sera designado
representante para acompanhar e fiscalizar a entrega dos bens, anotando em
registro proprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugdo e
determinando o que for necessario a regularizacdo de falhas ou defeitos
observados.

26.2. A fiscalizacdo de que trata este item n&o exclui nem reduz a
responsabilidade da Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfeicbes técnicas ou vicios
redibitérios, e, na ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da
Administracdo ou de seus agentes e prepostos, de conformidade com o art. 70
da Lei n°® 8.666, de 1993.
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26.3. O representante da Administragdo anotard em registro préprio todas as
ocorréncias relacionadas com a execucdo do contrato, indicando dia, més e
ano, bem como o nome dos funcionarios eventualmente envolvidos,
determinando o que for necessario a regularizacdo das falhas ou defeitos
observados e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para
as providéncias cabiveis.

26.4. A fiscalizacdo acompanhara a execucado da entrega das refeicfes e todas
as etapas envolvidas, que devera obedecer aos critérios descritos neste Termo
de Referéncia, com afericdo pelo IMR (ANEXOS 9 e 9A).

27. DO PAGAMENTO

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

27.1.1. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores né&o
ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do art. 24 da Lei 8.666,
de 1993, deverao ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias Uteis,
contados da data da apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, nos
termos do art. 5°, § 3°, da Lei n° 8.666, de 1993.

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

27.3. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da
comprovacao 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 & documentagdo mencionada no art. 29 da Lei
n° 8.666, de 1993.

27.3.1. 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.

27.4. 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:

27.4.1. 0 prazo de validade;

27.4.2. a data da emisséao;

27.4.3. os dados do contrato e do 6rgéo contratante;

27.4.4. 0 periodo de prestacdo dos servicos;

27.4.5. 0 valor a pagar; e

27.4.6. eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

27.5. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia
que impeca a liqguidagdo da despesa, 0 pagamento ficara sobrestado até que a
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Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipétese, o prazo para
pagamento iniciar-se-a apds a comprovacao da regularizacao da situacao, nao
acarretando qualguer énus para a Contratante;

27.6. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugcdo Normativa
SEGES/MP n° 05, de 2017, ser& efetuada a retencéo ou glosa no pagamento,
proporcional & irregularidade verificada, sem prejuizo das sang¢des cabiveis,
caso se constate que a Contratada:

27.6.1. ndo produziu os resultados acordados;

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

27.6.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a
execugdo do servico, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade
inferior a demandada.

27.7. Sera considerada data do pagamento o dia em gue constar como emitida
a ordem bancéria para pagamento.

27.8. Antes de cada pagamento a contratada, serd realizada consulta ao
SICAF para verificar a manutencédo das condicdes de habilitacdo exigidas no
edital.

27.9. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da
contratada, seré providenciada sua notificagdo, por escrito, para que, no prazo
de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situac&do ou, N0 mesmo prazo, apresente
sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério
da contratante.

27.10. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a
Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel
suspensdo temporaria de participacdo em licitacdo, no ambito do 6rgdo 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.

27.11. Ndo havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada
improcedente, a contratante devera comunicar aos 0rgaos responsaveis pela
fiscalizacdo 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.

27.12. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas
necessarias a rescisao contratual nos autos do processo administrativo
correspondente, assegurada a contratada a ampla defesa.
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27.13. Havendo a efetiva execuc¢éo do objeto, os pagamentos serdo realizados

normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada
ndo regularize sua situagdo junto ao SICAF.

27.13.1. Seré rescindido o contrato em execu¢cdo com a contratada
inadimplente no SICAF, salvo por motivo de economicidade,
seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia,
devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade
da contratante.

27.14. Quando do pagamento, serd efetuada a retencao tributaria prevista na

legislacdo 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.

27.15. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, a

empresa privada que tenha em seu quadro societario servidor publico da ativa
do 6rgdo contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes Orgcamentarias
vigente.

27.16. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada

nao tenha concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a
taxa de compensacdo financeira devida pela Contratante, entre a data do
vencimento e o efetivo adimplemento da parcela é calculada mediante a
aplicacdo 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:

I (6/100 1=0,00016438

I=(TX) ) TX = Percentual da taxa anual = 6%

365

28. DO REAJUSTE

28.1.

Os precos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data
limite para a apresentacdo das propostas.

Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitacdo da
contratada, os precos contratados poderao sofrer reajuste apds o interregno de
um ano, aplicando-se o indice IPCA/IBGE exclusivamente para as obrigagdes
iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.
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28.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano
serd contado a partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

28.4. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, o
CONTRATANTE pagard a CONTRATADA a importancia calculada pela dltima
variagdo conhecida, liguidando a diferenca correspondente tdo logo seja
divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar
memoria de célculo referente ao reajustamento de precos do valor
remanescente, sempre que este ocorrer.

28.5. Nas afericdes finais, o indice utlizado para reajuste serd,
obrigatoriamente, o definitivo.

28.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de
qualguer forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o
gue vier a ser determinado pela legislacdo entdo em vigor.

28.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes
elegerdo novo indice oficial, para reajustamento do preco do valor
remanescente, por meio de termo aditivo.

28.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

29. DA GARANTIA DA EXECUCAO

29.1. O adjudicatério prestara garantia de execuc¢do do contrato, nos moldes
do art. 56 da Lei n°® 8.666, de 1993, com validade durante a execuc¢édo do
contrato e por 90 (noventa) dias apés o término da vigéncia contratual, em valor
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato.

29.2. No prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo,
a critério do contratante, contados da assinatura do contrato, a contratada
deverd apresentar comprovante de prestacdo de garantia, podendo optar por
caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianca
bancéria.

29.2.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia
acarretarda a aplicacdo 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).

29.2.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragéo
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.

29.3. Avalidade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera
abranger um periodo de 90 dias ap0s o término da vigéncia contratual, conforme
item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n° 5/2017.

29.4. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o
pagamento de:
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29.4.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do
nao adimplemento das demais obrigacdes nele previstas;

29.4.2. prejuizos diretos causados a Administracéo decorrentes de culpa ou
dolo durante a execucgdo do contrato;

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

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

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

29.6. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em
conta especifica na Caixa Econémica Federal, com correcao monetéria.

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

29.8. No caso de garantia na modalidade de fianga bancéria, devera constar
expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil.

29.9. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua
vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situa¢ao ou renovada, seguindo
0S mesmos parametros utilizados quando da contratacao.

29.10. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento
de qualquer obrigacéo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposicao
no prazo maximo de 10 (DEZ) dias Uteis, contados da data em que for notificada.

29.11. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que
rege a matéria.

29.12. Sera considerada extinta a garantia:

29.12.1. com a devolucgdo da apdlice, carta fianga ou autorizagdo para o
levantamento de importéancias 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;

29.12.2. no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do
contrato, caso a Administracdo ndo comunique a ocorréncia de
sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da
comunicacgdo, conforme estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do
Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.
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O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo

A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia,

30. DA SANCOES ADMINISTRATIVAS

30.1.

30.2.

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

Contratada que:

30.1.1. Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagbes
assumidas em decorréncia da contratagao;

30.1.2. Ensejar o retardamento da execucdo do objeto;
30.1.3. Falhar ou fraudar na execuc¢éo do contrato;
30.1.4. Comportar-se de modo inidéneo;

30.1.5. Cometer fraude fiscal,

Pela inexecucéo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracao

pode aplicar a CONTRATADA as seguintes sancdes:

30.2.1. Adverténcia por escrito, guando do ndo cumprimento de quaisquer
das obrigacbes contratuais consideradas faltas leves, assim
entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para
0 servico contratado;

30.2.2. Multa de:

30.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por
dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execucdo dos
servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. ApGs o décimo quinto
dia e a critério da Administracdo, no caso de execug¢do com atraso,
poderd ocorrer a nado-aceitacdo do objeto, de forma a configurar,
nessa hipétese, inexecucao total da obrigagdo assumida, sem prejuizo
da resciséo unilateral da avenca;

30.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de atraso na execucdo do objeto, por periodo
superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecucao parcial da
obrigacéo assumida;

30.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o
valor adjudicado, em caso de inexecucéo total da obrigacéo assumida;

30.2.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme
detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

30.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de
atraso na apresentacao da garantia (seja para refor¢o ou por ocasiao
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de prorrogacéo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso
superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administracdo
CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

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

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

30.2.4. Sancdo de impedimento de licitar e contratar com Orgédos e
entidades da Unido, com o consequente descredenciamento no
SICAF pelo prazo de até cinco anos

30.2.4.1. A Sancdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste
subitem também é aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas
como infracdo administrativa no subitem 19.1 deste Termo de
Referéncia.

30.2.5. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a
Administracdo Pdblica, enquanto perdurarem 0S motivos
determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a reabilitacao
perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera
concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos
prejuizos causados;

30.3. As sang0es previstas nos subitens 19.2.1, 19.2.3, 19.2.4 e 19.2.5 poderao
ser aplicadas 8 CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos
pagamentos a serem efetuados.

30.4. Para efeito de aplicacdo de multas, as infracbes sao atribuidos graus, de
acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
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3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

Tabela 2

INFRACAO

ITEM DESCRICAO GRAU

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

05

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

04

3 Manter funcionario sem qualificagcdo para executar 03
0s servicos contratados, por empregado e por dia;

4 Recusar-se a executar servico determinado pela 02
fiscalizacdo, por servico e por dia;

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

03

Para os itens a seguir, deixar de:

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

01

. Cumprir determinacado formal ou instrugao 02
complementar do érgdo fiscalizador, por ocorréncia;
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Substituir empregado que se conduza de modo
8 inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 01
servico, por funcionario e por dia;

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

10 Indicar e manter durante a execuc¢ao do contrato os o1
prepostos previstos no edital/contrato;

Providenciar treinamento para seus funciondrios

11 conforme previsto na relacdo de obrigacdes da 01
CONTRATADA
30.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Il e IV da Lei n° 8.666,

de 1993, as empresas ou profissionais que:

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

30.5.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da
licitacéo;

30.5.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a
Administracdo em virtude de atos ilicitos praticados.

30.6. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a 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.

30.7. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo
deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou
deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso, seréo inscritos na Divida
Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

30.7.1. Caso a Contratante determine, a multa deverd ser recolhida no
prazo maximo de 10 (dez) dias, a contar da data do recebimento da
comunicacao enviada pela autoridade competente.

30.8. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir 0s prejuizos
causados pela conduta do licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor
remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Cédigo Civil.
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30.9. A autoridade competente, na aplicacdo das sancles, levard em
consideracdo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena,
bem como o dano causado a Administracdo, observado o principio da
proporcionalidade.

30.10. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios
de pratica de infracdo administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de
agosto de 2013, como ato lesivo a administracdo publica nacional ou
estrangeira, copias do processo administrativo necesséarias a apuracdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente,
com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual
instauracdo de investigagcdo preliminar ou Processo Administrativo de

Responsabilizacdo - PAR.

30.11. A apuracao e o julgamento das demais infracdes administrativas néo
consideradas como ato lesivo a Administracdo Publica nacional ou estrangeira
nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal
na unidade administrativa.

30.12. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos
processos administrativos especificos para apuracéo da ocorréncia de danos e
prejuizos & Administracdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido
por pessoa juridica, com ou sem a participacdo de agente publico.

30.13. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

31. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

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

31.2. Os critérios de qualificacdo econb6mica a serem atendidos pelo
fornecedor estéo previstos no edital.

31.3. Os critérios de qualificacdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor
serdo os descritos na clausula 5 deste TR..

31.4. O critério de julgamento da proposta € o menor preco global.

31.5. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.
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32. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS

32.1. O valor unitario maximo aceitavel para os itens da licitagdo em curso é de
R$14,34 (quatorze reais e trinta e quatro centavos), média apurada na pesquisa
de precos.

Rio de Janeiro, 10 de novembro de 2020.

Renata Santos Pereira Machado SIAPE 1578212
Gisele Ferreira Santos SIAPE 2076364

Aprovo o Termo de Referéncia

ANDRE ESTEVES DA SILVA

Pro-Reitor de Gestdo e Governanca
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ANEXO 1A

Especificacbes dos Géneros

ARROZ E FEIJAO

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

OUTRAS LEGUMINOSAS

Soja (texturizada, gréaos), ervilha seca, lentilha e grdo 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 canjica, farinha de milho fina
(fubd) e grossa (canjiquinha).

MASSAS

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

FRUTAS

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

HORTALICAS

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

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

Observagéo 2 - As hortalicas cebolinha, salsa, manjericdo, coentro, horteld e outras
ervas aromaticas destinam-se a confeccao e ornamentacao de preparagdes quentes
e frias e ndo poderdo ser consideradas como itens da composicao da entrada.

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, ché de
dentro, patinho, contra filé, alcatra.

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

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

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

Camaréo e lula também devem estar congelados. Bacalhau: pescado salgado-seco,
nao 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
guantidade 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 maxima
de 5°C.

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

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEITE DE VACA: tipos em p6 e liquido.

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

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

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

MANTEIGA: com sal ou sem sal, do tipo extra ou de primeira qualidade. Deve ser
envasada com material 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, mucarela, parmeséo, prato, requeijdo e ricota. Deveréo ser
derivados unicamente do leite de vaca.

IOGURTE NATURAL: integral (contetdo minimo de matéria gorda de 3%) e
desnatado (conteldo méaximo de matéria gorda de 0,5%). Ndo deverdo ser
adicionados de acuUcar ou aromatizantes/saborizantes, mas devem conter apenas
ingredientes lacteos.

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

OLEOS E GORDURAS

CREME VEGETAL: comum (até 60% de lipidio) ou light (até 41% de lipidio), com ou
sem sal, sem leite. Auséncia de gorduras trans. Deve apresentar a coloracdo
amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico.
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OLEOS VEGETAIS: de soja, milho, canola e girassol, classificados como tipo 1, além
de azeite do tipo extra virgem com acidez maxima de 0,5%. Apresentacdo 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 condi¢des
que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que coloqguem em risco a saude do consumidor. A qualidade do dGleo
utilizado em frituras devera ser sempre verificada pela CONTRATADA e registrada
em planilha de controle.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS E VINAGRES

VINAGRE: fermentado acético de vinho tinto ou branco, do tipo balsamico, de frutas,
de cereais, de vegetais ou de mel. O fermentado acético podera ser condimentado
ou aromatizado, ou seja, adicionado de condimentos, aromas ou outras substancias
naturais de vegetais, sob a forma de macerados, extratos e 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: Aclcar: obtido a partir do caldo da cana-de-acucar, dos
tipos refinado, cristal e mascavo, preferencialmente organicos. Devem ser obtidos,
processado, embalados, armazenados, transportados e conservados em condicdes
que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substéncias fisicas, quimicas ou
biolégicas que cologuem em risco a saude do consumidor.

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

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

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

CAFE, LEITE DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO: Café torrado e moido, méaximo 5%
de umidade. Embalagem tipo almofada ou a vacuo, amargor tipico, mas nao 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 tecnoldgico adequado; sem aglcar; ndo concentrado ou desidratado. Coco ralado:
obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnologico adequado; sem
acuUcar; desidratado; integral ou parcialmente desengordurado.

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

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

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de
granulacdo uniforme, coloragdo branco e inodoro), canela em p6, canela em casca,
alecrim desidratado, cravo-da-india, folhas de louro desidratadas, manjerona,
manjericdo, orégano, noz moscada (grdos ou em p@), acafrdo da terra (carcuma),
curry em pé e tomilho, alho flocado e triturado, coentro, cebola desidratados.

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

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

EXTRATO DE SOJA: Apresenta-se em p6; utilizado para substituir o leite de vaca
em preparacoes.

LEITE DE SOJA: Apresenta-se em po ou liquido; ndo deve conter aromatizantes,
corantes, acUcares ou adocantes.

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

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

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

PRODUTOS DESCARTAVEIS

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

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

Os potes e embalagens para refeicdo de EPS— Potes térmicos, retangulares, com
3 divisorias e capacidade de 1200ml e tampas para 0 pote térmico. Material de
poliestireno expandido, popularmente conhecido como isopor, deve ter capacidade
para armazenar as preparagbes de acordo com a quantidade estipulada nos
cardapios. Além dos atributos de protecao e conservacao térmica, devem ser leves e
praticos no manuseio, inodoros, possuirem tampas, serem higiénicos e totalmente
atoxicos e inécuos. O EPS é um plastico celular rigido, resultante da polimerizacao
do estireno em agua. E 100% reciclavel e livre de CFC (gasclorofluorocarboneto) e
HCFC (gas hidrocarbureto). Nao é biodegradavel.Essas embalagens devem ser
homogéneas, isentas de materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos,
deformacdes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar sujidades interna
ou externamente. Os produtos deverdo atender a Norma DIN 1SO-1043/78.

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

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

Os espetos de bambu para preparacg8es tipo churrasco misto deveréo ser isentos
de materiais estranhos, rachaduras ou deformacdes.

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 cm de diametro 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 utilizagao.

O monitor de 6leos e gorduras indicado para monitorar a porcentagem de acidos
graxos livres do 6leo de fritura, definindo a sua vida Gtil e a sua qualidade, devera ser
disponibilizado e ter sua manutencéo e calibracido garantidas.

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

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

Jalecos descartaveis em TNT também deverdo ser disponibilizados em quantidade
suficiente para visitantes e funcionarios.
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Luvas descartaveis: transparente, tamanho Unico em plastico resistente, isenta de
furos, rasgos, defeitos para manipulacdo de alimentos.

Filme em PVC atoxico, transparente, apresentacao bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm;
com gramatura de 45mz2 cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens
(ndo transgénicas e nao reciclados) com excelente alvura e maciez
acondicionamento em embalagem resistente; alta resisténcia ao estado Umido e néo
causar irritacbes dérmicas para uso em cozinhas.

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

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

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel E liquido.

TOTEM PARA ALCOOL EM GEL com pedal

BORRIFADOR de material plastico, tipo spray, contendo bico borrifador,
capacidade 1000 ml, aplicacdo acondicionar solugéo reveladora, identificacdo e
data validade do produto.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

SABONETE LIQUIDO BACTERICIDA: para higienizacdo das m&os.

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

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

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

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

EMBALAGENS:

E comum atodos os itens:

Devem ser constituidas de material que ndo transmita ao alimento odores e sabores
estranhos, e que o proteja da contaminacdo externa. Devem estar limpas e integras; nunca
rasgadas, furadas, amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas.
Devem trazer rétulos em conformidade com a legislagéo vigente, que especifiquem nimero
de lote, data de validade. Nao devem transmitir odores e sabores ao produto. Todas as
embalagens devem atender aos seguintes Regulamentos Técnicos: Resolu¢do 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 PorgBes de Alimentos Embalados para Fins de
Rotulagem Nutricional, Portaria n® 28/MS/SNVS, de 18 de margo 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 Cerdmica em contato com os alimentos, Resolu¢do RDC n° 105 de
19 de maio de 1999-Disposi¢Bes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em
contato com os Alimentos.
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PRODUTOS BENEFICIADOS

ANEXO 1B

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

MATERIA- PRIMA GRUPO CLASSE TIPO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Longo INSTRUCAO NORMATIVA N° 6 DE 16 DE
Parboilizado Grdos mofados, ardidos, chochos, enegrecidos, quebrados, | FEVEREIRO DE 2009 — MAPA.
Fino verdes, manchados, picados (perfuragées por insetos), rajados
(com estrias vermelhas), gessados, velhos, gelatinizados e/ou em | INSTRUCAO NORMATIVA MAPA n° 2 de
Curto Polido 30
ARROZ Beneficiado processo de fermentacéo; 06/02/2012
Presenca de impurezas, sementes toxicas, insetos mortos ou | PORTARIA N° 269/88 — MAPA.
) vivos, tais como carunchos e gorgulhos; Odor estranho impréprio
Longo fino Integral a0 produto. PORTARIA N° 85 DE 06 DE MARGO DE 2002-
SARC N°85/02 ANEXO-MAPA.
~ Comum Preto 1
FEIJAO PRETO
. Comum Branco 1
FEIJAO BRANCO X
x . INSTRUGCAO NORMATIVA N° 12, DE 28 DE
_ Presenca de grdos mofados, germinados, carunchados, MARCO DE 2008 — MAPA
FEIJAO Comum Cores 1 danificados por insetos, manchados, enrugados, ¢ - :
MULATINHO i i i ~
gifé?lz%r;g(;?, imaturos, amassados e/ou quebrados, ardidos, INSTRUCAO NORMATIVA N° 56, DE 24 DE
FEIJAO MANTEIGA | Comum Cores 1 Presenca de bagas de mamona ou outras sementes téxicas, | NOVEMBRO DE 2009 — MAPA.
- insetos vivos ou mortos, tais como carunchos e gorgulhos, Ferreira. Controle da qualidade em sistemas de
FEIJAO Comum Cores 1 corpos estranhos de qualquer natureza; odor impréprio ao i C 7 leti I(2]002
VERMELHO produtol alimentacao coletiva |, .
FEIJAO
CARIOQUINHA Comum Cores 1
~ Feijéo de
FEIJAO FRADINHO Branco 1
corda

OUTRAS LEGUMINOSAS
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MQFT{F;AA' GRUPO CLASSE TIPO ESPECIFICACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Gréos com coloragdo alterada, manchados, brotados o
. . ’ ! ' | PORTARIA N° 65 DE 16 DE FEVEREIRO DE
ERVILHA SECA Gralda 1 ardidos, carunchados, mofados, chochos, 1993 — MAPA
despeliculados, quebrados, imaturos, queimados, '
carbonizados ou fermentados;
. PORTARIA N° 65 DE 16 DE FEVEREIRO DE
LENTILHA Gratda 1 Presenca de bagas de mamona ou outras sementes | 1993 — MAPA.
téxicas, insetos vivos ou mortos, tais como carunchos
e gorgulhos, ou corpos estranhos de qualquer
A natureza;
GIE\(?ODE 1 ORNELLAS, 2007.
Odor improprio ao produto.
| Amarela Gréo
Texturizada INSTRUCAO NORMATIVA N° 11, DE 15 DE
I Branca Granulada Proteina texturizada esfarelada; presenca de | MAIO DE 2007 — MAPA.
SOJA Texturizada Grossa | Impurezas, |nsetos. ou quaisquer corpos gstr_anhos;
coloragéo alterada; odor ou sabor impréprios ao
Texturizada produto. PORTARIA N° 85 DE 06 DE MARGO DE 2002-
0 -
I Caramelo Granulada SARC N° 85/02 ANEXO XVI-MAPA.
Texturizada Grossa
FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES
MATERIA- GRUPO/ . . - )
PRIMA CLASSE TIPO Especificacéo CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
SUBGRUPO
AVEIA 8 L Flocos Mau estado de conservagio; matéria-prima
ranca - - empedrada, com impurezas, bolores, fungos
1 Farinha fina .
ou com manchas de umidade, fermentada ou
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Farelo fino

Integral laminada

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

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

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

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

PORTARIA N° 85/02 ANEXO XV

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

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

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

PORTARIA N° 347, DE 02 DE OUTUBRO DE
2009 — MAPA.
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FARINHA DE 1
MANDIOCA
Polvilho doce
PRODUTO Fécula 1 INSTRUGAO 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 Pré-cozida Farinha de arroz RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO de 2005 —
Cereal Branca ANVISA
DE ARROZ Refinado Creme de arroz
PRODUTO 5
Fécula Refinado Fécula de batata Riﬁ\?ls?f& de 22 DE SETEMBRO DE 2005
DE BATATA -
PRODUTO
AMILACEO . . . RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO 2005 —
Fécula Refinado Fécula de araruta
ANVISA
DE
ARARUTA
RDC n°90 DE 18 D OUTUBRO DE 2000 —
FARINHA DE . ANVISA.
ROSCA Industrializada
RDC n° 263, de 22 DE SETEMBRO 2005 —
ANVISA.
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s t Branco ou ]
GERGELIM emente natural INSTRUGAO NORMATIVA N° 60, DE 10 DE
DEZEMBRO DE 2009 — MAPA.
Preto
LINHAGA Semente Dourada INSTRUGAO NORMATIVA N° 60, DE 10 DE
Ao DEZEMBRO DE 2009 — MAPA.
MASSAS

MATERIA-PRIMA

CLASSIFICAGCAO

ESPECIFICACAO

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIA

Com ovos Seca ou fresca
Sem ovos Seca ou fresca RDC N° 93 DE 31 DE OUTUBRO DE 2000 —
ANVISA.
Integral Seca ou fresca
Embalagens rasgadas, com furos, amassadas;
presenca de fragmentos ou materiais estranhos de F ira. G e d lidad ) d
qualquer natureza, carunchos ou gorgulhos; textura Igrrelra, ~ontr0e aqualidade em sistemas de
MASSAS quebradica, com fungos, manchas de umidade, alimentagao
deformagoes em seu fgrmato, com rugosidade e coletiva I,2002
pontuacdes ou coloragdo escura; odor estranho
Recheada Seca ou fresca improprio ao produto; fora da temperatura de
conservagdo adequada.
PORTARIA INTERMINISTERIAL MA/MS n°
224, de 5 DE ABRIL DE 1989.
RESOLUCAO RDC n° 14, de 21 DE
FEVEREIRO de 2000 — ANVISA.
FRUTAS
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MATERIA- VARIEDADE / . ~
PRIMA CULTIVAR GRUPO TIPO / CATEGORIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
Formato arredondado; polpa macia, doce, de cor PHILIPPI, 2003
AMEIXA Extra amarellﬁda ou avedrmelhada; pelicula fina, RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
vermelho-arroxeada. ANVISA
D agua PORTARIA N° 126, DE 15 DE MAIO DE 1981
1] Cacho formado de pencas; tamanho compativel — MAPA.
BANANA Prata Extra com a variedade; polpa macia, doce e cor branco- .
creme a amarelada; casca amarela. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Da Terra ANVISA
Gala INSTRUGCAO NORMATIVA N° 5, DE 9 DE
MACA Extra Formato arredondado; polpa doce, branco- FEVEREIRO DE 2006 — MAPA.
Fuji amarelada; casca fina, lisa e cor vermelha; RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
INSTRUGAO NORMATIVA N° 3, DE 2 DE
Willians Polpa, doce, cor branca; casca fina, lisa e verde- FEVEREIRO DE 2006 — MAPA.
PERA Extra marelad -
Portuguesa amarelado. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 7, DE 11
NOVEMBRO DE 2005 — MAPA.
GOIABA Vermelha Extra Formato redondo; polpa firme, macia, doce, RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978
avermelhada; casca amarelada.
ANVISA
PHILIPPI, 2003.
- - - = S
CAQUI Estrela Extra Formato redondo; polpa firme, macia, doce, INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 19

vermelho-alaranjada; casca fina, vermelha.

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

PHILIPPI, 2003.
Haden
Rosa
Ponca |
PHILIPPI, 2003.
T o oo | RESOLUGRO - CaNea 1 12, ae 1976
TANGERINA Mexerica I Extra prosa, em gon P ' ANVISA
citrica, alaranjada; casca grossa, rugosa,
alaranjada, facilmente destacada da polpa. PORTARIA N° 690, DE 21 DE NOVEMBRO
DE 2002 — MAPA.
Murcote \%
Bahia I PHILIPPI, 2003.
Pera | Formato redondo; polpa suculenta, fibrosa, em | RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
LARANJA Extra gomos, doce-citrica, alaranjada; casca grossa, | ANVISA
Seleta I rugosa, alaranjada.
PORTARIA N° 691, DE 21 DE NOVEMBRO
Rubi DE 2002.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 37, DE 18
- Fruto redondo; polpa macia, doce; casca aveludada JUNHO DE 2008 — MAPA.
PESSEGO Extra d lad da: delicad B
e cor amarelada e rosada; aroma delicado. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
HORTALICAS

63



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

Processo administrativo:

RAIZES, GRUPO / TIPO/
TUBERCULOSE VARIEDADE CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
BULBOS CATEGORIA
http://www.cnph.embrapa.br
. i . INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
AIPIM Extra Raiz dg formato alongado; polpa compacta, de cor branca; DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002. - MAPA
casca rigida, marrom e congelados.
RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Branco PORTARIA N° 242, DE 17 DE SETEMBRO
DE 1992 — MAPA,
B e st ot | NSTRUGEO NORMATIVA CONIUNTA 15,
) S ~ - . DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002. - MAPA
ALHO Extra de varias tunicas; coloragéo variando de branca a violeta; © © 00
Roxo . RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Aroma e sabor fortes, caracteristicos.
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br
http://www.cnph.embrapa.br
. Bulbo alongado de coloragéo verde-clara; INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA ne 9,
ALHOPORO Extra DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
aroma e sabor fortes, caracteristicos B
RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Inglesa Forma oval, arredondad_a e ?chatada; polpa amarelo—clara; PORTARIA N° 69, DE 21 DE FEVEREIRO DE
1 Extra olhos poucos profundos; pelicula amarelada e firme, pouco
JAsterix aspera 1995 — MAPA.
BATATA ’ .
Formato redond bion fusitorm lonoado: pelicul INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
Doce Roxa Extra ormato redondo, oblongo, fusiiorme ou alongado; pelicula | ne 15 pE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
externa roxa; polpa doce, de cor creme.
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RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Baroa Amarela Extra Formato codnico-cilindrico; coloragdo amarela intensa in | ANVISA
comum natura e congelada.
http://www.cnph.embrapa.br/
http://www.cnph.embrapa.br
BETERRABA Extra gﬁl)zxéj:d;‘ormato arredondado e achatado; cor vermelho- RESOLUCAO - CNNPA r° 12, de 1978-
' ANVISA
RAIZES E TIPO/ ) .
- VARIEDADE GRUPO / CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
TUBERCULOS
CATEGORIA
Bulbos redondos, grandes; polpa disposta em tinicas, | PORTARIA N° 529, DE 18 DE AGOSTO DE
Branca cor branca, levemente esverdeada; casca marrom- | 1995 — MAPA.
clara.
INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n°9,
CEBOLA Typsicum (Regel) Extra DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Bulbos redondos, grandes; polpa disposta em tiinicas, | RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Roxa
cores roxa e branca; casca roxa. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-MAPA
Raizes longas, de formato cilindrico; casca e polpa com
CENOURA Alvorada Extra coloragdo alaranjada intensa, baixa incidéncia de | RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ombro verde ou roxo. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
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Raiz de formato cOnico-alongado; polpa compacta, de

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

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

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

INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002 - MAPA
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RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Formato pode ser oblongo, alongado ou quase | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA ne 9,
JILO Extra esférico, conforme a variedade; coloracéo verde clara | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
ou escura; sabor amargo. 5
RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Fruto globular de coloracdo verde-esbranquicada; INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n°9,
MAXIXE Extra 9 oloragao quicad®: | bg 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
casca coberta por espinhos macios.
RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Amarelo http://www.cnph.embrapa.br/
Formato quadrado em cima e cénico embaixo; cores
Verde verde-escuro, amarelo intenso e vermelho vivo, | INSTRUGCAO NORMATIVA CONJUNTA n°9,
PIMENTAO Extra dependendo do estado de maturagé&o do fruto; aromae | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
sabor fortes caracteristicos, sabor levemente .
Vermelho adocicado nos frutos amarelo e vermelho. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
PHILIPPI, 2003
Fruto alongado e fino, de ponta afilada e coloragdo | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA ne 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
TOMATE Salada Extra
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http://www.cnph.embrapa.br/

Molho
Fruto redondo de cor vermelha intensa e uniforme, | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
externa e internamente; polpa compacta; casca | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
Cereja espessa e firme. B
RESOLUGCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
TIPO/ i .
FLOR VARIEDADE GRUPO / CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
CATEGORIA
Ramas comercializadas em macos que incluem talos
e folhas, além dos botbes florais; botdes florais | http://www.cnph.embrapa.br/
. Comum } .
BROCOLIS totalmente fechados, talos firmes e folhas frescas;
coloragéo verde, nunca amarelada; e congelados. INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
Extra DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
“Cabega” de flores bem unidas, associadas a um B
i caule central e rodeadas de folhas; coloragdo verde, | RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Americano . ~ ] x
porém os botdes florais podem apresentar coloracdo | ANVISA
superior arroxeado e congelados.
http://www.cnph.embrapa.br/
“ ? flor m uni i m =
e e, 508, | NSTRUGAO NORUATIA CONIUNT. 15,
COUVE-FLOR 5,6,70u8 Extra ' DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA

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

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

arredondado; folhas e hastes verdes, vigorosas.

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

Folhas compridas, cilindricas, ocas, de coloracéo

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

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

folhas congeladas.

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

Pequenas folhas opostas, rugosas, de formato

HORTELA fresco Extra ovalado e margens serrilhadas; coloracdo verde; | http://www.cnph.embrapa.br/
aroma e sabor refrescantes.
http://www.cnph.embrapa.br/
Pequenas folhas ovaladas e pontiagudas, de margens | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
MANJERICAO fresco Extra lisas, presas a um caule muito ramificado; folhas | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
verde-brilhantes muito aromaticas. .
RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Verde http://www.cnph.embrapa.br/
“Cabega” formada pela sobreposicdo de folhas;
coloragfo verde ou roxa, dependendo da variedade | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
REPOLHO Extra (as folhas de cobertura sdo mais escuras, enquanto | DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Roxo as folhas internas sdo mais claras); peciolo curto e .
bem destacado, firme e claro nas duas variedades. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Folhadalonggda de bcgda lisa 09 recortada; coloragao INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,
RUCULA Extra varia co verde ao verde escuro; DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
talo fino e firme; sabor forte, amargo e picante. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Lisa Folhas verde-escuras, brilhantes, compostas por | http://www.cnph.embrapa.br/
SALSA Extra foliolos triangulares serrilhados presas a um caule ~
Crespa oco, cilindrico, pouco ramificado, de coloragdo verde- | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA n° 9,

clara; possuem aroma forte e agradavel.

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

TIPO /
SEMENTES VARIEDADE GRUPO / CLASSE CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
CATEGORIA
http://www.cnph.embrapa.br/
s 7 a0 e, i e ot 108 1% | INSTRUGAO NORNATIVA CONIUNTA 1
ERVILHA FRESCA Ervilha-Torta graos, P , OU TUGOSOS, 1| Ke 15 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
vagens devem estar firmes e quebraveis, nunca
amolecidas e dobraveis. RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
L S SR, e 108 0 U SIS | STRUGHO NORMATIVA CONUUNTA 15,
VAGEM Manteiga ) ' . ¢ ’ p. DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
fibroso nas laterais; tenras e quebradicas, nunca
amolecidas. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978
ANVISA
CARNES IN NATURA
MATERIA- PRIMA ORIGEM CORTE CARACTERISTICAS CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS

CARNE BOVINA

Cha de dentro / Coxao

. de dentro, Alcatra
Bovina

(masculo do interior da
perna, arredondado,

Em temperatura adequada ao tipo de
conservacao (refrigerada ou congelada);
aspecto firme, livre de hematomas
visiveis e residuos da serragem dos

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

PORTARIA N° 5 DE 8/11/88 — MAPA.

PHILIPPI, 2003
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com fibras curtas e de | ossos; livre de qualquer material | putrido. As carnes congeladas néo
consisténcia macia) estranho (sujeiras, madeira, metal), | devem apresentar gelo superficial,
odores estranhos, manchas de sangue, | agua dentro da embalagem, nem

Contrafilé (carne ossos quebrados ou aparentes, | qualquer sinal de recongelamento.

macia, de forma contusées e de queima pelo frio.
redonda, com uma
capa de gordura)

Patinho

(Corte ligeiramente

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

Albino Luchiari Filho.

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

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

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

DIPOA n.304 de 22/04/96

macio) DIPOA n.145 de 22/04/98
Resolugdo da ANVISA n°105 de 19/05/99.
Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
1998-MAPA
Peito e INSTRUCAO NORMATIVA Ne 20, DE 21 DE
Odor caracteristico, temperatura JULHO DE 1999 - MAPA
Frango Coxa adeql_Jada a0 tipo de congervagao Carne com consisténcia amolecida
- gﬁj:ﬁﬁibiiﬁ%ﬁ?\% az%ecﬁloeﬂrr:g]tg’n?;sr dura e ressecada. Presenca de | Albino Luchiari Filho. Producdo De Carne
obrecoxa il resi(‘iuos e oo oo corpos estranhos, escurecimento ou Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade Ou
CARNE DE AVES 0ssos, qualquer  material gestranho acumulo sanguineo. Coloragdo da | Ambas? SIMBOI, 2006.
(sujeiras, madeira, metal), odores Zz\r/';? deafjoarz ourzg?;:aliresisncg%sé DIPOA n.304 de 22/04/96
Peru Inteiro estranhos, manchas de sangue, 0ssos ' ¢

~ excesso de gordura.
quebrados ou aparentes, contusdes e

queima pelo frio.

DIPOA n.145 de 22/04/98

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

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

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

Mignon INSTRUCAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE
JULHO DE 1999 - MAPA.
Lombinho
o Albino Luchiari Filho. Produgdo De Carne
Carré Odor caracter_lstlco, temperattjra Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade Ou
adequada_ ao tipo de conse_rvagao; Ambas. SIMBOI, 2006.
aspecto firme e cor rosada; livre de
CARNE SUINA Suina estranho (sujeiras, madeira, metal), zjeclzr(\)chas ou limo ou exsudando DIPOA n.145 de 22/04/98
odores estranhos, manchas de sangue, ’ .
pPernil 0ssos quebrados ou  aparentes, RESOLUGAO da ANVISA n°105 de 19/05/99.
contusdes e de queima pelo frio; gordura )
de coloracdo branca ou quase branca. Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE
1998.MAPA
Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE
1952- RIISPOA- MAPA.
Filé de Pescada ou Odor caracteristico, carne firme, olhos | Carne sem elasticidade, | §oNELLAS 2007.
Caco brilhantes, guelras réseas ou vermelhas | conservando sinais de pressao de
Gmidas, escamas aderentes e firmes, cor | dedos; carne sem brilho, de cor
branca ou ligeiramente rosea, | leitosa; cheiro desagradavel ou
PESCADO Peixe temperatura adequada a forma de | putrido; olhos turvos e afundados na | Albino Luchiari Filho. Produgdo De Carne

Posta de namorado,
Dourado ou Congro
Rosa

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

oOrbita; guelras palidas, ressecadas,
azuladas, com cheiro desagradavel;
escamas opacas, desprendendo-se
facilmente; pele de cor embacada,
rugosa e fragil; ventre flacido ou

Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade Ou
Ambas?
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volumoso; nadadeira e cauda sem | SIMBOI, 2006.

resisténcia a movimentos; visceras
dilaceradas. PORTARIA N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE

1998.MAPA

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

7 Barbas Aspecto brilhante, dmido, carne firme, | carne sem brilho ou amolecida:
cor branco-acinzentada cheiro e odor | cheiro desagradavel ou putrido;
agradaveis, corpo em curvatura natural, | glnos turvos e coloragdio azulada,
rigida, carapaca aderente ao corpo, | esverdeada ou escura; facil | ORNELLAS 2007.
coloragdo propria da espécie, sem | desintegragdo fora da temperatura
FRUTOS DO MAR Camarao qualquer pigmentag&o. de conservagao; aspecto
repugnante, mutilado, traumatizado | pEcRETO N 1255, DE 25 DE JUNHO DE
ou deformado; coloracéo, cheiro ou 1962 — MAPA.

sabor anormais; lesGes ou doencgas
microbianas; infestagdo muscular
macica por parasitas

Cinza

Pele lisa e Umida; olhos vivos, salientes
nas bordas; carne consistente, elastica;

cheiro e odor caracteristicos.
Lula
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CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIA

Embalagem rasgada ou furada; carne amolecida, Umida ou
pegajosa; presenca de sebo; coloracéo disforme ou esverdeada; a
gordura ndo deve apresentar odor de rango.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE
JULHO DE 1999 — MAPA.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
JULHO DE 2000.MAPA

Circular N° 109, DE 29 DE AGOSTO DE 1988

Embalagem rasgada ou furada; coloracéo disforme ou esverdeada;
presenca de materiais estranhos ao processo de industrializago,
aspecto pegajoso; odor desagradavel; ndo conservagdo em
temperatura adequada, ou seja, a de refrigeracdo (maximo 8°C).

INSTRUGAO NORMATIVA N° 20, DE 31 DE
JULHO DE 2000 — MAPA.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
JULHO DE 2000- MAPA

DECRETO N° 30691 DE 29/03/1952 — MAPA.

MATERIA- PRIMA ORIGEM CORTE
CARNE SECA/ Bovina
CHARQUE Coxao traseiro
Membro posterior,
PRESUNTO Suino desosgado ou néo, e
submetido ao processo
térmico adequado.
PEITO Membro superior,
desossado, submetido ao
Peru P
processo térmico
adequado.
BLANQUET
Suina Calabresa, portuguesa,
Curada / paio (industrializada)
defumada
LINGUICA Frango Toscana (em gomos

uniformes)

Embalagem rasgada ou furada; coloracéo disforme ou esverdeada;
presenca de materiais estranhos ao processo de industrializago;
sinais de mela; pegajosa, com manchas pardacentas, mofadas ou
com odor desagradavel.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 4, DE 31 DE
MARGCO DE 2000 — MAPA.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
JULHO DE 2000- MAPA
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fresca

BACALHAU

Pescado

salgado seco

natureza.

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

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

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

LEITE E DERIVADOS

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA

REFERENCIAS

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

Desnatado Matéria-prima  empedrada,

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

de qualquer natureza.

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

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

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

ORNELLAS, 2007.

ARRUDA, 2002.

CREME DE LEITE

UHT / FRESCO

Creme de baixo
teor de gordura

Creme

Creme de alto
teor de gordura

Deve apresentar-se espesso, de coloracdo branca ou
levemente amarelada; sabor e odor caracteristicos, suaves,
n&o rang¢osos nem acidos.

Presenca de impurezas ou
elementos estranhos; creme
com consisténcia, cor, odor ou
sabor alterados.

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

ORNELLAS, 2007.

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

MANTEIGA

Consisténcia soélida, pastosa a temperatura de 20°C, de
textura lisa, uniforme, untuosa, com distribui¢céo uniforme de

Presenca de qualquer tipo de
impurezas ou  elementos
estranhos;

PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996
— MAPA.
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Extra ou de
primeira
qualidade

agua; coloracdo branca amarelada; sem manchas ou pontos
com outras colorac¢des; sabor suave e aroma delicado.

consisténcia amolecida; cor,
sabor e odor alterados.

ORNELLAS, 2007.

DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997

QUEIO

Minas frescal

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

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

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

ARRUDA, 2002.

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

Produto estufado, rachado,
mofado;

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

Mussarela ';\Specuf de o -dura; cor branco-creme | pocenca  de  elementos | DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
omogénea; sabor suave; odor préprio. estranhos em sua massa: cor, | MAPA
sabor ou odor impréprios ao
produto.
PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996
Consisténcia dura; textura compacta, superficie de fratura | Aspecto  pegajoso, textura | — MAPA.
Parmes&o granulosa;  coloragdo  amarelada;  sabor  salgado, amolecida; presenca de mofo DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
ligeiramente picante; ou qualquer outro elemento
MAPA
estranho; cor, sabor ou odor
odor caracteristico, agradavel e bem desenvolvido. impréprios ao produto. PORTARIA N° 353, DE 04 DE SETEMBRO DE
1997 — MAPA.
A d idura; la; sab d Produto estufado, fachado ou PORTARIA N° 146, DE 07 DE MARCO DE 1996
Prato specto de massa semidura; cor amarela; sabor e odor mofado: odor, sabor e cor , C

préprios.

alterados;
substancias

presenca de
estranhas  de

— MAPA.
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qualquer natureza em sua | DECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
massa. MAPA
Massa heterogénea de | PORTARIA N° 359, DE 04 DE SETEMBRO DE

consisténcia ou cor alterada;

1997 — MAPA.

Requeijao Aspecto de m_assa mole, pastosa, t\omogenea; coloragédo | presenca de mofo\ ou ARRUDA. 2002.
branco-creme; sabor e odor caracteristicos. elementos estranhos a sua
natureza;  odor e  sabor | HECRETO N° 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
putridos. MAPA
Crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida; textura fechada Aspept(g .me'ad"' pegajosos ARRUDA, 2002.
Ricot | h P isténcia fi .| consisténcia ou cor alterada;
icota ou com alguns olhos mecanicos; consisténcia firme, macia; | 0 oL o o | DECRETO NP 2244, DE 04 DE JUNHO DE 1997-
cor branca.
produto. MAPA
Integral
IOGURTE Consisténcia firme ou pastosa; cor branca; odor proprio; ctBnmia (o INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 23 DE
bor | cid ' ' ' | Consisténcia liquida; aspecto TUBRO DE 2007-MAPA '
NATURAL Desnatado sabor levemente acido. talhado; cor, odor ou sabor OUTUBRO 007-

alterado.

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

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

OUTROS

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

Ingredientes obrigatorios:
partes comestiveis dos grédos
soja convenientemente
limpos e submetidos a
processo tecnolégico

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

PASTAS, MOLHOS, PATES

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

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

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

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

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

Ingredientes obrigatérios:
partes comestiveis dos gréos
de soja convenientemente
limpos e submetidos a
processo tecnoldgico

adequado. Cor, odor e sabor
caracteristicos.

Alimento empedrado, mofado; cor, sabor ou odor
alterados; presenca de impurezas ou elementos
estranhos ao produto.
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OoVvos
MATERIA-PRIMA GRUPO CLASSE TIPO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Fresco Branco Ovos com casca suja, trincada ou rompida; PORTARIA N° 1 DE 21 DE FEVEREIRO DE
1990 — MAPA.
A alterag6es da gema e da clara; gema arrebentada,
Tipo 1 (Extra ou misturada a clara, com manchas escuras, | ORNELLAS, 2007.
Fresco Cor . .
Jumbo) presenca de sangue, embrido ou fungos; cor, odor
e sabor anormais; podridéol DECRETO N° 56.585, DE 20 DE JULHO DE
1965 — MAPA.
DECRETO N° 30691, DE 29 DE MARCO
DE 1952 — MAPA.
OVOS DE GALINHA Sabor e odor desagradaveis; coloragdo e
Pasteurizado liquido consisténcia alteradas; presenca de matéria | INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 2 DE
estranha ao produto. SETEMBRO DE 2008 — MAPA.
Refrigerado
Integral

Desidratado

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

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

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

MATERIA-PRIMA

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 &cido.

Fermentado Acético de
Vinho, do tipo Balsamico

Aspecto denso, xaroposo e escuro, com
aroma e sabor &cidos levemente
adocicados.

Fermentado Acético de
Frutas, Cereais, Vegetais ou
Mel.

Liquido limpido, de coloragédo condizente
com a origem de seus componentes; aroma
acético, sabor acido.

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

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

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

EMBRAPA UVA E VINHO

www.cnpuv.embrapa.br

82



MOLHOS INDUSTRIALIZADOS

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

Processo administrativo:

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

CONCENTRADO DE Extrato Aspecto de massa mole; cor vermelha;
TOMATE Polpa odor e sabor proprios.
CATCHUP Consstepmg 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.

Sabor e aroma desagradaveis; presenca de
natureza;
coloracéo imprépria ao produto; presenga de

elementos estranhos a sua

fungos, bolores.

RESOLUGCAO RDC Ne° 272, DE
22 DE SETEMBRO DE 2005 —
ANVISA.

RESOLUGAO RDC Ne° 276 DE
22 DE SETEMBRO DE 2005 -

ANVISA.
MOLHO INGLES Consmtepmg liquida; coloragdo escura;
sabor proprio.
MAIONESE Consisténcia pastosa, emulsdo estav,el;_ cor
branco-creme; odor e sabor caracteristico.
ACUCAR E ADOGANTES
MATERIA-PRIMA ESPECIFICAGAO CARACTERISTICAS CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS

ACUCAR

Refinado

P¢ finissimo de cor branca e
rapida dissolugdo em agua.

Cristal

Pequenos cristais de cor
branca.

Grédos empedrados, Umidos, fermentados; presenca de
terra, insetos, larvas ou qualquer matéria estranha;

coloracéo impropria ao produto.

RESOLUGAO RDC Ne 271, DE 22 DE
SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.
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Coloracéo caramelo a
Mascavo marrom e sabor semelhante
ao da rapadura.
Steviosideo
Sucralose

ORNELLAS, 2007.

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

TIPO

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

De corte

Variados

Cremosos ou pastosos

De leite e variados de frutas
sem leite

Sabor, odor e cor alterados; textura diferente da

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

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

DOCES especificada em embalagem; presenca de insetos, ROES%;QZO d; 3'? |(rjetocri|a CoIggm%a—;ng
larvas, parasitos ou qualquer matéria estranha ao ZNVI A e & dezembro de ’
Compotas De frutas sem leite produto; consisténcia alterada. S
ORNELLAS, 2007.
PHILIPPI, 2003.
AMEIXA Preta, sem carogo Seca
matera estranha; calorago anormal odor & sabor | RESOLUCAO RDC e 272 DE 22 DE
UVA PASSA Preta / Branca Seca estranhos ao produto. SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.
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CAFE, LEITE DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO EM PO QUIMICO

MATERIA-PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

LEITE DE COCO

Sem agucar

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

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

COCO RALADO

Desidratado

Sem agucar

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

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

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

Quimico po6

Aspecto em po, Cor branco,Cheiro e
sabor proprio

Bioldgico seco

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

RESOLUGAO - CNNPA ne 38, de 1977-

FERMENTO Fermento Seco; Aspecto: pd, escamas, impréprios ao produto. ANVISA
Bioldgico instantaneo granulos ou cilindros de tamanhos
i _ variaveis;Cor: do branco ao castanho | N&o deverd possuir cheiro a mofo e sabor
Bioldgico instantaneo claro; Cheiro: préprio; Sabor: préprio amargo.
massa doce
CONSERVAS
- = CONDIGOES PARA -
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO REJEICAO REFERENCIA
Verde
Sem carogo; fatiada, inteira, recheada. ARRUDA, 2002.
AZEITONA Preta

Salmoura/ simples

ORNELLAS, 2007.

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

Ao natural sélido ou em pedacos

Vazamento do liquido
interno; liquido de cobertura
espumoso; presenca de
materiais estranhos em
suspensdo;  sinais  de
fermentacao; odor
desagradavel; consisténcia
ou coloragao alteradas
(manchas ou o todo)
salmouras turvas, sujas,
alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas ou
inadequadas por qualquer
outra razéo.

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

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

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

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

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

PORTARIA N° 63, DE 13 DE
NOVEMBRO DE 2002-MAPA
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Salmoura/ Portaria N° 1, DE 21 DE FEVEREIRO
OVO DE CODORNA DE 1990-MAPA
simples
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO CONDIGOES 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 INSTRUQAO NORMATIVA N° 49, DE 14 DE
SETEMBRO DE 2006.MAPA
Desidratado Folhas
COENTRO
ORNELLAS, 2007.
Desidratado Flocos Presenca de insetos, larvas, parasitos, matéria
CEBOLA terrosa ou corpos estranhos de outras naturezas; .
alteragéo de cor, odor, sabor e textura dos produtos; PORTARIA N° 13, DE 25 DE JANEIRO DE 2010-
Desidratad Folh presenca de umidade anormal, fermentacao; MAPA.
esidratado olhas embalagens violadas, rasgadas, molhadas, sem
TOMILHO . It ~ .
identificacéo, n° de lote ou data de validade.
Desidratado
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ESTRAGAO Folhas
Desidratado Folhas
ALECRIM
Folhas
LOURO Desidratado
Pé
MANJERICAO Desidratado Folhas
MANJERONA Desidratado Folhas
OREGANO Desidratado Folhas
ACAFRAO DA TERRA ) i
(CURCUMA) Desidratado Po
CURRY P6 Picante
Folhas
SALSA Desidratada
Talos
Fino
SAL Extra refinado
Saché
NOZ - MOSCADA secos Graos/P6

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

GERMANO- P. M. L, 2008.

RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978- ANVISA

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

RESOLUGAO N° 130 26 DE MAIO DE 2003.-
ANVISA
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LUVA DESCARTAVEL

Transparente (PVC)

Para alimentos

MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
COPO DESCARTAVEL
PARA AGUA Branco 300 ml
GUARDANAPO DE PAPEL Folha dupla 24,0 cm X 24,0 cm. Em fibras
100% celuldsicas
JALECO DESCARTAVEL
TNT

PALITO PARA Bambu Pacote
CHURRASCO
TOUCA DESCARTAVEL TNT
Americano Embalagem individual
PALITO DENTAL
De mesa Caixas com 5000
SACO PARA TALHER Papel encerado 9 X 26 cm
FILME DE PVC Atoxico
Bobina
transparente
PAPEL TOALHA Folha dupla Bobina

Embalagens violadas; material descartavel amassado,
danificado, rasgado, furado, sujo, molhado; presenca de
materiais estranhos, rachaduras, deformagdes.

Isento de rebarbas, arestas cortantes ou defeito de fabricagdo
gue possa causar riscos ou prejudicar sua utilizagdo.

ABNT NBR 13230

ABNT- NBR- 14865

ABNT- NBR- 14865

ABNT NBR 13230

ABNT- NBR- 14865
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N —_ 0, !
PAPEL HIGIENICO Folha dupla branco Rolo —100% celulose, soldvel em
agua
PAPEL ALUMINIO Aluminio Rolo
MONITOR DE OLEOS E Fita
GORDURAS
Redonda e Embalagens violadas; material descartavel amassado, Norma DIN ISO-
retangular com danificado, rasgado, furado, sujo, molhado; presenca 1043/78
EMBALAGENS tampa, com 3 o .
DESCARTAVEIS DE subdivisdes e Indicado para alimentos de materiais estranhos, rachaduras, deformagoes.
EPS (isopor) capacidade de
1200ml, potes,
tampas
MATERIAIS DE LIMPEZA
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
ALCOOL Gel
COM CONCENTRACAO DE 70%
Liguido Embalagens violadas;  material
descartavel amassado, danificado,
_ _ _ rasgado, furado, sujo, molhado;
ADITIVO DE SECAGEM InFilcado no enxague flna! Qe lougas para Promover | presenca de materiais estranhos,
brilho e secagem rapida, eliminando o aparecimento de | achaduras, deformacdes, molhadas.
mancha.
DETERGENTE Liquido neutro Indicado para lavagem de lougas, talhares, copos e
utensilios de cozinha em geral. Também indicado para

90



UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA — PR6

Processo administrativo:

limpeza de pisos, paredes, superficies pintadas e
esmaltadas, sem odor.

F&cil aplicagao e dissolucéo, faciimente removido pelo
enxague, excelente poder de remoc¢éo de sujidades.

ALCALNOCLORADO | |ndicado para lavagem mecanica de lougas, porcelanas
EMPO e plasticos, através do sistema automatico de dosagem.
Decapagem de lougas.
ALCALINOCLORADO -
LIOUIDO Lavagemdelougasemmaquinade lavar.
Limpeza diaria de gorduras, 6leos e graxas de origem
T
DESENGORDURANTE 9 o€, el > loucas guando higienizade
o manualmente. N&o contém solventes. Ndo tem adicao
Liquido de fragrancia.
Produto guimico pronto uso indicado para remogéo de
DESINCRUSTANTE crostas de gordura, inclusive carbonizadas de fornos,
Liguido chapas e grelhas.

DETERGENTE

Limpa aluminio

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

Inodoro, indicado para desinfeccéo de pisos, paredes,

A base de ias, banheiros, e superficies em geral, em locais como
DESINFETANTE Quaternario de | P'@%: » € super geral, -or
P cozinhas e hospitais. Limpa e desinfeta em uma uUnica
Amonia =
operagao.
Dupla face Para lavar refresqueira e potes.

ESPONJA

N&o Risca - Fibrago
azul

Para lavar GN e ago inox.

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

presenca de materiais estranhos,
rachaduras, deformacdes, molhadas.

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

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

Gel a base de Gel alcodlico para antissepsia das méos a seco. Elimina
GEL SANITIZANTE alcool de cereaisa | 99,9% dos germes e bactérias, com emolientes
70% especiais que evitam o ressecamento da pele.

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

ABNT - NBR 9191:2002

LIMPADOR MULTI USO Liquido bancadas. N&o deixa residuos soélidos e ndo embaga a
superficie. Possui aditivos especiais que retardam o
acumulo de sujeira. Ndo contém fragrancia.

LIMPADOR DE VIDROS Liquido P,ar‘a limpeza de vidros. Com Ph neutro, secagem
répida.

Latex Para limpeza geral, leve.
LUVA
Borracha Para limpeza geral, pesada.

Para limpeza leve
PANO DE LIMPEZA

Descartavel Para limpeza pesada

Liguido Para higienizag8o das méos - uso geral

SABONETE BACTERICIDA Para higienizacdo das mados- Com emolientes, para

Espuma laboratorios.
Cor preto. Varios tamanhos.
SACO DE LIXO Colorido. Especifico para coleta de residuos,
Extra forte capacidade de 130 litros , medidas 90 x110cm, nas

cores cinza, amarelo, azul, verde.

SANITIZANTE DE VEGETAIS
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Liguido

Para sanitizacdo de legumes, frutas e verduras. Entre
150 a 200 PPM.

Pé
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ANEXO 2

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Preparacdes para
Composicao da Entrada por Refeicao (Almoco / Jantar)

GENEROS ALIMENTICIOS FREQUENCIA
(mensal)
Vegetal tipo A! — Folhosos Até 31 vezes
N&o Folhosos Até 31 vezes
Vegetal tipo B2 13 vezes
Vegetal C3 2 vezes
Leguminosas 4 vezes
Conservas Até 6 vezes
Cereais Até 2 vezes
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Vegetal tipo A (até 5% de hidratos de carbono), a exemplo de:

Folhosos:

acelga, aipo, alface, almeirdo, bertalha, caruru, chicdria, couve mineira, couve de Bruxelas,
couve repolhuda, escarola, brécolis, espinafre, folhas de mostarda, repolho, rdcula, agrido,
taioba.

N&o folhosos:

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

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

Abobrinha, ab6bora, beterraba, cenoura, chuchu, quiabo, vagem, nabo.

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

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

Referéncia de Frequéncia de Alimentos/Preparacdes para o Prato Principal por
Refeicéo

(Almocgo / Jantar)

y ; y FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICACAO PREPARACOES PORCAO
MENSAL
Cha de dentro ou Role 15049 1vez
patinho Empanada 130 g 1vez
Recheios, cubos, iscas 150 g 2 vezes
Cha de den@ro, coxao Carne moida 180 g 1vez
mole ou patinho
BOVINA SEM OSSO Almdndega 1409 1vez
Contra Filé, alcatra, Grelhada 120 g 2 vezes
cha de dentro
Assada 120 g 1vez
Lagarto redondo
Carne seca (traseiro) Refogada, ensopada e 140 g Até 1 vez
recheio
Grelhada, 120 g
Filé de peito de frango 5 vezes
Cubos, iscas e moido
(recheio) 150 g
AVE SEM OSSO
Empanada 1309 1vez
Filé de peito de frango
Grelhada, assada 120 g Até 1 vez
Filé de peito de peru
AVE COM OSSO ] Cozida, assada 200g 2 vezes
Peito, coxa ou
sobrecoxa ( sem
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pele)de frango, ave
tipo chester ou peru
150 g
Mignon Ensopada
Bife grelhada 120 g
) 120 g
SUINA SEM OSSO Lombinho Assada
Ensopada 1509 4 vezes
120 g
Pernil Assada
Ensopada 150 g
i A 1
SUINA COM OSSO Carré Assada e frita 160 g
] 120g
Filé: pescada, Grelhada
merluza, tilapia,e Assada (rolé) 2 vezes
cagao Empanada 130 g
PESCADOS
Posta: namorado,
dourado, congro rosa | Ensopada, assada, 180¢g 1vez
e cacéo empanada
d 150 g frango
Frango xadrez, frango | €"s0Pada 50 g de
thai, frango ao creme molho
de queijo
PREPARACOES Quibe de tabuleiro 160g
COMPOSTAS (bovino, peixe, feitos assada 2 vezes
na sede empresa)
Torta de peixe e
batata, torta de assada 160g
bacalhau
. FREQUENCIA
TIPO X ~ PORCAO
ESPECIFICACAO PREPARACOES MENSAL
Escondidinho de
frango, camardo, 160g
carne seca. assada
PREPARACOES 2 vezes
COMPOSTAS (E:igr?]c; rc;% frango, ensopada 200g
Strogonoff de carne 1209
bovina ou frango ensopada carne/frango
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120 g de
molho
160 g2
Panqueca (frango,
carne ou camarao) assada
3
Lasanha (frango, 1904
carne ou camarao)
Assada
Empadao, quiche, 160 g* 7
torta, escondidinho
(frango, queijo ou Assada
camarao)
PREPARACOES
MISTAS 3 vezes
150 g
Goulash misto (80%
carne e 20% linguiga) | ensopada
Espeto misto (45% de
carne, 45% de _frango grelhada 150 g
e 10% de linguica)
Omelete misto (queijo, 160 g®
presunto, linguica, Assada

etc.)
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3 y . FREQUENCIA
ESPECIFICACAO PREPARACOES PORCAO
TIPO MENSAL
Vegetais elaborados(
com geng|bre, curry, ensopada 200g” 6 vezes
palmito, champignon,
leguminosas etc.)
Alméndegas de Soja 1409 2 vezes
Assada
Prote!na texturizada ensopada 140 g 4vezes
de soja
EXEMPLOS DE PRATOS b tofu/
anqueca (sojavtofu assada 160 g8 2 vezes
VEGANOS vegetais)
Lasanha (sojavtofu/ assada 190 g° 2 vezes
vegetais)
suflé (gola/tofu/ assada 160 g*° 2 vezes
vegetais)
Vegetais recheados 160g 2 vezes
assada ou frita
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Quibe a base de
vegetais e/ou assada 160g 4 vezes
leguminosas

Quiche, torta,
empadéo ou
escondidinho
(soja/tofu/ vegetais)

assada 160 g*° 6 vezes

Hambtirguer (sojatofu/ | @Ssada 120 g 4 vezes

vegetais, leguminosas)

10 carré devera conter 120 g de carne.

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

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

4 O empadéo devera conter 100 g de recheio, sendo 80 g de fontes de proteinas e 60g de massa.

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

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

7 Curry vegetariano - grao de bico 40g + couve-flor 40g + brdcolis 40g + cenoura 20g + ervilha congelada
10g + molho bechamel de aveia 40g + leite de coco 10g. Total 200g.
8 Panqueca - massa 60g + recheio 100g + molho 80g. Total 240g.

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

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

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

Preparagfes veganas: De acordo com a descricdo de gramaturas do cardapio para cada preparagao.
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ANEXO 4

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Prepara¢fes para Guarnigao por
Refei¢cdo (AlImoco e Jantar)

~ N FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICACAO PORCAO
MENSAL
Vegetal do tipo Al
Folhoso 80a120¢g
N&o folhoso 130 g > vezes
Vegetal do tipo B2 100a130g 8 vezes
VEGETAL  Jvegetais do tipo A, B e C 130 g 5 vezes
Vegetal do tipo C3 150 g a-170-g
Puré ou Creme de Vegetais (A,
B ou C ou de milho)ou Vegetal 130a170g S vezes
com molho®
Farofa simples 709
Até 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
PREPARACOES | Suflé de vegetais® 160 g .
MISTAS Ate 1 vez
Massas simples®
Espaguete, Talharim, Penne, 2009
Fusilli, Farfalle etc
Massas com molho® 200 g
MASSAS® Espaguete, Talharim, Penne, .
. Até 1 vez
Fusilli, Farfalle etc .
Molho® 80 g
Nhoque ao molho®
Nhoque® 240 g
Molho® 90 g

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

acelga, aipo, alface, almeirdo, bertalha, caruru, chicdria, couve mineira, couve de Bruxelas,
couve repolhuda, escarola, brécolis, espinafre, folhas de mostarda, repolho, ricula, agriéo,
taioba.

N&o folhosos:

Berinjela, jil6, pepino, rabanete, tomate, pimentdo, couve-flor, aspargo, cebola,
palmito.

2\/egetal 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.

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

SDevera ter a opcéo isenta de proteina animal, sendo identificada na distribuic&o.
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ANEXO 4A

Referéncia de Frequéncia de Acompanhamentos por Refeicéo

(Almoco / Jantar)

TIPO PORGAO FREQUENCIA
ARROZ PARBOILIZADO/POLIDO 180 — 200g 7 vezes/semana
ARROZ INTEGRAL 180 — 200g Conforme programacao do cardapio

mensal e ou solicitagdo dos usuarios

FEIJAO PRETO 160g 4 vezes/semana

OUTROS FEIJOES

160 3 vezes/semana
(branco, mulatinho, manteiga, g
carioquinha, carioca, vermelho)
LENTILHA
160 g Até 2 vezes/més em substituicdo ao
feijao
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ANEXO 5

Referéncia de Frequéncia de Sobremesas por Refeicdo

(Almoco e Jantar).

TIPO ESPECIFICACAO PORGAO(1unidede) | FREQUENCIA
Tangerina 150 g

FRUTAS Banar_1a 150g 6 vezes/semana
Laranja 150 g
Maca, pera, péssego, goiaba, caqui 150 g
Doce em barra ou pastosa como

. " 5049

goiabada, bananada, marrom glacé

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

moleque)
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ANEXO 6

Descricdo de Cargos da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo

Nutricionista - CBO 2237-10

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

Planejar e supervisionar o dimensionamento, a selecdo, a compra e a reposi¢ao
de utensilios e equipamentos;

Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecéo de fornecedores,
controlando a procedéncia, aquisicdo,recebimento e armazenamento dos
géneros;

Coordenar e executar os calculos de valor nutricional, rendimento e custo das
refeicbes/preparacdes culinarias;

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

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

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

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

Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitaria;
Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizacao de
ambientes, veiculos de transporte de alimentos, equipamentos e utensilios;
Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento,
atualizacéo e aperfeicoamento de colaboradores;

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

Participar da definicdo do perfil, do recrutamento, da selecéo 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 legislacéo
vigente;

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

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

Coordenar e supervisionar todas as acdes relativas a éarea financeira e
administrativa da UAN:;

Controlar custos;

Supervisionar a elaboracgéo dos inventarios descritos no Termo de Referéncia;
Elaborar relatérios quantitativos e financeiros mensais, com os resultados da
operacao dos refeitérios;

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

Fornecer orcamentos de materiais e servicos;

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

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

Orientar e coordenar o transporte das preparagfes para o RU Central, visando
ao atendimento das normas técnicas;

Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Técnico em Nutricao e Dietética —CBO 3252-10

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

Acompanhar o atendimento das solicitagdes 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 higienizacé@o de todos os setores da UAN bem como de utensilios e
equipamentos;

Aferir as temperaturas de chegada das preparac¢@es utilizando equipamento higienizado
e calibrado e registra-las em planilhas especificas;

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

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

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

Acompanhar a execucdo das atividades de porcionamento, transporte e
distribuicdo de refeicdes, observando a aceitacdo do cardapio pelos usuarios;
Orientar funcionarios para o uso correto de uniformes e de Equipamento de
Protecéo Individual (EPI) correspondentes a atividade;

Observar a aplicacdo das normas de seguranca ocupacional;

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

Colaborar no treinamento de pessoal operacional;

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

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

Participar do controle de saude dos colaboradores da UAN, observando
doencas relacionadas ao ambiente de trabalho e aplicando acbes preventivas;
Desenvolver juntamente com o nutricionista campanhas educativas para 0s
USUArios;

Elaborar relatorios 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¢oes;
Solicitar orcamentos de materiais e servicos;

Encaminhar solicitacdo de compras ao setor responsavel;

Elaborar relatorios e demais documentos;

Preencher planilhas de consumo e custos;

Organizar arquivos;

Controlar a folha de ponto dos funcionarios;

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

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Copeiro —-CBO 5134-25

Higienizar os géneros de hortifrutigranjeiros;

Auxiliar no pré-preparo de sobremesas e saladas;

Responsabilizar-se pela montagem das sobremesas e saladas;

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

Organizar o balcdo de distribuicdo dispondo os utensilios necessarios;
Distribuir as preparacdes para o0s 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 balc&o apés a distribuicdo;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Servicos Gerais —-CBO 5143-20

Higienizar areas internas e externas que envolvem a prestacdo do servico
contratado;
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Higienizar utensilios, panelas e equipamentos ao final do uso, sempre que se
fizer necessario e quando solicitado;

Manter organizados e abastecidos 0s banheiros e vestiarios sempre que se fizer
necessario;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Operador de Caixa —CBO 4211-25

Realizar o procedimento de vendas de refeicbes mediante a identificacdo dos
USUArios;

e Realizar operacdes de caixa,

»—Executaroutras-tarefas-pertinentes-ao-cargo-

Verificar as condi¢des de manutencdo do veiculo, mantendo o responsavel
ciente;

Atentar para as normas de seguranca e higiene, estando devidamente
uniformizado.

Fiscal de Caixa — CBO 4211-25

Atender as necessidade referentes a operadora de caixa.

Providenciar dinheiro para troco, fazer devoluctes de valores registrados por
engano ou quando necessario, controla o horario de eventuais substituicdes.
Encerrar o Caixa no final do expediente fazendo a operacéo (todo o
movimento que ficou registrado na maquina).
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ANEXO 7

Critérios de Temperatura e Tempo a serem utilizados no Restaurante
Universitario Central

ETAPAS TEMPERATURA TEMPO

Temperaturas de Armazenamento de Alimentos Preparados

Refrigerados Até 5°C

Congelados Até -18°C

Conservacéo da Temperatura das Preparagdes para Distribuic&o

Preparacfes Quentes Superior a 60°C Maximo de 6 horas

Preparac@es Frias Inferior a 5°C

Temperatura dos Equipamentos e Alimentos

(Camaras, balcbes, refrigeradores ou freezeres, passthroughs)

Alimentos ou Preparagbes

i _ (0]
Congelados Igual ou Inferior a -18°C

Alimentos ou Preparagbes

1 (o]
Refrigerados Inferior a 5° C

Alimentos ou Preparagbes

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 Inferior a 5°C i

géneros
Temperatura de Resfriamento de Alimento Preparado
3 [0} [0}
gedugao de 60°C a 10 Até 2 horas
Resfriamento de alimento Refrigeragéo Inferior a :
. 5 dias
aquecido preparado 5°C

Congelamento Igual ou
Inferior a -18°C

- Resolucdo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004
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Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as

combinacBes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

2Devera ser substituido imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das

caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacéo
intensa de espuma e fumaca.

PRODUTOS CONGELADOS
;‘Zr:g’rirearfgga Prazo de Validade
0°a-5°C 10
T6°a-10°C 20
11°a-18°C 30

Abaixo -18°C 90
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ANEXO 7- A

Critérios Especificos de Temperaturas e Tempo Utilizados no Restaurante

Universitario Central

Etapas TEMPERATURA TEMPO
Agua do balcéo térmico 80°Ca90°C -
Amostras de alimentos Maximo de 4° C 72 horas
(armazenamento)
Balcéo refrigerado Méximo 8° C -
Camara frigorifica para lixo Méaximo 10° C -
Cocgéo no centro do 70°C 2 minutos
alimento

. 74°C 5 segundos

Coccgéo no centro do
alimento
Distribui¢éo de alimentos Minimo 60° C Maximo 6 horas
guentes
D|sFr|bU|gao de alimentos Maximo 10° C Maximo 4 horas
refrigerados
Egpera para distribuicao Minimo 65° C i
alimentos quentes
Egpera para distribuicao Maximo 10° C i
alimentos frios
Reaquecimento de
alimentos (temperatura 74°C 5 segundos
interna)
Sobremesas refrigeradas Maximo 4° C 72 horas
(armazenamento)
Sobremesas congeladas Méaximo 0° C Indicado pelo fabricante
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Transpor limen L

porte alimentos Minimo 60° C -

guentes

Transporte alimentos frios Maximo 7° C -
*Referéncias

- Portaria CVS-5/2013 Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado
da Saude de Séo Paulo, de 09 de Abril de 2013.

- Resolucédo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004.

- Silva Junior, Eneo Alves Da. Manual de Controle Higiénico Sanitario. Sao Paulo: Editora
Varela, 2014.
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ANEXO 8

Descricdo das Rotinas de Setores do Restaurante Universitario Central

Para o cumprimento das rotinas de fornecimento das refeicbes nas Unidades do
Sistema de Alimentagdo da UFRJ, deverdo ser implantadas as REGRAS DE OURO
para a prevencao do contagio a COVID-19, decretadas pela prefeitura do municipio do
Rio de Janeiro.

Recepcéo das preparacdes

Pré-distribuicdo das refeicdes

Higienizar e organizar as mesas, 0s pass throughs e balcdes térmicos
(quente e frio) antes do inicio da distribuicao;

Preencher com agua os balcdes aquecidos, ligar o termostato para que a
agua atinja a temperatura recomendada. Cobrir com tampas para que sejam
depositadas as quentinhas;

Verificar a integridade das embalagens das refeicdes e registrar quaisquer
inconformidades em formulario proprio;

Armazenar as quentinhas nos pass throughs especificos para preparacdes
guentes e as sobremesas nos pass throughs de preparacdes frias;

Aferir a temperatura das preparacdes, de acordo com os procedimentos
operacionais padronizados e registrar em formulario préprio;

Realizar a pesagem e a andlise sensorial de cada uma das preparacdes,
registrando as informagdes em formulérios proprios;

Separar os sachés de sal em recipiente adequado com tampa e armazenar
proximo ao balc&o de distribuigo;

Distribuicéo das refeicGes

Iniciar a distribuicao do almoco e do jantar pontualmente conforme o horario
pré-estabelecido neste Termo de Referéncia:

Segunda a sexta - Almogo das 11:00 as 14:15 e Jantar das 17:30 as 20:15;
Finais de semana e feriados — Almog¢o das 12:00 as 14:00 e jantar das 17:30
as 19:15;

Respeitar as regras de distanciamento social e higienizacdo pessoal no
momento da entrega;

Fornecer talheres descartaveis, guardanapos e sal em sache de acordo com
as especificagdes definidas pela contratante;

Disponibilizar agua potavel filtrada (filtro ou bebedouros) e copos
descartaveis para os clientes que desejarem;

Proceder a distribuicao oferecendo aos comensais os itens pré-estabelecidos
neste Termo de Referéncia;

Retirar as quentinhas dos pass throughs conforme a necessidade da
distribuicao;
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Aferir e registrar as temperaturas das preparacdes antes do inicio, no meio e
no término da distribuicao;

Manter os pass throughs fechados sempre que possivel ou quando houver
alguma interrupcao na fila;

Manter os balcBes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o
periodo de distribuicéo;

Manter as mesas limpas e organizadas durante todo o periodo de
distribuicao;

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre
gue se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

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 legislagcao pertinente, identificando as
embalagens esterilizadas com nome do local, data, horério, preparacao e
nome do responsavel pela coleta. Utilizar para tal uma quentinha;

Distribuir o almogo e o jantar até o horario estabelecido neste Termo de
Referéncia ou até esgotar-se a quantidade de refei¢des autorizada para o dia
pela CONTRATANTE;

Ao final da distribuicdo, quantificar as sobras em formulario proprio e
despreza-las;

Higienizar todos os equipamentos utilizados no processo de distribuicao apés
a finalizacdo desta etapa.

Refeitorio

Durante a pandemia da COVID-19 a taxa de ocupacéo do refeitério estara
reduzida, conforme a determinagdo legal das autoridades locais e da
CONTRATANTE;

Prover o distanciamento de 2 metros entre as pessoas, conforme
determinacgéo legal das autoridades locais ou da CONTRATANTE;
Higienizar e organizar a &rea 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;
Organizacgéo da fila;

Sinalizacdes (piso e parede) que reforcem a importancia do distanciamento
social, enquanto perdurarem as orientagcBes dos o6rgdos oficiais e da
CONTRATANTE, para evitar a propagacao da COVID-19;

Recebimento do pagamento referente ao valor da refeicao no caixa;
Disponibilizagéo de &lcool gel para a higienizagcao das méos apds o pagamento
da refeicéo;

Distribuicdo da refeicdo aos usuarios;

Higienizacdo de utensilios de distribuigcéo

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios utilizados para porcionamento
(pesagem das preparacdes), analise sensorial e coleta das amostras;

Retirar 0 excesso de residuos dos utensilios, utilizando agua corrente;
Acondicionar loucas, talheres e bandejas na méaquina de lavar em
compartimentos proprios, respeitando a capacidade do equipamento indicada
pelo fabricante;

Utilizar os produtos saneantes e tensoativo na diluicdo e no tempo de acao
indicados pelo fabricante;
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o Utilizar as temperaturas recomendadas para lavagem e enxague;

e Deixar secar naturalmente;

e Proceder a lavagem manual dos utensilios que apds a lavagem a maquina
ainda apresentem manchas ou sujidades de qualquer tipo;

e Acondicionar os utensilios em local apropriado e higienizado;

e Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a area
de armazenamento com auxilio de carrinhos de transporte;

e Em caso de auséncia ou dano da maquina de lavar, a lavagem devera ser feita
manualmente;

e Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas
sempre que necessario, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da
distribuicao.

Higienizacao de equipamentos e utensilios

¢ Higienizar os equipamentos envolvidos no processo de distribui¢éo, tais como
pass trougth, balcdo térmico iso e hotboxes, conforme indicacdo do fabricante;
Higienizagdo ambiental

e O cronograma de higieniza¢@o deve ser cumprido e reforcado nas UANs com
a utilizacdo de produtos detergentes e desinfetantes apropriados e, registrados
na ANVISA;

e Proceder a higienizacao de todas as areas antes, durante e depois do uso das
mesmas, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Proceder a higienizacdo do refeitorio, dos banheiros, vestiarios, salas da
administracao, laboratério dietético, ambulatorio e salas de aulas, diariamente,
sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

¢ Higienizacdo das demais dependéncias internas e externas diariamente e
sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Transportar os residuos para a camara de residuos sélidos diariamente e
sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Higienizar os coletores de detritos diariamente e sempre que necessario e
guando solicitado pela CONTRATANTE;

e Para limpeza usar. detergentes neutros, limpadores tipo multiuso
desengordurantes e detergentes clorados. Para desinfec¢ao usar: solugao de
hipoclorito de sddio a 1% ou alcool 70%, seguindo orienta¢des dos rétulos dos
fabricantes.

Atencdo: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos
operacionais padronizados especificos e os produtos saneantes utilizados deverao ser
regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluicdo e técnicas de aplicagdo
recomendadas pelo fabricante.
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ANEXO 9

INSTRUMENTO DE MEDICAO E RESULTADO (IMR)

Avaliagcdo da Qualidade da Unidades de Alimentacdo e Nutricdo prestados nos
Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Rio de Janeiro

INTRODUCAO

1.1. Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestéo do contrato
de fornecimento de refei¢bes para o Restaurante Universitario Central;

1.2. As atividades descritas neste documento serao realizadas periodicamente pela
equipe responsavel pela fiscalizagdo/controle do fornecimento de refei¢des,
gerando relatorios mensais a serem encaminhados ao setor competente da
UFRJ para aplicacédo de ajustes no pagamento.

OBJETIVO

2.1. Avaliar o desempenho e a qualidade refeicbes pela CONTRATADA e
estabelecidos neste Termo de Referéncia.

METODO DE AVALIAGCAO

3.1. A avaliacdo do desempenho e da qualidade das refeicbes pela CONTRATADA
sera realizada por meio do Formulario de Instrumento de Medicéo e Resultado
— IMR (ANEXO 9A), no qual serdo analisados 3 Grupos de Atividades em cada
Unidade da CONTRATANTE em funcionamento;

3.2. Para cada atividade relacionada sera atribuido um percentual de ponderagéo
gue sera o balizador para o calculo da pontuacéo final.

3.3. A pontuacdo maxima a ser alcancada em cada grupo de atividades seréa igual
a 3 (trés) pontos;

3.4. A pontuacao final serd o resultado da soma obtida dos 3 (trés) Grupos de cada
uma das trés Unidades dividido por 2, totalizando uma pontuacédo média final
igual a 9 (nove) pontos.

CRITERIOS DA PONTUACAO A SEREM UTILIZADOS EM TODAS AS
ATIVIDADES AVALIADAS

4.1. No formulario IMR (ANEXO 9A), 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”;
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4.2. Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a CONTRATANTE devera
formalizar, de imediato, por escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliagao,
visando proporcionar ciéncia e promover adequacgao aos padrdes de qualidade
exigidos;

4.3. Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando a corregdo de

determinada falha, esta solicitacdo deve ser formalizada por escrito e 0 prazo
acordado com a CONTRATANTE.

5. CLASSIFICACAO DA PONTUACAO DO IMR

Muito Bom Bom Regular Insatisfatorio

57,0 a 54,1 pontos 54,1 a 51,3 pontos 51,3 a 48,95 pontos Abaixo de 48,45 pontos

Faixa de Ajustes no Pagamento

Porcentagem do Valor

Mensal da Contratacao Nota Final mensal

Conceito Geral proveniente

da média global do Quadro 100% 54,1<x<57
Resugglgigzal de 95% 51,3<x < 54,1
90% 48,95 <x<51,3
85% X < 48,45
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Anexo 9 A - Formulério de Instrumento de Medi¢céo e Resultado (IMR)

TABELA DE COMPOSICAO DE VALORES PARA FATURAMENTO

Refeigcées Individuais Transportadas

PERIODO DE
REFERENCIA
QUANTITATIVO DE REFEIC@ES ENTREGUES
AL?SII;?\E,’F-\S?\O ESTL:E;\)NTES SERVIDORES EXTRA- QUANTIDADE DE VALOR
(RS) (RS) QUADRO (R$) REFEICOES
RS
RESTAURANTE CENTRAL 0 0 0 0 0

Valor total bruto de Refei¢Ges a ser subsidiado pela UFRJ RS 0,00
Valor ja recebido pela empresa diretamente dos servidores e estudantes RS 0,00
Total geral de refei¢Ges a ser subsidiado pela UFRJ RS 0,00
Valor liberado para pagamento pela UFRJ (XX% do valor de acordo com o indice de Medi¢do de Resultados - IMR) RS$ 0,00

FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO E RESULTADO (IMR)
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Responsavel pela fiscalizagao:

Fiscal de contrato:

Pontos: 3 (realizado)

1 (parcialmente
realizado)

0 (ndo realizado)

QUALIDADE DAS REFEICOES

1. Conformidade com o cardapio previamente aprovado

PONTOS

2. Registro dos procedimentos do MBP

3. Resolugdo das ocorréncias

4. Controle bacteriolégico das preparagées

5. Check list de avaliagao no local de produgdo e distribuicdo das refei¢coes

6. Reclamagodes dos usuarios (ouvidoria, redes sociais, etc.)

7. Controle higiénico-sanitario

8. Qualidade do envase, expedigdo e acondionamento das preparagées

9. Identificagdo das preparagoes
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10.

Temperatura das preparagoes

11.

CondigGes do veiculo de transporte

12,

Horario de recepgao das preparagoes

13.

Quantitativo de Refei¢des Programadas

14.

Aspectos higiénico sanitarios da manipulagio

15.

Tempo e temperatura de manutengao das preparagoes

16.

Caracteristicas sensoriais

17

. Técnicas de preparo

18

. Porcionamento das preparagoes

19

. Refei¢des das quentinhas completas com todos os itens previstos

PONTUAGAO TOTAL
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FAIXA DE AJUSTE DE PAGAMENTO

54,1<x<57

100%

51,3sx<54,1

95%

48,95<x<51,3

90%

x < 48,45

85%

TABELA DE COMPOSIGAO DE VALORES PARA FATURAMENTO

RefeicGes Individuais Transportadas

PERIODO DE REFERENCIA

QUANTITATIVO DE REFEICOES ENTREGUES

BOLSISTAS ALIMENTAGAO ESTUDANTES SERVIDORES EXTRA- QUADRO

QUANTIDADE DE
REFEICOES

VALOR

Valor total bruto de Refei¢Ges a ser subsidiado pela UFRJ

RS-

Valor ja recebido pela empresa diretamente dos servidores e estudantes

Valor total bruto de RefeicGes referente ao municipio do Rio de Janeiro

RS-
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Valor liberado para pagamento pela UFRJ (% do valor de acordo com o indice de Medig3o de Resultados - IMR)

RS-

122



UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA — PR6

Processo administrativo:

ANEXO 10

SISTEMA INTEGRADO DE ALIMENTACAO - UFRJ / PR6

Check List - Visita Técnica

Data:

Fiscal responsével:

Item de Verificacéo

LEGENDA

Observacdes

Higiene Pessoal e Saude dos Colaboradores

[EEN

Uniformes de cor clara, integros, limpos e adequados a atividade

Funcionarios sem adornos

Higienizacdo adequada das maos antes e apés cada atividade

Al WN

Sabonete anti-séptico, alcool gel e papel descartavel branco
disponiveis

Uso adequado de mascaras

Distanciamento entre colaboradores a partir de 2 metros

Uso correto do Equipamento de Protecéo Individual (EPI)

ol N o O

demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados

Cartazes de orienta¢do aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e

9 | Registro dos exames médicos realizados
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10

Supervisdo da higiene pessoal e do estado de saude dos
manipuladores

Producéao

11

Cardapio executado conforme programado

12

Superficies de trabalho, equipamentos e utensilios sanitizados

13

Auséncia de embalagens de papeldo e caixas de madeira

14

Auséncia de utensilios de madeira

15

Borrifadores com solucéo clorada, desengordurante, desincrustante,
alcool 70% disponiveis e em uso

16

Salas climatizadas com temperatura maxima 12 a 18°C

17

Prevencédo de contaminacéo cruzada

18

Alimentos e utensilios livres do contato com o piso, apoiados em
palletes

19

Troca periodica do éleo para fritura

20

Troca periodica dos elementos filtrantes

21

Ponto de &gua quente funcionando

Manipulac&o de alimentos

22

Resfriamento adequado dos alimentos

23

Preparo separado para crus e cozidos
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24

Sanitizacdo adequada de hortifruti

25

Descongelamento sob refrigeracéo

26

Supervisdo da manipulacdo dos alimentos

Armazenamento dos alimentos a frio (cozinha e estoque)

27

Todos os ingredientes armaz. de modo a evitar a contaminacao
cruzada

28

Todos os produtos armazenados com data de fabricacdo e validade

29

Alimentos devidamente protegidos

30

Controle das amostras realizado. Armazenamento (por 72h): liquidos
refrigerados e sélidos congelados

31

Amostras etiquetadas com nome do produto, data/ horario de
preparo e refeicdo (almoco/ jantar)

32

Refrigeradores - max 5°C

33

Freezer -11a-18°C

34

Céamaras refrigeradas max 5°C

35

Céamaras congelamento - 11 a -18°C

36

Planilhas de registro da temperatura dos equipamentos

Distribuicédo

37

Talheres embalados individualmente
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38

Passtrough frio com temperatura maxima 5°C

39

Passtrough quente com temperatura 80-90°C

40

Porcionamento atendendo ao previsto em TR

41

Planilhas de registro da temperatura dos equipamentos

Transporte

42

Certificado de desinsetizacdo dos veiculos de transporte

43

Limpeza do veiculo e estado de conservacao

44

Limpeza e conservacao dos isobox/hotbox

45

Isso e hotbox identificados com etiqueta com nome da preparacao,
data de fabricacao, prazo de validade e temperatura

46

Alimentos identificados com etiqueta contendo o cardapio, data de
fabricacdo e validade

47

Planilha de controle de temperatura preenchida (alimentos quentes
com temperatura > que 65°C)

48

Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca
do produto

Recebimento e Estoque seco

49

Condicdes de recebimento de mercadorias verificadas

50

Alimentos estocados imediatamente apés o recebimento
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51

PVPS controlado

52

Estocagem adequada, alimentos em estrados e afastados da parede

53

Descartaveis armazenados separados dos alimentos

54

Produtos quimicos com rétulo e longe dos alimentos

55

Prateleiras limpas, organizadas e em boas condi¢cbes

56

Alimentos atendendo o Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ)

Limpeza e Manutencéo

57

Uso de panos descartaveis limpos

58

Uso correto dos produtos quimicos, devidamente diluidos conforme
orientacdo do fabricante e regularizados pelo Ministério da Saude

59

Produtos de higienizacéo identificados e guardados em local
adequado

60

Utensilios/ equipamentos em bom estado, conservagéo, limpeza e
funcionamento

61

Lixeira com tampa e pedal funcionando

62

Luminaria limpas, funcionando e protegidas

63

Limpeza correta do piso e paredes

64

Limpeza concorrente realizada a cada 3 horas ou sempre que
necessario

127



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

Processo administrativo:

65

Ambientes arejados (janelas abertas com telas milimétricas)

66

Aparelhos de ar condicionado com limpeza em dia (com
comprovacao técnica)

67

Plano de limpeza sendo cumprido (registro da higienizagdo dos
equipamentos, moveis e utensilios)

68

Registros que comprovem que 0s equipamentos passam por
manutencéo preventiva

Controle de insetos e roedores

69

Auséncia de insetos e roedores

Lixo

70

Lixo adequadamente manuseado e dispensado em local préprio

71

Sala climatizada para o lixo

Banheiros e vestiarios

72

Limpos, organizados e abastecidos com papel e sab&o bactericida

73

Objetos pessoais adequadamente guardados

74

Controle do acesso dos colaboradores

75

Separados por sexo, identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos
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76

Sem comunicacao direta com a area de producdo/ armazenamento
de alimentos ou refeitorio

Controle do COVID-19

77

Cumprimento da etiqueta respiratoria

78

Encaminhamento de colaboradores a assisténcia medica disponivel

79

Divulgacao de matérias educativos (cartazes disponiveis fixados)

Manual de Boas Praticas e POPS

80

Manual de Boas Préticas disponivel para visualizagdo com
documentos organizados

81

POP 01 - Controle Integrado de Pragas Urbanas em dia

82

POP 02 - Higienizac&o dos Reservatérios de Agua e Controle de
Potabilidade da agua em dia

83

POP 03 - Controle de Saude dos Manipuladores e PPRA/PCMSO
em dia

84

POP 04 - Controle de Higienizagdo de Instala¢gbes, Equipamentos,
Moveis e Utensilios em dia

85

Controle da Calibragédo dos termdmetros e balancas em dia

86

Comprovante de Capacitacdo dos Colaboradores em dia

87

Alvara do estabelecimento visivel
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88 | Instrucdes de trabalhos fixadas nos setores

89 | Documentos obrigatérios no MBP

Observacoes:

LEGENDA:

CONFORME - C

NAO CONFORME - N/C

NAO SE APLICA - N/A

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

( )70 A 100% de atendimento dos itens

() 51A69% de atendimento dos itens

() 0A50% de atendimento dos itens

PARA APROVACAO NECESSARIO ATINGIR A FAIXA DE 70 A 100%
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Processo administrativo:

ALMOGO

ENTRADA

S

SEGUNDA

Abobrinha com salsa
1B0g abobr. ofoubos médios + 10g
refogada alba.cebola, salsa 3g)

SISTEMA DE ALIMENTACAO DA UFRJ - RESTAURANTE UNIVERSITARIO

CARDAPIO SEMANA 1

TERGA

Arelga refogada
{BOR - tiras médas + refogads)

QUARTA

Chichria refogada
(BOR + tiras médias)

QUINTA

Cenoura com chuchu & milho
0 cenouwra cubas pequenas, 305
chuchu cubas médios e milho 10g)

SEXTA

Repolho brancs refogadn(=0;
miédias|

SABADO

Cenaura com cebalinha 80
sfcasea. rodetas médias)

DOMINGO

Chiciria refogada (BOg: tiras meddias)

PRATO PRINCIPAL

Franga & Provengal
{150% cubos médias + 508 malho - base
cacgEa of vinha branco, tomilho,
manjencso - H00g]

Fanqueca & bolonhesa (160g - BOg de massa

= BOg de recheic)

¢ de sabrecoua
{ 120g + 508 molha da coccso|

Espeto misto
{150g. 100§ carne, S0z linguiga
calabresa , 508 malhc tomate com caldo
coogEal

Estrogoncde de carne
{em tiras meédias 1209 + modha 1209 ©f
creme die kite & champignon 15512408

Franga & plzzaiole
{150g cubos . 509 de madna de
ACMEE & AFEEANG & PAITTHED]

Sobrecara assada |200g)

PRATO VEGAMND

Quibe de berinjel
{160 - herinjela triturada junto oom a

Caarals de fegdn vermelhe com vegetss
{1805 - 40 feijo; 308 abdbora, 208
chuchu, 20g de brécolls, pimentic

Bahd de grao de bico (goh S0g + aipim
=0g + moiho 100g: leite cooo, 32 dendd,

Proteina de soja e envitha
{110g de saja = 20g de ervilha +30g

Hambrguer de legumses
{120g -maing 50

[Toeta milho com vegetais (35g fubd,
12g palmito, 30g milho, 258 ervilha

(15§ - consersal

arsitona, oregano, aceite - forno)

médios + 10g refogadal

padranizado, 10g refogado)

miassal coentra, tomate, cebolal 2004 malho j 17 cang. 10g areitona preta - 160g)
1 wermelhe e verde] | 2009 g g 10g p
o € {80 Beterrab; da |1 } casse Farata de alna Batat isa {150 by e '1:|ncm|7r“:' 'fmlti::nn Feieta de legumes (130g
GUARNICAD enoura com salsinha {8og terraba cozida [100g o/ casca - cubas {5ig - Mg farinha, 10 31ho, Slus, Maarr3a 30 suga {100g) stata com salsa {150g - cubos médio ¢ {1005 - floretes congelados, hatata hama, cenoura @ eniha +
rockedas + salsinha & temperas | médios) of cascas) cortados € padronizados + 10g
eebolal rofagadal
refagada)

ACOMPANHA- Arroz brance Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz brance Arraz brance Arraz branco
MENTOS Felja preto Fallfa et Follfia preto Felia prete Fallfia prete Foljfia prete
SOBREMESA Magd Lararga Banana Lararga Magd Pagoca

JANTAR SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGD

N o o case capanata ge berinjola fa0g - corte em ounasl| L \ aracolis refogado b . —

ENTRADA PUERI (BSR EoRne & R mésdins, pimentes amanelofuermelho, inha refogara (50 - cubes oy roha conca (80g of casca - rodefas)||  acelga refogada (BOg - tras mécias)  |[180g flaretes cangeladas, coetados e cbara com salia joubos medias

E0gh

PRATO PRINCIPAL

Came molda 3a molhe de azeitonas
{1805 de carne moida + molho de 30g
azeitonas verdes fatiadas (10g))

Omelete de guelo com alho-pord
{100g owoes, S0 mugarela, 10g cebala,
alho-perd, orégano, salsa e cebolinha)

150

Frango acebolado
{120g - file)

Parmil assado.
{120g as=ado & fatiades 30g maka da
cacpsn)

[Almondegas de came ac sugo (1405
+ 30g modhal

File de peixe & milnesa
1130g|

Froteina de soja moida com azeHonas

Quibe de abibora

Tarta de foijéo preto of rechein de
couue [160G - temparade cam akha,

Quiche de palmits, renoura & ervilha
{160 -m. E0g,far. tr

Pangqueca de scfa e abobrinha {160

Croquete de benngela

PRATO VEGAND | 110g sojas 20y cenouras10g azeitanas Lentiba & boloniesa {1B0R| Blg massa ¢ 80y recheic)
= = {160g - abéibora amassada) cebola, salza, cebalinha. Rechein de o gral, recheiapalmits brac. cubo peg., = {2 und = 1308}
werdes fatiadas + malhao 40g) 1808 .
cnuve refogadal zite de avela s sabor, amids. 100
Talh; s ardcolis refogad W ih, Bsata e (tpa
alharim a0 alho & dleo rocod |5 e ado Yagem acalho

GUARNICAD {100 . { alhe, 6 {100g floretes |c: d cenoura refogada {100 - : 109 d kicla - assada oftasca, 106 Quibebe de abétora (1305) [ d fre | 130

[ massa sem ovos, of al en e [} oretes congelados, comados & . [} vagem - corte pequenc, 10g de uibebe de al ra g reme de espinafre

& S o " 8 5 {100 -rodelas midics, 10g refogado) B v A o ref aiho cobola e orégana| 1008 = " [230g}

5@ g.parmesdo - dewar GN sem gueljo) padronizado, 10g refogado) refogadat 2g de alho flocade)
ACOMPARNHA- Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco
RAE KT Felj3a preto Felj3a preto Feljsa preto Feij3a preto Felj3a preto FoljSo preto FeljSa preto
SOBREMESA Banana aiaba Maga iaiaba 8anana Larani Banana
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PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA — PR6

Processo administrativo:

LIo S )

SISTEMA DE ALIMENTACAO DA UFRJ - RESTAURANTE UNIVERSITARIO
CARDAPIO SEMANA 2

ALMOCO

SEGUNDA

TERCA

QUARTA

QUINTA

SEXTA

SABADO

DOMINGO

ENTRADA

®epolho refogado ae alho (508 - tiras
mriédias + refagadal

rucha refogada |100g)

Acelga redogada (BOg - tiras médias)

(Chictria refogada {BOg- tiras meédias)

Capanata de berinjela {80g - corte em
cubes médias, plimentoes
amarelofuermelho, azeitana, aregdng,
azeite - fomal

Beterraba o alho (50 - cubcs pequence =
refagadal

Cenoura com tomitha
{B0g - cubas médios, refalho,
cebola,sal dlea)

PRATO
PRIMNCIPAL

Camee an modha ferrugem
{1505 izzas + S0g malha)

Lombsnho suino ao makha de agridoce |
150g cubos + molho S0g- base cakdo
carpsa com palpa past. de abaraw o

shayal

Franga 20 molho de cobalas
{150 -Isea + modha 509 <f base
cangia com alecrim)

Estrogonode de camne
{ &m tiras médas 120g + molho 1209 <f
creme de kite & champignon 15812405

Franga 4 Italara
{1508 - rubos médies + 50g de molha de
tomate & aregdna)

Ficadinho de carne (130g + 30g molho 3
parte: m.tomate)

Empadia de frange |120g massas 100g
derechein| 2208

PRATO VEGAND

Cagaraly de grao de bice ( of m. de
tomate, berinjela, cenoura, cabobrinha,
milha} 130g + 505 maiho| 180g)

Quibe de berinjela

‘Cuscuz wegetaranc
i{flccas milho, palmito, vagem cubos
tomate, sakia & azeitpret)

160y - com hartels|

fat.) 1808

Feljtes a Mexicana
{120g-vermehafmanteiga) branca, m.
tomate, paprica, pim. colanidos cubas

pequencs, caminha & caentral

Falafol
{grio de hica - 140g — 02 s - frita

Quiba de soja {1E0g - cam hortels)

Escondidinha de aipim com proteina de
s0ja & vegetals (massa 60g + 100R ptn
cenoura, abobrinha, brdesks, cebola, m.

ardcolls refogade

Pund dha bzt fCauve refogada 1200y #Abdbara com saisa Abobnnha refogaca 11005 - abuch e
(GUARMICAD A tiras grossas - 10g refogaco alho, sal, || {100g - of casea nubos médios 108 Batata swté (100g) {100 -cubos médics, - 108 Creme do milho {13 (100 -Hlorekns congeladas, cortadas &
{100g batata ing. cfcascal | " N padranizados, refogade Ak, cebela &
cehnla,dlen) rofogads alho, cebola,salAleo) refogadniaiho, rebata ¢ dlen)
=l de ereas 10g)
ACOMPANHA- Arraz branco Arraz branco Arraz brango Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arroz branco
MENTOS FoijSa prete FoljSo prets Faljso preto FoijSa prete FeljSa prete Faljso preto Faijsa pr
[SOBREMESA Larang@ Fagoca B Tangerina Larang@ Banana Pera
JANTAR SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
, Chuchw ac alhy
Beterraba cozida (808 of casca - cubos Hep aa alhe .
ENTRADA Abobrinha refogada (50g) Cenaura cozida(S0g sfcasca ) i {BOg: covte pequeno, 108 de refogaco+ 3g || Acelga refogada (BOg - tras médias) Abdbara com salsa {oubos medios - BOg Chictria refogada (BOg: tras medias)
dealha fiscads)
_ ‘Omelete de quela = alhe pand - -
PRATD ranga aL::ncta (ISDRD:I.I:-M mcn:l::+ . csr'.:unasqmnnor_-mlo . .1E:T:omuniorlr;nll|cﬂcI::‘ic:jbor:: Franga assado {10ug crvos, 75g mugarala, 25g d Migncn suing 30 molho espanhal uﬁun:: nc:m-c |Jau,.p-os|a+_:;
- - . . A 3
PRINCIPAL %08 maha «tomate,cebala pimen (150g:50g carne, S0g franga. 50§ @ e came molda = maihe 02 30G {200z coxa e sobrecoma) mresunts, 10g cebnla, 533 @ cebabnhal {150g cubes + molho da coegl o S0g) i, Famate pimentass, paente
werde & azeitona preta faflada) linguiga) azeitanas verdes fatiadas (10g]} 1804 dende)
Erviha seca i primavera | 100g -erviball  Hambirguer de vepetals commatbade | L e Quiche de cebola com crégans. @rin de bico com |egumes
PRATO VEGANG || 2inhe de felde fradinha com dendi Hambirguer de saja seca, 10 g milhos 10g azeltona preta Tomate e Ervas finas {180g + molho de tomate | {160g - farinha de irign integral, avels, dlec || {prio de bico 70 abdbora 20y, endlha
{1a0g « 3 unidades) {140g = molhe de tomate) +5g pimeenitio vermelho+ 10g refogado || (120 - cenoura, abobrinha, bricolis, awela, cebola, oreg. leite de soja  sem sabor) e (206, ceboda 102 azesr. tomate cubinha
alho.cebela,sal e salsa 2g) f. de rasca + 50g malho - preparade no kU temperas| 10gly salsa 3g - 160gH
leta de | {100 .
T s | . Farafa de alho eotenta (1205] + = — . — elet ::.;5‘”"“ chae 2 O cauve retagada |00y Bbolrinha refogada
(GUARMICAD arraha ozl ":mm:: ‘:“' pumas {80 - 70g fannha, 10g alho, diee, i'nalq! ﬁ;‘“'“r = Ir" o ; ';"'I'r“m“ 1c:|ﬂ D"‘n’ um' 0g. chuc °| Dﬁ:‘:m tiras grossas - 10g refogado alhe, sal, {100g -cubos médics, - 108
médios + +
ios ogado 10g} cehola) {deixar GHs sem gueio) {rodelas grossas &l corte cubos peguenos + refogado 10g cebola,dlen) refagada:alng, cobols o dlen)
cebola, alha, sl e clec)
ACOMPANHA- Arroz branco Arraz branco Arraz branco Arroz branco Arroz branco Arraz branco Arroz branco
FAENTO Feibo preto Feljsn preto Fellsn preto Feibo preto Feljia preto Feljda preto FeljSa preto
SOBREMESA Mag Bamana Doce de leite Maga Pera Tangerina | Mag
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EXEMPLO DE CARDAPIO SEMANA 3

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA — PR6

Processo administrativo:

Dl

SISTEMA DE ALIMENTACAOQ DA UFRI - RESTAURANTE UNIVERSITARIO

CARDAPIO SEMANA 3
ALMOCO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
Cenaura com cebolinha [B0g s/casca Fusilll colorido [F0g)* & milha {208} Chuchu {B80g corte pequenc, 10g mepolho refogada ao alho (50g - tiras ; o X , .
EMTRADA " ] tragados rafagadal a5 = refagadal Acelga refogada (BOg - tiras médias) Seterraba codida (30g of casca - cubos By Chicoria refogada (BOg. tras meddias)
F Iho s cobal Guisada de kambinha Came ¥ de champigran {150 Frange 3asada 20 malhc 42 LML | ke o S (1509 + 50
5 +
FPRATOD Carme 3¢ molha espanhol (150 g iscas) 1150 rax :oﬁ::n Dzn m“m 156 t:s t:l ™ Lm sig) h“’"; ;r;:::uh rr'n!i B mistico :mm:.: @ s oon: agridn L’O‘ " E] Quiche de gueio (massa G0g com
+ + 5 + +
PRINCIPAL s0g maiha | 11508 cubes m mu g molho base {150 cul n:m:s m cubes hs m - amel e (1505 cf pedazas de tamate & malhe  parte mm;'nn e+ agrido cortadc] farinha branca + recheia 1
cacrsal s champignon 15g) manjericho, coxa e sob.| 200g 08
Oolbads abhon borbets " dal h Prck d i - ‘Quiche de cebala {massa G0y < farinha
PRATO VEGANG [lso '":t;_“ “ : e har 4o || Peetane de quinca com espinafre am ":M; Cs:n :‘:‘“"mm :o - s 1a el ; 5o o O:um i"'m_:o Balinhe de graa de ko tom £encura & integral e branca + rechelo 100g:
abibara maida com & massa s agrisa 2 + 30 malha 3 parte| Len olanness 0|5+ 20 cenours+ 20 couve-flar N
V1508 N {1808 - 2 unids) B Em‘wﬂu B N L freagl A h' i " “5 - espinatre {Jund = 140g - farna) bechamel de avela + cebola
quibe| m.tomate = agridc) cubos peg. + malho 40g) 180y caramebzads) 1508
P— Vagem mimcsa Batata corada catent Abobrinka com mangericio (100g-rodebs(| L L o emidios o
GUARNICAD VLOMIR = EIEASE3, COME PAGUEND, BWAS | 4o s refogada (100R - tiras médias) Quibebe | 1308) {100g - corte em oubos médics, cozida © = Minas £/casca, 10g refogada alho.cebola,sal uenu redngada "xﬂ_ £ i
cnzides 20g- refogadn 10g alho,s3l & {1308| casta+ 10g refagads)
coradal manjercio 3g)
cebola+g alecrim)
ACOMPARNHA- Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz Brance Arraz branee
MENTOS Feljsa preto Fel|sa preto Feijsa preto Fel|sa preto Feijsia prets Feljsia preto FeijSa preto
SOBREMESA Magd Laranja Pé de maleque Magd Hanana Galaba Laranja
JANTAR SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
il refonad - o e besinfela 180 N et e - Zalada de batata barca com azeftona
ENTRADA Bet b ol (208 o bos By Chictriarafagada com ki porré [=0g {e0g flaret ”‘l‘n‘? , d mmm“a " i nnl:::l : Im:r: tml? “ [ fi ida {BO, - mm:I e :.a:a ml:c.l :um Ll
erraba coo g o casea - cubos B tiras il {805 flarstes cangeladas, cortades @ oz, pimeniées amarelcyerme hg, uve-flor cozida (BOg] tomate, orégana, sakinha, cobolinha, Voiig: o sbecrien, manjarkcdo, ehe, o
Badronizada, 108 refagada) azeitona, oregdng, acene - farna) manjericss ¢ aneitona preta) N 4
azeitona prota sf cancgo)
N N » e Fee (1 s Casmee 4 Memicana ~ o et (e 23 Omelete de quela & alho pams
s +5 g X
FRATO ) Ignon suina 3o alha Pangueca de carne [160g - B0g de magsa)| MOTUeE 42 Pele (1508 postarS08 - || oy gy grong q120g) gremada + molho da {150 cubes + malh com tobola, ranga 3o malhe de mostarda 12208, | ) gee e, 255 mugarels, 25g de alho
{1508 cubce mignon suing - grelhado + malhio, tamate, pimentdo codorido, malho 50g - bechamel com mostarda
PRINCIPAL = 80g de recheio) conpa 205 [pimenties colondos @ pimenta do reino parrd, 10g cebala, salsa e cebolinha)
malho da cocgio 208) coentra e dende) N amareio )
s0g) 150
Grie de bico com legumes Foijoes 3 Mexicana {2008
] die berinjel Terta de milha com wegeta iprdo ce bi iz abébora 2 Iha Quibe de b Ihe/mantegay b t Quibe d ] e arviha (120 Iho e
PRATO VEGANC D ar T injela {35 fubd, 18g paimito, 20g mihe, 25g Brdo oo FOg al ora 20g, ervil uibe de berngea wermelho/mantsga) branco, m. Womate, ulbe de saja b Or T arviha gsmaolhoe
11a0g = 30g makha de tomate] ervitha cang, 10g azaitana prota - 160g)[| 20 €2boi Lg.e azeit. tomate {1605 - berinjela- HORTELA -tabuleira}  ||ndorica, pim. colorides cubos peguenos, {160 - soja- HORTELA <tabubeirc) tomate 20g)
i .
cubinka 10g1) salsa 3g - 160g) caminiha & coentral
Aboininna refagada Abédbara ao farma F:D"']"""‘ r:‘"s“"h c"m:m'm — — amd:’l:"rﬁ"m - - (1008 ||\ egumes & Primavera {40g - cenaura
GUARMICAD {100g -cubos médios, - 105 1008 - rutas médics of casca -athoy satf| | DETEeE amtm:' e || eremedemitng s [ e o et gaat || P13 808 - sbabeinha - palita, 208
refogada:aihe, cebola e dleo) arégano corada no forne) rebaga: B o S y A1iHlg - corke &m ‘e refogacal padranizados, refegadc | s i = ervilha congeladas refogaco com salda)
tomilhua] de ervas 10g)
ACOMPANHA- Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco
MENTO Feljsia preto Feljsa preto Felja preto FeljSa preto Feljsia preto Feijsia preto FeijSa preto
SOBREMESA Cocada branca Pera Laranga Pera Tangerina Macd Banana
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

PRO-REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCIA — PR6

EXEMPLO DE CARDAPIO SEMANA 4

Processo administrativo:

SISTEMA DE ALIMENTACAO DA UFRJ - RESTAURANTE UNIVERSITARIO
m CARDAPIO SEMANA 4
ALMOCO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADOD DOMINGO
Abebenha cam sal:a Chucha {65Q coside =f casca) + milhg [[CPOnata se bennela |80g - cone em ooz g o cnsida (aog - palita com
EMTRADA (Chicdria refagada (BOg: tiras meédias] #ceiga refogada (BOR - bras médias) {BOg ababr. cfoubos médias + 10g Batata calabresa (508 ) ! 'Es . naal ’ médins, pimenties amareiofvermelho, caseal
refagada abocebola, salsa 3g) SR azeitona, oregdna, arene - forno)
Came molda a0 molho de azeitanas Came 4 Plzzainln
PRATO signen sulna acebolado 1an o e o0 . Franga ao molho rosd |150g cubog |oames ac mako espanhol [FE-" I . P Gourjbes de peise ao molha de Grare
+malho de szt werdos) runos malho tamate, orégana &
PRIMNCIPAL 150§ cubcs = malho da cecgic 50§ " & medios + molha Bechamed + sugcs 50g) iscas =maolho 50g) N B - 150§ de iscas de filkllimdc
fatiadas | 108) queij ralado)
Curry vegetarians (160F - #0g - grao de sina de seia ol com areionss | Moquera de banana da terra (2008
PRATO VEGANG [P 208 couve for, 20g brocolis, leite de ]‘] ;[: A . i 4 bol 180 it de b . Falafol catta (140, cortada metada vertical/50g cebola,
+ + crhe g g
caro, 30g ervlha congefada, bechamel D‘;D"r : ;‘c"m"m-‘:‘::““i'az"“‘ Len ol 52 (180g| iba du barinjela [150g] {grio de bica - 140g - 02 wsd - frita fta de soja [140g] pimentan, tomate, copntro, leite de
laite de saja- cuemy] vardes fatladas + malha 40g} 180g cocol2508
Abdbora assada Talharim a0 alho e dleo Farofa de banana gt a2 refiagad . Abdbora ao foma Cenoura com ervila {BOg rodedas finas Bracolis refogade (100g de brdcalis —
GUARMICAD {100 - cubos médics of casca - abaf || 100g massa sem owos, of alhe, dlec e 5g|| {90g - 50g fannha, 30g de banana da Errana "sm: bl ; I-u . {100g - cubos médics cf casca - alaf cfrasca, + 20g erviiha +refogado - alho, flarete, cong. refogada 10g alhe, sal,
salf erégano corada ne farnoj qparmesso - deixar GN sem guepo| terra - rodekas) cam Casca= cubos mides + rriogadoe b salf erégano corada noe fornoj cebola e dkeo 108) cebola e dieo]
ACOMPANHA- Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco Arraz branco arraz branco arraz branco
MENTOS Feijsa preto Feljsa preto Feijsa preto Feijsa preto FeljSo carioo Feljsa preto
SOBREMESA Laranga Banana Pé ce maleque Pera Tangerina Laranga Macd
JANTAR SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADOD DOMINGO
Chuchwu (BOg cubcs P sem casca, 10g abdbora cozida com salsa cubos . . |labdbara cozida |70g: cubos pequenns) &
Chicdria refogada (BOg. tias meédias) Ahobrinha refogada (20g) Beterraba corida (S0 of casea - cubos FYl|  Chicria refagada (B0g. tias médis)
ENTRADA rafagadal médios - 280g) Bada feag 1 o8 o L Bada {B0g 1 cebola |10g - radelas finas)
Fricasst de frangn signon suino ac alho
PRATO Ficadinhe de carne Filé de sobrecoxa {120g - cubas medios || {200g - 150g frango desfiado, 15 Esconcidina de bataca com came maida | c“m:m  swine - gralhado + Filé de sobrecona molho shoya Fanqueca de frango (150g - 20g de
{earne 150g+ maolho tomate 30g) + &g molho da coc o) milho & temo & 508 m branco, 208 9 {180 . {150g + 508 de makhal massa s de recheis)
PRINCIPAL L v 305 molho da E R maine ta eocsto 208) g
muga e 20g de bat.palhal y
Escondicinho de aipinn com proteing e R - cmnadsn de fe
Torta milho com wegotss (355 fubd, 185 [|8ohs e grao de bios |200g || desaja e vegetas |aipim S0 + Balinho de arraz of erdlha v m“’“m“'"f"""'” D0g el : Quibe recheade com gris de bico (3o + || g an :‘ -
- N . .
PRATO VEGANO |[paimitz, 30g milhe, 258 ervilha cong. 10glarsa de bice, alpim, coentra & tempercs)||  rechels 50g e pts @ 30g: cencara, || {3 und, assado - 1455 o salsa o cababnha [ at: ~ ";‘: e °"°|‘:"m: E ang purd de gréo de bico com Mo E 5:'“”:m e “':'"Ic"""""'
amsitona preta - 160g) WEEaND SEm Duns [agem, enilha cong. @ azeitona preta +| i3 massa) mimenti wermelhes 10g rafogads tabuleiral limac SruiinE, miha, wagem, azetana
refagadal 160g alhoucebola,sal e salsa 2g1 refogado) 220g
Heriicla com azcitonas  pisserides amanche o 5 P <
Vagen mimosa Cauve flar ¢ abibora refogados Genoura com espinafre Seleta de Legumes 11005
GUARNICAD {100 - cfcasca, carte pequena, avas || (50§ - floretes congelades, cortadas = (g e DEnDura + S0g de aspinalfe— Alpim com salsa {1005 cubas M + 20g vagem, 40g chuche & 40g brécalis Espinadre ac alho
A [} 3
caides 20g- refogada 10g alho.sal ¢ padronizados + 50§ de abobara em # rafagacka, cubas médios) refogada + 2g salsal carte cubos peguenas + refogade 108 {100g - espinafre cong.|
I cebala+2g alecrim) cubos midias +10g refogadal Fac. cebala, alha, sl @ clec)
ACOMPAMNHA- arraz branco Arraz branco Arraz branco arraz branco arraz branco Arraz branco Arraz branco
MAENTO Fellfia preto Fellia preto Fellia preto Fellfia preto Fellfia preto FellSa carioca Fella preto
SOBREMESA Magd Larang Tangerina Banana Pera Doce de beite Gataba
B
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Processo administrativo:

MODELO DE MONTAGEM DAS QUENTINHAS
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