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TERMO DE REFERENCIA DA RESIDENCIA ESTUDANTIL

1. OBJETO

1.1. O objeto da licitagdo é o Registro de Pregos para eventual contratagcdo de servigo de
Alimentagdo e Nutricdo por meio da operacionalizagdo e desenvolvimento de todas
atividades envolvidas na produgédo e distribuicao de refei¢cdes para as Unidades de
Alimentagéo e Nutricdo (UAN) doravante denominada Residéncia Estudantil da UFRJ
conforme condigées, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento:

QUADRO 1 - Descrigaol/ Especificagiao do objeto e Valor
global estimado do contrato.

GRUPO 1
IT | DESCRIGAO / ESPECIFICAGAO IDEN UNI QTD Valor Valor Mensal Valor Anual
E TIFIC | DAD | mens | Unitar | R$ R$
M AGA E al io
o DE R$
CAT ME
MAT/ | DID
CATS | A
ERV
1 Producéo e distribuigéo de 3697 UND | 30.240 | 8,59 259.761,60 3.117.139,20
Pequenas Refeicdes
(desjejum e lanche da tarde)
na Residéncia Estudantil -
Alojamento da UFRJ
localizado no Largo Wanda de
Oliveira, 400 - Cidade
Universitaria - Rio de Janeiro-
RJ. CEP: 21941-903
Estimativa de custo total mensal R$259.671,60
Estimativa de custo total para 12 meses R$3.117.139,20

1.2.
1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de alimentagao e nutrigio;

Os quantitativos e respectivos cédigos dos itens sdo os discriminados na tabela
acima;

A presente contratacdo adotara como regime de execugdo a Empreitada por
Prego Unitario;

O prazo de vigéncia da contratagdo é de 12(doze) meses contados do inicio da
assinatura do contrato, prorrogavel por interesse das partes no limite de 60
(sessenta) meses com base no art. 57, 1l, da Lei n° 8.666/93.

As refeicbes serao destinadas aos estudantes com matricula ativa residentes

na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), e ainda, participantes da
comunidade académica, mediante consulta prévia e posterior autorizagao da
Pro-Reitoria de Gestdo e Governanga - PR-6, assegurando uma alimentagéo
balanceada - considerando adultos saudaveis como referéncia - e em condigdes

higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e com atengéo



QNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6
Processo Administrativo n°® 23079.239227/2021-78.

socioambiental, estando, ainda, em conformidade com o disposto neste Termo de
Referéncia (TR) e seus anexos. Poderdo ainda ser disponibilizadas refeigbes para

o IDT, Instituto de Doengas do Torax.

1.7. A preparagao das refei¢cdes realizar-se-4 mediante a utilizacdo das dependéncias
da CONTRATANTE na Residéncia Estudantil da UFRJ, onde as refeicdes de
desjejum e lanche da tarde deverao ser preparadas, para serem distribuidas
prontas nas dependéncias da CONTRATANTE, considerando os preceitos da
Nutricdo; as diretrizes do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES); a
Resolu¢cao/CD/FNDE n° 38 de 16 de julho de 2009, o Manual de Orientacdo para
a Alimentagao Escolar na Educacéo Infantil, Ensino Fundamental, Ensino Médio e
na Educacgéo de Jovens e Adultos (organizadores: Francisco de Assis Guedes de
Vasconcelos et al. 2. Ed. Brasilia: PNAE - CECANE-SC, 2012. 48 p.)como
também, o disposto neste Termo de Referéncia e anexos;

1.8. Devera ser disponibilizada a opg¢ao para viagem, acondicionada em embalagens
descartaveis, em atendimento as recomendagdes para contingéncia do COVID-
19;

1.9. A distribuicdo das refeicbes devera atender a estimativa de consumo demandada
pela CONTRATANTE;

1.10. A entrega das refeicdes dar-se-a na forma de execucgao indireta, sob o regime
de empreitada por precgo unitario, na forma do Art. 6°, inc. VIII, alinea “b”, c/c Art.
10°, inc. Il, alinea “b”, da Lei 8.666/93;

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

1.12. O objeto desta contratagdo enquadra-se como comuns, na forma do Art. 4°, do
Decreto n°10.024/2019;

1.13. A produgéo e distribuicdo de refeicbes ndo geram vinculo empregaticio entre
os empregados da CONTRATADA e a Administracdo CONTRATANTE, vedando-
se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagao
direta;

1.14. O objeto inclui: o fornecimento de géneros alimenticios, preparacbes de
refeicdes e materiais de consumo em geral (matéria-prima nao alimentar, produtos
de higiene e de limpeza, etc.),descartdveis, higienizacdo das dependéncias
utilizadas da Residéncia Estudantii da UFRJ,higienizacdo dos utensilios e
equipamentos utilizados no preparo e distribuigdo das refeigdes,recursos humanos
em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas e
manutengdo dos equipamentos e mobiliario  disponibilizados  pela
CONTRATANTE;

1.15. A contratacdo de cooperativas € vedada neste certame, pela impossibilidade
de o servigo ser executado com autonomia pelos cooperados e por haver relagédo
de subordinagao, na forma do Art. 10°, inciso |, da Instrugdo Normativa n°05 /2017
e alteragdes posteriores, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacéo,
do Ministério do Planejamento, Orgcamento e Gestdo, doravante denominada IN
n°05/2017, e do Termo de Conciliagao Judicial firmado entre o Ministério Publico
do Trabalho e a Unio.

1.16. Em situagbes de emergéncia, caso fortuito ou de forga maior, a distribuicdo podera
ocorrer em unico turno, sendo necessario um planejamento e autorizagédo prévia da
fiscalizagdo da CONTRATANTE.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO



2.1.

2.2,

2.3.

2.4.

2.5.
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A justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizada em Tépico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de
Referéncia;

A contratagdo do servigo de producdo e distribuicdo das refeicdes desjejum e
lanche da tarde, visa assegurar uma alimentagdo balanceada e em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e com atencéo
socioambiental, observando as diretrizes do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES) conforme disposto neste Termo de Referéncia e seus anexos;

O atendimento as diretrizes das politicas publicas vigentes, subscritas no
Programa Nacional de Alimentagdo e Nutricdo (PNAN) e Programa Nacional de
Seguranga Alimentar e Nutricional (PNSAN) e ao Guia Alimentar para Populagao
Brasileira, sdo aqui contempladas no contexto do objeto a ser licitado, cujo
cumprimento perpassa pela participacdao direta de recursos humanos
especializados, a destacar nutricionistas, os quais conjugados aos demais
profissionais, devem fazer cumprir as prerrogativas conforme a Lei n°® 8234/91,
segundo a qual a este cabe como atividade privativa a gestdo de Unidades de
Alimentacdo, com énfase nas acdes de planejamento, organizagéo, coordenagao,
comando e controle em Unidades de Alimentagao e Nutricéo;

O quantitativo de refeigbes distribuidas por dia foi estimado considerando o
espago fisico disponivel, e os estudantes residentes, sendo estimado o
quantitativo para o desjejum e lanche da tarde de 250 unidades para cada
refeicao;

Justificativa quanto a escolha do Sistema de Registro de Pregos: A entrega das
refeicdes devera ser diaria e estaré diretamente ligada ao calendario académico e
aos eventos programados, sendo necessaria entrega parcelada e contratagdes
frequentes, ndo sendo possivel estabelecer um quantitativo exato para a
aquisicéo, pois a demanda é influenciada por alguns fatores, tais como: alunos
faltantes ou que ndo desejam consumir as refei¢cdes, aulas externas ou visitas
técnicas, entre outros, além da pandemia do COVID-19, que pode levar a grandes
variagdes do quantitativo. Considerando os motivos apresentados, optou-se pelo
Sistema de Registro de Pregos, por enquadrar-se nos incisos I, Il e IV do Art. 3°
do Decreto 7.892/13.

3. DESCRICAO DA SOLUGAO

3.1.

A descricdo da solugdo como um todo, encontra-se pormenorizada em Toépico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, disposto em anexo neste Termo de
Referéncia.

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

4.1.

4.2.

4.3.

Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de méao de
obra em regime de dedicagéo exclusiva, a ser contratado mediante licitagao, na
modalidade pregdo, em sua forma eletrénica;

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

A prestacao dos servigos nao gera vinculo empregaticio entre os empregados da
Contratada e a Administragdo Contratante, vedando-se qualquer relagao entre
estes que caracterize pessoalidade e subordinagao direta.
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5. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO

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

5.1.1. Considerando-se as necessidades descritas, o servico de alimentagao
nao pode ser interrompido, sendo, portanto, de natureza continuada,
em funcdo da necessidade diaria de refeigdes por parte dos
estudantes da UFRJ, sem dedicacao exclusiva de trabalhadores;

5.1.2. Que a CONTRATADA realize, de forma ambientalmente adequada, a
disposicédo final das embalagens descartaveis, residuos, pecas e,
eventualmente, equipamentos, apdés o0 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¢cdes seja imediato logo ao
comego do contrato.

5.2. Declaragdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condigbes
necessarias para a prestacao do servico.

5.3. As obrigagcoes da CONTRATADA e CONTRATANTE estdo previstas neste TR.

5.4. Comprovar, durante a fase de habilitagdo, sua qualificagdo técnica através da
apresentacao dos seguintes documentos:

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

5.4.2. 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 os respectivos
vistos deste 6rgao regional por ocasido da assinatura do contrato;

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

5.4.3.1. Producgao e distribuicao de refei¢gdes, por um periodo consecutivo até
12 meses, num quantitativo equivalente a 15.000 (quize mil e
quinhentas) refeicdes mensais em um total de 180.000 (cento e oitenta
mil) refeicdes anuais;

5.4.3.2. Sera admitido o somatério de atestados de desempenho anterior para
efeitos de comprovagcdo de qualificagdo técnica dos participantes,
desde que estejam compreendidos dentro de um mesmo periodo de
tempo;

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

5.4.5. Dispor de equipamentos e utensilios adequados para pesar, higienizar,
distribuir refei¢des, conservar alimentos sob refrigeragédo, conservar alimentos
sob congelamento, descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar,
chapear, resfriar e manter a temperatura adequada de alimentos prontos para
0 consumo.
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Para fornecimento das refeigcoes, 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,
coccao e distribuicdo das refeicdes) para o desenvolvimento das atividades
inerentes ao fluxo das refei¢des contratadas;

5.5.2. Apresentar, por escrito, os critérios adotados para a sele¢do e monitoramento

dos fornecedores de géneros;

5.5.3. Apresentar, por escrito, o plano de capacitagdo permanente aplicado a equipe

de pessoal operacional, administrativo e técnico, bem como a descricao dos
indicadores utilizados para a avaliagdo de desempenho profissional;

5.5.4. Apresentar, por escrito, recursos humanos quantitativa e qualitativamente

(cargo) compativeis com a produgéo contratada;

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

6. VISTORIA PARA LICITAGAO

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicagdo do Edital,
estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sessao
publica;

Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido
pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagéo da vistoria;

Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser
entregue CD-ROM, °‘pen-drive” ou outra forma compativel de reprodugéo,
contendo as informagébes relativas ao objeto da licitagdo, para que a empresa
tenha condigbes de bem elaborar sua proposta;

A ndo realizagdo da vistoria, facultativa, ndo podera embasar posteriores
alegacbes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de
quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servigos, devendo a licitante
vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes. Dada a complexidade do
servigo, recomenda-se que seja realizada a visita;

A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e
das condig¢ées locais para o cumprimento das obrigagbes objeto da licitagdo.

7. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

71.

A execugdo dos servigos sera iniciada de forma imediata por ocasidao da
assinatura do Contrato, conforme descrito neste Termo de Referéncia.

8. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDIGAO

8.1.

8.2.

Cabera a Fiscalizagao supervisionar o fornecimento das refei¢cdes, verificando se
todas as obrigagcées foram cumpridas e atestar as faturas no que concerne a
qualidade e a quantidade fornecida;

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

8.3. Os pagamentos serdo adequados aos resultados efetivamente obtidos, com base
no IMR, que tem por finalidade aferir os resultados produzidos na execugéo, por
meio da verificagdo da qualidade do servigo prestado, adequagédo de prazos,
obrigagdes contratuais, materiais aplicados, dentre outros fatores previstos na
contratagao;

8.4. O IMR vinculara o pagamento dos servigos aos resultados alcangados em
complemento a mensuragdo dos servigos efetivamente prestados. As adequagdes
de pagamento originadas de insuficiéncia de resultados ndo devem ser
interpretadas como penalidades ou multas;

8.5. A verificagdo da adequacdo da prestagdo do servico devera ser realizada com
base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia. A fiscalizagao técnica dos
servigos avaliara constantemente a execugéo do objeto e utilizara o IMR, ou outro
instrumento substituto para aferigio da qualidade da prestagdo 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 ndo executar com a qualidade
minima exigida as atividades contratadas; ou

Il - deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugao do
servigo ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

8.6. A utilizacdo do IMR n&o impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos
para a avaliagdo da prestagcéo dos servigos;

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

8.8. A Contratada podera apresentar justificativa para a prestagdo 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;

8.9. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagao 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 sangbes a Contratada de acordo com as regras previstas
no ato convocatorio.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS



9.1.

9.2

9.3.
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Para a perfeita execugao dos servigos, a CONTRATADA devera disponibilizar os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades
estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo
quando necessario;

Os equipamentos, mobiliario e utensilios que deverao ser disponibilizados para o
inicio da execucdo do contrato estdo dispostos no Anexo07. Demais
equipamentos, utensilios e mobiliario serdo  disponibilizados  pela
CONTRATANTE;

No inicio da prestagdo dos servigos sera entregue 8 CONTRATADA o inventéario
com as especificacdes técnicas dos equipamentos, mobiliario e utensilios, além
do quantitativo existente em cada unidade (Anexo 08).

10. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1. ESTIMATIVA DE CONSUMO DIARIO, PERIODO E HORARIO DE

DISTRIBUICAO
Dado o histérico vigente, estimam-se os seguintes quantitativos de refei¢des:

QUADROZ2: Descrigao do quantitativo de refeicdes por unidade de Segunda-feira a

Domingo
Refeicbes Quantitativo Periodo Horério
(und)

Desjejum 504 Diariamente 06h:00 as
(inclusive 09h:00
finais de
semana e
feriados)

Lanche da tarde 504 Diariamente 14h:00 as
(inclusive 16h:00
finais de
semana e
feriados)

Estimativa total/dia: 1008 unidades

10.1.1.0 quantitativo de refeicdes podera ser reavaliado pela
CONTRATANTE ao longo da vigéncia do contrato, na forma do Art. 65
da Lei n° 8.666, de 1993. A Residéncia Estudantil apresenta
caracteristica administrativa especifica de funcionamento, sendo
assim, cabera a CONTRATADA sempre informar-se e acordar com a
CONTRATANTE sobre a adequacgao do quantitativo de refeicdes. Em
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outras situagbes como o periodo de recesso escolar, incidentes
climaticos, feriados prolongados ou greves, entre outros casos
fortuitos ou de forgca maior, a CONTRATADA devera readequar o
quantitativo  objetivando  evitar  desperdicios, informando a
CONTRATANTE as modificagdes, sendo que o risco do negdcio é de
responsabilidade da CONTRATADA,;

10.2. OPERACIONALIZAGAO DOS SERVIGOS DE ALIMENTAGCAONA

RESIDENCIA ESTUDANTIL
10.2.1. As refeicdes deverao ser preparadas no local e distribuidas sob a

modalidade de cafeteria simples, na qual todas as preparagbes deverdo ser
porcionadas e distribuidas por profissionais da CONTRATADA, devidamente

capacitados;

FIGURA 1 - Fluxograma do Processo Produtivo de Refeigbes
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[ Controles de processo [ Controles higiénico-sanitarios ]
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[ Conferéncia da quantidade e peso de cada GN e registro da ] | Recebimento das p e E des quentes: = 65 °C

identificacéo do Hot e/ou isobox.

Controle de tempo e temperatura das preparagoes ’

*Preparagdes refrigeradas < 10 °C

L ﬂ- ............

CTTTT o e =

1 Finalizagéo de processo \ Segundo controle de tempo e temperatura das preparagdes

H ] *Preparagdes quentes: 2 65 °C.

= Controle de tempo e temperatura das preparagdes
Teste de &o, Porci Roda de b | Manutencao | “Preparagao quente: = 65 °C por no maximo 6h
conversa relampago. T “Preparagées refrigeradas: < 10 °C por 4h ou 10-21° por
2h.

Controle da temperatura dos balcoes
*Balcao quente: = 80 °C

Controle de sobras e numero de refeigdes servidas. o o i
Balc&o frio: <10 °C

Manejo de residuo: Pesagem, avaliagdo e destinagéo.

| | Distribuicao |

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

====n
I . -
b 1 Esta etapa podera ocorrer ou néo. |:| Esta etapa sempre ocorre.

10.2.2. Durante a execugdo do servico, a CONTRATADA devera registrar o
monitoramento das temperaturas dos alimentos e/ou preparagdes, em todas as
etapas do Fluxograma do Processo Produtivo de Refeigbes, com base na RDC/
ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004 e na RDC N° 52, de 29 de setembro
de 2014 (Anexo 6 e 6A). Outros controles ou adaptagdes de temperaturas
fundamentados em referéncias bibliograficas poderdo ser implementados pela
CONTRATANTE visando o controle de qualidade dos alimentos e/ou preparagdes
servidas;

10.2.3. Todas as medidas preventivas ao COVID-19 e protocolos de
higienizacdo e fluxograma propostos pela CONTRATANTE deverao
ser implementados obrigatoriamente, assim como, as Regras de
Ouro e quaisquer outras recomendagdes determinadas pela
Vigilancia Sanitéria;
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10.2.4.

Da higienizagdo do ambiente, equipamentos, mobiliario e
utensilios:

10.2.41. Todo o ambiente, equipamentos, mobiliario e utensilios
deverdo ser devidamente higienizados, com produtos detergentes e
saneantes regularizados pelo Ministério da Saude. Para o uso dos
produtos quimicos, deverdo seguir as orientagdes do fabricante, tais
como:diluicdo, tempo de contato e modo de uso/aplicagao dos produtos.
A etapa devera ocorrer logo apds o preparo das refei¢coes, distribuigdoe
sempre que se fizer necessario, seguindo os cronograma e plano de
higienizacdo da UAN,;

10.3. Da aquisicao dos géneros alimenticios e outros materiais de consumo:

10.4.

10.3.1.

10.3.2.

10.3.3.

A aquisicdo de géneros devera respeitar o Padrdo de ldentidade e
Qualidade (PIQ) estabelecido pela CONTRATANTE, embasado pelas
Instrugcbes Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento e pelas Normas Legislativas do Ministério da Saude,
conforme Anexos1A e 1B. A CONTRATANTE podera solicitar a
CONTRATADA a substituigdo dos géneros, caso estes ndo estejam
dentro dos padrdes estabelecidos;

Nos casos em que a CONTRATANTE julgar necessaria comprovacgao
da qualidade dos produtos, visitas técnicas poderéo ser realizadas ao
fornecedor para diagnéstico e adequagdes;

A utilizagdo de novos produtos ou marcas somente podera ocorrer
mediante prévia avaliagdo e aprovagao da CONTRATANTE;

Da recepgao e armazenamento de géneros alimenticios:

10.4.1.

10.4.2.

10.4.3.

10.4.4.

10.4.5.

10.4.6.

Cabera a CONTRATADA receber géneros alimenticios, condimentos
e quaisquer outros componentes destinados a elaboracdo das
refeicbes, bem como produtos descartaveis e de limpeza, de
qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condicbes de
conservagao e higiene;

Os géneros recebidos que nao estejam de acordo com o Padrao de
Identidade e Qualidade (PlQ) estabelecido pela CONTRATANTE,
deverao ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e providenciada
troca;

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

Os géneros e materiais necessarios a execugao dos servigos deverao
ser estocados em locais apropriados e de forma adequada;

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
seguranga de produtos pereciveis e nao pereciveis destinados a
substituicdo em eventuais falhas na entrega regular de géneros;

Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condicdes que nao
produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas
ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor,
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devendo ser obedecida a legislagado vigente relativa as Boas Praticas
de Fabricagao;

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

11. DIMENSIONAMENTO E SETORIZAGAO DE PESSOAL

11.1. A preparagdo das refeigdes nas dependéncias da CONTRATANTE devera
contar com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e
em numero suficiente para atender todas as etapas do processo produtivo,
incluindo: recepgdo de géneros/refeicdes, etapas de pré-preparo e preparo,
acolhimento de clientes/comensais, higienizagdo, distribuicdo das refeigbes,
mantendo o fluxo continuo, de acordo com as rotinas de todas as areas da UAN
conforme Anexo 4 e respeitando os horarios das refeigdes descritos no Quadro 2
do item 10;

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

11.3. Para atender a demanda de atendimento estimada, o dimensionamento do
pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser em numero suficiente
para execugao das atividades inerentes aos cargos (Anexo 4).

11.4. Recomenda-se que o calculo de dimensionamento seja fundamentado na
produtividade (indice de Produtividade Individual — IPl), mediante o uso de
indicadores especificos. Por exemplo: para a determinagdo do Indicador de
Pessoal Total — IPT devera ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF
(indicador que determina o numero de pessoal fixo do servigo) acrescido do ISD -
Indicador de Pessoal Substituto (indicador utilizado para o dimensionamento de
cobertura de férias e eventuais auséncias legais, calculado a partir do Indicador
de Periodo de Descanso — IPD). Também devera ser considerada a Taxa de
Absenteismo (TA) de 2 (dois) % sobre o IPF. (Fonte: Gandra, Y, R, &
Gambardella, A. M. D - Avaliagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo — Séo
Paulo, Sarvier, 1986, adaptado);

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

11.6. Considerar para previsdo de pessoal na distribuicdo das refeicbes a
necessidade de pontos de distribuicdo conforme cada unidade, com o objetivo de
manter filas reduzidas ao maximo, supervisdo geral, higienizagdo das areas de
uso interno e comuns como saldo, banheiros, etc.

11.7. Uniformes e equipamentos de protecdo individual (EPI)
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11.7.1. Os uniformes a serem fornecidos pela CONTRATADA aos seus
colaboradores deverdo ser condizentes com a atividade a ser
desempenhada no é6rgdo Contratante, compreendendo pecas para
todas as estagdes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo
para o empregado, observando o disposto nos itens seguintes:

11.7.2. Devera fornecer aos seus colaboradores, inclusive para as
nutricionistas, uniformes completos e padronizados, com o logotipo
da empresa, a saber: calga, jaleco branco, blusas, blusas de manga
comprida para o inverno, avental, bota ou sapato fechado
antiderrapantes, rede para cabelo, touca, boné, cracha de
identificacdo. O vestuario devera sempre estar em bom estado de
conservagao, limpo, passado a ferro, sem rasgos, manchas, furos ou
partes descosturadas;

11.7.3. Devera fornecer aos seus colaboradores, equipamentos de
protecdo individual (EPI), tais como: luvas descartaveis, toucas
descartaveis, mascaras descartaveis, aventais descartaveis, aventais
impermeaveis, luvas de borracha para limpeza, luvas térmicas e o
que for necessario ao trabalho e a protegdo individual, conforme
legislagao vigente;

11.7.4. As pecas deverdo ser confeccionadas com tecido e material de
qualidade;

11.7.5. O fornecimento dos uniformes e EPI deverao ser da seguinte forma:

11.7.6. 02 (dois) conjuntos completos ao colaborador no inicio da prestagao
do contrato, devendo ser substituido 01 (um) conjunto completo de
uniforme a cada 06 (seis) meses;

11.7.7. A CONTRATANTE podera solicitar a substituigdo de uniformes,
sempre que os mesmos ndo atenderem as condigdes minimas de
apresentacao. Esta substituicdo devera ocorrer no prazo maximo de
48 (quarenta e oito) horas, apds comunicagdo da CONTRATANTE;

11.7.8. No caso de funciondria gestante, os uniformes deverdo ser
apropriados para a situagao, substituindo-os sempre que estiverem
apertados;

11.7.9. Nos meses de maio a agosto - inverno, os colaboradores deverao
receber, no minimo, uma blusa de manga comprida ou casaco, de
acordo com a escala de trabalho, compativel com os uniformes;

11.7.10. Os uniformes deverdo ser entregues mediante recibo, cuja
copia devera ser enviada a CONTRATANTE;
11.7.11. Para os EPI que ndo sdo descartaveis devera ser elaborado

um cronograma para a substituigdo sistematica dos mesmos;

11.8. Para o cumprimento das rotinas de fornecimento das refeicdes nas Unidades
do Sistema de Alimentacdo da UFRJ, deverdo ser implantadas as REGRAS DE
OURO para a prevengao do contagio a COVID-19, decretadas pela prefeitura do
municipio do Rio de Janeiro.
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12. PLANEJAMENTO DIETETICO
12.1. Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo composi¢cao de cardapios,
aplicacao de ferramentas de avaliagdo do planejamento dietético, coordenagéao de
processos para a adequacao sensorial e técnico nas etapas do fluxograma
produtivo de refeicoes;
12.2. A responsabilidade pela coordenagdo deste processo de planejamento
dietético € da CONTRATANTE. O calendario de trabalho devera ser seguido com
0s objetivos de desenvolver a dindmica participativa da CONTRATANTE E
CONTRATADA, visando a redugcdo de desperdicios, melhorias continuas no
processo de elaboracdo e revisdo dos cardapios, verificando viabilidade de
produtividade e melhorias na aceitacdo das preparagdes, aprovacao das fichas
técnicas dentre outras questdes relativas aos cardapios;
12.3. Critérios basicos:

12.3.1. A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista
nutricional com base nos principios da promog¢éo da saude, estar em condigbes
higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislagdo vigente e apresentar
qualidade sensorial;

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

12.4. Composicao da refeicdo
12.4.1. Cada refeigao (desjejum e lanche da tarde) devera ser composta por:

e 2 por¢des de bebidas, sendo: porgéao de café e/ou preparagao
lactea e/ou bebida a base de soja e/ou cha ou infusdo e/ou refrescoe/ou suco de
fruta;

e 2 porgdes de paes ou 1 porgcao de pao e 1 porgao de biscoito
ou tubérculo ou bolo ou torta ou caldo ou amilaceo ou preparagéo a base de cereais
ou leguminosas conforme o cardapio do dia;

¢ 1 por¢cdo de manteiga ou geleia em saché;

¢ 1 porcdo de recheio para o péo (frios, pasta,caponatas etc.
conforme o cardapio do dia);

¢ 1porgao de fruta;

12.4.2. Em todas as refeigGes devera ser disponibilizada uma opgao vegana,
a base de vegetais ou oleginosas, tais como caponata, maionese,
pastas, cremes ou geléia, a fim de servir como recheio para paes e
torradas, bem como uma opgao de leite vegetal para quando for
solicitado.

12.4.3. As porgdes estao estabelecidas nos Anexos 2 e 3;
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12.4.4. As preparagbes veganas nao deverdo conter ingredientes de origem
animal;

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

12.4.6. Quando forem ofertadas preparagdes que contenham ingredientes
potencialmente alergénicos (qualquer item da composi¢cdo do cardapio),
devera ser disponibilizada opg¢éao isenta do(s) ingrediente(s) alergénico(s);
12.4.7. A composigdo nutricional (energia e macronutrientes especificos) de
cada desjejum e lanche da tarde devera estar de acordo com o exposto no
quadro abaixo, sendo aceita a variagdo de até 10 (dez) por cento sobre o
valor energético e das quantidades de proteinas, carboidratos e lipidios;

QUADRO 3 — Valores de referéncia de energia e macronutrientes do desjejum e

lanche da tarde de acordo com a média da faixa etaria:

Faixa etaria 19 — 55 anos
Desjejum Lanche da
tarde
785 kcal 785 kcal
i - 103 g de 103 g de
Composigao _dcz de_SJeJum e Ia_nche da tarde da carboidratos carboidratos
Residéncia Estudantil 23 g de 23 g de
Proteinas proteinas
30 g de lipidios 30 g de lipidios

Fonte: Energia — FAO, 2001; carboidrato, proteina e lipidio — OMS, 2003; Fibras,
vitaminas e minerais— DRI, 2001 e IOM, 1997 — 2000 — 2001.
12.4.8. Cada desjejum ou lanche da tarde devera fornecer em torno de 780
a 820 quilocalorias (kcal), sendo até 15% na forma de proteinas, até 55 % na
forma de carboidratos e até 30% na forma de lipidios;
12.4.9. Sera permitido ao estudante trocar a porgdo de
pao/biscoito/tubérculo/amilaceo por duas porgdes de frutas. Qualquer outra
troca devera ser autorizada previamente pela Coordenagdo do Sistema
Integrado de Alimentagdo (SIA) da UFRJ, a fim de ndo comprometer o
planejamento da UAN.

12.5. Elaboragao do cardapio

12.5.1. Os cardapios elaborados para cada refeicdo - desjejum e

lanche da tarde - atenderao as frequéncias e porgdes descritas nas tabelas

correspondentes aos Anexos 2 e 3;

12.5.2. Os cardapios serdo compativeis com as estagdes climaticas,
sazonalidade, potencial agricola da regido, preconizando alimentos in
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natura ou minimamente processados, elaborados mensalmente pela
CONTRATANTE, considerando-se a promogédo da alimentacdo saudavel
preconizada pela Organizagdo Mundial da Saude, a composi¢édo nutricional
proposta, a cultura alimentar, a seguranga higiénico-sanitaria, e a atencéo
aos aspectos socioambientais, aspectos estes valorizados no Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014), priorizando os géneros
provenientes da agricultura familiar e circuitos curtos de comercializagéo;
12.5.3. O cardapio mensal sera apresentado para a CONTRATADA
com antecedéncia minima de 30 (itrinta) dias de sua execugdo. A
CONTRATADA devera avaliar as condi¢gdes de execugdo do cardapio
apresentado em um prazo de até 04 (quatro) dias, para a aprovagao da
CONTRATANTE;
12.5.4. Apods a aprovagdo do cardapio pela CONTRATANTE, o mesmo
podera sofrer alteragbes, desde que sejam mantidos os padrdes
estabelecidos no contrato e que sejam apresentadas justificativas
formalizadas, por escrito, a CONTRATANTE, com antecedéncia minima de
24 (vinte e quatro) horas da producdo do cardapio em questao. Fica facultado
a CONTRATANTE o direito de aceitagdo das justificativas e alteracbes
propostas pela CONTRATADA,;
12.5.5. Para o atendimento das recomendagdes nutricionais diarias serao
elaborados cardapios variados, de acordo com a frequéncia estabelecida
para cada alimento/preparagao; respeitando-se os padrées de qualidade
estabelecidos nos Anexos 1A e 1B, limitando a frequéncia de alimentos
processados e evitando o consumo de ultra processados, com a selegao de
preparagdes culinarias com quantidade moderada de 6leos, gorduras, sal e
agucar;
12.5.6. 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 composigao nutricional
(macronutrientes, gorduras saturadas, fibras, sédio e outros micronutrientes).
Estas informagdes, incluindo-se ilustragdes (fotos) deverdo fazer parte do
Manual de Padronizagdo das Preparagbes, instrumento este que devera
constar informacbdes técnicas necessarias para a padronizacdo das
preparagdes, constando a aprovagdo da CONTRATANTE;
12.5.7. Preparagdes novas deverdo ser testadas pela CONTRATADA e
aprovadas previamente pela equipe técnica da CONTRATANTE, assim como
qualquer outra preparacdo do cardapio quando for solicitado, com
antecedéncia minima de 15 dias antes de sua produgéo no cardapio;

12.6. Pré-preparo e preparo do desjejum e lanche da tarde:

E vedado o uso de substancias/produtos alimenticios industrializados ou
outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos
géneros alimenticios, dando preferéncia as ervas aromaticas e especiarias
naturais (frescas ou desidratadas). O sal de ervas podera ser também
utilizado sempre que especificado pela CONTRATANTE;
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12.6.1. E vedado o uso de substancias/produtos alimenticios industrializados
ou outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as
caracteristicas dos géneros alimenticios;

12.6.2. E vedado o uso de alimentos do tipo guloseimas, frituras,
refrigerantes, concentrados e outras bebidas de baixo valor
nutricional. Alimentos industrializados de alta densidade energética
(com grande quantidade de gorduras e/ou acgucar) e baixo valor
nutricional (pobre em minerais e vitaminas) também ndo serdo
permitidos;

12.6.3. Nao sera permitida a adigdo de produtos que contenham glutamato
monossoédico em sua composicdo, com excegdo daqueles
relacionados nos Anexos 1A e 1B;

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

12.6.5. Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverao obedecer aos
critérios de tempo e temperatura, conforme legislagéo vigente;

12.6.6. Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverao
obrigatoriamente ser submetidos a processo de higienizagao
(lavagem e desinfecgéo) e deverao ser conservados sob refrigeragéo.
Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar
regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude, ser
préprios para a utilizagdo em alimentos e serem aplicados conforme
especificagdes do fabricante, de forma a evitar a presenga de
residuos no alimento preparado;

12.6.7. Deverdo ser fotografadas todas as refeicbes diarias e enviadas a
CONTRATANTE, juntamente com a descricdo dos itens que
compdem a refeigao;

12.6.8. Deverdo ser disponibilizadas em todas as refeicbes pela
CONTRATADA, refeigbes e/ou porgdes para fins de analise sensorial
e porcionamento, além de registro em formulario proprio;

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

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

12.7. Frequéncia e porcionamento das preparagcdes do cardapio:
12.7.1. Bebidas

12.7.1.1. A frequéncia e volume em porcao dos diferentes tipos de
bebidas na composicéo desse item do cardapio devera seguir
a tabela especificada nos Anexos 2 e 3;

12.7.1.2. O refresco devera ser de frutas naturais ou polpa de frutas
pasteurizadas e congeladas, sem corantes ou aromatizantes;

12.7.1.3. Os sabores das polpas de frutas para preparo do refresco
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ou suco deverao variar durante os dias da semana, seguindo-
se a frequéncia estabelecida nos Anexos 2 e 3;
12.7.1.4. As bebidas deverao ser disponibilizadas sem adocgar, sendo
0 agucar ou adogante em sachés oferecidos a parte;
12.7.1.4.1. A quantidade de agucar ou adogante em sachés
disponibilizada para os comensais devera
atender ao gosto destes;
12.7.1.4.2. O adogante em po6 devera ser em embalagem
individual (tipo saché). O edulcorante ndo podera
conter ciclamato, sacarina, frutose, manitol, xilitol
e maltodextrina;
12.7.1.4.3. Em caso de necessidade, os adogantes liquidos
deverdo ser oferecidos em sua embalagem
original, devidamente etiquetada com a data de
abertura e validade de utilizagao;
12.7.1.4.4. A agua para diluigdo de refrescos devera ser
filtrada. O refresco devera ser preparado no local
da distribuicado de refeicoes;
12.7.1.4.5. As preparagdes lacteas deverao ser constituidas
por leite integral, leite desnatado, leite vegetal,
iogurte ou leites com amilaceos e/ou com frutas
ou com achocolatado em po;
12.7.2. Paes, biscoitos, bolos, tortas, tubérculos ou preparagées a base
de cereais e leguminosas:
12.7.2.1. A frequéncia da oferta de paes, biscoitos, bolos,
tortas, tubérculos ou preparagdes a base de cereais e leguminosas
devera seguir a tabela especificada nos Anexos 2 e 3 e/ou conforme
constar nos cardapios;
12.7.2.2.Para compor o0s sanduiches sera permitida a
utilizacdo dos seguintes tipos de pado, de acordo com tabela de
freqiéncia mensal especificada nos Anexos 2 e 3: francés, careca,
suico, doce, de forma tradicional, de forma integral, bisnaguinha, broa
de milho, brioche simples, brioche de coco, brioche de gergelim ou
outro produto deste grupo que esteja no Padréao de ldentidade e
Qualidade (PIQ);

12.7.2.2.1. O pao devera ser sempre acompanhado de recheio. Serao
permitidos os seguintes recheios, de acordo
com tabela de frequéncia mensal nos
Anexos 2 e 3: manteiga, requeijao, geleia de
frutas, queijo minas, queijo prato, queijo
mugarela, ricota, pastas de legumes, de
ovos, de frutas, de queijos, de peixes



QNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6
Processo Administrativo n°® 23079.239227/2021-78.

(simples, temperada ou enriquecida),
presunto cozido sem capa de gordura ou
outro produto do mesmo grupo que esteja
no PIQ;

12.7.2.3.0s biscoitos oferecidos deverao ser simples, ou seja, sem recheios ou
coberturas - com excegdo dos biscoitos com recheio de goiabada -,
preferencialmente sem gordura trans, e de acordo com a tabela de frequéncia
mensal nos Anexos 2 e 3;

12.7.2.3.1. Sera permitida a utilizagdo dos seguintes tipos de biscoito:
tipo cream cracker tradicional e integral, tipo polvilho, salgado
integral, de leite, leite com mel e leite maltado - sem recheios - tipo
goiabinha unica excegéo permitida entre os biscoitos com recheio, de
aveia, tipo rosquinha, doce do tipo maisena ou Maria, cookie integral
ou outro biscoito que esteja no PIQ;

12.7.2.4. Os bolos deverao ser preparados na prépria UAN, sé sendo permitida a
utilizacdo de bolos prontos industrializados quando
aprovados pela CONTRATANTE e devem ser oferecidos de
acordo com tabela de frequéncia mensal nos Anexos 2 e3;

12.7.2.4.1. Deverdao ser oferecidos preferencialmente bolos simples, sem
cobertura, caldas ou recheio, sendo permitidos
apenas recheios de frutas;

12.7.2.4.2.Seréa permitida a utilizagdo dos seguintes tipos de bolos: simples, de
cenoura, de milho ou fuba, de aipim, de chocolate,
de frutas ou outros, desde que com a ciéncia e
aprovacao da CONTRATANTE;

12.7.2.5. Frutas:

12.7.2.5.1.Deveréo ser utilizadas preferencialmente frutas nacionais
da estacdo, conforme a seguir:

e JANEIRO: abacaxi, carambola, figo, framboesa, fruta do conde,
laranja, mamé&o, melancia e uva;

e FEVEREIRO: abacate, ameixa, carambola, figo, fruta do conde,
goiaba, jaca, maga, péra, péssego, seriguela e uva;

e MARCO: abacate, abacaxi, ameixa, banana, figo, fruta do conde,
goiaba, jaca, magad, mamao, péra, uva, péssego, seriguela e
tangerina;

e ABRIL: abacate, ameixa, banana, caqui, jaca, kiwi, maga, maméo,
péra, tangerina e uva;
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MAIO: abacate, banana, caqui, jaca, kiwi, maca, péra, tangerina e
uva;

JUNHO: carambola, kiwi, laranja-lima, mexerica e tangerina;
JULHO: carambola, kiwi, laranja-lima, mexerica e tangerina;
AGOSTO: banana, carambola, kiwi, laranja, magad, mamao,
mexerica, morango e tangerina;

SETEMBRO: abacaxi, banana, caju, jabuticaba, laranja, mag3,
mexerica, tamarindo e tangerina;

OUTUBRO: abacaxi, acerola, banana, manga, jabuticaba, laranja,
maga, mamao e tangerina;

NOVEMBRO: abacaxi, acerola, banana, framboesa, laranja, maga,
mamao, manga, melancia, meldo, péssego e tangerina;
DEZEMBRO: abacaxi, ameixa, banana, cereja, damasco,
framboesa, graviola, kiwi, laranja, lichia, maga, manga, melancia,
meldo, péssego e uva.

12.7.2.5.2. Os tipos de frutas oferecidas deverdo variar durante a

semana, de acordo com o cardapio planejado;

12.7.2.5.3De acordo com suas caracteristicas, as frutas poderdo ser oferecidas: inteiras e com

casca —laranja, maga, péra, tangerina, péssego, ameixa, banana,

goiaba, caqui, uva, morango; inteiras sem casca —; fracionadas sem

casca ou em fatias em embalagem individual descartavel com tampa

devidamente etiquetadas - abacaxi, mamao, meldo, melancia, manga,

kiwi; ou porcionadas conforme autorizagédo prévia da CONTRATANTE;

12.8. Da distribuicdo do desjejum e lanche da tarde

12.8.1.

12.8.2.

12.8.3.

A CONTRATADA devera disponibilizar os seguintes itens para
distribuicdo das refeicdes: guardanapo (24 x 24 cm), copos
descartaveis com tampa (300 ml), copos descartaveis de 200 ml
(para agua), mexedores plasticos de tamanho compativeis com os
copos, talheres (colher, garfo e faca de sobremesa) descartaveis de
material rigido, pratos de sobremesa, saladeiras, sopeiras e
embalagens descartaveis para tortas com tampas, embalagens
térmicas ou outros descartaveis que se fizerem necessarios para a
distribuicdo das refeigbes. Estes itens deverdo estar de acordo com o
PIQ;

Os talheres deverdo estar embalados em sacos de papel
(especificados nos Anexos 1A e 1B) e dispostos na linha de
distribuicdo contendo: guardanapo, faca, colher ou garfo de
sobremesa, dependendo do cardapio do dia;

A CONTRATADA disponibilizara os utensilios a serem utilizados para
distribuicdo que deverdo estar em condigdes adequadas de uso e
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higiene e em quantidade compativel com o numero de refei¢cdes a
serem transportadas e/ou servidas;

12.8.4. Para a distribuicdo das preparagbes que compdem o cardapio a
CONTRATADA devera disponibilizar funcionarios qualificados por
funcgéo;

12.8.5. As preparacbes deverdo apresentar aspectos sensoriais
caracteristicos, mantendo o padrdao de qualidade exigido pela
CONTRATANTE durante todo o periodo da distribui¢ao;

12.8.6. A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios proprios as
temperaturas dos equipamentos, preparagdes e alimentos durante
todo o processo de distribuigcdo, observando os parametros previstos
nos Anexos 5 e 5A;

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

12.8.8. A distribuicao das refeigcbes devera obedecer ao porcionamento das
preparagdes previsto neste Termo de Referéncia durante todo o
horario das refei¢oes;

12.8.9. A distribuigdo do inicio ao final das refeigdes ocorrera em local a ser
determinado pela CONTRATANTE, mantendo o quantitativo
adequado de funcionarios e utensilios;

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

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

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

12.9. Qualidade dos géneros

12.9.1. Cabera a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios, condimentos e
quaisquer outros componentes destinados a elaboragao,
armazenamento e distribuicdo das refeigdes, bem como produtos
descartaveis e de limpeza de qualidade comprovada, devendo estar
em perfeitas condigbes de conservacgdo e higiene e com os critérios
do Padréo de Identidade e Qualidade (P1Q);

12.9.2. Para avaliagdo de novos produtos ou marcas, a CONTRATADA
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12.9.3.

12.9.4.

12.9.5.

12.9.6.

12.9.7.

devera apresentar formalmente por escrito, o produto a ser testado.
Estes deverado ser aprovados, previamente, pela Equipe Técnica de
Nutricdo da CONTRATANTE;

Em relagdo aos géneros de uso mais constantes — leite, café, paes,
agucar - toda vez que houver alteragdo/mudanga da marca, por
majoracdo de preco ou outra circunstdncia, a CONTRATANTE
devera ser comunicada previamente. Os novos géneros deverao
respeitar os critérios do Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) no
Anexo 1B e os testes de rendimento e qualidade deverdo ser
registrados nos instrumentos existentes e apresentados a
CONTRATANTE;

No processo de comprovagdao da qualidade dos produtos, se
necessario, poderdo ser feitas visitas técnicas ao fornecedor, por
representante da CONTRATANTE para diagndstico;

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

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

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

12.9. Do acondicionamento das preparacdes que compdéem o

desjejum e lanche da tarde

12.9.1. As frutas inteiras, apds higienizacdo, deverao ser
acondicionadas em sacos plasticos transparentes atoxicos. As
frutas fracionadas, quando couber, deverao ser porcionadas em
recipientes individuais descartaveis com tampa, devidamente
etiquetados e contendo informacgbes referentes a data do
preparo e tempo de validade do produto;

12.9.2. Sanduiches, bolos e outras preparagdes que
necessitam de preparo prévio deverdo ser porcionadas,
embalados em sacos plasticos e/ou embalagens individuais
descartaveis devendo estar devidamente etiquetados e
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contendo informacgdes referentes a data do envase e tempo de
validade do produto;
12.10. Do acompanhamento do servigo

12.10.1. O responsavel técnico da CONTRATADA devera observar as
atividades inerentes ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua
equipe de trabalho de acordo com a demanda do servigo,
respeitando as exigéncias da CONTRATANTE e a legislagdo
vigente,como:

12.10.1.1. Aquisigdo de géneros alimenticios e materiais de
consumo em geral; o controle quantitativo e qualitativo e o
armazenamento dos mesmos; o pré-preparo e preparo dos
desjejuns e lanches da tarde; o porcionamento e a distribuigdo
das refeicbes aos estudantes, além da aceitagdo das mesmas
utilizando instrumentos técnicos;

12.10.1.2. A avaliagdo da aceitacdo das preparagdes, além da
elaboracao de relatérios técnicos de avaliagdo e analise dos
dados obtidos nas etapas anteriormente citadas, que deverao
ser apresentados e discutidos com a equipe de fiscalizagdo da
CONTRATANTE;

12.10.1.3. A supervisdo das atividades relacionadas a
higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios
envolvidos na prestacéo dos servigos;

12.11. AGRICULTURA FAMILIAR

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

12.12. CONTROLE BACTERIOLOGICO

12.12.1. A CONTRATADA devera coletar, amostras de no minimo 100
gramas de todas as preparagbes do cardapio diario servido.
Estas deverdo ser coletadas imediatamente antes do
porcionamento das refeicdes nas embalagens individuais ou
sempre que necessario, quando existir producdo em lotes
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12.12.2.

12.12.3.

diferentes. As amostras deverdo ser coletadas e armazenadas
seguindo as exigéncias da legislagao vigente;

Eventuais anadlises bacterioldgicas, toxicolégicas e fisico-
quimicas deverdo ser realizadas, sendo a CONTRATANTE
responsavel por apresentar o resultado (laudo) de laboratério
acreditado pelo INMETRO e ANVISA;

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 deveré arquivar os laudos laboratoriais, sendo apresentado
a CONTRATANTE, sempre que solicitado;

12.13. CONSIDERAGOES SOBRE HIGIENIZAGCAO

12.13.1.

12.13.2.

12.13.3.

12.13.4.

12.13.5.

12.13.6.

12.13.7.

A higienizagdo das dependéncias onde sao produzidas e
distribuidas as refeigdbes, bem como de equipamentos e
utensilios envolvidos na produgcdo de refeigdes, serdo de
responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta fornecer o
material de limpeza necessario;

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 distribuicao das refei¢des;

A CONTRATADA devera manter funcionarios para a
higienizagdo dos banheiros dos usuarios e para o
reabastecimento de material de higiene pessoal dos mesmos,
durante todo o horario de distribuicao das refeicoes;

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 € o modo de
uso/aplicacdo obedecerdao as instrugdes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos deverdo ser identificados e guardados
em local exclusivo;

Os coletores de residuos presentes nas dependéncias do
refeitério deverao 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;

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

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

12.14. CUSTEIO DA REFEICAO

12.141.

12.14.2.

O valor integral das refeicdes — desjejuns e lanches da tarde -
devera ser pago pela CONTRATANTE;

Em caso do ndao cumprimento da composicdo basica do
cardapio conforme item 12.4.1., fica a CONTRATADA obrigada
a distribuir os desjejuns e lanches da tarde, deixando a critério
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da CONTRATANTE efetuar ou ndo o pagamento de desjejuns
e/ou lanches da tarde incompletos;

12.14.3. O risco do negdcio é de responsabilidade da CONTRATADA e a
CONTRATANTE cabera somente pagar o prego unitario dos
desjejuns e lanches da tarde servidos. ACONTRATANTE néo
sera responsavel, em nenhuma hipétese, por eventual prejuizo
suportadopelaCONTRATADAdevidoanaodistribuicadodedesjejun
selanchesquendoforamsolicitados e ou acordados previamente
com a CONTRATANTE;

12.14.4. A CONTRATANTE devera ser informada diariamente sobre o
quantitativo de refei¢cdes efetivamente distribuidas na UAN a fim
de acompanhamento e fiscalizagao;

12.14.5. Serao pagas somente as refeicoes efetivamente distribuidas;

12.14.6. A Universidade apresenta caracteristicas administrativas
especificas de funcionamento, sendo assim, cabera a
CONTRATANTE acordar com a CONTRATADA sobre a
adequacgao do quantitativo de refeicdes. Outras situagées 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 desperdicios e falta de refei¢des,
informando a CONTRATADA as modificagbes, sendo que o
risco do negdcio € de responsabilidade da CONTRATADA.

13. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

13.1.Exigir o cumprimento de todas as obrigagées assumidas pela Contratada, de
acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

13.2.Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor
especialmente designado, anotando em registro proprio 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;

13.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicoes,
falhas ou irregularidades constatadas no curso da execugdo dos servigos,
fixando prazo para a sua corregao, certificando-se que as solugbes por ela
propostas sejam as mais adequadas;

13.4.Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servigo, no prazo e
condigdes estabelecidas neste Termo de Referéncia;

13.5. Efetuar as retengdes 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;

13.6.N&o praticar atos de ingeréncia na administragdo da Contratada, tais como:

- exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se
somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da
contratagao previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recepgao e apoio ao
usuario;

- direcionar a contratagao de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;
- considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio

6rgdo ou entidade responsavel pela contratagdo, especialmente para efeito de
concessao de diarias e passagens;
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13.7.Fornecer por escrito as informagfes necessarias para o desenvolvimento dos
servigos objeto do contrato;

13.8.Realizar avaliagbes periddicas da qualidade dos servicos, apds seu
recebimento;

13.9. Cientificar o 6rgao de representagao judicial da Advocacia-Geral da Unido para
adocéo das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigagdes pela
Contratada;

13.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagbes
técnicas, orgcamentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos,
relatérios de inspecdes técnicas apds o recebimento do servigo e notificagdes
expedidas;

13.11. 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;

13.12. Registrar ocorréncias na execugao do objeto contratado, que subsidiem
a aplicacao de eventuais penalidades e sangdes por inadimpléncia contratual,

13.13. Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagao vigente
nos casos de descumprimento contratual,

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

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

13.16. Elaborar e aprovar junto a8 CONTRATADA os cardapios, assim como
aprovar as eventuais alteragbes solicitadas pela mesma, que néao
comprometam a qualidade das refeicbes, sempre que se fizerem necessarias e
a qualquer tempo;

13.17. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagao de
géneros e/ou alimentos que apresentem condi¢gdes improprias ao consumo;
13.18. Fiscalizar, sempre que possivel, as etapas do processo produtivo de

refeicdes na Cozinha Sede e todas as etapas de recebimento e distribuicdo nas
Unidades, de modo a garantir a execugao do contrato;

13.19. Verificar as condigbes de higiene e de conservagédo das dependéncias,
dos equipamentos e dos utensilios;

13.20. Comunicar a CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24 (vinte e
quatro) horas, a alteragcédo de quantitativo de refei¢cdes, em situagdes especiais;

13.21. Determinar e supervisionar o quantitativo de refeicdes solicitadas;

13.22. Informar a CONTRATADA com antecedéncia semanal o quantitativo de

refeicdes, sujeito aos ajustes diarios;

13.23. Solicitar o controle bacteriolégico/microbiolégico da alimentagcéo
fornecida, a qualquer momento que achar necessario;

13.24. Fornecer agua corrente e energia elétrica nas dependéncias do
Refeitério da Residéncia Estudantil;

13.25. Utilizar-se do Instrumento de Medi¢cdo e Resultado - IMR (Anexo 9)
para avaliar a qualidade das refei¢oes.

14. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

14.1.Executar os servigos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de
sua proposta, com a alocagdo dos empregados necessarios ao perfeito
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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;

14.2.Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servicos efetuados em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorrecées resultantes da execugdo ou dos
materiais empregados;

14.3.Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto,
bem como por todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal,
devendo ressarcir imediatamente a Administragdo 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;

14.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a
serem executados, em conformidade com as normas e determinagdes em
vigor;

14.5.Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servicos, de empregado que seja familiar
de agente publico ocupante de cargo em comissao ou funcéo de confianga no
6rgao Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

14.6. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro
de Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor
responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao
da prestacéo dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade
relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e
a Divida Ativa da Uniao; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a
Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certidao
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;

14.7.Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacbes previstas em Acordo,
Convengao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias
abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais,
previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagao especifica, cuja
inadimpléncia nao transfere a responsabilidade a Contratante;

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

14.9.Prestar todo esclarecimento ou informagao 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;

14.10. Paralisar, por determinacédo da Contratante, qualquer atividade que nao
esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a



QNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6
Processo Administrativo n°® 23079.239227/2021-78.

segurancga de pessoas ou bens de terceiros;

14.11. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de equipamentos,
mobiliario, materiais, ferramentas e tudo o que for necessario a execugcao dos
servigos, durante a vigéncia do contrato;

14.12. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigos, de
modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e
especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado;

14.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagao
pertinente, cumprindo as determinagbes dos Poderes Publicos, mantendo
sempre limpo o local dos servicos e nas melhores condigbes de seguranga,
higiene e disciplina;

14.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e
aprovagao, quaisquer mudangas nos métodos executivos que fujam as
especificagdes do memorial descritivo;

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

14.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as
obrigacées assumidas, todas as condigbes de habilitagdo e qualificagdo
exigidas na licitagao;

14.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugéo 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;

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

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

14.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de &ambito federal,
estadual ou municipal, as normas de seguranc¢a da Contratante;

14.21. 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 recomendagdes
aceitas pela boa técnica, normas e legislagao;

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

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

14.22.2. Os direitos autorais da solugdo, do projeto, de suas
especificagdes técnicas, da documentagdo produzida e
congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execugao
do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros
subcontratados, ficando proibida a sua utilizagcdo sem que exista
autorizagdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem
prejuizo das sangdes civis e penais cabiveis;

14.23. Comprovar, ao longo da vigéncia contratual, a regularidade fiscal das
microempresas e/ou empresas de pequeno porte subcontratadas no decorrer
da execugédo do contrato, quando se tratar da subcontratagao prevista no artigo
48, 1l, da Lei Complementar n. 123, de 2006;

14.24. Responsabilizar-se pela padronizagédo, pela compatibilidade, pelo
gerenciamento centralizado e pela qualidade da subcontratagao;

14.25. Realizar a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento,
tecnologia e técnicas empregadas, sem perda de informagdes, podendo exigir,
inclusive, a capacitagado dos técnicos da contratante ou da nova empresa que
continuara a execugéo dos servigos;

14.26. Substituir, reparar ou corrigir, as suas expensas, no prazo fixado neste
Termo de Referéncia, o objeto com avarias ou defeitos;

14.27. Indicar preposto para representa-la durante a execugao do contrato;

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

14.29. Manter em perfeitas condi¢des de uso as dependéncias, mobiliario,

equipamentos e utensilios, responsabilizando-se por eventuais extravios, danos
Ou quebras por mau uso;

14.30. Fornecer mobiliario, equipamentos e utensilios necessarios para
atender todo o processo de producgao de refeigdes;

14.31. Apresentar inventarios mensais de todos os utensilios, mobiliario e
equipamentos, até o décimo dia do més posterior, providenciando a reposigao.
Esta reposi¢cdo devera ocorrer até 10 (dez) dias apdés a apresentagcdo do
inventario mensal;

14.32. Disponibilizar agua potavel para consumo de comensais e
colaboradores, quando a agua fornecida pela rede de abastecimento se
apresentar imprépria para o consumo, assim como na falta de abastecimento,
afim de que a producgao e distribuigcdo das refeigbes ndo seja interrompida;

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

14.33. Fornecer gas para produgao das refei¢oes;

14.34. Permitir o acesso de pessoas externas nas dependéncias internas da
Unidade, somente pessoas com a autorizagdo expressa da CONTRATANTE;

14.35. Realizar a higienizagéo das dependéncias utilizadas pela empresa para
a recepgao e distribuicdo das refeicdes, inclusive recolhendo os residuos
solidos — alimentar e ndo alimentar - acondicionando-os de forma adequada e
encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE para sua
destinagao final,

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

14.37. Apresentar as fichas técnicas de todas as preparagdes contempladas
nos cardapios;

14.38. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
producao de refei¢cdes, baseado nas Boas Praticas de Manipulacao;

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

14.40. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagéo fornecida e quando
houver suspeita de deterioragdo ou contaminacgao dos alimentos “in natura” ou
preparados, suspender imediatamente a distribuicdo destes e realizar analise
bacteriologica deles, fazendo a reposicdo com novas preparagoes;

14.41. Respeitar os horarios estipulados pela CONTRATANTE para o
recebimento de refeigbes, bem como de materiais, de forma a nao interferir na
rotina do Refeitorio;

14.42. Promover capacitagdo das equipes operacional, administrativa e
técnica no inicio da produgao das refeicdes e toda vez que houver substituicdo
ou nova contratagdo de funcionario, abordando no minimo os seguintes temas:
contaminantes alimentares; doencas transmitidas por alimentos; manipulagéo
higiénica dos alimentos; boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene
pessoal e ambiental; técnicas culinarias, manuseio de equipamentos,
seguranca e prevencdo de acidentes de trabalho, combate ao incéndio,
relacionamento interpessoal, atendimento e acolhimento ao usuario e qualidade
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de vida do trabalhador, bem como apresentar cronograma trimestral para as
capacitagdes;

14.43. Comunicar a CONTRATANTE sobre a realizagdo de testes com
funcionarios em periodo de experiéncia, bem como identificar, acompanhar e
orientar adequadamente os mesmos;

14.44. Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 24 (vinte e quatro)
horas de antecedéncia, realizagc&o de visitas nas dependéncias da Unidade;
14.45. Manter a qualidade e uniformidade do padrdo de alimentacao,

independentemente das escalas de trabalho adotadas e do absenteismo;

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

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

14.48. Realizar campanhas em datas festivas e/ou tematicas, tais como: Dia
Mundial da Alimentagdo, Carnaval, Pascoa, Festas Juninas, Natal, Primavera,
Dia das criangas, Consciéncia Negra, dentre outras, que possam ser
celebradas pelo calendario académico da UFRJ, sendo necessario o
planejamento junto com a CONTRATANTE;

14.49. Monitorar diariamente o nimero de refeigdes fornecidas aos moradores
da Residéncia Estudantil com vinculo ATIVO com a UFRJ, através de sistema
de controle de acesso adequado, confiavel e auditavel. O sistema de controle
de acesso devera prever equipamentos registradores, tais como roletas ou
contadores similares, cuja tecnologia permita a auditoria pela CONTRATANTE
sempre que solicitado, inclusive durante o periodo de distribuigao;

14.50. Caso a CONTRATANTE disponibilize algum programa de controle de
acesso e de agendamento, 0 mesmo devera ser obrigatoriamente utilizado;
14.51. Fornecer a CONTRATANTE, didria e mensalmente, relatério do

controle do numero de refeigbes distribuidas, independente do controle
eletrdnico ou outro método a ser instituido para os mesmos fins;

14.52. Encaminhar a fatura/nota fiscal, de acordo com o estabelecido em
contrato, apds o envio do IMR no prazo estabelecido;

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

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

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

14.56. Os controles técnicos cientificos indicados pela CONTRATANTE
deverao ser utilizados obrigatoriamente pela CONTRATADA, que devera ainda
apresentar relatorios periddicos de avaliagéao;

14.57. Fica vedada a CONTRATADA a comercializagdo e propaganda,
mesmo que de cunho educativo, de quaisquer produtos ou materiais, que nao o
objeto do presente contrato, no interior dos Refeitérios da CONTRATANTE;

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

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

14.60. Vedar a utilizagdo de empregado que seja familiar de agente, ocupante
de cargo em comissédo ou fungdo de confianga no 6rgdo Contratante, nos
termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203 de 2010;

14.61. Manter controle sobre o estado de saude dos funcionarios, a fim de
providenciar a substituicdo imediata, em caso de doencga ou injuria incompativel
com a fungao;

14.62. Garantir o uso correto de uniformes e de Equipamento de Protecdo
Individual (EPI) correspondentes para as diversas atividades desenvolvidas no
recebimento, preparo e distribuicdo das refei¢des;

14.63. Afastar imediatamente funcionarios com suspeita de COVID-19 ou
doencas infectocontagiosas, comunicando formalmente a CONTRATANTE;
14.64. Promover a substituicdo do funcionario faltoso no mesmo dia, devendo
0 substituto estar pronto para assumir as atividades no inicio do periodo de

distribuicdo das refeicoes;

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

14.66. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis
anos, exceto na condigdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem
permitir a utilizagao do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno,
perigoso ou insalubre;

14.67. Quanto a manutencdo dos equipamentos e manutengao predial, a
CONTRATADA devera observar os seguintes procedimentos:

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

14.67.2. A CONTRATADA devera obedecer a um mapa de manutengao
preventiva - area fisica, equipamentos e mobiliario, conforme



QNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6
Processo Administrativo n°® 23079.239227/2021-78.

periodicidade estabelecida pela CONTRATANTE;

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

14.67.4. A CONTRATADA devera apresentar previamente o
planejamento mensal detalhado das atividades de manutengéo
preventiva a ser realizada das dependéncias da Unidade;

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

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

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

14.71. Periodicamente, os extintores de incéndio deverao ser recarregados ou
ter sua carga trocada, sendo essa troca feita por uma empresa certificada pelo
Corpo de Bombeiros;

14.72. Devera ser colocada uma placa identificando o tipo de extintor (CO?,
agua pressurizada ou p6 quimico) e a area demarcada;

14.73. Se responsabilizar pela confeccdo das chaves de portas e armarios
das Unidades deixando sempre cépia com a CONTRATANTE;

14.74. Efetuar a manutengdo predial (pintura, revestimento, troca de
l&mpadas, substituicdo de tampas quebradas de caixas de gordura e esgoto,
carrapetas, telas, vedagbes, limpeza da caixa de gordura, filiros de agua,
aparelhos condicionadores de ar, extintores de incéndio, entre outros), da area
de recepgdo de géneros, salas administrativas, banheiros, lavatérios e
vestiarios de funcionarios;

14.75. A limpeza da caixa de gordura devera ser feita pelo menos a cada trés
meses, ou de acordo com a necessidade, através de caminhdo “serv-jet”, por
empresa tecnicamente autorizada para execugao do servico de acordo com a
legislacao vigente e registrada em 6rgao competente;

14.76. Implantar o controle integrado de pragas e vetores, com a adogéo de
barreiras fisicas, como telas de protecdo, bem como, com a adogido de
procedimentos de prevencgado e eliminacdo de insetos e roedores, em prazo
definido em legislagcéo vigente e sempre que solicitado pela CONTRATANTE.
Somente deverdo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.
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Copia dos registros destas operagdes devera ser entregue a CONTRATANTE;
14.77. Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 72 (setenta e duas)
horas de antecedéncia, a realizacdo de qualquer procedimento na Unidade;
14.78. Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicéo
de todo movel, equipamento e utensilio danificado, extraviado, furtado ou
roubado, por outro do mesmo tipo € modelo, mantendo a qualidade e o
quantitativo do material inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE, no
prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, sem 6nus para a CONTRATANTE,

devendo manter as caracteristicas e especificagdes da pega original;

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

14.80. Devolver ao término do contrato, em perfeito estado de conservacao os
moveis, equipamentos, utensilios e instalacbes prediais pertencentes a
CONTRATANTE e disponibilizados a CONTRATADA;

14.81. Atender as solicitagbes da CONTRATANTE quanto as substituicbes
dos funcionarios nao qualificados ou entendidos pela mesma como
inadequados para a prestagao do servigo;

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

14.83. Cooperar e participar do atendimento integral aos pesquisadores e
estagiarios da CONTRATANTE;
14.84. Os controles técnicos cientificos indicados pela CONTRATANTE

deverao ser utilizados obrigatoriamente pela CONTRATADA, que devera ainda
apresentar relatorios periddicos de avaliagéao;

14.85. Viabilizar visitas as instalagdes internas, quando solicitado por
estudante, servidor publico, prestador de servico e visitantes mediante
autorizagdo da CONTRATANTE;

14.86. A CONTRATADA devera franquear acesso aos estagiarios e docentes
de diferentes cursos, para atender ao programa de estagio obrigatério dos
cursos de graduagido em Nutricdo e Gastronomia da UFRJ e demais cursos da
UFRJ parceiros do Sistema Integrado de Alimentagcédo da UFRJ;

14.87. Disponibilizar aos comensais, por livre consumo, sabao liquido, toalha
de papel nao reciclavel e dispensers com alcool a 70% em gel para as maos,
nos pontos de acesso aos caixas e balcdes de distribuicdo. Caso nido haja a
instalacdo de pias de higienizagdo de maos, disponibilizar dispensers com
alcool a 70% em gel ou borrifadores, préximos aos caixas e area de distribuigao
de refeigbes; disponibilizar produtos de higienizagdo ao publico como medida
preventiva ao COVID-19. Abastecer eventuais dispensers e totens de alcool em
gel disponibilizados pela CONTRATANTE;
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14.88. Nao se beneficiar da condicdo de optante pelo Simples Nacional,
exceto para atividades de prestagdo de servigos previstas nos §§5°B a 5°-E,
do artigo 18, da LC 123, de 2006;

14.89. Comunicar formalmente a Receita Federal a assinatura do contrato de
prestacado de servicos mediante cessdo de mao de obra, exceto para atividades
previstas nos §§5°-B a 5°-E, do artigo 18, da LC 123, de 2006, para fins de
exclusdo obrigatéria do Simples Nacional a contar do més seguinte ao da
contratagdo, conforme previsdo do art.17, XIl, art.30, §1°, Il e do art. 31, I,
todos da LC 123, de 2006;

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

14.91. Prestar todo esclarecimento ou informagdo solicitada pela
CONTRATANTE ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer
tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a execugao
do servigo.

15. DA SUBCONTRATACAO

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

16. ALTERAGAO SUBJETIVA
16.1.E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da Contratada com/em outra
pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos
os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagao original; sejam mantidas as
demais clausulas e condi¢bes do contrato; ndo haja prejuizo a execugao do
objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragédo a continuidade
do contrato.

17. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO
17.1.0 acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem na
verificacdo da conformidade da prestagao dos servigos, 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;
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17.2.0 representante da Contratante devera ter a qualificagdo necessaria para o
acompanhamento e controle da execugao dos servigos e do contrato;

17.3. A verificagao da adequacao da prestagao do servigo devera ser realizada com
base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia;

17.4.A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servico,
devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a
adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se
os limites de alteragcéo dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da
Lei n° 8.666, de 1993;

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

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

17.7.0 descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades
assumidas pela Contratada ensejara a aplicacdo de sang¢des administrativas,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislagao vigente, podendo culminar
em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n° 8.666,
de 1993.

17.8.As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execugido contratual devem ser
realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas
por servidores, equipe de fiscalizagdo ou Uunico servidor, desde que, no
exercicio dessas atribuigdes, fique assegurada a distingao dessas atividades e,
em razéo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as
acgoes relacionadas a Gestao do Contrato;

17.9. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugdo do
objeto e utilizara o Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR), conforme
modelo previsto no Anexo 9 devendo haver o redimensionamento no
pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a
CONTRATADA:

17.9.1. ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar
com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

17.9.2. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a
execucgao do servico, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade
inferior a demandada;

17.10. A utilizagdo do IMR nado impede a aplicagdo concomitante de outros
mecanismos para a avaliacao da prestacado dos servicos;

17.11. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar
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constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua
degeneragdo, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a corregao das
faltas, falhas e irregularidades constatadas;

17.12. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a
avaliagcdo da execugao do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho
e qualidade da prestacao dos servicos realizada;

17.13. Em hipétese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA
materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos
realizada;

17.14. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo 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;

17.15. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da
prestagdo do servico em relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta
ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos
fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes a CONTRATADA de acordo
com as regras previstas no ato convocatorio;

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

17.17. As disposi¢cdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no
Anexo VIl da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for
pertinente a contratagao;

17.18. A fiscalizagdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfeicbes técnicas, vicios
redibitérios, 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;

17.19. As disposi¢cdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no
Anexo VIl da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for
pertinente a contratacao;

18. DO RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO

18.1.A emissao da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo
dos servigos, nos termos abaixo;

18.2.No prazo de até 05 (cinco) dias corridos do adimplemento da parcela, a
CONTRATADA devera entregar toda a documentagdo comprobatéria do
cumprimento da obrigagao contratual;

18.3.0 recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela
equipe de fiscalizagdo apds a entrega da documentagdo acima, da seguinte
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forma:

18.4.A Contratante realizara inspegdo minuciosa de todos os servigos executados,
por meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos
profissionais encarregados pelo servigco, com a finalidade de verificar a
adequacgao dos servigos, constatar e relacionar os arremates, retoques e
revisdes finais que se fizerem necessarios;

18.5. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento,
o fiscal técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagbes da execugéo
do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestagao
dos servigos realizados em consonéancia com os indicadores previstos, que
podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada,
registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

18.6. 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 incorregdes resultantes da execugdo ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizagdo nao atestar a ultima e/ou Unica medi¢ao de servigos até
que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser
apontadas no Recebimento Provisério;

18.7.0 recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a concluséo
de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis;

18.8.No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento dos documentos
da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagdo devera elaborar
Relatério Circunstanciado em consonancia com suas atribui¢gdes, e encaminha-
lo ao gestor do contrato;

18.9.Quando a fiscalizagédo for exercida por um UuUnico servidor, o relatério
circunstanciado devera conter o registro, a analise e a conclusao acerca das
ocorréncias na execugao do contrato, em relagdo a fiscalizagdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo;

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

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

18.12. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagao
apresentada pela fiscalizagcdo e, caso haja irregularidades que impegam a
liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas corregdes;

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

18.14. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o
valor exato dimensionado pela fiscalizagdo, com base no Instrumento de
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Medicao de Resultado (IMR);

18.15. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a
responsabilidade da Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta
execugao do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e das
responsabilidades assumidas em contrato e por forga das disposicdes legais
em vigor;

18.16. Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em
desacordo com as especificagbes 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 aplicagdo de
penalidades.

19. DO PAGAMENTO

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

19.2.0s pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o
limite de que trata o inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser
efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias uteis, contados da data da
apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°, da Lei n° 8.666,
de 1993;

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

19.4.A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da
comprovacgao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao
SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante
consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art.
29 da Lei n® 8.666, de 1993;

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

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

0 prazo de validade;

a data da emisséo;

os dados do contrato e do érgéo contratante;
0 periodo de prestagao dos servicos;

o valor a pagar; e
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eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis;

19.7.Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura ou circunstancia que
impeca a liquidagdo da despesa, o pagamento ficard sobrestado até que a
Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para
pagamento iniciar-se-a apds a comprovagao da regularizagado da situagéo, néo
acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

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

- ndo produziu os resultados acordados;

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

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

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

19.10. Antes de cada pagamento a Contratada, sera realizada consulta ao
SICAF para verificar a manutengédo das condigbes de habilitagdo exigidas no
edital;

19.11. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da

Contratada, sera providenciada sua notificagéo, por escrito, para que, no prazo
de 5 (cinco) dias uteis, regularize sua situagao ou, no mesmo prazo, apresente
sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a
critério da Contratante;

19.12. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a
Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel
suspensao temporaria de participagdo em licitagdo, 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 Instrugcdo Normativa
n° 3, de 26 de abril de 2018;

19.13. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada
improcedente, a Contratante deverd comunicar aos 6rgéos responsaveis pela
fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da Contratada, bem
como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam
acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de
seus créditos;

19.14. Persistindo a irregularidade, a Contratante devera adotar as medidas
necessarias a rescisao contratual nos autos do processo administrativo
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correspondente, assegurada a Contratada a ampla defesa;

19.15. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo
realizados normalmente, até que se decida pela rescisao do contrato, caso a
Contratada nao regularize sua situagao junto ao SICAF;

19.16. Sera rescindido o contrato em execugdo com a Contratada
inadimplente no SICAF, salvo por motivo de economicidade, seguranga
nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia, devidamente
justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da Contratante;

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

19.18. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, a
empresa privada que tenha em seu quadro societario servidor publico da ativa
do o6rgao contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes Orgamentarias
vigente;

19.19. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a
Contratada n&o tenha concorrido, de alguma forma, para tanto, fica
convencionado que a taxa de compensacgao financeira devida pela Contratante,
entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela é calculada
mediante a aplicagdo 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 compensacéo financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100)I = 0,00016438

I =(TX) | = 365 TX = Percentual da taxa anual = 6%

DO REAJUSTE

20.1.0s pregos sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite
para a apresentacao das propostas;

20.2.Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitagdo da Contratada,
0s pregos contratados poderdo sofrer reajuste apos o interregno de um ano,
aplicando-se o indice IPCA/IBGE exclusivamente para as obriga¢ées iniciadas
e concluidas apds a ocorréncia da anualidade;

20.3.Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera
contado a partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste;

20.4.No caso de atraso ou nao divulgacdo do indice de reajustamento, o
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CONTRATANTE pagara a CONTRATADA a importancia calculada pela ultima
variagdo conhecida, liquidando a diferengca correspondente tdo logo seja
divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar
memoéria de calculo referente ao reajustamento de pregos do valor
remanescente, sempre que este ocorrer;

20.5.Nas aferi¢oes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o
definitivo;

20.6.Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de
qualquer forma nao possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicao, o
que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor;

20.7.Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegeréo
novo indice oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por
meio de termo aditivo;

20.8. 0 reajuste sera realizado por apostilamento..

21. GARANTIA DA EXECUGAO

21.1.0 adjudicatario prestara garantia de execugéo do contrato, nos moldes do art.
56 da Lei n® 8.666, de 1993, com validade durante a execugdo do contrato e
por 90 (noventa) dias apdés o término da vigéncia contratual, em valor
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato;

21.2.No prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a
criterio do Contratante, contados da assinatura do contrato, a Contratada
devera apresentar comprovante de prestagdo de garantia, podendo optar por
caucao em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianca
bancaria;

21.3.A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a
aplicagdo de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do
contrato por dia de atraso, até o maximo de 2% (dois por cento);

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

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

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

- prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento
das demais obrigagdes nele previstas;

- prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execugao do contrato;
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- multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administragdo a Contratada; e

- obrigagdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS,

nao adimplidas pela Contratada, quando couber;

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

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

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

21.10. No caso de garantia na modalidade de fian¢a bancaria, devera constar
expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil;

21.11. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogacédo de sua
vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situa¢ao ou renovada, seguindo
0s mesmos parametros utilizados quando da contratagao;

21.12. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento
de qualquer obrigacdo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢ao
no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contados da data em que for
notificada;

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

21.14. Sera considerada extinta a garantia:

- com a devolugado da apdlice, carta fianga ou autorizagdo para o levantamento de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada
cumpriu todas as clausulas do contrato;

-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 comunicagdo, conforme estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do
Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

21.15. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo
instaurado pela Contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar
sangdes a Contratada;

21.16. A Contratada autoriza a Contratante a reter, a qualquer tempo, a
garantia, na forma prevista no neste Edital e no Contrato.

22. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

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

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

- ensejar o retardamento da execugao do objeto;
- falhar ou fraudar na execugéao do contrato;

- comportar-se de modo inidéneo; ou

- cometer fraude fiscal.

22.2.Pela inexecucgéo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragao pode
aplicar a CONTRATADA as seguintes sangdes:

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

22.4.Multa de:

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

- 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 inexecugao parcial da obrigagcéo assumida;

- 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecucgao total da obrigagdo assumida;

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

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

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

22.5.Suspensédo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou
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unidade administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua

concretamente, pelo prazo de até dois anos;

22.6.Sancgao de impedimento de licitar e contratar com érgaos e entidades da Unido,

com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco

anos;

22.7.A Sancédo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também

é aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como infragdo administrativa

no subitem 19.1 deste Termo de Referéncia;

22.8.Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracédo

Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que

seja promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a

penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a

Contratante pelos prejuizos causados;

22.9.As sancgdes previstas nos subitens 19.2.1, 19.2.3, 19.2.4 e 19.2.5 poderao ser

aplicadas & CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos

pagamentos a serem efetuados;

22.10. Para efeito de aplicacdo de multas, as infragbes séo atribuidos graus,

de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA

1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

Tabela 2

INFRACAO
ITEM DESCRIGAO GRAU
1 Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar 05

dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais, por
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ocorréncia;

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

04

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

03

Recusar-se a executar servico determinado pela
fiscalizagdo, por servico e por dia;

02

Retirar funcionarios 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 funcionario e por
dia;

01

Cumprir determinag¢do formal ou instrugao
complementar do érgao fiscalizador, por ocorréncia;

02

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

01

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

03

10

Indicar e manter durante a execugao do contrato os
prepostos previstos no edital/contrato;

01

11

Providenciar treinamento para seus funcionarios
conforme previsto na relagdo de obrigacGes da
CONTRATADA

01
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22.11. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Ill e IV da Lei n°
8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:

- tenham sofrido condenacéao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

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

- demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude
de atos ilicitos praticados.

22.12. 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;

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

22.14. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo
maximo de 10 (dez) dias, a contar da data do recebimento da comunicacéo
enviada pela autoridade competente;

22.15. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos
causados pela conduta do licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor
remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Cddigo Civil;

22.16. A autoridade competente, na aplicacdo das sangdes, levara em
consideragao a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena,
bem como o dano causado a Administracdo, observado o principio da
proporcionalidade;

22.17. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, se houver indicios
de pratica de infragdo administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de
agosto de 2013, como ato lesivo a administragcdo publica nacional ou
estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuragado da
responsabilidade da empresa deverao ser remetidas a autoridade competente,
com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual
instauragdo de investigacdo preliminar ou Processo Administrativo de
Responsabilizagao — PAR;

22.18. A apuragéo e o julgamento das demais infragdes administrativas nao
consideradas como ato lesivo a Administragdo Publica nacional ou estrangeira
nos termos da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal
na unidade administrativa;

22.19. O processamento do PAR nao interfere no seguimento regular dos
processos administrativos especificos para apuragcédo da ocorréncia de danos e
prejuizos a Administracdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido
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por pessoa juridica, com ou sem a participagéo de agente publico;

22.20. As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR

23.1.1.

23.1.2.

23.1.3.

23.1.4.

23.1.5.
23.1.6.

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

Os critérios de qualificagcdo econdmica a serem atendidos pelo
fornecedor estao previstos no edital;

Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo
fornecedor seréo os descritos na clausula 5 deste TR;

O critério de aceitabilidade de pregos, nos termos do art. 40,
inciso Xda Lei 8.666/1993, estabelece que nenhum item seja
aceito se estiver com valor acima do maximo estimado pela
Administragao;

O critério de julgamento da proposta € o menor prego global;

As regras de desempate entre propostas sao as discriminadas no
edital.

ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS
24.1. O valor unitario maximo aceitavel para os itens de refei¢gdes da licitagdo em

curso é de R$8,59 (oito reais e cinqglienta e nove centavos), média apurada na

pesquisa de pregos.

Rio de Janeiro, 16 de maio de 2022.

Renata Santos Pereira Machado SIAPE 1578212

Gisele Ferreira Santos SIAPE 2076364

Aprovo o Termo de Referéncia

ANDRE ESTEVES DA SILVA

Pré-Reitor de Gestao e Governanca — PR-6
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ANEXOS
1A- Especificagdes dos Géneros
1B- Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) dos Alimentos e Outros Géneros

2- Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Preparagdes para Composi¢ao do Desjejum
e Lanche da Tarde

3- Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos e Preparagdes com Porgbesna Refeigdo
Desjejum e Lanche da tarde

4- Descricdo de Cargos da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo da Residéncia Estudantil e
Proposta de Distribuigdo na UAN

5- Critérios de Temperatura e Tempo a Serem Utilizados na Operacionalizagao dos Servigos
5A- Critérios Especificos de Temperaturas e Tempo — continuagao

6- Descricdo das Rotinas nos Setores na Unidade de Alimentagdo e Nutricido da Residéncia
Estudantil (Produgéao Local)

7- Relagdo de Utensilios e Equipamentos Necessarios para a Prestacdo de Servigos que
Deverao ser Fornecidos pela CONTRATADA na Residéncia Estudantil

8- Relagcdao de Equipamentos, Mobiliario e Utensilios Pertencentes a Contratante e
Disponibilizados a Contratada na Residéncia Estudantil

9-Instrumento de Medigdo de Resultados (IMR)
9A- Formulario para Preenchimento do Instrumento de Medigdo de Resultados (IMR)
10- Modelo Exemplificativo de Cardapio Semanal

11- Estudos Técnicos Preliminares (ETP)
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ANEXO 1A

Especificagdes dos Géneros

ARROZ E FEIJAO

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

OUTRAS LEGUMINOSAS

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

FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES

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

MASSAS

Dos tipos: integral, com ou sem (veganos) ovos ou recheada, sendo seca ou fresca. Para os
vegetarianos: macarrao 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 maturagdo adequado para consumo, apresentando textura, cor,
aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar
intactas, de forma que nao deixem expostas as polpas, e livres de injurias mecanicas. Devem
estar livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha; devem estar firmes e livres
de podridao. A auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada. Deve-se
respeitar a sazonalidade.

HORTALICAS

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

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

Observagédo 2 - As hortalicas cebolinha, salsa, manjericdo, coentro, horteld e outras ervas
aromaticas destinam-se a confec¢do e ornamentagdo de preparagdes quentes e frias e ndo
poderao ser consideradas como itens da composigédo da entrada.
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CARNES in natura

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

AVES: Somente sera permitido o emprego de pegas 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.

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

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

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

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

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

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

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

BLANQUET DE PERU: Auséncia de aspecto pegajoso e odor desagradavel, na temperatura
de refrigeracdo maxima de 5°C. Coloragdo 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 condigbes assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas (fefra pack ou similar) de forma a proteger da contaminagédo e
garantir condi¢des previstas de armazenamento.

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

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

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

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

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

OLEOS E GORDURAS

CREME VEGETAL: comum (até 60% de lipidio) ou light (até 41% de lipidio), com ou sem sal,
sem leite. Auséncia de gorduras trans. Deve apresentar a coloragcdo amarelada ou branca
amarelada, com odor caracteristico.

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%. Apresentacgéo liquida refinada, limpida, sem
sinais de particulas suspensas, coloragdo amarelada translucida, aspecto e densidade
caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condigdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor. A
qualidade do dleo utilizado em frituras devera ser sempre verificada pela CONTRATADA e
registrada em planilha de controle.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS E VINAGRES

VINAGRE: fermentado acético de vinho tinto ou branco, do tipo balsdmico, 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.

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

AGUCAR E ADOGANTES: Acucar: obtido a partir do caldo da cana-de-aclcar, dos tipos
refinado, cristal e mascavo, preferencialmente organicos. Devem ser obtidos, processado,
embalados, armazenados, transportados e conservados em condigbes que nao produzam,
desenvolvam ou agreguem substéncias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco
a saude do consumidor. Adogante dietético liquido 100%: ingredientes: agua, edulcorantes
naturais glicosideos de steviol, conservantes: benzoato de sédio e sorbato de potassio,
acidulante: acido citrico. Sem aspartame, sem ciclamato, sem sacarina, sem acesulfame-k.
Unidades de 80ml.

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS: Doces embalados
individualmente:cremosos, de corte ou em compotas; de leite, abdbora ou frutas, na versao
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
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CAFE, LEITE DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO: Café torrado e moido, maximo 5%
de umidade. Embalagem tipo almofada ou a vacuo, amargor tipico, mas nao o resultante de
torra excessiva e carbonizagao acentuada do pd, da presenca nao preponderante. Leite de
coco: obtido da emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro por meio de
processo tecnolégico adequado; sem agucar; ndo concentrado ou desidratado. Coco ralado:
obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnolégico adequado; sem
agucar; desidratado; integral ou parcialmente desengordurado.

Fermento: em pd, quimico ou bioldgico (seco, instantaneo, instantaneo massa doce).

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 granulagao
uniforme, coloragdo branco e inodoro), canela em pé, canela em casca, alecrim desidratado,
cravo-da-india, folhas de louro desidratadas, manjerona, manjericao, orégano, noz moscada
(graos ou em po), agafrdo da terra (curcuma), curry em p6 e tomilho, alho flocado e triturado,
coentro, cebola desidratados.

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

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

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

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

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

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

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

PRODUTOS DESCARTAVEIS

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

Os copos, tampase embalagens para sobremesas devem ser confeccionados com resina
termoplastica branca ou transliucida com capacidade minima de 300 ml e capacidade minima
de 100 ml para os de sobremesas, sendo os copos de 300ml com medidas aproximadamente
de 7,5 cm de didmetro na boca, 4,5 cm de didmetro no fundo e 10,5 cm de altura. Estes copos,
tampas e embalagens devem ser homogéneos, isentos de materiais estranhos, bolhas,
rachaduras, furos, deformagodes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar sujidades
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interna ou externamente; devem trazer gravadas a marca ou identificagdo do fabricante, a
capacidade e o simbolo de identificagdo de material para reciclagem em relevo, com caracteres
visiveis e de forma indelével. Acondicionamento de forma a garantir a higiene e integridade do
produto até seu uso. As tampas descartaveis deverdo estar em conformidade com o didmetro
do copo e da embalagem para sobremesa. A embalagem devera conter externamente os
dados de identificagdo, procedéncia e quantidade. Deverdo atender as condi¢cdes gerais da
NBR 14865 e NBR 13230 da Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

Os potes, sopeiras e embalagens para refeicdo de EPS - poliestireno expandido,
popularmente conhecido como isopor devem ter capacidade para armazenar as preparagdes
de acordo com a quantidade estipulada nos cardapios. Além dos atributos de protecédo e
conservagao térmica, devem ser leves e praticos no manuseio, inodoros, possuirem tampas,
serem higiénicos e totalmente inécuos. O EPS é um plastico celular rigido, resultante da
polimerizagdo do estireno em agua. E100% 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, deformacgdes, bordas
afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar sujidades interna ou externamente. Os produtos
deverao atender a Norma DIN ISO-1043/78.

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

usuario, e laudo de ag&o microbiolégica, comprovando que o produto ndo contém substancias
nocivas a saude.

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

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 cm de didmetro quando aberta,
com elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma confortavel,
descartavel, provida de elastico duplo reforgado 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 util e a sua qualidade, devera ser disponibilizado e
ter sua manutengéo e calibragdo garantidas.

Sacos plasticos para coleta de amostras esterilizados, com tarja para identificagéo.

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

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

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

Filme em PVC atéxico, transparente, apresentacéo bobina.
Mexedores para liquidos: Em material plastico e tamanho compativel com a altura do copo;

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

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

TALHERES DESCARTAVEIS PARA REFEIGAO, garfo, faca e colher, material plastico,
resistente, altura de no minimo 14 cm.

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel e liquido.

TOTEM PARA ALCOOL EM GEL com pedal

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

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

DISPENSER PAPEL TOALHA, fixacdo em parede, material: ago inoxidavel, tipo: interfolha,
dimensoes: 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 destinacéo de residuos.

DETERGENTE LiQUIDO NEUTRO: Facil aplicacdo e dissolugdo, faciimente removido pelo
enxague, alta detergéncia, excelente poder de remogao de sujidades. Indicado para lavagem
de lougas, talhares, copos e utensilios de cozinha em geral. Também indicado para limpeza de
pisos, paredes, superficies pintadas e esmaltadas, sem odor;

DETERGENTE ALCALINO CLORADO EM PO :Facil aplicagao e dissolugao, facilmente removido pelo
enxague, excelente poder de remogédo de sujidades. Indicado para lavagem mecanica de
lougas, porcelanas e plasticos, através do sistema automatico de dosagem. Decapagem de
lougas;

DETERGENTE DESENGORDURANTE LIQUIDO: Especialmente desenvolvido para limpeza
diaria de gorduras, 6leos e graxas de origem animal e vegetal, em fogdes, pias, azulejos,
exaustores, geladeira, outras superficies. Nao contém solventes. Ndo tem adicdo de
fragrancia;Nao oxida metais, pois possui aditivo anticorrosivo.
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DESINCRUSTANTE LIQUIDO: Produto quimico pronto para uso, indicado para remocéo 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 ndo 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 higienizagéo das maos.

SACO DE LIXO: na cor preta, resistente para armazenamento de residuos, os tamanhos
devem estar em conformidade com os coletores de residuos. Também deverao 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
sanitizagédo de legumes, frutas e verduras. Entre 150 a 200 PPM.

CARRO DE LIMPEZA COM BALDE ESPREMEDORA com placa de cuidado chao molhado e
esfregao do tipo mopi

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

EMBALAGENS:

E comum a todos os itens:

Devem ser constituidas de material que nao transmita ao alimento odores e sabores estranhos,
nem que liberem substancias quimicas durante seu armazenamento ou preparo, € que O
proteja da contaminagcdo externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas,
amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer rétulos
em conformidade com a legislacado vigente, legiveis, que especifiquem numero de lote, data de
validade. Ndo devem transmitir odores e sabores ao produto. Todas as embalagens devem
atender aos seguintes Regulamentos Técnicos, quando aplicaveis:

o Resolugdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 - Aprova o Regulamento Técnico
sobre Rotulagem de Alimentos Embalados (e Resolugao RDC n°® 123, de 13 de maio
de 2004 — altera o subitem 3.3 do Anexo da Resolu¢ao da Diretoria Colegiada - RDC n°
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259, de 20 de setembro de 2002);

e RDC 216/04 (RDC n° 52, DE 29 DE SETEMBRO DE 2014 Altera a Resolugdo RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para os Servigos de Alimentag&o);

e RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 - Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, complementada pelas RDC 163/2006 e RDC N° 359/);

e RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico de Porgdes
de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional;

e Portaria n° 28/MS/SNVS, de 18 de margo de 1996- Regulamento Técnico sobre
Embalagens Metalicas em contato com os alimentos (ANVISA);

e Portaria n° 27/MS/SNVS, de 13 de margo de 1996- Regulamento Técnico sobre
Embalagens e Equipamentos de Vidro e Ceradmica em contato com os alimentos;

e Resolugdo RDC n° 105 de 19 de maio de 1999 - Disposi¢cdes Gerais para Embalagens
e Equipamentos Plasticos em contato com os Alimentos (e Resolugdo RDC n° 51, de
26 de novembro de 2010: Dispbe sobre migragcdo em materiais, embalagens e
equipamentos plasticos destinados a entrar em contato com alimentos);

e RDC N° 429, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020, dispde sobre a rotulagem nutricional dos
alimentos embalados;

e Portaria IVISA-RIO N° 2-N DE 11/11/2020, regulamento técnico de Boas Praticas para
Estabelecimentos de Alimentos do Municipio do Rio de Janeiro.

Qualquer legislagéo pertinente vigente, estando ou ndo citada neste termo de referéncia,
devera ser seguida na integra, durante todo o periodo do contrato.
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ANEXO 1B

Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) dos Alimentos e Outros Géneros

PRODUTOS BENEFICIADOS

MATERIA- CONDIGOES .
PRIMA GRUPO CLASSE TIPO PARA REJEICAO REFERENCIA
FEIJAO Comum Branco 1
BRANCO
FEIJAO

MULATINHO Comum Cores 1
FEIJAO

MANTEIGA Comum Cores 1
FEIJAO

VERMELHO Comum Cores 1
FEIJAO

CARIOQUINHA | Comum Cores 1
FEIJAO Feijdo de Branco 1
FRADINHO corda
OUTRAS LEGUMINOSAS
MATERIA | GRUP TIP ESPECIFICAGA CONDIGOES REFERENCI
- PRIMA CLASSE 0 0 PARA A
REJEICAO
Graos com | PORTARIA
coloracao N° 65 DE 16
ERVILHA Grauda 1 alterada, DE
SECA manchados, FEVEREIRO
brotados, DE 1993 -
ardidos, MAPA.
fna;’a”dc::dos' PORTARIA
’ N° 65 DE 16
chochos, DE
LENTILHA Grauda 1 despiléct;fggss FEVEREIRO
i’mat?xros ‘| DE 1993 -
. ’ MAPA.
queimados,
carbonizados
ou
fermentados;
~ Presenca de
GRAO- 1 bagas de ORNELLAS,
DE- BICO 9 2007.
mamona  ou
outras
sementes
toxicas,
insetos  vivos
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ou mortos, tais
como
carunchos e
gorgulhos, ou
corpos
estranhos de
qualquer
natureza;
Odor impréprio
ao produto.
I Amarela Grao Proteina INSTRUCAO
. \ NORMATIVA
Texturizada texturizada o
Granulada esfarelada; N°® 11, DE 15
Il Branca ’ DE MAIO DE
- presenca de
Texturizada . 2007 -
Grossa Impurezas, MAPA
insetos ou )
SOJA Tco;exturllzadda quralsquer
il Zztfaonshos PORTARIA
- N° 85 DE 06
I Caramel c?loragao DE MARCO
Texturizada 2:erada’ S:gg; DE 2002
Grossa impréprios a0 SARC N°
'mp . f' 85/02 ANEXO
produto. XVI-MAPA.
FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES
MATERIA- | GRUPO/ | c| Ass Especificaca CONDICOE | oerERENCI
PRIMA E TIPO o S PARA A
Flocos Mau estado
Farinha fina | de
conservagao
Farelo fino | . ... | PORTARIA
AVEIA 1 Branca 1 ; Iﬁim;naterla N° 191, DE
P 14 DE ABRIL
Integral empedrada, DE 1975
laminada -
com MAPA.
impurezas,
Farinha Branca 1 Comum bolores,
. Farinha para ‘;“Orﬁos °U | INSTRUCAO
gul quibe o as de | NORMATIVA
- . SARC N° 7,
Farinha | Farinha umidade, DE 15 DE
ntegra
| comum fermentada | AGOSTO DE
OouU rangosa;
2001 —
TRIGO Farelo de Farelo de presenca de MAPA.
trigo trigo fino insetos
vivos ou
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Amido
Flocos de
Amarela milho
Farinha fina
1 1 /grossa
MILHO Branca Milho de
canjica
Natural
Seca
FARINHA | /extrafina ou 1
DE fina Torrada
MANDIOC
A
Polvilho doce
Fécula 1 Polvilho
PRODUTO azedo
AMILACE Tapioca
0 granulada
DE
MANDIOC Tapioca 1
A Sagu
Preé- Farinha de
PRODUTO cozida arroz
DE Cereal Branca
ARROZ Refinad Creme de
o arroz
PRODUTO Fécula Refinad Fécula de
DE o batata

mortos,
corpos
estranhos
de qualquer
natureza,
odores ou
sabores
estranhos.

PORTARIA
N° 85/02
ANEXO XV

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

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

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

PORTARIA
N° 347, DE
02 DE
OUTUBRO
DE 2009 —
MAPA.

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

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

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

RDC n° 263,
de 22 DE
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BATATA

PRODUTO

AMILACE
0

DE
ARARUTA

Fécula

Refinad

Fécula de
araruta

FARINHA
DE
ROSCA

Industrializad
a

GERGELI
M

Semente

Branco
ou
natural

Preto

LINHACA

Semente

Dourada

Marrom

SETEMBRO
DE2005 -
ANVISA

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

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

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

INSTRUCAO
NORMATIVA
N° 60, DE 10
DE
DEZEMBRO
DE 2009 —
MAPA.

INSTRUCAO
NORMATIVA
N° 60, DE 10
DE
DEZEMBRO
DE 2009 —
MAPA.

MASSAS

MATERIA-
PRIMA

CLASSIFICAGAO

ESPECIFICAGCAO

CONDIGOES
PARA
REJEIGAO

REFERENCIA

MASSAS

Com ovos

Seca ou fresca

Embalagens

Sem ovos

Seca ou fresca

rasgadas,
furos,

com

Integral

Seca ou fresca

amassadas;

RDC N° 93 DE 31
DE OUTUBRO DE
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presenca de | 2000 — ANVISA.
fragmentos ou
materiais
estranhos de | Ferreira, Controle da
qualquer qualidade em
natureza, sistemas de
carunchos ou | alimentacao
gorgulhos; coletiva 1,2002
textura
quebradica, com
fungos, PORTARIA
manchas  de | |\TERMINISTERIAL
Recheada Seca ou fresca umldade,~ MA/MS n° 224, de 5
deformacbes em | pe ABRIL DE 1989.
seu formato, i
com rugosidade | RESOLUCAO RDC
e pontuacdes ou | N° 14, de 21 DE
coloragéo FEVEREIRO de
escura; odor 2000 — ANVISA.
estranho
improprio ao
produto; fora da
temperatura de
conservagao
adequada.
FRUTAS
MATERIA- VARIIEEIDAD GRUP c ATTIIFE’(G)(;RI CARACTERISTICA | REFERENCI
PRIMA CULTIVAR (o) A S / REQUISITOS A
Formato PHILIPPI,
arredondado; polpa | 2903
macia, doce, de cor .
AMEIXA Extra amarelada ou RESOLUCAO
avermelhada; - CNNPA n°
pelicula fina, 12, de 1978-
vermelho-arroxeada. | ANVISA
INSTRUCAO
NORMATIVA N°
Formato conico; folhas 1, DE 01 DE
’ FEVEREIRO DE
] verqes,armadas, 2002 MAPA.
ABACAXI Pérola Extra espinhosas; polpa
amarelada, doce; casca RESOLUCAO
grossa, verde e amarela. CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA
PHILIPPI, 2003.
D’agua Cacho formado de PORTARIA
Prata Il pencas; tamanho N° 126, DE 15
BANANA Extra compativel com a DE MAIO DE
variedade; polpa 1981 -
Da Terra polp MAPA.

macia, doce e cor

61




QNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6
Processo Administrativo n°® 23079.239227/2021-78

branco-creme a RESOLUCAO
amarelada; casca - CNNPA n°
amarela. 12, de 1978-
ANVISA
Gala INSTRUCAO
NORMATIVA
arredondado; polpa FEVEREIRO
= doce, branco- DE 2006 -
MACA Fuji Extra amarelada; casca MAPA.
fina, lisa e cor RESOLUCAO
vermelha; - CNNPA n°
12, de 1978-
ANVISA
INSTRUCAO
NORMATIVA
N° 3, DE 2 DE
Polpa, doce, cor FEVEREIRO
Willians . . DE 2006 -
PERA Extra t?ranca, casca fina, VAPA
Portuguesa lisa e verde- :
amarelado. RESOLUCAO
- CNNPA n°
12, de 1978-
ANVISA
INSTRUCAO
NORMATIVA
N° 7, DE 11
NOVEMBRO
Formato redondo; I\DﬂiPAZOOS B
GOIABA Vermelha Extra polpa firme, macia, '
Branca doce, avermelhada; | RESOLUGAO
casca amarelada. - CNNPA n°
12, de 1978-
ANVISA
PHILIPPI,
2003.
INSTRUCAO
NORMATIVA
N° 4, DE 19
JULHO DE
Formato redondo; 2005 -
polpa firme, macia, MAPA.
CAQUI Estrela Extra glc;cr:n \'/:ngw.eclgzéa RESOLUGAO
fina v:arme;lha - CNNPA n®
’ ' 12, de 1978-
ANVISA
PHILIPPI,
2003.
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Formato redondo, ovalado

INSTRUGAO
NORMA TIVA N°
36, DE 18JUNHO

i DE 2008 -
ou alongado; polpa firme, MAPA
MELAO Amarelo Extra macia, doce, branco- '
amarelada; casca lisa, | RESOLUCAO -
com coloragdo amarela. CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA
PHILIPPI, 2003.
INSTRUCAO
NORMATIVA N°
Formato alongado; polpa 2, DE 8 JANEIRO
MAMAO Formosa, Extra firme, macia, doce, DE 2009 -
Bahia,Papaia laranja; casca amarelada MAPA.
ou alaranjada. RESOLUGAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA
Formato redondo ou
alongado; polpa macia,
doce, vermelha, com
sementes achatadas e
MELANCIA Extra pretas; - casca lisa € | oy 1oy 5003,
lustrosa, com estrias de
cor verde-escura
intercaladas de um verde
mais claro no sentido do
comprimento.
Haden,
MANGA Palmer,
Rosa,
Ponca I
PHILIPPI,
Formato
2003.
Mexerica " arredondado-
achatado; polpa | RESOLUCAO
suculenta, fibrosa, | - CNNPA n°
em gomos | 12, de 1978-
TANGERIN Extra facilmente ANVISA
A separaveis, doce-
°p . PORTARIA
citrica, alaranjada; N° 690. DE 21
casca rossa, ’
Murcote \% 9 . DE
rugosa, alaranjada, NOVEMBRO
facilmente destacada DE 2002 -
da polpa. MAPA
Bahia Il PHILIPPI,
Formato redondo; | 2003,
Pera | polpa suculenta, RESOLUCAO
Seleta M f|brosa,' .em gomos, CNNPE ;
LARANJA Extra doce-citrica, - n
alaranjada;  casca | 12, de 1978-
Lima grossa, rugosa, ANVISA
alaranjada. PORTARIA
N° 691, DE 21

63




QNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6
Processo Administrativo n°® 23079.239227/2021-78

DE
NOVEMBRO
DE 2002.
PORTARIA N°
Formato redondo; polpa 692, DE 21 DE
LIMAO Tahiti Extra suculenta, acida, verde - lz\lc%\éEMBRO DE
clara, casca lisa, cor ’
verde. PHILIPPI, 2003.
Cachos formados por | INSTRUCAO
varios bagos, com | NORMATIVA
s . pedunculos firmes, | N°14 DE 01 DE
Italia, rubi, prendendo os frutos; | ABRIL DE 2008 —
UVA Thqmpson, Extra polpa macia}, doce, | MAPA.
crinson, podendo variar  entre RESOLUCAO -
vitéria ;erde' roxa e rosada, | oy NpA e 12, de
ependendo da 1978-ANVISA
variedade; casca fina, lisa,
cor verde, roxa ou rosada. | PHILIPPI, 2003.
INSTRUGAO
NORMATIVA
N°14 DE 01 DE
Formato conico; polpa | ABRIL DE 2008-
macia, doce, vermelha; | MAPA.
MORANGO Extra casca fina, aspera, de cor RESOLUCAO -
vermelha e folhas verdes. CNNPA n° 12. de
1978-ANVISA
PHILIPPI, 2003.
INSTRUCAO
NORMATIVA
N° 37, DE 18
Fruto redondo; polpa | jUNHO DE
macia, doce; casca | og08 -
PESSEGO Extra aveludada de cor | MAPA.
amarelada e rosada; .
aroma delicado. RESOLUCAO
- CNNPA n°
12, de 1978-
ANVISA
HORTALICAS
RAIZES, GRUP | TIPO/ ;
TUBERCUL | VARIEDA o/ CARACTERISTI -
CATEGO CAS/ REFERENCIA
OSE DE CLAS REQUISITOS
BULBOS SE RIA
http://www.cnph.embra
Raiz de formato pa.br
alongado; polpa .
compacta, de cor INSTRUCAO
AIPIM Extra branca; casca | NORMATIVA .
rigida, marrom e CONJUNTA n° 9, DE
também 12 DE NOVEMBRO
congelado. DE 2002. - MAPA
RESOLUCAO -
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CNNPA n° 12, de

1978- ANVISA
Branco B“'b;’ sad PORTARIA N° 242, DE
i:rip‘;gtj © sor | 17 DE SETEMBRO DE
bulbilhos gratdos 1992 — MAPA.
envolvidos  por | INSTRUCAO
pelicula prépria, | NORMATIVA
além de um | CONJUNTA n° 9, DE
ALHO Extra involucro comum | 12 DE NOVEMBRO
Roxo de varias tunicas; | DE 2002. - MAPA
coloragao RESOLUCAO ;
variando de | CNNPA n° 12, de
branca a violeta; 1978- ANVISA ’
Aroma e sabor http://www.cnph.embra
fortes, pa.br
caracteristicos.
http://www.cnph.embra
pa.br
Bulbo alongado | [NSTRUCAO
de coloragéo | NORMATIVA
ALHOPORO Extra | CONJUNTA n® 9, DE
aroma e sabor | 12 DE NOVEMBRO
fortes, DE2002.- MAPA
caracteristicos RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA
Forma oval,
arredondada e
achatada; polpa
amarelo-clara;
Inglesa 1 Extra olhos  poucos | PORTARIA N° 69, DE
JAsterix profundos; 21 DE FEVEREIRO
pelicula DE 1995 — MAPA.
amarelada e INSTRUCAO
fime, — POUCO | | O RMATIVA
aspera. CONJUNTAR® 9, DE
BATATA Formato 12 DE NOVEMBRO
redondo, DE 2002.- MAPA
e, o RESOWGRD
Doce Roxa Extra alongado; CNNPA n° 12, de
, ’ 1978-ANVISA
pelicula externa
roxa; polpa doce, | http://www.cnph.embra
de cor creme. pa.br/
Amarel Formato conico-
Baroa a Extra cilindrico;
comum coloragéo
amarela intensa

65




QNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6
Processo Administrativo n°® 23079.239227/2021-78

in natura e
congelada.

Raiz de formato

http://www.cnph.embra
pa.br

BETERRAB arredondado e ~
A Extra achatado; cor | RESOLUCAO -
vermelho- CNNPA n° 12, de
arroxeada. 1978-ANVISA
RAIZES E VARIEDA GR?PO TIPO/ | CARACTERISTI
TUBERCUL DE CLASS | CATEGOR CAS / REFERENCIA
oS E IA REQUISITOS
B;:ggzsfedongf’z PORTARIA N° 529,
gisposta’ P epm DE 18 DE AGOSTO
o DE 1995 — MAPA.
tdnicas, cor
Branca branca, INSTRUCAO
levemente NORMATIVA
Typsic esverdeada; CONJUNTA n° 9, DE
CEBOLA um Exira casca marrom- | 12 DE NOVEMBRO
(Regel) clara. DE 2002.- MAPA
Bulbos redondos, | RESOLUCAO -
grandes; polpa | CNNPA n° 12, de
Roxa disposta em | 1978-ANVISA
tnicas, cores http://www.cnph.embr
roxa e branca;
apa.br/
casca roxa.
Raizes longas INSTRUGAO
e fomfatc; NORMATIVA
cilindrico; casca CONJUNTA n® 9, DE
o ol é com 12 DE NOVEMBRO
colorzggo DE 2002.-MAPA

CENOURA | Alvorada Extra alaranjada RESOLUCAO i
intensa, baixa | CNNPA n° 12, de
incidéncia de | 1978-ANVISA
ombro  verde ou http://www.cnph.embr
roxo.

apa.br/

INSTRUCAO
Raiz de formato | NORMATIVA
conico-alongado; 1CZOI\I§)JEUNLAO\I;CI)EI\S/)IBQCE
polpa compacta,

INHAME Extra de cor branca: | DE 2002.- MAPA.
casca rigida, | RESOLUCAO -
marrom. CNNPA n° 12, de

1978-ANVISA

66




QNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
PRO- REITORIA DE GESTAO E GOVERNANCA - PR-6
Processo Administrativo n°® 23079.239227/2021-78

TIPO/ | CARACTERIS
FRUTOS VAFSEDA gE:gSOEI CATEGOR TICAS / REFERENCIA
IA REQUISITOS
Moranga Forma
Japonesa arredondada-
achatada ou
alongada,
dependendo
da variedade;
aparéncia de
gomos; casca | INSTRUCAO
lisa, rigida, de | NORMATIVA
cor variando | CONJUNTA n° 9, DE
entre laranja, | 12 DE NOVEMBRO
branco e | DE 2002.-MAPA.
ABOBORA = i\;et::iej)’res ocos | RESOLUGAO k
Paulista onde se CNNPA n° 12, de
: 1978-ANVISA
localizam as
sementes; http://www.cnph.embr
polpa de sabor | apa.br
adocicado,
com coloragao
alaranjada ou
laranja-
intensa,
dependendo
da variedade.
Forma
alongada mais
arredondada |NSTRUGAO
Brasileira em ur_na das | NORMATIVA
pontas; casca | CONJUNTA n° 9, DE
lisa e brilhante 12 DE NOVEMBRO
ABOBRINH de cor creme e | pE 2002.- MAPA
A Extra verde-clara. _
RESOLUCAO -
Formato CNNPA n° 12, de
alongado 1978-ANVISA
Italiana r.egular; .casca PHILIPPI, 2003
lisa e brilhante ’
de cor verde
mais intensa.
Formato http://www.cnph.embr
oblongo, apa.br/
cilindrico e | INSTRUCAO
BERINJELA Roxa Extra alongado; fruto | NORMATIVA
de cor roxo- | CONJUNTA n° 9, DE
escura e | 12 DE NOVEMBRO
brilhante; DE 2002.- MAPA
pedunculo

RESOLUCAO -
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CHUCHU

Extra

verde. CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA
http://www.cnph.embr

Fruto apa.br/

compacto; .

formato de | INSTRUGCAO
NORMATIVA

pera alongado;

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

CONJUNTA n°9, DE
12 DE NOVEMBRO
DE 2002 - MAPA

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

JILO

Extra

Formato pode
ser  oblongo,
alongado ou
quase esférico,
conforme a
variedade;
coloragao
verde clara ou
escura; sabor
amargo.

http://www.cnph.embr
apa.br/

INSTRUGCAO
NORMATIV A
CONJUNTAR® 9, DE
12 DE NOVEMBRO
DE 2002.- MAPA

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

MAXIXE

Extra

Fruto globular
de coloragao
verde-

esbranquigada
; casca coberta
por espinhos
macios.

http://www.cnph.embr
apa.br/

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

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

PIMENTAO

Amarelo

Verde

Vermelho

Extra

Formato
quadrado em
cima e cOnico
embaixo; cores
verde-escuro,
amarelo
intenso e
vermelho vivo,
dependendo
do estado de
maturacdo do
fruto; aroma e
sabor fortes
caracteristicos,
sabor
levemente

http://www.cnph.embr
apa.br/

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

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA
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adocicado nos
frutos amarelo
e vermelho.
Fruto alongado | o 165 5003
e fino, de
ponta afilada e | INSTRUCAO
coloragao NORMATIVA
verde; CONJUNTA n° 9, DE
QUIABO Cilindrico Verde Extra superficie 12 DE NOVEMBRO
coberta por | DE 2002.- MAPA.
e ever | RESOLUGAO -
pt g VM| CNNPA n° 12, de
estar 1enros € | 1978-ANVISA
firmes.
Salada Fruto redondo | http://www.cnph.embr
de cor | apa.br/
Molho vermelha ~
intensa e INSTRUGAO
uniforme NORMATIVA
’ CONJUNTA n° 9, DE
TOMATE Extra ;);Ler:]naamente.e 12 DE NOVEMBRO
Cereja polpa ’ DE 2002.- MAPA.
compacta; RESOLUCAO -
casca espessa | CNNPA n° 12, de
e firme. 1978-ANVISA
VARIEDA G(R)l;P TIPO/ CARACTERISTI
FLOR DE CLASS | CATEGOR CAS/ REFERENCIA
IA REQUISITOS
E
Ramas
comercializadas
em magos que
incluem talos e
folhas, além dos
o .| http://www.cnph.embrap
botbes florais;
- .| a.br/
botdes florais | =
i Comum -
BROCOL totalmente INSTRUCAO
IS fechados, talos | NORMATIVA
Extra firmes e folhas | CONJUNTA n°9, DE 12
frescas; coloracdo | DENOVEMBRO DE
verde, nunca | 2002.- MAPA
221nar:|I::2; ® | RESOLUCAO - CNNPA
9 ' n° 12, de 1978-ANVISA
“Cabecga” de
flores bem
Americano unidas,

associadas a um
caule central e
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rodeadas de
folhas; coloragao
verde, porém os
botbes florais
podem apresentar
coloragao
superior
arroxeado e
congelados.

“Cabecga” de
flores bem
unidas,

associadas a um
caule central e

http://www.cnph.embrap
a.br/

rodeadas de INSTRUGAO
i - _ | NORMATIVA
o g | B | onee oo [cowunma o o, e
nunca | 12 DE NOVEMBRO DE
~ 2002.- MAPA
amarela;nao deve
apresentar pelos | RESOLUCAO - CNNPA
na superficie das | n° 12, de 1978-ANVISA
flores e
congelados.
VARIEDA Gglfp TIPO/ | CARACTERISTI
FOLHAS CATEGO CAS / REFERENCIA
DE CLAS
RIA REQUISITOS
SE
Folhas novas, h’;tpt;/r//www.cnph.embra
vicosas, de cor pa.or
verde-clara e talo | INSTRUCAO
verde- NORMATIVA
esbranquigado; CONJUNTA n° 9, DE
ACELGA Extra | consisténcia 12 DE NOVEMBRO DE
firme, de forma | 2002.- MAPA
que estale | RESOLUGAO .
quando S® I CNNPA n° 12, de
quebra o talo. 1978-ANVISA
Macgos com | http://www.cnph.embra
folhas  frescas, | pa.br/
pequenas, de cor INSTRUCAO
) verde  escura, |\ A RMATIVA
AGRIAO Extra sem areas CONJUNTA n° 9. DE
amareladas  ou | 15 nE NOVEMBRO
pontos DE 2002.- MAPA
escurecidos;
talos verdes, | RESOLUCAO -
firmes e | CNNPA n° 12, de
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quebradigos; a | 1978-ANVISA
presenca de
flores nao
prejudica a
qualidade do
agriao para
consumo; sabor
levemente
picante.

Folhas lisas ou
crespas,

consistentes,
quebradicas,

Americana verde-
esbranquicadas e
curvas, formando
cabegas de alta
compacidade. http://www.cnph.embra
Folhas crespas pa.br/
de bordas INSTRUCAO
recortadas e NORMATIVA
Verde, irregulares, nao CONJUNTA n° 9, DE
ALFACE Crespa, Roxa Extra formam cabecga; 12 DE NOVEMBRO DE
Lisa coloragao verde 2002.- MAPA.
e u1® | REsowugho
bordas ou o CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA.
todo).
Folhas lisas e
delicadas de
bordas
arredondadas,
Paulista podendo ou nao
formar cabeca;
coloragao verde.
Folhas carnosas, http://www.cnph.embra
de tamanho pa.br/
médio; formato | INSTRUCAO
semelhante  ao | NORMATIVA
do espinafre, | CONJUNTA n° 9, DE
BERTALHA Bxtra | o orém mais | 12 DE NOVEMBRO DE
arredondado; 2002.-MAPA
folnas ¢ hastes | ResoLUGAO .
vigoros’as. CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA
Folhas http://www.cnph.embra
CEBOLINH compridas, pa.br/
A Extra cilindricas, ocas, _
de coloracgao RESOLUCAO B
verde; possuem | CNNPA n® 12, de
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aroma e sabor
fortes,
caracteristicos.

1978-ANVISA

CHICORIA

Crespa

Lisa

Extra

Folhas lisas ou
crespas, frescas,
brilhantes, firmes;
folhas externas
de cor verde
mais escura do
que as folhas
internas.

http://www.cnph.embra
pa.br/

INSTRUCAO
NORMATIVA
CONJUNTA n° 9, DE
12 DE NOVEMBRO DE
2002.- ANVISA

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

COENTRO

Extra

Folhas frescas,
verde vivo,
aderidas a um
caule cilindrico;
nunca devem
apresentar folhas
amareladas ou
talos moles;
aroma e sabor
fortes,
caracteristicos.

http://www.cnph.embra
pa.br/

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

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

COUVE

Manteiga

Extra

Folhas
arredondadas,
grandes, lisas ou
pouco onduladas,
de cor verde-
escura e talos
verde-claros;
sem manchas
escuras ou
amarelas, sem
sinais de murcha
e com os talos
firmes.

http://www.cnph.embra
pa.br/

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

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

ESPINAFR
E

Extra

Folhas
triangulares,
frescas, de cor
verde-escura
uniforme;  talos
firmes, nunca
moles.
Apresentacao
folhas
congeladas.

http://www.cnph.embra
pa.br/

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

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

HORTELA

fresco

Extra

Pequenas folhas
opostas, rugosas,

http://www.cnph.embra
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de formato
ovalado e
margens
serrilhadas;

coloragao verde;
aroma e sabor
refrescantes.

pa.br/

MANJERIC
AO

fresco

Extra

Pequenas folhas
ovaladas e
pontiagudas, de
margens  lisas,
presas a um
caule muito
ramificado; folhas
verde-brilhantes
muito aromaticas.

http://www.cnph.embra
pa.br/

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

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

REPOLHO

Verde

Roxo

Extra

“Cabecga”

formada pela
sobreposigao de
folhas; coloracao
verde ou roxa,
dependendo da
variedade (as
folhas de
cobertura sao
mais escuras,
enquanto as
folhnas internas
sd0 mais claras);
peciolo curto e
bem destacado,
firme e claro nas
duas variedades.

http://www.cnph.embra
pa.br/

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

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

RUCULA

Extra

Folha alongada
de borda lisa ou
recortada;
coloragédo varia
do verde ao
verde escuro;

talo fino e firme;
sabor forte,
amargo e
picante.

http://www.cnph.embra
pa.br/

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

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

SALSA

Lisa

Crespa

Extra

Folhas verde-
escuras,
brilhantes,
compostas  por
foliolos

http://www.cnph.embra
pa.br/
INSTRUCAO

NORMATIVA
CONJUNTA n°® 9, DE
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triangulares
serrilhados
presas a
caule

cilindrico, pouco
ramificado, de
coloragao verde-
clara; possuem
aroma forte e
agradavel.

um
0cCo,

12 DE NOVEMBRO
DE 2002.- MAPA

RESOLUCAO -
CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA

SEMENT
ES

VARIEDA
DE

GRUP
o/
CLASS

TIPO/

CATEGOR
1A

CARACTERISTI
CAS/
REQUISITOS

REFERENCIA

ERVILHA
FRESCA

Ervilha-
Torta

Ervilhas
vagens
limpas,
verde
graos,
verdes,
ser

em
tenras,
de cor
clara;
também
podem
lisos ou
rugosos; vagens
devem estar
firmes e
quebraveis,
nunca amolecidas
e dobraveis.

http://www.cnph.embrap
a.br/

INSTRUGAO
NORMATIVA
CONJUNTAR®9, DE 12
DE NOVEMBRO DE
2002.- MAPA

RESOLUGAO - CNNPA
n° 12, de 1978-ANVISA

Macarrao

VAGEM Manteiga

de
verde
possui fio
fibroso nas
laterais; tenras e
quebradicas,
nunca
amolecidas.

coloracao
clara;
um

http://www.cnph.embrap
a.br/

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

RESOLUGAO - CNNPA
n° 12, de 1978-ANVISA

CARNES IN NATURA

MATERIA | ORIGE
- PRIMA M

CORTE

CARACTERISTICA

CONDIGOES
PARA
REJEIGAO

REFERENCIA
S

CARNE

BOVINA Bovina

Coxao de
dentro,
Alcatra

(musculo do

Em

de

temperatura
adequada ao tipo
conservagao
(refrigerada

Carne

ou

esverdeada,
pegajosa, com

PORTARIA N°
5 DE 8/11/88 —
MAPA.

PHILIPPI,
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interior da | congelada); aspecto | as fibras | 2003
perna, firme, livre  de | desfazendo-se; DECRETO N°
arredondad | hematomas visiveis | presenca de 343 DE 04 DE
0, com e residuos  da | hematoma, NO\,/EMBRO
fibras curtas | serragem dos | corpos DE 1996 -
ede ossos; livre de | estranhos ou MAPA
consisténcia | qualquer  material | odor putrido. As '
macia) estranho (sujeiras, | carnes Albino Luchiari
madeira, metal), | congeladas Filho.
odores estranhos, | ndo devem Produgio De
manchas de | apresentar gelo Carne Bovina
sangue, 0ssos | superficial, No Brasil
quebrados ou | agua dentro da Qualidade,
aparentes, embalagem, Quantidade Ou
contusbes e de | nem qualquer Ambas?
queima pelo frio. sinal de SIMBOI, 2006
recongelament
o. Decreto N°
30691, DE 29
DE MARGO
DE 1952-
RIISPOA-
MAPA
Resolugdo -
Patinho RDC n° 12, de
(Corte 02/01,/.0_1 ’
Co Brasilia:
ligeiramente Ministério  da
macio) Satde, 2001
DIPOA n.304
de 22/04/96
DIPOA n.145
de 22/04/98
Resolucdo da
ANVISA n°105
de 19/05/99.
Portaria N° 46,
DE 10 DE
FEVEREIRO
DE 1998-
MAPA
Peito e file | Odor caracteristico, | Carne com | INSTRUGAO
de temperatura consisténcia NORMATIVA
Frango sobrecoxa | adequada ao tipo | amolecida, N° 20, DE 21
CARNE de conservagéo | dura € | DE JULHO DE
DE AVES (resfriada, ressecada. 1999 - MAPA.
congelada); aspecto | Presenga  de _ o
Bor firme, cor amarelo- | corpos Albino- Luchiari
e Inteiro rosado; livre de | estranhos, Filho.
Ave tipo hematomas visiveis | escurecimento | Produgéo  De
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chester e residuos da | ou acumulo | Carne Bovina
. serragem dos | sanguineo. No Brasil
Lombinho ~ .
0SS0s, qualquer | Coloragdo da | Qualidade,
Carré material  estranho | carne com | Quantidade Ou
(sujeiras, madeira, | manchas Ambas?
metal), odores | escuras, SIMBOI, 2006.
e s oo | DPOA 04
' " | de 22/04/96
quebrados ou | Presengca de
aparentes, €XCesso de | DIPOA n.145
contusdes e queima | gordura. de 22/04/98
pelo frio. RESOLUCAO
da ANVISA
n°105 de
19/05/99.
PORTARIA N°
46, DE 10 DE
FEVEREIRO
Pernil DE
1998.MAPA
DECRETO N°
30691, DE 29
DE MARCO
DE 1952-
RIISPOA-
MAPA.
INSTRUCAO
NORMATIVA
N° 59, DE 02
DE
DEZEMBRO
DE 2009-
MAPA
Filé: Odor caracteristico, | Carne sem | ORNELLAS
Merluza, | carne firme, olhos | elasticidade, 2007.
brilhantes, guelras | conservando
réseas ou | sinais de
vermelhas Umidas, | presséo de | Albino Luchiari
escamas aderentes | dedos; carne Filho.
e firmes, cor branca | sem brilho, de | Produgcdo De
ou ligeiramente | cor leitosa; | Carne Bovina
PESCAD | poie résea, temperatura | cheiro No Brasil
0 adequada a forma | desagradavel Qualidade,
de conservagao; | ou putrido; | Quantidade Ou
liv)e de qualquer | olhos turvos e | Ambas?
material  estranho | afundados na
(sujeiras, madeira, | orbita; guelras
metal), odores | palidas, SIMBOI,
estranhos, manchas | ressecadas, 2006.
escuras, espinhas | azuladas, com | PORTARIA N°
quebradas ou | cheiro 46, DE 10 DE
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aparentes.

desagradavel,
escamas
opacas,
desprendendo-
se facilmente;
pele de cor
embagada,
rugosa e fragil;
ventre flacido
ou volumoso;
nadadeira e
cauda sem
resisténcia a
movimentos;
visceras
dilaceradas.

FEVEREIRO
DE
1998. MAPA

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

7 Barbas

Camara
o

Cinza

Aspecto  brilhante,
Umido, carne firme,
cor branco-
acinzentada cheiro
e odor agradaveis,
corpo em curvatura
natural, rigida,
carapaca aderente
ao corpo, coloragao
prépria da espécie,
sem qualquer
pigmentagao.

FRUTOS
DO MAR

Carne
brilho
amolecida;
cheiro
desagradavel
ou putrido;
olhos turvos e
coloracao
azulada,
esverdeada ou
escura; facil
desintegracéo
fora da
temperatura de
conservagao;
aspecto
repugnante,
mutilado,
traumatizado
ou deformado;
coloracao,
cheiro ou sabor
anormais;
lesdes
doencgas
microbianas;
infestagéo
muscular
macica
parasitas

sem
ou

ou

por

ORNELLAS
2007.

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

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS:

MATERIA-

ORIGEM

CORTE

CONDIGOES PARA

REFERENCIA
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PRIMA REJEICAO
INSTRUGAO
[]
CARNE Bovina NORMATIVA = N
SECA / 20, DE 21 DE
CHARQUE Embalagem rasgada ou | JULHO DE 1999 -
furada; carne amolecida, | MAPA.
umida ou pegajosa; x
~ . presenga de sebo; INSTRUGAO
Coxao traseiro coloracio  disforme  ou NORMATIVA N°
o U122 DE 31 DE
esverdeada; a gordura néo
deve apresentar odor de JULHO DE
P 2000.MAPA
rango.
Circular N° 109,
DE 29 DE
AGOSTO DE 1988
INSTRUCAO
. NORMATIVA  N°
PRESUNTO | Suino Membro
posterior, 20, DE 31 DE
desossado ou JULHO DE 2000 —
n30. e Embalagem rasgada ou | MAPA.
b t: q furada; coloragcédo disforme ~
submetdo ao | o, esverdeada; presenca | INSTRUCAO
processo de materiais estranhos ao | NORMATIVA  N°
térmico processo de |22, DE 31 DE
adequado. industrializagao, aspecto | JULHO DE 2000-
pegajoso; odor | MAPA
desagradavel, nao
Membro conservagao em
superior, temperatura adequada, ou
PEITO i i 5
desossado, seja, a de refrigeracao DECRETO N°
Peru submetido ao (maX|mo 800)- 30691 DE
processo 29/03/1952 -
térmico MAPA.
BLANQUET adequado.
Calab Embalagem rasgada ou | [NSTRUGCAO
Suina poart 3 Leessz furada; coloragé?o disforme | NORMATIVA Ne 4,
9! ’ ou esverdeada; presenca | pg 31 DE MARGO
Curada / paio de materiais estranhos ao | pg 2000 — MAPA
def g (industrializada) processo de )
etumada industrializagdo; sinais de INSTRUCAO
LINGUICA Frango mela;  pegajosa, com | NORMATIVAN®
Toscana (em manchas ardacentas, | 22, DE 31 DE
fresca gomos P " | JULHO DE 2000
uniformes) mofadas ou com odor B
desagradavel. MAPA
Quando apresentar odor e | DECRETO Ne°
sabor desagradaveis ou | 1255, DE 25 DE
BACALHAU | Pescado anormais; amolecido, | JUNHO DE 1962 —
salgado umido e pegajoso; areas de | MAPA.
seco coloragao anormais; Portaria N° 52. DE
presenga de larvas ou 29 ’ DE
parasitos; alteragdes outras DEZEMBRO DE

de qualquer natureza.
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2000 — MAPA.
LEITE E DERIVADOS _
MATERIA- . ) CONDICOES | REFERENCIAS
PRIMA ESPECIFICAGCAO | CARACTERISTICAS PARA
REJEICAO
Desnatado Aspecto
Aspecto liquido e ‘;:s;’rso; CgL PORTARIA N°
homogéneo; odor 146, DE 07 DE
LEITE UHT coloragdo branca; i MARCO DE
alterados;
Intearal sabor e odor suaves, 1996 — MAPA.
g levemente presenca de
adocicados impurezas ou | DECRETO N°
' elementos 2244, DE 04
estranhos. DE JUNHO
Desnatado Matéria- DE1997-MAPA
prima DECRETO N°
P6 facilmente soluvel | empedrada, | 1236, DE 02
em agua; aspecto | mofada; DE
LEITE EM PO uniforme, $€m | cor, sabor ou SETEMBRO
grumos; cor branco- | gdor DE 1994-MAPA
A creme; sabor e odor | gjterados; ORNELLAS,
INSTANTANEO Integral agradliveis, . presenca de | 2007.
semelhantes ao do corpos
; ; ARRUDA
leite fluido. ’
estranhos de 2002.
qualquer
natureza.
Creme de baixo PORTARIA N°
teor de gordura Deve apresentar-se | Presenca de | 146, DE 07 DE
c espesso, de | impurezas ou | MARCO DE
CREME DE reme coloragdo branca ou | elementos 1996 — MAPA.
HENE fn\::lr:a‘leancti:r sabor e irst-:‘::]ghosc;om ORNELLAS,
UHT / FRESCO . A 2007.
Creme de alto odor caracteristicos, | consisténcia,
teor de qordura suaves, nao | cor, odor ou | DECRETO N°
9 rangosos nem | sabor 2244, DE 04
acidos. alterados. DE JUNHO DE
1997-MAPA
o
Consisténcia solida, | Presenca de PORTARIA N
. ualquer tipo | 146, DE 07 DE
pastosa a | qualq p MARGO DE
temperatura de 20°C, | de impurezas ¢
de  textura lisa, | ou elementos | 1996 — MAPA.
Extra ou de uniforme,  untuosa, | €stranhos; ORNELLAS,
primeira C
MANTEIGA qualidade com distribuic&o | consistencia | 2007
uniforme de agua; amolecida:
coloragéo branca cor, sabor e
amarelada; sem | odor DECRETO N°
manchas ou pontos | giterados. 2244, DE 04
com outras DE JUNHO DE
coloragoes; sabor 1997
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suave e aroma
delicado.
Aspecto  firme e PORTARIA -~ N°
co:sisténcia macia; | Aspecto 146, DE 07 DE
textura fechada com, melado MARCO DE
o 1996 — MAPA.
ou sem buracos | pegajoso;
. mecanicos consisténcia | ARRUDA,
Minas frescal
pequenos; cor | alterada; cor, | 2002.
brancaf ;u bran.co- sat)or: odor DECRETO NP
crime, o] oIr proprlote es :;ant 0s ao 2244, DE 04
s:a_dor evemente | produto. DE JUNHO DE
acido. 1997-MAPA
Produto
estufado, PORTARIA N°
facpaddo, 146, DE 07 DE
motado, MARCO DE
Aspecto de massa
semi-dura; cor | presenca de 1996. — MAPA.
Mucarela branco-creme elementos DECRETO N°
homogénea; sabor | €stranhos em | o044 DE 04
suave; odor préprio. | SUa@ massa, | pg JUNHO DE
cor, sabor ou | 1997-MAPA
odor
improprios ao
produto.
QUEIJO Aspecto PORTARIA N°
pegajoso, 146, DE 07 DE
Consisténcia  dura; | textura MARCO DE
textura  compacta, | amolecida; 1996 — MAPA.
granulosa; coloragéo | mofo ou DECRETO  N°
Parmes&o amarelada; sabor | qualquer 2244, DE 04
salgado, ligeiramente | o tro DE JUNHO DE
picante; elemento 1997-MAPA
odor caracteristico, | €stranho; PORTARIA  N°
desenvolvido. odor SETEMBRO
impréprios ao | DE 1997 -
produto. MAPA.
Produto
estufado, PORTARIA N°
rachado ou | 146, DE 07 DE
Aspecto de massa | mofado; MARCO  DE
semidura: cor | odor, sabor e | 1996 — MAPA.
Prato amarela; sabor e | Coralterados; | He-pery e
odor préprios. presepga_ de 2244, DE 04
caranmas e | DE JUNHO DE
1997-MAPA
qualquer

natureza em
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sua massa.
Massa
heterogénea, PORTARIA * N°
de 359, DE 04 DE
consisténcia SETEMBRO
Aspecto de massa ou cor DE 1997 -
mole, pastosa, ) MAPA.
- homogénea; alterada;
Requeijao coloracdo ’ branco- presenca de | ARRUDA,
; mofo ou | 2002.
creme; sabor e odor clementos
caracteristicos. estranhos & DECRETO N°
sua natureza; 2244, DE 04
odor e sabor DE JUNHO DE
e 1997-MAPA
putridos.
Aspecto
Crosta rugosa, nédo | melado,
formada ou pouco | pegajoso; ARRUDA,
nitida; textura | consisténcia | 2002.
Ricota fechada ou com |ou cor | DECRETO N°
alguns olhos | alterada; 2244, DE 04
mecanicos; sabor OuU | DE JUNHO DE
consisténcia  firme, | odor 1997-MAPA
macia; cor branca. estranho ao
produto.
Integral
Consisténcia  firme | Consisténcia | INSTRUGAO
IOGURTE ou pastosa; cor | liquida; NORMATIVA
branca; odor préprio; | @specto N° 46, DE 23
NATURAL Desnatado sabor levemente | talhado; cor, | pE OUTUBRO
acido. odor OU | DE 2007-MAPA
sabor
alterado.
ALIMENTOS A BASE DE SOJA
MATERIA- ) ) CONDIGOES A
PRIMA ESPECIFICACAO | CARACTERISTICAS PARA~ REFERENCIAS
REJEICAO
Apresentados nas Inbg .redlc'an.tesf t Aspecto
LEITES, diversas formas obrigatorios: - partes | yjscoso, cor,
BEBIDAS, Utilizando o co~mest|ve|s dgs sabor ou odor
IOGURTES, liquido extraido gracs de  soja | glterados:
CREMES, da soja e c.onvementementt.a presenga de
SORVETES, acrescido de limpos e submetidos | jmpyrezas  ou
TOFUE oufros a  Processo | elementos
OUTROS tecnolégico estranhos  ao

ingredientes

adequado. Cor, odor
e sabor

produto.
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caracteristicos.

Ingredientes

Apresentados nas obrigatérios: partes Cor, sabor ou
diversas formas comestiveis dos odor alterados;
utilizando o graos de soja consisténcia
PASTAS, liquido extraido convenientemente alterada;
MOLHOS, q da soia e limpos e submetidos | presenca de
PATES acrescifdo de a processo impurezas  ou
outros tecnoldgico elementos
inaredientes adequado. Cor, odor | estranhos ao
g e sabor produto.
caracteristicos.
gggreadtlcfr%z's artes Alimento
PALITOS, Apresentados nas n'qg tivl i ' dp empedrado,
BISCOITOS, | diversas formas C?éozs de is'a s mofado; cor,
COOKIES, utilizando o Sonveniente:mente sabor ou odor
BARRAS liquidoe a farinha | . alterados;
. . limpos e submetidos
DE extraidos da soja . presenca de
CEREAIS, e acrescido de ?egn%?gsi:% impurezas  ou
PAES E outros 4 %' Cor. od elementos
OUTROS ingredientes adequado. Lo, 0dor | oqtranhos ao
e sabor
. produto.
caracteristicos.
PAO DE FORMA
- . Sao os produtos
PAO FRANCES | 1 idos da farinhade | Alimento
PAO CARECA trigo € ou outras empedrado,
farinhas, adicionados mofado; cor, | RESOLUCAO-
PAO DE FORMA | de liquido, resultantes sabor ou odor RDC N° 263
PAES INTEGRAL do processNO de ) alterados; DE 22 DE
fermentagdo ou ndo e presenca de
BRIOCHE coccdo, podendo conter | impurezas  ou SETEMBRO
BROA outros ingredientes, elementos DE 2005
desde que ndo estranhos ao
PAO SUICO descaracterizem os produto.
produtos.
PAO DOCE
Amanteigados | Sdo  os  produtos
obtidos pela mistura de
BISCOITOS Cream cracker farinha(s), amido(s) e Cor, - sabor OLf
© ou fécula(s) com outros odor _ alterados;
BOLACHAS Leit . . consisténcia
eie ingredientes,
. alterada;
submetidos a processos
presenca de
de amassamento e | .
~ impurezas  ou
cocgdo, fermentados ou clementos
Maisena ndo. Podem apresentar
. estranhos ao
cobertura, recheio,
produto.
formato e  textura

diversos.
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ovos
MATERIA- CONDIGOES PARA o
PRIMA GRUPO | CLASSE TIPO REJEICAO REFERENCIA

Fresco Ovos com casca suja, | PORTARIA N° 1

Branco trincada ou rompida; DE 21 DE
alteragdes da gema e FEVEREIRO ~ DE
da clara; gema 1990 — MAPA.
arrebentada, ORNELLAS, 2007.

- A | Tipo 1 (Extra ?O';t“rada ?na:l";‘]':s DECRETO N©

esco ou Jumbo) 56.585, DE 20 DE
Cor escuras, presencga de JULHO DE 1965 —
sangue, embrido ou MAPA
fungos; cor, odor e '
sabor anormais; | DECRETO N°
podridao. 30691, DE 29 DE
MARCO DE 1952 —
Sabor e odor | MAPA.
OVOS DE desagraNdéveis; INSTRUCAO
GALINHA Pasteurizado C°'°r.‘"'ff"°. © | NORMATIVA  N°
liquido | onssiencia 46, DE 2 DE
alteradas; presenca SETEMBRO DE
Refrigerado | de matéria estranha 2008 — MAPA.
ao produto.

Integral Umidade  anormal; | INSTRUCAO
formagdo de grumos; | NORMATIVA Ne°
cor alterada; | 56, DE 04 DE
presenga de corpos | DEZEMBRO DE

Desidratado estranhos de | 2007 — MAPA.
qualquer natureza; RESOLUCAO  N°
sabor e odor 1 DE 09 DE
'Mproprios 40 | JANEIRO DE 2003
produto. — MAPA

GORDURAS
MATERIA- ~ CONDIGOES PARA -
PRIMA TIPOS | ESPECIFICACAO REJEICAO REFERENCIAS
Soja Presenga de corpo ou ARRUDA, 2002.
Milho detrito de qualquer
. natureza, estranho ao ORNELLAS,
OLEOS - . ; 2007
1 Girassol produto; liquido interno :
VEGETAIS . -
turvo, odor desagradavel | INSTRUCAO
Canola - )
caracteristico de rango; NORMATIVA N°
presengca de substancias 49, DE 22
AZEITE Extra Oliva nocivas & satide. DEZEMBRO DE
Virgem _ _ 2006 — MAPA
Com acidez maxima de
0,5%. Apresentacao liquida RDC 270 DE
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refinada, limpida, sem | 22/09/2005 -
sinais de particulas | ANVISA.
suspensas, coloragao
amarelada translucida,
aspecto e densidade
caracteristicos.
Comum PORTARIA N°
Com sal ou sem Coloracao alterada; odor e 372 DE 04
CREME sal, sem tragos de ... | SETEMBRO DE
: sabor desagradaveis,
VEGETAL Light leite caracteristicos de ranco; 1997- MAPA.
temperatura inadequada de | ORNELLAS,
conservagao. 2007.
VINAGRE
B . : CONDICOES
M?;IIEMRAA ESPEC:I;ICA(;A CARACTISERISTICA p ARA~ REFERENCIAS
REJEICAO
Liquido limpido,
transparente ou
Fermentado vinho translucido, INSTRUCAO
Acético de Vinho gependendo dO.tiEO NORMATIVA N° 36
i e vinho ’
Tinto ou Branco fermentado; aroma DE 14 DE OUTUBRO
acético e sabor | Sabor e | DE 1999 — MAPA.
acido. aroma |NSTRUQAO
Fermentado Aspecto denso, | desagradavei NORMATIVA N° 23,
VINAGRE Acétic;jo (ie Vinho, zﬁxp:rsocr)n: eeSsCaubrg; Z; Ipresent(;a de 02 DE AGOSTO
o tipo -0 e elementos .
Balsamico aC|do_s levemente estranhos 2 DE 2004- MAPA.
adocicados. sua natureza. | EMBRAPA UVA E
Liquido limpido, de " | VINHO
Fermentado coloragao
Acético de condizente com a Www.cnpuv.embrapa.
Frutas, Cereais, | Origem de seus br
Vegetais ou Mel. | componentes;
aroma acetico,
sabor acido.
MOLHOS INDUSTRIALIZADOS
MATERIA- ESPECIFICAGA | CARACTERISTICA CONDICOES REFERENCIA
PRIMA (0] S PARA~ S
REJEICAO
Extrato RESOLUCAO
Aspecto de massa Sabor e RDC N° 272,
CONCENTRAD mole; cor vermelha; aroma DE 22 DE
O DE TOMATE Polpa odor e sabor desaaradavei SETEMBRO
. gradaveis
proprios. . presenca de DE 2005 -
’ ANVISA.
elementos
CATCHUP Consisténcia estranhos & | RESOLUGCAO
pastosa; cor | sua natureza; | RDC N° 276
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vermelha; odor e | coloragdo DE 22 DE
sabor proprios. imprépria ao | SETEMBRO
Consisiéncia produto; DE 2005 -
astosa- cor presenca de | ANVISA.
MOSTARDA Amarela gmarela,' odor e fungos,
PREPARADA ’ bolores.
sabor fortes,
caracteristicos.
Consisténcia
MOLHO liquida; coloragao
SHOYO escura; sabor
salgado.
Consisténcia
MOLHO liquida;  coloragao
INGLES escura; sabor
proéprio.
Consisténcia
pastosa, emulsao
MAIONESE estavel; cor branco-
creme; odor e sabor
caracteristico.
AGUCAR E ADOCANTES
MATERIA- CONDIGOES
PRIMA ESPECIFICAGAO | CARACTERISTICAS PARA REFERENCIAS
REJEICAO
Po6 finissimo de cor
Refinado branca e rapida | Gréos B
dissolugdo em agua. | empedrados, RESOLUCAO
— umidos, RDC N°¢ 271,
Cristal Pequenos cristais de fermentados: DE 22 DE
ACUCARES cor branca. presenca de | SETEMBRO
¢ E Co|0ragéo caramelo terra, insetOS, DE 2005 -
larvas ou | ANVISA.
ADOCANTES a marrom e sabor ©
Mascavo semelhante ao da | qualquer matéria
rapadura. estranha;
_ _ coloracao ORNELLAS,
Steviosideo Liquido ou po, sem | impropria  ao | 2007.
impurezas e outros produto.
Sucralose ingredientes
DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS
MATERIA- ~ CONDIGCOES PARA A
PRIMA ESPECIFICACAO TIPO REJEICAO REFERENCIAS
De corte Variados RESOLUGCAO
DOCES Cremosos ou De leite e Sabor, odor e cor RDC N° 272 DE -
variados de | alterados; textura | DE 22 DE
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pastosos frutas sem | diferente da | SETEMBRO DE
leite especificada em | 2005 — ANVISA.
zmbalggerp; prelsenga PORTARIA NP
estos o | 29% DE 04 DE
Ewatérl'a esltJraI?l:Ja quao SETEMBRO DE
! na 80| 4997 _ MAPA.
produto;  consisténcia
alterada. Resolugao da
Diretoria
Compotas De frutas Colegiada — RDC
sem leite n® 352, de 23 de
dezembro de
2002. ANVISA
ORNELLAS,
2007.
PHILIPPI, 2003.
AMEIXA Preta, sem carogo Seca
oores, . nsetos oy | RESOLUGAO
L ~ | RDC Ne° 272 DE
outra matéria estranha;
UVA Preta / Branca coloragéo anormal 22 DE
re ’ | SETEMBRO DE
PASSA Seca
odor e sabor estranhos 2005 — ANVISA.
ao produto.
CAFE, LEITE DE COCOE COCO RALADO, FERMENTO EM PO QUIMICO
MATERIA- CONDIGOES
PRIMA ESPECIFICAGAO | CARACTERISTICAS PARA REFERENCIAS
REJEICAO
Liquido de coloragao Consisténcia,
branco-leitosa; sabor sabor, odor e cor
LEITE DE . o alterados;
Sem agucar e odor caracteristicos
CcOoCco ] presenca de
do coco, porém .
matéria
suaves.
estranha. .
: RESOLUCAO
Umidade RDC N° 272 DE
anormal; - DE 22 DE
presenca de | SETEMBRO
Aspecto insetos, larvas, | pE 2005 -
COCO Desidratado caracteristico, ~ cor | parasitos ou | ANVISA.
RALADO ) branca; procedente | qualquer matéria
Sem agucar de cocos maduros e | estranha ao
Saos. produto; cor,
sabor e odor
improprios ao
produto.
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Aspecto em po, cor Umidade
Quimico po branco, cheiro e anormal;
sabor proprio presencga de
_ insetos, larvas,
Biologico seco parasitos ou
Fermento Seco; .
P ’ alquer matéria
Biologico Aspecto: po, | ot 2 | RESOLUGAO -
instantaneo A estranha ao
FERMENTO escamas, granulos produto: cor. | CNNPA n° 38,
ou cilindros de | . - ,e odo; de 1977-
tam.simh.os improprios ao | ANVISA
Biolaico variaveis;Cor: do produto
inst tq branco ao castanho ’
instantaneo claro: Cheiro: | Nao devera
massa doce proprio; Sabor: | possuir cheiro a
proprio mofo e sabor
amargo.
CONSERVAS
. CONDIGOES
Mﬁ;:ENII?LA- TIPOS ESPECIFICAGAO PARA REFERENCIA
REJEIGAO
Verde
Vazamento
Sem caroco; fatiada, do liquido | ARRUDA, 2002.
AZEITONA Preta inteira, recheada. interno; ORNELLAS,
liquido de | 2007.
cobertura
espumoso; RDC 352 DE
MILHO Salmoura/ Presef‘?‘a de ii::,lzg:oz -
VERDE simples materiais '
estranhos em | RESOLUGCAO
suspensao; RDC N° 362, DE
Salmoura/ flnals de | 29 DE JULHO DE
. ermentacao; _
ERVILHA simples oo 1999 — ANVISA.
desagradavel;
Pupunha consisténcia RESOLUCAO -
Salmoura/ Fatiado ou inteiro ou coloragédo | CNNPA N° 13,
PALMITO simples a alteradas DE 15 DE JULHO
(manchas ou | pDE 1977 -
Salmoura/ 0 t0do) | ANVISA
CHAMPIGNON ) l“ Fatiado ou inteiro | salmouras
simples turvas, sujas,
Salmoura/ alcalinas, INSTRUGAO
) com  cheiro | NORMATIVA N°
ALCAPARRAS simples amoniacal 23, de 02 DE
Salmoura/ fermentadas AGOSTO DE
ASPARGOS _ ou 2004- MAPA.
simples inadequadas
Hortaligas . _ por qualquer
Simples ou mistas outrarazdo. | RESOLUCAO
PICLES Variadas

RDC N° 272 DE -
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DE 22 DE
SETEMBRO DE
CEBOLINHA 2005 — ANVISA.
Resolugao da
Salmoura/ Diretoria
simples Colegiada — RDC
n® 352, de 23 de
dezembro de
2002.ANVISA
Enlatado e imerso em
agua e sal; ao natural
solido ou em pedacgos.
Apresentar oxidagao ou
queima caracterizadas
pela coloragdo amarela SECRETARIA DE
a marrom; apresentar DEFESA
Pescado em | falhas na limpeza tais AGROPECUARIA
conserva. | como espinhas e 0ssos, INSTRUCAO
Apresentagao ainda que friaveis, NORMATIVA N°
ATUM na forma escamas, pele, 46, DE 15 DE
tradicional e sangacho e pinulas DEZEMBRO DE
light dorsais; Apresentar 2011. PORTARIA
alteragdes de cor ndao N° 63, DE 13 DE
caracteristica do NOVEMBRO DE
produto, tais como: 2002-MAPA
caramelizagéo e
esverdeamento
(greening); Apresentar
descoloragdes ou
enegrecimentos
Exterior da lata
estufada, com
vazamento, com
ferrugem, amassada.
Aparéncia do produto INSTRUCAO
Pescado em ruim, espécie em NORMATIVA
SARDINHA conserva desacordo com a MAPA N° 22, DE
rotulagem, menos de 11 DE JULHO DE
duas sardinhas por lata, 2011
excesso de escamas e
material solto no fundo
da lata, alteragcao na cor
e textura
OVO DE Salmoura/ Portaria N° 1, DE
. 21 DE
CODORNA simples FEVEREIRO DE
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1990-MAPA
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS
MATERIA- ~ CONDIGOES .
PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO PARA REJEICAO REFERENCIA
Desidrato Flocos PORTARIA N° 242
DE 17 DE
ALHO
Frito Triturado SETEMBRO DE
1992.MAPA
Casca
CANELA Secos
Po
CRAVO - DA - Bahia INSTRUCAO
‘ . Seco
INDIA especial NORMATIVA N°
49, DE 14 DE
SETEMBRO DE
. 2006.MAPA
Desidratado Folhas
COENTRO
Desidratado Flocos
CEBOLA ORNELLAS, 2007.
ENDRO Desidratado Folhas
Presenca de PORTARIA N° 13,
Desidratado Folhas insetos, larvas, DE 25 DE
TOMILHO parasitos, matéria | JANEIRO DE 2010-
terrosa ou corpos MAPA.
estranhos de outras
Desidratado naturezas; alteracao
ESTRAGAO Folhas de cor, odor, sabor
e textura dos RDC N° 12. DE 2
prOdUtOS; presenca DE JANEIRO 2001
Desidratado Folhas de umidade — ANVISA.
ALECRIM anormal,
fermentacgao;
- Folhas embalagens GERMANO- P. M
LOURO Desidratado 55 violadas, rasgadas, L. 2008.
_ molhadas, sem
MANJERICAO | Desidratado Folhas identificagcdo, n° de
MANJERONA | Desidratado Folhas lote ou data de RESOLUGAO -
validade. CNNPA n° 12, de
1978-ANVISA
OREGANO | Desidratado Folhas
RESOLUCAO N°
ACAFRAO DA 276, 22 DE
TERRA Desidratado Po SETEMBRO DE
(CURCUMA) 2005.-ANVISA
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CURRY Po Picante
SALVIA Desidratada
Folhas
SALSA Desidratada
Talos
Fino
SAL E.xtra
refinado Saché
PIMENTA DO
REINO
BRANCA, . i
PRETA, Desidratado Po6
CALABRESA,
DA JAMAICA
PAPRICA,
PAPRICA Desidratado P6
DOCE
NOZ - - .
MOSCADA secos Gréaos/Po6

DESCARTAVEIS

RESOLUCAO N°
130 26 DE MAIO
DE 2003.-ANVISA

~ | CONDICOE N
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECg'CAGA S PARA REFEEENC'
REJEIGAO
COPO
DESCARTAVEL
PARA AGQA Branco/Transparent 300 ml
BIODEGRADAVEL e
GUARDANAPO 24,0 cm X 24,0
DE PAPEL Folha dupla cm. Em fibras
100% celulésicas
JALECO
DESCARTAVEL TNT
LUVA _
DESCARTAVEL | Transparente (PVC) | Para alimentos
TOUCA TINT ABNT- NBR-
DESCARTAVEL 14865
Americano Embalagem ABNT- NBR
individual - -
PALITO DENTAL el
De mesa Caixas com 5000
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S/_'\I'C,:A?HP:IS A Papel encerado 9 X 26 cm
FILME DE PVC Atoxico Bobi
transparente obina ABNT NBR
13230
PAPEL TOALHA Folha dupla Bobina
) Rolo — 100%
PAPEL HIGIENICO | Folha dupla branco | celulose, soluvel
em agua ABNT- NBR-
PAPEL ALUMINIO Aluminio Rolo 14865
MQNITOR DE
OLEOS E Fita
GORDURAS
Embalagens
violadas;
material
EMBALAGENS Redonda o ::f::sr:’oe'
DESCARTAVEIS ’
PAPEL KRAFT retangular com danificado,
ANTI Lint:g:/’iscc")oer: 2 Indif:ado para rasgado,
VAZAMENTO - capacidade de alimentos furado, sujo,
ADEQUADA PARA 1200ml, potes molhado:
ALIMENTOS COM ’ ’
CALDOS tampas presenca de
materiais
estranhos,
rachaduras,
deformagdes
Embalagens
violadas;
material
descartavel
Redonda e amassado,
EMBALAGENS retangular com danificado,
DESCARTAVEIS Li";g;’iscgerz 2 Indicado para | rasgado,
BIODEGSRADAVEI capacidade de alimentos furado, sujo,
1200ml, potes, molhado;
tampas presencga de
materiais
estranhos,
rachaduras,
deformagodes
EMBALAGENS . Norma DIN
DESCARTAVEIS regend‘;.”ffcim Indicado para | EMDAGENS | o 0007
DE EPS (isopor) tampga ol alimentos woladgs,
’ material
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subdivisbes e descartavel
capacidade de amassado
1200ml, potes, - ’
tampas danificado,
rasgado,
furado, sujo,
molhado;
presencga de
materiais
estranhos,
rachaduras,
deformagdes
MATERIAIS DE LIMPEZA
CONDICOES
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO PARA REFERENCIA
REJEICAO
ALCOOL Gel COM
CONCENTRACAO
Liquido | pg 70%
Indicado no
enxague final de
ADITIVO DE loucas para | Embalagens
SECAGEM promover br”ho_de violadas;
secagem  rapida, :
eliminando ) gweast;a:rz:;vel PORTARIA n°
aparecimento  de | 5massado, 15, de 23 DE
mancha. danificado, ?s%%SXSWSDE
Indicado para | rasgado,
lavagem de lougas, | furado, sujo,
talhares, copos e | Mmolhado; RESOLUCAO
utensilios de | presenca de | 211, de 18
cozinha em geral. | Mmateriais DE JUNHO de
Liquido | Também indicado | estranhos, 1999- ANVISA
neutro para limpeza de rachadura~s,
DETERGENTE pisos,  paredes, | deformacoes,
superficies molhadas. RDC 216
pintadas e 15DE
esmaltadas, sem SETEMBRO
odor. DE 2004
ALCALINO
CLORADO Lmaéf&en;ndgfavk;gas - RDC N.° 184
LIQUIDO ' ' ’
22 DE
Limpeza diaria de | Embalagens | OUTUBRO DE
DETERGENTE gorduras, dleos e | violadas; 2001- ANVISA
DESENGORDURANTE o graxas de origem | material
Liquido animal e vegetal, | descartavel
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em fogodes,
azulejos,
exaustores,
geladeira,e,
utensilios e lougas
quando
higienizados
manualmente. N&o
contém solventes.
Nao tem adicao de
fragrancia.

pias,

DESINCRUSTANTE

Liquido

Produto quimico
pronto uso indicado
para remogao de
crostas de gordura,
inclusive

carbonizadas de
fornos, chapas e
grelhas.

DETERGENTE

Limpa
aluminio

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

para
de

DESINFETANTE

A base de
Quaternario
de Amoénia

Inodoro, indicado
para desinfeccao
de pisos, paredes,
pias, banheiros, e
superficies em
geral, em locais
como cozinhas e
hospitais. Limpa e
desinfeta em uma
Unica operagao.

ESPONJA

Dupla face

Para lavar
refresqueira e
potes.

Nao Risca -

Para lavar GN e

amassado,
danificado,
rasgado,
furado,
molhado;
presengca de
materiais
estranhos,
rachaduras,
deformacgodes,
molhadas.

sujo,

PORTARIA
1428 DE 26
DE
NOVEMBRO
DE 1993

PORTARIA
1428 DE 26
DE
NOVEMBRO
DE 1993

RDC 216 15
DE
SETEMBRO
DE 2004

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

ABNT - NBR
9191:2002
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Fibragco azul | aco inox.

Gel alcodlico para
antissepsia das
mé&os a seco.
Gel a base | Elimina 99,9% dos

GEL SANITIZANTE de alcool de | germes e bactérias,

cereais a com emolientes
70% especiais que
evitam o]
ressecamento da

pele.

Produto quimico
pronto uso indicado
paralimpeza diaria
de superficies de
cozinhas e
banheiros como
vidros,  espelhos,
férmicas, portas,
paredes, moveis e
Liquido bancadas. Nao
deixa residuos
solidos e nao
embacga a
superficie. Possui
aditivos  especiais
que retardam o
acumulo de sujeira.
Nao contém
fragrancia.

LIMPADOR MULTI
uso

Para limpeza de
LIMPADOR DE Liquido vidros. Com Ph

VIDROS neutro, secagem
rapida.

Para limpeza geral,

Latex
leve.

LUVA

Para limpeza geral,

Borracha
pesada.

Para limpezaleve

PANO DE LIMPEZA Para limpeza
Descartavel
pesada

Para higienizagao
Liquido das maos -uso
SABONETE geral

BACTERICIDA

Para higienizagao
Espuma das mé&os- Com
emolientes, para
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laboratorios.

SACO DE LIXO
BIODEGRADAVEL

Cor preto. Varios
tamanhos.

Extra forte

Colorido.
Especifico para
coleta de residuos,
capacidade de 130
litros, medidas 90
x110cm, nas cores
cinza, amarelo,
azul, verde.

SANITIZANTE DE
VEGETAIS

Liquido

P6

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

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos/Preparag¢6es para Composicéao
doDesjejum e Lanche da Tarde

FREQUENCIA FREQUENCIA
. . LANCHE DA =
GENEROS ALIMENTICIOS | DESJEJUM(mensal) TARDE(mensal) OBSERVAGCOES
1 vez por dia no desjejum
Pao ou torradas 30 vezes 30 vezes
1 vez por dia no lanche da tarde
1 vez por semana no desjejum
tarde
2 ou 3 vezes por semana no
~ o . desjejum
Paes e cereais integrais 8 vezes 8 vezes
2 ou 3 vezes por semana no
lanche da tarde
1 ou 2 vezes por semana no
desjejum
Bolos e tortas 4 vezes 4 vezes
1 ou 2 vezes por semana no
lanche da tarde
Mingaus e cremes 4 vezes 1 vez por semana no desjejum
4 vezes 1 vez por semana no lanche da
tarde
1 vez por semana no desjejum
Biscoitos 4 vezes 4 vezes 1 vez por semana no lanche da
tarde
7 vezes por semana no desjejum
Preparagdes veganas 7 vezes 7 vezes 7 vezes por semana no lanche da
tarde
1 vez por semana no lanche da
Caldos 4 vezes
R tarde
1 vez por dia no desjejum
Café puro 30 vezes 30 vezes
1vezpordia no lanche da tarde
5 vezes por semana no desjejum
tarde
Refresco da fruta natural ou 24 vezes 24 vezes 6 vezes por semana no desjejum

polpa de fruta pasteurizada e

6 vezes por semana no lanche da
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congelada

tarde

Suco integral da fruta ou polpa

1 vez por semana no desjejum

de fruta pasteurizada e 04 vezes 04 vezes 1vezporsemana no lanche da
congelada tarde
1 vez por semana no desjejum
tarde
1 vez por semana no desjejum
logurte de frutas 04 vezes 04 vezes 1vezporsemana no lanche da
tarde
Bebida vegetal (tipo “leite”) 07 vezes 07 vezes Mediante - solicitagdo  de  alunos
veganos
, . ~ Mediante solicitagao da
Chas ou infusdes . .
I Contratante em cardapios festivos
Pudins,
mousses,
sorvetes,
picolés,
p.av.T se Mediante solicitagao da
simriares Contratante em cardapios festivos
80 - 100 ou ocasides especiais
gramas
Doces Em calda
50 gramas
da fruta +
10 gramas
da calda
Pastosos
40 -60
gramas
Banana,
coa;ggg *Frutas servidas inteiras,
9 L adequando a quantidade servida
laranja, o
maca dentro da gramatura indicada no
Frutas e, 30 vezes 30 vezes TR, preferencialmente a porgao
manga, .
sendo 1 unidade
pera,
péssego, ** Frutas servidas inteiras,
tangerina * adequando a quantidade de
em unidade unidades na porcgéao servida para a
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Ameixa gramatura solicitada no TR.
vermelha, Preferencialmente tamanho
morango, padronizado para nao gerar

uva** duvida nos comensais e garantir a
por¢ao adequada dentro do
estipulado no TR.

Abacaxi,
mamao,
manga,
melancias,
melao
Salada de
frutas/Duo
ou trio de
frutas
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ANEXO 3

Referéncia de Frequéncia Minima de Alimentos e Preparagées com Porgdes na Refeigao
Desjejum e Lanche da tarde

FREQUENCIA
TIPO PREPARACOES PORCAO MENSAL (DESJEJUM E LANCHE
DATARDE)
Paes, torradas, Pao na chapa, brusqueta, 60 vezes
cereais e torrada, pao com frios, 1 vez por dia no desjejum
~ ~ . 100 gramas
preparacgoes pao com recheios 1 vez por dia no lanche da
derivadas diversos etc.
tarde
Pao integral, torrada Até 16 vezes
integral, biscoito integral, 100 gramas 1 a2 vezes por semana no
. . . [ cereal integral etc. p .
Alimentos integrais desjejum
Bolo integral em diversos 120 gramas 1 a2 vezes por semana no
sabores lanche da tarde
Até 08 vezes
Bolos ou tortas em
diversos sabores (ex 1 a 2 vezes por semana no
Bolos ou Tortas ; 120 gramas desjejum

cenoura, chocolate, limao,
redvelvet etc.) 1 a 2 vezes por semana no
lanche da tarde

08 vezes
Biscoitos em Biscoitos (ex. maltado -
. - . . 1 vez por semana no desjejum
diversos tipos e rosquinha, maisena, 100 gramas
sabores cream cracker etc.), 1 vez por semana no lanche da
tarde
08 vezes

Mingaus e cremes

. Ex.: canjica, sagu, aveia,
em diversos

maisena, milharina, etc.

200 gramas 1 vez por semana no desjejum

sabores 1 vez por semana no lanche da
tarde
Pao na chapa 1009 pao.+ 10
g manteiga
Até 12 vezes
Misto quente, queijo 100 g pao + 30
Sanduiches quente etc. g recheio 1 a 2 vezes por semana no
. desjejum
diversos L Pao 100 g + 50
Queijo minas quente g recheio 1 a 2 vezes por semana no

lanche da tarde

Natural de atum, frango, Pao 100 g + 50
ovo eftc. g recheio
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Banana, caqui, goiaba,

laranja, mac¢a, manga, 100 -130
pera, péssego, tangerina gramas
em unidade 60 vezes
Ameixa vermelha, ; i
Frutas morango, uva 100 gramas 1 vez por dia no desjejum
1 vez por dia no lanche da
Abacaxi, mamao, manga, 100 - 130 tarde
melancias, melao gramas
Salada de frutas/Duo ou 100 - 130
trio de frutas gramas
08 vezes
Raizes e tubérculos | Ex.: aipim, batata doce, 1 vez por semana no desjejum
. . 120 gramas
cozidos inhame, batata baroa etc.
1 vez por semana no lanche da
tarde
Ex.: canjiquinha, caldinho 04 vezes
caldo verde etc. tarde
Caponatas sabores,
pastas, maionesae 7
Preparagdes veganas e diversos 50 gramas vezesdpor §emana no
tradicionais e (sendo também recheio esjejum
veganas de outras preparagoes) 7 vezes por semana no lanche
oo oos ot da tarde
uibes, empaddes, tortas 120gramas

salgadas, quiches etc.
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ANEXO 4

Descri¢gado de Cargos da Unidade de Alimentagéo e Nutricdo na Residéncia Estudantil e
Proposta de Distribui¢cao pela UAN

Nutricionista - CBO 2237-10

e Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao perfil epidemioldgico da
clientela atendida, respeitando os habitos alimentares;

e Supervisionar a adequagao de instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios, de acordo
com as inovagdes tecnoldgicas;

o Planejar e supervisionar o dimensionamento, a sele¢do, a compra e a reposicao de
utensilios e equipamentos;

¢ Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de sele¢cao de fornecedores, controlando
a procedéncia, aquisi¢cao, recebimento e armazenamento dos géneros;

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

e Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo,
distribuicao e transporte de refeigoes e/ou preparagdes culinarias;

e Coordenar e supervisionar métodos de controle das caracteristicas organolépticas das
refeicdes e/ou preparagdes, por meio de testes de analise sensorial de alimentos;

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

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

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

e Colaborar com as autoridades de fiscalizagéo profissional e/ou sanitaria;

o Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizagado de ambientes,
veiculos de transporte de alimentos, equipamentos e utensilios;

e Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento, atualizagéo e
aperfeicoamento de colaboradores;

o Implantar e supervisionar o controle periddico das sobras, do resto-ingestdo e analise de
desperdicios, promovendo a consciéncia social, ecolégica e ambiental,

e Participar da definicao do perfil, do recrutamento, da selegao e avaliagado de desempenho
de colaboradores;

e Participar e/ou planejar eventos;

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

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

e Supervisionar o porcionamento das preparagoes;

e Elaborar rotinas de trabalho e escala de servigo dos funcionarios;

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

e Controlar custos;

e Supervisionar a elaboragéo dos inventarios descritos no Termo de Referéncia;

e Elaborar relatérios quantitativos e financeiros mensais, com os resultados da operagao
dos refeitorios;

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

o Fornecer orgamentos de materiais e servicos;

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

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

e Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.
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Técnica em Nutrigao e Dietética — CBO 3252-10

Acompanhar o atendimento das solicitagdbes ao almoxarifado, informando ao
nutricionista em tempo habil de eventuais impossibilidades de fornecimento;

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

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

Supervisionar a higiene dos funcionarios, bem como dos uniformes;

Acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade em todo processo,
desde o recebimento até distribuicdo, de acordo com o estabelecido no Manual de
Boas Préticas;

Acompanhar e orientar os procedimentos culinarios de pré-preparo e preparo de
refeicdes 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 execucgao das atividades de porcionamento, transporte e distribuicao
de refeigdes, observando a aceitagcdo do cardapio pelos usuarios;

Orientar funcionarios para o uso correto de uniformes e de Equipamento de Protegéo
Individual (EPI) correspondentes a atividade;

Observar a aplicagdo das normas de seguranga ocupacional;

Participar de programas de educagao alimentar para a clientela atendida, conforme
planejamento previamente estabelecido pelo nutricionista;

Colaborar com as autoridades de fiscalizagao profissional e/ou sanitaria;

Participar de pesquisas e estudos relacionados a sua area de atuagao;

Colaborar na coleta de dados estatisticos relacionados ao atendimento aos usuarios
da UAN;

Colaborar no treinamento de pessoal operacional;

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

Controlar programas de manutencéo periddica de funcionamento e conservagédo dos
equipamentos;

Participar do controle de saude dos colaboradores da UAN, observando doengas
relacionadas ao ambiente de trabalho e aplicando agdes preventivas;

Desenvolver juntamente com o nutricionista campanhas educativas para os usuarios;
Elaborar relatérios das atividades desenvolvidas;

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 concentragao indicada pelo fabricante e separar
materiais descartaveis a serem utilizados na distribuigdo do refresco;

Ensacar os talheres a serem utilizados pelos usuarios;

Organizar o balcdo de distribui¢cdo dispondo os utensilios necessarios;

Distribuir as preparagdes para os usuarios conforme o porcionamento estabelecido;
Observar e informar a chefia imediata sobre a aceitacdo e sugestdes dos usuarios
referentes as preparagdes e ao servigo;

Manter organizadas e abastecidas as mesas de temperos;

Higienizar o balcao apds a distribui¢éo;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Servigos Gerais — CBO 5143-20

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

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

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Cozinha - CBO 5135-05

e Observar o cardapio diario;

e Separar e higienizar os utensilios necessarios ao preparo das refeigdes;

e Realizar o pré-preparo e preparo dos géneros alimenticios seguindo orientacdes do
cozinheiro e da nutricionista;

e Zelar pelo material utilizado na cozinha e conferi-lo periodicamente;

o Higienizar e organizar as areas de trabalho antes, durante e depois da produgéo;

e Repor as preparagdes nos balcdes de distribuigao;

o Pesar as preparacgoes;

e Repor os utensilios utilizados no balcao de distribuicdo sempre que necessario;

e Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Almoxarifado — CBO 4141-05

Distribuir diariamente as mercadorias para os setores de produgao de alimentos;
Recepcionar e guardar as mercadorias sob supervisdo do Almoxarife;

Auxiliar na realizagao de inventario e preencher planilhas de custo;

Higienizar e manter os setores de recepgao e armazenamento limpos e organizados;
Fornecer, mediante requisicdo, as mercadorias solicitadas;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Para atender a demanda da produgdo e distribuicdo estimada propde-se, o seguinte
dimensionamento do pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser em
numero suficiente para execugao das atividades inerentes aos cargos, fundamentado na
produtividade (indice de Produtividade Individual — IPI), mediante o uso de indicadores
especificos. Para a determinagcdo do Indicador de Pessoal Total — IPT devera ser
considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF (indicador que determina o numero de
pessoal fixo do servigo) acrescido do ISD - Indicador de Pessoal Substituto (indicador
utilizado para o dimensionamento de cobertura de férias e eventuais auséncias legais,
calculado a partir do Indicador de Periodo de Descanso — IPD). Também devera ser
considerada a Taxa de Absenteismo (TA) de 2 (dois) % sobre o IPF. (Fonte: Gandra, Y,
R, &Gambardella, A. M. D - Avaliagdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo — S&o
Paulo, Sarvier, 1986, adaptado);

Dimensionamento de Funcionarios na Residéncia Estudantil de Segunda-feira a

Domingo

TURNO IPF IPD ISD IPT
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Turno de
diaristas e
plantonistas

250X20=
(11 + 8) X 60
4,385

Funcionarios

365- (30 +168)=

198

0,84 periodos de
descanso por
substituto

4,39 =
0,84
5,226

Funcionarios

4,4+5,3=9,7 + 0,02
(2%TA) = 9,72

10

Funcionarios

TOTAL

10 Funcionarios

Distribuicdo de Funcionarios na Unidade de Alimentacao e Nutricidona Residéncia

Estudantil
UAN da Residéncia Estudantil Total de Plantonista | Diarista
funcionérios
Setor Administrativo 02
Nutricionista - 01
Técnica em Nutricao - 01
Setor de Recepgdo e Armazenamento de 01
Géneros
Almoxarife - 01
Setor de Preparo e Distribuigcao de Refeigcoes 04
Auxiliar de cozinha 02 -
Copeiro (a) 02 N
Setor de Higienizagao (de areas, 02
equipamentos e utensilios)
Auxiliar de servigos gerais 02 -
Total 09 06 03

Para a prestacao do servigo na Unidade de Alimentagao e Nutricdo da Residéncia
Estudantil, a empresa podera basear-se no quadro sugerido de horarios abaixo

QTD

CARGOS

JORNADAS

HORARIOS

ENTRADA

SAIDA

1 Nutricionista

44 h semanais (segunda-
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feira a sabado) 08h:00 16h:30 min
Tecnlc?a~em 44 h semgna|s (domingo 05h-15 min 13h:45 min
Nutricao a sexta-feira)
Almoxarife 44 h semgna|s (segunda
a sexta-feira) 07h:00 min 16h:48 min
Auxiliar de cozinha 12 h diurnas em turnos de 05h:15 min 17h:15 min
12x36 h
: 12 h diurnas em turnos de ) . i :
Copeiro (a) 12 % 36 h 05h:15 min 17h:15 min
Auxiliar de Servigos | 12 h diurnas em turnos de 05h-15 min 17h:15 min

Gerais

12x36 h
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ANEXO 5

Critérios de Temperatura e Tempo a serem utilizados

ETAPAS TEMPERATURA TEMPO

Temperaturas de Armazenamento de Alimentos Preparados

Refrigerados Até 5°C

Congelados Até -18°C

Conservagido da Temperatura das Preparagdes para Distribuicdo

Preparagdes Quentes Superior a 60°C Maximo de 6 horas

Preparagdes Frias Inferior a 5°C

Temperatura dos Equipamentos e Alimentos

(Camaras, balcoes, refrigeradores ou freezeres, passthroughs)

élciargglta?jo?su Preparacoes Igual ou Inferior a -18°C
Almentos ou Preparagoes Inferior a 5° C
gILigstr;tzs ou Preparacgdes Superior a 60°C
Temperatura de Preparo dos Alimentos
Todas as partes do alimento Minimo de 70° C’
Oleos e Gorduras Aquecidos Até 180°C°
Temperatura de Descongelamento
Descongelamento de géneros Inferior a 5°C -
Temperatura de Resfriamento de Alimento Preparado
Redugao de 60°C a 10° C Até 2 horas
Resfriamento de alimento Refrigeragao Inferior a 5°C 5 dias

aquecido preparado
g prep Congelamento Igual ou

Inferior a -18°C

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

1Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as
combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

’Devera ser substituido imediatamente sempre que houver alteragcdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagao intensa de
espuma e fumaga.
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PRODUTOS CONGELADOS

Temperatura Recomendada

Prazo de Validade

0°a-5°C 10
-6°a-10°C 20
-11°a-18°C 30
Abaixo -18°C 90
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ANEXO 5- A

Critérios Especificos de Temperaturas e Tempo - continuagao

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

o

Coccéo no centro do alimento 74°C 5 segundos
Distribui¢&éo de alimentos Minimo 60° C Maximo 6 horas
quentes
Distribuiggo de alimentos Méximo 10° C Maximo 4 horas
refrigerados
E§pera para distribuigéo Minimo 65° C i
alimentos quentes
E?,pera pare! distribuicao Maximo 10° C i
alimentos frios
Reaquemmen.to de alimentos 740 C 5 segundos
(temperatura interna)
Sobremesas refrigeradas Maximo 4° C 72 horas
(armazenamento)
Sobremesas congeladas Maximo 0° C Indicado pelo fabricante
Transporte alimentos quentes Minimo 60° C -
Transporte alimentos frios Méaximo 7° C -

*Referéncias

- Portaria CVS-5/2013 Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Saude
de Sé&o Paulo, de 09 de abril de 2013.

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

- Silva Junior, Eneo Alves Da. Manual de Controle Higiénico Sanitario. Sdo Paulo:

Editora Varela, 2014.
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ANEXO 6

Descrigcdo das Rotinas nos Setores da Unidade de Alimentagao e Nutricdo da Residéncia

Estudantil
(Producao Local)

Para o cumprimento das rotinas de fornecimento das refei¢des nas Unidades do Sistema

de Alimentagao da UFRJ, deveréao ser implantadas as REGRAS DE OURO para a prevengao

do contagio a COVID-19, decretadas pela Prefeitura do Municipio do Rio de Janeiro.

Recepcao dos géneros

Conferir as condigdes higiénicas da area de recebimento;

Conferir as condigdes higiénicas do entregador e do transporte;

Conferir os aspectos qualitativos seguindo os critérios pré-definidos no padréo de identidade e
qualidade de cada produto;

Conferir os géneros entregues pelo fornecedor, quanto aos aspectos quantitativos do pedido e
pesagem das mercadorias;

Conferir a rotulagem (fabricagdo, lote, validade, registro em Orgdo Oficial, quando aplicavel,
identificagao do fabricante, condi¢des de armazenamento);

Aferir e registrar a temperatura dos géneros que necessitem de condigdes especiais de
armazenamento, verificando se atendem as especificagdes indicadas para os mesmos. E preciso
que a contratada disponha de termdémetro a laser para verificacdo das temperaturas dos
alimentos;

Rejeitar os produtos inaceitaveis (ndo conformidade com os padrdes de identidade e qualidade,
de embalagem e de rotulagem) devolvendo imediatamente ao fornecedor e, na impossibilidade,
deverao ser devidamente identificados e armazenados separadamente, para destinagao final dos
mesmos;

Retirar as embalagens dos géneros, quando couber;

Lavar e/ ou higienizar os géneros, quando couber;

Acondicionar os géneros em monoblocos proéprios e higienizados;

Transportar os géneros em carros dotados com rodizios para as respectivas areas de
armazenamento, conforme caracteristicas do produto;

Higienizar os monoblocos, a area de depdsito de monoblocos e a area de recebimento de
mercadorias;

Todas estas informages no recebimento de insumos pereciveis devem estar registradas em
PLANILHA CONTROLE DE RASTREABILIDADE.

Armazenamento dos géneros

Identificar todos os géneros, utilizando etiquetas quando nao for possivel manter o rétulo original;
Organizar os géneros seguindo o método “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS);

Dispor os géneros em estantes e pallets, respeitando o espagamento minimo de 10 cm
permitindo a circulagao de ar entre eles e as paredes;

Empilhar os géneros obedecendo aos limites estabelecidos pelos fabricantes do produto e do
equipamento;

Separar os géneros a serem utilizados no dia seguinte conforme a ficha de requisicdo de
géneros;

Rearranjar e separar os produtos carneos seguindo o mapa de carnes;

Higienizar as areas, pallets, estantes, camaras e demais equipamentos periodicamente e sempre
que se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Manter as areas higienizadas e organizadas;

Controlar e registrar as temperaturas especificas das camaras de acordo com a legislacéo
vigente;

Realizar o inventario rotativo semanal para preveng¢ao de perdas e desperdicios.

Pré-preparo de géneros
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Pré-preparo de carnes

Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar as carnes resfriadas e em pequenos lotes, acondicionadas em monoblocos, sobre
carros dotados com rodizios, para serem manipuladas em até 30 minutos, sob temperatura
refrigerada;

Encaminhar as carnes pré-preparadas a refrigeracao, devidamente identificadas;

Seguir o procedimento sucessivamente até que se complete o volume previsto para a
preparagao;

Higienizar a sala, equipamentos e utensilios utilizados, diariamente e sempre que necessario e
quando solicitado pela CONTRATANTE;

Transportar os residuos para o local apropriado de coleta de residuos solidos, diariamente e
sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Higienizar os coletores de detritos, diariamente e sempre que se fizer necessario e quando
solicitado pela CONTRATANTE;

Identificar os utensilios;: a CONTRATADA deve disponibilizar os utensilios como facas e placas
de altileno, que devem ser destinadas unicamente para esta fungdo, a fim de evitar a
contaminagao cruzada, sendo a melhor solugdo a utilizacdo de utensilios de cores diferentes
para cada area.

Pré-preparo de cereais e leguminosas

Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar cereais e leguminosas para esta area;

Realizar a selegéo dos graos retirando sujidades e graos inadequados;

Lavar os cereais e encaminhar para a area de cocg¢ao;

Lavar as leguminosas e coloca-las de remolho, quando necessario, e manté-las sob refrigeragdo
até o preparo;

Registrar as perdas para controle de qualidade pelo setor de planejamento.

Pré-preparo de hortifrutigranjeiros

Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar para a area de pré-preparo, em monoblocos e sobre carros dotados com rodizios, os
hortifrutigranjeiros a serem utilizados;

Dividir os géneros em lotes para facilitar a higienizagao;

Desfolhar as verduras folha a folha e fazer a triagem dos legumes e frutas retirando partes
improprias para 0 consumo;

Lavar as folhas, frutas e legumes um a um em agua corrente garantindo a retirada de sujidades;
Quando consumidos crus ou com a casca, imergir por no minimo 30 minutos em solugéo clorada
a 200ppm garantindo que todo lote ficara submerso; esta solugéo clorada deve ser substituida a
cada lote. Enxaguar em agua potavel;

Secar, descascar, cortar dando prosseguimento ao processo, encaminhando para a cocg¢ao
quando necessario ou procedendo a montagem das preparagoes;

Encaminhar os vegetais pré-preparados e higienizados a serem utilizados no dia seguinte em
monoblocos sobre carro de transporte para camara apropriada;

Identificagdo dos utensilios: a CONTRATADA deve disponibilizar os utensilios como facas e
placas de altileno, que devem ser destinadas unicamente para esta funcdo, a fim de evitar a
contaminagao cruzada, sendo a melhor solugao a utilizacdo de utensilios de cores diferentes
para cada area;

Registrar as perdas para controle de qualidade pelo setor de planejamento.

Pré-preparo de sobremesas e bolos

Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar as frutas ou doces a serem utilizados no dia, em monoblocos sobre carros dotados
com rodizios, para a area de pré-preparo;

Higienizar as embalagens dos doces industrializados;

Descascar e subdividir as frutas quando necessario;

Porcionar as frutas ou doces nas embalagens descartaveis,identifica-las e transportar para os
equipamentos proprios para a guarda até o momento da distribuicao;

Etiquetar todas as preparagdes com a data de preparo e validade do produto.
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Coccao dos alimentos

Higienizar a area antes de iniciar a cocgao;

Coccionar os géneros pré-preparados utilizando os equipamentos mais adequados para cada
tipo de preparagao;

Aferir a temperatura de cocgdo a fim de garantir que esteja dentro dos parametros de tempo e
temperatura preconizados pela legislagdo. Registrar em formulario préprio;

Pesar os alimentos durante o envase das preparagdes, seguindo o mapa de cocgao,
disponibilizado pelo setor de planejamento;

Trocar o 6leo periodicamente, quando apresentar sujidades e/ ou evidéncias de degradacao e
quando solicitado pela CONTRATANTE.

Envase das preparagoes

Higienizar todos os utensilios utilizados nesta etapa antes de iniciar o envase;

Porcionar em lotes, de acordo com a quantidade estipulada, de modo que as preparagdes
mantenham as temperaturas preconizadas pela legislagéo vigente;

Colocar as preparagdes nas cubas gastronorms (GN) e acondiciona-los em equipamentos
proprios, identificando-os com o tipo de preparagdo, data de preparo, horario do término do
preparo, horario e temperatura do envase, lote, peso e/ou numero de porgbes e prazo de
validade;

Pré-distribuicado das refeicoes

Higienizar os equipamentos envolvidos no processo de distribuicdo, tais como passtrougth,
balcao térmico, balcdo de apoio, refresqueira, bebedouro, isobox etc.;

Armazenar os alimentos prontos nos passthroughs especificos para preparagdes quentes e frias;

Verificar se a temperatura dos equipamentos esta de acordo com a legislagcéo vigente e registrar
as temperaturas em formulario préprio;

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

Preencher com agua os balcbes aquecidos, ligar o termostato para que a agua atinja a
temperatura recomendada antes de colocar os gastronorms com as preparagoes;

Organizar bandejas, pratos, talheres (ja embalados), copos limpos e higienizados dispondo-os
sobre o0 balcao de apoio especifico;

Organizar o balcdo de distribuicdo com os gastronorms contendo todas as preparagdes que
compdem o cardapio do dia e os utensilios de servir adequados;

Manter os gastronorms tampados até o inicio da distribuico.

Distribui¢ao das refeigoes

Iniciar a distribuicdo do desjejum e lanche da tarde pontualmente conforme o horéario pré-
estabelecido neste Termo de Referéncia: segunda-feira a domingo - Desjejum das 6h:00 as
09h:00 e Lanche da tarde das 14h:00 as 16h:00;

Respeitar as regras de distanciamento social e higienizacdo pessoal no momento da entrega;
Fornecer talheres descartaveis, guardanapos, sal e outros temperos em embalagens individuais,
de acordo com as especificagdes definidas pela CONTRATANTE;

Fornecer embalagens descartaveis (“quentinhas”), considerando a possibilidade de o usuario ndo
consumir a refeicdo no saldo do restaurante;

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

Proceder a distribuicdo obedecendo ao porcionamento pré-estabelecido neste Termo de
Referéncia para todas as preparagdes do cardapio;

Retirar os gastronorms dos passthroughs conforme a necessidade da distribuigéo;

Aferir e registrar as temperaturas das preparagdes;

Manter os gastronorms tampados quando houver alguma interrupgéo na fila;

Manter os passthroughs fechados sempre que possivel ou quando houver alguma interrupgao na
fila;

Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o periodo de distribuigao;
Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre que se fizer
necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Coletar amostras de todas as preparagdes do cardapio diario no horario correspondente a 1/3 do
periodo antes do término previsto da distribuicdo, seguindo técnica preconizada pela legislagao
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pertinente, identificando as embalagens esterilizadas com nome do local, data, horario,
preparagao e nome do responsavel pela coleta;

Distribuir o desjejum e lanche da tarde até o horario estabelecido neste Termo de Referéncia;
Retirar os gastronorms do balcdo de distribuicdo e os utensilios utilizados na distribuigcao e
encaminha-los ao setor de higienizagao de utensilios com o auxilio de carro de transporte;

Ao final da distribuigdo, quantificar as sobras em formulario préprio e despreza-las;

Higienizar os passthroughs, os balcdes de distribuigdo, balcbes de apoio, refresqueiras e outros
equipamentos ao final da distribuicio.

Refeitoério

Durante a pandemia da COVID-19 a taxa de ocupagao do refeitdrio estara reduzida, conforme a
determinacgao legal das autoridades locais e da CONTRATANTE;

Prover o distanciamento de 2 metros entre as pessoas, conforme determinacédo legal das
autoridades locais ou da CONTRATANTE;

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

Fluxo de atendimento aos usuarios

Organizar a fila;

Sinalizar (piso e parede) com adesivos e cartazes que reforcem a importancia do distanciamento
social, enquanto perdurarem as orientagdes dos o6rgéos oficiais e da CONTRATANTE, para evitar
a propagagao da COVID-19;

Solicitar o documento de identificagdo de todos os usuarios;

Disponibilizar alcool em gel para a higienizacdo das maos, a fim de promover a prevengéo da
Covid-19;

Distribuir a refeicdo aos usuarios.

Higienizagao de utensilios de distribuicao

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios entregues na area de devolugédo de bandejas;
Retirar o excesso de residuos dos utensilios, utilizando agua corrente;

Acondicionar lougas, talheres e bandejas na maquina de lavar em compartimentos préprios,
respeitando a capacidade do equipamento indicada pelo fabricante;

Utilizar os produtos saneantes e tensoativos na diluicdo e no tempo de acéo indicados pelo
fabricante;

Utilizar as temperaturas recomendadas para lavagem e enxague;

Deixar secar naturalmente;

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

Acondicionar os utensilios em carro apropriado e higienizado;

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

Em caso de auséncia ou dano da maquina de lavar, a lavagem devera ser feita manualmente;
Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas sempre que
necessario, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da distribui¢ao.

Higienizagao de panelas e gastronorms

Transportar as panelas e os gastronorms da area de cocgdo de alimentos, com auxilio de carro
de transporte até a area de higienizagao de panelas;

Retirar o excesso de residuos de alimentos;

Lavar com agua corrente e aquecida, utilizando produtos saneantes especificos, na diluicdo e no
tempo de agao indicados pelo fabricante;

Enxaguar em agua corrente;

Deixar secar naturalmente, emborcada, em escorredores proprios;

Guardar em local apropriado.

Higienizagao de equipamentos

Realizar a desmontagem dos equipamentos, quando necessario, conforme indicacdo do
fabricante e dos POP especificos, para executar a higienizacdo dos mesmos;
Proceder a higienizagao dos equipamentos.
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Higienizagao ambiental

e O cronograma de higienizagdo deve ser cumprido e reforcado nas Unidades de Alimentagéo e
Nutricdo (UAN) com a utilizagdo de produtos detergentes e desinfetantes apropriados e,
registrados na ANVISA;

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

e Proceder a higienizacdo da cozinha, do refeitério, dos banheiros, vestiarios, salas da
administracao, diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Higienizar as demais dependéncias internas e externas diariamente e sempre que necessario e
quando solicitado pela CONTRATANTE;

e Transportar os residuos para a area destinada ao armazenamento de residuos soélidos
diariamente e sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

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

e Para limpeza usar: detergentes neutros, limpadores tipo multiuso desengordurantes e
detergentes clorados. Para desinfecgao usar: solucdo de hipoclorito de sédio a 1% ou alcool
70%, seguindo orienta¢des dos rotulos dos fabricantes.

Atencgao: todas as etapas de higienizagdo deverdo seguir os procedimentos operacionais
padronizados (POP) especificos e os produtos saneantes utilizados deverdo ser
regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluicdo e técnicas de aplicagdo recomendadas
pelo fabricante.
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ANEXO 7

Relagéao de Utensilios e Equipamentos Necessarios para a Prestagcao de Servigos que

Deverao ser Fornecidos pela CONTRATADA na Residéncia Estudantil

ESPECIFICACAO DOS UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

UTENSILIOS:

Abridores de lata / garrafa inox
Assadeiras estampada n° 7 60x40x8 cm
Batedor pera cabo branco inox 35 cm
Cacarolas aluminio hotel n® 30 9,5litros
Cacarola aluminio hotel n°® 32 12litros
Cacarola aluminio hotel n° 60 73litros
Cacarola aluminio hotel n® 70 126litros
Cacarola multifritaretangular 45x30x10 cm
Caixa monobloco 47,5x31x11 cm

Caixa monobloco 49x30x10 cm |

Caixa monobloco 52x32,7x18,2 cm

Caixa monobloco fechado 61,5x42x18 cm
Caldeirao aluminio hotel n° 36 32,5litros
Caldeirdo aluminio hotel n® 40 45litros
Caldeirdao aluminio hotel n® 50 95litros
Caldeirao aluminio hotel n° 60 125litros
Canecéo aluminio cabo baquelite n°® 20 6,3litros
Chaira inox afiador

Cutelo inox cabo branco

Cuscuzeira grande

Depdsito térmico com torneira 12litros
Descascador de legumes em inox com cabo branco
Dispenser de sabonete liquido

Dispenser de alcool gel;

Dispenser de papel toalha

Escorredor aluminio com algas furo grosso 55 cm
Escumadeira hotel20 cm

Espatula curva cabo branco 28 cm

Faca em inox n°8

Faca de legumes/frutas

Frigideira aluminio grande
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Funil aluminio

Garfo tridente

Jarra medidora fosca 1 litro

Passador chinoy 28x29 cm

Peneira galvanizada 55 cm

Pincel culinario

Placasaltileno retangular 50x30x1,5 cm nas cores branca, amarela, verde e vermelha
Ralador 4 faces inox

Remo polietileno cabo inox 100 cm

Rolo massa articulado polietileno. 30 cm

Saca-rolhas canivete/abridor cabo branco

Socador feijao polietileno cabo inox 100 cm

Tabuleiro aluminio n® 2 36x24x4 cm

Tabuleiro aluminio n® 4 45x30x5 cm

Tabuleiro aluminio padaria 63x43x4 cm

Tacho aluminio com orla e asas50 cm 27 litros

Termbmetros digitais espeto reto -50° a +150°c

Termobmetro infravermelho

Tesoura cozinha multiuso

Tesoura para trinchar aves

EQUIPAMENTOS:

Balancga digital capacidade 15 kg

Batedeira planetaria doméstica

Carro para armazenamento de residuos com roda e tampa

Coletor de residuos em polipropileno com tampa e pedal - diversos tamanhos
Condicionador de ar de parede 21.000 BTU 220 V (para o estoque)
Liquidificador doméstico

Pallet em polipropileno — diversos tamanhos

Obs.: A CONTRATADA devera providenciar qualquer outro tipo de utensilio ou equipamento

necessario a produgéo das refeicbes e execugdo do contrato.
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ANEXO 8

Relagao de Equipamentos, Mobiliario e Utensilios Pertencentes a CONTRATANTE e
Disponibilizados a CONTRATADA para a Prestacao de Servicos na Residéncia Estudantil

ESPECIFICAGCAO QUANTITATIVO
EQUIPAMENTO
Bebedouro elétrico 02
Bebedouro de galao 01
Cortador de alimentos 02
Estufa horizontal Em inox com 02 portas 01
Extrator industrial de sucos 01
Fogéao industrial a gas GLP Em inox e queimadores em ferro fundido. 01
com 04 queimadores Botijao de 45 Kg
Fogao industrial a gas GLP Em inox e queimadores em ferro fundido. 01
com 06 queimadores Botijao de 45 Kg
Forno com 03 camaras Em inox 01
Freezer doméstico horizontal | Em inox 02
Liquidificador industrial Em inox 01
Monobloco grande Em polipropileno na cor branco 07
Monobloco pequeno Em polipropileno na cor branco 01
Refrigerador doméstico Série: 618980. Marca CONSUL 01
grande
Marca CONSUL 01
Refrigerador doméstico
pequeno
] QUANTITATIVO
MOBILIARIO ESPECIFICAGAO
Armario de escritério De madeira 01
Cadeira de escritorio 01
Cadeira de refeitério Cor laranja 20
Conjunto de mesa e com 06 De madeira e ferro 08
bancos
Mesa de escritorio De madeira 01
Mesa de refeitorio De madeira 14
UTENSILIOS QUANTITATIVO
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Bandeja plastica 48 x 33 cm 150
Bule de aluminio 06
Caixa organizadora com tampa (grande) 04
Caixa organizadora com tampa (pequena) 05
Chaleira de aluminio 03
Colher inox 60 cm 01
Concha pequena 03
Concha cabo longo 03
Escorredor de aluminio grande 01
Escumadeira de aluminio grande 03
Faca inox de serra 03
Frigideira de aluminio 02
Garrafa térmica em inox 2 litros 02
Garfo inox tridente 01
GN com tampa 1/1 200 mm 02
Leiteira de aluminio grande 01
Leiteira de aluminio pequena 02
Panela de aluminio grande com tampa 01
Panela de aluminio média com tampa 04
Panela de aluminio pequena com tampa 02
Panela de presséo de aluminio 02
Porta-guardanapos em plastico 01
Porta-talher 01
Tabuleiro de aluminio 02
Tabuleiro de aluminio oval 01
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OBS. No inicio da prestagao dos servigos serdo entregues a CONTRATADA, apés conferéncia
pelas partes, os inventarios com as especificagbes técnicas dos equipamentos, mobiliario e
utensilios.
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ANEXO 9

Instrumento de Medicédo de Resultados (IMR)

Avaliagao da Qualidade da Unidade de Alimentagao e Nutricdo prestados na Residéncia
Estudantil da Universidade Federal do Rio de Janeiro

INTRODUGAO

1.1. Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do contrato de
fornecimento de refeigdes para a Residéncia Estudantil da UFRJ;

1.2. As atividades descritas neste documento serdo realizadas periodicamente pela equipe
responsavel pela fiscalizagdo/controle do fornecimento de refeicdes, gerando
relatérios mensais a serem encaminhados ao setor competente da UFRJ para
aplicacao de ajustes no pagamento.

OBJETIVO

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

METODO DE AVALIAGAO

3.1. A avaliagdo do desempenho e da qualidade das refeicdes pela CONTRATADA sera
realizada por meio do Formulario de Instrumento de Medigdo de Resultados — IMR
(Anexo9A), 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 ponderagao que sera
o balizador para o célculo da pontuacgao final.

3.3. A pontuagdo maxima a ser alcangada em cada grupo de atividades sera igual a 3
(trés) pontos;

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

CRITERIOS DA PONTUAGAO A SEREM UTILIZADOS EM TODAS AS ATIVIDADES
AVALIADAS

4.1. No formulario IMR (Anexo 09), que sera preenchido mensalmente, devem ser
atribuidos os seguintes pontos e conceitos para cada atividade avaliada: 3 (irés)
“Realizada”, 1(um) “Parcialmente Realizada” ou 0 (zero) “Nao Realizada”;

4.2. Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a CONTRATANTE devera formalizar,
de imediato, por escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliagdo, visando
proporcionar ciéncia e promover adequacgéao aos padrbes de qualidade exigidos;

4.3. Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando a corregdo de determinada
falha, esta solicitacdo deve ser formalizada por escrito € o prazo acordado com a
CONTRATANTE.

CLASSIFICAGAO DA PONTUAGAO DO IMR
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Muito Bom Bom

Regular

Insatisfatorio

9,0 a 8,1 pontos 8,09 a 7,65 pontos

7,64 a 6,75 pontos

Abaixo de 6,75 pontos

Faixa de Ajustes no Pagamento

Conceito Geral proveniente da

Porcentagem do Valor Mensal

da Contratagao

Nota Final Mensal

0,
média global do Quadro 100% 8,1<x<9
Resumo Mensal de avaliagéo 95% 765<x<8.1
90% 6,75<x<7,65
85% x< 6,75
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ANEXO 9A

Formulario para Preenchimento do Instrumento de Medigédo de Resultados (IMR)

TABELA DE COMPOSIGAO DE VALORES PARA FATURAMENTO PERIODO DE REFERENCIA

QUANTITATIVO DE REFEICOES ENTREGUES

Q1D
Refei¢des em Refeigdes em
ESTIMAD TOTAL~DE Refeigdes pagas desconformidade com a desconformidade com a QTD
DESCRICAO A REFE'CQES integralmente pela UFRJ composigdo basica (pagas composigdo bésica (ndo ENTREGU TOTAL A
MENSAL | DISPONIVE integralmente) pagas) £ FATURAR
DA IS
REFEICAO RS RS RS
DESJEJUM
LANCHE DA
TARDE

FAIXA DE AJUSTE DE PAGAMENTO
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Nota Final
mensal atingida
Val |
pelo Percentual do valor e or. total de . . .
Instrumento de liberado para fornecimento de Nota final obtida pelo Percentual para Valor liberado para
Medic3o de 3 ameflto refeicOes e géneros IMR pagamento pagamento
Resugltado Pag alimenticios
(IMR)
8,1<x<9 100%
7,65<x<8,1 95%
RS R$
6,75 <x< 7,65 90%
X< 6,75 85%

FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO E RESULTADO - RESIDENCIA ESTUDANTIL

Responsavel pela fiscalizagao:

Contrato N°

Fiscal de contrato:

Pontos: 3 (realizado)
1(parcialmente realizado)
0 (ndo realizado)

GRUPO | — ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUAGCAO A LEGISLACAO

1. A- Rotinas de Servigco PESO
#DIV/0!
. A.1 Conformidade com o carddpio previamente aprovado
. A.2 Controle do armazenamento de géneros
. A.3 Registro dos procedimentos do MBP
. A.4 Resolugdo das ocorréncias 60%

. A.5 Higienizagdo (utensilios, equipamentos, mobilidrio e ambiente)

. A.6 Controle bacterioldgico das preparacoes

. A.7 Boas praticas ambientais

RiRr(RrRr|R|R|R |k

. A.8 Abastecimento de material de higiene pessoal
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Média Aritmética dos Campos 1. A.1a1.A. 8

1. B M3do de Obra

PESO

1. B.1 Qualificagdo profissional

1. B.2 Relagdo Interpessoal

1. B.3 Quantitativo compativel para execugdo com qualidade do servico

1. B.4 Uniformes e EPI

1. B.5 Higiene pessoal

40%

#DIV/0!

Média Aritmética dos Campos 1. B.1a 1. B.5

PONTUAGAO DO GRUPO 1

#DIV/0!

GRUPO 2 - AVALIAGAO DO FLUXOGRAMA PRODUTIVO

2. A Planejamento, Organizagdo e Coordenagao da Qualidade e da Quantidade das Refei¢coes

PESO

.A.1 PIQ dos géneros alimenticios

. A.2 Quantitativo de refei¢oes

. A.3 Aspectos higiénico sanitarios da manipulagao

. A.4 Tempo e temperatura de preparo, pré-preparo e manutencdo das preparagdes

. A.5 Aquisicdo dos produtos da agricultura familiar

. A.6 Caracteristicas sensoriais

. A.7 Técnicas de preparo

. A.8 Porcionamento das preparacdes

. A.9 Quantidade de utensilios para as diferentes etapas do fluxograma

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2

. A.10 Manutencgdo dos itens do cardapio do inicio ao fim da distribuicao

100%

#DIV/0!

Média Aritmética dos Campos 2. A.1a 2. A.10

PONTUAGAO DO GRUPO 2

#DIV/0!
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GRUPO 3 — GESTAO TECNICO - ADMINISTRATIVA E LEGAL

3. A Coordenagdo e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais PESO

. A.1 Coordenacgdo e comando da geréncia de contrato

.A.2 Coordenacgdo e comando da chefia local

. A.3 Programa de capacitagdo

. A.4 Inventario de utensilios

. A.5 Reposigao de utensilios

. A.6 Inventdrio de equipamentos e mobilidrio

60%

. A.8 Manutencdo corretiva de equipamentos

. A.9 Manutencdo predial

. A.10 Controle integrado de Pragas

.A. 11 Reposicdo de Equipamentos de Protecdo Coletiva

. A. 12 Manutengado de Equipamentos de Protecdo Coletiva

3
3
3
3
3
3
3. A.7 Manutencdo preventiva de equipamentos
3
3
3
3
3
3

. A. 13 Limpeza da caixa de gordura

#DIV/0!

Média Aritmética dos Campos3.A.1a 3.A.13

3.B Saude, salarios, beneficios e obrigacGes trabalhistas PESO

3.B.1 Cumprimento das obrigagGes trabalhistas 40%

3.B.2 Realizacdo de exames periddicos de saude

#DIV/0!

Média Aritmética dos Campos 3.B.1 a 3.B.2

PONTUACAO DO GRUPO 3

#DIV/0!

Justificativa do IMR
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XXXXX
Fiscal do contrato

SIAPE
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ANEXO10

Modelo exemplificativo de cardapio semanal

SISTEMA INTEGRADO DE ALIMENTAGAO DA UFRJ - SIA/ PR-6

Cardapio aprovado

CARDAPIO DO MES DE - RESIDENCIA ESTUDANTIL em__ /[ _/__
DESJEJUM
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA | QUARTA-FEIRA | QUINTA-FEIRA | SEXTA-FEIRA SABADO DOMINGO
PAO (Porgao ~ BROA DE BROA DE PAO DE FORMA AIPIM COM MINAS QUENTE COM
1) PAO SUICO PROVOLONE GERGELIM INTEGRAL SALSA BROA DE COCO OREGANO
PAO OU
OPCAO BISC(?F&(ZISERREAM PAO CARECA SAL MINGAU DE COCO BROA DE LEITE PAO SUICO BOLO SIMPLES FLOCOS DE MILHO
(Porgdo 2)
o PASTA DE RICOTA QUEIIO
RECHEIO QUEIJO MUCARELA REQUEIJAO PRESUNTO COM CENOURA QUEIJO PRATO MUCARELA QUEIJO MINAS
RECHEIO MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA
FRUTA LARANJA MELAO MAMAO ABACAXI BANANA MELANCIA MACA
) , , 3 CAFE PURO , 3} j
CAFE PURO CAFE PURO CAFE PURO CAFE PURO VITAMINA CAFE PURO CAFE PURO CAFE PURO
LEITE LEITE ACHOCOLATADO LEITE LEITE LEITE IOGURTE DE FRUTAS
ABACATE
SLJI::L?TaE MANGA UVA CAJU MARACUJA ACEROLA GOIABA ABACAXI
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LANCHE DA TARDE

SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA | QUARTA-FEIRA | QUINTA-FEIRA | SEXTA-FEIRA SABADO DOMINGO
_ SOPA MINEIRA
(POPrA:o 1) PAO FRANCES PAO DE FORMA PAO FRANCES (FUBA, COUVE E ;LéllBNiEDLi PAO DE FORMA CACHOREgRﬁgENTE DE
¢ CALABRESA)
PAO OU BATATA ASSADA | TORRADAS COM PAO CARECA BROA DE
opcf\o BROA DE MILHO BOLO DE LIMAO COM ALECRIM ERVAS FINAS DOCE GERGELIM BROA DE LEITE
(Porgdo 2)
RECHEIO MISTO SRLi\ENNcTEES) (PAO PASTA DE FRIOS QUELIJO PRATO CALABRESA QUELIJO PRATO OVOS MEXIDOS PRESUNTO
RECHEIO MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA MANTEIGA
BANANA COM ~ SALADA DE -
FRUTA GOIABA MELANCIA MANGA LARANJA MELAO ERUTAS MAMAO
CAFE PURO
CAFE PURO CAFE PURO CAFE PURO VITAMINA DE CAFE PURO CAFE CAFE PURO
LEITE LEITE IOGURTE DE FRUTAS LEITE BANANA COM LEITE ACHOCOLATADO LEITE
AVEIA
SUCO DE ABACAXI COM i
U LARANJA HORTELA GOIABA MANGA MARACUJA ABACAXI CAJU
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ANEXO 11

Estudos Técnicos Preliminares - ETP

RELATORIO DE ESTUDOS PRELIMINARES-RESIDENCIA ESTUDANTIL

1. Necessidade da contratacio

A Residéncia Estudantil da Universidade Federal do Rio de Janeiro, localizada na Cidade
Universitaria, oferece moradia a até 250 discentes que apresentam perfil socioecondmico
compativel com o descrito no artigo 5° do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil — PNAES
(Decreto n°® 7.234, de 19/07/2010), conforme levantamento junto a Pro-Reitoria de Politicas
Estudantis da UFRJ — PR-7.

Em consonancia com as diretrizes previstas no Programa Nacional de Alimentagdo e
Nutricdo e no Programa Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN), prover
alimentacdo balanceada, em condi¢cdes higi€nico-sanitdrias adequadas e sem custo a esse
quantitativo de estudantes assegura condi¢do elementar para o bom desempenho académico, em um
contexto de auséncia de opgdes nutricionais equivalentes no campus.

Tendo em vista o término e a exaustdo das prorrogacdes do contrato 16/2019 em
24/04/2022, nos termos do artigo 57, inciso II, da Lei n°® 8.666/93de acordo com o previsto no
inciso IV do artigo 24 da mesma lei, resta configurada a necessidade de novo certame para a
contratacdo de refeigdes de desjejum e lanche da tarde, complementares ao almogo e jantar

previstos para todos os estudantes da UFRJ por intermédio de contratagdo especifica.

1.1 Normas Disciplinares
O fornecimento das refei¢des € disciplinado pelos seguintes dispositivos legais:

RDC no 275/2002 - ANVISA, que dispde sobre o regulamento técnico e procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializados de alimentos.

RDC no 216/2004 - ANVISA, que dispoe sobre o Regulamento Técnico de boas praticas para servigos de
alimentacio.

Resolu¢do CFN N° 510, de 16 de maio de 2012.
Politica Nacional de Residuos Solidos — Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010.
Lei 6514 de 1977 - Normas Regulamentadoras (NR) do Ministério do Trabalho.

2. Area Requisitante

Sistema Integrado de Alimentagéo - SIA da Pro-Reitoria de Gestdo e Governanga — PR-6.



3. Requisitos da contratacio

Considerando-se as necessidades descritas, o servico de alimentacdo ndo pode ser
interrompido, sendo, portanto, de natureza continuada, em funcdo da necessidade diaria de
refei¢cdes por parte dos estudantes residentes da UFRJ, sem dedicagdo exclusiva de trabalhadores.

A durag@o do contrato respeitara a vigéncia do crédito or¢camentdrio presente, conforme
estabelecido no artigo 57 da Lei n° 8.666/93, sugerindo-se, portanto, o periodo de 12 (doze) meses,
prorrogéveis por iguais periodos sucessivos até o prazo maximo de 60 (sessenta) meses.

Em atendimento as exigéncias previstas no Decreto n° 8.473, 22/06/2015, dentre o valor
total dispensado para a aquisi¢ao de géneros alimenticios, no minimo 30% (trinta por cento) devera
ser destinado a aquisi¢ao de produtos provenientes de agricultores familiares e suas organizagoes,
empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se enquadrem na lei n® 11.326 de
2006 e que tenham a Declaragdo de Aptidao ao Pronaf — DAP.

As empresas deverao comprovar, durante a fase de habilitacdo, suas qualificagdes técnicas
através de Certidao de Registro e Quitagao do Conselho Regional de Nutricionistas (CRN — 4*
Regido),vigente, da empresa participante e de seu(s) responsavel(is) técnico(s), na forma do Art.
15, pardgrafo tnico, da Lei n° 6.583, de 20 de outubro de 1978.

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, deverdo ser providenciados os
respectivos vistos deste 6rgao regional por ocasido da assinatura do contrato.

A empresa participante deverd possuir adequacdo e capacidade técnica para atender ao
presente objeto, apresentando uma Declaragdo de Qualificagdo Técnica e Operacional, com
apresentacao de um ou mais Atestados de Capacidade Técnica, fornecido por pessoa juridica de
direito publico ou privado devidamente identificada, em nome do participante, relativo a execugao
de servigos de alimentagdo, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto da
presente licitacdo, envolvendo os servigos de producdo e distribuicao de refei¢des, por um periodo
consecutivo de 36 (trinta e seis) meses, num quantitativo equivalente a 7.500 (sete mil e
quinhentas) refeigdes mensais.

Serd admitido o somatério de atestados de desempenho anterior para efeitos de
comprovagdo de qualificagdo técnica dos participantes, desde que estejam compreendidos dentro
de um mesmo periodo de tempo.

Quanto a capacitagdo técnica-profissional: comprovagdo de que possui, na data prevista
para a entrega da proposta, nutricionista responsavel técnico, na forma do Art. 2° da Resolucao
CFN n°419/2008, por execug¢do de servigos de caracteristicas semelhantes.

Para a efetiva contratagdo dos servigos, os participantes deverdo apresentar documentos
que comprovem a capacidade técnica e operacional da empresa, descrevendo as rotinas

padronizadas de controle de todo o processo produtivo (planejamento de insumos, selecdo e



contratagdo de fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, cocgao,
expedi¢do e distribuicdo das refei¢des) para o desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo
dos servigos contratados.

As refeicdes serdo destinadas aos estudantes residentes regularmente autorizados com
matricula ativa na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), assegurando uma alimentagao
balanceada - considerando adultos saudaveis como referéncia - e em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas, respeitando a cultura local e com aten¢do socioambiental. As refei¢des preparadas
deverao ser distribuidas sob a modalidade de cafeteria simples, na qual todas as preparagdes
deverdao ser porcionadas e distribuidas por profissionais da empresa contratada, devidamente
capacitados.

As preparagdes que compdem o cardapio didrio serdo produzidas no refeitério da
Residéncia Estudantil e distribuidas em utensilios apropriados e/ou em embalagens descartaveis.

Para atender a demanda da produgdo estimada, o dimensionamento do pessoal técnico,
operacional e administrativo deverd ser em numero suficiente para execugdo das atividades
inerentes aos cargos, fundamentado na produtividade (Indice de Produtividade Individual — IPI),
mediante o uso de indicadores especificos. Para a determinag¢dao do Indicador de Pessoal Total —
IPT devera ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF (indicador que determina o niimero
de pessoal fixo do servi¢o) acrescido do ISD - Indicador de Pessoal Substituto (indicador utilizado
para o dimensionamento de cobertura de férias e eventuais auséncias legais, calculado a partir do
Indicador de Periodo de Descanso — IPD). Também devera ser considerada a Taxa de Absenteismo

(TA) de 2% (dois por cento) sobre o IPF.

Quadro 1 - Dimensionamento de Funcionarios na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo da Residéncia Estudantil de

segunda-feira a domingo

TURNO IPF IPD ISD IPT
250 x 20 365- (30 +168) 435 4,4+53=9,7+0,02 (2%
Turnos de TA)=9,72
diaristas e (11+8) x60 198 0,84 10
plantonistas .
4,385 funcionarios | 0,84 periodos de 5,226 L
descanso por Funcionarios
substituto Funcionarios
TOTAL 10 Funcionarios

Ao total de 9,7 funcionarios do IPF estimados no Quadro 1, deverdo ser acrescidos 2%
(Taxa de Absenteismo) do valor do IPF alcangando um total de 10 funcionarios (IPT=IPF+TA de
IPF+ISD).




Quadro 2 — Distribuicdo de Funcionarios da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo da Residéncia Estudantil

UAN da Residéncia Estudantil - UFRJ Total Plantiio Diarista
Funcionarios
Setor Administrativo 02
Nutricionista 01
Técnica em Nutri¢do 01
Setor Recepcao e Armazenamento 01
Almoxarife 01
Setor de Preparo e Distribuicdo das Refei¢des 04
Auxiliar de cozinha 02
Copeiro 02
Setor de Higienizacdo (Areas, Utensilios e Equipamentos) 02
Auxiliar de Servigos Gerais 02
Total 09 06 03

Para a prestacdo do servico na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo da Residéncia

Estudantil da UFRJ, a empresapodera basear-se no quadro de horarios abaixo:

_ HORARIO
FUNCOES JORNADA ]
ENTRADA SAIDA
1| Nutricionista 44 h semanais (segunda-feiraasabado) | 08h:00 min 16h:30 min
1| Técnica em Nutri¢ao 44 h semanais (domingo a sexta-feira) | 05h:15 min 13h:45 min
1 | Almoxarife 44 h semanais (segunda asexta-feira) | 07h:00 min | 16h:48 min
2 | Auxiliar de cozinha 12 h diurnas, de segunda-feira a 05h: 15 min | 17h:15 min
domingo, em turnos de 12 por 36 h
. 12 h diurnas, de segunda-feira a ) . ) .
2 | Copeiro domingo, em turnos de 12 por 36 h 05h:15 min 17h:15 min
5 | Auxiliar de Servigos 12 h diurnas, de segunda-feira a 05h:15 min | 17h:15 min
Gerais domingo, em turnos de 12 por 36 h

No local de pré-preparo, preparo e distribuicdo dos desjejuns e lanches da tarde na

Residéncia Estudantil da UFRJ a empresa contratada devera manter equipe técnica qualificada de

acordo com os preceitos legais.

Adotou-se como unidade de medida para aferigdo dos resultados para o pagamento a

futura empresa a quantidade de refeigdes servidas, conforme estabelece a IN 05/2017, em seu

Anexo V, item 2.6.

A composi¢do nutricional (energia e macronutrientes especificos) de cada desjejum e

lanche deverdo estar de acordo com o exposto no quadro abaixo, sendo aceita a variagao de até 10

(dez) por cento sobre o valor energético e das quantidades de proteinas, carboidratos e lipidios:



Faixa etaria 19 — 55 anos
Desjejum Lanche da tarde
785 kcal 785 kceal
Composic¢do do desjejum e lanche da tarde da Residéncia Estudantil - 103 g de 103 g de
Alojamento da UFRJ carboidratos carboidratos
23 g de proteinas 23 g de proteinas
30 g de lipidios 30 g de lipidios

Cada desjejum ou lanche da tarde devera fornecer em torno de 780 a 820 quilocalorias
(kcal), sendo até 15% na forma de proteinas, até 55 % na forma de carboidratos e até¢ 30% na forma

de lipidios.

Para entrega das refeicoes, sera necessario:

Que a CONTRATADA disponha quando necessario de equipamentos, mobiliario, mado de obra, insumos, ¢
todos os materiais e recursos para a producao e distribuicdo de refeigdes, de acordo com o padrao de
qualidade estabelecido na contratagao;

Que a CONTRATADA esteja capacitada a fornecer as duas refeigoes do dia (desjejum e lanche da tarde),
diariamente incluindo finais de semana, respeitando o cardapio produzido pela equipe de nutri¢do da
Contratante, ¢ na quantidade necessaria para atender a comunidade universitaria, respeitando frequéncias,
per capitas e por¢oes definidas no Termo de Referéncia;

Que a CONTRATADA atenda os horarios estipulados pela Administracao.

Que a CONTRATADA produza as refei¢des dentro dos mais rigidos padrdes de higiene, seguranca e
responsabilidade ambiental, com base na legislacao vigente;

Que o prazo de inicio de entrega das refeigdes seja imediato logo ao comego do contrato;

Que a CONTRATADA realize, de forma ambientalmente adequada, a disposigdo final das embalagens,
residuos, pecas e, eventualmente, equipamentos, apos o uso, em observancia a Logistica Reversa disposta no
art. 33 da Leino 12.305/2010 - que institui a Politica Nacional de Residuos Soélidos.

Critérios e Praticas de Sustentabilidade

O fornecimento de refeigdes devera observar os seguintes critérios e praticas de sustentabilidade,
observando o Plano de Logistica Sustentavel da UFRIJ;

Uso racional de energia elétrica, agua e descartaveis plasticos, reduzindo consumo e combatendo
desperdicios (eixo 2 - uso racional de recursos);

Proporcionar maior geracao de empregos, preferencialmente com mao de obra local;

Racionalizagdo do uso de substancias potencialmente toxicas e poluentes;

Treinamento e capacitacdo periddicos dos empregados sobre boas praticas de redugdo de desperdicios;
Triagem adequada dos residuos gerados nas atividades;

A disposi¢ao final e ambientalmente adequada das embalagens, residuos, pecas € dos equipamentos apds o
uso, em observancia a Logistica Reversa disposta no art. 33 da Lei no 12.305/2010 - que institui a Politica
Nacional de Residuos Solidos;

Observacdo das exigéncias legais de sustentabilidade social no fornecimento das refei¢Ges, especialmente no




que se refere a:

Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga (Equipamentos de Prote¢do Individual — EPI) que
se fizerem necessarios para o fornecimento das refeicoes;

Seguir as normas técnicas de satude, higiene e de seguranga do trabalho, de acordo com as normas do MTE,;

Fiscalizar o uso dos equipamentos de seguranga (EPI), em especial, o que consta da Norma
Regulamentadora n° 6 do MTE;

Realizar a separag@o dos residuos reciclaveis oriundos do fornecimento das refei¢Ges em parceria com a
CONTRATANTE, observados os dispositivos legais e de acordo com o Decreto 5.940/06 ¢ IN/'MARE n°
6/1995;

Utilizar materiais e produtos biodegradaveis, no que couber.

4. Levantamento de Mercado

O presente modelo de contrata¢do ndo traz qualquer inovagdo as praticas de mercado, sendo o usualmente
empregado para fornecimento de pequenas refei¢es entre as Instituicdes de Ensino Superior, ¢ ja vem
sendo adotado por outros érgaos.

5. Descrevendo a solu¢ao como um todo

A gestdo dos processos de producdo e fornecimento de alimentacdo a coletividade passou a adotar
(n3o obstante total observancia a Lei n° 8.666/93), desde finda a década de 1970, em que o
processo de terceirizagdo nesta area encontrou lastro e potencial legal e logistico, o modelo de
interdependéncia das etapas do fluxograma produtivo de refeigdes, especialmente para formas de
producdo locais. Ou seja, romper com a cadeia produtiva, supondo que ha economicidade porque
pode-se adquirir géneros em separado, receber, armazenar, pré-preparar e preparar em outro
momento e, finalmente, distribuir as refeigdes e s6 entdo higienizar, ¢ ndo reconhecer a grande
complexidade dos processos de trabalho de cada uma das etapas, do custo operacional que isso
tem, bem como o impacto resultante sobre o custo final.

A equipe do Sistema Integrado de Alimentacdo da UFRJ — SIA/UFRIJ realiza estudos
regulares que indicam o melhor resultado possivel para o uso dos insumos disponiveis com a
contratagdo de servigo especializado.

Ressalte-se também que, ante a dindmica de tempo de atendimento durante as refeigdes a
servir, contar com uma empresa que atenda a todo o fluxograma, no minimo, permite a
racionalidade desse tempo durante cada uma das etapas do fluxo e muito mais entre essas, que em
sua maioria ocorrem de forma concomitante, de modo que isso nao resulte em delongas e esperas

para oS comensais.



Este modelo de contrato de terceirizacdo dos servigos de alimentacdo, ndo ¢ inédito, ja
sendo utilizado ha 10 anos na propria UFRJ e em outras institui¢des publicas do estado do Rio de
Janeiro.

Contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de Servigos de Alimentacao e
Nutrigdo por meio da operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na
producdo e distribui¢do de refei¢cdes para as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) da
Universidade Federal do Rio de Janeiro, incluindo: o fornecimento de géneros alimenticios,
preparagdes € materiais de consumo em geral (descartaveis, de higiene e de limpeza); higieniza¢ao
das dependéncias utilizadas na Residéncia Estudantil; higieniza¢do dos utensilios e equipamentos
utilizados; manutencao dos equipamentos disponibilizados pela UFRJ; recursos humanos (pessoal
técnico, operacional e administrativo) em numero suficiente para desenvolver todas as atividades
previstas e veiculos para transporte de refeicdes compativeis com a quantidade contratada,
observadas as normas vigentes de Vigilancia Sanitaria.

Cada refeigdo caracterizada por um desjejum e um lanche da tarde devera ser composta
por 2 porcdes de bebidas: café e/ou preparagdes lacteas e/ou a base de soja e/ou chds ou
infusdese/ou refrescoe/ou suco de frutas,sendo 1 por¢do de café¢ e 1 por¢do dos outros tipos de
bebidas; 2 por¢des de paes ou 1 porgao de pao e 1 porcao de biscoito ou tubérculo ou bolo ou torta
ou caldo ou amilaceo ou preparacgdo a base de cereais e leguminosas conforme o cardapio do dia; 1
porcdo de manteiga ou geleia saché; 1 porcdo de recheio para o pao (frios, pasta, caponata etc.
conforme o carddpio do dia) e 1 por¢ao de fruta.

O detalhamento, a variedade de opcdes e as exigéncias nutricionais, de porcionamento, de
metodologia de preparo previstos no cardapio serdo as mesmas descritas pela equipe do Sistema
Integrado de Alimentagdo da UFRJ no Termo de Referéncia que subsidiou a contratacdo vigente
(Contrato 16/2019, disponivel contratos por um periodo de 3 anos, temos necessidade de novo

processo licitatorio.

Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Dado o histérico do servigo vigente, estima-se o seguinte quantitativo de refeicdes a serem

distribuidas de segunda-feira a domingo:



Refeitério o Quantitati Quantitati gutqntz Prego | Prego total Prego total Prego total
Refei¢ao | vo didrio Vo 4IVO | Unitario diario mensal anual
mensal anual
Unidade de » 183.96| RS RS RS RS
Alimentagdo | Desjejum | 504 31200077077 987 | 447048 | 134.14440 | 1.631725,20
e Nutrigao
da
Residéncia | Lanche da 504 15120 183.96 RS R$ R$ RS
Estudantil tarde 0 8,87 4.470,48 134.144,40 | 1.631725,20
RS R$ R$
8.940,96 268.228,80 3.263,450,40

Considerando a inauguragao prevista de duas novas residéncias estudantis (em construcao

no momento), o quantitativo estimado podera ser alterado para atender as futuras necessidades.

Estimativa do Valor da Contratacao

A estimativa foi obtida por intermédio de pesquisa de precos junto ao Painel de Pregos do

Ministério do Planejamento, disponivel em www.paineldeprecos.planejamento.gov.br, que resultou

no custo total de R$ 8,87 por refeigdo, considerando que o valor final alcangado na licitacdo sera

integralmente custeado pela UFRIJ.

Planilha de estimativa de preco- desjejum/lanche da tarde

Valor -
. ] Identificacdo .
Iltem | Catser | Unitari | Modalidade Data UASG Identificacdo do fornecedor
da compra
o
. ALANA DA SILVA NOBRE
Dispensa de
3697 RS 6,00 eitacs 11/11/2021 | 168007 142/2021
icitagao CNPJ/CPF: 44229688000151
EXO COMPANY PARTICIPACOES LTDA
3697 R$10,24 Pregio 17/05/2021 | 135001 002/2021
CNPJ21061770000114
PANIFICADORA E DISTRIBUIDORA DANIEL LTDA
3697 R$10,79 Pregdo 25/10/2021 | 135015 006/2021
CNPJ/CPF: 22506517000190
DOIS AMORES COMERCIO DE DOCES E SALGADOS LTDA ME
3697 R$13,40 Pregdo 28/04/2021 | 135017 005/2021
CNPJ/CPF: 15659805000119
. MR COMERCIO E SERVICO LTDA
Dispensa de
3697 R$4,00 eitacs 23/08/2021 | 788340 057/2021
icitagao CNPJ/CPF: 17031812000105




Valor médio unitario: R$8,87 (oito reais e oitenta e sete centavos).

7. Justificando o Parcelamento ou nio da Solucao

Considerando a natureza especifica do fornecimento de refeigdes, entende-se que nao é possivel o
parcelamento da solugdo, sendo licitado um tnico lote com dois itens (desjejum e lanche da tarde).

Justifica-se o agrupamento dos itens pela inviabilidade de entrega por diferentes fornecedores
compartilhando o mesmo espaco, instalagdes e equipamentos de produgdo e distribuigdo das refeigdes, além
de reduzir o custo operacional. Espera-se otimizar a fiscalizacdo da oferta de alimentagdo, assim como
apresentar maior viabilidade econdmica aos licitantes.

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

A contratagdo sera de servicos integrados que contemplem o numero de refei¢des
estimado, dentro dos critérios estabelecidos, para a alimentagdo dos estudantes residentes da
universidade. Assim, optou-se pela producdo local de refei¢des nas dependéncias da Residéncia

Estudantil.

8. Contratacdes Correlata e/ou Interdependentes

Nao foram identificadas outras contratacdes correlatas ou interdependentes necessarias para o presente
objeto.

9. Demonstrando o Alinhamento entre a Contratacio e o Planejamento

A presente contratagdo ja estd prevista ao Plano Anual de Contratagdes 2022, devidamente homologada pela
autoridade competente.

10. Resultados Pretendidos

Atendimento a comunidade universitaria da UFRJ, oferecendo refeigdes de qualidade, e contribuindo para a
condugao das atividades laborais e de ensino, pesquisa e extensao;

Atendimento aos alunos em situagado de fragilidade socioecondmica e que moram na Residéncia Estudantil,
oportunizando condi¢des para a permanéncia estudantil;

Atendimento as normas ambientais, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel.

11. Providéncias a Serem Adotadas

A CONTRATADAdevera providenciar uma manutengao nos equipamentos disponiveis antes do inicio do
contrato, devido ao periodo parado durante a pandemia, assegurando o funcionamento para o inicio da
vigéncia do contrato, gas e elétrica, fazendo os reparos quando necessario;



A CONTRATADA devera providenciar utensilios adequados em quantidade suficiente para o preparo ¢
distribuicdo das refei¢des;

Parte dos equipamentos necessarios para execu¢do do contrato serdo disponibilizados pela
CONTRATANTE. A CONTRATADA devera providenciar os equipamentos dispostos em anexo do Termo
de Referéncia para o inicio da vigéncia contratual;

Previamente ao inicio da execugdo, a fiscalizagdo do Contrato convocara a CONTRATADA para a reunido
de implantacdo, a fim de ajustar as obriga¢Ges contratuais, estratégias para execugdo do objeto,
procedimentos de fiscalizagdo e gerenciamento do Contrato, método de afericdo dos resultados e sangdes
aplicaveis, registrando os assuntos em ata.

12. Possiveis Impactos Ambientais

Consumo de energia - O uso da energia elétrica ¢ destinado a iluminacédo do refeitorio, climatizagdo,
cozinha e eletrodomésticos em geral. Algumas medidas podem ser adotadas para a reducdo de custos, como
o desligamento de todos os equipamentos eletronicos apos o uso, além de campanhas educativas para o seu
uso consciente.

Lancamento de efluente - A destinacdo correta dos efluentes é um fator de grande importancia, pois alguns
tipos de residuos ndo podem ser langados na rede de esgoto sem um pré-tratamento. Uma medida simples
seria a adogdo de caixas de dleo e gordura, pois este tipo de estabelecimento gera uma grande quantidade de
efluente e, quando este material ndo € retido, pode gerar obstrucdo nas tubulacdes, causando odores
desagradaveis e transbordamento.

Consumo de dgua - A agua ¢ utilizada na higienizagao e preparo dos alimentos, limpeza de lougas,
higienizacdo do ambiente ¢ uso pessoal. E de suma importancia estimular agdes que incentivem o consumo
consciente da dgua.

Geracio de residuos solidos - Os residuos gerados, em sua grande maioria, sdo 0s organicos e os
descartaveis (papel, papeldo, plastico, latas, etc.). Os residuos organicos devem ser separados e podem ser
utilizados dos residuos para compostagem (servindo como adubo para um possivel cultivo de horta). Com
relagdo aos descartaveis, os mesmos devem ser separados e destinados a coleta seletiva.

Reaproveitamento do 6leo de cozinha - O 6leo utilizado ndo deve ser langado na rede coletora de esgoto,
devera ser separado para coleta seletiva.

Coleta Seletiva - A CONTRATADA devera providenciar a separacao dos residuos reciclaveis, bem como
providenciar a devida coleta seletiva dos mesmos.

Educacido Ambiental - Poderdo ser providenciadas campanhas de educagdo ambiental nas dependéncias da
unidade, nao s6 voltadas para o consumo consciente de agua, energia e coleta seletiva, mas também para que
haja redugdo do desperdicio de alimentos. A¢des de educacido ambiental poderdo atingir funcionarios e
usuarios, podendo ser realizadas palestras e treinamentos, bem como utilizagdo de recursos visuais como
alertas para a redug@o do desperdicio, sendo afixados em locais de grande circulagdo.

13. Declarando a Viabilidade

Dado o histérico da UFRJ de longo prazo com essa modalidade servigo, considerando a experiéncia
alcancada ja ha mais de 10 anos, a analise realizada para subsidiar o presente relatorio e os aprimoramentos
propostos, conclui-se pela viabilidade da presente contratagao.



Rio de Janeiro, 16 de fevereiro de 2022.

Comissao de Elaboracdo dos Estudos Preliminares e Gerenciamento de Riscos da Contratacdo de Servigo de
Alimentagao e Nutrigdo

Renata Santos Pereira Machado
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