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TERMO DE REFERENCIA

ESPECIFICACOES TECNICAS
(ANEXO 1)

1. OBJETO:

Prestagdo de servicos por contratacdo de empresa especializada em Servigos de
Alimentagéo e Nutricdo (CODIGO SIGMA: 2201750002-95 ¢ CODIGO BR: 5320) nas
Unidades de Restaurantes Populares vinculados & Secretaria Municipal de Trabalho e
Renda (SMTE) do Rio de Janeiro, elencadas neste Termo de Referéncia, compreendendo
atividades operacionais e técnico administrativo nas areas de produgéo e distribuicdo de
refeicdes.

1.1 Modalidade e tipo de Licitagio:

A Licitagao realizar-se-4 sob a modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA. do tipo
MENOR PRECO POR ITEM, por SRP nos termos da Lei n® 10.520 de 17/07/2002 e Dec.
Federal n° 10.024 de 20/09/2019.

1.2 Descrigéo das atividades do objeto:

A produgéo e distribuicao de refeicdes incluem: a elaboragéo do planejamento alimentar,
a aquisicao de géneros/produtos alimenticios, de materiais de consumo e permanente, as
atividades de recepgdo, de armazenamento, de pré-preparo, de preparo, de
porcionamento e de distribuicdo das refeicées definidas neste Termo de Referéncia
(CAFE DA MANHA e ALMOGO).

1.3 O objeto, de responsabilidade da CONTRATADA, compreende:

1.3.1 A contratagdo e alocagdo de mé&o de obra especializada e operacional, em niimero
suficiente para desenvolver, satisfatoriamente, todas as atividades previstas;

1.3.2 O fornecimento de géneros e produtos alimenticios que atendam ao Padrao de
Identidade e Qualidade (PIQ) e de acordo com as normas vigentes;

1.3.3 O transporte de géneros/produtos alimenticios em condigbes segura e adequada,
em veiculo compativel com a legislagéo vigente;

1.3.4 O fornecimento de materiais de consumo em geral (utensilios, lougas, equipamento
de proteg&o individual, descartaveis, de higiene, de limpeza, de escritdrio, impressos da
rotina de trabalho, entre outros necessarios), de qualidade satisfatéria e em quantidade
suficiente e adequada a execugao do servico:

1.3.5 A reposicéo e troca de utensilios, materiais e equipamentos, quando necessarios;

1.3.6 Adogao de procedimentos de higienizacdo de utensilios, de equipamentos e da area
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fisica, segundo a legislagao e normatizagoes técnicas vigentes;

1.3.6 A produgao de refeigbes em local com instalacdes compativeis com a guantidade e
o tipo de servico descrito neste Termo de Referéncia, devidamente equipado, em boas
condicdes estruturais e higiénico-sanitarias, de acordo com a legislagdo € normas
técnicas vigentes;

1.3.7 A disponibilizagdo, manutengao preventiva e corretiva dos equipamentos e utensilios
necessarios a execugao do servigo;

1.3.8 A manutencdo, adaptacdo e adequagao predial, que se fizerem necessarias nas
dependéncias e instalagdes do Restaurante Popular, destinadas & prestagéo do servico;

1.3.9 O manejo dos residuos, da geragao até a destinacéo final em conformidade as
legislacdes vigentes;

1.3.10 Para avaliagdo do espago fisico do Restaurante Popular, pelas empresas
interessadas, é altamente recomendada a prévia visita técnica, quando na ocasiao,
deverdo apresentar atestado de visita conforme ANEXO lll do presente Edital.
Realizada ou nao a vistoria, em nenhuma hipétese a CONTRATANTE aceitara
posteriores alegagbes com base em desconhecimento das instalagdes. Devendo a
CONTRATADA assumir o 6nus dos servigos decorrentes.

2. PRAZO DE EXECUGAO: 24 meses

3. JUSTIFICATIVA:

A contragdo de empresa especializada visa manter a prestagao do servigo de alimentagao
e nutricdo das unidades do Restaurante Popular, respeitando aos detalhamentos
constantes neste Termo de Referéncia (TR), de forma continua, e que assegure a oferta
de uma alimentagao saudavel, adequada e em condicdes higiénico-sanitarias seguras, de
acordo com o tipo de refeigdo servida ao publico beneficiario do Restaurante Popular,
prioritariamente, destinada aos individuos e familias em vulnerabilidade e risco de
inseguranga alimentar e nutricional, cuja principal refeicdo do dia é realizada nestes
estabelecimentos.

A oferta das refeicoes em um Restaurante Popular, a que se refere o presente Termo de
Referéncia, se constitui, como uma importante acao de protecdo ao Direito Humano a
Alimentacdo Adequada, pois favorece 0 acesso a uma alimentacao adequada e saudavel,
sob o ponto de vista sanitario e biolégico; buscando a valorizaco dos alimentos regionais
e provenientes da agricultura familiar, assim como um espago para o desenvolvimento de
atividades de educagao alimentar e nutricional e estimulo & adogéo de praticas culinarias
saudaveis. Para tal, baseia-se nos seguintes documentos, dentre outros:
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Na Emenda Constitucional n°® 64, de 4/02/2010, na Lei n° 8.080, de 19/09/1990, nas
diretrizes da Politica Nacional de Alimentacéo e Nutrigdo (Brasil, 2012), na Estratégia
Global de Promogéo da Alimentacdo Saudavel e Atividade Fisica (OMS, 2004), na Lei
Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional (Brasil, 2006) e o seu Decreto, o Pacto
Nacional pela Alimentagédo Saudavel, instituido pelo Decreto n° 8.553, de 03/11/2015, na
Resolugdo RDC n° 216, de 15/09/2004 e na RDC n° 52, de 29/09/2014 e na Portaria
IVISA-Rio n® 02, de 11/11/2020 que dispdem sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigo de Alimentacéo, no Marco de Referéncia de Educacao Alimentar e
Nutricional para as Politicas Publicas, no Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(Brasil, 2014), na Estratégia Intersetorial de Prevencédo e Controle da Obesidade, nas
metas para a Década de Agdo em Nutrigdo (2016-2025) da Organizacdo das Nacdes
Unidas (ONU), no Plano Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (Brasil, 2010), na
Portaria Interministerial n® 193, de 05/12/2008, que altera os parametros nutricionais do
Programa de Alimentagéo do Trabalhador, na Lei n° 6.159, de 04/05/2017, na Resolucao
SMS n° 3427 de 04/10/2017, no Decreto n°® 45.585, de 27 de dezembro de 2018 e na
Resolugdo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018.

4. LOCAL DE PRESTAGAO DO SERVICO

A prestagao de servigos de alimentacéo e nutricio realizar-se-&, nos enderegos citados no
quadro abaixo, mediante a utilizagdo das dependéncias da CONTRATANTE, onde a
alimentagéao sera preparada, porcionada e distribuida.

N° RESTAURANTE ENDERECO TELEFONE

01 |Restaurante Popular |Rua Francisco Real n® 1780 - 97065-1757*
de Bangu Bangu

02 |Restaurante Popular |Rua da Regeneracédo n® 716 — 96412-1128*
de Bonsucesso Bonsucesso

Referéncia: altura da passarela
09 da Avenida Brasil

03 |Restaurante Popular |Rua Campo Grande n° 880 — 2412-1794
Campo Grande Campo Grande
*O celular disponivel & de uso pessoal do fiscal do municipio lotado no Restaurante Popular.

5. QUALIFICAGAO TECNICA DA EMPRESA

A CONTRATADA devera estar qualificada para o desempenho de atividades pertinentes e
compativeis com o objeto deste Termo de Referéncia, conforme documentos abaixo
relacionados:

5.1 Licenga Sanitaria de Funcionamento vigente emitida pelo 6rgao de Vigilancia Sanitaria
do seu municipio;

5.2 Comprovagéo de possuir vinculo permanente com um nutricionista como Responsavel
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Técnico (RT), por meio da apresentagao do contrato de prestacdo de servigo ou da
inclusdo no quadro funcional da empresa. O RT devera estar regularmente inscrito junto
ao Conselho Regional de Nutricionistas - CRN;

5.3 Devera apresentar documento que comprove sua regularidade, com validade na data
da apresentagéo, em nome da licitante, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas -
CRN, de acordo com a Resolugdo CFN n° 378/2005, alterada pela Resolugao CFN n°
544/2014;

5.4 Prova de aptiddo da empresa licitante para desempenho de atividade pertinente e
compativel com o objeto da licitagdo, por meio de certidao (6es) ou atestado(s),
fornecido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado;

55 Manual de Boas Praticas de Fabricagéo (BPF) e/ou Boas Praticas de Prestacéo de
Servicos (BPPS), de acordo com as Portarias n° 1428 de 26/11/1993 e n° 326 de
30/07/1997 - Ministério da Satde (MS), Resolugdo RDC n°® 275 de 21.10.2002 — ANVISA,
atualizado e disponivel para apresentacao, quando solicitado.

6. QUANTITATIVO MENSAL DE REFEIGOES

O quantitativo diario, definido pela Secretaria Municipal de Trabalho e Renda, para cada
Restaurante Popular, encontra-se detalhado no quadro abaixo:

Item Restaurante Popular Prestacio de Servico para fornecimento
Café da Almocgo Cafezinho
Manha
01 | Restaurante Popular de 550 1930 1100
Bangu
02 | Restaurante Popular de 450 1640 950
Bonsucesso
03 | Restaurante Popular 530 2500 1425
Campo Grande

6.1 O Café da Manha devera ser fornecido no horario de 06:00 as 09:00 horas, e 0
Almogo no horario de 10:00 as 15:00 horas, ambos em todos os dias Uteis de segunda a

sexta feira;

6.2 O Café da Manha e o Almoco poderdo, eventualmente, ser fornecidos em dias nao
uteis, tolerando-se no maximo 10 (dez) dias nao Uteis ao ano, mediante comunicagao
escrita pela Secretaria Municipal de Trabalho e Renda, em documento oficial a
CONTRATADA, com antecedéncia minima de 48 horas, nao ultrapassando a meta total
mensal de refeicbes contratadas.

7. DIMENSIONAMENTO DE PESSOAL
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7.1 O dimensionamento estimado de pessoal, por categoria diretamente envolvida nas
etapas de recepcédo, armazenamento, pré-preparo, preparo, distribuicdo e limpeza, que
sera alocado em cada Restaurante Popular, é apresentado no ANEXO Il deste Termo de
Referéncia, considerando perfil de atendimento e condi¢bes estruturais das mesmas:

7.2 A empresa CONTRATADA deve manter, regularmente, o quadro de pessoal
qualificado, com treinamento prévio e especifico para atuar em Unidades de Alimentacao
e Nutricdo (UAN) de acordo com as especificidades e funcionamento dos Restaurantes
Populares, de modo a garantir a perfeita execucio do contrato:

7.3 Utllizando-se das mesmas referéncias e parametros ficam facultados a
CONTRATADA, ajustes no dimensionamento de recursos humanos vinculados a
eficiéncia e satisfagdo na execugéo dos servigos. Planilhas com céalculo do numero médio
de refei¢des, produtos, géneros servidos e insumos utilizados no periodo de 06 meses
serao necessarios para justificar e apds a identificacao da redugdo ou aumento destes
parametros os ajustes poderdo ser realizados, sendo importante ressaltar que tal
procedimento ndo pode interferir negativamente na perfeita execucao do contrato e tera
que passar por avaliagéo e prévia autorizagdo do Fiscal do Contrato;

7.4 A empresa CONTRATADA deve manter, permanentemente em servigo, profissional
de nutricdo de nivel superior, de forma a garantir o cumprimento das obrigacoes
assumidas;

7.5 E vedado o uso dos servicos de estudantes de nutricdo para desempenhar funcdes e
atividades inerentes ao profissional de nivel superior;

7.6 Os empregados da CONTRATADA devem ser habilitados e com conhecimentos
especificos dos servicos a serem executados, em conformidade com as normas e
determinagbes em vigor. Em caso de substituicdo temporaria ou permanente, cabera a
CONTRATADA treinar, previamente, os empregados nas habilidades e conhecimentos
especificos para o desenvolvimento do trabalho no Restaurante Popular.

8. PLANEJAMENTO E EXECUGAO DOS CARDAPIOS

8.1 A alimentag&o fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional, com base
nos principios da promogdo da salde e estar em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas. A CONTRATADA devera elaborar cardapios mensais, compativeis com as
estagbes climaticas, sazonalidade, potencial agricola da regigo, dando preferéncia aos
géneros da agricultura familiar, agroecolégicos e/ou organicos, e nutricionalmente
completos, para atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas para o
publico atendido no Restaurante Popular, observando os géneros e produtos alimenticios
padronizados e a frequéncia de utilizagdo constante neste Termo de Referéncia. A
elaboragdo de cardapios devera considerar as diretrizes de promogéo da alimentagéo
saudavel preconizadas pela Organizagéo Mundial da Saude e pelo Guia Alimentar para a
Populag&o Brasileira (Brasil, 2014);
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8.2 Os cardapios de todas as refeicoes (CAFE DA MANHA E ALMOGCO) deverdo ser
apresentados ao nutricionista da CONTRATANTE, com antecedéncia de 30 (trinta) dias
em relacdo ao primeiro dia de utilizagao, para a devida aprovag&o num prazo maximo de
10 (dias) dias Uteis, podendo o nutricionista da CONTRATANTE alterar o cardapio
apresentado, mantendo os padroes estabelecidos;

8.3 A CONTRATADA devera apresentar, juntamente, com o0s cardapios aprovados, as
fichas técnicas de todas as preparagdes contempladas nos mesmos, com a composi¢ao
nutricional de macronutrientes, micronutrientes (Ferro, Calcio, Sédio, Potassio, Acido
Félico, Fosforo, Gordura Saturada, Vitamina A e Vitamina D) e fibras. Estas informagbes,
incluindo-se ilustracdes (fotos) deverado fazer parte do Manual de Padronizagédo das
Preparagoes,

8.4 Afixar o cardapio semanal impresso com 0s respectivos valores caléricos totais e
composicao nutricional de macronutrientes em local visivel. Caso ocorram alteragoes, o
cardapio devera ser corrigido, no minimo 01 (uma) hora antes da abertura do refeitério;

8.5 Os cardapios aprovados somente poderéo ser alterados pela CONTRATADA se
devidamente justificados e formalizados pela mesma e ap6és anuéncia da
CONTRATANTE. A solicitacdo de alteragdo de cardapio devera ser encaminhada com um
prazo de 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia ao nutricionista da CONTRATANTE.
Fica facultado a CONTRATANTE o direito de aceitacao das justificativas e alteragoes
propostas pela CONTRATADA, caso contrario, o mesmo se desobriga ao pagamento da
referida preparagdo. Cabera ao nutricionista da CONTRATANTE avaliar as situagoes
caracterizadas como intercorrentes;

8.6 A aquisicao dos géneros alimenticios para execugdo dos cardapios devera atender
a0s Padrées de Qualidade indicados pela CONTRATANTE;

87 O valor calérico e o porcionamento das preparagoes (g/ml e medidas caseiras)
deverdo ser disponibilizados aos usuarios;

8.8 Deverao ser planejados, sem custos adicionais, cardapios tematicos diferenciados
para datas especiais (Semana Santa, Festa Junina, Natal e Ano Novo, entre outras),
respeitando o planejamento alimentar descrito neste TR.

9. CARACTERISTICAS, TIPO, COMPOSICAO E FREQUENCIA DAS REFEIGOES
OFERECIDAS:

9.1 As refeices seréo distribuidas no refeitorio na modalidade cafeteria simples. Todas as
preparagbes serao porcionadas por profissionais da CONTRATADA, devidamente
capacitados e paramentados;

9.2 A cobranga das refeicoes servidas sera autorizada com base no controle diario
exercido pelo Fiscal do Contrato e CONTRATADA,;
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9.3 Os materiais de consumo e permanente (necessarios) utilizados para a distribuicdo

das refeigdes deverdo ser fornecidos pela CONTRATADA:

9.4 Composigédo dos Cardapios

As refeicbes serdo compostas pelos itens descritos no quadro abaixo:

CAFE DA MANHA
Alimentos e/ou preparagées UND Quantidade | Frequéncia
servida
a) café com leite, na proporgédo de 50 ml de café mi 200 Diaria
para 150 ml de leite integrai;
b) pées variados: francés ou pdo careca ou broa de g 50 Diaria
milho ou de forma:
c) manteiga com sal em embalagem original g 10 Diaria
individual
d) fruta in natura g 100 Diaria
ALMOGCO
Alimentos e/ou preparacdes UND Quantidade | Frequéncia
servida
a) salada com vegetais tipos A e B g Veg A: 20g Diaria
Obs.: poderdo ser utilizadas frutas in natura (no
maximo 10% do total da quantidade de salada) e/ou Veg B:
complementos como ervilha e milho (no maximo 5% 50g crua
do total da quantidade da preparacéo): 80g cozida
b) carne bovina g 100 02 vezes/
semana
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Qu aves: porcao com 0sso; g 200 02 vezes/
semana
Qu aves: por¢ao sem 0sso; g 100
Ou viscera: figado e moela; g 100 01 vez/
quinzena
Ou carne suina: pernil sem osso e copa lombo; g 100 01 vez/
quinzena
Ou peixes (filé ou posta); g 100 01 vez/
quinzena
¢) guarnigéo:
Diaria
vegetais TIPO A; g 100
Ou vegetais TIPO B; g 150
Ou vegetais TIPO C; g 150 Diaria
Ou farofa/piréo g 80
Ou massas g 150
Ou polenta g 100
d) arroz polido ou parboilizado; g 200 Diaria
e) feijdes variados ou outras leguminosas; g 100 Diaria
f) sobremesa: frutas in natura variando conforme g 100 Diaria
sazonalidade;
g) ou doces de frutas e/ou vegetais preparados na g 80 1vez/
Unidade. quinzena
h) Refresco de polpa de fruta 100% natural mi 200 Diaria
i) café ml 50 Diaria
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Observagoes:

(*) os tipos de carne para compor o planejamento do cardapio encontram-se no item 11.
NORMAS REFERENTES AOS TIPOS E CORTES DE CARNES COMPONENTES DAS
PREPARAGOES DOS CARDAPIOS.

(**) As saladas deverdo ser acrescidas de azeite porcionado pelo manipulador, préximo
ao horario da distribuicdo. Nao é permitido o uso de 6leo composto.

(***) Dar preferéncia aos doces preparados na Unidade, quando n&o for possivel deve-se
atentar para a qualidade dos ingredientes e utilizar doces com a menor quantidade de
aditivos possivel. No entanto, antes de ser incluido no cardapio o referido produto deve
ser avaliado e ter seu uso autorizado pelo nutricionista da CONTRATANTE.

10. NORMAS GERAIS

10.1 A bebida café com leite devera ser disponibilizada com e sem acucar. Para a
preparagao com agucar o mesmo devera ser utilizado na proporcao de 5%;

10.2 As bebidas do café da manha e do almogo deverdo ser servidas em copos
descartaveis resistentes proporcionais ao volume de cada preparacao, para o café com
leite também podera ser utilizado canecas de vidro temperado. Devera ser disponibilizado
adogante a base de sucralose (100%) ou stevia (100%) quando solicitado pelo usuario, na
proporgao de 1% do volume oferecido. Nzo sera permitido o uso de adocantes a base de
ciclamato sédico, sacarina sodica, aspartame ou manitol em preparacées com restricao
total ou parcial de agucar:;

10.3 Deverao estar disponiveis no refeitorio sal, agucar e adogante em forma de saché,
em embalagem original individualizada e somente distribuidos se solicitados;

10.4 O porcionamento das grandes refeicbes devera seguir o padrao pre-estabelecido,
obedecendo as gramaturas estabelecidas. Os utensilios devem ser adequados e
padronizados para o perfeito porcionamento das preparacées;

10.5 A CONTRATADA devera prezar pela apresentacao de todas as preparagées
servidas, como forma de estimulo & ingestdo de uma alimentagao adequada;

10.6 Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis, para servir do
primeiro ao Ultimo comensal;

10.7 Observar a aceitagdo das preparagées servidas e no caso de haver rejeicao maior
que 30% por parte dos comensais, informar para o nutricionista da CONTRATANTE; |

10.8 Nao poderéo ser utilizados nos cardapios: embutidos, defumados, carnes salgadas,
peixes com espinha, produtos ultraprocessados (tipo: alméndega, quibe, frango
empanado e outros similares, misturas para preparo de purés, sopa, bolos, sobremesas
entre outros, pratos prontos para consumos, tortas, quiches, empadées, lasanhas). Estes
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itens podem ser utilizados, se autorizados pelo nutricionista da CONTRATANTE, em
cardapios especificos, compondo preparagdes tipicas, em uma frequéncia ndo maior que
02 vezes ao més, excetuando-se os produtos ultraprocessados (tipo: almoéndega, quibe,
frango empanado e outros similares, misturas para preparo de purés, sopa, bolos,
sobremesas entre outros, pratos prontos para consumos, tais como tortas, quiches,
empaddes, lasanhas), que nao podem ser utilizados;

10.9 Para a confecgao das preparagdes nao sera permitida:

a) A adigdo de produtos que contenham glutamato monossodico em sua composicéao;

b) A utilizagdo de molhos, temperos industrializados como os caldos em cubos/tabletes de
carne, de galinha, de legumes, tempero pronto para arroz, para feijao, para sopa,
realcadores de sabor (saquinhos com diferentes cores € indicagbes, temperos em
pastas, entre outros), substancias industrializadas para amaciamento de carnes, ou
outros aditivos quimicos, com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros
alimenticios;

c) A utilizagdo de 6leo misto ou composto de soja e oliva, éleo de bagaco de oliva ou
similar.

10.10 Sempre que houver necessidade de utilizagdo de produtos industrializados para a
confecgdo das sobremesas deve-se optar por produtos com ingredientes de boa
qualidade evitando-se 0s que possuam aditivos alimentares prejudiciais a saude;

10.11 As preparagdes como empadao, panqueca, lasanha, escondidinho (200g) com
recheio de carnes (120g) poderao substituir as preparagdes proteicas;

10.12 Preparagdes proteicas compostas com vegetais, massas ou vegetais tipos C néo
dispensam a incluséo de guarnigao no cardapio, como por exemplo: frango ao molho com
quiabo, lasanha & bolonhesa, entre outras. As guarnicdes poderao ser compostas de
vegetais do tipo A e/ou B;

10.13 Preparagbes com massas deverao ser acompanhadas de porgéo individual de 10g
de queijo parmesé&o ralado em separado;

10.14 Nas grandes refei¢des o feijao ou a salada poderao ser substituidos por sopa (200
ml) se autorizado pelo nutricionista da CONTRATANTE;

10.15 A composicao das sopas, em substituicdo as saladas, que compdem as grandes
refeicbes, devera ser feita por vegetais A, Be C;

10.16 Os refrescos devem ser de frutas naturais ou de polpa 100% composta por frutas,
pasteurizada e isenta de corantes, aromatizantes ou conservantes artificiais;
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10.17 Os refrescos de polpas de frutas naturais nio poderdo ser substituidos por bebidas
a base de xaropes (guarana, groselha);

10.18 As frutas deverao ser de primeira qualidade, sem defeitos apresentando tamanho,
cor e conformacéo uniformes, devidamente higienizadas e embaladas, sem 6nus para a
CONTRATANTE. A sazonalidade desses alimentos devera ser respeitada, para garantir
suas qualidades sensorial e nutricional;

10.19 O porcionamento das frutas in natura devera ser de 100g de parte comestivel:

10.20 As frutas manga, melancia, meldo, mamao e abacaxi devem ser preferencialmente
servidos & francesa em recipiente descartavel com tampa e talher.

11. NORMAS REFERENTES AOS TIPOS E CORTES DE CARNES COMPONENTES
DAS PREPARACOES DOS CARDAPIOS

11.1 Carnes bovinas: o corte a ser utilizado estara relacionado ao tipo de preparagao:

a) Bifes diversos: cha de dentro.

b) Assados: lagarto, patinho, fraldinha.

c) Outras preparagdes, como carnes de panela, ensopados ou moidos: patinho,
cha de dentro, acém, fraldinha, lagarto, coxao mole, cox&o duro.

11.2 Carnes de aves sem pele:

a)Com osso, utilizados em assados ou ensopados: coxa, sobrecoxa.

b)Com osso, utilizados em preparagées como (empadéo, lasanha, escondidinho):
peito desfiado.

c) Sem osso: filé de peito ou filé de sobrecoxa.

11.3 Peixes em forma de filé sem pele ou posta e sem espinha utilizados em assados,
grelhados, fritos ou ensopados: pescada, cagao, merluza, panga e tilapia.

11.4 Carnes suinas: pernil sem osso e copa lombo (assado)
11.5 Outros: figado (em iscas e ensopado) e moela ( ensopada).

11.6 Considerando os 22 dias Gteis do més, o planejamento do cardapio deve apresentar
a seguinte frequéncia:

Tipo de carne | N° de dias no cardapio
Bovina 08
Aves 08
Visceras 02
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Suina 02
Peixe 02

12. NORMAS REFERENTES AS SOBREMESAS COMPONENTES DOS CARDAPIOS

121 E restrito 0 uso de pé para o preparo de gelatinas, pudins, flans, mousses, manjar,
curau, sorvete, entre outras sobremesas, quando autorizado seu uso para alguma
preparagao especifica ou festiva 0 uso destes produtos industrializados nao pode ser
superior a 1 vez por guinzena e sua composigao deve ser submetida a avaliagdo do
nutricionista da CONTRATANTE antes da liberagao de uso;

12.2 Doces a base de frutas, legumes ou verduras poderao compor 0S cardapios. Os
doces devem ser preferencialmente preparados na unidade, quando industrializados,
deverao ser a base de frutas, vegetais e/ou leite, dando-se preferéncia aos sem adi¢ao de
aromatizantes, conservantes e corantes artificiais e livres de gorduras hidrogenadas ou
trans e gluten;

12.3 Quando a sobremesa for doce a base de frutas e/ou vegetais deverd ser oferecida
como opcéo uma fruta in natura,

12 4 Todas as sobremesas sob a forma de doce deverzo ser porcionadas em recipientes
individuais descartaveis com tampa. As frutas deverao ser higienizadas e embaladas,
individualmente, em sacos plasticos tipo cristal, proprios para o uso de alimentos e,
quando for necessario, fracionadas e acondicionadas em recipiente com tampa. As
sobremesas deveréo estar etiquetadas individualmente contendo informagdes referentes
a data do preparo e/ou porcionamento, tempo de validade, bem como a identificagéo da
preparagao e respectiva quantidade.

12.5 Os sorvetes industrializados ndo deverdo compor o cardapio mais de 02 vezes ao
més, e deve ser dadas preferéncias as opgoes sem adicao de aromatizantes,
conservantes e corantes artificiais e livres de gorduras hidrogenadas ou trans e sem
gluten.

12.6 A Referéncia de Frequéncia Mensal de Alimentos/Preparagdes das Sobremesas por
Refeicdo (Aimogo) esta resumida no quadro abaixo:

Género alimenticio/Preparagdo | Frequéncia Mensal em
%
Fruta (*) 80
Preparacdes doces 20

127 A variedade de frutas devera prevalecer na composicéo dos cardapios, nao sendo
recomendado a utilizacio de frutas repetidas durante a mesma semana.
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13. NORMAS REFERENTES AOS PROCESSOS QUE ENVOLVEM A AQUISICAOQ, O
RECEBIMENTO, O ARMAZENAMENTO, O PRE PREPARO, PREPARO E
DISTRIBUICAO DE REFEICOES, OS UTENSILIOS, OS MATERIAIS E 0S
EQUIPAMENTOS.

Os géneros alimenticios e produtos industrializados, materiais de consumo e permanente
serdo empregados Unica e exclusivamente no atendimento ao objeto deste Termo de
Referéncia.

Os fornecedores de produtos de origem animal devem estar de acordo com a legislagéo
vigente, como a Lei N° 7889 de 23/11/89, Lei N° 8171 de 17/01/91, Decreto N° 5741 de
30/03/06, Lei N° 13680 de 14/06/18 regulamentada pelo Decreto 9918 de 18/07/19. A
rotulagem dos produtos deve seguir as exigéncias da legislagdo vigente apresentar as
seguintes informagdes: marca, lista de ingredientes, contetdo liquido, identificacdo da
origem e de lote, prazo de validade (RDC 259/02), informagéo nutricional (RDC 360/04),
se contém gluten (Lei 10.674/03) e informagdes sobre a presenca de alérgenos (RDC
26/15). A rotulagem dos produtos de origem animal deve seguir a Instrugdo Normativa N°
22 de 24/11/2005 do MAPA e demais legislagdo vigente.

13.1 Na aquisi¢éo, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo:

13.1.1 Os géneros alimenticios e produtos industrializados, materiais de
consumo e permanente deverdo atender aos Padrées de ldentidade e
Qualidade (PIQ) aprovados, previamente, pelo nutricionista da
CONTRATANTE, embasados pelas Instrugdes Normativas do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e pelas Normas Legislativas do
Ministerio da Salde. Caso seja constatada a ndo conformidade do PIQ
dos itens anteriormente citados, a CONTRATANTE podera solicitar a
retirada daqueles n&o aprovados e a devida substituicdo dos mesmos,
sem comprometer a execugéo adequada do servigo, no periodo maximo
de 24h;

13.1.2 A qualidade da matéria-prima & condigao indispensavel para a garantia da
qualidade das refeicdes produzidas. Assim, a aquisico da matéria-prima pelo comprador
deve orientar-se por critérios técnicos de qualidade e nao apenas pelo prego dos
produtos. Estes critérios deverdo ser descritos no Manual de Boas Praticas (MBP) de
cada Unidade;

13.1.3 E vedada a utilizaggo de géneros alimenticios e demais produtos em desacordo
com o disposto no Padréo de Identidade Qualidade (PIQ) disposto neste Termo de
Referéncia;

13.1.4 Os horarios de carga e descarga devem ser programados de forma que viabilizem
a fiscalizagdo da entrega de géneros pela CONTRATANTE e que preservem a
normalidade de funcionamento da Unidade.
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13.1.5 Nos casos em que a CONTRATANTE julgar necessaria comprovagao da qualidade
dos produtos, visitas técnicas poderao ser realizadas ao fornecedor para diagnoéstico e
adequacbes;

13.1.6 Os produtos de origem animal (carnes bovinas, suinas, aves, pescados e outros)
deverdo ser de procedéncia iddnea, com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou érgaos
competentes para emissdo dos selos de inspegao municipal e/ou estadual, transportados
em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeléo
lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, com data de validade e lote. Devera
ser registrada a temperatura de recebimento desses géneros;

13.1.7 Os lotes das matérias-primas reprovadas devem ser imediatamente devolvidos ao
fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados
separadamente até a sua destinagao final, que devera ser o mais breve possivel;

13.1.8 Estoque minimo de alimentos e materiais deve ser compativel com as quantidades
“per capita” estabelecidas em documento padrao da CONTRATADA e com o cardapio
aprovado, devendo ser previsto um estoque emergencial de produtos néo pereciveis
destinados a substituir eventuais falhas no fornecimento regular de géneros;

13.1.9 De acordo com a forma de preparo, as frutas e vegetais deverao, obrigatoriamente,
ser sanitizados em solucdo a base de cloro organico (dicloroisocianurato de sédio) e
conservados sob refrigeragao. Este processo em todas suas etapas deve estar previsto
no MBPP da unidade;

13.1.10 Os produtos utilizados na higienizagao dos alimentos devem estar regularizados
no orgao competente do Ministério da Saude, ser proprios para a utilizagdo em alimentos,
e ser aplicados conforme especificagdes do fabricante, de forma a evitar a presenga de
residuos no alimento preparado;

13.1.11 Monitorar e registrar, diariamente, a concentragdo de cloro ativo das solugdes
cloradas utilizadas nas desinfecgées de utensilios, de frutas e de vegetais folhosos
consumidos crus;

13.1.12 Os alimentos prontos para consumo deverao ser mantidos em temperaturas
adequadas, de acordo com a legislagao vigente;

13.1.13 E vedado a CONTRATADA fazer o pré-preparo de carnes fora da unidade de
produgéo;

13.1.14 A CONTRATADA deve evitar a adicdo de farinhas que contenham gluten na
confeccado de molhos, caldos e sopas, indicando-se o amido de milho ou farinha de arroz,
de acordo com a recomendagao da preparagao, ficha técnica e aprovagao do nutricionista
da CONTRATANTE. Em caso em que seja necessaria a utilizagéo de farinhas com gluten
na preparagéao deve ser sinalizada a presenga de gluten na preparagdo no cardapio e no
balcao de distribuicéo de forma visivel.
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13.2 Na distribuicdo das refeicoes:

13.2.1 As preparagbes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo
0 padr&o de qualidade exigido pela CONTRATANTE;

13.2.2 A distribuicdo das refeicbes devera obedecer a composicao e ao porcionamento
das preparagdes, previsto neste Termo de Referéncia;

13.2.3 A CONTRATADA devera realizar imediatamente, alteragdo ou substituicdo das
preparagdes ou alimentos que se apresentarem inadequados ou improprios para o
consumo, conforme avaliagédo da Unidade;

13.2.4 No refeitério, a distribuicdo de refeicdes sera na modalidade cafeteria simples, e as
preparagdes serdo distribuidas acondicionadas em pratos de louga ou de vidro temperado
liso, apoiados em bandejas lisas em polipropileno, forradas com papel bandeja, que
poderao promover a alimentacdo saudavel, e disponibilizagdo de conjunto de talheres em
aco inoxidavel, acondicionados em saco plastico atéxico com guardanapos. Em casos
previamente justificados pode ser feito uso de descartaveis apos prévia autorizagdo da
CONTRATANTE;

13.2.5 O suco natural ou refresco de polpa de fruta 100% natural sera servido em copo
descartavel resistente com capacidade minima de 200 ml:

13.2.6 A distribuicdo das refeicdes devera ser realizada em condicbes de tempo e
temperatura adequados, que excluam toda e qualquer possibilidade de contaminagéo,
deteriorag&o e proliferagdo de microrganismos patogénicos;

13.2.7A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de
temperaturas do processo de distribuicdo e disponibiliza-los, sempre que solicitado pelo
nutricionista da CONTRATANTE;

13.2.8 As informagbes que deverdo ser contidas nas tampas s&o: data e horério do
porcionamento, Na tampa, devera ainda constar a seguinte observacéo, inserida por meio
de carimbo ou etiqueta: “Este alimento /refeicio n&o deve ser consumido apdés as __
horasde __ / "

13.3 Dos Utensilios e Equipamentos

13.3.1 As refeigbes serdo acompanhadas por conjunto de talheres em aco inoxidavel ou
descartavel (faca, garfo e colher), embalados, individualmente, em saco plastico atéxico,
em tamanho apropriado, acompanhado de guardanapo, individualmente sem custos
adicionais para a CONTRATANTE;

13.3.2 O suco natural ou refresco de polpa de fruta 100% natural sera servido em copo
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descartavel resistente ou em canecas de vidro temperado liso ou louga, todos com
capacidade minima de 300 ml.

13.4 No Refeitoério

13.4.1 O refeitorio devera ser climatizado e equipado com balc&o térmico, mobiliario e
utensilios adequados ao nimero de refeigées, bem como as caracteristicas das refeigdes;

13.4.2 A CONTRATADA tera como responsabilidade a manutengdo dos equipamentos de
ar condicionado e ventilador em condicdes adequadas de funcionamento nos refeitdrios;

13.43 Cabera 3 CONTRATADA manter o bebedouro do refeitério em condigdes
adequadas de funcionamento ou prover um bebedouro, caso inexista;

13.4.4 A refeicdo a ser fornecida devera seguir os padroes estabelecidos nas refeigcoes
diarias; CAFE DA MANHA e ALMOCO;

13.4.5 O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horéario da distribuicdo das
refeicées. Substituicbes emergenciais, por quaisquer motivos, deverao ser notificadas, por
escrito @ CONTRATANTE e autorizadas pela mesma. A CONTRATADA devera
providenciar, imediatamente, alteragdo no cardapio impresso exposta aos usuarios;

13.4.6 As preparacdes das grandes refeicoes deverao ser servidas em bandejas lisas de
polipropileno, forradas com papel bandeja, que poderdo promover a alimentagao
saudavel, pratos de louga, copo descartavel resistente (300 ml) e talheres em aco
inoxidavel (garfo, colher e faca de mesa e sobremesa) e guardanapo, acondicionados em
saco plastico atéxico. A salada devera ser servida em embalagem individualizada,
provida de tampa ou vedagao.

13.4.7 As preparagdes das pequenas refeicdes deverao ser servidas em bandejas lisas
em polipropileno, forradas com papel bandeja, canecas de vidro temperado ou copos
descartaveis e pratos de sobremesas em louga ou em vidro temperado liso, conjunto de
talheres de sobremesa em aco inoxidavel e guardanapos embalados individualmente em
saco plastico atoxico.

14. NA COBRANGA DAS REFEIGOES

14.1 Para efeito de faturamento, a alimentagdo fornecida devera ter controle diario. As
ferramentas de controle deverso ser estabelecidas pela CONTRATANTE;

15. RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

151 Cabera 3 CONTRATADA a definicao dos critérios para avaliagdo e selegdo dos
fornecedores de matérias-primas, de acordo com os Padroes de Identidade e Qualidade
(PIQ). Os transportes desses insumos serao realizados por veiculos em condigbes
adequadas de higiene e conservagéo, atendendo a legislagéo vigente e visando manter a
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integridade e a temperatura dos géneros transportados;

15.2 A CONTRATADA devera apresentar previamente, e quando solicitado, a listagem de
seus fornecedores, bem como das marcas de produtos que serao utilizados, fornecendo,
quando solicitado ao nutricionista da CONTRATANTE as Fichas Técnicas e as amostras
para analises técnicas e sensoriais dos produtos utilizados:

15.3 As adaptagoes fisicas e as instalagdes necessarias ao bom funcionamento de uma
area de produgdo de refeicdes, desde a recepgao até a distribuicao de todas as refeicoes,
serdo por conta da CONTRATADA, garantindo desta forma, o espaco fisico desta area,
refeitorio, copas, vestiarios, area de armazenamento de residuos e todas as demais areas
relacionadas a prestagdo de servico, perfeitamente aptos a realizar a produgao e a
distribuico de refeicées, para o publico descrito no Objeto deste Termo de Referéncia;

15.4 A CONTRATADA serd responsavel pela manutencdo preventiva e corretiva
(realizadas por empresas autorizadas e/ou pessoal tecnicamente capacitado, e com
aprovagao prévia da CONTRATANTE), de todos os equipamentos utilizados para o
armazenamento, o preparo e a distribuicdo das refeicdes. Devera obedecer aos prazos
estipulados pela CONTRATANTE, nao afetando a adequada execucéo do servigo;

15.5 Caberad 8 CONTRATADA, durante a vigéncia do contrato, substituir ou reparar todos
0s danos identificados, para que néo haja prejuizo da perfeita execugdo dos servicos e da
seguranga dos funcionarios, mediante a manutengao preventiva e corretiva da area fisica,
equipamentos e mobiliarios, tais como:

a)  Revestimento de chao: pisos, rodapés, rejuntamentos e arremates.

b)  Revestimento de parede: azulejos, formicas, pinturas, cantoneiras de
protegéo e rejuntamentos.

c) Teto: forros em geral e pinturas;

d)  Esquadrias: portas com vedacdo contra vetores, caixilhos, alizares,
ferragens, janelas, vidros e quadros com telas milimétricas;

e) Bancadas, cubas, tanques e lougas sanitarias;

f) Torneiras, sifées, valvulas, registros e valvulas de descarga;

9) Elétrica: luminarias, lampadas, calhas protetoras para luminarias, reatores,
tomadas, espelhos de tomada, interruptores, quadros elétricos, disjuntores;

h)  Hidraulica: tubulagdes, instalagdo de rede hidraulica de agua quente,
conforme legislagao vigente;

i) Esgoto: ralos com tampa movel giratéria, grelhas, tubulagbes aparentes,
caixas de inspecgdo e caixas de gordura com énfase na limpeza periddica;

) Gas: cilindros, tubulagdes aparentes, registros, conexdes e mandmetros;

k)  Vapor: tubulagdes aparentes, valvulas de seguranca, registros, mandmetros
purgadores e isolamento térmico:

) Exaustao: coifa, filtros, grelhas, dutos, motor, controles elétricos, com énfase
na limpeza periédica daqueles utilizados na execucéo do objeto da licitacao;
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m) Extintor de incéndio: manter segundo as normas de seguranga e executar a
manutencao dentro dos prazos estabelecidos;

n)  Ar condicionado de parede e ventilador: aparelhos instalados em &reas sob
responsabilidade da CONTRATADA, limpeza periédica registrada e
manutencéo da temperatura adequada ao local de uso, de acordo com as
normas vigentes. Caso o sistema de refrigeracéo seja centralizado ou self-
container, cabera ao CONTRATANTE a sua manutengao.

15.6 Apresentar, semestralmente, o cronograma de execucdo da manutengdo preventiva
das instalacbes predial, hidraulica e elétrica dos itens listados acima;

15.7 Para o cumprimento do disposto neste item sera lavrado um Termo, na assungao e
no término do contrato, em que constara o arrolamento total da area fisica, equipamentos
e mobiliarios com a descricdo do seu estado de conservagao e de funcionamento, com
atestacdo de ambas as partes (CONTRATADA e CONTRATANTE), apresentado em até
trinta dias, apés a implantagéo do servico;

15.8 Os equipamentos em desuso, pertencentes a CONTRATANTE ou & CONTRATADA,
quando n&o estiverem aguardando manutencao, deverdo ser retirados da area de
producgao de refeigdes;

15.9 A retirada de equipamentos do Restaurante Popular, para manutengdo, devera ser
previamente autorizada pelo Fiscal do Contrato, obedecendo as rotinas de saida de
materiais da CONTRATANTE, mediante a utilizagéo de impresso proprio em duas vias,
ficando arquivada uma via no Restaurante Popular;

15.10 Repor ou adquirir materiais permanentes, que venham a se tornar insuficientes e/ou
inserviveis, durante o tempo da concess&o. Ao término do contrato, os materiais
adquiridos pela CONTRATADA poderao ser retirados;

15.11 A substituicdo ou a manutengdo de equipamentos por motivo de falhas ou quebras
do equipamento, devera ocorrer, imediatamente, ou em até 7 (sete) dias Uteis, sob
expensas da CONTRATADA, sem que haja prejuizo do servigo contratado. Esta
substituicdo devera ser realizada dentro do prazo estabelecido, sejam estes
equipamentos pertencentes a CONTRATADA ou sejam estes pertencentes a
CONTRATANTE. Em caso de substituicdo ou manutengéo complexa, a CONTRATADA
devera apresentar um plano de contingéncia para a aprovagéo da CONTRATANTE. Caso
a inexecucdo ou execugdo demorada da instalagao venham a causar prejuizo ou
transtornos no desempenho dos servicos, serdo aplicadas as muitas previstas no
Contrato;

15.12 Em caso de dano irreparavel do equipamento cedido pela CONTRATANTE a
CONTRATADA para a execugdo dos servigos, objeto do Contrato, a CONTRATADA
devera fazer a reposicdo de um novo equipamento com especificagbes e qualidades
iguais, ou superiores ao equipamento encontrado no Restaurante Popular, mediante a
aprovagao prévia da CONTRATANTE;
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15.13 A reposicéo deverd ocorrer sem énus para a CONTRATANTE e sera considerado
patriménio da CONTRATANTE, néo sendo permitida a retirada deste equipamento, ao
término do Contrato;

15.14 As especificactes técnicas e modelos dos equipamentos deverdo estar de acordo
com a necessidade do Restaurante Popular;

15.15 Garantir que, as dependéncias vinculadas a execugao do servigco, bem como os
materiais permanentes colocados & disposicdo, sejam de uso exclusivo para atender a
CONTRATANTE. As instalagbes e equipamentos cedidos nao poderdo ser usados para
fins particulares ou destinados a qualquer outro objeto, diferente do definido neste
Contrato;

15.16 A CONTRATANTE devera fornecer Laudo descritivo mensal das manutencoes
corretivas e preventivas realizadas dos respectivos equipamentos. Para tanto, a
CONTRATADA devera realizar os reparos dentro de prazos estabelecidos, com
concordancia do CONTRATANTE, com adequacées e adaptagdes necessarias, para nao
haver interrupgdes e prejuizos dos servicos. Ainda com o objetivo de nao prejudicar a
continuidade dos servigos, o equipamento defeituoso deve ser, temporariamente,
substituido enquanto estiver em manutencao. Se sua inexecugdo ou execugao, sem prazo
acordado com o CONTRATANTE, causar prejuizos ou transtornos no desempenho dos
servicos, seréo aplicadas as penalidades previstas no Edital:

15.17 Apresentar com antecedéncia o cronograma de execugao da manutencao corretiva,
ou sempre que se fizer necessario, disponibilizando, para o Restaurante Popular,
funcionarios de manutencédo, devidamente equipados (ferramentas, materiais) para
reparos imediatos, assim como devera manter equipamentos essenciais (reserva) ao
funcionamento da prestagdo de servico a fim de preservar o bom funcionamento do
servico;

15.18 Garantir por meios préprios, sem custos adicionais para a CONTRATANTE, a
continuidade na prestacédo do servico, em casos de interrupg&o no fornecimento, por forga
de emergéncias, calamidade publica ou ainda perante a necessidade de realizacéo de
obras ou reformas nas dependéncias da area de produgéo de refeicdes;

15.19 As dependéncias do Restaurante Popular poderdo ser avaliadas a qualquer tempo
guanto a conformidade das instalagées pela equipe do S/IVISA-Rio;

15.20 Manter o controle da temperatura adequada das dependéncias da area de
producado de refeicdes, com registro diario. As cozinhas devem ser dotadas de sistemas
de exaustdo e de outros equipamentos, que reduzam a disperséo de gorduras e vapores,
conforme estabelecido na NBR 14518 e respectivas regulamentacgdes;

15.21 Adquirir e manter, no refeitorio equipamentos para distribuicdo de agua filtrada
devidamente refrigerada, com torneira e em condicées adequadas de funcionamento, uso
e higienizagéao.
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15.22 Manter, em perfeitas condigdes de acondicionamento, 0s alimentos no interior dos
equipamentos de refrigeracédo, utilizando somente material de PVC, polipropileno,
polietileno ou de amidas;

15.23 Dispor de balangas eletrénicas, apropriadas a natureza e as necessidades que a
prestacdo de servico requer, em numero suficiente e em condicdes adequadas de
funcionamento;

15.24 Conservar em perfeitas condigbes de uso, limpeza e higiene toda a area fisica sob
sua responsabilidade, todos os utensilios necessarios a execucédo dos servigos, bem
como do mobiliario e dos equipamentos necessarios & natureza dos servicos a serem
executados;

15.25 As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem
amassadas, deverao ser substituidas a fim de evitar incrustagoes de gordura e sujidades
e risco de contaminagoes;

15.26 O transporte e o adequado armazenamento dos produtos de limpeza e higiene,
para utilizagdo no Restaurante Popular, deverdo estar de acordo com a legislagdo
sanitaria vigente,

15.27 Sera de inteira e total responsabilidade da CONTRATADA, todo o material de
higiene e limpeza necessarios ao funcionamento das instalagdes da cozinha, vestiarios e
demais areas ocupadas e sob responsabilidade da CONTRATADA,;

15.28 A CONTRATADA devera manter funcionarios para reabastecer o material de
higiene nos banheiros, refeitério, cozinha e demais éareas de produgéo, bem como
proceder a limpeza destes locais, durante todo o horéario de distribuicdo das refeigoes;

15.29 Utilizar acessorios e produtos de higienizagéo regulamentados pelo Ministério da
Saude e utilizados de acordo com as recomendagdes do fabricante, conforme aprovagao
do nutricionista da CONTRATANTE;

15.30 Os produtos devem ser adequados a natureza dos servigos tais como: detergente,
com alto poder bactericida e agdo fungicida e desinfetante clorado para ampla
higienizagdo dos equipamentos, utensilios e ambiente, desincrustante para remogéo de
gordura carbonizada, para higienizagado de fornos, grelhas e fogdes, desinfetante de
amplo espectro para superficies a base de monopersulfato de potassio (componente
ativo), hipoclorito de sddio a 1% e élcool a 70% para desinfeccao de superficies, utensilios
e equipamentos, sanitizante clorado para desinfecgao de frutas e vegetais crus a base de
dicloroisocianurato de sédio (componente ativo), sabonete liquido neutro e alcool gel a
70% para higienizacéo das maos dos funcionarios que manipulam alimentos, assim como
papel toalha branco, descartaveis nao reciclados, além de esponja dupla face de boa
qualidade, manta n&o tecido & base de fibras sintéticas unidas por resina e impregnada
com mineral abrasivo (fibrago), pano de limpeza descartavel, tipo cross hatch. Os
produtos deverdo ser identificados e armazenados em local reservado para essa
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finalidade, de acordo com a legislag&o sanitaria vigente;

15.31 Acondicionar o lixo resultante de suas atividades em recipiente fechado, com tampa
acionada por pedal. Os coletores de residuos deverdo estar sempre higienizados e em
adequado estado de conservacdo, contendo saco plastico apropriado, seguindo as
normas técnicas vigentes e em tamanho compativel com os mesmos;

15.32 Responsabilizar-se pelo manejo dos residuos, da geragao até a destinacao final, de
acordo com as normas e legislacdo vigente. A coleta devera ocorrer, diariamente, em
horario previamente determinado pela CONTRATADA;

15.33 A CONTRATADA sera responsabilizada pelo recolhimento de todo lixo por ela
produzido;

15.34 Executar um conjunto de agées eficazes e continuas de controle de vetores e
pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso efou a
proliferacdo dos mesmos. A desinsetizacéo, incluindo formigas e abelhas, desratizacgao e,
quando necessaria, a descupinizacdo, devera ser realizada periodicamente, por empresa
especializada, em conformidade com legislagdo especifica, com produtos desinfetantes
regularizados pelo Ministério da Salde. Quando da aplicagcdo do controle quimico, a
empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e pés-tratamento, a fim de
evitar a contaminag&o dos alimentos, equipamentos e utensilios. Estes procedimentos
deveré&o estar descritos no Manual de Boas Préticas de Producao;

15.35 Realizar limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura e
desobstruir as tubulagbes de esgoto da area de produgdo de refeicbes e demais
dependéncias relacionadas a prestacéo de servigo objeto deste TR, semestralmente, ou
quando necessario, quando forem exclusivos da area de produgdo de refeigbes. Esses
procedimentos dever&o ser executados com firma especializada e credenciada junto ao
Instituto Estadual do Ambiente (INEA). As penalidades decorrentes da n&o observancia da
limpeza da caixa de gordura, conforme estabelecido na legislagao vigente, Lei n° 4.991,
de 22/01/2009, seréo de inteira responsabilidade da CONTRATADA;

15.36 Apresentar um cronograma referente a programagao dos servigos referentes ao
manejo de residuos, controle de vetores e limpeza de caixas de gordura e esgoto. Os
certificados e laudos conferidos deverao estar em locais de facil visualizagao;

15.37A CONTRATADA obriga-se a manter sigilo sobre todas as informagdes a que tiver
acesso durante a realizacéo deste trabalho;

15.38 A CONTRATADA devera arcar com as despesas referentes aos custos indiretos de
produgéo: energia elétrica, gas, agua e esgoto;

15.39 A CONTRATADA fica proibida de veicular publicidade ou qualquer outra informagao
acerca da prestagéo dos servicos do Contrato, em qualquer meio de comunicagao ou
midia, sem prévia autorizagdo da CONTRATANTE;
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15.40 A CONTRATADA deverd manter no Restaurante Popular um quadro fixo de
pessoal, compativel com o volume, diversidade e complexidade das etapas de produgao e
distribuicao das refeigdes, garantindo a qualidade do servigo prestado e o cumprimento
dos horarios estabelecidos, de modo que nao tragam prejuizos ao Servigo. Para tal,
sugere-se como referéncia o quantitativo estimado no ANEXO Il, respeitando-se as
categorias profissionais descritas no referido  ANEXO, supervisionado por um
Nutricionista, Responsavel Técnico perante 0 CRN;

15.41 Exercer as atividades com pessoal capacitado e supervisionadas por pessoal
tecnicamente competente, em conformidade a Portaria S/IVISA-Rio n° 02/2020 e suas
atualizagdes;

15.42 Todos os funcionarios deverdo ser treinados previamente e deverao estar
habilitados para os servigos que forem designados, no que se refere aos aspectos
técnicos e operacionais, & legislagdo, as novas tecnologias € a seguranga e a salde
ocupacional;

15.43 Antes de iniciar a prestagdo de servicos, a CONTRATADA deve indicar e
apresentar um Nutricionista para exercer a fungao de Responsavel Técnico/Gerente, com
autonomia para imediata resolugdo dos problemas, ao qual cabera responder pela
coordenacdo de todas as atividades executadas nas Unidades que gerencia e se
constituir em seu representante legal para a execugdo dos servicos contratados, e
membro de ligagdo da CONTRATADA com a CONTRATANTE. A necessidade de sua
substituicao devera ser comunicada, previamente, a CONTRATANTE;

15.44 Apresentar os funcionarios devidamente uniformizados e identificados. Os mesmos
deverao expor condigdes adequadas de salide e asseio;

15.45 Os manipuladores de alimentos devem apresentar-se com uniformes compativeis
as atividades, conservados e limpos. Os uniformes devem ser substituidos, diariamente, e
usados exclusivamente nas dependéncias internas da Unidade. As roupas € 0s objetos
pessoais devem ser guardados em locais especificos e reservados para esse fim;

15.46 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagéo devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados pelos manipuladores de
alimentos, com predominancia de cor clara;

15 47 Todos os funcionarios deverao manter, obrigatoriamente, rigoroso asseio pessoal,
tais como: cabelos cortados ou presos, barba feita, sem bigode, unhas aparadas e sem
esmaltes e uniformes trocados diariamente;

15.48 Nao sera permitido o uso de adornos pessoais (anéis, aliancas, brincos, colares,
pulseiras, relogios), e perfume;

15.49 E vedado fumar nas areas de operacéo da UAN e portar telefone maével, durante o
servigo, pelos funcionarios;

15.50 Os uniformes deverdo ser repostos, periodicamente ou quando necessario, estando
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sempre em perfeito estado de conservagéo e limpos;

15.51 Elaborar e implementar o Programa de Controle Médico de Salde Ocupacional
(PCMSO) e manter na Unidade os atestados de saude ocupacional dos empregados,
devidamente atualizados. Cabera & administragdo da Unidade a fiscalizagdo dos
documentos comprobatérios, respeitando os prazos vigentes e a qualquer momento, em
que essa se fizer necessaria. Os manipuladores que apresentarem lesées e/ou sintomas
de enfermidades, que possam comprometer a seguranga e a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos, devem ser afastados e devidamente substituidos de suas atividades,
enquanto persistirem essas condicées de asseio;

15.52 Elaborar e implementar o Programa de Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA),
conforme determina a Norma Regulamentadora (NR) n° 9, do Ministério do Trabalho e
Emprego;

15.53 Manter nas Unidades o Programa de Prevengéo dos Riscos Ambientais - PPRA, de
acordo com as Normas Regulamentadoras n° 07 e n° 09, respectivamente, da Portaria n°
3.214, de 08/06/1978, do Ministério do Trabalho e da Previdéncia Social, conforme
determina a Lei Federal n® 6.514, de 22/12/1977 e instalando e mantendo os Servigos
Especializados de Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho (SEESMT) e
Comissé&o Interna de Prevengao de Acidentes (CIPA), considerando o nimero total de
trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da legislagdo em vigor;

15.54 Definir, a partir deste Programa, os Equipamentos de Protegéo Individual (EPI) a
serem utilizados por todos os funcionarios na Unidade (luvas de maiha de ago, borracha e
térmica, Oculos de protegdo, mascaras, casacos para protecdo térmica, aventais,
protetores de ouvido, entre outros), que devem estar em quantidade e em condigdes
adequadas as atividades desenvolvidas no Servigo. Devera fornecer e tornar obrigatério o
uso de todos os Equipamentos de Protegao Individual (EPIs) inerentes & funcao, conforme
a Norma Regulamentadora — NR 6, que compde a Portaria MT n° 3.214, de 08/06/1978 e
suas alteracoes;

15.55 Cabera @ CONTRATADA enviar ao Fiscal do Contrato até o 20° dia util de cada
més, a escala de servico dos empregados referente ao més subsequente. Em caso de
ferias, faltas, licengas, folgas e demissées, a empresa devera providenciar de imediato, a
substituicdo do empregado para que n&o cause prejuizo ao servigo e, consequentemente,
desconto na fatura e/ou multa. As substituicées deverao ser comunicadas por escrito e sb
poderdo ser efetivadas ap6s aprovagéo da administragéo da Unidade;

15.56 Substituir qualquer empregado no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, cuja
conduta se evidenciar inconveniente ou inadequada com o exercicio de suas fungdes, a
juizo da CONTRATANTE;

15.57 Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar, ndo sera mantido nas
dependéncias da execugdo dos servicos ou quaisquer outras instalagées da
CONTRATANTE;
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15.58 Atender, de imediato, as solicitagdes da CONTRATANTE, quanto as substituigoes
de empregados ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagéo dos
servigos;

15.59 Atender, rigorosamente, as normas de conduta estabelecidas pela administragéo do
Restaurante Popular, durante a execugao dos servicos em objeto;

15.60 Manter a qualidade e a uniformidade do padrao de servico, com admisséo de
funcionarios, com experiéncia comprovada de 01 ano na fungéo e/ou com treinamento
admissional;

15.61 Realizar programas de treinamento teéricos e praticos de pessoal para toda a sua
equipe (operacional, administrativa e técnica) no inicio da realizagdo da prestagdo dos
servicos, toda vez que houver substituicao, nova contratacdo de funcionério (rotinas,
higiene e seguranga), abordando no minimo os seguintes temas: rotina de funcionamento
da area de producdo de refeicdes, contaminantes alimentares; doencgas transmitidas por
alimentos: boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental;
técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; seguranga e prevengao de acidentes de
trabalho: combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao
usuario e qualidade de vida do trabalhador, com periodicidade trimestral ou sempre que
houver necessidade, documentando o conteldo, datas e frequéncias dos participantes,
arquivando na Unidade a documentacdo que comprove este treinamento. Os
treinamentos devem ser especificos para todas as etapas envolvidas no processo de
prestacdo de servico de alimentagdo e nutricao, incluindo as etapas de manipulagéo,
producéo, transporte, armazenamento e distribuicdo dos alimentos. Os funcionarios
deverdao ser avaliados, continuamente, quanto a higiene, as técnicas e as praticas
corretas, que garantam a inocuidade das refeicées oferecidas, com vistas a evitar a
transmissao de doengas por alimentos;

15.62 Manter planejamento estratégico de trabalho e planos de contingéncia para
situacbes emergenciais, como greves de transporte publico e outros, que possam
ameacar a continuidade dos servigos, objeto de Contrato, garantindo a regularidade do
fornecimento de  géneros/refeicées aos usuarios do Restaurante  Popular,
adequadamente;

15.63 Assumir os encargos trabalhistas e fiscais resultantes da execucao do Contrato. A
inadimpléncia da CONTRATADA com esses encargos nao transfere 8 CONTRATANTE a
responsabilidade do seu pagamento;

15.64 Devera responsabilizar-se por eventuais paralisagbes do servigo, por parte de seus
empregados, garantindo a continuidade dos servicos contratados, sem qualquer prejuizo
da qualidade dos mesmos e dnus para a CONTRATANTE;

15.65 Arcar com todas as despesas decorrentes do Contrato, inclusive o material
necessario a execucdo dos servigos, locomogdo, seguros de acidentes, impostos,
contribuicbes previdenciarias, encargos trabalhistas e quaisquer outros que forem devidos
a execucdo dos servigos e aos seus empregados;
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15.66 Todo o pessoal designado para cada um dos Restaurantes Populares relacionados
neste Termo de Referéncia devera cumprir, integralmente, a sua jornada de trabalho,
sendo vedado o deslocamento de pessoal para outras Unidades ou postos de trabalho,
apos iniciada a jornada diaria;

15.67 N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto
na condig¢éo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacao do
trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

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

15.69 Instruir seus empregados quanto & necessidade de acatar as Normas Internas da
administragdo do Restaurante Popular;

15.70 Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas,
alertando-os a n&o executar atividades nao abrangidas pelo Contrato, devendo a
CONTRATADA relatar 8 CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim
de evitar desvio de funcao;

15.71 Elaborar, adotar, disponibilizar e atualizar, sempre que necessario, o Manual de
Boas Praticas de Prestacéo de Servigos (MBPPS) para cada Unidade, em atendimento a
Portaria GM/MS n° 1428/93, Resolucdo RDC ANVISA n° 275/02, Decreto Rio n° 45585,
de 27 de dezembro de 2018 e demais legislagdo vigente. O MBPPS norteara as
inspecdes sanitarias e devera contemplar, entre outros parametros, as condigbes
ambientais, as instalagbes, o saneamento, os recursos humanos e o controle de
qualidade;

15.72 Implantar na area de produgao de refeicGes as Boas Praticas de Producéo e
Prestagdo de Servigos e apresentar o MBPPS ao nutricionista da CONTRATANTE, no
prazo maximo de 60 (sessenta) dias, ap6s o inicio do Contrato;

15.73 Controlar e registrar os pontos criticos, na forma de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP). Estes devem ser disponibilizados aos funcionarios envolvidos, a
Geréncia da CONTRATADA, a CONTRATANTE e aos 6rgéos de fiscalizacdo dos
servigos;

15.74 Submeter-se a ampla e permanente fiscalizagdo do nutricionista da
CONTRATANTE e/ou Fiscal do Contrato da administracdo da Unidade sobre todas as
fases da execugao do objeto da presente licitagao;

15.75 Coletar, diariamente, amostras de todas as preparagdes servidas (minimo de 200g
por preparagao solida e 200ml para dietas liquidas), em sacos lacrados proprios para
dietas sélidas e coletores rijos estéreis proprios para as dietas liquidas e conservar por um
periodo de 72 horas, sob refrigeracéo, para eventuais analises laboratoriais, conforme
legislag&o sanitaria vigente (Resolugdo RDC n°12, de 02/01/2001, ANVISA/MS). A




Processo n° 21/000.417/2021

Data de Autuagao: 28/07/2021

Fls. | Rubrica:

CONTRATADA devera fornecer, mensalmente, as analises microbioldgicas e respectivos
Laudos das preparagdes, que compdem o Café da Manha e o Almogo conforme
estipulado pela CONTRATANTE. O nutricionista da CONTRATANTE podera solicitar
analise microbiolégica das amostras, a seu exclusivo critério, ficando a CONTRATADA
obrigada a arcar com o custo dos exames € 0 fornecimento do Laudo @ CONTRATANTE.
Todas as coletas deverdo ser realizadas de acordo com os procedimentos descritos no
Manual de Boas Praticas;

15.76 O exame microbiologico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficies
e das maos de manipuladores devera ser realizado sempre que for solicitado pela
CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da CONTRATADA. Esta devera arquivar os
Laudos laboratoriais no local da prestagdo dos servigos; Uma copia do Laudo deve ser
entregue ao CONTRATANTE, assim que os resultados estiverem disponiveis;

15.77 No caso de suspeita de surto por Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA),
sendo esse surto definido como um incidente no qual duas ou mais pessoas apresentam
uma doenca similar resultante da ingestdo de um alimento contaminado, a CONTRATADA
ndo poderd descartar as amostras armazenadas, as quais deverdo ser enviadas para
analise microbiologica;

15.78 As aguas minerais devem possuir Laudo microbiolégico, por lote, emitidas pela
empresa responsavel pelo seu fabrico que devem ser apresentados & CONTRATANTE,
sempre que solicitado;

15.79 Os registros das queixas de disturbios gastrointestinais relatados pela clientela dos
Restaurantes Populares, que compde este TR, serdo realizados nutricionista da
CONTRATANTE, que deverdo notificar ao mesmo tempo a Divisédo de Vigilancia em
Saude (DVS) local e a Coordenagao de Informacdo Estratégica de Vigilancia em
Saude/S/SUBPAV/SVS/CIEVS, caso haja suspeita de surto por DTA. Neste caso, a
CONTRATADA fica obrigada a arcar com o custo dos exames € com 0 fornecimento do
Laudo 8 CONTRATANTE;

15.80 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo € substituindo por outros,
sempre que houver suspeita de deterioragdo ou contaminagao dos alimentos in natura ou
preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise microbiolégica,
sem 6nus para a CONTRATANTE;

15.81 Apresentar, em caso de necessidade avaliada pelo nutricionista da
CONTRATANTE, o Laudo de analise microbiolégica das amostras de 8 (oito) preparagdes
de uma grande refeicéo, 1(um) swab ou lavado de maos de manipulador, 1(um) swab de
superficie/utensilio, 1(uma) amostra de agua. Todas as amostras deverdo ser a escolha
da nutricionista da CONTRATANTE;

15.82 Nas situacdes em que seja constatada a necessidade de solicitar, a qualquer
tempo, exames bromatologicos, toxicoldgicos, microbiolégicos e microscépicos e outros
eventualmente necessarios, a expensas da CONTRATADA, a serem realizados em
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laboratorios oficiais ou credenciados por 6rgaos oficiais, com vistas a verificagcdo do
estado higiénico sanitarios de produtos ou condicdo de saude de colaboradores, os quais
deveré&o estar de acordo com a legislacdo sanitaria vigente, cabera contatar o nutricionista
da CONTRATANTE, na urgéncia que o caso requer;

15.83 Responder, perante a CONTRATANTE e perante terceiros, pela qualidade dos
géneros alimenticios fornecidos e das refeicdes preparadas e distribuidas. A fiscalizagao
exercida pelo nutricionista da CONTRATANTE ndo exclui a CONTRATADA de
responsabilidades, por qualquer inobservancia ou omissao as clausulas do Contrato;

15.84 Elaborar cardapios seguindo, rigorosamente, as determinagdes previstas neste TR.
Caso ocorram situagbes em que o fornecimento das refeicbes ndo esteja em
conformidade com o mesmo, a CONTRATADA ficara sujeita as sangoes;

15.85 Responder por quaisquer danos ou prejuizos causados por si, prepostos ou
empregados a terceiros em decorréncia da execucgao do objeto do Contrato;

15.86 Manter, durante a execugdo do Contrato, todas as condigbes da habilitacio e
qualificagao exigidas na presente licitacso;

15.87 Estd vedada & CONTRATADA a comercializagdo de produtos de confeitaria,
bomboniére, refrigerantes e bebidas alcodlicas ou qualquer outro alimento que esteja em
desacordo a este Projeto;

15.88 Manter quantidade suficiente de géneros alimenticios para o atendimento das
condi¢bes do Contrato, de forma que, durante o horario de funcionamento do servico de
alimentagdo, ndo falte nenhum dos itens da lista de alimentos e preparacdes
complementares;

15.89 Manter, integralmente, do inicio ao fim da distribuicao das refeictes, os cardapios
do dia. Qualquer alteragdo no cardapio devera ser, previamente, comunicada ao
nutricionista da Contratante com as devidas justificativas, por escrito. Se a substituicao
nao for com a anuéncia da CONTRATANTE, a mesma se desobriga ao pagamento da
referida refeicao;

15.90 Manter materiais e produtos de higienizagdo adequados e apropriados nas
dependéncias da area de produgéo de refeicdes, visando atender aos empregados, tais
como: sab&o liquido neutro glicerinado, alcool gel a 70%, pano multiuso e toalha de papel
nado reciclado, detergentes com alto poder bactericida, agao fungicida e propriedade
vermicida, de forma a se obter a ampla higienizagdo das maos dos funcionarios que
manipulam os alimentos;

15.91 Disponibilizar, aos usuarios do refeitério, produtos de higienizagao para as maos:
sab&o liquido neutro glicerinado, toalha de papel nao reciclado e alcool a 70%, assim
como coletor de residuo com tampa acionada por pedal;

156.92 Utilizar, nas dependéncias da &area de produgdo de refeicdes, apenas
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géneros/produtos alimenticios descritos neste Termo de Referéncia para o planejamento
alimentar;

15.93 Disponibilizar materiais de consumo e utensilios, descritos neste Termo de
Referéncia;

15.94 Adquirir géneros/produtos alimenticios, preferencialmente, agros ecologicos e/ou
organicos e nao transgénicos. A aquisicao destes géneros/produtos deve ser
preferencialmente, advinda da agricultura familiar ou de suas Associagbes e
Cooperativas;

1595 A CONTRATADA devera adotar praticas relacionadas as boas praticas
ambientais/sustentabilidade, na execucdo dos servigos, conforme Decreto 9.178, de
23/10/2017 que altera o Decreto n° 7.746/12, que regulamenta o Art. 3 da Lei 8.666/93,
demais legislacdo e normas ambientais;

15.96 Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e de uso racional da agua,
devendo a CONTRATADA atuar como facilitadora de mudangas de comportamento dos
funcionarios, por meio de capacitagéo e orientagcao sistematica, contra habitos e vicios de
desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;

15.97 Identificar e corrigir possiveis vazamentos;

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

15.99 E vedado manter a torneira aberta, com recipiente embaixo transbordando, assim
como, manté-la aberta, enguanto o funcionario ausentar-se do ponto de uso;

15.100 E vedado executar operacdes de lavagem e descasque de legumes,
simultaneamente, com a torneira aberta;

15101 A CONTRATADA deve desenvolver, junto aos seus funcionarios, programas de
racionalizagao do uso de energia,

15.102 Verificar, periodicamente, os sistemas de aquecimento e refrigeracao; identificar a
formacdo de chamas amareladas, a presenga de fuligem nos recipientes e o acumulo
excessivo de gelo que, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos
equipamentos, de manuteng&o inadequada ou utilizagao de combustivel de ma qualidade.
Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada, imediatamente, a
CONTRATANTE e tomadas as devidas providéncias;

15.103 Sugerir & CONTRATANTE, locais e medidas que tragam a possibilidade de
reducdo do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagéo,
instalacdo de interruptores, instalagdo de sensores de presenca, rebaixamento de
luminarias, entre outras;
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15.104 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo acompanhamento didrio das
atividades do Programa interno de gerenciamento de residuos sélidos, realizando a coleta
seletiva e o adequado armazenamento e destino final dos residuos provenientes da
producao e distribui¢do das refeigdes, de acordo com o preconizado pela Politica Nacional
de Residuos Sélidos (Lei n° 12.305/2010), a Politica Estadual de Residuos Sélidos do Rio
de Janeiro (Lei n® 4.191/2003, regulamentada pelo Decreto n° 41.084/2007) considerando
que o residuo produzido tem caracteristicas fisicas do tipo seco e de composicao
inorgénica (embalagens plasticas, papel, papeldo, aluminio, vidro e madeira) e do tipo
fisico tmido ou molhado e de composicao organica (restos de alimentos preparados ou
nao), segundo a NBR 10.004.24;

15.105 Os residuos solidos deverdo ser, devidamente, acondicionados de acordo com a
sua natureza, sendo os residuos sdlidos de origem alimentar armazenados,
temporariamente, sob refrigeracdo, até o momento de sua remogao, podendo ser
compostados pela empresa terceirizada;

15.106 Nas etapas de planejamento, de aquisicdo de géneros e produgéo do cardapio
diario, deverdo ser observadas a possibilidade de aproveitamento ao maximo dos
alimentos, a partir da utilizaggo de técnica especifica, para cada etapa do processo
produtivo das refeigbes;

15.107 A etapa de acondicionamento dos residuos compreende a separacgdo destes na
fonte, ou seja, os residuos deverao, inicialmente, ser separados;

15.108 Sobras de embalagens e demais residuos reciclaveis: deverao ser separados por
tipo, segundo a classificagdo da Resolucdo CONEMA n°55 (INEA), de 13/12/2013 -
Cddigo de Cores para Coleta Seletiva:

15.109 Os recipientes para transporte e acondicionamento de residuos de coleta seletiva,
quando adotada a reciclagem simples, devem ser baseados na Resolugdo CONEMA n°55
(INEA), de 13/12/ 2013 — cor azul (reciclaveis) e cor marrom (compostaveis);

15.110 A CONTRATADA devera utilizar contentores as suas expensas, para o manejo de
residuos reciclaveis, que deverdo ser armazenados no setor de caixotaria e residuos
secos. A utilizagao desses contentores devera obedecer ao cédigo de cores para coleta
seletiva e simbolos do tipo de material: azul (reciclaveis); marrom (compostaveis) e cinza
(residuo n&o reciclavel) ou ainda: azul (papel e papeldo), vermelho (plastico), verde
(vidro), amarelo (metal), preto (madeira), marrom ou branco (residuos organicos), cinza
(residuo geral nado reciclavel ou misturado ou contaminado nzo passivel de separagao);

15.111 A remocgéo dos residuos Umido e seco dos setores de producdo devera ser
realizada, no minimo 02 (duas) vezes por dia, apds o almogo e o jantar;

15.112 Os residuos orgénicos deverdo ser transportados diariamente (inclusive sabados,
domingos e feriados) atendendo as normas para o transporte de residuos urbanos da
COMLURB. Esses residuos deverdo ser adequadamente dispostos em aterro sanitario
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devidamente licenciado pelo 6rgdo ambiental competente ou encaminhados para
compostagem em Cooperativas;

15 113 Todos os residuos deverao ser transportados, seguido de Manifesto de Transporte
de Residuos - MTR, a ser expedido pela CONTRATADA, onde sao identificados os tipos
de residuo, o estado fisico, a origem, o acondicionamento, a procedéncia, o
tratamento/disposicéo, a identificagdo do gerador do residuo, a empresa transportadora
do residuo (quando optar por terceirizar a coleta) e o receptor do residuo;

15114 Para todos os residuos gerados durante a produgdo de refeicoes pela
CONTRATADA sejam eles reciclaveis ou néo, devera ser submetido a apreciagéo do
Fiscal do Contrato, um Plano de Trabalho detalhado, contemplando todas as informagoées
pertinentes aos procedimentos adotados, as empresas envolvidas € aos processos
utilizados para o cumprimento do Contrato. Para tanto, a empresa devera atender ao
Decreto n° 40.645/07 que institui a separag&o dos residuos reciclaveis descartados pelos
6rgaos e entidades da administragéo publica estadual direta e indireta, na fonte geradora,
e a sua destinacao as associagdes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis
e da outras providéncias. A empresa devera comprovar o encaminhamento deste material
as cooperativas ou para as Centrais de Tratamento de Residuos (CTR) que s&o Aterros
Sanitarios para descarte ambientalmente adequado;

15.115 Em relagdo ao descarte dos residuos provenientes da limpeza das caixas de
gordura e da desobstrugdo das tubulagdes de esgoto, a CONTRATADA devera
encaminhar copia do Manifesto de Residuos ao Fiscal do Contrato;

15116 A CONTRATADA devera minimizar a utilizagdo de materiais descartaveis, de
modo a reduzir o volume desses residuos. Quando necessario, utilizar, preferenciaimente,
materiais em papel ou optar por material reciclavel;

15117 A CONTRATADA devera ser responsavel pelos servigos necessarios para a
recuperacdo do Meio Ambiente, assim como por indenizagdes, multas e outros custos
associados, decorrentes de danos e/ou impactos ambientais indesejados, causados por
ela e/ou seus empregados e/ou seus prestadores de servigos;

15118 A CONTRATADA devera descrever em seu Manual de Boas Praticas o
Procedimento Operacional Padronizado para Gerenciamento de Residuos;

15.119 Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela disposi¢éo de dleo
comestivel diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA devera implantar e manter
programas voltados ao encaminhamento de éleo comestivel para a reciclagem, efetuando
o armazenamento temporario do 6leo vegetal usado, em coletor especifico, e descartar,
em conformidade aos requisitos legais estabelecidos pelos Orgaos de Controle e
Fiscalizacdo de carater Federal, Estadual e Municipal (ANVISA, INEA - Instituto Estadual
do Ambiente, entre outros). Para tanto, a empresa devera atender ao Decreto n°
40.645/07, que institui a separagdo dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgaos e
entidades da administracéo publica estadual direta e indireta, na fonte geradora, e a sua
destinacdo as Associagbes e Cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis e da
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outras providéncias. A empresa devera comprovar o encaminhamento deste material as
Cooperativas ou Associagées;

15.120 Destinacéo final de pilhas, baterias e lampadas: a fim de gerar menos impacto
sobre os recursos naturais, o descarte desses materiais devera seguir um Programa de
Sustentabilidade adequado, segundo disposto na Resolugdo CONAMA n° 257, de
30/06/1999 ou seguir as orientacées do setor responsavel pelo destino dos residuos do
Restaurante Popular;

15.121 Controlar niveis de ruidos gerados pelos equipamentos instalados na area de
producéo de refeicbes;

15.122 A CONTRATADA aceitara, integralmente, todos os métodos e processos de
inspecéo, verificagéo e controle, a serem adotados pela CONTRATANTE;

15.123 A Contratada n&o estd autorizada a realizar subcontratagdo, constituindo assim
motivo para rescisdo contratual, em conformidade & Lei 8.666/93;

15.124 Ficam vedadas 8 CONTRATADA a comercializacdo e propaganda, mesmo que de
cunho educativo, de quaisquer produtos, que nao o Objeto do presente Contrato, no
interior do Refeitério da CONTRATANTE:

16.125 Fica vedada & CONTRATADA promover propaganda visual da empresa (cartaz,
banner, display e outros) nas dependéncias do Restaurante Popular.

16. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

16.1 A execugdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de
instrumentos de controle, que avaliem as exigéncias deste Termo de Referéncia. 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 imperfeigdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material
inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica em
corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes e prepostos, de
conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666/93:

16.2 O acompanhamento e a fiscalizacdo da execugdo do contrato consistem na
verificagdo da conformidade da prestacao dos servicos e da alocacdo dos recursos
necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser
exercidos por um ou mais representantes da CONTRATANTE, especialmente
designados, na forma dos artigos 67 e 73 da Lei n° 8.666/93;

16.3 Fornecer todos os esclarecimentos e informagbes necessarios ao fiel cumprimento
do contrato;

16.4 Assegurar o acesso do pessoal autorizado pela CONTRATADA, devidamente
identificado, aos locais onde devam efetuar a entrega dos materiais;
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16.5 Disponibilizar instalagdes necessarias a execucao dos servigos;

16.6 Relacionar as dependéncias das instalagbes fisicas, bem como 0s bens de sua
propriedade que serao disponibilizados para a execucao dos servigos, quando for o caso,
com a indicagéo do estado de conservagao;

16.7 Comunicar, por escrito, qualquer falta ou deficiéncia, a qual devera ser corrigida,
imediatamente, pela CONTRATADA;

16.8 Estabelecer o padrao (especificagdo) de qualidade dos alimentos, utensilios,
materiais e equipamentos utilizados na prestagao dos servigos de alimentagao, bem como
no atendimento e na assisténcia nutricionais prestados;

16.9 A fiscalizacdo abrangera inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos,
estocados ou empregados nas preparagdes, englobando, também, processos de
preparagbes, que a juizo da fiscalizagao, podera ser interrompido ou refeito, ou nao
aceito, quando constatado que o produto final nao é satisfatorio,

16.10 Controlar a qualidade dos géneros alimenticios e materiais descartaveis em uso na
prestacdo dos servicos, tendo a prerrogativa de recusar aquele que, a seu critério,
apresentar qualidade insatisfatoria;

16.11 Recusar o servico que nao estiver de acordo com as especificacdes descritas neste
Termo de Referéncia. A ocorréncia de nao conformidades implicaré na n&o aceitagao do
servigo, devendo a CONTRATADA adotar as medidas necessarias para a corregao da
mesma efou substituir por produto igual ou similar com anuéncia da CONTRATANTE,
sem prejuizo do atendimento, sem &nus para a CONTRATANTE e sem prejuizo das
sancoes cabiveis;

16.12 Controlar, diariamente, o nimero de refeicdes servidas pela CONTRATADA,;

16.13 O Fiscal do Contrato, ao verificar o subdimensionamento da produtividade
pactuada, deverd comunicar & autoridade responsavel para que esta promova a
adequacéo contratual a produtividade efetivamente realizada, sem perda da qualidade na
execugdo do servico, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais
previstos no § 1° do artigo 65 da Lei n° 8.666/93;

16.14 A agao ou omissao, total ou parcial, da fiscalizagao da CONTRATANTE, nao exime
a CONTRATADA da total responsabilidade pela execugéo dos servigos contratados;

16.15 A CONTRATANTE podera examinar as Carteiras Profissionais dos prestadores de
servigos, para comprovar o registro de fungao profissional;

16.16 A CONTRATADA substituirad qualquer produto, material, utensilio ou equipamento
solicitados pela CONTRATANTE, cujo uso considere prejudicial a execucdo das
atividades ou que ndo atendam as suas necessidades;
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16.17 Atestar servigos prestados de acordo com o prazo contratual;

16.18 Recusar Notas Fiscais ou Faturas, que estejam em desacordo com as exigéncias
contratuais, informando & CONTRATADA e sobrestando o pagamento até a regularizagao
da condicao;

16.19 Verificar o preparo e o fornecimento das refeicées pela CONTRATADA, conforme
este Termo de Referéncia;

16.20 Receber da CONTRATADA as comunicagdes registradas no “Formulario de
Ocorréncias”, devidamente preenchidas e assinadas, encaminhando-os aos setores
competentes para as providéncias cabiveis:

16.21 As decisdes e providéncias, que ultrapassarem a competéncia do fiscal de contrato,
deverdo ser solicitadas as chefias imediatas/administrativas da Subsecretaria de Trabalho
e Qualificagdo para a adogao das medidas que se fizerem necessarias;

16.22 A fiscalizagdo da execugéo do objeto contratado cabera a comissao designada por
ato da autoridade competente no ambito da CONTRATANTE que devera ser composta
por 03 servidores, conforme decreto municipal n° 34.012/2011.

GLOSSARIO
Café da Manha: refeigdo pequena, servida pela manha, para quebrar o jejum.
Almogo: refeigao principal ou grande refeicao.

Manual de Boas Praticas de Produgéo (MBPP): documento formal da unidade onde sio
descritos os procedimentos operacionais, relacionados aos processos que envolvem
selecdo, recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicido das
preparacées nas diferentes refeigées.

Manual de Boas Praticas de Prestacdo de Servigos (MBPPS): documento onde serdo
norteadas as inspegdes sanitarias da Unidade, contemplando as condigdes ambientais, as
instalagbes, o saneamento, os recursos humanos e o controle de qualidade, dentre outros
procedimentos.

Porgéo: quantidade per capita referente a um alimento in natura ou preparado.

Padrées de Identidade e Qualidade (PIQ): conjunto de atributos que identifica e qualifica
um produto na area de alimentos.

Refresco ou Bebida de Fruta ou de Vegetal: a bebida nao fermentada, obtida pela
diluigdo, em agua potavel, do suco de fruta, polpa ou extrato vegetal de sua origem, com
ou sem adicédo de aglcares.
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Suco ou Sumo: é a bebida n3o fermentada, ndo concentrada e nao diluida, destinada ao
consumo, obtida da fruta madura e sa, ou parte do vegetal de origem, por processamento
tecnolégico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua apresentacdo e
conservacéo até o momento do consumo.

Rio de janeiro, 14 de outubro de 2021.

Marluce Fortunato
GERENTE Ill — S/IVISA-RIO/CTATS/UNAD
MAT.: 11/175001-7

ANEXO Il - DIMENSIONAMENTO ESTIMADO DE PESSOAL

1- RESTAURANTE POPULAR DE BONSUCESSO

L OCAL FUNCAO QUANTIDADE DIARIA

SERVICO DE NUTRICAO NUTRICIONISTA ‘ 04

ESTOQUE ESTOQUISTA 01

AUXILIAR DE ESTOQUE 01

Acesso ao refeitdrio Caixa 02

Agougue Magarefe 01

Preparo Cozinha Chefe de cozinha 01

Cozinheiro 02

Auxiliar de cozinha 04

Pré-Preparo Copeira 11
Distribuicéo

Limpeza e higienizacao Auxiliar de Servigos gerais 09

Controle de acesso, apoio Auxiliar administrativo ‘ 01

e controle do refeitério e

dos clientes

Total: 37 funcionarios

2- RESTAURANTE POPULAR DE BANGU

LOCAL FUNCAO QUANTIDADE DIARIA
SERVICO DE NUTRICAO NUTRICIONISTA 05
ESTOQUE ESTOQUISTA 01
AUXILIAR DE ESTOQUE 01
Acesso ao refeitdrio Caixa 02
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Acougue Magarefe 01
Preparo Cozinha Chefe de cozinha 01
Cozinheiro 02
Auxiliar de cozinha 04
Pré-Preparo Copeira 13
Distribuicao
Limpeza e higienizacio Auxiliar de Servicos gerais 12
Controle de acesso, apoio Auxiliar administrativo 01
€ controle do refeitério e
dos clientes
Total : 43 funcionarios
3- RESTAURANTE POPULAR DE CAMPO GRANDE
LOCAL FUNCAO QUANTIDADE DIARIA
SERVICO DE NUTRICAO NUTRICIONISTA 05
ESTOQUE ESTOQUISTA 01
AUXILIAR DE ESTOQUE 01
Acesso ao refeitdrio Caixa 02
Acougue Magarefe 02
Preparo Cozinha Chefe de cozinha 01
Cozinheiro 02
Auxiliar de cozinha 04
Pré-Preparo Copeira 16
Distribuicdo
Limpeza e higienizacéo Aucxiliar de Servicos gerais 13
Controle de acesso, apoio Auxiliar administrativo 01
& controle do refeitdrio e
dos clientes.

Total: 49 funcionarios

Obs: Importante destacar que a quantidade de funcionarios estipulada neste anexo Il para o
horério de funcionamento dos Restaurantes, devendo a empresa verificar a necessidadede
contratar mais funcionarios para atender a caraga horaria de atendimento dos Restaurantes.







