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1. DO OBJETO

1.1 Contratagdo de empresa para a prestagdo de servigos de alimentagdo e nutricdo por meio da operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas na produgdo e distribuicdo de refei¢des para as Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do (UAN) doravante denominadas Restaurantes
Universitarios (RU) da Universidade Federal de Goias (UFG), visando atender a comunidade universitaria, terceirizados, estagiarios e visitantes da UFG, com a
concessdo de uso de areas destinadas a execugdo desses servigos e de parte dos modveis e equipamentos necessarios, conforme condigdes, quantidades e
exigéncias estabelecidas neste instrumento:

Tabela 1 - Especificagio e detalhes do grupo/itens da contratagdo do servigo

GRUPO 01: Contratagdo de empresa para a prestagdo de servigos de alimentagdo e nutrigdo por meio da operacionalizagdo e desenvolvimento de
todas as atividades envolvidas na produgdo e distribuicdo de refei¢cdes para a Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) doravante
denominada Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal de Goids (UFG), na cidade de Goiania/GO.

ITEM DESCRICAO Umdatfe de Quantidade \lla.lor umta.lrl'o Valor tot.alimaxmo

medida anual maximo aceitavel aceitavel
01 ForrfeameTto peq.Lier:as refeiges (cafe? da r.nzj\n.ha), Unldafﬁvf de 150.000 RS 8,02 RS 1.203.000,00
sistema "bandejdo", Restaurante Universitario refeicdo
02 For'ne(:|me:1to gra.rldele's refeigBes (almoFo e !a’nt.ar), Unlda'df de 1.000.000 RS 17,18 RS 17.180.000,00
sistema "bandejdo", Restaurante Universitario refeicdo
Valor Global R$ 18.383.000,00
1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de alimentagdo e nutri¢do e inclui: o fornecimento de géneros alimenticios, preparagdes

de refei¢des e materiais de consumo em geral (matéria prima ndo alimentar, produtos de higiene e de limpeza, etc); higienizagdo das dependéncias dos
Restaurantes Universitdrios; higienizacdo dos utensilios e equipamentos utilizados; manutengdo dos equipamentos disponibilizados pela CONTRATANTE;
reposicdo de utensilios, equipamentos e mobilidrio; recursos humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo) em numero suficiente para desenvolver
todas as atividades previstas.

1.3. Os quantitativos e respectivos cddigos dos itens sdo discriminados na tabela 1.
1.4. A presente contratagdo adotara como regime de execugdo a Empreitada por Prego Unitario.
1.5. O prazo de vigéncia do contrato é de 24 meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no

artigo 57, I, da Lei 8.666, de 1993.

1.6. As refeigdes dos RUs serdo destinadas a comunidade universitaria, terceirizados, estagidrios e visitantes da UFG. As unidades devem promover
uma alimentacgdo balanceada, com condig¢Ges higiénico-sanitdrias adequadas, respeitando a cultura local, a legislagdo sanitaria vigente e o disposto neste Termo
de Referéncia e seus apéndices e as diretrizes do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

1.7. A prestacdo dos Servigos de Alimentacdo e Nutricdo realizar-se-a mediante a utilizagdo das dependéncias da contratante, nos Campus Colemar
Natal e Silva e Cdmpus Samambaia da UFG Regional Goiania.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A Justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em Tdpico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste
Termo de Referéncia.

2.2. Sem a contratagdo de uma empresa especializada para o fornecimento de refei¢Ges, a execugdo do servigo ndo é possivel, tendo em vista que a
UFG n&o possui a mdo de obra especifica em seu quadro de pessoal para manter o funcionamento dos Restaurantes Universitarios (RU). Devido ao processo de
extingdo de cargos relacionados a producgdo de refei¢des do Quadro de Funcionarios das InstituicGes Federais de Ensino Superior (IFES), a UFG necessita realizar
a contratagdo de uma empresa terceirizada para que possa atingir seus objetivos institucionais.

3. DESCRIGAO DA SOLUCAO

3.1 A descri¢do da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos Preliminares, abrange a prestagdo do servigo de produgdo e
distribuigdo de refeigdes para as Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) denominadas Restaurantes Universitarios (RU) da Universidade Federal de Goias



(UFG), visando atender a comunidade universitaria, terceirizados, estagidrios e visitantes da UFG. As unidades devem promover uma alimentagdo balanceada,
com condigdes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local, a legislagdo sanitéria vigente e o disposto no Termo de Referéncia e seus apéndices.

3.2. A solugdo indicada para essa demanda € a realizagdo de um processo licitatério, na modalidade pregdo em sua forma eletronica. Por se tratar de
servigos comuns a presente contratagdo é regida pelo Decreto 10.024/2019. Assim sendo, a empresa vencedora deverd cumprir rigorosamente a legislagdo,
assim como as normas estabelecidas no presente processo licitatério.

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

4.1. Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagdo exclusiva, a ser contratado
mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletronica.

4.2. Os servigos 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. 32 do aludido decreto, cuja execugdo indireta é vedada.

4.3. A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragdo Contratante, vedando-se qualquer
relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagdo direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

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

5.1.1. Os licitantes deverdao comprovar, durante a fase de habilitagdo, sua qualificagdo técnica através da apresentagdo dos seguintes documentos

5.1.2. Registro no Conselho Regional de Nutricionistas da empresa participante e de seu(s) responsavel(is) técnico(s), na forma do Art.15, paragrafo

Unico, da Lei n2 6.583, de 20 de outubro de 1978.

5.1.2.1. Caso a empresa seja vencedora do certame, devera providenciar o registro no CRN-12 Regido, da empresa e responsavel(eis) técnico(s), até o
momento da assinatura do contrato, conforme item 1.1 da Descricdo dos Requisitos da Contratacdo do Estudo Técnico Preliminar (Documento SEI n2
3327844).

5.1.3. Quanto a capacitagdo 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 servigos de alimentagdo e nutrigdo, compativel em
caracteristicas,quantidades e prazos com o objeto da presente licitagdo, envolvendo os seguintes servigos.

5.1.4. Servigos de produgdo e distribuicdo de refei¢des, por um periodo de 2 (dois) anos, num quantitativo equivalente a 80.000 (oitenta mil)
refeigdes mensais;

5.1.5. Serd admitido o somatdrio 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.

5.1.6. Para contratagdo dos servigos, deverd ser apresentado para anélise um plano de trabalho contendo:

5.1.6.1. Dimensionamento de pessoal compativel com a produgdo contratada, com a descrigdo de cargos e carga horaria. O dimensionamento de pessoal

operacional deve obedecer aos parametros estabelecidos na literatura cientifica (TEIXEIRA et al., 2010; GANDRA et al., 1983) e de pessoal técnico a legislagdo
vigente (CFN, 2018).

5.1.6.2. Plano de capacitagdo anual da equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico, com cronograma, descri¢do das atividades e indicadores
utilizados para a avaliagdo de desempenho.

5.1.6.3. Carddapios de um més referentes ao café da manh3, almogo e jantar dos RU, planejados conforme as especificagdes deste Termo de Referéncia.
a) Os cardapios aprovados para o RU deverdo ser implementados no primeiro més de contrato.

b) Por ocasido da implementagdo do carddpio as fichas técnicas das preparagdes deverdo ser apresentadas.

5.1.6.4. Projeto de sustentabilidade ambiental, planejado conforme as especificagdes deste Termo de Referéncia e seus apéndices.

5.1.7. Declaragdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condigdes necessarias para a prestagdo do servigo.

5.1.8. Declaragdo da licitante de que tem pleno conhecimento de suas obrigagGes previstas neste Termo de Referéncia e documentos complementares.
5.2. Juntamente com a proposta o licitante deverd apresentar planilha que demonstre a formag&do e a composi¢do do prego dos itens licitados. Deverd

ficar evidenciado a participagdo dos insumos na composi¢do do prego apresentado de modo que, em caso de solicitagdo de repactuagdo/realinhamento de
precos seja facilitada a verificagdo da elevagdo dos custos. Sugestdo de modelo, vide planilha no Anexo | - Modelo de Planilha de Formagdo de Custos.

5.3. As obrigages da Contratada e da Contratante estdo previstas neste Termo de Referéncia.
6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE
6.1. Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas especificagbes do objeto e/ou obrigagbes da contratada e/ou no edital como requisito

previsto em lei especial, previstos no Apéndice IV - Boas Praticas Ambientais, deste Termo de Referéncia;

7. VISTORIA PARA A LICITACAO

7.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes do local de execugdo dos
servigos, acompanhado por servidores da SEINFRA/UFG e PRAE/UFG designados para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 9 horas as 17 horas, mediante
prévio agendamento pelo e-mail: nutricao.prae@ufg.br ou WhatsApp: (62) 3209-6229.

7.2. 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 sessdo publica.

7.3. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, deverd estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil
documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

7.3.1. O representante legal da licitante devera imprimir e preencher duas vias do Modelo de Declaragdo de Vistoria constante em Anexo Especifico do
Edital para que o representante da Contratante assine o documento atestando a realizagdo da vistoria.

7.3.2. A licitante que optar por ndo realizar a vistoria facultativa devera preencher a Declaragdo de Nao vistoria conforme Modelo constante do Edital.
7.4. A ndo realizagdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagBes, duvidas ou esquecimentos de

quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servicos decorrentes.


https://sei.ufg.br/sei/nutricao.prae@ufg.br

7.5. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condi¢Bes locais para o cumprimento das obrigagdes objeto
da licitagdo.

8. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO
8.1. A execuc¢do do objeto serd iniciada em até 15 (quinze) dias a partir da publicagdo do contrato, na forma que segue:
8.1.1. A execugdo do objeto deverd atender as ResolugBes RDC n.2 216 de 15 de setembro de 2004 e RDC n.2 275 de 21 de outubro de 2002, da Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e as demais legislagdes sanitarias vigentes, bem como de funcionamento, tais como: o Certificado de funcionamento
da prefeitura (Alvara de funcionamento) e Laudo de Inspecdo Predial, e ainda o Certificado do Corpo de Bombeiros.

8.1.2. Horarios de funcionamento:
8.1.3. Para o funcionamento satisfatério dos Restaurantes Universitdrios devem ser previstos turnos de trabalho nos periodos diurno e noturno.
8.2. Caso a CONTRATADA julgar necessario o fechamento temporario ou a alteragdo do horério de funcionamento do RU, a CONTRATADA devera fazer

uma solicitacdo por escrito a CONTRATANTE apresentando a justificativa. E caso seja autorizada, deve proceder a divulgagdo da alteragdo a comunidade
académica.

8.2.1. Em casos de fechamento e/ou interrupgdo dos servigos a revelia da autorizagdo da CONTRATANTE a CONTRATADA fica sujeita a pontuagdo
conforme avaliagdo constante do IMR e a outras sangdes administrativas.

8.3. Caso seja necessario o funcionamento dos restaurantes em outros horarios devera ser feita solicitagdo por escrito a CONTRATANTE.

8.4. O funcionamento dos restaurantes aos sabados no periodo do jantar e em domingos e feriados ou a extensdo do horério de distribuigdo de

refei¢cdes podera ser solicitado pela CONTRATANTE, com até 24 horas de antecedéncia.

8.5. A CONTRATADA devera garantir a distribuigdo de refeicdes aos estudantes bolsistas, indigenas e quilombolas, mesmo que haja interrup¢do do
funcionamento do(s) restaurante(s) mediante caso fortuito ou forga maior. As refeicdes deverdo ser fornecidas nos dois campus universitarios respeitando as
normas deste Termo de Referéncia.

8.5.1. Caso a CONTRATADA descumpra o item 8.5 estara sujeita a pontuagdo conforme avaliagdo constante no IMR e a outras san¢gdes administrativas.

8.5.2. Em caso do fornecimento de refei¢des transportadas, sendo o solicitante a contratante ou a contratada, caberd a CONTRATADA, as suas expensas,
garantir toda a logistica necessaria ao transporte e distribuigdo das refei¢des, incluindo garrafas térmicas, caixas pldsticas com tampa, marmitas ou pratos,
talheres, guardanapos, copos, outras embalagens, caixas isotérmicas e veiculo automotivo adequado.

8.6. Os horarios de distribuigdo das refeicGes e de funcionamento dos caixas estdo listados na Tabela 2 do presente Termo de Referéncia.

Tabela 2. Horarios de distribuigdo das refeicées e funcionamento dos caixas nos Restaurantes Universitarios UFG, Regional Goiania.

Unidade | Refeigdo | Horario de funcionamento dos caixas || Horario de distribuicdo das refeicoes
| Café da manh3 (segunda a sabado) | Das 6h as 9h Das 6h30 as 9h
RU | Almogo (segunda a sdbado) | Das 9h45 as 14h15 Das 10h45 as 14h15
| Jantar (segunda a sexta) | Das 16h00 as 19h30 Das 17h00 as 19h30
8.7. Funcionamento dos caixas e venda de refei¢des, quanto aos aspectos técnicos para utilizagdo do aplicativo RU:
8.7.1. Cabera a empresa CONTRATADA a responsabilidade de venda das refei¢des por meio virtual (aplicativo RU UFG) e por meio fisico (caixas) aos

usudrios dos Restaurantes Universitarios, respeitando a categorizagdo dada pelo Sistema de Gerenciamento dos Restaurantes Universitarios desenvolvido pela
contratante.

8.7.2. Na defini¢do das categorias, o Sistema de Gerenciamento dos Restaurantes Universitarios indicard o valor a ser pago pelo estudante.

8.7.3. E de responsabilidade da CONTRATADA a implementacédo de servigo cliente para acesso aos dados da API (Application Programming Interface),
disponibilizada pela CONTRATANTE, visando possibilitar a autenticagdo dos usudrios e a realizagdo do pagamento de refei¢cSes, por meio do aplicativo RU UFG,
sendo vedada a venda por outro aplicativo.

8.7.3.1. E de responsabilidade da CONTRATADA a contratagdo do servigo para integracdo a referida API, se necessario.

8.7.3.2. E de responsabilidade da CONTRATADA a contratagdo do servico junto a operadora de cartdo de crédito CIELO, com o devido repasse das
credenciais de acesso a equipe técnica da CONTRATANTE para configuragdo da funcionalidade de venda virtual pelo aplicativo.

8.7.3.3. Atualmente, o aplicativo RU UFG possui funcionalidade para venda de refeigSes por cartdo de crédito. Futuramente, conforme disponibilidade
técnica e interesse da gestdo dos servigos dos RUs, poderdo ser implementadas e disponibilizadas, pela CONTRATANTE, novas funcionalidades para venda de
tickets por meio de cartdo de débito e PIX, devendo a CONTRATADA providenciar os meios necessarios para utilizagdo do servigo junto a instituigdo financeira,
semelhante ao que sera disponibilizado para o cartdo de crédito.

8.7.4. Os caixas para venda de refeicdes dos RUs devem iniciar o atendimento nos horarios previstos na Tabela 2. Os caixas devem funcionar em local
proéprio, sendo proibido seu funcionamento na porta de acesso aos RU.

8.7.5. E de responsabilidade da CONTRATADA disponibilizar e/ou contratar, em quantidades suficientes, equipamentos, moveis e servicos necessarios ao
funcionamento dos caixas nos RU (computador, monitor, estabilizador, fonte de alimentagdo ininterrupta tipo nobreak, switch, impressora fiscal, leitor de cédigo
de barras, leitor QR Code e leitor de cartdo por aproximagdo - RFID, maquina para venda por cartdo com fungdes crédito e débito, modem, roteador) e o acesso
ainternet.

8.7.6. O numero de atendentes nos caixas dos RUs deve ser adequado a demanda de usudrios a fim de que o tempo de espera ndo exceda 10 minutos.

8.7.7. Nos caixas fisicos, os usudrios poderdo optar por pagamento em dinheiro, cartdo de crédito e débito. No aplicativo RU UFG as vendas deverdo
incluir a opgdo de cartdes de crédito. A critério da CONTRATANTE, futuramente poderdo ser disponibilizadas no app RU as opgGes de venda por débito, PIX e
transferéncia bancaria (TED).

8.7.8. Em cada um dos caixas de restaurantes (RU Campus Colemar Natal e Silva e RU e Campus Samambaia) pelo menos duas méquinas de cartdo
devem estar em operagdo durante o periodo do almogo e uma no periodo do café da manh3 e jantar.

8.7.9. O Sistema de Gerenciamento dos Restaurantes Universitarios fard a gestdo do saldo (valor monetario) dos usudrios. Atualmente, a aquisicdo de
grandes ou pequenas refeigdes pelos usuarios ou a disponibilizagdo do subsidio pela CONTRATANTE incrementa o saldo monetério no sistema e o acesso ao
RU/consumo das refeigbes faz o decréscimo do saldo. Sera de responsabilidade da CONTRATANTE o fornecimento de acesso a rede intranet para acesso aos
dados do sistema, de uso exclusivo a execugdo dos servigos. O acesso a rede nao inclui disponibilizagdo de acesso a internet, o qual deve ser providenciado pela
CONTRATADA.



8.7.10. A CONTRATADA devera organizar as filas dos usudrios nos caixas dos RUs e o tempo de espera ndo podera exceder 10 minutos, inclusive nos
hordrios de maior movimento.

8.7.11. Devera ser emitido, sempre, cupom fiscal das vendas efetuadas, em todos os caixas, independente de solicitagdo do usudrio.

8.8. Do acesso aos restaurantes:

8.8.1. O acesso aos restaurantes devera ser organizado pela CONTRATADA, prezando pelo atendimento 4gil e de qualidade aos usudrios, com prioridade
aos clientes preferenciais por lei.

8.8.2. O tempo de espera dos usuarios na fila de acesso aos RUs ndo podera exceder 15 (quinze) minutos, inclusive nos horarios de maior movimento.
8.8.2.1. Caso o usudrio ja tenha servido em sua bandeja de outra(s) preparacdo(des), e em decorréncia do atraso na reposigdo os alimentos em sua

bandeja ja estejam “frios”, caso deseje, o usuario podera descartar a bandeja e se servir novamente das preparagdes em adequada temperatura para consumo.

8.8.3. Cabera a empresa CONTRATADA a responsabilidade de venda das refei¢des aos usudrios do restaurante respeitando os valores definidos pelo
Sistema de Gerenciamento dos RU, bem como o controle de acesso por meio da identificagdo dos mesmos. A contratada deverd arcar com o 6nus caso realize
vendas de refeigdes com valores subsidiados a individuos que ndo sejam comprovadamente autorizados pelo Sistema de Gerenciamento dos RU da UFG.

8.8.4. Para o controle de acesso dos usuarios aos RUs deverdo ser instaladas e mantidas em funcionamento, pela CONTRATADA, catracas compativeis
com os mecanismo de autenticagdo adotado pela UFG, as quais deverdo ser integradas ao Sistema de Gerenciamento dos Restaurantes Universitarios,
disponibilizado pela CONTRATANTE, para fins de acesso individualizado com identificagdo dos usuarios. Todos os custos de aquisi¢do, instalagdo, configuragdo e
integragdo com os sistemas da UFG, relacionados as catracas, ficardo a cargo da CONTRATADA.

8.8.5. O mecanismo de autenticagdo adotado pela UFG utiliza as seguintes tecnologias:

a) Cartdo de proximidade (crachd), com aplicagdo de controle de acesso e que suporta frequéncia de operagdo RFID de 125 KHZ, no formato
wiegand 26 bits;

b) Leitor de cédigo de barras, com especificagdo definida pela UFG;
c) Leitor de QR CODE, com especificagcdo definida pela UFG.
8.8.6. A integragdo das catracas com os dados provenientes dos sistemas institucionais da CONTRATADA deverd ser realizada da seguinte forma:

a) A CONTRATANTE disponibilizard uma API (Application Programming Interface) que permitira a verificagdo das condigbes de acesso dos
usuarios (vinculo ativo com a institui¢do e existéncia de saldo) e envio de dados pessoais;

b) A empresa CONTRATADA devera prover um software de integragdo e comunicagdo entre o Sistema de Gerenciamento do Restaurante
Universitario e as catracas. C) A empresa CONTRATADA devera prover, em consulta a UFG, a implementacdo de mecanismo de contingéncia
para garantir o acesso dos usudrios em modo offline e, posteriormente, permitir a sincronizagdo de dados de acesso e consumo com os
sistemas da UFG, tdo logo as condigdes normais sejam restabelecidas.

8.8.7. A CONTRATADA deverd garantir o adequado funcionamento das catracas e auxiliar os usudrios no acesso aos RU. A CONTRATADA devera manter
computadores, leitoras de cartdo de aproximagdo, codigo de barras e de QR code integrados as catracas, monitores, nobreaks e demais equipamentos
necessarios. Os nobreaks deverdo apresentar capacidade suficiente para manter o funcionamento dos computadores e das catracas durante o horario de
distribuigdo das refeicbes em casos de queda e/ou falta de energia elétrica.

8.8.8. A CONTRATADA devera disponibilizar catracas em numero suficiente para atender aos usuarios, considerando ainda o tempo maximo permitido
de espera na fila. Na unidade do RU do Campus Colemar Natal e Silva deverdo ser disponibilizadas, no minimo, duas catracas na entrada. Na Unidade do RU do
Campus Samambaia deverdo ser disponibilizadas, no minimo, quatro catracas na entrada.

8.9. Da elaboracdo e avaliagdo dos cardapios dos RUs:

8.9.1. Os cardapios dos RUs deverdo ser elaborados mensalmente por nutricionista(s) da CONTRATADA e disponibilizados com seu nome e nimero de
inscri¢do no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN).

8.9.2. Os carddpios dos RUs devem ser os mesmos para as duas unidades, isto é, preparagdes idénticas deverdo ser disponibilizadas a cada refei¢gdo nos
RU do Campus Colemar Natal e Silva e do Cdmpus Samambaia.

8.9.3. Os cardapios devem ser elaborados conforme as especificagdes previstas neste Termo de Referéncia, considerando-se ainda a promogdo da
alimentagdo variada e saudavel, a cultura alimentar, a capacidade das unidades de produgdo, a sazonalidade dos alimentos, as datas comemorativas e eventos
promovidos pela contratante.

8.9.3.1. Devem ser propostos cardapios comemorativos para datas como dia da mulher, pascoa, dia das maes, dia dos pais, festa junina, natal, dia do
estudante, dia dos namorados, dia do indigena, ano novo, etc. Quando forem servidos os cardapios comemorativos realizar a decoragdo dos refeitérios.

a) Nas datas comemorativas a sobremesa do cardapio devera ser um doce. A CONTRATADA devera encaminhar a sugestdo para avaliacdo do
Servigo de Nutri¢do. Aos usudrios do restaurante deve ser garantida a opg¢ao de fruta quando o mesmo ndo quiser o doce.

8.9.4. Os cardapios ndo poderdo apresentar repeticGes de preparagdes no café da manhd, no almogo e ou no jantar de um mesmo dia e em dias
seguidos, exceto para leite, café e pdo francés no café da manha e arroz branco, arroz integral, feijdo de caldo e alface no almogo e no jantar.

8.9.5. Os cardapios mensais de café da manh3, almocgo e jantar deverdo ser encaminhados pela contratada via oficio para anélise pela equipe do Servigo
de Nutri¢do da PRAE/UFG, com antecedéncia minima de 60 dias da sua execucdo.

8.9.6. Todos os cardapios encaminhados pela contratada deverdo conter o anexo com a lista de ingredientes das preparag@es, as fichas técnicas de
preparo (FTP), incluindo valor nutritivo (valor caldrico, proteinas, carboidratos, lipidios totais, colesterol, fibra alimentar e sddio), das preparagdes com base nas
porgGes descritas neste Termo de Referéncia. Estas informagdes, incluindo ilustragdes (fotos), deverdo fazer parte do Manual de Padronizagdo de Preparagdes.

8.9.7. O Servico de Nutricdo da PRAE/UFG terd 10 (dez) dias Uteis para emitir seu parecer sobre os cardapios e fichas técnicas das preparacdes e
encaminhd-lo a CONTRATADA. O prazo para a CONTRATADA realizar as adequacgdes solicitadas neste parecer e encaminhar oficialmente o cardapio revisado para
aprovagdo sera de 10 (dez) dias Uteis.

8.9.8. As solicitagdes do Servigo de Nutrigdo da PRAE/UFG, em seu parecer sobre os cardapios, levardo em consideragdo a viabilidade financeira e
operacional das preparagGes. Caso uma solicitagdo ndo seja vidvel para a CONTRATADA, esta podera responder oficialmente com justificativa e nova proposta
para avaliagdo pelo Servigo de Nutri¢do da PRAE/UFG.

8.9.9. Ap6s aprovagdo da versdo final do cardapio pelo Servico de Nutricio da PRAE/UFG, modificacdes deverdo ser evitadas. Caso estas sejam
necessdrias, a contratada devera enviar, via e-mail (nutricao.prae@ufg.br) ao Servico de Nutrigdo da PRAE/UFG, a solicitagdo de alteracdo do cardapio com
justificativa e nova proposta, mantendo os padrdes estabelecidos neste termo de referéncia, com no minimo 24 horas de antecedéncia da refei¢do. O Servigo de
Nutri¢do da PRAE/UFG analisara a solicitagdo em até 12 horas e poderd, ou ndo, aceitar as justificativas e alteracdes propostas pela contratada.

8.9.10. A CONTRATADA devera disponibilizar e enviar o cardapio semanal dos RU, em formato digital (word e pdf), para divulgagdo nas midias oficiais da
UFG (site, redes sociais) na quinta-feira que antecede o inicio da sua execugao.

8.9.11. A CONTRATADA deverd cadastrar o cardapio semanal nos aplicativos MINHA UFG e RU UFG, no sabado (apds as 14h) que antecede o cardapio a
ser executado. Para tanto serd fornecido pela CONTRATANTE uma conta de acesso aos aplicativos para que a CONTRATADA cadastre os cardapios dos RU para
divulgagdo.


https://sei.ufg.br/sei/nutricao.prae@ufg.br

8.9.12. A CONTRATADA devera fixar o carddpio semanal e didrio impresso na entrada dos refeitérios e caixas dos RU. Os cardapios diarios deverdo ser
impressos com tamanho de fonte igual ou superior a 20, conforme solicitagdo do Nucleo de Acessibilidade UFG, a fim de favorecer sua leitura por usuarios com
reducdo da acuidade visual.

8.9.13. Caso alguma alteragdo de cardapio seja aprovada pelo Servigo de Nutricdo da PRAE/UFG, os cardapios disponibilizados aos usudrios em meio
digital e impresso devem ser atualizados pela contratada, com antecedéncia minima de 6 horas da refei¢do a ser fornecida.

8.9.14. Na versdo final do cardapio diario divulgado aos usuarios (café da manhd, almogo e jantar) deve ser disponibilizado o valor nutritivo por porgdo e
a lista dos ingredientes em ordem decrescente de quantidades (Ex.: Bife a milanesa: carne bovina, farinha de rosca, ovo, dleo, alho e sal).

8.9.15. Ingredientes potencialmente alergénicos presentes nas preparagbes deverdo ser identificados nos carddpios divulgados ao publico e nos balcGes
de distribuigdo, conforme legislagdo vigente. Entende-se por ingredientes potencialmente alergénicos: leite de vaca, ovo, trigo, soja, amendoim e outras
oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixes e crustaceos.

8.9.16. Preparagbes novas deverdo ser testadas pela contratada, degustadas e aprovadas pela equipe do Servico de Nutricdo da PRAE/UFG antes de
serem propostas no planejamento de cardapios.

8.9.17. 0 Servigo de Nutrigdo da PRAE/UFG podera solicitar, a qualquer tempo, adequagdes, degustacdes e testes de receitas previstas no cardépio.
8.9.18. A contratada devera apresentar semanalmente o mapa de produgdo da semana seguinte até a quinta-feira que antecede o inicio da sua execugdo.
O mapa devera conter o planejamento do nimero de refeigdes, preparagdes, ingredientes e outras informag&es pertinentes.

8.9.18.1. 0 Servico de Nutricdo PRAE/UFG podera agendar reunides com a contratada para discussdo do mapa de producio.

8.9.18.2. A CONTRATADA deve expor, em local visivel aos usudrios dos RUs, as por¢des padronizadas dos itens porcionados do carddpio do café da manhg,
almogo e jantar. Incluso as opg¢des vegetarianas e veganas, conforme o quantitativo descrito nos itens 8.10 e 8.11.

8.10. Da composi¢do do café da manha:

8.10.1. O café da manh3 sera constituido por uma porgdo de leite, uma porg¢do de café ou chda, duas porgbes de pdes e/ou quitandas, uma porgdo de
complemento e uma porgdo de frutas.

8.10.2. Opgdes do cardapio de café da manhd em versdo vegana deverdo ser disponibilizadas para os usuarios que assim desejarem.

8.10.3. A contratada deve disponibilizar diariamente leite integral e desnatado (até 0,5% de gorduras totais) quente e frio. Para estimativa de consumo,

sugere-se considerar porgdo minima de 200 mL por usudrio.

8.10.4. Para os usudrios veganos, a contratada deve disponibilizar diariamente bebida vegetal ("leite") a base de soja, castanhas, améndoas, arroz,
amendoim ou coco quente e fria. Para estimativa de consumo, sugere-se considerar por¢do minima de 200 mL por usuario.

8.10.5. A contratada deve disponibilizar diariamente café de boa qualidade, infusdo, sem agucar, quente. Para estimativa de consumo, sugere-se
considerar por¢do minima de 100 mL por usuario.

8.10.6. A contratada devera disponibilizar por¢des de, no minimo, 20 g de achocolatado em pd de boa qualidade por cliente quando solicitado pelo
Servigo de Nutri¢do para cardapios de datas festivas.

8.10.7. Em alternativa ao café, a contratada deve disponibilizar cha gelado e quente, sem agucar. Os sabores dos chas ndo devem se repetir na mesma
semana. Para estimativa de consumo, sugere-se considerar por¢do minima de 200 mL por usuario.

8.10.8. A contratada deve disponibilizar diariamente agucar cristal ou refinado em porgdes de 5 g e adogante a base de esteviosideo em sachés de 5 g
e/ou sucralose em sachés de 0,6 a 0,8 g. Ndo utilizar adogantes que contenham ciclamato, sacarina, aspartame, frutose, manitol, xilitol e maltodextrina em sua
composigao.

8.10.9. A contratada deve disponibilizar duas porg¢des de 50 g cada, por usuario, de paes e/ou quitandas frescas, incluindo opgBes veganas. As porgdes
devem ser fabricadas e embaladas no mesmo dia. As opgdes ndo devem se repetir na mesma semana. Deve ser feita a oferta didria de pdo francés e de mais
uma opgdo de pao branco ou integral, milho, careca, baguete, italiano, forma, bisnaguinha, batata, torradas, entre outros, tapioca, cuscuz e de quitandas como
bolos, biscoito de queijo, pdo de queijo, roscas, broas, cookies e sequilhos.

8.10.9.1. A distribuigdo dos pées, quitandas e complementos deve obedecer o Quadro 1 do Apéndice II.

8.10.9.2. Caso a fabricagdo de panificados seja feita fora do Restaurante Universitario o fabricante deverd disponibilizar a ficha técnica de preparo contendo
a informagéo nutricional por porgdo e a lista de ingredientes utilizados no preparo.

8.10.10. Quando forem servidos paes, torradas e biscoitos a contratada deve fornecer manteiga ou margarina vegetal com no minimo 60% de lipidios, em
porgGes individuais de 10 g por usuario.

8.10.11. Devem ser disponibilizados pela contratada complementos ao café da manh3, incluindo opgdes veganas, as quais ndo devem se repetir na mesma
semana. As opgdes previstas e respectivas porgdes sdo:

a) queijos (mussarela, branco tipo Minas, ricota, requeijdo cremoso, prato), tofu, no minimo 40 g;

b) ovos mexidos, carne moida, picadinha ou desfiada, frango picadinho ou desfiado, no minimo 50 g;

c) bebida lactea (iogurte, coalhada, leite fermentado, vitamina de frutas), minimo de 100 g;

d) pastas de berinjela, grdo de bico, ervilha, guacamole, minimo 50 g; pasta de amendoim ou castanhas, geleia minimo 30 g.

e) outras opgdes poderdo ser ofertadas mediante aprovagdo pelo Servigo de Nutrigdo da PRAE/UFG.

8.10.11.1. Salsicha e bacon poderdo ser servidos como ingredientes complementares em preparagdes mediante aprovagdo da ficha técnica, da qualidade da
matéria prima e do carddpio pelo Servico de Nutricdo PRAE/UFG.

8.10.11.2. Queijos devem ser fatiados em porgdes individuais de no minimo 40 g em fatiador de frios industrial.

8.10.12. Frutas in natura devem ser disponibilizadas diariamente para os usudrios, com peso da parte comestivel minimo de 100 g. As opgdes ndo devem
se repetir na mesma semana e frutas dcidas devem ser evitadas no café da manha.

8.11. Da composi¢do do almogo e do jantar:

8.11.1. Das saladas:

8.11.1.1. No minimo uma salada composta e dois tipos de hortaligas devem ser disponibilizadas diariamente aos usuarios, com hortaligas A e B variadas,

totalizando trés cubas no balcdo de distribui¢do (ver Quadro 2 do Apéndice I1).

8.11.1.2. Um tipo de folhoso (ou 2 tipos misturados, ndo configurando como salada composta) deverd ser servido entre as opgdes que compdem as saladas
do almogo e do jantar diariamente.

8.11.1.3. Hortaligas C, conservas, graos, oleaginosas, sementes, massas, frutas secas e in natura e outros ingredientes poderdo ser incluidos nas saladas,
mediante aprovagado das fichas técnicas e cardapios pelo Servigo de Nutri¢do da PRAE/UFG.

8.11.1.4. As hortalicas devem ser servidas em cubas individuais e identificadas no balcdo de distribuigdo (ex.: uma cuba de alface e uma cuba de cenoura
ralada).



8.11.1.5. As saladas compostas devem ser identificadas com o nome fantasia e os ingredientes em ordem decrescente de quantidades (Ex.: Tabule - trigo,
tomate, cebola, horteld, azeite extra virgem, salsinha, pimenta e sal).

8.11.1.6. A proporcdo de ingredientes nas saladas compostas serd avaliada pelo Servico de Nutrigdo da PRAE/UFG mediante a apresentacgdo das fichas
técnicas e analise sensorial. Saladas compostas com frutas devem apresentar um per capita minimo de 20 g de parte comestivel da fruta.

8.11.1.7. Saladas que incluem brécolis, couve-flor, vagem, milho e outras conservas deverdo apresentar proporgdo minima de 25% do peso da preparagdo.
Exemplo: Salada de cenoura e vagem cozidas devem conter, no minimo, 75% de cenoura cozida e 25% de vagem cozida.

8.11.1.8. Para célculo do valor nutritivo sugere-se considerar no minimo 150 g de saladas por usuario.

8.11.2. Dos pratos proteicos com carnes:

8.11.2.1. A porgdo do prato protéico é de no minimo 120 g de preparagdo pronta, sem molho, ossos, gordura aparente e aparas e podera ser verificada

pelos usudrios com auxilio de balanga que devera ser disponibilizada pela CONTRATADA na érea de distribuicdo.

8.11.2.2. Em preparag&es conjugadas (exemplo: feijoada, galinhada, arroz com carne, frango xadrez, entre outras) a porg¢do servida também devera conter
120 g de carne sem 0ssos, gordura aparente e aparas. Caso a preparagdo conjugada inclua outra fonte proteica, esta também poderd ser considerada na porgdo
de 120 g (ex.: lasanha a bolonhesa com 90 g de carne e 30 g de queijo) mediante aprovagdo da ficha técnica.

8.11.2.3. Na preparagdo estrogonofe deve-se utilizar creme de leite com teor de lipidios de no minimo 17% e per capita minimo de 5 g.
8.11.2.4. Para atingir a porgdo de 120 g de carne, a previsdo de calculo do per capita com osso e aparas pode variar de 150 a 300 g (coxas e sobrecoxas).
8.11.2.5. Os utensilios utilizados no porcionamento devem estar adequados a porgdo servida, sempre que possivel, para evitar que os usudrios e os

colaboradores tenham que servir duas vezes para atingir a porgdo estipulada. Em caso de recorrentes falhas ou reclamag&es sobre o porcionamento, o Servigo
de Nutrigdo podera exigir o uso de balanga colher eletrénica digital na distribuigdo.

8.11.2.6. O cardapio devera conter 6 (seis) preparagdes com carne vermelha por semana: 2 (duas) com carne suina, 4 (quatro) com carne bovina; e 5
(cinco) preparagdes com carne branca por semana: 4 (quatro) com aves, sendo 2 (duas) com corte filé de peito de frango e 2 (duas) com coxas e sobrecoxas, e 1
(uma) preparagdo com filé de peixe.

8.11.2.7. O cardapio devera seguir a distribuicdo semanal e mensal de opgdes de carnes. Os cortes de carnes aceitos para as preparagoes estdo disponiveis
nos Quadros 3 e 4 do Apéndice Il.

8.11.2.8. Adequar os cortes de carnes com os métodos de cocgdo e ndo utilizar amaciantes industrializados ou naturais para carne. Exemplo: patinho e
coxdo duro ndo devem ser servidos como bifes grelhados.

8.11.2.9. N3o servir itens como asa, pescogo, cabeca, pés de frango, pés de porco, pele, rabo, orelha, steaks de carne, embutidos (presunto, apresuntado,
salsicha, salame e outros), hamburguer industrializado e correlatos. Linguica e bacon poderdo ser servidos como ingrediente complementar em preparagdes,
mediante aprovagdo da ficha técnica e do cardapio, bem como da qualidade da matéria prima pelo Servigo de Nutrigdo PRAE/UFG.

8.11.3. Dos pratos proteicos vegetarianos:

8.11.3.1. A porgdo do prato protéico vegetariano é de 120 g de preparagdo pronta, incluindo pratos variados contendo ovos, queijos, grdos (soja, grdo de
bico, lentilha, ervilha, trigo), sementes (de chia, abdbora, girassol, gergelim), aveia, quinoa, cogumelos, oleaginosas como castanhas e améndoas e outras fontes
vegetais de proteinas. A porgdo poderd ser verificada pelos usudrios com auxilio de balanga que devera ser disponibilizada pela CONTRATADA na érea de
distribuigdo.

8.11.3.2. Em preparagdes conjugadas (por exemplo: estrogonofe de grdo de bico e fricassé de soja) o peso liquido dos ingredientes fontes de proteinas
também devera ser de 120 g.

8.11.3.3. Os utensilios utilizados no porcionamento devem estar adequados a porgdo servida, sempre que possivel, para evitar que os usuarios e os
colaboradores tenham que servir duas vezes para atingir a porgdo estipulada.

8.11.3.4. Quando a opgdo vegetariana incluir ingredientes de origem animal devera ser disponibilizada preparagdo opcional de origem estritamente vegetal
para atendimento dos usuarios veganos.

8.11.3.5. Proteina texturizada de soja podera ser servida sob as diversas formas de apresentagdo, como proteina texturizada de soja média escura ou clara
e proteina texturizada de soja graiida escura ou clara, sendo proibido repetir a forma de apresentagdo em uma mesma semana.

8.11.3.6. A frequéncia para inclusdo de preparagBes vegetarianas no carddpio esta disposta no Quadro 5 do Apéndice .

8.11.3.7. O cardapio da refei¢do para vegetarianos, considerando as quantidades minimas de 120 g de prato proteico vegetariano, 180 g de arroz, 120 g de

feijdo, 100 g de guarnicdo, 150 g de salada, 300 mL de refresco e 100 g de sobremesa, deve atingir no minimo 15 g de proteinas.

8.11.4. Das guarnigoes:

8.11.4.1. Poderdo ser servidas preparagdes a base de hortalicas e massas, combinados ou ndo a outros alimentos conforme frequéncia descrita no Quadro
6, Apéndice II.

8.11.4.2. Quando a guarnigdo incluir ingredientes de origem animal devera ser disponibilizada preparagdo opcional de origem estritamente vegetal para
atendimento dos usudrios veganos.

8.11.4.3. Para célculo do valor nutritivo sugere-se considerar no minimo 100 g por usuario da preparagdo pronta.

8.11.5. Dos acompanhamentos:

8.11.5.1. Deverdo ser servidos dois tipos de arroz (arroz polido e arroz integral) e o feijdo carioca diariamente. Incluir feijdo preto no cardapio duas vezes
por semana.

8.11.5.2. Arroz podera ser servido combinado com hortalicas e/ou carnes, respeitando o estabelecido no Quadro 3 do Apéndice Il e o disposto neste Termo

de Referéncia.

8.11.5.3. Poderdo ser servidos feijdo carioca, feijdo preto, tutu de feijdo, feijdo tropeiro e outras preparacdes a base de feijdo, desde que incluidos no
cardapio e apresentados junto as respectivas fichas técnicas ao Servigo de Nutri¢do da PRAE/UFG para aprovagao.

8.11.5.4. Feijoada devera ser servida uma vez ao més e preparada com feijdo preto, sendo servida como prato proteico. O total de ingredientes de origem
animal da feijoada deverd ser distribuido entre carne de sol ou charque (40%), costelinha e/ou carne suina (40%), linguica calabresa ou paio (10%) e bacon (10%)
totalizando minimo de 120 g de carnes por porgao.

8.11.5.5. A opgdo vegana de feijoada deve ser preparada com proteina de soja em cubos (120 g) e hortaligas.

8.11.5.6. E proibido o uso de espessante de qualquer tipo para os feijdes, com excegdo das preparagdes tutu de feijdo e feijdo tropeiro em que podera ser
empregada farinha de mandioca de boa qualidade.

8.11.5.7. O feijdo de caldo deve conter 70% de graos e 30% de caldo.

8.11.5.8. Para célculo de valor nutritivo sugere-se considerar no minimo 180 g de arroz pronto e 120 g de feijdo pronto por usudrio.

8.11.6. Das sobremesas:

8.11.6.1. A sobremesa dos RUs devera ser fruta in natura, diariamente.



8.11.6.2. Preparages doces com boa qualidade sensorial (mousses, pudins, manjares, entre outras) poderdo ser disponibilizadas, eventualmente, apds
degustagcdo e aprovagdo, pelo Servico de Nutrigdo da PRAE/UFG. A solicitagdo de inclusdo devera ser acompanhada da ficha técnica informando a porgdo
padrao.

8.11.6.3. Nos carddpios em que as sobremesas forem doces, devera ser mantida opgdo de fruta in natura para os usudrios que assim preferirem.

8.11.6.4. A porgdo deve ter no minimo 100 g de parte comestivel da fruta in natura por usudrio, ou seja, sem casca, sementes e aparas.

8.11.7. Dos refrescos:

8.11.7.1. Os refrescos devem ser preparados a partir de frutas in natura ou polpas de frutas congeladas sem agucar ou concentrado de fruta de boa
qualidade, sem adigdo de corantes ou aromatizantes artificiais.

8.11.7.2. E proibido o uso de refrescos em p6 e xarope.

8.11.7.3. A composigdo, as fichas técnicas e os aspectos sensoriais dos refrescos devem ser aprovados pelo Servico de Nutricdo da PRAE/UFG antes de

serem disponibilizados aos usudrios. Marcas reprovadas pelo sabor ou composi¢do (devido a elevada concentragdo de conservantes, por exemplo) deverdo ser
prontamente substituidas.

8.11.7.4. Refresco cujo sabor foi previamente aprovado no cardédpio deve ser disponibilizado, no almogo e no jantar, na versdo com e sem aglcar (um sabor
por refeigdo). Os mesmos devem ser identificados por placas visiveis aos usuarios.

8.11.7.5. Para os usuarios que optarem pelo refresco sem sacarose deverd ser oferecido edulcorante tipo sucralose ou a base de esteviosideo em sachés
conforme descrito no item 8.10.8. Os edulcorantes oferecidos ndo devem conter ciclamato, sacarina, aspartame, frutose, manitol, xilitol e maltodextrina.
8.11.7.6. O refresco sem aglcar deve ser do mesmo sabor que o adogado e ndo pode conter edulcorantes artificiais e/ou naturais, nem adi¢do de qualquer
tipo de ingredientes com o objetivo de agregar sabor doce, como xarope de glicose, suco concentrado de magd ou outro.

8.11.7.7. Devem ser distribuidos em refresqueiras elétricas sendo proibido o uso de garrafdes e/ou galdes.

8.11.7.8. Os sabores dos refrescos servidos no almogo e no jantar de um mesmo dia devem ser diferentes.

8.11.7.9. O refresco deve ser servido gelado (temperatura inferior a 102C) ou adicionado de gelo mineral de boa qualidade e procedéncia.

8.11.7.10. A porgdo do refresco serd de 300 mL por usuario.

8.12. Da qualidade dos géneros utilizados nos RUs:

8.12.1. Cabera a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios, condimentos e quaisquer outros componentes destinados a elaboragdo das refeigdes, bem

como produtos descartaveis e de limpeza de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condigdes de conservagdo e higiene.

8.12.2. O transporte de géneros alimenticios e descartdveis deve ser realizado em veiculo apropriado e em condi¢cdes adequadas de higiene e
conservagdo. O meio de transporte deve ser exclusivo para transporte de alimentos, higienizado, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de
vetores e pragas urbanas. O veiculo deve ser dotado de cobertura para protegdo da carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

8.12.3. E vedada a utilizagdo de géneros alimenticios e demais produtos em desacordo com o disposto no Padrio de Identidade Qualidade (P1Q) disposto
neste Termo de Referéncia (Apéndice Il1).

8.12.4. Para avaliagdo de novos produtos ou marcas, a CONTRATADA devera apresentar formalmente por escrito o produto a ser testado. Estes deverdo
ser aprovados pelo Servigo de Nutrigdo PRAE/UFG antes do uso nas unidades.

8.12.5. Em relagdo aos géneros de uso mais constante - arroz, feijdo, agucar, dleo, azeite de oliva, café - toda vez que houver alteragdo/mudanca da
marca, por majoragdo de prego ou outra circunstancia, a CONTRATANTE deverd comunicar previamente o Servico de Nutrigdo da PRAE/UFG e providenciar
amostras para analise sensorial. Deverdo ser feitos testes de rendimento e os novos géneros deverdo respeitar os critérios do Padrdo de Identidade e Qualidade
(P1Q) no Apéndice Il do Termo de Referéncia e os testes de rendimento e qualidade deverdo ser registrados em ficha técnica.

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

8.12.7. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condigdes que ndo produzam,
desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saide do consumidor, devendo ser obedecida a legislagdo
vigente relativa as Boas Praticas de Fabricagdo.

8.12.7.1. Os géneros alimenticios armazenados em refrigeradores, freezers e cdmaras frias deverdo estar em embalagens plésticas limpas e identificadas.
Embalagens de papel e papeldo, mesmo que secundarias, ndo serdo permitidas em fungdo do risco de contaminagao.

8.12.8. 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: designagdo do produto, data de fracionamento, prazo de validade e
nome do manipulador que a identificou.

8.12.9. O recebimento de matérias primas e estocdveis devera considerar a limitagdo dos espagos e equipamentos de armazenamento dos restaurantes.
Para isso, a logistica de entregas de alimentos, descartdveis e outros itens deverdo ser feitas de forma fracionada em quantidades compativeis com o uso e
capacidade de armazenamento (semanais, 3x por semana, didrias, etc). Caso seja necessario fazer instalacdes de estruturas e equipamentos complementares
(exemplo: cdmaras frias, containers) em area externa dos RU, essas deverdo ser submetidas a avaliagdo e a aprovagdo da Secretaria de Infraestrutura da UFG
(SEINFRA-UFG).

8.12.10. N3ao utilizar gordura vegetal hidrogenada ou éleos vegetais hidrogenados no preparo das refei¢Ges.

8.12.11. N&o utilizar gorduras de origem animal no preparo dos itens do cardépio.

8.12.12. Quando necessdrio utilizar margarina no preparo da refeigdo, empregar produto com no minimo 80% lipidios.

8.12.12.1. Margarina com no minimo 80% lipidios devera ser usada no preparo de molho bechamel (molho branco) e para saltear hortaligas.

8.12.13. PreparagGes com molhos a base de tomate devem ter como matérias primas tomates in natura, extrato, massa, polpa ou molho de tomate

industrializado de boa qualidade com teor minimo de sdlidos totais de 8% para polpa, 12% para extrato e 20% para molho, sendo proibida a adi¢do de colorau
ou outros corantes.

8.12.14. As carnes adquiridas pela CONTRATADA deverdo ser manipuladas nas unidades dos RU, ndo sendo permitido o recebimento de carnes ja cortadas,
moidas ou porcionadas, salvo quando autorizado pelo Servigo de Nutrigdo da PRAE/UFG ap6s analise de justificativas.

8.12.15. Matérias primas reprovadas pelo Servico de Nutricdo da PRAE/UFG por caracteristicas sensoriais e composi¢do deverdo ser prontamente
substituidas.

8.12.16. Do valor total investido na aquisicdo de géneros alimenticios sugere-se que, pelo menos, 30% seja direcionado mensalmente a compra de
alimentos provenientes da agricultura familiar.

8.12.17. Os géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar devem ser adquiridos preferencialmente das cooperativas do estado de Goias.

8.13. Quanto ao preparo dos itens dos cardapios dos RU:



8.13.1. Incluir no cardapio no maximo duas preparag&es fritas por semana.

8.13.2. No preparo de frituras fazer o monitoramento da qualidade do éleo e o registro das temperaturas durante o processo de fritura em planilha
propria.

8.13.3. Deve-se efetuar a troca do 6leo em caso de coloragdo escura, formacdo de espuma, presenca de residuos e/ou liberagdo de fumaca.

8.13.4. E proibido o reaproveitamento de éleo de frituras e a contratada devera fazer a correta destinagdo do 6leo usado, mantendo os registros para a
conferéncia.

8.13.5. Usar sal em quantidades moderadas no preparo dos alimentos. Preferir temperos naturais para diversificar o sabor e reduzir a adigdo de sal.
8.13.6. N&o utilizar temperos industrializados como caldos de carnes, caldos de legumes, molho de tomate condimentado e outros temperos que

contenham glutamato monossédico e/ou gordura vegetal hidrogenada em sua composi¢do no preparo dos alimentos. Molhos prontos, como shoyo, barbecue,
catchup, mostarda e pimenta, devem ter sua composi¢do e sabor aprovados pelo Servico de Nutricio da PRAE/UFG.

8.13.6.1. Maionese caseira ndo podera ser servida em nenhuma hipdtese.
8.13.7. N&o utilizar nitrato de potassio (salitre) no preparo dos alimentos.
8.13.8. Manter na area de distribui¢do ou refeitério, durante todo o periodo do almogo e do jantar, uma mesa com as seguintes opgdes de temperos: sal

refinado iodado, molho de pimenta industrializado, ervas finas (deve ser uma mistura de no minimo trés ou mais ervas finas entre as opgbes orégano,
manjericdo, salsa, alecrim, cebolinha, tomilho, sélvia, coentro), azeite de oliva extra virgem, vinagre e farinha de mandioca de boa qualidade. Todos os temperos
devem estar acondicionados em potes adequados e identificados com designacdo do produto, data de fracionamento, prazo de validade e nome do
manipulador que o identificou.

8.13.8.1. Os potes para ervas finas devem ser do tipo porta temperos com tampa dosadora de furos com didametros apropriados ao tamanho das ervas.
8.13.8.2. O sal deve ser disponibilizado em sachés individuais para os clientes que optarem pela refeigdo em marmitas.

8.13.9. Quanto ao preparo dos itens dos cardapios para atendimento de usudrios com necessidades dietéticas especiais:

8.13.9.1. O preparo das refeicGes devera proporcionar o atendimento de usudrios vegetarianos que consomem ou ndo alimentos de origem animal
(laticinios e ovos).

8.13.9.2. O preparo das refeigbes devera considerar o atendimento de usuarios da comunidade universitaria da UFG que apresentem intolerancias ou
alergias alimentares, além de patologias graves com necessidades dietéticas especificas.

8.13.9.3. O Servigo de Nutricdo da PRAE/UFG comunicard oficialmente a CONTRATADA quando houver necessidade de cardapio diferenciado (exclusdo e
substituicdo de ingredientes e preparagdes, ajustes no modo de preparo de receitas, etc) para algum usudrio dos RU.

8.13.9.4. O atendimento diferenciado serd solicitado quando o interessado comprovar o quadro clinico alegado por laudo médico e exames
comprobatdrios.

8.13.10. O reaproveitamento de sobras de alimentos preparados dos RUs nas proximas refeigdes servidas pelo restaurante é proibido.

8.13.11. Restos alimentares devem ser prontamente descartados e ndo devem ser reaproveitados sob nenhuma hipoétese.

8.13.12. O preparo das receitas deve estar de acordo com as fichas técnicas aprovadas pelo Servico de Nutricdo da PRAE/UFG.

8.13.13. As fichas técnicas e os mapas de produgdo da semana devem estar disponiveis de modo organizado e acessivel para os manipuladores na area de
preparo.

8.13.14. Deve ser elaborado um Manual de Padronizagdo de Preparagdes, contendo todas as fichas técnicas aprovadas, o qual deve ser mantido na

unidade atualizado e organizado em ordem alfabética.

8.13.15. As refei¢Bes deverdo ser planejadas com margem de seguranga. Caso haja interrupgdo na distribuicdo e/ou alteragdo do cardapio, a CONTRATADA
estara sujeita a redugdo no pagamento da fatura por meio do Instrumento de Medicdo e Resultado (IMR) se constatado que o inadequado planejamento
(nimero de porgbes servidas é inferior ao planejado no mapa de produgdo) e ndo o excedente de usuarios (aumento maior ou igual a 20% em relagdo ao
numero de refei¢des, considerando o mesmo dia da semana anterior, em condi¢des operacionais semelhantes) foi o responsavel pelo ocorrido.

8.14. Anilise sensorial das preparagdes do cardapio dos RU:

8.14.1. A contratada devera disponibilizar amostras de todas as preparagdes, em quantidades suficientes, para analise sensorial pelo Servigo de Nutri¢do
da PRAE/UFG, diariamente, do café da manh3, a partir das 6h30min, e 40 minutos antes do inicio da distribuicdo das grandes refei¢des (almogo as 10h05 e jantar
as 16h20).

8.14.2. Quando o Servigo de Nutrigdo estiver impossibilitado de realizar a anélise sensorial no RU, a CONTRATADA devera encaminhar a sala do Servigo de
Nutrigdo na PRAE/UFG amostra em quantidade suficiente de todas as preparagdes dos dois RU para degustagdo nos horarios definidos no item anterior.

8.14.3. As analises sensoriais serdo registradas por escrito, em formulario préprio, no momento da degustagdo, incluindo as reprovagées e corre¢es de
preparagdes, com assinatura do Servigo de Nutrigdo e de nutricionista da contratada. Serdo avaliados os itens aparéncia, sabor, odor, textura e a temperatura.

8.14.4. A avaliacdo da aceitabilidade das preparagdes pela equipe técnica de fiscalizagdo quanto a aparéncia, ao sabor, ao odor e a textura sera feita com
auxilio de escala hedonica estruturada de sete pontos e a temperatura com o uso de termdmetro tipo espeto e comparado aos valores de referéncia
estabelecidos pela legislagdo vigente.

8.14.5. PreparagGes reprovadas na analise sensorial, ou que ndo tiverem seguido as fichas técnicas aprovadas deverdo ser prontamente corrigidas, ou
descartadas e substituidas, conforme orientagdo do Servigo de Nutri¢do da PRAE/UFG.

8.14.6. Caso a devida corregdo ou substituicdo da preparagdo reprovada na andlise sensorial implique em atraso no atendimento dos usudrios ou
modificagdo do carddpio aprovado a CONTRATADA estara sujeita a redugdo no pagamento da fatura por meio do Instrumento de Medicdo e Resultado (IMR).
8.14.7. A qualidade das preparagbes aprovadas na analise sensorial deve ser mantida durante todo o periodo de distribui¢do.

8.15. Boas praticas na manipulagdo de alimentos:

8.15.1. Apresentar a CONTRATANTE, no prazo maximo de 30 (trinta) dias antes do inicio da operacionalizagdo dos servigos contratados, o MANUAL DE

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (MBP) e os PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP) das unidades da prestagdo de servicos da CONTRATANTE,
devidamente adequados a execugdo dos servigos contratados.

8.15.2. O MBP sera submetido a avaliagdo do Servigo de Nutrigdo PRAE/UFG. AdequagBes poderdo ser solicitadas a contratada, que devera apresentar a
versdo corrigida em até 15 (quinze) dias apds solicitagdo da contratante.

8.15.3. As hortaligas e frutas devem ser lavadas e sanitizadas com produtos registrados no Ministério da Saude. O processo de sanitizagdo deve atender
os critérios de diluigdo e tempo de imersdo conforme especificagdes do fabricante.

8.15.4. Manter utensilios, equipamentos, méveis e locais de preparagdo dos alimentos, rigorosamente higienizados, antes, durante e apds sua utilizagéo,
com uso de produtos registrados no Ministério da Saude.

8.15.5. Manter os balcdes de distribuicdo, refresqueiras, mesas de temperos, mesas para refei¢des e cadeiras e todas as dependéncias com circulagdo de
usudrios (imediacGes externas dos restaurantes, caixas, recepgdes, banheiros disponibilizados para os usudrios, pias para os usuarios, areas de distribuigdo,



refeitdrio, area de devolugdo de bandejas, saida dos usuarios, etc) higienizadas, organizadas e abastecidas durante todo o funcionamento dos restaurantes.

8.15.5.1. Nos procedimentos de higienizagdo e secagem de utensilios, equipamentos e outras superficies que entrem em contato direto com alimentos
devem ser usados panos descartaveis ndo tecidos.

8.15.6. Manter qualidade aprovada, adequadas condigdes de conservagdo e temperatura dos alimentos em todo o periodo de manipulagdo.

8.15.7. Executar monitoramento, controle e registro de temperatura dos alimentos prontos para consumo e em distribui¢do, segundo os critérios da

legislagdo sanitaria vigente.

8.15.8. Os termdémetros, quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminagdo. Suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas com alcool 70%
antes e depois de cada uso.

8.15.9. Balangas, termdmetros e os dispositivos de controle de temperatura de equipamentos como camaras frias, balcdes de distribuicdo e passthrough
devem ser calibrados no minimo anualmente e sempre que inconsisténcias nas medidas forem verificadas. A calibragdo deverad ser feita por empresas
especializadas, mantendo o registro da realizagdo dessas operagdes.

8.15.10. Os equipamentos utilizados na érea de distribuicdo, como balcdes de distribuigdo e passthrough deverdo apresentar visor de temperatura, em
local visivel, para conferéncia continua. Caso o equipamento originalmente ndo disponha deste dispositivo, a contratada devera providenciar aquisi¢cdo e
instalagdo de termémetro acoplado com visor, préprio para equipamentos térmicos e de refrigeragdo.

8.15.11. Os equipamentos devem ser ajustados nas temperaturas de seguranga para refrigeragdo, congelamento, descongelamento e distribui¢do dos
alimentos. Devem ser mantidos os registros diarios das temperaturas.

8.15.12. Implantar o controle integrado de vetores e pragas urbanas.

8.15.13. No contexto do controle integrado de vetores e pragas urbanas, realizar mensalmente e sempre que necessario o controle quimico para

prevenc¢do de vetores e pragas em todas as dependéncias dos restaurantes, inclusive nas dreas de acondicionamento de residuos. As desinsetizagdes e
desratizagdes deverdo ser realizadas em horarios em que ndo haja manipulagdo de alimentos e atendimento ao publico. Manter os registros dos procedimentos
disponiveis nos restaurantes.

8.15.14. Quando da aplicagdo do controle quimico, os ambientes, os equipamentos e utensilios deverdo ser higienizados antes de serem reutilizados, para
a remogdo dos residuos de produtos desinfestantes.

8.15.15. Realizar a limpeza das caixas de gordura e esgoto mensalmente e sempre que necessaria, e a higienizacdo semestral do reservatério de agua.
Manter os registros dos procedimentos disponiveis nos restaurantes.

8.15.16. Reservatério de dgua deve ser mantido em adequado estado de higiene e conservagdo, dotado de tampa, livre de vazamentos, infiltragdes e
descascamentos.

8.15.17. Os visitantes que adentrarem as areas de recebimento, armazenamento e manipulagdo de alimentos deverdo obrigatoriamente utilizar jaleco e

touca para proteger os cabelos, os quais deverdo ser fornecidos pela CONTRATADA. Quando se tratar de atividades académicas, como visitas técnicas, estagios e
aulas praticas, os uniformes deverdo ser de responsabilidade dos estudantes.

8.15.18. Comunicar a contratante (Comissdo fiscalizadora e gestor do contrato) sobre a higienizagdo do reservatério de agua e procedimentos de
desinsetizacdo e desratizagdo até 72 horas antes da sua realizacdo.

8.15.19. Situagdes ndo contempladas acima deverdo obedecer ao regulamento das Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos da legislagdo sanitéria
vigente.

8.16. Controle de qualidade:

8.16.1. Para controle de qualidade da alimentagdo a ser servida, a contratada deverd coletar diariamente amostras de no minimo 200 g de todas as

preparagdes servidas nos RU, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados, lacrados e identificados com nome da preparagdo e
data de produgdo.

8.16.2. As amostras deverdo ser coletadas de todas as preparagBes na area de consumagdo um tergo do tempo antes do término da distribuicdo das
refeigdes (café da manha: 8:10 h, almogo: 13:10 h, jantar: 18:40 h).

8.16.3. As amostras deverdo ser mantidas em espago reservado sob a refrigeracdo adequada (abaixo de 42 C) pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas
para eventuais analises microbioldgicas, toxicoldgicas, fisico-quimicas.

8.16.4. Andlises microbioldgicas, toxicoldgicas, fisico-quimicas das amostras de alimentos deverdo ser realizadas pela contratada (as suas expensas),
devendo apresentar o resultado (laudo) de laboratério da contratante (UFG) acreditado pelo INMETRO e ANVISA.

8.16.4.1. Caso ndo seja possivel a andlise em laboratdrio da contratante (UFG) a contratada podera realizar a analise em outro laboratério acreditado pelo
INMETRO e ANVISA desde que apresente a justificativa e documento dos laboratérios da contratante (UFG) informando o motivo da recusa.

8.16.5. O exame microbioldgico dos alimentos devera ser realizado no minimo trimestralmente, e 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, sendo apresentado a CONTRATANTE, sempre
que solicitado.

8.16.6. O exame microbioldgico de equipamentos, agua, utensilios, superficies e das mdos de manipuladores devera ser realizado no minimo
semestralmente, e 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, sendo apresentado a CONTRATANTE, sempre que solicitado.

8.16.7. Caso as andlises indiguem contaminagdo superiores as previstas na legislagdo sanitdria a contratada estara sujeita a redugdo no pagamento da
fatura por meio do Instrumento de Medigdo e Resultado (IMR), a processo administrativo e penalidades, bem como devera arcar com despesas de usuarios que
comprovem adoecimento decorrente do consumo alimentar nas unidades dos RU.

8.16.8. Apos o periodo de 72 horas as amostras deverdo ser descartadas, ndo podendo ser utilizadas ou consumidas em nenhuma hipétese.

8.16.9. A CONTRATADA deverd manter uma mesa com o livro de registro de ocorréncias e uma caneta, em local visivel na saida dos dois restaurantes. O
local devera ser sinalizado, com cartaz em letra de tamanho minimo 35, com os dizeres "Livro de Ocorréncias". Os livros devem ser confeccionados, as custas da
CONTRATADA, conforme modelo padronizado disponivel no Centro Editorial e Grafico (CEGRAF) da UFG.

8.16.10. Poderdo escrever no livro de registro de ocorréncias todos os usuarios dos RUs, trabalhadores da CONTRATADA, servidores da UFG e fiscais dos
restaurantes.
8.16.10.1. Os registros escritos nos livros de ocorréncia serdo transcritos para o formulario de registros de ocorréncias com o detalhamento da(s) falha(s)

apontadas e o impacto que poderdo configurar no IMR.

8.16.11. Para o controle da qualidade e aceitagdo das preparagdes, bem como avaliagdo do desperdicio nas unidades, a contratada deverd avaliar e
divulgar, diariamente nas unidades, o resto-ingesta de alimentos em todas as refei¢des.

8.16.12. Sugere-se que a contratada elabore, aplique e analise os resultados de pesquisas préprias para avaliagdo da satisfagdo dos usudrios dos RU, no
minimo, a cada trés meses.

8.16.13. A CONTRATADA devera divulgar nos restaurantes seus canais de comunicagdo (telefone e e-mail das unidades), bem como os da UFG para
sugestdes, elogios e criticas aos RU, incluindo o e-mail nutricao.prae@ufg.br e os telefones do Servico de Nutricio da PRAE/UFG (3209-6229 Whatsapp / 3529-


https://sei.ufg.br/sei/nutricao.prae@ufg.br

2749) e da Ouvidoria da UFG (3521-1149).
8.17. Do acompanhamento do servigo:

8.17.1. Profissionais nutricionistas da CONTRATADA deverdo observar as atividades inerentes ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de
trabalho de acordo com suas atribuigdes profissionais e a demanda do servigo, respeitando as exigéncias da CONTRATANTE e a legislagcdo vigente, entre outros:

8.17.2. A aquisicdo de géneros alimenticios e materiais de consumo em geral; o controle quantitativo e qualitativo e o armazenamento dos géneros; o
pré-preparo e a cocgdo dos alimentos; a distribuicdo e o porcionamento das refeicGes aos usuarios, além da aceitagdo das mesmas utilizando instrumentos
técnicos.

8.17.3. A temperatura e o acondicionamento das preparagSes em equipamentos térmicos e de refrigeragdo, de acordo com o Manual de Boas Préticas e a
legislagdo sanitaria vigente.

8.17.4. A avaliagdo da aceitagdo das preparacbes, bem como elaboracdo de relatérios técnicos do controle de qualidade, os quais deverdo ser
apresentados periodicamente e discutidos com a equipe de fiscalizagdo da CONTRATANTE.

8.17.5. A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestagdo dos servigos.
8.17.6. A supervisdo da higiene e apresentagdo pessoal dos trabalhadores, os quais devem realizar a lavagem cuidadosa das maos e desinfecgdo antes da

manipulacdo de alimentos, principalmente apds qualquer interrupgdo, bem como apresentarem-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos, unhas
aparadas e sem o uso de esmaltes e adornos durante o exercicio das atividades, conforme legislagdo sanitaria.

8.17.7. Registro das capacitagGes, bem como das corre¢des e adverténcias realizadas aos trabalhadores.

8.17.8. Conferéncia do peso e medida caseira da porg¢do padrdo do prato proteico e da sobremesa com auxilio de balanga antes do inicio da distribuigdo
nos RUs.

8.17.9. Orientagdo e supervisdo dos trabalhadores quanto ao porcionamento adequado e disponibilizagdo da porg¢do padrdo de todas as refeigdes (café
da manh3, almogo e jantar) e preparagdes porcionadas em local visivel para conferéncia pelos usudrios dos RUs desde a abertura dos restaurantes.

8.17.10. Auxilio aos usuarios que desejarem conferir sua porgdo e corre¢do da mesma, quando necessario.

8.17.11. A comunicagdo da contratada, verbal e escrita, com seus usudrios e comunidade externa ndo poderd ser feita em nome da UFG, da PRAE ou

Servigo de Nutrigdo. Ainda, qualquer material elaborado pela empresa que envolva o RU e a UFG deve passar pela avaliagdo da contratante antes de sua
divulgagdo.

8.17.12. E dever da contratada oferecer um cardapio vegano, onde entende-se que a alimentagdo vegana é composta por alimentos ou preparagdes que
utilizam, exclusivamente, produtos de origem vegetal. Em hipdtese alguma usar ingredientes/produtos de origem animal para prepara¢des veganas.

8.17.12.1. A garantia de que os alimentos ou preparagdes oferecidas no cardapio vegano utilizam ingredientes de origem exclusivamente vegetal deve-se dar
por rétulo conforme legislagdo vigente (quando adquirido por fornecedores externos) e ficha técnica contendo lista de ingredientes e informagdo nutricional,
quanto produzidos no préprio restaurante.

8.17.12.2. Para evitar que haja a presenga nao intencional de produtos de origem animal em preparagdes veganas, a contratada deve assegurar que todas as
etapas de producdo, processamento e distribuicdo sejam projetadas com precaugdes apropriadas, conforme as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Isto aplica-se
tanto para alimentos e/ou preparagdes adquiridas por fornecedores externos quanto para produgdes proprias no restaurante

8.17.12.3. Caso a mesma linha de produgdo seja compartilhada com produtos/ingredientes ndo veganos, a contratada deve assegurar que houve uma
limpeza completa ou medidas comparaveis em conformidade com as BPF, antes do inicio da produ¢do de produtos veganos. Isto estende-se a todas as
maquinas, equipamentos, utensilios e superficies associadas, seja por fornecedores externos quanto para produgdes proprias no restaurante.

8.18. Dimensionamento e capacita¢do de pessoal:

8.18.1. A CONTRATADA deve dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma a atender o cumprimento das
obrigagbes objeto deste termo de referéncia, como o gerenciamento financeiro e pessoal, atendimento aos usudrios, entre outros.

8.18.2. Manter em seu quadro nutricionistas devidamente habilitados pelo Conselho Regional de Nutrigdo (CRN-1) no horério integral de funcionamento
dos restaurantes, incluindo todos os turnos em que houver atividades nos locais, respeitando o quantitativo preconizado pela Resolugdo CFN n2 600, de 25 de
fevereiro de 2018.

8.18.3. E recomendado que os nutricionistas da empresa tenham experiéncia em cozinha industrial (grandes unidades de alimentagdo e nutri¢do) e que
a(o) gerente seja bacharel em nutrigdo.

8.18.4. Contratar equipe de profissionais em quantidade e qualidade necessérias a perfeita execug¢do dos servigos estabelecidos e manter, no minimo,
qguadro operacional de funcionarios (cozinheiros; agougueiros; saladeiros; estoquistas; copeiros; auxiliares de cozinha, servigos gerais, agougue e estoque)
calculado a partir do Indicador de Pessoal Total (IPT) conforme literatura cientifica da area; quadro de funcionarios administrativos suficientes (assistente
administrativo, porteiros, vigilantes, operadores de caixa, operadores de balanga, motoristas, gerente) e quadro de nutricionistas conforme resolugdo CFN n.2
600/2018 e item 12.1.

8.18.5. Para a determinagdo do IPT, devera ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF (indicador que determina o nimero de pessoal fixo do
servigo) acrescido do Indicador de Pessoal Substituto de Dias de Descanso — ISD (indicador utilizado para o dimensionamento do nimero maximo de periodos de
descanso dos empregados que um substituto pode cobrir por ano) e de absenteismo (Fonte: TEIXEIRA et al., 2010. GANDRA; GAMBARDELLA, 1983).

« Indicador de Pessoal fixo (IPF) = n° total de refeigdes x tempo de preparo (min) / jornada diaria de trabalho x 60 min
¢ Indicador de Periodos de Descanso (IPD) = (dias do ano — periodo de descanso)/periodo de descanso

« Indicador de Pessoal Substituto de Dias de Descanso (ISD) = IPF / IPD

¢ Indicador de Pessoal Total (IPT) = IPF + ISD

Onde:

« n° total de refeicdes: café da manha, almogo e jantar do dia.

« tempo de preparo (min): tempo em minutos despendido na preparagao de uma refeigéo (Tabela 3).

« jornada diaria de trabalho: nimero de horas diarias de trabalho dos funcionarios.

» dias do ano: 365 dias.

« periodo de descanso: para Servigo de Alimentagao que funciona de segunda a sabado, sdo 30 dias referente a férias, conforme
legislagdo em vigor.

8.18.6. Os calculos para o IPT devem ser feitos separadamente para cada restaurante (RU | - Cdmpus Colemar Natal e Silva, RU Il — Cdmpus Samambaia),
visto que o nimero de refei¢des e, consequentemente, o tempo de preparo difere entre os mesmos.

Tabela 3. Numero de refei¢des didrias servidas e tempo necessario para o preparo, em minutos (Gandra; Gambardella, 1983).



Numero de refei¢bes diarias Tempo de preparo (min)

300 - 500 15-14
500 - 700 14-13

700 - 1000 13-10

1000 - 1300 10-9

1300 - 2500 9-8

2500 e mais 7

8.18.6.1. Para exemplificagdo do calculo do IPF, apresenta-se na Tabela 4 abaixo, com dados de nimero de refeigdes servidas nas unidades dos restaurantes

da UFG no més de agosto/2022.

Tabela 4. Exemplo da estimativa do Indicador de Pessoal Fixo para o més de agosto/22

RU I - CAMPUS COLEMAR NATAL E SILVA

Considerando o més de agosto de 2022 foram servidas 35.685 refeigbes do tipo almogo + jantar e
6.788 refei¢des do tipo café da manha

e 42.473 refeigdes totais no més

e 27 dias de funcionamento

e 1573 refeigbes / dia

e Tempo em minutos para preparo das refeicdes (Gandra; Gambardella,1983): 8 a 9 minutos
e Jornada didria: 8 h

IPF: 26 a 30 funciondrios do quadro operacional

RU Il - CAMPUS SAMAMBAIA

Considerando o més de agosto de 2022: servidas 66.653 refei¢des do tipo almogo + jantar, 14.172
refei¢des do tipo café da manha

e 80.825 refeigbes totais no més

e 27 dias de funcionamento

e 2993 refei¢des / dia

e Tempo em minutos para preparo das refeicdes (Gandra; Gambardella,1983): 7 minutos
e Jornada diaria: 8 h

IPF: 44 funcionarios do quadro operacional

8.18.7. Dispor e manter quadro completo de pessoal operacional para desenvolver as atividades de: (a) higienizagdo dos banheiros, vestidrios de
funcionarios, lavabos dos refeitdrios; (b) higienizagdo da area de distribuicdo de refei¢des e refeitorios (mesas, cadeiras, area fisica interna e areas externas),
areas administrativas, cozinha, cdmaras frias e demais areas dos restaurantes.

8.18.8. Fornecer a todos os funcionarios uniformes completos e adequados as suas tarefas, para uso diario.

8.18.9. Todos os uniformes deverdo conter na altura do peito, ao lado esquerdo, a sigla da CONTRATADA, sendo vedado texto alusivo a UFG.

8.18.10. O uso de uniforme em perfeito estado de conservagdo e limpeza e adequado as tarefas é obrigatério e exclusivo para as dependéncias dos
restaurantes.

8.18.11. O uniforme dos nutricionistas da CONTRATADA devera ser diferenciado dos demais funcionarios, incluindo calgado, calga, camisa e jaleco bordado

na altura do peito, ao lado direito, com seu nome e fungdo. N3o sera permitido que os trabalhadores utilizem suas roupas e calgados pessoais no exercicio de
suas fungdes.

8.18.12. Para execucdo das atividades previstas em 8.18.7 (a) e (b) devem ser disponibilizados uniformes diferenciados e exclusivos. Ndo é permitido
rodizio entre estas atividades por um mesmo funcionario, sem que este realize higiene pessoal e troca de uniformes.

8.18.13. Fornecer, capacitar para o uso e informar os trabalhadores sobre a obrigatoriedade do uso de equipamentos de protegdo individual (EPI)
adequados, incluindo calgados antiderrapantes, luvas de aco inoxiddvel, gorro, aventais, protetores auriculares, entre outros. Manter comprovantes atualizados
da entrega e orientagdo de uso de uniformes e EPI.

8.18.14. Promover a capacitagdo de todos os trabalhadores das equipes operacional, administrativa e técnica antes do inicio de suas atividades, abordando
no minimo os seguintes temas: exceléncia em atendimento ao usuario; boas praticas na manipulagdo de alimentos; doengas transmitidas por alimentos; higiene
pessoal e ambiental; técnicas culindrias; manuseio de equipamentos; prevencdo de acidentes de trabalho; combate a incéndio e qualidade de vida do
trabalhador, conforme a pertinéncia dos temas aos cargos ocupados.

8.18.15. Executar o cronograma de capacitagdo anual da equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico. Registrar cada atividade com data,
descrigdo, responsavel pela execugdo, assinatura dos participantes e encaminhar mensalmente cdpia dos registros ao Servigo de Nutricdo PRAE/UFG.

8.18.16. Outras capacitacGes além das previstas no cronograma anual poderdo ser necessarias e deverdo ser executadas e registradas conforme item
anterior.

8.19. Boas praticas ambientais e manejo de residuos:

8.19.1. A CONTRATADA deverd, na execugdo do objeto, cumprir a legislagdo especifica da area ambiental e de manejo de residuos.

8.19.2. A CONTRATADA devera elaborar e executar o Projeto de Sustentabilidade Ambiental em conformidade com as especificagdes do Apéndice IV

deste Termo de Referéncia.



9. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDIGAO:

9.1. O gestor do Contrato tera a fungdo de coordenar as atividades relacionadas a fiscalizagdo técnica, administrativa, e pelo publico usudrio, bem
como dos atos preparatorios a instrugdo processual e ao encaminhamento da documentagdo pertinente para formalizagdo dos procedimentos quanto aos
aspectos que envolvam a prorrogagdo, alteragdo, reequilibrio, pagamento, eventual aplicagdo de sangGes, extingdo do contrato, dentre outros.

9.2. A comunicagdo entre Gestor do Contrato e a contratada devera ser realizada por escrito, utilizando meios oficiais.

9.3. A Comissdo para fiscalizar o trabalho desenvolvido pela CONTRATADA serd designada pela UFG por meio de portaria. Serd composta por, no
minimo, representantes das Pré-Reitorias de Administragdo e Finangas (PROAD) e Assuntos Estudantis (PRAE); Servico de Nutrigdo da PRAE/UFG; Secretaria de
Infraestrutura (SEINFRA); Faculdade de Nutrigdo da UFG (FANUT); do segmento discente e um (a) secretario(a).

9.4. A Comissdo de fiscalizagdo serd responsavel pelo acompanhamento com o objetivo de avaliar a execugdo do objeto nos moldes contratados e
aferir se a quantidade, qualidade, tempo e modo da prestagdo dos servigos estdo compativeis com os indicadores de niveis minimos de desempenho estipulados
no ato convocatério, para efeito de pagamento conforme o resultado.

9.5. Critérios de medigdo:
9.5.1. O pagamento serd realizado mediante o nimero de refeigdes que forem efetivamente executadas diariamente nos RU.
9.5.2. A medi¢do da qualidade dos servigos prestados pela contratada nos RUs sera avaliada pela Comissdo Fiscalizadora que emitira mensalmente o

Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR), detalhado no Apéndice V do Termo de Referéncia.

9.5.3. O preenchimento do IMR sera feito com base nas avaliagBes registradas pela Comissdo ao longo do més, considerando os critérios estabelecidos
no Documento Auxiliar disponivel no Apéndice VI do Termo de Referéncia.

9.5.4. O IMR serd utilizado para aferigdo da qualidade da prestagdo dos servigos, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos pela CONTRATANTE.

9.6. As avaliagdes do Instrumento de Medigdo de Resultado ndo serdo consideradas para efeitos de desconto nas 2 (duas) primeiras faturas do
primeiro ano de vigéncia do Contrato. O IMR serd aplicado de forma educativa e para adaptagdo da Contratada aos critérios de avaliagdo.

9.7. O IMR, constante do Apéndice V deste Termo poderd, ainda, sofrer alteragdes durante os dois primeiros meses de execugdo contratual, pela
Comissdo de Fiscalizagdo Contratual da Contratante, condicionado ao conhecimento da Contratada.

9.8. Os contatos serdo realizados com a figura do preposto, representante designado pela empresa para tratar apenas de assuntos relacionados a
execuc¢do do contrato e sanar possiveis inconsisténcias ou incompatibilidades nas atividades executadas. A comunicagdo entre a contratante e a CONTRATADA
devera ser realizada por escrito, utilizando meios oficiais.

10. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

10.1. Para a perfeita execugdo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios para
complementagdo dos itens ja existentes nos restaurantes. A seguir, estdo estimados os principais itens que deverdo ser providenciados pela CONTRATADA, bem
como substituidos quando necessario:

10.1.1. Dois Pass-through aquecidos, com 4 portas cada, em inox, temperatura de trabalho superior a 65°C;

10.1.2. Dois Pass-through refrigerados, com 4 portas cada, em inox, temperatura de trabalho inferior a 10°C;

10.1.3. Quatro freezers horizontais e ou verticais, capacidade superior a 500 L;

10.1.4. Quatro fornos industriais, sendo que cada unidade precisa de um forno combinado de grande porte;

10.1.5. Dois refrigeradores com capacidade superior a 400 L;

10.1.6. Seis refresqueiras industriais refrigeradas com capacidade maior ou igual a 100 L e quatro refresqueiras de bancada com capacidade minima de 30
L.

10.1.7. Fatiador ou cortador de frios industrial.

10.1.8. Processadores de alimentos industrial.

10.1.9. Prateleiras, estantes e mesas em material lavavel e impermeavel, para apoio das atividades da equipe da contratada na drea de manipulagdo de
alimentos e de higienizag¢do de utensilios, conforme demanda;

10.1.10. Utensilios em material lavavel e impermedvel em quantidade suficiente para apoio das atividades da equipe da contratada na d4rea de
manipulagdo de alimentos (assadeiras, tigelas, panelas, escorredores, colheres, facas, etc);

10.1.11. Utensilios em material lavavel e impermedvel em quantidade suficiente para utilizagdo pelos usuarios dos RUs (bandejas inox, canecas, colheres,
garfos, facas, etc)

10.1.12. Equipamentos industriais como descascadores, moedores, liquidificadores, processadores, refresqueiras em quantidade suficiente e adequados a
demanda;

10.1.13. Fritadeiras industriais e chapas bifeteiras com largura superior a 100 cm;

10.1.14. 4 BalcBes térmicos compativeis com o nimero de cubas/preparagdes (4 quentes e 4 refrigerados) industriais para distribui¢do de refeigdes;
10.1.15. Camara frigorifica de refrigeragdo/congelamento em niimero/capacidade suficiente para adequar a logistica de entregas de matéria-prima.
10.1.16. Dois nobreaks (fonte de alimentagdo ininterrupta) com capacidade suficiente para manter o funcionamento dos computadores e das catracas
durante o horario de distribuigdo das refeicdes em casos de queda e/ou falta de energia elétrica nos dois restaurantes.

10.1.17. Todos os demais equipamentos, ferramentas e utensilios que precisam ser complementados pela contratada para perfeita execugdo dos
servigos.

11. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

11.1. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

11.1.1. Das instalacGes, equipamentos, moéveis e utensilios:

11.1.1.1. As areas a serem cedidas para execu¢do do objeto somam 2.920 m?, sendo compostas de:

11.1.1.2. Campus Colemar Natal e Silva (Setor Leste Universitdrio, Goidnia — GO) — Restaurantes Universitario — 1.100 m? incluindo cozinha e &reas afins

(circulagdo de entrada, sanitarios no térreo);
11.1.1.3. Campus Samambaia (Goidnia — GO) - Restaurante Universitario com 1.725 m?, incluindo cozinha e areas afins.

11.1.1.4. As manutengdes preventivas e corretivas das instalagGes fisicas (predial) serdo de responsabilidade da CONTRATADA e deverdo ser registradas.



11.1.1.5. Reformas nas dreas cedidas deverdo ser realizadas preferencialmente nos periodos de férias discentes.

11.1.1.6. Durante reformas nos restaurantes a CONTRATADA devera realizar produgdo em espago préprio ou as suas expensas e o transporte das refeigdes.
Para distribuicdo sera disponibilizada uma area alternativa pela contratante.

11.1.1.7. Nas areas alternativas para distribuigdo de refei¢es utilizadas em periodos de reformas a CONTRATADA deverd assegurar a qualidade sensorial e
higiénico-sanitaria dos alimentos servidos, bem como o funcionamento adequado dos caixas e as demais etapas da prestagdo do servigo.

11.1.1.8. Utensilios descartaveis poderdo ser adotados pela contratada somente nos periodos em que as refei¢cdes forem distribuidas em areas alternativas
disponibilizadas durante reformas, mediante aprovagdo da CONTRATANTE.

11.1.1.9. Serdo disponibilizados alguns equipamentos, mdveis e utensilios, conforme discriminagdo no inventario Anexo ao Edital. A CONTRATADA é
responsdvel pela conferéncia do recebimento, instalagdo, manutengdo e substituicdo daqueles danificados pelo uso, por outros em condi¢es similares ou
novos, que passarao a pertencer a UFG, bem como devera realizar a complementagdo dos equipamentos, méveis e utensilios necessarios a perfeita execugdo do
objeto da contratagdo.

a) Equipamentos, moveis e utensilios da lista em Anexo que no forem de interesse da CONTRATADA e/ou que estiverem em desuso nas
dependéncias dos RU devem ser imediatamente devolvidos a contratante.

b) Caso a CONTRATADA opte por ndo utilizar ou devolver qualquer um dos itens disponibilizados pela contratante e listados no Anexo, a mesma
devera enviar por meio oficial o patrimonio do item ao agente patrimonial e providenciar sua devolugdo ao local indicado pela CONTRATANTE.

c) A CONTRATADA devera realizar a substitui¢do dos itens listados no Anexo que foram danificados pelo uso, por outros em condigGes similares
ou novos, que passarao a pertencer a UFG.

11.1.1.10. Materiais, mdo de obra, ferramentas e os custos de instalagdo, manutengdo preventiva e corretiva de todos os equipamentos e moveis
disponibilizados pela CONTRATANTE (Anexo) e adquiridos pela CONTRATADA serdo de responsabilidade da CONTRATADA.

11.1.1.11. A CONTRATADA deve apresentar cronograma anual e mensal de manutengdo preventiva dos bens méveis e iméveis cedidos e executa-lo apds sua
conferéncia e aprovagdo pela contratante, mantendo planilha de registros e comprovantes de execugao.

11.1.1.12. A manutengdo preventiva e corretiva das instalagdes fisicas, dos equipamentos e mdveis deve ser realizada sem prejuizo para a execugdo dos
servigos e sem afetar a seguranga patrimonial e pessoal.

11.1.1.13. Manutengdo corretiva de méveis e equipamentos deve ocorrer no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas ap6s a detecgdo da avaria e ser
realizada sem prejuizo para a adequada execugdo dos servigos e sem afetar a segurancga patrimonial e pessoal.

11.1.1.14. Caso o mével ou equipamento danificado comprometa a prestagdo do servigo a CONTRATADA deve providenciar a reposigdo temporaria (aluguel
ou aquisi¢do) do item por um equivalente até que o original seja consertado.

11.1.1.15. Os servigos de manutengdo deverdo ser realizados por empresas autorizadas e/ou pessoal tecnicamente capacitado de acordo com a legislagdo
vigente, sendo mantidos os registros.

11.1.1.16. Devera ser apresentada, no prazo de 90 dias, a anotacdo de responsabilidade técnica (ART) de forma anual de Manutengdo Mecanica junto ao
Conselho Regional de Engenharia e Agronomia de Goias (CREA-GO), contendo a listagem dos equipamentos contemplados, profissional Tecndlogo em Mecanica
ou Engenheiro Mecénico ou profissional com devida habilitagdo, emitindo relatério mensal com o check list de manutengdes realizadas e contendo o nome e
numero do CREA do profissional.

11.1.1.17. A higienizagdo das caixas d’agua devera ser realizada, no minimo, a cada seis meses. Andlises de potabilidade da dgua deverdo ser apresentadas a
cada seis meses e sempre que solicitadas pela contratante.

11.1.1.18. A manutengdo preventiva do sistema de climatizagdo deverd ser prevista no cronograma anual da CONTRATADA. O mesmo devera ser mantido em
plenas condigdes de funcionamento, ligado durante todo o periodo de circulagdo de pessoas nas areas climatizadas.

11.1.1.19. Cabera a CONTRATADA a complementagdo dos moveis, equipamentos e utensilios para a adequada execugdo do objeto.

11.1.1.20. Caso algum bem da CONTRATANTE desaparega ou adquira defeito irreparavel enquanto estiver sob guarda e responsabilidade da CONTRATADA, o
mesmo devera ser devolvido a UFG para baixa patrimonial e a contratada devera providenciar substitui¢cdo por item com qualificagdo idéntica ou superior.

11.1.1.21. N3o serd permitida a utilizagdo dos equipamentos cedidos para a produgdo de refeigbes por/para outras empresas ou instituigdes.

11.1.1.22. Os equipamentos cedidos somente poderdo ser retirados dos locais originais para manutengdo, ou transferidos de um restaurante para outro
apos solicitagdo escrita e autorizagdo oficial da CONTRATANTE.

11.1.1.23. A CONTRATADA devera encaminhar para a CONTRATANTE, anualmente, o inventario atualizado de equipamentos, méveis e utensilios cedidos,
bem como providenciar a reposigdo de itens faltantes em até 10 dias Uteis.

11.1.1.24. Em caso de renovagdo de contrato, a CONTRATADA devera encaminhar antecipadamente a sua assinatura (solicita-se que com antecedéncia de 60
dias), a lista do patriménio conferida junto ao agente patrimonial da UFG com as respectivas substitui¢des dos bens danificados pelo uso a contratante.

11.1.1.25. Os utensilios padrdo para fornecimento de grandes refeicGes serdo bandejas ago inox com divisdrias, colheres, garfos e facas em ago inox, copos
ou canecas retorndveis em plastico livre de bisfenol A, com capacidade para 300 mL. Adicionalmente, deverdo ser disponibilizados guardanapos de papel ndo
reciclado e luvas descartdveis e/ou alcool 70% para se servirem. Em casos excepcionais como endemias/pandemias, ofertar a mascara para o usuario com
devidas orientacdes de uso.

11.1.1.26. A contratada devera providenciar utensilios em quantidades suficientes para que os usuarios sejam bem atendidos e ndo haja espera na fila por
falta de itens em higienizagdo/reposigdo.

11.1.1.27. Para os usuarios que desejarem transportar suas refeigdes (café da manh3, almogo e jantar), deve-se disponibilizar bandeja plastica lisa para apoio
e fornecer no minimo uma (01) embalagem tipo marmitex em isopor térmico com tampa (capacidade de no minimo 750 mL), trés (03) potes plasticos com
tampas e capacidade de 300 mL ou superior (para transporte de refresco, saladas e sobremesa), duas (02) sacolas plasticas, talheres descartdveis e guardanapo
de papel ndo reciclado. Sachés de agucar, adogantes e sal devem ser fornecidos.

a) Caso seja necessdria a alteracdo do tipo e/ou volume das embalagens especificadas no item anterior, a CONTRATADA deverd solicitar a
avaliagdo da contratante com antecedéncia. Apenas volumes superiores aos estipulados no item 11.1.1.27 serdo aprovados pela contratante.

b) Os usudrios dos RU que manifestarem a vontade de utilizar recipientes proprios para o transporte das refeicbes deverdo ser orientados a
solicitar a autorizagdo via e-mail enderegado a prae@ufg.br. A autorizagdo para uso de recipientes préprios serd emitida pela PRAE ao usuario
que atender ao exposto no Oficio Circular n. 7/2022/PRAE/UFG.

c) Os usudrios dos RUs que estiverem impossibilitados de comparecer ao restaurante durante o horario de funcionamento e manifestarem a
necessidade de que a refei¢do seja retirada por terceiros, deverdo solicitar a autorizagdo via e-mail enderegado a prae@ufg.br. A autorizagdo
para retirada de refeigdo por terceiro sera emitida pela PRAE ao usuario que atender ao exposto no Oficio Circular n. 7/2022/PRAE/UFG.

11.1.1.28. Recomenda-se a CONTRATADA que busque alternativas seguras e sustentaveis ao uso de descartaveis, a fim de minimizar o impacto ambiental
gerado por estes residuos. Propostas de estimulo ao uso de recipientes retorndveis ou outras alternativas para o transporte de refeicGes compativeis com as
diretrizes do programa UFG Sustentdvel serdo analisadas pela contratante.
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11.1.1.29. A manutengdo e higiene das instalagdes sanitarias destinadas tanto ao publico quanto aos trabalhadores dos RU é de responsabilidade da
CONTRATADA. Devera ser realizada a limpeza quantas vezes por dia forem necessarias para manter as boas condi¢des de uso. A contratada também deverd
disponibilizar e instalar dispensers de sabonete liquido e alcool em gel 70%; papel higiénico ndo reciclado; papel toalha ndo reciclado e lixeiras com acionamento
ndo manual.

11.1.2. Da concessdo onerosa do espaco fisico:

11.1.2.1. A concessdo dos espagos fisicos dos RUs serd onerosa, pelo valor mensal fixo de R$ 36.000,00 (trinta e seis mil reais), referentes aos conjuntos de
areas citados nos subitens 11.1.1.2 e 11.1.1.3 do presente Termo de Referéncia.

11.1.2.2. O valor da concessdo onerosa foi determinado com base na avaliagdo realizada por profissional especializado conforme Processo SEI n2
23070.056596/2022-98. A engenheira avaliou o valor de locagdo dos imdéveis com base nas informagbes obtidas junto a UFG, aos dados obtidos junto aos
agentes do mercado imobilidrio e em suas visitas in loco. Os laudos das avaliagdes foram juntados ao presente processo (Documentos SEI n? 3321290 e
3321312).

11.1.2.3. A concessdo ndo permite alteragdo nas condigBes fisicas das areas a serem ocupadas sem a autorizagdo prévia da SEINFRA/UFG e anuéncia da
PRAE, sobre as quais a CONTRATANTE sera responsavel pela permanente supervisdo e controle.

11.1.2.4. N&o serd permitida a utilizagdo dos espagos para a produgdo de refei¢des por/para outras empresas ou instituigdes.

11.1.2.5. O pagamento do valor pelo uso do espaco fisico devera ser feito até o dia 10 de cada més subsequente ao més de referéncia através de Guia de

Recolhimento da Unido (GRU).

a) O valor pelo uso do espaco fisico serd devido a partir do inicio da execug¢do dos servigos pela Contratada e cessard na data do recebimento
definitivo do(s) imdvel(is) pela Contratante.

11.1.2.6. O reajuste do valor devido pelo uso do espago publico decorrente da concessdo onerosa ocorrerd anualmente, conforme o IGP-M/FGV acumulado
do ano.
11.1.2.7. A Contratada devera proceder junto a concessiondria de energia (ENEL) os tramites necessarios para ativagdo/transferéncia da titularidade das

unidades consumidoras dos Restaurantes Universitario do Campus Samambaia (UC 11619533) e do Restaurante Universitdrio do Campus Colemar Natal e Silva
(UC 15350484) visando a efetiva execugdo das suas atividades. Da mesma forma devera providenciar o encerramento/desligamento das referidas UC’s junto a
concessiondria na ocasido da finalizagdo do contrato com a UFG.

11.1.2.8. A Contratada devera proceder junto a concessiondria de agua (SANEAGO) os tramites necessdrios para ativagdo/transferéncia de titularidade das
unidades consumidoras dos Restaurantes Universitario do CAmpus Samambaia (conta sem nimero) e do Restaurante Universitdrio do Campus Colemar Natal e
Silva (conta n. 18981-2) a efetiva execugdo das suas atividades. Da mesma forma devera providenciar o encerramento/desligamento das referidas UC’s junto a
concessiondria na ocasido da finalizagdo do contrato com a UFG.

11.1.2.9. Até a total transferéncia das unidades consumidoras junto as concessionarias, sera devido o ressarcimento dos valores referentes ao uso de
energia elétrica e d4gua, a serem levantadas pela Contratante e apresentadas a Contratada através de guia de recolhimento - GRU .

11.1.2.10. Para os meses de janeiro e julho podera ser concedido, se solicitado por escrito pela contratada ao gestor do contrato com no minimo 30 dias de
antecedéncia, desconto de 50% do valor mensal do aluguel em fungdo das férias académicas.

11.1.2.11. Caso aconteca redugdo drastica de atendimento dos RU por caso fortuito ou forga maior, podera ser concedido, se solicitado, desconto de 50% no
valor mensal da contrapartida, proporcionalmente aos dias em que houver impedimento das atividades comerciais.

11.1.2.12. O valor recolhido pela Contratada referente a cessdo dos espagos fisicos findard mediante a entrega efetiva dos imdveis e aceitagdo pela
Contratante, mediante termo de encerramento contratual.

11.1.3. Das informagdes sobre a clientela dos restaurantes:

11.1.3.1. Os dois itens constantes do pedido inicial foram agrupados em um sé lote, com o propdsito de evitar uma concorréncia entre CONTRATADAS

dentro da Instituigdo, o que poderia corroborar com uma demanda maior em uma das unidades, comprometendo a boa execugdo do objeto, assim como
ocasionar dificuldades gerenciais para a CONTRATADA e administrativas para a CONTRATANTE.

11.1.3.2. Os servigos serdo prestados nos RU da UFG Regional Goidnia inclusive no periodo de férias académicas, em especial aos moradores de Casas de
Estudantes Universitérios (CEU/UFG) por estarem incluidos nos Programas de Assisténcia Estudantil.

11.1.3.3. As estimativas para o montante das refeigdes a serem adquiridas foram baseadas nos quantitativos praticados em exercicios anteriores, levando
em conta a ampliagdo do nimero de ingressos.

11.1.3.4. No ano de 2019, ultimo ano em que houve funcionamento regular dos RUs, o quantitativo de refei¢des servidas a estudantes da UFG somou
779.952 (Tabela 5). Em 2020 e 2021 houve a interrupgdo do funcionamento dos RU em fungdo da Pandemia da Covid-19. Na Tabela 6 é apresentado o
quantitativo de refei¢des servidas em 2022. O funcionamento dos RU foi retomado em 10/01/2022 e o retorno das atividades 100% presenciais na UFG se deu
em 25/05/2022. Mais informagdes sobre as refei¢des, como o consumo diario (almogo e jantar), eventos realizados durante o ano, entre outros, poderio ser
solicitadas e/ou pesquisadas junto a Diretoria de Indicadores Sécio-Académicos - DISA/PRAE/UFG, localizada na Avenida das Nagbes Unidas, esquina com a
Praga Universitdria, Setor Universitario, Goiania —Goias.

11.1.3.5. A maior parte dos cursos e o maior nimero de estudantes da UFG Campus Goiania encontram-se no Campus Samambaia, onde fica um dos RU.

11.1.3.6. Durante os periodos de férias que, em geral, ocorrem nos meses de janeiro e julho, observa-se redugdo significativa da circulagdo de estudantes
em ambos os Campus, com impacto no numero de refeigdes servidas em todos os restaurantes.

11.1.3.7. Nos inicios de semestres o0 movimento nos restaurantes costuma ser muito elevado, registrando-se nos meses de abril e setembro os maiores
numeros de refei¢des servidas. Atengdo é recomendada ao quantitativo de refei¢gdes apresentado na Tabela 5.

11.1.3.8. Nos inicios de semestres, em fungdo do aumento expressivo do nimero de usuarios e da chegada de novos usuarios (calouros), a contratada
precisa dedicar-se a orientagdo dos clientes e promover as atividades de venda de refeicdes e acesso aos restaurantes com a maxima agilidade, a fim de evitar a
formagdo excessiva de filas.

11.1.3.9. O nimero de refei¢des do tipo café da manha servidas nos RU aumentou expressivamente apds agosto de 2019 (conforme pode ser observado na
Tabela 5). Este aumento aconteceu porque a PRAE/UFG incluiu o café da manh3 na bolsa alimentagdo para os estudantes de graduacdo em vulnerabilidade
socioecondmica. Antes de julho de 2019 mesmo os estudantes contemplados com a bolsa alimentagdo pagavam 2/3 do valor do café da manha. Desde entdo,
100% do valor é custeado pela UFG para os bolsistas e foi observado aumento da demanda, motivo pelo qual a estimativa destas refeicdes também foi ampliada
para esta contratagdo.

Tabela 5. Numero de refei¢oes servidas nos Restaurantes Universitarios UFG Regional Goiania em 2019

N RU1 RU 2
MES / 2019* = =
Almogo e jantar || Café da manha || AImogo e jantar || Café da manha
Janeiro 8.502 0 14.971 190
Fevereiro 11.102 0 16.708 151




[ Margo 22389 || 295 | 45.498 1.233
[ Abril 20269 || 553 | 70483 2.357
[ Maio 25.933 395 | 56.965 1.906
Junho 24.030 341 51.762 1.567
Julho 18.239 331 41304 2.176
Agosto 19.893 1.450 37.003 2.779
Setembro 28.726 2.107 62.847 5.332
Outubro 25.018 1.941 50.403 4.592
Novembro 25.068 1.998 52.416 5.290
Dezembro 14.116 987 27.304 2.915
TOTAL 252.288 10.398 527.664 30.488

Fonte: DISA/PRAE/UFG. Restaurante Universitario | - Campus Colemar Natal e Silva; Restaurante Universitério Il - Cdmpus Samambaia

Tabela 6. Numero de refeigdes servidas nos Restaurantes Universitarios UFG Regional Goiania em 2022

. RU1 | RU 2 |
MES / 2022
Almogo e jantar ‘ Café da manha | Almogo e jantar ‘ Café da manha ‘
Janeiro || 5050 | 539 | 5246 ] 503 |
| Fevereiro | 8303 || 733 [ 7287 [ 728
[ marco | 12632 || 1265 || 22362 | 3562
[ Awbil [ 113907 || 1516 || 16446 | 2801
Maio 17467 || 2663 || 23114 3,725
Junho 32245 | 5851 59,989 12,039
Julho 3072 || 591 58,237 12,862
Agosto 35,685 6,788 66,653 14,172
Setembro 20,463 3,892 28,998 5,848
TOTAL 174,475 29,168 288,332 56,330

Fonte: DISA/PRAE/UFG. Restaurante Universitario | - Cdmpus Colemar Natal e Silva; Restaurante Universitario Il - Campus Samambaia.
Periodo de aulas presenciais (semestre 2022/1): 25/05/22 a 15/09/22.

12. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE
12.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela Contratada, de acordo com as cldusulas contratuais e os termos de sua proposta;
12.2. 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;

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

12.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagdo do servigo, no prazo e condigGes estabelecidas neste Termo de Referéncia;

12.5. Efetuar as retengdes tributdrias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada, no que couber, em conformidade com o item 6 do
Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

12.6. N3do praticar atos de ingeréncia na administragdo da Contratada, tais como:

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

12.6.2. direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

12.6.3. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio 6rgdo ou entidade responsavel pela contratagdo,
especialmente para efeito de concessdo de didrias e passagens.

12.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;

12.8. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

12.9. Cientificar o 6rgdo de representagdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdo das medidas cabiveis quando do descumprimento das
obrigacGes pela Contratada;

12.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagdes técnicas, orcamentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos,
relatérios de inspegdes técnicas apds o recebimento do servigo e notificagdes expedidas;

12.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pelo art. 32, § 59, da Lei
n28.666, de 1993.

12.12. Apresentar a Contratada o Certificado do Corpo de Bombeiros.

13. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

13.1. Executar os servicos conforme especificacBes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a alocacdo dos trabalhadores necessérios ao

perfeito cumprimento das cldusulas 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;

13.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pela Comissdo Fiscalizadora do contrato, os
servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdo ou dos materiais empregados;



13.3. 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;

13.4. Manter trabalhadores habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em conformidade com as normas e
determinagdes em vigor;

13.5. Vedar a contratagdo de trabalhador que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fungdo de confianga no érgdo
Contratante,nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

13.6. 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 prestacdo 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 Unido; 3) certidGes que comprovem a regularidade perante a
Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas —
CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

13.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convencgdo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das
categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributdrias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja
inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

13.8. Comunicar a Comissdo Fiscalizadora do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique
no local dos servigos.

13.9. 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 execugdo do empreendimento.

13.10. Paralisar, por determinagdo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em
risco a seguranga de pessoas ou bens de terceiros.

13.11. Promover a guarda, manutengdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execugdo dos servigos, durante a vigéncia do
contrato.

13.12. 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.

13.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo vigente.

13.14. Ndo permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do de aprendiz para os maiores de quatorze anos;

nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

13.15. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagGes assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo
exigidas na licitacdo;

13.16. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo 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 legislagdo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei
n213.146, de 2015.

13.17. Guardar sigilo sobre todas as informagées obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

13.18. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis
decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o previsto
inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do
§ 19do art. 57 da Lei n2 8.666, de 1993.

13.19. 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 legislagdo;

13.20. Manter condigBes seguras para trabalhadores e usudrios nas dependéncias dos restaurantes, responsabilizando-se por servigos de portaria,
seguranga e monitoramento nas dreas de recepg¢ao dos clientes, distribuigdo das refei¢des, carga e descarga e outras dreas que julgar necessario;

13.20.1. As imagens das cameras de seguran¢a devem ser mantidas arquivadas por no minimo 30 dias apds seu registro e deverao ser disponibilizadas a
Contratante quando solicitadas.

13.20.2. Os equipamentos de monitoramento a serem adquiridos pela Contratada deverdo ser compativeis com a infraestrutura disponivel da Contratante.
13.21. A contratada devera realizar o reembolso do valor das refeigdes para os clientes que assim o solicitarem pelos seguintes motivos: interrupgdo do

fornecimento de refei¢des por prazo igual ou superior a 5 (cinco) dias, conclusdo de curso, estagio em outra regional ou local distante dos RUs que inviabilize o
consumo de refeigdes, mudanga de domicilio, trancamento de curso e contemplados com bolsa alimentagdo e/ou permanéncia. Situa¢des ndo contempladas
aqui deverdo ser avaliadas pela contratada mediante apresentagdo de justificativa pelo cliente.

13.22. A contratada deve reembolsar e manter os comprovantes de reembolso dos clientes que adquiriram crédito/tickets antecipadamente e, pelos
motivos listados no item 13.21, ndo consumiram as refeigdes pagas. Os comprovantes dos reembolsos realizados devem estar disponiveis para consulta, quando
solicitado pela contratante.

13.23. Em caso de finalizagdo ou rompimento de contrato, o cliente pode solicitar o reembolso a qualquer momento e a Contratada tera até 30 dias apds
a solicitagdo formal do cliente para realizar o reembolso.

13.24. Utilizar os espacos fisicos estritamente para execu¢do das atividades inerentes ao objeto da contratagdo, restituindo-os em prazo e condigdes
estipulados pela Contratante.

13.25. Apresentar no prazo de 90 (noventa) dias o Certificado de funcionamento da prefeitura (alvara de funcionamento) e o Laudo de Inspegdo Predial,
ficando as suas expensas os custos desta documentagdo, devendo ainda, manté-la atualizada durante todo o periodo da contratagdo.

13.26. Fazer o pagamento das taxas (cessdo de uso dos imdveis, agua/esgoto, energia, etc.) até o encerramento da contratacdo, dado pela entrega
definitiva dos imdveis e aceitagdo pela Contratante, mediante termo de encerramento contratual.

14. DA SUBCONTRATACAO

14.1. N&o serd admitida a subcontratagdo do objeto licitatério.

15. ALTERAGAO SUBJETIVA

15.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica

todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais cldusulas e condigdes do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do



objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragcdo a continuidade do contrato.

16. CONTROLE E FISCALIZAGCAO DA EXECUCAO

16.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem na verificagdo da conformidade da prestagdo 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.

16.2. Os representantes da Contratante deverdo ter a qualificacdo necessaria para o acompanhamento e controle da execugdo dos servicos e do
contrato.

16.3. A verificagdo da adequagdo da prestagdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

16.4. A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do

servigo,devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os
limites de alteragdo dos valores contratuais previstos no § 12 do artigo 65 da Lei n2 8.666, de 1993.

16.5. A Comissdo Fiscalizadora deverd promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necessdrias ao fiel cumprimento das
cldusulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 12 e 22 do art. 67 da Lei n2 8.666, de 1993.

16.6. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejard a aplicagdo de sangdes
administrativas,previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da
Lei n2 8.666, de 1993.

16.7. As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugdo contratual devem ser realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser
exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribui¢Oes, fiqgue assegurada a distingdo dessas atividades e,
em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as ag¢des relacionadas a Gestdo do Contrato.

16.8. A Comissdo Fiscalizadora dos contratos avaliara constantemente a execugdo do objeto e utilizard o Instrumento de Medigcdo de Resultado (IMR),
conforme modelo previsto no Apéndice V do Termo de Referéncia, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos,
sempre que a CONTRATADA:

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

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a

demandada.
16.9. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestagdo dos servigos.
16.10. Durante a execugdo do objeto, os fiscais técnicos deverdo monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua
degeneracdo,devendo intervir para requerer a CONTRATADA a corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.
16.11. Os fiscais técnicos deverdo apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execugdo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.
16.12. Em hipdtese alguma, serd admitido que a prépria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos
realizada.
16.13. 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.

16.14. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servigo em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta
ultrapassar os niveis minimos tolerdveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as san¢gdes a CONTRATADA de acordo com as
regras previstas no ato convocatdrio.

16.15. 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 prestagdo dos servigos.

16.16. A fiscalizagdo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

16.16.1. Atuagdo de forma preventiva, rotineira e sistematica da Comissdo Fiscalizadora. Suas atividades serdo registradas por escrito e servirdo como
documentos para avaliagdo da execugdo do objeto e terdo poder comprobatdrio para sangdes administrativas.

16.16.2. A Comissdo se manifestara por escrito a CONTRATADA, que deverd responder formalmente no prazo estabelecido.

16.16.3. Adverténcias, multas e outras san¢des administrativas poderdo ser solicitadas pela Comissdo ao gestor do contrato caso a CONTRATADA ndo

responda a Comissdo Fiscalizadora no prazo estabelecido ou as justificativas e providéncias fornecidas pela CONTRATADA ndo sejam aceitas.

16.17. As disposicbes previstas nesta cldusula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa SLTI/MP n2 05, de 2017, aplicavel no que for
pertinente a contratagdo.

16.18. 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 imperfei¢des técnicas, vicios redibitdrios, 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 n2 8.666, de 1993.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo dos servigos, nos termos abaixo. No prazo de até 5 dias corridos do
adimplemento da parcela, a CONTRATADA deverd encaminhar um relatério com o quantitativo de refeigSes fornecidas, separando aquelas que possuem subsidio
daquelas que ndo possuem. Ao final do relatério, deverd constar o valor total da prestagdo dos servicos. Esse subitem deve conter essa descrigdo.

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

17.2.1. A contratante realizara inspe¢do minuciosa de todos os servigos executados, por meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos
profissionais encarregados pelo servigo, com a finalidade de verificar a adequagdo dos servigos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais
que se fizerem necessarios.

17.2.1.1. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ird apurar o resultado das avaliagdes
da execugdo do objeto e, se for o caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos,
que poderd resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do contrato

17.2.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo n&o atestar a ultima e/ou Unica medicdo de
servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.



17.2.1.3. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes
exigiveis.

17.2.2. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagdo devera elaborar
Relatério Circunstanciado em consondancia com suas atribui¢des, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.2.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatério circunstanciado devera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das
ocorréncias na execug¢do 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.

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

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

17.3. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério dos servigos, o Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento
definitivo, ato que concretiza o ateste da execugdo dos servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:

17.3.1. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizagdo 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;

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

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

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

17.5. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na
proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pela Comissdo Fiscalizadora do contrato, as custas da Contratada, sem prejuizo da
aplicagdo de penalidades.

18. DO PAGAMENTO

18.1. 0 pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de até 30 (trinta) dias, contados do recebimento da Nota Fiscal/Fatura.

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

18.2. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagdo da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-

line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29
da Lein? 8.666, de 1993.

18.2.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do fornecedor contratado, deverdo ser tomadas as providéncias previstas no art. 31
da Instrugdo Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018.

18.3. 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:

18.3.1. o prazo de validade;

18.3.2. a data da emissdo;

18.3.3. os dados do contrato e do érgdo contratante;

18.3.4. o periodo de prestagdo dos servigos;

18.3.5. o valor a pagar; e

18.3.6. eventual destaque do valor de reteng@es tributarias cabiveis.

18.4. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagdo da despesa, o pagamento ficara sobrestado até

gue a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovagdo da regularizagdo da situacdo,
nao acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

18.5. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢do Normativa SEGES/MP n2 05, de 2017, sera efetuada a retengdo ou glosa no
pagamento,proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das san¢des cabiveis, caso se constate que a Contratada:

18.5.1. ndo produziu os resultados acordados;

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

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

18.6. Antes de cada pagamento a contratada, serd realizada consulta ao SICAF para verificar a manutengdo das condi¢des de habilitagdo exigidas no
edital.

18.7. Serd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancéria para pagamento.

18.8. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade da contratada, sera providenciada sua notificagdo, por escrito, para que, no prazo de

5(cinco) dias Uuteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da
contratante.

18.9. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administragdo devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel
suspensdo tempordria de participagdo em licitagdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, proibigdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias
impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrugdo Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018.

18.10. N3do havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera comunicar aos 6rgdos responsaveis pela
fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados
0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

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

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



18.12.1. Serd rescindido o contrato em execug¢do 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.

18.13. Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributaria prevista na legislagdo aplicdvel, em especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de
1993,n0s termos do item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

18.14. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, a empresa privada que tenha em seu quadro societério servidor publico da ativa
do 6rgdo contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes Orgamentdrias vigente.

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

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

I = indice de compensagdo financeira = 0,00016438, assim apurado:

I=(TX) _ (6/100) 1=0,00016438
B B TX = Percentual da taxa anual = 6%
365
19. REAJUSTE
19.1. Os pregos sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresentagdo das propostas.
19.1.1. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitagdo da contratada, os precos contratados poderdo sofrer reajuste apos o interregno de
um ano, aplicando-se o indice IPCA exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.
19.2. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.
19.3. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagara a CONTRATADA a importancia calculada pela ultima

variagdo conhecida, liqguidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar memdria de
calculo referente ao reajustamento de pregos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

19.4. Nas aferigdes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

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

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

19.7. O reajuste sera realizado por apostilamento.

19.8. A contratada deverd afixar tabelas de pregos dos produtos comercializados em local de facil visualizagdo, observado o Cddigo de Defesa do

Consumidor, Lei n2 8.078 de 11 de setembro de 1990.

19.9. Quando a CONTRATADA solicitar repactuacdo dos custos, esta serd analisada mediante a comprovagdo pelo contratado do aumento dos custos,
considerando-se:

a) Os pregos praticados no mercado ou em outros contratos da Administragdo;

b) As particularidades do contrato em vigéncia;

c) A nova planilha com variagdo dos custos apresentada;

d) Indicadores setoriais, tabelas de fabricantes, valores oficiais de referéncia, tarifas publicas ou outros equivalentes;
e) A disponibilidade orcamentaria do érgdo ou entidade contratante.

19.9.1. A CONTRATADA devera apresentar Planilha de Custos e Formagdo de Pregos praticados antes do pedido de repactuagdo, comparando com custos
e precos que subsidiam o pedido de revisdo dos mesmos. Devendo ficar demonstrando de forma clara, a inexequibilidade e desequilibrio econémico-financeiros
contratual.

20. GARANTIA DA EXECUCAO

20.1. O adjudicatario prestara garantia de execugdo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n2 8.666, de 1993, com validade durante a execugdo do
contrato e por 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato.

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

20.2.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretard a aplicagdo de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor
total do contrato por dia de atraso, até o méximo de 2% (dois por cento).

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

20.3. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo de 90 dias ap6s o término da vigéncia
contratual,conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n2 5/2017.

20.4. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

20.4.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigacGes nele previstas;

20.4.2. prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;

20.4.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e



20.4.4. obrigacGes trabalhistas e previdencidrias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela contratada, quando couber.

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

20.6. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Econémica Federal, com corre¢do monetaria.
20.7. Caso a opgdo 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 econémicos, conforme definido pelo Ministério
da Fazenda.

20.8. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa rentncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cdédigo Civil.
20.9. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situagdo ou renovada, seguindo
0s mesmos parametros utilizados quando da contratagéo.

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

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

20.12. Sera considerada extinta a garantia:

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

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

20.13. 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.

20.14. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no neste Edital e no Contrato.

21. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

21.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

21.1.1. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da contratagdo;

21.1.2. ensejar o retardamento da execugdo do objeto;

21.1.3. falhar ou fraudar na execugdo do contrato;

21.1.4. comportar-se de modo inidoneo; ou

21.1.5. cometer fraude fiscal.

21.2. Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a CONTRATADA as seguintes sangdes:

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

21.2.2. Multa de:

21.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servigos,

limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com atraso, poderd ocorrer a ndo-aceitagdo
do objeto, de forma a configurar, nessa hipotese, inexecugdo total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

21.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na execugdo do objeto, por periodo superior ao
previsto no subitem acima, ou de inexecugdo parcial da obrigagdo assumida;

21.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecugdo total da obrigagdo assumida;

21.2.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 7 e 8, abaixo; e

21.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentacdo da garantia (seja para reforgo ou por ocasido de

prorrogagdo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administragdo CONTRATANTE a promover a
rescisdo do contrato;

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

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

21.2.4. Sangdo de impedimento de licitar e contratar com érgdos e entidades da Unido, com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de
até cinco anos

21.2.4.1. A Sancgdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também é aplicdvel em quaisquer das hipdteses previstas como infragdo
administrativa no subitem 21.1 deste Termo de Referéncia.

21.2.5. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou
até que seja promovida a reabilitagdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que a Contratada ressarcir a
Contratante pelos prejuizos causados;

21.3. As sang0es previstas nos subitens 21.2.1, 21.2.3, 21.2.4 e 21.2.5 poderdo ser aplicadas a CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-
a dos pagamentos a serem efetuados.
21.4. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 7 e 8:
Tabela 7
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 8

INFRACAO
ITEM DESCRIGAO GRAU
1 Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais, por 05
ocorréncia;
2 Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade 04
de atendimento;
3 Manter funcionario sem qualificagdo para executar os servigos contratados, por empregado e por dia; 03
Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servigo e por dia; 02
5 Retirar funcionarios ou encarregados do servigo durante o expediente, sem a anuéncia prévia do CONTRATANTE, por 03
empregado e por dia;
Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funciondrio e por dia; 01

7 Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar do dérgdo fiscalizador, por ocorréncia; 02

3 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do servigo, por o1

funcionario e por dia;
9 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia 03
formalmente notificada pelo 6rgdo fiscalizador, por item e por ocorréncia;

10 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 01

11 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagdo de obrigages da CONTRATADA 01
21.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Ill e IV da Lei n2 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:
21.5.1. tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;
21.5.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacao;
21.5.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.
21.6. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa a
CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto na Lei n2 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n2 9.784, de 1999.
21.7. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou
deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso, serdo inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.
21.7.1. Caso a Contratante determine, a multa deverd ser recolhida no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a contar da data do recebimento da
comunicagdo enviada pela autoridade competente.
21.8. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do licitante, a Unido ou Entidade poderd cobrar o valor
remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Cddigo Civil.
21.9. A autoridade competente, na aplicagdo das sanges, levard em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem
como o dano causado a Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.
21.10. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragdo administrativa tipificada pela Lei n2 12.846, de 12 de

agosto de 2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessdrias a apuragdo da responsabilidade
da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigagdo
preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagdo - PAR.

21.11. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a Administragdo Publica nacional ou
estrangeira nos termos da Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

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

21.13. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

22. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

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

22.2. Os critérios de qualificagdo econémica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.

22.3. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor sdo os especificados no Estudo Técnico Preliminar, no Termo de Referéncia
e no Edital desta Licitagdo.

22.4. Os critérios de aceitabilidade de pregos serdo:

22.4.1. Valor Global: R$ 18.383.000,00 (dezoito milhdes, trezentos e oitenta e trés mil reais).

22.4.2. Valores unitdrios e totais maximos aceitdveis para cada item: conforme Tabela 1 deste termo de Referéncia.

22.5. O critério de julgamento da proposta é o menor prego global.

22.6. As regras de desempate entre propostas sdo discriminadas no edital.

23. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

23.1. O valor total maximo aceitavel para cada item desta licitagdo, assim como total maximo aceitdvel para o grupo 01, bem como os valores unitérios

maximos aceitaveis, constam da tabela 01 constante no item 1.1 deste Termo de Referéncia.

24, DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.



24.1. Os recursos para atender a esta licitagdo estdo programadas em dotagdo orcamentaria prdpria, prevista no orgamento da Unido e no Plano
Plurianual vigente, para o exercicio de 2022 e seguintes, na seguinte classificagdo:

24.1.1. Gestdo/Unidade: 15226/153052;

24.1.2. PTRES: 1236450134002;

24.1.3. Elemento de Despesa (ND): 339039;

24.1.4. UO: 26235;

24.2. Despesa devidamente aprovada pelo ordenador de despesas, por meio de despacho motivado, conforme elementos técnicos fundamentais, bem

como elementos contidos no orgamento estimativo, outrora elencados (documento SEI n2 3354973).

25. ANEXOS E APENDICES

25.1. Integram este Termo de Referéncia, para todos os fins e efeitos, os seguintes Anexos e Apéndices:
25.1.1. ANEXO | - Modelo de Planilha de Formag&o de Custos (Doc. SEI n2 3345899);

25.1.2. APENDICE | - Estudo Técnico Preliminar 366/2022 (Doc. SEI n® 3327844);

25.1.3. APENDICE Il - Orientagdes para Composicdo dos Cardapios;

25.1.4. APENDICE Ill - Padrio de Identidade e Qualidade de Alimentos;

25.1.5. APENDICE IV - Boas Praticas Ambientais e Manejo de Residuos;

25.1.6. APENDICE V - Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR);

25.1.7. ANEXO IV-A - Formuldrio de Instrumento de Medigdo de Resultado - Restaurantes Universitarios UFG;
25.1.8. APENDICE VI - Documento Auxiliar ao Preenchimento do Formulério de Instrumento de Medi¢do de Resultado - Restaurantes Universitarios UFG.
26. REFERENCIAS
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suas atribuigdes.

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n2 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas para
servigos de alimentagdo.

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolugdo n2 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo
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APENDICE | - ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

O Estudo Técnico Preliminar (Doc. SEI n2 3327844), sera publicado compactado como um dos anexos do edital da licitagdo, quando da divulga¢do desta licitagdo,
no enderego eletrénico: www.comprasgovernamentais.gov.br.

APENDICE Il - ORIENTAGOES PARA COMPOSICAO DOS CARDAPIOS

Quadro 1. Distribuicdo de pdes, quitandas e complementos do café da manha no cardapio.

P3es e quitandas Frequéncia
Pdo francés Didrio

P3o de forma (branco ou integral) 1x no més

P3o doce, bisnaguinha ou careca 2X no més

P3o de batata, milho, abdbora, mandioquinha 2X no més

Torradas, pdo na chapa (com margarina) - exceto pdo francés 1x no més

Tapioca/Cuscuz 2X no més
Bolos de chocolate, coco, cenoura, formigueiro, milho, marmore, fuba de milho ou de arroz, banana, laranja, limao, cup cake etc 1x na semana
Roscas hungara, trangada, de nata, canela, chocolate, coco; nhoque, croissant 1x na semana
P3o de queijo, biscoito de queijo, enroladinho de queijo 1x por semana

Broas 2x no més

Cookies, sequilhos 1x no més

Pamonha assada com queijo, mané pelado 1x no més

Complementos

Queijos Frequéncia

Queijo Mussarela 2x no més

Queijo branco tipo Minas 1x no més

Ricota temperada ou creme de ricota 1x no més

Requeijdo cremoso 2x no més

Queijo prato 1x no més

Bebidas lacteas Frequéncia

logurte (sabores), coalhada, leite fermentado 1x na semana

Vitamina de frutas 2x no més

Pastas Frequéncia

Antepasto de berinjela ou abobrinha 1x no més

Pasta de grdo de bico, ervilha ou lentilha 2X no més

Guacamole 1x no més

Pasta de amendoim ou castanhas 1x no més

Geleias 2x na més

Outros
Ovos (mexidos, fritos, omelete) Pelo menos 1x na semana

Preparagdes com carne moida, picadinha ou desfiada Pelo menos 1x no més
Preparagdes com frango picadinho ou desfiado Pelo menos 1x no més
Salsicha, bacon Datas comemorativas

Quadro 2. Hortaligas A, B e C a serem utilizadas no cardapio.
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Hortalicas A
(até 5%
carboidratos)

Abobrinha, acelga, aipo, agrido, aspargos, alface, berinjela, brécolis, broto de feijdo, cebola, cebolinha,
chicéria, couve, couve-flor, escarola, espinafre, jil6, mostarda, nabo, pepino, palmito, pimentdo, rabanete,
repolho, rdcula e tomate

Hortalicas B
(até 10%
carboidratos)

Abdbora, beterraba, cenoura, chuchu, ervilha fresca, nabo, quiabo e vagem

Hortaligas C
(acima de 10%
carboidratos)

Batata inglesa, batata doce, batata baroa, card, inhame, mandioca e milho verde.

Quadro 3. Resumo da distribui¢do das opgdes de carnes por semana.

12 semana
Refei¢do 22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 62 feira Sabado
Almogo || Carne bovina 1a Carne suina Filé de frango Carne bovina 22 Frango Carne suina
Jantar Frango Carne bovina 22 Filé de Peixe Filé de frango Carne bovina 1a
22 semana
Almogo Carne suina Filé de Peixe Carne bovina 1a Filé de Frango Carne bovina 22 Frango
Jantar || Carne bovina la || Filé de frango Frango Carne bovina 22 Carne suina
32 semana
Almogo Filé de frango || Carne bovina la Frango Carne bovina 22 || Carne suina (Feijoada) || Carne bovina 22
Jantar Filé de Peixe Carne suina Carne bovina la Filé de frango Frango
42 semana
Almogo || Carne bovina 22 Frango Carne suina Carne bovina la Filé de Peixe Filé de Frango
Jantar Carne suina Carne bovina 1a Filé de frango Frango Carne bovina 22

Quadro 4. Cortes e preparagdes permitidos para composicdo de prato proteico.

Cortes de carne

|| Preparagdes indicadas

Bovina

Carnes 12

Alcatra

Bife na chapa ou grelhado, a milanesa, refogado, assado, picadinho,

estrogonofe
Contrafilé Bife na chapa ou grelhado, assado, picadinho
CoxSo duro Cozido, ensopado, assado de panela, moido (refogado, quibe, rocambole,

hambdurguer)

Coxdo mole (sem a capa)

Bife na chapa ou grelhado, bife a rolé, refogado, a milanesa, estrogonofe,

picadinho
Filé mignon Estrogonofe, bife de chapa ou grelhado, picadinho
Lagarto Assado, assado de panela, bife rolé, ensopado
Patinho Moido, picadinho em ensopados, estrogonofe
Carne seca Refogada ou ensopada em preparagdes conjugadas
Carne 22
Acém Moido, ensopado

Capa coxdo mole

Moido, ensopado

Musculo Moido 2x
Peixinho Moido
Fraldinha Bife na chapa ou grelhado, assado, picadinho
Paleta Vaca atolada
Peito Vaca atolada
Suina
Filé Bife grelhado,
Lombo Assado, ensopado

Pernil traseiro

Assado, grelhado, frito

Bacon

Frito, adicionado a preparagdes como feijoada, bife a fricandole, puré de
hortaligas

Linguiga calabresa, portuguesa e paio

Frita, assada, grelhada, compondo preparagdes como feijoada.

Linguiga fina frescal

Frita, assada ou grelhada, compondo preparagdes como panelinha.

Aves

Filé de peito de frango

Bife na chapa ou grelhado, a milanesa, estrogonofe, cubos, iscas, compondo
preparagdes como galinhada e frango xadrez

Sassami

Estrogonofe, cubos, iscas, compondo preparagdes como galinhada e frango
xadrez

Coxa e sobrecoxa s/ 0sso

Assado, grelhado, frito, ensopado, compondo preparagdes como galinhada

Coxa e sobrecoxa c/ 0sso

Assado, grelhado, frito, ensopado, compondo preparagdes como galinhada




Linguiga fina frescal

| Frita, assada ou grelhada, compondo preparagdes como panelinha.

Salsicha

| Cozida com molho sugo.

Pescados

Filé de peixes: tildpia, badejo,
linguado, robalo, pintado, surubim

escada . .
p ! Grelhado, assado, frito, empanado, iscas, moqueca

Quadro 5. Frequéncia semanal dos tipos de preparagdes vegetarianas no cardapio.

Utilizagdo
Preparagdes vegetarianas semanal
Almogo || Jantar
Soja 2 vezes 1vez
Grdos (exceto soja) - feijdo branco, lentilha, grao de bico; sementes de chia, linhaga, gergelim, castanhas,
h 2vezes || 2 vezes
quinoa e outros

Ovos, queijos, tortas diversas e massas H 2 vezes || 2 vezes |

Quadro 6. Frequéncia semanal dos tipos de guarni¢do no cardapio.

Tipos de guarnigdo || Utilizagdo semanal

| HortalicasAe B | 4 vezes
| Hortaligas C | 4 vezes
| Massas ou tortas ou suflés ou preparagdes a base de milho e farofas | 3 vezes

APENDICE 11l - PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE ALIMENTOS
CEREAIS E LEGUMINOSAS
MATERIA- ~ ~ o
PRIMA GRUPO CLASSE TIPO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Longo ido ti Instrugiio Normativa N ¢
Fino Polidotipo 1 || G565 mofados, ardidos, chochos, enegrecidos, quebrados, quireras, verdes, manchados, nsd;uéizre?rgm;e \21209 N
picados (perfuragdes por insetos), rajados (com estrias vermelhas), gessados, velhos, .
- Longo . . = ) L Portaria n2 85, de 06 de n
Arroz Beneficiado Fino Integral tipo 1 || gelatinizados e/ou em processo de fermentacdo; presenca de impurezas, sementes toxicas, 2002 — 72 Parte. Anex
insetos mortos ou vivos, tais como carunchos e gorgulhos; odor estranho impréprio ao Portaria n 269l de 15
Longo Parboilizado produto, cor estranha, mistura de grios de coloracdo diferente. bro de 1988 M
Fino integral tipo 1 novembro de
Feijdo preto Comum Preto 1 Instrugdo normativa n2 1.
Feijdo de margo de 200¢
branco Comum Branco 1 Presenca de grdaos mofados, germinados, carunchados, danificados por insetos, Knabben, Clévis Costa. M
— manchados, enrugados, descoloridos, imaturos, amassados e/ou quebrados, partidos classificagdo do feijdo: Bra
Fe|'Jao Comum Cores 1 (bandas), ardidos, defeituosos; Presenga de bagas de mamona ou outras sementes toxicas, Embrapa, 2012. 25
carioca insetos vivos ou mortos, tais como carunchos e gorgulhos, corpos estranhos de qualquer || Instrugdo normativa n2 5i
Feijdo . natureza; odor impréprio ao produto. de novembro de 20
) Feijdo de = .
Caupi- corda Cores 1 Instrugdo normativa n? 4.
fradinho de setembro de 20:
Ervilha seca - Grauda 1
Ervilha Graos com coloragdo alterada, manchados, brotados, ardidos, carunchados, mofados,
fresca Grauda 1 chochos, despeliculados, quebrados, imaturos, queimados, carbonizados ou fermentados; o
lada (s K . K Portaria n2 65 de 16 de fe
congela Presenca de bagas de mamona ou outras sementes tdxicas, insetos vivos ou mortos, tais de 1993 MAPA
Lentilha - Grauda 1 como carunchos e gorgulhos, ou corpos estranhos de qualquer natureza; odor improéprio
Grio de ao produto.
. - - 1
bico
Grédos que se apresentam danificados pelo calor, danificados por insetos, ardidos, mofados, . .
. Instrugdo normativa SARC
germinados, esverdeados, chochos, bem como os quebrados (fragmentados), com
. « L . s 15 de agosto de 20(
Trigo em . 1 coloragdo do endosperma diferente da original, no todo ou em parte, devido a agdo de
graos elevada temperatura na secagem, graos inteiros ou quebrados que apresentam fungos . . )
PP ~ . . Instrugdo normativa n2 3.
(mofo ou bolor) visiveis a olho nu, grdos que se apresentam desprovidos parcial ou
’ . . i de novembro de 20
totalmente do endosperma, devido ao incompleto desenvolvimento fisioldgico.




Amarela Grio Instrugdo normativa no 1
de maio de 2007 — M,
E:;E:‘fj: Portaria n2 85, de 06 de n
Il Branca 2002 — 72 Parte, Anex«
Soia Texturizada Proteina texturizada esfarelada; presencga de impurezas, insetos ou quaisquer corpos
) Grossa estranhos; coloragdo alterada; odor ou sabor impréprios ao produto. Servigo Nacional de Apren
Texturizada Rural. Grdos: classificagac
Granulada e milho. / Servigo Nacio
I Caramelo Texturizada Aprendizagem Rural. — B
SENAR, 2017.152 ¢
Grossa
FARINHAS, FARELOS E OUTROS
MATERIA- PRIMA | GRUPO CLASSE TIPO ESPECIFICACOES CONDIGOES PARA REJEICAO REFEREN
RESOLUCAO-
produto obtido a partir do cacau em 264, DE 2
achocolatado em pé adicionado de outro(s) teor de aglcar maior ou igual a 15g por porgdo de 20 g SETEMBRO [
poé ingrediente(s) que promova(m) a enriquecido com célcio. RESOLUCAO -
solubilidade em liquidos. 723, DE 1° DI
DE 2022 -A
Flocos
Farinha fina ian. 1¢
Aveia 1 Branca 1 Portaria n.. &
Farelo fino de abril de
Integral laminada -
Farinha Branca 1 Comum Instrugdo No
SARCnN?7,d
agosto de 20C
Triguilho Integral Farinha para quibe Instrugdo No
Trigo n28,de2dej
g 2005. M,
Farinha Integral Farinha comum Mau estado de conservagdo; matéria-prima empedrada, com Ins:];u;;:odl:o:
formagdo de grumos, com impurezas, bolores, fungos ou com  UE
Fare'lo de Integral Farelo de trigo fino manchas de umidade, fermentada ou rangosa; presenca de novembro d
trigo insetos vivos ou mortos, corpos estranhos de qualquer natureza, MAP/
Amido odores ou sabores estranhos.
Farinha de milho em flocos Instrucdo No
o
Amarela 1 Flocos de milho pré cozido MAPA n® €
Milho 1 (milharina) 22/12/2
RDC no 263, «
Farinha fina (fuba / creme de milho) setembro de
ANVIS/
Branca/ 1 Milho canjica
amarela
Farinha de Portaria no 3¢
mandioca fina ou Seca Torrada 1 de outubro di
grossa MAPA
DERIVADOS DE AMILACEOS E SEMENTES
MATERIA- ~ ~ R
PRIMA GRUPO CLASSE TIPO ESPECIFICACbES CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCI.
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Polvilho doce RDC no 263, de
4 tembro de 2(
Produto Fécula 1 €
s ANVISA.
aggizfgcge Polvilho azedo Instrugdo norma
23, de 14 de dezel
Tapi 2005 — MAP
Tapioca 1 aploca
granulada
Produto de RDC no 263, de
arroz Cereal Branca Refinado Farinha de arroz setembro de 2(
ANVISA.
Produto de RDC no 263, de
batata Fécula Refinado Fécula de batata setembro de 2(
ANVISA.
RDC no 263, de
Mau estado de conservagdo; matéria-prima empedrada, com impurezas, setembro de 2(
Farinha de . bolores, fungos ou com manchas de umidade, fermentada ou rangosa; ANVISA.
rosca Industrializada presenga de insetos vivos ou mortos, corpos estranhos de qualquer natureza, RDC no90 de 1
odores ou sabores estranhos. outubro de 20
ANVISA.
Branco ou Instrugdo normatiy
Gergelim Semente natural de 17 de setemt
Preto 2013
Semente
Chia
Farinha ‘ ‘
Dourada ou
Semente
marrom
Linhaga
. Dourada ou
Farinha
marrom
Quinoa, Grios | I .
amaranto e Farinha |
aveia Flocos |
PAES
MATERIA- p ~ ~ - N
PRIMA TIPO CARACTERISTICAS PARA APROVACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCI/
ABNT — Associa
Brasileira de Noi
Técnicas. Panificagi
tipo francés
Diretrizes para avali
qualidade e classit
E um produto obtido pela cocgdo de uma massa preparada com: Serdo reieitados produtos duros: com sabor NBR16170:2013.
farinha de trigo, agua, sal,fermento quimico e melhorador de farinha. residual mijito fort:' massa crua: s,al 2do: crosta Janeiro, 201:
0 p3o francés tem 14 cm de comprimento e 7 cm de largura, forma ueimada ou palida Isem estana" casgca Iisla o sem
" . arredondada e assamento uniforme em toda a extensdo, com cor q . P ! P ! ABIP - Associagdo B
P3o francés Branco crocancia, com a presenca de bolhas grandes ou

amarelo-dourada, homogénea e levemente brilhante; deve ter
pestana; ser crocante por fora, mas ndo duro; a crosta deve ficar presa
ao miolo, que possui cor branco-creme, sem estrias, buracos ou
manchas, a textura é macia e eldstica.

sujidades ou farinha aderida; crosta soltando da
estrutura, borrachenta ou quebradica; miolo
acinzentado ou amarelado, esfarelento ao toque,
aspero, com grumos, seco.

Da Industria De Par
e Confeitaria e SEI
Servigo
Brasileiro de Apoio
e Pequenas Indu:
Encarte Técnic
Importancia do P
Dia (Tipo Francés)
Segmento de Pani
no Brasil.

Branco

Produto obtido pela cocgdo da massa em formas, apresentando miolo

elastico e homogéneo, com poros finos e casca fina e macia. Casca na

cor bege e miolo na cor branco-creme. O peso médio de uma fatia de
pdo de forma é de 25 gramas.

P3o de

forma

Integral

Produto preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo e farinha
de trigo integral e/ou fibra de trigo e/ou farelo de trigo. O primeiro
ingrediente da lista deve ser farinha de trigo integral, pode conter
sementes. Casca na cor marrom e miolo na cor bege. O peso médio de
uma fatia de pdo de forma é de 25 gramas.

Serdo rejeitados pdes duros, com sabor residual
muito forte, casca soltando do miolo, esfarelento
ao toque, aspero, com grumos, seco. Com a cor da
casca e do miolo em desacordo com as suas
caracteristicas de acordo com o tipo.

ANVISA - RDC N2 9(
DE OUTUBRO DE

Brioche

Pédo doce

Bisnaguinha e
Careca (de
hot dog)

A massa desse produto é feita a base de farinha de trigo, dgua, sal,
aglcar em maior teor, leite, ovos e gorduras. Possui casca na cor bege-
dourada e miolo na cor branco-creme. O pdo doce possui textura
macia e umida. O pdo brioche possui formato arredondado e peso
entre 50 e 70 gramas, ja o pdo bisnaguinha e o careca possuem
formato retangular, tendo o pdo bisnaguinha até 30 gramas e o pdo
careca, aproximadamente 70 gramas.

Serdo rejeitados pdes duros, com sabor residual
muito forte, casca soltando do miolo, esfarelento
ao toque, dspero, com grumos, seco. Com a cor da
casca e do miolo em desacordo com as suas
caracteristicas de acordo com o tipo.

ABIP - Associagdo B
Da Industria De Par
e Confeitari:




P3es industrializi

Abdbora o .
nutrigdo e praticide
. ~ . L - seguranga €
N tipos d te da farinha de t bstituid |
Batata ©s5es lpos de paes, uma parte da farinna de trigo @ substituica pela Serdo rejeitados pdes duros, com sabor residual || sustentabilidade. 1¢
~ farinha de alguma das hortalicas listadas na coluna anterior. Sdo R . . X
P3o com . . X . o muito forte, casca soltando do miolo, esfarelento Paulo: Abimapi/Ita
produtos obtidos da farinha de trigo e ou outras farinhas, adicionados i
outras i de liquido, resultantes do processo de fermentac¢do ou ndo e cocgdo, a0 toque, dspero, com grumos, seco. Com a cor da
farinhas Ma'ndlo odv_?ndo éonter outros in predientes desde uecnéo descaracteriien; casca e do miolo em desacordo com as suas RESOLUGAO - RDC
uinha P os produtos. Possui fgormato arly'edonda(Lo e textura macia caracteristicas de acordo com o tipo. DE 22 DE SETEMB
P : : 2005 - ANVIS
Milho
OLEOS E GORDURAS
MATERIA- < < - - o
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO INDICACAO DE USO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
Produto alimenticio constituido principalmente por
Sleos de triglicerideos de acidos graxos, obtidos unicamente Presenca de corpo ou detrito de
de matéria-prima vegetal, refinado mediante o . ualquer natureza, estranho ao ~ .
. soja, milho, P & - Refogar, fritar, agregar sabor e qualq o INSTRUCAO NORMA
Oleo emprego de processos tecnolégicos adequados. Com ) . produto; liquido interno turvo,
canola, | - . conferir maciez; untar A L. 49, DE 22 DEZEMBRO
vegetal . : acidez maxima de 0,2%. Apresentacgdo liquida . odor desagradavel caracteristico
girassol tipo X L - , utensilios. L — MAPA
1 refinada, limpida, sem sinais de particulas suspensas, de rango; presenga de substancias
coloragdo amarelada translucida, aspecto e nocivas a saude.
densidade caracteristicos.
Produto obtido somente do fruto da oliveira (Olea INSTRUGAO NORMAT!I
europaea L.) excluido todo e qualquer 6leo obtido Presenca de corpo ou detrito de DE 30 DE JANEIRO DE
pelo uso de solvente, por processo de reesterificacdo qualquer natureza, estranho ao MAPA
) . . X Refogar, temperar, agregar P
Azeite de Extra virgem ou pela mistura com outros dleos. Com acidez sabor e regar preparacoes: produto; liquido interno turvo,
oliva g madxima de 0,8%. Apresentagao liquida refinada, molhis- spalartj:las c0es; odor desagradavel caracteristico PHILIPPI, S. T. Nutri
limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloragdo ! ’ de rango; presenga de substancias || técnica dietética. 3. e
amarelada translucida, aspecto e densidade nocivas a saude. atual. Barueri, SP: v
caracteristicos. 2014. 400 p.
Adigdo de corantes; presencga de
A b d detrito d | PORTARIA N2 146 Dt
Produto elaborado a partir de creme de leite gregar sa or~e odora €orpo ou detrito de quaiquer
Manteiga Extra ou de asteurizado, teor minimo de 80% de gordura preparagoes; natureza, estranho ao produto; MARCO DE 1996 - MII
R 8 primeira 'p L > g~ L acompanhamento de torradas odor e sabor desagradavel DE ESTADO DA AGRIC
de leite . Oriundo de laticinio aprovado pela Inspegdo sanitaria ~ o
qualidade e armazenada em temperatura < 5° C e pdes; preparo de molhos, caracteristico de rango; presenca DO ABASTECIMENT!
p - : massas, bolos e sobremesas. de substancias nocivas a saude; REFORMA AGRARIA 4
presenga pontos ou manchas.
Aspecto de deterioragdo,
Agregar sabor e odor a fermentacdo, rancificagdo, ou
. Tipo 1 ou Produto com teor de gordura minimo de 80% em preparagdes diversas; mofo; odor estranho, |mpror3rlq ao || INSTRUCAO NORMA
Margarina L. ~ ) A A acompanhamento de torradas || produto; presenca de substancias 66, DE 10 DE DEZEM
unico forma de emulsdo estdvel de dgua em dleo. o e
e pdes; preparo de molhos, nocivas a saude; pontos ou 2019 — MAPA
massas, bolos e sobremesas. manchas. Presenga de gordura
trans.
Aspecto de deterioragdo,
fermentacdo, rancificagdo ou
~ . . . mofo; odor estranho, impréprio ao || RESOLUGAO-RDC N2
Creme . Emulsdo de 4dgua e 6leo vegetal isento de Acompanhamento de torradas J
vegetal Unico in redieites de ori eri animal P e pies produto; presenca de substancias 22 DE SETEMBRO DE
g g & : P nocivas a saude; sem pontos ou ANVISA
manchas. Presenga de gordura
trans.
VINAGRE
MATERIA- ~ ~ - - R
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO INDICACAO DE USO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
Vinho Fermentado acético de vinho branco com
aspecto limpido, transparente, aroma
(branco) acético e sabor acido. Tempero para saladas, compor a mesa de
= 4 ctico de fi temperos do restaurante, marinada para INSTRUGAO NORMAT
ﬁ;m?g;acgr:iﬁ'gcr’a gorc”:::izc;:?:;gric;° carnes, aves e peixes, CONservas, preparo Sabor e aroma desagradaveis; DE 3 DE ABRIL DE ;
. Frutas pA ! ¢ de ovos poché e molhos. presenga de elementos estranhos PHILIPPI, S. T. Nutr
Vinagre origem de seus componentes; aroma N .- .
i . a sua natureza; adi¢do de corantes || técnica dietética. 3. e
acético, sabor acido. , .
e acgucar. atual. Barueri, SP: v
Fermentado Acético de Vinho, do tipo .
A I p Molhos para carnes, peixes e legumes, 2014. 400 p
A Balsamico, com aspecto denso, xaroposo e
Balsdmico . caldas para sobremesas, tempero para
escuro, com aroma e sabor acidos
. saladas.
levemente adocicados.

ATOMATADOS



MATERIA- ~ INDICAGAO DE ~ ~ .
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO Uso CONDICOES PARA REJEICAO REFERENC
Extrato, massa, || Concentrado de tomates maduros sem pele e -
ou concentrado || Semente, com adigdo, ou ndo de sal e agticar. RESOLUCAO N
de tomate Consisténcia pastosa, massa vermelha com Presenca de fungos, sujidades, parasitos e larvas. Sinais de MARCO DE 1
odor e sabor caracteristicos, requer diluigio e Molhos para alteragdes das embalagens. Presenga de aditivos como MINISTERIO D/
Polpa de tomate adig¢do de tempero. P realgador de sabor glutamato monossdédico, xarope de E CNNP;
massas, carnes, . . P
Molho de Molho de tomate temperado pronto para aves. peixes milho, gordura vegetal hidrogenada, corantes e RESOLUCAO-F
tomate consu:'mo P p P : conservantes artificiais. Consisténcia liquida ou 272, DE 22
Tomate : semiliquida, produtos ralos. SETEMBRO DE
Tomate Tomate desidratado e moido, em p6 ou em ANVISA
desidratado flocos.
Presenca de fungos, sujidades, parasitos e larvas. Sinais de
Preparado de polpa de tomates maduros, Molhos para alteragdes das embalagens. Presenca de aditivos como RDC N¢. 276, C
Catchup com consisténcia pastosa; cor vermelha; odor || carnes, aves e realgador de sabor glutamato monossédico, xarope de SETEMBRO DE
e sabor caracteristicos. peixes. milho, gordura vegetal hidrogenada e corantes e ANVISA
aromatizantes artificiais.
MOLHOS
MATERIA- . < - - o
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO INDICACAO DE USO CONDICOES PARA REJEICAO REFERE
Produto com textura cremosa (consisténcia .
~ . . Sabor e aroma desagraddveis; presenca de elementos
pastosa) em forma de emulsdo estédvel, dleo em N . P
. ) X , ) Saladas, preparo de estranhos a sua natureza; coloragdo impropria ao produto;
Maionese || agua, preparado a partir de dleo vegetal, dgua e . LA
hortaligas e carnes. presenga de fungos, bolores. Consisténcia liquida, aquosa, ou
ovos; cor branco-creme; odor e sabor L . . .
L L sélida. Produto ralo, teor de lipideos inferior a 30%.
agraddveis caracteristicos.
Sabor e aroma desagradaveis; presencga de elementos
. estranhos a sua natureza; coloragdo imprépria ao produto;
- Preparo de hortaligas, L
Consisténcia pastosa; cor amarela; odor e sabor presenca de fungos, bolores. Presenga de aditivos como
Mostarda . . massas, carnes e oy )
agradaveis caracteristicos. molhos realgador de sabor glutamato monossédico, xarope de milho,
’ gordura vegetal hidrogenada e corantes e aromatizantes RDC Ne. 20
Molhos artificiais. DE SETEN
. = 2005 - A
Inglés Consisténcia liquida; coloragdo escura; sabor Preparo de carnes e
préprio. molhos. Sabor e aroma desagradaveis; presenca de elementos
Consisténcia liauid | . h b Preparo de hortalicas, estranhos a sua natureza; coloragdo imprépria ao produto;
Shoyu onsisténcia liquida; co oragz{o'castan a; sabor massas, carnes presenca de fungos, bolores.
salgado caracteristico.
molhos.
P
L N reparo de car.nes, Consisténcia, sabor, odor ou cor alterados; presenga de
. Produtos em forma liquida ou pastosa, a base massas, hortaligas, .. . - . ~
Pimenta X K X matéria estranha, insetos ou fungos. Auséncia de informagdes
de pimentas vermelhas, jalapeno, cumari. agregar sabor e aroma . . - .
) sobre a fabricagdo e validade. Produtos de fabricagdo caseira.
aos alimentos.
ACUCAR E ADOCANTES
MATERIA- . ~ ~ ~ R
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO INDICACAO DE USO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA!
P6 finissimo de cor branca e rdpida -
Refinado ' d'issolu oo P RESOLUCAO RDC Ne 2
£ go . drados. timidos. f dos: DE SETEMBRO DE :
Cristal Pequenos cristais de cor branca. Preparo de molhos, raos er;pe rados, umi IOS' ermenta los, ANVISA.
. . resenca de terra, insetos, larvas ou qualquer s
Aglicar Cristais escuros, levemente bebidas, doces, sobremesas P . ¢ . . quala PHILIPPI, S. T. Nutri¢do
Demerara , o matéria estranha; coloragdo imprdépria ao produto. o
Gmidos. e produtos de confeitaria. ~ . dietética. 3. ed. amp
Fermentagdo por umidade. . -
- Barueri, SP: Manole,
Coloragdo caramelo a marrom e
Mascavo p.
sabor semelhante ao da rapadura.
Resolugdo ANVISA - C
Preparos de carnes, molhos 12, de 1978.
Mel Virgem ou Liquido viscoso, denso, coloragdo e e sobremesas, adogar Contaminagdo por fermentagdo, mofo. Presenca PHILIPPI, S. T. Nutrigdo

centrifugado

sabor agraddveis caracteristicos.

bebidas e derivados

lacteos.

de caramelizagdo, ou espuma superficial. dietética. 3. ed. amp
Barueri, SP: Manole, Z

p.

Edulcorantes

Sucralose

Em po, ou liquido de cor branca ou
transparente, dependendo da
substancia adogante; sabor doce.

Adogante de mesa e em
preparagdes destinadas a

cocgdo.

RESOLUGAO RDC N2 2

DE SETEMBRO DE :
ANVISA.

PHILIPPI, S. T. Nutrigdo

Presenca de qualquer substancia adogante ndo
especificada no presente documento; cor, sabor e
odor estranhos ao produto.

Esteviosideo

Adogante de mesa.

dietética. 3. ed. amp

Barueri, SP: Manole, 2(

CONSERVAS



M:;f\;{r' TIPO ESPECIFICAGAO INDICAGAO DE USO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
L Saladas, molhos,
. Preta ou Sem carogo, inteira
Azeitonas : preparo de carnes,
verde ou fatiada. A .
peixes, hortaligas.
pupunha ou Saladas, preparo de -
Palmito z . Toletes ou rodelas molhos, massas, RESOLUCAO - CNNPAN? 13, D
e acal recheios. JULHO DE 1977 — ANVIS/
| V; liquido i ; liqui ;
Salmoura simples Saladas, preparo de azarﬁe.nto do liquido interno; iqwdp e.spumoso, prescinga de RDC N2 17, DE 19 DE NOVEME
. , ~ molhos, massas, materiais estranhos em suspensdo; sinais de fermentagdo; odor
Milho Verde (4gua e sal), graos K . A ~ 1999 - ANVISA
inteiros recheios, carnes, desagradavel; consisténcia ou coloragdo alteradas (manchas, ou
hortaligas. o todo) salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal,
< ] ) e tro amont RDC ne 352, de 23 de dezeml
] Saladas, preparo de ‘ermentadas ou inadequadas por qualquer outra razdo, 2002 - ANVISA
Salmoura simples molhos, massas embalagens violadas, estufadas ou amassadas.
Ervilha (4gua e sal), graos o ! .
inteiros recheios, carnes, INSTRUCAO NORMATIVA N¢ 2:
hortaligas. DE AGOSTO DE 2004- MA
. Preparo de molhos,
Salmoura simples .
. . s massas, risotos,
Champignon (dgua e sal), inteiro N
. recheios, carnes,
ou fatiado -
hortaligas, saladas.
. Preparo de molhos,
Salmoura simples .
) ~ massas, recheios,
Alcaparras (agua e sal), gréos .
L temperos de peixes e
inteiros
aves.
Péssego, TORREZAN, R. Recomendagdes
ameixa, Frutas inteiras ou Preparo de o - ~ ara a produgdo de frutas em ¢
Frutas em K . P Consisténcia, sabor, odor e cor alterados; sinais de fermentagdo P P X N R K
abacaxi, fatiadas, em calda de || sobremesas, cremes, . R i escala industrial. Rio de Jan
calda e . | ou a presenca de matéria estranha, insetos, fungos e parasitos. I .
cereja, figo 4gua e agucar bolos. Embrapa Agroindustria de Alir
etc 2000. 39 p. Documentos,
DERIVADOS DE FRUTAS, FERMENTOS E GELATINAS
MATERIA- ~ < - - R
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO INDICACAO DE USO CONDICOES PARA REJEICAO REFEREN
P d i Consisténci b d
Leite de , Liquido de coloragdo branco-leitosa; sabor e odor 'e?am © peixes, onsts e.nC|.a, sabor, odor e~cor
coco Sem agulcar caracteristicos do coco. DOrém suaves hortaligas, sobremesas, || alterados; sinais de fermentagdo ou a .
" P ’ bolos, etc. presenga de matéria estranha. RESOLUCAC
= 272 DE-D
Polpa de coco Umidade anormal; presenca de SETEMBRO
Coco desidratada, sem Aspecto caracteristico, cor branca; procedente de cocos Preparo de farofas, insetos, larvas, parasitos ou qualquer — ANVI
ralado aclcar, ralada ou maduros e sdos. sobremesas, bolos, etc. matéria estranha ao produto; cor,
em flocos sabor e odor impréprios ao produto.
Produto formado de substancia ou mistura de substancias Preparo de pdes
quimicas que, pela influéncia do calor e/ou umidade, produz || especiais, bolos, broas,
Quimico desprendimento gasoso capaz de expandir massas biscoitos, bolachas e
elaboradas com farinhas, amidos ou féculas. Aspecto em pé produtos afins de Umidade anormal; presenca de
branco, cheiro e sabor préprio. confeitaria insetos, larvas, parasitos ou qualquer || RESOLUGAO
Fermento Biolégico seco Produto obtido de culturas puras de leveduras matéria estranha ao produto; cor, n? 38, de
(Saccharomyces cerevisiae) por procedimento tecnolégico Preparo de p3es, sabor ou odor impréprio ao produto. ANV
Biolégico seco adequado e empregado para dar sabor préprio e aumentar o massas, biscoitos e Cheiro de mofo, sabor amargo.
instantaneo e volume e a porosidade dos produtos forneados. Em pé, produtos afins de
massa doce escamas, granulos ou cilindros de tamanhos varidveis; cor do confeitaria.
branco ao castanho claro; cheiro e sabor préprios.
Recheio de aves e
carnes, preparo de Consisténcia, sabor, odor ou cor RESOLUGAC
arroz, farofas alterados; umidade excessiva; a 272DE-D
Uva passa Clara e escura Produto obtido da desidratagdo de uvas frescas. ! § . . !
P ¢ hortaligas, saladas, presenga de matéria estranha ou SETEMBRO
bolos, panificados e fungos. — ANV
doces.
Consisténcia, sabor, odor ou cor
Preparo de farofas, alterados; umidade excessiva;
Ameixa Escura, sem . . . . hortaligas, saladas, resenga de fermentagdo, matéria
Produto obtido da desidratagdo de ameixas frescas. ¢ e P ¢ R ¢ o
seca carogo bolos, panificados e estranha, insetos ou fungos. Adigdo
doces. de conservantes, edulcorantes e
outros ingredientes.
Consisténcia, sabor, odor ou cor
alterados; umidade excessiva; a
. Em pg, incolor e Ingrediente alimentar obtido pela hidrdlise parcial do ’ L. !
Gelatina P 8 P P Preparo de sobremesas. presenga de matéria estranha ou

sem sabor

colageno contido em matérias primas naturais.

fungos. Adi¢do de conservantes,
edulcorantes e outros ingredientes.

BEBIDAS VEGETAIS



MATERIA- ~ INDICAGAO DE ~ o
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO Uso CONDICGES PARA REJEICAO REFERENC
Mau estado de conservagdo, presenga
Produto n3o fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, Prepa.ro de de |mpurezla.s, insetos, fungos ou INN21de7de
. A . bebida, qualquer matéria estranha ao produto.
Polpa de obtida de frutos polposos, através de processo tecnoldgico . de 2000 - MINI
Fresca ou congelada o . K sobremesa e Adigdo de adogantes, corantes e
frutas adequado, com um teor minimo de sélidos totais, e - DA AGRICULTU
. . outras conservantes artificiais. Produtos
proveniente da parte comestivel do fruto. - . . R ABASTECIMI
preparagoes. desenvolvidos a partir de matéria prima
ndo coincidente com o sabor proposto.
PORTARIA N2 9
DE AGOSTO DE
Bebida ndo fermentada, parcialmente desidratada, obtida o MAPA
. X Mau estado de conservagdo, presenga
de fruta madura e s3 por meio de processamento de impurezas. insetos. fungos ou
tecnoldgico adequado, submetida a tratamento que P .  TUNg PORTARIA N2 5
~ ~ . qualquer matéria estranha ao produto.
assegure sua apresentagdo e conservagao até o momento - DE AGOSTO DE
Suco de L . Preparo de Adigdo de adogantes, corantes,
Concentrado do consumo. Quando reconstituido, devera conservar os . . MAPA
frutas o L ) bebida. conservantes artificiais e outras frutas. .
teores de sélidos soluveis originais do suco integral, ou o . . Decreto Preside
" L . Produtos desenvolvidos a partir de R
teor de sélidos solUveis minimo estabelecido nos matéria prima nio coincidente com o 6.871,de 4 dej
respectivos padrdes de identidade e qualidade para cada P 2009
. sabor proposto. .
tipo de suco. Decreto Preside
10.026, de z
setembro de
Extrato de soja em pé P para preparo de bebida de soja por diluicdo em agua.
Extrato de arroz em pé || P6 para preparo de bebida de arroz por diluicdo em agua.
Extrato de coco em pé P6 para preparo de bebida de coco por diluigdo em dgua.
N . Bebida a base de soja com sabor original, cor e aroma Preparo de Mau estado de conservagdo, presenga
Liquida a base de soja L . . .
Bebida caracteristicos. bebidas e de impurezas, insetos, fungos ou
vegetal || (o iida 4 base de arroz Bebida a base de arroz com sabor, cor e aroma przparagées qua(!gufr;natena estrar:jha: ao produto.
caracteristicos. oces e Adigdo de corantes, edulcorantes e
salgadas. conservantes artificiais.
Liquida a base de Bebida a base de oleaginosas com sabor, cor e aroma
castanhas/améndoas caracteristicos.
P Bebida a base de oleaginosas com sabor, cor e aroma
Liquida a base de coco .
caracteristicos.
e e e
Bebida - . Bebida vegetal com sabores diversos, cor e aroma bebidas e P . ! 8
Liquida saborizada . ~ qualquer matéria estranha ao produto.
vegetal caracteristicos. preparagoes L s
Adigdo de corantes, edulcorantes e
doces. e
conservantes artificiais.
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS
MATERIA- - INDICAGAO DE ~ ~ o
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO USCO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS




. Alho desidratado em
Desidratado
flocos ou granulado.
Alho
. Alho desidratado e frito
Frito .
triturado e crocante
= Desi
Acafrdo da e5|drat:ado em 100% Curcuma longa
terra pé
Alecrim | Desidratado |
Canela | Casca e po secos |
Desidratada em
Cebola : X
pé
Condimentos
Chimichurri mistos
desidratados
Coentro Folhas
desidratadas
Cravo-da-
Lo Seco
india
Cominho Desidratado
Curry Desidratado
Frutos
Erva doce desidratados
Ervas finas Condimentos
desidratados
Estragdo I Desidratado
Gergelim I Sementes
Horteld Folhas secas
Condimentos
Lemon .
eoper mistos
pepp desidratados
Folhas
Louro desidratadas ou
em po
Folhas
Manjericdo || desidratadas ou
em pd
Manjerona Folhas
) desidratadas
Mostarda Sementes
Noz Grdos secos ou
moscada em pd
Oréganc Folhas e talos
g desidratados
Frutos
Pdprica desidratados ou Doce ou picante
em pd
Pimenta branca, preta,
Frutos secos, .
. L verde, calabresa, caiena,
Pimenta inteiros ou em
5 vermelha, malagueta,
P cumari, rosa
Salsa Folhas
desidratadas
Sélvia Folhas
desidratadas
Folhas
Tomilh
omiiho desidratadas

Tempero em
preparagbes
culinarias, preparo
de chas.

Presenca de insetos, larvas, parasitos, matéria terrosa ou
corpos estranhos de outras naturezas; alteragdo de cor, odor,
sabor e textura dos produtos; presenca de umidade anormal,
fermentagdo; embalagens violadas, rasgadas, molhadas, sem
identificagdo, n? de lote ou data de validade; adi¢do de outros

ingredientes.

MAPA. PORTARIA N2 242, C
SETEMBRO DE 1992

Presenca de insetos, larvas, parasitos, matéria terrosa ou
corpos estranhos de outras naturezas; alteragdo de cor, odor,
sabor e textura dos produtos; presenga de umidade anormal,
fermentagdo; embalagens violadas, rasgadas, molhadas, sem

identificagdo, n? de lote ou data de validade.

ANVISA. RESOLUGAO Ne 2
DE SETEMBRO DE 20(

MINISTERIO DA AGRICULTL
ABASTECIMENTO E DA REF
AGRARIA. PORTARIA N2 52¢

DE AGOSTO DE 199!

CARNES

Todos os produtos e subprodutos devem ser certificados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), oriundos de
estabelecimentos com Alvara Sanitario, com identificagdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade, marcas e carimbos oficiais, de acordo
com as Portarias do Ministério da Agricultura e/ou Ministério da Saude. Os produtos embalados devem atender as exigéncias estabelecidas pela
Agéncia de Vigilancia Sanitaria.

CARNE BOVINA

MATERIA-
PRIMA

CORTES PERMITIDOS

CARACTERISTICAS PARA APROVACAO

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS




Carne de
12

Alcatra, coxdo mole
com e sem a capa,
contra-filé, filé mignon,
coxdo duro, lagarto,
patinho, picanha

Carne de
22

Capa de coxdao mole,
Fraldinha, acém,
musculo, paleta e peito

Os produtos devem permanecer em temperaturas adequadas ao
tipo de conservagdo (refrigerada ou congelada), apresentar
aspecto firme, cor e cheiro préprio; livre de hematomas visiveis e
residuos da serragem dos 0ssos; livre de qualquer material
estranho (sujeiras, madeira, metal), odores estranhos, manchas
de sangue, ossos quebrados ou aparentes, contusdes e de
queima pelo frio.

Produto fresco, sauddvel, firme, coloragdo avermelhada
homogénea e aparéncia brilhante.

Carne esverdeada, pegajosa, com as fibras
desfazendo-se; presenga de hematoma,
corpos estranhos ou odor putrido. As
carnes congeladas com gelo superficial,
4gua dentro da embalagem e qualquer
sinal de recongelamento.

Carne seca
(de sol)

Coxao duro, coxdao
mole, lagarto e outros
cortes de 12

Salgada com 7 a 8% de sal em relagdo ao peso da carne; ndo
necessariamente precisa ir ao sol; contém de 65-68% de umidade
maxima; necessita conservar refrigerada. Corte de 12.

carne amolecida, tmida ou pegajosa;
presenga de sebo; coloragdo disforme ou
esverdeada; a gordura com odor de rango.

Lein® 1.283, de 1950, €
n°9.013/2017.
Portarian25,de 8den
de 1988, MAPA
Qualidade da carne k
caracteristicas fisic
organolépticas. Faculc
Engenharia de Alimer
Unicamp.
Decreto n? 9.013, de
margo de 2017, que
sobre inspegdo e a fisc
de estabelecimentc
produtos de origem &
Resolugdo ANVISA RDC
02 de janeiro de 2(
Resolugdo ANVISA RDC
19/05/99.
Portaria 1288/95 — SE¢
27 de fevereiro de 1
Portaria N2 46, DE 1
FEVEREIRO DE 1998-
Portaria n? 1.004, de
dezembro de 1998,
Portaria n2 326, de 30
de 1997, SVS/M

CARNE SUINA E DERIVADOS

MATERIA-
PRIMA

CARACTERISTICAS PARA APROVACAO

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENC

Lombo, Filé

Produto fresco, saudavel, odor caracteristico, de aspecto firme,

Pernil sem
0ss0

coloragdo rosada, homogénea e aparéncia brilhante; gordura de
coloragdo branca ou quase branca; temperatura adequada ao tipo de
conservagao.

Carne disforme, palida, com flacidez, manchas, limo, ou exsudagdo.
Hematomas visiveis e residuos da serragem dos ossos, qualquer
material estranho (sujeiras, madeira, metal), odores estranhos,

manchas de sangue, ossos quebrados ou aparentes, contusdes e
queima pelo frio; odor desagradavel.

Costelinha

Produto fresco, saudavel, odor caracteristico, de aspecto firme
coloragdo rosada, homogénea e aparéncia brilhante. Ossos firmes
aderentes a carne; gordura de coloragdo branca ou quase branca;

temperatura adequada ao tipo de conservagdo.

Carne disforme, pélida, pouca aderéncia ao osso, com flacidez,
manchas ou limo ou exsudagdo. Contusdes e queima de frio. Presenca
de materiais estranhos (sujeiras, madeira, metal); odor desagradavel.

Bacon

Produto cdrneo industrializado, obtido do corte da parede toracico-
abdominal dos suinos, que vai do esterno ao pubis, com ou sem
costela, com ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetido
ao processo térmico adequado, com defumacgéo.

coloragdo disforme ou esverdeada; presenga de materiais estranhos ao
processo de industrializagdo, aspecto pegajoso; odor desagraddvel;

Produto carneo industrializado, obtido exclusivamente de carnes

Instrugdo norm
4, de 31 de me

Linguica suina suinas, adicionado ou ndo de gordura suina, temperos e ingredientes 2000, MA
. permitidos pela legislagdo, embutido em envoltério natural ou Portaria MAPA -
fina frescal e <
artificial. O teor de gordura apresentado deverd ser < 20 g/100 g do 01/11/19¢
produto. Instrugdo norm
Produto cru e/ou curado obtido exclusivamente de carnes suinas, 21,de 31 dejt
Linguica adicionadas de gordura suina e ingredientes permitidos pela 2000, anexo Il
toscana legislagdo. O teor de gordura apresentado devera ser < 20 g/100 g do
produto. Coloragdo disforme ou esverdeada; presenca de materiais estranhos
Produto obtido exclusivamente de carne suina, curado, adicionado ao processo de industrializagdo; sinais de mela; pegajosa, com
Linguica - de ingredientes, devendf) ter o sabor picante caracteristico da manchas pardacentas, mofadas ou com odor desagradavel.
calabresa pimenta calabresa, submetida ou ndo ao processo de estufagem ou
similar para desidratagdo e ou cozimento, sendo o processo de
defumagdo opcional.
Linguica Produto obtido exclusivamente de carne suina, curado, adicionado
calabresa de ingredientes, submetido a agdo do calor com defumacao.
Produto obtido de carnes suina e bovina (maximo de 20%) embutida
Paio em tripas natural ou artificial comestivel, curado e adicionado de
ingredientes, submetida a agdo do calor com defumacgdo.
. Produto carneo industrializado obtido da emulsdo de carne de uma
Salsicha de ) - I - . ) . . o pum .
frango / peru ou mais gspeaes de anllm.als de agougue z.ac.:llleonado de ingredientes, || Teor de gorduras totais superior de?A e teor de sédio superior a 400
/ suina embutido em envoltdrio natural ou artificial ou por processo de mg em porgdo de 50 g.
extrusdo e submetido a processo térmico adequado.
FRANGO E DERIVADOS
MATERIA-

PRIMA

CARACTERISTICAS PARA APROVACAO

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS




Filé de frango e . "
Carne sem flacidez e exsudagdo ou dura e ressecada.

sassami ~ . . .
Produto de coloragdo rosada palida, brilhante com odor fresco Presenca de corpos estranhos, escurecimento ou
c caracteristico, textura firme. acumulo sanguineo, com manchas escuras,
oxa e
esverdeadas ou claras. Excesso de gordura presente.
sobrecoxa
Linguica de Produto industrializado cru ou curado, obtido de carnes de frango, Coloragdo esverdeada; presenga de materiais estranhos

adicionado ou ndo de tecido adiposo, ingredientes e no maximo 4 %
de proteina de soja , embutido em envoltério natural ou artificial. O
teor de gordura apresentado deverd ser < 14 g/100 g.

ao processo de industrializagdo; sinais de mela;
pegajosa, com manchas pardacentas, mofadas ou com
odor desagradavel. Excesso de gordura.

corte de frango
fina ou grossa

Regulamento Técnico da Ir
Tecnoldgica e Higiénico-San

Carne de Aves.

EMBRAPA, 2006. Qualid:

carne de aves.

EMBRAPA, 2006. Boas Prat
produgdo de frangos de |
Biosseguridade e cuidados

saude do frango.

Universidade Federal do E
Santo. Caracteristicas da C
Frango. Boletim técnico,

PESCADOS

MATERIA- . ~ ~ ~
PRIMA CARACTERISTICAS PARA APROVACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; aspecto
Odor caracteristico suave, superficie limpa, com pigmentagdo repugnante; carne sem elasticidade, conservando sinais de pressao
Filé de caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica da de dedos de textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa; sinais de
peixe espécie; exsudagdo caracteristica da espécie;temperatura adequada a queima pelo frio ou de desidratagdo excessiva com coloragdo
forma de conservagdo; embalagens integras. Congelado a—-18 ° C. anormal amarelada ou esbranquigada na superficie. Presenca de
qualquer material estranho.
. - . . Odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; aspecto
Odor caracteristico suave, superficie limpa, com pigmentagdo - T =
. . ) . o repugnante; carne sem elasticidade, conservando sinais de pressdo
caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica da . .
. . 5 : . de dedos, de textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa; pele de Portaria 185 de 13/(
Peixe em espécie, que ndo se desprenda facilmente das espinhas e preserve a . - n . K «
= A X . superficie enrugada, sinais de queima pelo frio, de desidratagdo MAPA.
posta conformagdo dos miémeros e mioseptos; embalagens integras. A - B
Congelado a—18 ° C excessiva com coloragdo anormal amarelada ou esbranquigada na ESTABELECIME!
’ superficie. Presenca de qualquer material estranho. INDUSTRIAL DE PES
Odor caracteristico suave, superficie limpa, com pigmentagdo Odor amoniacal, rango ou putrido; carne sem elasticidade, Produtos frescc
caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica da || conservando sinais de pressdo de dedos, sem brilho e leitosa; olhos congelagos. MAPA
Peixe espécie, que ndo se desprenda facilmente das espinhas e preserve a || turvos e afundados na 6rbita; guelras palidas, ressecadas, azuladas, || INSTRUCAO NORM/
inteiro conformacido dos miémeros e mioseptos; olhos brilhantes, guelras com cheiro desagradavel; escamas opacas, desprendendo-se 21, DE 31 DEMAIOI
claras, réseas ou vermelhas Umidas, escamas aderentes e firmes, facilmente; pele de cor embagada, rugosa e fragil; ventre flacido ou
quando for o caso. volumoso.
Carne sem brilho ou amolecida; cheiro desagradavel ou putrido;
. L, : . .. olhos turvos e coloragdo azulada, esverdeada ou escura; facil
Aspecto brilhante e Umido, carne firme, cheiro e odor agradaveis, R ~ ~
= - desintegragdo fora da temperatura de conservagdo; aspecto
Camardo corpo em curvatura natural, rigida, carapaga aderente ao corpo, X . =
~ L .. . - repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado; coloragdo,
coloragdo prépria da espécie, sem qualquer pigmentagdo. . ) ~ ) .
cheiro ou sabor anormais; lesdes ou doengas microbianas;
infestagdo muscular por parasitas.
LEITE E DERIVADOS
MATERIA- CARACTERISTICAS PARA CONDICOES PARA
~ ~ REFERENCIA!
PRIMA APROVACAO REJEICAO CIAS




Leite em po
integral

Produto com matéria gorda maior
ou igual a 26%; teor de proteina
minimo de 34 % massa/massa com
base no extrato seco
desengordurado. Envasados em
recipientes de um Unico uso,
herméticos, adequados para as
condigdes previstas de
armazenamento e que confiram
uma protegdo apropriada contra a
contaminagdo.

Os contaminantes organicos e
inorganicos ndo devem estar
presentes em quantidades
superiores aos limites
estabelecidos pela legislagdo
especifica.

P4 ndo uniforme,
com grumos. Com
substancias
estranhas macro e
microscopicamente
visiveis, coloragdo
diferente do
branco amarelado;
sabor e ou odor
desagradavel,
rangoso. Contiver
outros
componentes além
das proteinas,
aglcares e
minerais do leite,
além do teor de
gordura ndo
preconizado.
Embalagens
amassadas e/ou
danificadas.

Instrugdo Normativa n? 76, de 26 de novembro de 2018.
Portaria n2 146 de 07 de margo de 1996, que dispde sobre Regulamentos Técnicos de Identidade
dos Produtos Lacteos.
Regulamento técnico de produgdo, identidade e qualidade do leite tipo ¢, MAPA. Disponiwv

https://www.queijosnobrasil.com.br/portal/images/legislacao/leite_c.pdf



https://www.queijosnobrasil.com.br/portal/images/legislacao/leite_c.pdf

Leite em po
desnatado

Produto com matéria gorda menor
que 1,5%; teor de proteina minimo
de 34% massa/massa com base no
extrato seco desengordurado.
Envasados em recipientes de um
Unico uso, herméticos, adequados
para as condigGes previstas de
armazenamento e que confiram
uma protecdo apropriada contra a
contaminagdo.

Os contaminantes organicos e
inorganicos ndo devem estar
presentes em quantidades
superiores aos limites
estabelecidos pela legislagdo
especifica.

Leite de vaca
integral
pasteurizado tipo
CouA

Produto com cor, odor e sabor
caracteristicos, com teores
minimos de gordura de 3 g/100 g,
proteina de 2,9/100 g e lactose de
4,3 g/100g, respeitando a
temperatura <4 ° C para
estocagem.

Leite de vaca
desnatado
pasteurizado tipo
A

Produto com cor, odor e sabor
caracteristicos, com teores
maximos de gordura de 0,5 g/100
g, proteina de 2,9/100 g e lactose
de 4,3 g/100g, respeitando a
temperatura <4 ° C para
estocagem.

Aspecto liquido
ndo homogéneo,
cor diferente da
Branca com odor e
sabor estranhos.
Sabor acido ou
amargo. Conter
outros
componentes além
das proteinas,
aclcares e
minerais do leite,
além do teor de
gordura ndo
preconizado.
Embalagens
danificadas.

Leite UAT/UHT
integral

Produto com cor, odor e sabor
caracteristicos, com teores
minimos de gordura de 3 g/100 g,
proteina de 2,9 g/100 g e lactose
de 4,3 g/100g; estabilizantes Sédio
(mono fosfato), sédio (di)fosfato,
sédio (tri) fosfato, separados ou em
combinagdo em uma quantidade
ndo superior a 0.1g/100mL;
produto envasado com materiais
adequados para as condiges
previstas de armazenamento e que
garantam a hermeticidade e uma
protegdo apropriada contra a
contaminagdo. Os contaminantes
organicos presentes ndo devem
superar os limites estabelecidos
pela legislagdo especifica. Auséncia
de qualquer tipo de impurezas ou
elementos estanhos.

Leite UAT/UHT
desnatado

Produto com cor, odor e sabor
caracteristicos, com teores
maximos de gordura de 0,5 g/100
g, proteina de 2,9/100 g e lactose
de 4,3 g/100g. envasado com
materiais adequados para as
condigOes previstas de
armazenamento e que garantam a
hermeticidade e uma protegdo
apropriada contra a contaminagao.
Os contaminantes organicos
presentes ndo devem superar os
limites estabelecidos pela
legislagdo especifica. Auséncia de
qualquer tipo de impurezas ou
elementos estanhos.

Aspecto liquido
ndo homogéneo,
cor diferente da
Branca com odor e
sabor estranhos.
Contiver outros
componentes além
das proteinas,
aglcares e
minerais do leite,
além do teor de
gordura ndo
preconizado e os
estabilizantes ndo
autorizados na
legislagdo.
Embalagens
danificadas.




Creme de leite
integral UAT/UHT
ou esterelizado

Creme obtido a partir do leite de
vaca (minimo 20% e maximo 49,9%
de matéria gorda), e creme de alto

teor de gordura (minimo 50% de

matéria gorda), contendo os
agentes espessantes e/ou
estabilizantes permitidos pela
legislagdo. Sélidos lacteos ndo
gordurosos max. 2% (m/m), ou
caseinatos max. 0,1% (m/m), ou
soro lacteo em pé max. 1,0%
(m/m). Sabor caracteristico suave.
Envasados em recipientes aptos
para estarem em contato com
alimentos e que confiram protegdo
contra contaminagdo do produto.

Creme de leite
desnatado
UAT/UHT ou
esterilizado

Creme de baixo teor de gordura ou
leve (minimo 10% e méaximo 19,9%
de matéria gorda), contendo os
agentes espessantes e/ou
estabilizantes permitidos pela
legislagdo.

Cor diferente do
branco ou
levemente

amarelado. Sabor
amargo ou rangoso
ou acido. Odor
estranho.
Presenga de outros
Estabilizantes: que
nao sejam Citrato
de sddio, Fosfato
(mono, di ou tri) de
sddio, potassio ou
calcio, cloreto de
calcio, bicarbonato
de sédio. Méx.
0,20% (m/m),
isoladamente ou
em combinagdo.
Embalagem
danificada.

Regulamento técnico de identidade e qualidade de creme de leite. Anexo IV da PORTARIA N2 1£
MARGCO DE 1996 do Ministério da Agricultura.

Leite condensado
integral UAT/UHT

Produto resultante da desidratagdo
parcial do leite, leite concentrado
ou leite reconstituido, com adigdo
de agucar, podendo ter seus teores
de gordura e proteina ajustados
para o atendimento das
caracteristicas do produto. Teor de
gorduras minimo de 8g/100 g e de
maximo de 16g/100 g. Teor de
solidos lacteos minimo de 24
g/100g. Podera conter alto teor de
gordura, ser integral, parcialmente
desnatado, ou desnatado. Admite-
se a substitui¢do parcial do teor de
sacarose por outros
monossacarideos ou dissacarideos,
ou ambos. Pode apresentar os
seguintes ingredientes opcionais
lacteos: creme de leite, lactose,
leite em pd e manteiga.

Consisténcia
diferente da usual
viscosa e
semiliquida;
textura ndo
homogénea com
arenosidade; cor
diferente da branca
amarelada; odor e
sabor estranhos.
Embalagem
danificada.

Instrugdo Normativa n2 47, de 26 de outubro de 2018, MAPA. Disponivel em:
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/48740904/do1-2(
instrucao-normativa-n-47-de-26-de-outubro-de-2018-48740655.

Queijo minas
frescal

Produzido com leite de
vaca/cabra/bufala pasteurizado, de
consisténcia macia, cor
esbranquicada, sabor suave, ou
levemente acido, sem crosta e com
eventuais olhaduras mecénicas,
com caracteristicas microbiolégicas
que atendam a legislagdo e que
seja armazenado em temperatura <
8° C. Umidade entre 46 a 54,9 %.

Produto que ndo
atenda as
caracteristicas
sensoriais de
consisténcia:
branda e macia;
com crosta e /ou
excesso de
olhaduras
mecanicas; cor
diferente do
esbranquigado;
odor muito forte
ndo caracteristico;
sabor muito 4cido
ou amargo.

PORTARIA N2 352, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997 do Ministério da Agricultura e do Abastecir

Queijo mussarela

Produto de consisténcia suave,
textura fibrosa, elastica, cor branca
amarelada uniforme, sabor lactico
suave e ligeiramente picante, odor
suave, sem olhaduras mecanicas e

sem crosta, com caracteristicas

microbioldgicas que atendam a

legislagdo vigente e que esteja
armazenado em temperatura < 8°

C.Umidade de36a55% e25a

60% de gordura.

Consisténcia dura,
textura mole com
olhaduras
mecanicas; cor ndo
uniforme e
diferente do
branco a branco
amarelado; sabor e
odor ndo lacteo ou
muito
pronunciado;
presencga de
crostas. Presenga
de mofo.

Portaria n2 364, de 04 de setembro de 1997, MAPA. Disponivel em:
http://www.agais.com/normas/leite/queijo_mussarela.htm

Queijo prato

Produto de consisténcia semi-dura,
elastica, sabor e odor
caracteristicos, cor amarelo ou
amarelo-palha, sem crostas e sem
trincas, algumas olhaduras
pequenas ou sem olhaduras, com
caracteristicas microbioldgicas que
atendam a legislacdo vigente e que
seja armazenado em temperatura <
8° C. Umidade entre 36 a 45,9%.
Teor de gordura médio entre 25,0 e
44,9%

Consisténcia muito
dura; presenca de
olhaduras
mecanicas; cor ndo
uniforme e
diferente do
amarelo; sabor e
odor ndo lacteo ou
muito
pronunciado;
presenca de
crostas. Presenga
de mofo

Portaria n.2 358, de 04 de setembro de 1997, MAPA. Disponivel em
http://www.agais.com/normas/leite/queijo_prato.htm




Queijo ricota
fresca com ou sem
temperos

Produto obtido pela precipitagdo a
quente de proteinas do soro de
leite, com ou sem adi¢do de acido,
com adigdo de leite em até 20% do
seu volume, com caracteristicas
microbioldgicas que atendam a
legislagdo vigente e que seja
armazenado em temperatura < 8° C

E um queijo com muita alta
umidade (> que 55 %), com menos
de 10 % de gordura.

Presenca de
impurezas ou
substancias
estranhas de
qualquer natureza;
aroma forte,
consisténcia dura,
cor ndo
homogénea
diferente do
branco ou creme;
textura ndo
granulosa.
Presenca de mofo.

Queijo ricota
defumado com ou
sem temperos

Produto obtido pela precipitacdo a
quente de proteinas do soro de
leite, com ou sem adigdo de acido,
com adigdo de leite em até 20% do
seu volume, com caracteristicas
microbioldgicas que atendam a
legislagdo vigente e que seja
armazenado em temperatura <
12°C. Sabor levemente picante,
consisténcia macia a dura.
Umidade > que 55 % e <105 de
gordura.

Produto de
consisténcia
amolecida, com
presencga de
impurezas ou
substdncias
estranhas. Cor
diferente da cor
branca a creme
com superficie
amarronzada.
Presenga de mofo.

MAPA. Portaria n2 204, de 04 de outubro de 2019 - Regulamento técnico sobre a identidade e
minimos de qualidade da Ricota.

Requeijao
cremoso e
requeijdo culinério

Produto de consisténcia untavel,
textura cremosa, lisa, cor e odor
caracteristicos, opcionalmente
salgado ou levemente acido,
Armazenamento em temperatura <
10 ° C. Teor de gordura minimo de
24%.

Consisténcia ndo
untavel; cor
diferente do

branco; presenca
de materiais
estranhos de

qualquer natureza;
envasado em
material que ndo
confira uma
prote¢do
adequada;
presenga de mofo.

Portaria n2 359, de 04 de setembro de 1997, MAPA. Disponivel em:
http://www.agais.com/normas/leite/queijo_requeijao.htm



http://www.agais.com/normas/leite/queijo_requeijao.htm

logurte
integral/desnatado
com sacarose,
flavorizado

Produto industrializado c/
conteudo minimo de matéria gorda
de 3% e desnatado (contetdo
maximo de matéria gorda de 0,5%),
cuja fermentagdo se realiza com
cultivos protosimbidticos
de Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos
quais se podem acompanhar, de
forma complementar, outras
bactérias 4cido-lacticas que, por
sua atividade, contribuem para a
determinagdo das caracteristicas
do produto final. Conteudo
proteico minimo de 2,9 g/100 g.
Deverdo ser conservados e
comercializados a temperatura ndo
superior a 102C, com aditivos e
conservantes permitidos pela
legislagdo. A textura poderd ser de
massa firme, massa batida ou
liquida.

Produto com sabor
excessivamente
4cido ou amargo,
embalagem
estufada ou
danificada,
presencga de
materiais
estranhos ou bolor,
consisténcia ndo
homogénea.

logurte integral/
desnatado natural

Produto industrializado ¢/
conteudo minimo de matéria gorda
de 3% para integral e desnatado
(conteudo méaximo de 0,5%),
composto apenas de leite e
fermento lacteo, isento de
flavorizantes, espessantes,
estabilizantes e conservantes
artificiais. A textura podera ser de
massa firme, massa batida ou
liquida.

Coalhada
integral/desnatada
sem agucar

Produto industrializado, que
tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes
lacteos e amidos ou amidos
modificados em uma proporg¢do
ndo maior que 1% (m/m) e/ou
espessantes/estabilizantes
contemplados na legislagdo.
Integral, com conteddo minimo de
matéria gorda de 3% e desnatado
com contelido maximo de matéria
gorda de 0,5%. Deverdo ser
conservados e comercializados a
temperatura ndo superior a 10 °C,
com aditivos e conservantes
permitidos pela legislagdo. A
textura podera ser de massa firme
ou massa batida.

Leite fermentado
ou cultivado
integral/desnatado
(com e sem
sacarose)

Produto cuja fermentagdo se
realiza com um ou varios dos
seguintes cultivos: Lactobacillus
acidophilus, L.
casei, Bifidobacterium
sp., Streptococus salivarius subsp.
thermophilus e/ou outras bactérias
acido-lacticas que, por sua
atividade, contribuem para a
determinagdo das caracteristicas
do produto final. Opgéo integral
com contetido minimo de matéria
gorda de 3%, semidesnatado até
2,9 % e desnatado de até 0,5%.
Quando em sua elaboragdo, podem
ser adicionados ingredientes
opcionais ndo lacteos, antes,
durante ou depois da fermentagdo,
até um maximo de 30% m/m.
Podem ser flavorizados.

Produto com sabor
excessivamente
4cido ou amargo,
embalagem
estufada ou
danificada,
presenca de
materiais
estranhos ou bolor,
consisténcia ndo
homogénea, com
grumos.

Instrugdo normativa n2 46, de 23 de outubro de 2007, MAPA. Disponivel em:
http://www.lex.com.br/doc_1206402_INSTRUCAO_NORMATIVA_N_46_DE_23_DE_OUTUBRO_D




Leite de vaca sem
lactose UAT/UHT

Produto especialmente
processado para reduzir o
conteudo de lactose, tornando-os
adequados para a utilizagdo em
dietas de individuos com doengas
ou condigBes que requeiram a
restricdo de lactose. Devem trazer
a declaragdo “isento de lactose”,
“zero lactose”, “0% lactose”, “sem
lactose” ou “ndo contém lactose”,
bem como teor de lipidio até
1,5g/100g. Podem conter
quantidade de lactose igual ou
menor a 100mg/100 g do alimento
pronto para o consumo, de acordo
com as instrugdes de preparo do
fabricante, constando os teores de
galactose e lactose no rétulo.

Aspecto liquido
ndo homogéneo,
cor diferente da
Branca com odor e
sabor estranhos.
Sabor &cido ou
amargo. Contiver
outros
componentes além
das proteinas,
aglcares e
minerais do leite,
além do teor de
gordura ndo
preconizado.
Embalagens
danificadas.

logurte sem
lactose

Produto processado para reduzir o
conteudo de lactose, tornando-o
adequado para a utilizagdo em
dietas de individuos com doengas
ou condigBes que requeiram esta
restrigdo. Podem conter
quantidade de lactose igual ou
menor a 100 mg/100 g do alimento
pronto para o consumo e devem
trazer no rétulo a informagdo.
“isento de lactose”, “zero lactose”,
“0% lactose”, “sem lactose” ou
“ndo contém lactose”, como
também baixo teor de gorduras.

Produto com sabor
excessivamente
4cido ou amargo,
embalagem
estufada ou
danificada,
presenca de
materiais
estranhos ou bolor,
consisténcia ndo
homogénea.

Resolugdo- RDC 135 de 8 de fevereiro de 2017- ANVISA. Disponivel em:
https://alimentusconsultoria.com.br/resolucao-rdc-no-135-fevereiro-2017/

logurte de soja

Produto a base de extrato de soja
que pode ser adicionado de agucar,
aromatizantes, corantes,
ingredientes e conservantes
permitidos pela legislagdo.

Produto com sabor
excessivamente
4cido ou amargo,
embalagem
estufada ou
danificada,
presenca de
materiais
estranhos ou bolor,
consisténcia ndo
homogénea.

FRUTAS

As frutas devem ser 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 ndo deixem expostas as polpas, e livres de injlrias mecanicas e manchas de
qualquer origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria estranha, podriddo, passados, murchos ou
deformidades. A auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada. Respeitando-se a sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente
frutas da época e de incidéncia perene.

Caso haja na legislagdo vigente, um regulamento sobre o padrdo de qualidade e identidade de uma fruta especifica, ele deve ser considerado na escolha desta
matéria-prima. Caso ndo haja uma legislagdo especifica para a espécie em questdo, deve ser considerada a Instrugdo Normativa no 69 de 6 de novembro de
2018, publicada pelo MAPA para estabelecer o Regulamento Técnico definindo os requisitos minimos de identidade e qualidade para Produtos Horticolas.

Segundo a Instrugdo Normativa no 69/MAPA, os produtos horticolas recebidos e utilizados para o preparo das refei¢des devem apresentar os seguintes

requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie:

I- Inteiro: Aquele livre de qualquer mutilagdo ou dano que comprometa a sua integridade.

Il - Limpo: Aquele livre de terra, ramas, folhas ou qualquer outro tipo de matéria estranha.

Il - Firme: Aquele com consisténcia adequada, com a firmeza caracteristica do produto horticola.

IV - Isentos de pragas visiveis a olho nu. Pragas: As espécies nocivas ao desenvolvimento agricola ou que provocam doengas.

V - Fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial: O produto horticola que atingiu o seu desenvolvimento fisioldgico

completo.

VI — Isentos de odores estranhos: O odor impréprio ao produto horticola que inviabilize a sua utilizagdo para o consumo humano.

VII — Ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados: O produto que apresente estado de maturagdo tal que ndo permita o consumo
na forma in natura.

VIII - Isentos de danos profundos. Aquele, de qualquer natureza, que atinge o interior do produto e inviabiliza ou restringe a sua utilizagao.

IX — Isentos de podriddes. Os danos no produto horticola que evidenciem qualquer grau de decomposigdo, desintegragdo ou fermentagdo dos

tecidos.

X —Ndo se apresentarem desidratados ou murchos. Aquele que apresenta baixa turgidez com sinais evidentes de perda de agua.



horticolas

Xl — N&o se apresentarem congelados. Aquele que foi armazenado em temperatura abaixo do ponto de congelamento, com ou sem formacgdo de
cristais de gelo.

Xl — Isentos de disturbios fisioldgicos. A alteragdo de origem fisioldgica, de causa ndo patoldgica, com suas diferentes manifestacdes nos produtos

Todas as frutas adquiridas devem ser conforme a classificagdo EXTRA, ou seja, fruta de elevada qualidade, sem defeitos, bem desenvolvida e madura. Deve
apresentar tamanho, cor e conformagdo uniformes. Os pedunculos e as polpas devem estar intactos e uniformes. Ndo sdo permitidas manchas e defeitos na
casca (PHILIPPI, 2014; RESOLUCAO N2 12 DE MARCO DE 1978 - MINISTERIO DA SAUDE, COMISSAO NACIONAL DE NORMAS E PADROES PARA ALIMENTOS).

MATERIA-
PRIMA

VARIEDADE

CLASSIFICACAO

CARACTERISTICAS PARA
APROVACAO

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

Abacate

Manteiga

Extra

O abacate é um fruto
arredondado ou piriforme, de
peso médio de 500 a 1 500g.

A cor de sua casca varia, do
verde ao vermelho-escuro,
passando pelo pardo, violaceo
ou negro.

Sua polpa tem coloragéo
verde clara e deve estar
macia e saborosa quando
madura.

Sera desclassificado o lote de
abacate que apresentar mau estado
de conservagdo, dano mecanico,
dano profundo, dano por inseto,
imaturo, passado e podriddo,
mancha escura, mancha profunda
ou odor estranho improprio ao
produto que inviabilize a sua
utilizagdo para o consumo humano.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201

Abacaxi

Pérola

Extra

Possui folhas armadas de
espinhos, fruto pequeno de
formato conico, polpa doce e
saborosa.

Sera desclassificado o lote de
abacaxi que apresentar uma ou
mais das caracteristicas indicadas:
mau estado de conservagdo,
aspecto de mofo ou fermentagéo,
residuos de produtos fitossanitarios,
outros contaminantes e substancias
nocivas a saude acima do limite
estabelecido por legislagdo
especifica vigente ou odor estranho
de qualquer natureza, improéprio ao
produto.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA/SARC N2 001, DE 01 DE FEVEREIRO

MAPA.

Ameixa

Nacional ou
Importada

Extra

Formato arredondado, polpa
macia, suculenta, doce e de
cor amarelada ou
avermelhada, pelicula fina
vermelho-arroxeada.

Mau estado de conservagdo,
aspecto ou textura esponjosos,
presenga de mofo ou fermentagdo,
residuos de produtos fitossanitarios,
outros contaminantes e substancias
nocivas a saude ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201

Prata

Extra

Fruto reto com
aproximadamente 15cm de
comprimento, casca amarelo-
esverdeada, de cinco facetas,
polpa menos doce que a
nanica, mas também
saborosa; de boa consisténcia.

Maga

Extra

De tamanho variado, pode
apresentar no maximo 15cm e
pesar até 160g. E ligeiramente

curva, com casca fina,
amarelo-clara e polpa branca.

Sabor suave e adocicado.

Banana

Nanica

Extra

De casca fina e amarelo-
esverdeada, polpa doce,
macia e de aroma agradavel.

Da terra

Extra

E maior que as demais,
podendo medir 30cm de
comprimento e pesar até

500g cada fruta. E achatada

em uma das extremidades,

tem casca amarelo-escura e

polpa consistente. Deve ser

consumida assada, frita ou
cozida.

Marmelo

Extra

Em algumas regides do Brasil
é conhecida como banana figo
ou banana péo. Esta banana
possui cor amarela e as vezes
manchada de vermelho, a
casca é grossa, flexivel e
possui quinas bem marcadas.

Mau estado de conservagdo,
aspecto ou textura esponjosos,
presenga de mofo ou fermentagéo,
residuos de produtos fitossanitarios,
outros contaminantes e substancias
nocivas a saude ou odor estranho
de qualquer natureza, improéprio ao
produto.

Serdo desclassificadas as pencas de
banana que apresentarem odor
estranho, substdncias nocivas a
satde ou peso fora das
especificagdes oficiais.

PHILIPPI, 2014

PORTARIA No 126, DE 15 DE MAIO DE 1981 — MAPA
INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201

Goiaba

Vermelha

Extra

Variade 2,5a 10 cm de
comprimento. Tem forma
variavel (ovoide ou globosa).

Mau estado de conservagdo,
presenga de mofo, danos ou
fermentagdo, residuos de produtos

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201


https://pt.wikipedia.org/wiki/Epicarpo

A casca da goiaba madura é
sempre amarelada. Sua polpa
de sabor peculiar abriga
muitas sementes duras e
pequenas, tem cheiro
caracteristico e bastante
acentuado.

fitossanitarios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a saude ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.

Serdo desclassificados os frutos que
tiverem manchas ou lesdes na
casca, apresentarem insetos ou

sinais de sua presenga. Os frutos

ndo podem estar muitos verdes,

muito maduros ou com sinais de
podriddo.

FAEP — Cartilha de frutas disponivel em:
http://www.faep.com.br/comissoes/frutas/cartilhas/frutas/g

Kiwi

Extra

Frutos com cerca de 80g,
esféricos, ovoides ou
alongados. Por fora, é marrom
e coberto de pelos.
Internamente a cor varia do
verde ao amarelo.

Serdo desclassificados os frutos que
estiverem amassados, com danos,
residuos de substancias nocivas a

saude, acima dos limites de
tolerancia admitidos pela legislagdo
vigente, mau estado de conservagdo
ou sabor e/ou odor estranhos ao
produto.

PHILIPPI, 2014

PORTARIA N° 34, DE 16 DE JANEIRO DE 1998 — MAP/

Laranja

Bahia

Extra

Também conhecida como
laranja-de-umbigo, tem sabor
adocicado, com polpa muito
suculenta e casca amarelo-
gema.

Pera

Extra

De tamanho menor que as
outras variedades, tem casca
lisa e fina e cor amarelo-
avermelhada. Tem sabor
adocicado e polpa muito
suculenta.

Seleta

Extra

Laranja de tamanho
semelhante ao da laranja-da-
bahia e de casca amarela-
clara. E suculenta de sabor
adocicado e pouco acido.

Serd desclassificado o lote de
laranja que apresentar uma ou mais
das caracteristicas indicadas: mau
estado de conservagdo, aspecto de
mofo ou fermentagdo, residuos de
produtos fitossanitérios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a saude ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.

Serdo recusados os frutos sem suco
(caldo) e excessivamente &cidos.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201
FAEP — Cartilha de frutas disponivel em:

http://www.faep.com.br/comissoes/frutas/cartilhas/frutas/le

Limdo

Tahiti

Extra

De tamanho médio, casca
verde e lisa, muito suculento e
pouco acido.

Cravo/
China

Extra

Tem casca e suco
avermelhados e sabor
acentuado.

Galego

Extra

Pequeno e suculento, possui
casca fina, de cor verde-clara
ou amarela-clara.

Sera desclassificado o lote de limdo
que apresentar uma ou mais das
caracteristicas indicadas: mau
estado de conservagdo, aspecto de
mofo ou fermentacdo, residuos de
produtos fitossanitérios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a saude ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.

Serdo recusados os frutos sem suco
(caldo).

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201

Maga

Gala

Extra

Fuji

Extra

E o pseudofruto da macieira.
Esta fruta tem a casca
brilhante e de coloragdo mais
destacada, a polpa mais
sélida, densa, desprovida de
fragBes moles, buracos ou
qualquer outra fratura.
Sua polpa é esbranquigada,
contendo em seu interior
vérias sementes. O peso oscila
entre 100 e 200 gramas.
Para a categoria EXTRA, o
peso minimo da fruta é 105
gramas.

Serdo desclassificadas as magas que
ndo estiverem inteiras, sas, limpas.
Além disso, elas ndo devem
apresentar matérias estranhas e
impurezas visiveis, parasitas,
umidade exterior anormal, odores
estranhos, danos causados por altas
ou baixas temperaturas durante a
estocagem.

Serdo recusados os frutos sem suco
(caldo), com sinais de
murchamento ou textura esponjosa.

PHILIPPI, 2014

Instrugdo normativa no 5 de 9 de fevereiro de 2006 - M



http://www.faep.com.br/comissoes/frutas/cartilhas/frutas/laranja.htm

Mamao

Espécie de maior tamanho
podendo pesar até 3kg. Polpa
macia e aromdtica, varia de
cor entre amarelo-palido e o
vermelho, passando pelos
diversos tons laranja e
salm3o. A casca é fina,
bastante resistente, aderida a
polpa, lisa de cor verde-
escura, tornando-se
amarelada ou alaranjada a
medida que o fruto
amadurece.

Com peso entre 300g a 1kg.
Polpa macia e aromatica, varia
de cor entre amarelo-palido e

o vermelho, passando pelos

diversos tons laranja e
salmdo. A casca é fina,
bastante resistente, aderida a
polpa, lisa de cor verde-
escura, tornando-se
amarelada ou alaranjada a
medida que o fruto
amadurece.

Sera desclassificado o mam3o que
apresentar mau estado de
conservagao, presenga de mofo
ocorréncia de defeitos em limites
superiores aos estabelecidos na
Instrugdo Normativa para os
defeitos empedramento e geleia,
bem como para podriddo, passado
e imaturo, ou odor estranho
impréprio ao produto que
inviabilize a sua utilizagdo para o
consumo humano.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA N¢ 4, DE 22 DE JANEIRO DE 2010

Manga

A forma pode ser redonda,
oval, alongada e fina. A
coloragdo da casca varia do
verde ao vermelho, passando
pelo amarelo. A polpa, por
sua vez, varia do amarelo-
claro ao alaranjado-escuro,
apresenta-se suculenta.

Sera desclassificado o lote de
manga que apresentar mau estado
de conservagdo, ocorréncia de
defeitos em limites superiores aos
estabelecidos para Fora de
Categoria da Instrugdo Normativa
para os defeitos: dano mecanico,
dano profundo, queimadura por sol,
dano por inseto, disturbio
fisiolégico, imatura, passada e
podriddo, mancha difusa, mancha
escura, mancha rugosa e mancha
profunda ou odor estranho
impréprio ao produto que
inviabilize a sua utilizagdo para o
consumo humano.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA Ne 38, DE 19 DE DEZEMBRO DE 20!

Maracuja

Fruto redondo, eliptico ou em
forma de péra, dependendo
da espécie. A cor varia do
amarelo ao roxo; no tamanho,
pode medir entre 5 e 25 cm
de comprimento; seu sabor
pode ser acido ou doce.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201

Melancia

Fruta arredondada ou
alongada, com tamanho
varidvel entre 25 e 75cm. Tem
casca lisa e lustrosa de cor
verde-clara ou verde-escura,
com estrias de um verde mais
forte no sentido do
comprimento. Sua polpa é
vermelha, com muitas
sementes achatadas pretas.

Serd desclassificada se apresentar
mau estado de conservagdo,
presenca de mofo ocorréncia de
defeitos e formagdo de geleia, bem
como para podriddo, estar passada
ou imatura, ou odor estranho
impréprio ao produto que
inviabilize a sua utilizagdo para o
consumo humano.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201

Meldo

O meldo tem forma variavel,
pode ser redondo, oval ou
alongado, com casca lisa,

enrugada ou com nervuras em
forma de rede. A cor da casca
varia do verde ao amarelo, e a
polpa pode ser branco-
alaranjada ou verde. A polpa
deve estar macia, adocicada e
saborosa.

Serd desclassificado se apresentar
mau estado de conservagdo,
presenca de mofo ocorréncia de
defeitos e formagdo de geleia. Ndo
serdo aceitos frutos imaturos, ou
seja que ndo atingiram o ideal
ponto de amadurecimento para
estar com polpa macia, adocicada e
saborosa; bem como sinais de
podriddo, estar passado, apresentar
odor estranho impréprio ao
produto que inviabilize a sua
utilizagdo para o consumo humano.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201

Mexerica

Fruto citrico, cuja casca
separa-se facilmente dos
gomos. Esta variedade
apresenta gomos grandes e
casca bem solta da polpa.

Fruto citrico, cuja casca
separa-se facilmente dos
gomos. Esta variedade é

suculenta e de sabor pouco
acido.

Formosa Extra
Papaia Extra
Tommy Extra
Palmer Extra
Abacaxi Extra
Amarelo ou
Extra
Doce
Extra
Amarelo Extra
Pele de
Extra
sapo
Orange Extra
Rei Extra
Ponca Extra
Comum Extra
Murcote

E uma fruta aromatica, tem
casca fina alaranjada e bem
grudada aos gomos.

Serd desclassificado o fruto que
apresentar uma ou mais das
caracteristicas indicadas: mau
estado de conservagdo, aspecto de
mofo ou fermentacdo, residuos de
produtos fitossanitarios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a saude ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.
Serdo recusados os frutos sem suco
(caldo) e excessivamente acidos.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201




Morango

Fruto carnoso, adocicado, de
cor vermelha com pontinhos
pretos e de aroma forte.

Sera desclassificado o fruto que
apresentar mau estado de
conservagao, presenga de mofo,
danos ou fermentagdo, residuos de
produtos fitossanitarios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a saude ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.

N3o devem apresentar manchas ou
lesBes na casca, apresentarem
insetos ou sinais de sua presenga. O
fruto deve estar maduro e firme,
sem fungos, sem danos mecanicos.
O fruto ndo pode estar muito verde,
muito maduro ou com sinais de
podriddo.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201

Pera

Tem entre 6 e 15cm de
comprimento, com a cor
variando do verde ao
vermelho. Sua polpa deve ser
macia, doce e suculenta.

Serdo desclassificadas as peras que
ndo estiverem inteiras, sas, limpas.
Além disso, elas ndo devem
apresentar matérias estranhas e
impurezas visiveis, parasitas,
umidade exterior anormal, odores
estranhos, danos causados por altas
ou baixas temperaturas durante a
estocagem.

Serdo recusados os frutos com
danos mecénicos, sem suco (caldo),
com sinais de murchamento,
empedramento ou textura
esponjosa.

Sera desclassificado o lote que
apresentar odores estranhos ao
produto ou ndo atender os
requisitos ou os limites de
tolerancias estabelecidos no
Regulamento.

PHILIPPI, 2014
INSTRUGAO NORMATIVA n.2 3, DE 2 DE FEVEREIRO DE 2006

Péssego

Fruto de pele aveludada, cuja
cor varia do branco ao
amarelo e vermelho. A polpa
é suculenta e doce com aroma
caracteristico. Os frutos com
“carogo solto” sdo mais
indicados para consumo in
natura. Sua polpa deve ser
macia, doce e suculenta.

Serdo desclassificados os pessegos
gue ndo estiverem inteiros, sdos,
limpos. Além disso, eles ndo devem
apresentar matérias estranhas e
impurezas visiveis, parasitas,
umidade exterior anormal, odores
estranhos, danos causados por altas
ou baixas temperaturas durante a
estocagem.

Serdo recusados os frutos com
danos mecdnicos, sem suco (caldo),
com sinais de murchamento,
empedramento ou textura
esponjosa.

Sera desclassificado o lote que
apresentar odores estranhos ao
produto ou ndo atender os
requisitos ou os limites de
tolerancias estabelecidos no
Regulamento.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 201

Uva

Extra
Willians Extra
Portuguesa Extra
Argentina Extra
Nacional ou
Extra
Importado
Itdlia Extra
Rubi Extra
Rosada Extra
Niagara Extra

Cachos formados por varios
bagos, com peduinculos
firmes, prendendo os frutos;
polpa macia, doce, podendo
variar entre verde, roxa ou
rosada, dependendo da
variedade; casca fina, lisa, cor
verde, roxa ou rosada.

Sera desclassificada a Uva que
apresentar teor de sélidos soluveis
inferior a 142 (quatorze graus) Brix,

mau estado de conservagao,
aspecto de mofo ou fermentagéo,
residuos de produtos fitossanitarios,
outros contaminantes e substancias
nocivas a satde acima dos limites
estabelecidos em legislagdo
especifica vigente ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.
Serdo recusados os frutos
excessivamente acidos.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA N2 1, DE 12 DE FEVEREIRO DE 2002

HORTALICAS

Hortaligas é a denominagdo genérica para legumes e verduras. De acordo com a parte comestivel das plantas, as verduras e legumes podem ser classificados em:

e Folhas: acelga, agrido, aipo, alface, almeirdo, couve, espinafre, repolho, couve e ricula.

e Sementes: milho-verde e vagem.

e Raizes e tubérculos: beterraba, cenoura, mandioca, mandioquinha, rabanete, batata, card, inhame, batata-doce.



e Flores: brdcolis, couve-flor.

Bulbos: alho, cebola, alho-pord.

e Frutos: abdbora, abobrinha, berinjela, chuchu, jilé, pepino, pimentdo, quiabo, tomate, maxixe.

e Caules: aipo, aspargo, palmito. (PHILIPPI, 2014)

Caso haja na legislagdo vigente, um regulamento sobre o padrdo de qualidade e identidade de uma hortalica especifica, ele deve ser considerado na escolha
desta matéria-prima. Caso ndo haja uma legislagdo especifica para a espécie em questdo, deve ser considerada a Instru¢do Normativa no 69 de 6 de novembro
de 2018, publicada pelo MAPA para estabelecer o Regulamento Técnico definindo os requisitos minimos de identidade e qualidade para Produtos Horticolas.

Segundo a Instru¢do Normativa no 69/MAPA, os produtos horticolas recebidos e utilizados para o preparo das refeicdes devem apresentar os seguintes
requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie:

completo.

tecidos.

horticolas

I- Inteiro: Aquele livre de qualquer mutilagdo ou dano que comprometa a sua integridade.

Il - Limpo: Aquele livre de terra, ramas, folhas ou qualquer outro tipo de matéria estranha.

Il - Firme: Aquele com consisténcia adequada, com a firmeza caracteristica do produto horticola.

IV - Isentos de pragas visiveis a olho nu. Pragas: As espécies nocivas ao desenvolvimento agricola ou que provocam doengas.

V - Fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial: O produto horticola que atingiu o seu desenvolvimento fisiolégico

VI — Isentos de odores estranhos: O odor impréprio ao produto horticola que inviabilize a sua utilizagdo para o consumo humano.

VII — Ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados: O produto que apresente estado de maturagdo tal que ndo permita o consumo
na forma in natura.

VIl — Isentos de danos profundos. Aquele, de qualquer natureza, que atinge o interior do produto e inviabiliza ou restringe a sua utilizagdo.

IX — Isentos de podriddes. Os danos no produto horticola que evidenciem qualquer grau de decomposigdo, desintegragdo ou fermentagdo dos

X —N&o se apresentarem desidratados ou murchos. Aquele que apresenta baixa turgidez com sinais evidentes de perda de agua.

Xl — Ndo se apresentarem congelados. Aquele que foi armazenado em temperatura abaixo do ponto de congelamento, com ou sem formacgdo de
cristais de gelo.

Xl — Isentos de disturbios fisioldgicos. A alteragdo de origem fisioldgica, de causa ndo patoldgica, com suas diferentes manifestagdes nos produtos

Todas as hortalicas adquiridas devem ser conforme a classificagdo EXTRA, ou seja, hortalica de elevada qualidade, sem defeitos, bem desenvolvida e madura.
Deve apresentar tamanho, cor e conformacgdo uniformes. Os pedunculos e as polpas devem estar intactos e uniformes. Ndo sdo permitidas manchas e defeitos
na casca (PHILIPPI, 2014; RESOLUGAO N2 12 DE MARGO DE 1978 - MINISTERIO DA SAUDE, COMISSAO NACIONAL DE NORMAS E PADROES PARA ALIMENTOS).

MATERIA-
PRIMA

VARIEDADE

CLASSIFICACAO

CARACTERISTICAS PARA APROVACAO

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

Abdbora

Moranga

Cabotid/
japonesa

Extra

Forma arredondada-achatada ou
alongada, dependendo da variedade;
aparéncia de gomos; casca lisa, rigida,
de cor variando entre laranja, branco e

verde; interiores ocos onde se
localizam as sementes; polpa de sabor
adocicado, com coloragdo alaranjada
ou laranja-intensa, dependendo da
variedade.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA no 9, DE 1:
NOVEMBRO DE 2002.-MAPA.
INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Abobrinha

Brasileira

Extra

Legume de formato alongado, casca
lisa e brilhante. A abobrinha brasileira
tem cor verde clara e formato irregular,
mais arredondado em uma das
extremidades.

Italiana

Extra

Legume de formato alongado, casca
lisa e brilhante. A abobrinha italiana
tem formato regular e coloragdo verde
mais intensa.

Menina

Extra

E 0 nome popular dado a algumas
variedades ou cultivares de abdboras
cujos frutos sdo colhidos e consumidos
quando ainda estdo imaturos. A grande
maioria destas variedades sdo da
espécie Cucurbita pepo. Ela é ideal
para ser consumida refogada ou crua
em saladas. Tem formato cilindrico e
cor verde clara, com estrias escuras.
Tamanho comercial: 15 - 25 cm
Diametro comercial: 4 - 6 cm
Pescogo e bojo pequenos.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra. O miolo deve estar
compacto (ou seja, ndo pode
estar oco) e deve apresentar
sementes pequenas e macias.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 — MAPA

http://sistemas.agricultura.gov.br/vitrine/produto/a

menina-1

Acelga

Extra

E um tipo de verdura, cuja parte
comestivel é a folha. Possui variedade

Serdo rejeitados os pés com
folhas amareladas ou pontos

PHILIPPI, 2014


http://sistemas.agricultura.gov.br/vitrine/produto/abobora-menina-1

com folha branca e crespa e variedades || escurecidos, danos mecanicos, INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
de folha verde escura com folha larga. manchas escuras, presenga de 2018 - MAPA
As folhas devem ser novas, vigosas, de || fungos, sinais de murchamento,
cor verde-clara e talo verde- podriddo, residuos
esbranquigado; consisténcia firme, de || de substancias nocivas a satude
forma que estale quando se quebra o || acima dos limites de tolerancia,
talo. mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.
Serdo rejeitados os magos com
X folhas amareladas ou pontos
Tipo de verdura com folhas pequenas, X pA .
~ escurecidos, danos mecanicos,
arredondadas, de coloragdo verde- manchas escuras. presenca de
escura e levemente arroxeada. - ' P ¢ PHILIPPI, 2014
fungos, sinais de murchamento,
AgriZo Extra Os molhos devem ter folhas frescas; odridio. residuos
8 talos verdes, firmes e quebradigos; a P o .o INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
= S de substdncias nocivas a saude
presenca de flores ndo prejudica a . . A . 2018 - MAPA
R i acima dos limites de toleradncia,
qualidade do agrido para consumo; ~
) mau estado de conservagado,
sabor levemente picante.
sabor e/ou odor estranho ao
produto.
Serdo rejeitados os pés com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
h
manc a? es.curas, presenga de PHILIPPI, 2014
Legume de caule alongado, largo e fungos, sinais de murchamento,
Aipo / salsdo Extra macio, e folhas recortadas, estriadas, podriddo, residuos =
A . . INSTRUGCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
com longas hastes. de substdncias nocivas a saude
. . A s 2018 - MAPA
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.
. Macos com folhas frescas, talos verdes,
Lisa Extra ! .
firmes e quebradicos.
Magos com folhas lisas, consistentes,
Americana Extra quebradicas, verde-esbranquicadas e Serdo rejeitados os pés com
curvas, formando cabegas de alta folhas amareladas ou pontos
compacidade escurecidos, danos mecanicos,
Z manchas escuras, presenga de
E uma variedade de alface de tamanho fungos. sinais de mzrchanfento
Romana Extra grande e de folhas resistentes com um £0s, . , ! INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
Alface : podriddo, residuos
talo firme no centro. A s 2018 - MAPA
de substancias nocivas a saude
Folhas crespas de bordas recortadas e || acima dos limites de tolerancia,
Crespa Extra irregulares, ndo formam cabegca; mau estado de conservagio,
coloragdo verde brilhante. sabor e/ou odor estranho ao
Folhas crespas de bordas recortadas e produto.
Roxa Extra |rr9§ulares, ndo formam cabega;
coloragdo roxa (somente as bordas ou o
todo).
Bulbo com perfilhado, dano
mecanico, disco estourado e
bulbo sem tunica, chochamento
Bulbo arredondado composto por .
. , R parcial, bulbo chocho, brotado,
bulbilhos gratdos envolvidos por
. . ) L mofado, bulbo aberto e dano
pelicula prépria, além de um invélucro
P N por praga e/ou doenga.
comum de varias tunicas; coloragdo s
R . Serdo rejeitados os bulbos com
variando de branca a violeta; Aroma e manchas amareladas ou pontos
Alho Extra sabor fortes, caracteristicos. X Ap. MAPA. PORTARIA N2 242, DE 17 DE SETEMBRO DE
. . R X escurecidos, danos mecanicos,
Bulbo da espécie Allium sativum L. que P
L presenca de fungos, sinais de
se apresenta com as caracteristicas da s
. . .. X murchamento, podriddo,
cultivar bem definidas, fisiologicamente , . i
e A residuos de substdncias nocivas
desenvolvido, inteiro, sadio e isento de . . .
A S a saude acima dos limites de
substancias nocivas a saude. A
tolerdncia, mau estado de
conservagao, sabor e/ou odor
estranho ao produto.
Serdo rejeitados os pés com
folhas amareladas ou pontos
. escurecidos, danos mecanicos,
Vegetal tenro de folhas compridas e
R manchas escuras, presenga de
relativamente largas, que se - PHILIPPI, 2014
~ N fungos, sinais de murchamento,
Alho-pord Extra sobrepdem umas as outras. O caule odridio. residuos
P mede de 10 a 20cm e tem a base P R , INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
. ., de substdncias nocivas a saude
dilatada em forma de bulbo, com raizes R L A 2018 - MAPA
R N acima dos limites de tolerancia,
parecidas as do alho comum. ~
mau estado de conservagado,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.
Almeirdo Extra Vegetal tenro de folhas compridas e Serdo rejeitados os magos com PHILIPPI, 2014
relativamente largas, que se folhas amareladas ou pontos
sobrepdem umas as outras. Possui escurecidos, danos mecanicos, INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
folhas mais estreitas e alongadas e manchas escuras, presenga de 2018 - MAPA
sabor amargo. fungos, sinais de murchamento,
podrid3o, residuos
de substdncias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,




sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Batata

Inglesa ou
Bolinha

Extra

Forma oval, arredondada e achatada;
polpa amarelo-clara; olhos poucos
profundos; pelicula amarelada e firme,

pouco aspera.

Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo e deterioragdo,
ocorréncia de defeitos em
limites superiores aos
estabelecidos para Fora de
Categoria no anexo desta

Doce

Extra

Formato redondo, oblongo, fusiforme
ou alongado; pelicula externa roxa;
polpa doce, de cor creme.

Instrugdo Normativa; residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,

mau estado de conservagdo,
odor estranho, impréprio ao
produto, que inviabilize a sua
utilizagdo para o consumo
humano.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 — MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N2 27, DE 17 DE JULHO DE
MAPA

Berinjela

Roxa

Extra

Fruto com baga longa ou semi longa e
formato ovalado ou arredondado. A
berinjela de boa qualidade deve ter
pedunculo rijo e verde. O fruto deve

ser escuro, brilhante e macio com
sementes claras.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Beterraba

Extra

E uma raiz tuberosa vermelho-escura,
arredondada e achatada.

Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Ndo devem ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificagdo extra.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Brocolis

Comum

Extra

Sua brotagdo floral, assim como talos e
folhas compdem as partes comestiveis.

Chinés

Extra

Possui flores menores do que o brécolis
comum.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Card

Extra

Possui polpa compacta, de cor branca;
casca rigida, marrom.

Serdo rejeitados quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substdncias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Cebola

Branca /
Comum

Extra

Bulbos redondos, grandes; polpa
disposta em tunicas, cor branca,
levemente esverdeada; casca marrom-
clara.

Roxa

Extra

Bulbos redondos, grandes; polpa
disposta em tunicas, cores roxa e
branca; casca roxa

Serdo rejeitados os bulbos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substdncias nocivas a saude
acima dos limites de toleradncia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 — MAPA

PORTARIA N2 529, DE 18 DE AGOSTO DE 1995 - P

PORTARIA No 119, DE 3 DE JUNHO DE 2019 - M

Cebolinha

Extra

Folhas compridas, cilindricas, ocas, de
coloragdo verde; possuem aroma e
sabor fortes, caracteristicos.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,

podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA



acima dos limites de toleréncia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Cenoura

Extra

Raiz comestivel de formato alongado e
sabor levemente adocicado.

Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

N&o devem ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificagdo extra.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Chicéria

Extra

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

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Chuchu

Extra

Fruto em forma de uma grande pera,
com a parte externa rugosa e sulcada.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra. Precisa ter a polpa macia
e facil de cortar. A casca deve
ser fina para que ndo resista ao
processo de mastigagdo.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Coentro

Extra

Folhas frescas, verde vivo, aderidas a
um caule cilindrico; nunca devem
apresentar folhas amareladas.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Couve

Manteiga

Extra

Suas folhas sdo lisas, grandes e
levemente onduladas, com um tom de
verde bem escuro. O magos deve ser
composto com folhas frescas.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substdncias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Couve-flor

Extra

Composta de flores brancas bem
unidas, rodeadas de folhas alongadas.
Os talos devem ser firmes e folhas
frescas; coloragdo branca,

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Espinafre

Extra

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

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecénicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA



de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Raiz de formato conico-alongado; polpa

Serdo rejeitados quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra. Precisa ter a polpa macia
e facil de cortar. A casca deve
ser fina para que ndo resista ao
processo de mastigacdo.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

INSTRUGCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra. Precisa ter a polpa macia
e facil de cortar. A casca deve
ser fina para que ndo resista ao
processo de mastigagdo.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA

Inhame Extra compacta, de cor branca; casca rigida,
marrom.
O fruto pode ser oblongo, alongado ou
Jils Extra quase esférico, conforme a variedade,
de coloragdo verde-clara ou escura.
Tem um caracteristico sabor amargo.
Raiz de formato alongado; polpa
Mandioca Extra compacta, de cor branca; casca rigida,
marrom.
Madioquinha . e .
Formato conico-cilindrico; coloragdo
ou batata- Extra R
amarela intensa.
baroa
Fruto globular alongado, verde
Maxixe Extra esbranquicado, tenro quando imaturo,
liso ou coberto com espinhos macios.
Forma arredondada ou alongada; polpa
Nabo Extra gada; polp

e pelicula branco-leitosas.

Serdo rejeitados quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Ndo devem ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificagdo extra.
Precisa ter a polpa macia e facil
de cortar. A casca deve ser fina
para que ndo resista ao
processo de mastigacdo.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
2018 - MAPA




Pepino

Comum /
Caipira

Extra

Sdo longos, possuem casca verde clara
com estrias e manchas escuras, polpa
de cor clara e sabor suave,
com sementes achatadas.

O grande diferencial do tipo colonhdo é
que ele costuma ter um formato mais
cilindrico e levemente comprido

Japonés

O pepino tipo japonés se caracteriza
por frutos alongados e de coloragdo
verde escura, com a presenga de
espinhos brancos, sendo colhidos
quando os mesmos atingem cerca de
20 a 30 cm de comprimento.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra. Precisa ter a polpa macia
e facil de cortar. A casca deve
ser fina para que ndo resista ao
processo de mastigacdo.

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
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Pimentdo

Verde

Extra

Amarelo

Extra

Vermelho

Extra

Formato quadrado em cima e c6nico
embaixo; cores verde-escuro, amarelo
intenso e vermelho vivo, dependendo

do estado de maturagdo do fruto;
aroma e sabor fortes caracteristicos,
sabor levemente adocicado nos frutos
amarelo e vermelho.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de toleréncia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.
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Quiabo

Extra

Os frutos sdo como capsulas, curtos ou
alongados, de ponta afilada e coloragdo
externa verde-escuro.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra. Precisa ter a polpa macia
e facil de cortar. A casca deve
ser fina para que ndo resista ao
processo de mastigagdo.

PHILIPPI, 2014
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Rabanete

Extra

E uma raiz polposa, de formato
globular ovoide ou alongado,
avermelhado por fora e branco por
dentro.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substancias nocivas a saude
acima dos limites de tolerancia,
mau estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra. Precisa ter a polpa macia
e facil de cortar. A casca deve
ser fina para que ndo resista ao
processo de mastigacdo.

PHILIPPI, 2014
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Repolho

Branco

Extra

Crespo

Extra

Roxo

Extra

Verdura composta por folhas
sobrepostas, em formato arredondado
e compacto

Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substdncias nocivas a saude
acima dos limites de toleréncia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

Ndo devem ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificagdo extra.

PHILIPPI, 2014
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Rucula

Extra

Verdura com folhas espessas, tenras,
divididas com limbo verde-arroxeado-
claro.

O talo deve ser fino e firme; sabor
forte, amargo e picante.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecénicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
de substdncias nocivas a satude
acima dos limites de toleréncia,
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.

PHILIPPI, 2014
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Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
Folhas verde-escuras, brilhantes, escurecidos, danos mecénicos,
. . manchas escuras, presenga de
compostas por foliolos triangulares fungos. sinais de murchamento
serrilhados presas a um caule oco, 805, . , ! INSTRUGCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
Salsa Extra I " podriddo, residuos
cilindrico, pouco ramificado, de a . . 2018 - MAPA
= de substancias nocivas a saude
coloragdo verde-clara; possuem aroma . L A
p acima dos limites de tolerancia,
forte e agradavel. ~
mau estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.
. Serdo rejeitados os frutos que
Longa vida apresentarem danos mecanicos,
h 3 d .
anaZCS ?n::‘g:;z:fg;f:n; INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
Saladete Fruto redondo de cor vermelha intensa €03, sinais ( . ’ 2018 - MAPA
. R podriddo, residuos
Tomate Extra e uniforme, externa e internamente; de substancias nocivas a sadide
Cereja polpa compacta; casca espessa e firme. acima dos limites de tolerancia INSTRUGAO NORMATIVA N2 33, DE 18 DE JULHO DE
. MAPA
mau estado de conservagdo,
Grape sabor e/ou odor estranho ao
produto.
Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos
Vagem de coloragdo verde clara; possui de substancias nocivas a satde
gem ce colorag cara; p acima dos limites de tolerancia, | INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMB
Vagem Extra um fio fibroso nas laterais; tenras e ~
R mau estado de conservagdo, 2018 - MAPA
quebradicas,
sabor e/ou odor estranho ao
produto.
Ndo devem ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificagdo extra. Ndo
podem estar amolecidas.
DESCARTAVEIS
MATERIA-PRIMA TIPO ESPECIFICACAO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCI/
Filme PVC Atoxico, transparente Bobina
Folha dupla. branco. n3o Minimo tamanho 21,0 cm X
Guardanapo P M ! 22,0 cm. Em fibras 100%
reciclado -
celuldsicas.
Folha dupla, branco, ndo || Pacote interfolha. Em fibras
Papel toalha

reciclado

100% celulésicas.

Papel higiénico

Folha dupla branco, ndo

Rolo — 100% celulose,

reciclado soluvel em dgua
Papel aluminio Aluminio Rolo
Copo descartavel .
P v Material biodegradavel 300 ml
para suco
Copo descartavel
para leite, café e Material biodegradavel 200 ml
sobremesa
Pote descartavel com s .
Material biodegradavel 300 mL

tampa
Jaleco descartavel TNT I
Touca descartavel TNT I

Luva descartavel

Transparente (PVC)

Para alimentos

Embalagem
descartdvel para

Poliestireno expandido

750 mL

Embalagens violadas; material descartavel amassado, danificado, rasgado,
furado, sujo, molhado; presenga de materiais estranhos, rachaduras,
deformacgdes, arestas cortantes ou defeito de fabricagdo que possa causar

riscos ou prejudicar sua utilizagdo.

ANVISA. RESOLL
RDC N¢ 91, DE
MAIO DE 20

ABNT NBR 1486.
Versdo Corrigid:

ABNT NBR 1323(

Norma DIN ISO-1

~ . EPS
refeigdo (marmitex) (EPS)
Sacola para s
Plasti f
transporte de a.? core °f93d° Tamanho 35 X 45 cm
- biodegradavel
refeicdo
Garfo Poliestireno reforgado
Faca para refeigdo, branco ou Minimo 15 cm
Colher transparente

APENDICE IV - BOAS PRATICAS AMBIENTAIS E MANEJO DE RESIDUOS



1 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

1.1 Realizar a coleta dos residuos sélidos em conformidade com o disposto na Lei n2 12.305, de 02 de agosto de 2010 (Politica Nacional de Residuos Sélidos),
especialmente Art. 32 inciso | ao XIX, Art. 202 e 36, sem prejuizo das demais determinagdes legais;

1.2 Observar nos processos de gestdo do restaurante universitario os objetivos do Programa Sustentabilidade da UFG - https://sustentabilidade.ufg.br e Diretoria
de Meio Ambiente - SEINFRA da Universidade, atentando-se para as agdes de:

a) Compromisso com a sustentabilidade ambiental, econémica e social na Administragdo Publica Federal nos limites contratuais e orientando-se pelos preceitos
legais que tratam de boas praticas ambientais;

b) Eliminagdo do desperdicio visando continua melhoria dos processos e redugdo de gasto publico;

c) Incentivo a implementacg3o de ac¢des de eficiéncia energética nas edificacdes onde se situa o restaurante universitario. Acbes em conjunto/parceria com os
orgdos responsaveis da Universidade;

d) Estimulo de agdes para o consumo responsavel dos recursos naturais e bens publicos, por exemplo, uso racional da dgua e das edificagdes;
e) gestdo integrada de residuos pds-consumo, inclusive destinagdo ambientalmente correta;

1.3 E vedado a destinagdo dos restos de comida para alimentar suideos, nos termos da Instrugio Normativa n.2 44, de 2 de outubro de 2007 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, Art.14, inciso V;

1.4 Os restos de comida poderdo, conforme Lei n? 12.305 de 2010, pelo regime de responsabilidade compartilhada serem destinados ao sistema de
compostagem;

1.5 Em comum acordo com as partes atender no que couber, as exigéncias do Decreto 10.936 de 12 de Janeiro de 2022, separag¢do dos residuos reciclaveis
descartados pelos 6rgdos e entidades da administragdo publica federal direta e indireta, na fonte geradora, e a sua destinagdo as associag8es e cooperativas dos
catadores de materiais reciclaveis;

1.6 Elaborar no primeiro ano de vigéncia do contrato o Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos - PGRS — conforme estabelece o Art. 20 da Lei 12.305, de
02 de agosto de 2010;

1.6.1 O PGRS devera ser apresentado a Diretoria de Meio Ambiente/SEINFRA para avaliacdo e acompanhamento das agbes.

2 RESIDUOS ORGANICOS

2.1 Providenciar local adequado para abrigar e acondicionar os residuos temporariamente na area externa, observando todos os requisitos de seguranga
sanitdria: contéineres com tampa, segregacdo por tipo, limpeza rotineira, higienizagdo do abrigo pds coleta ou sempre que necessario;

2.2 Devido ao grande volume na produgdo de refei¢bes, os residuos organicos deverdo ser recolhidos diariamente para ndo acumular;

2.2.1 E proibido o actimulo de residuos organicos devido a atrair animais (urbanos e silvestres), vetores, pragas urbanas e risco de contaminar alimentos e
pessoas;

2.2.2 Obrigatoriamente, nos termos da legislagdo supracitada, a separagdo dos residuos em organicos, recicldveis e rejeitos nos processos de produgdo ao
destino final;

2.3 Os residuos deverdo ser mantidos acondicionados nos recipientes em sacos plasticos por cores que possam diferenciar organicos, reciclaveis e rejeitos,
2.4 Ndo misturar os residuos organicos com os demais residuos.
2.5. Compostagem — Principio da responsabilidade compartilhada:

2.5.1 Os restos de residuos organicos poderdo ser destinados para compostagem nos projetos de extensdo da Universidade e demais atividades académicas,
quando houver possibilidade;

2.5.2 Os processos e procedimentos relacionados a compostagem serdo orientados pelas unidades/6rgdos da Universidade detentoras do conhecimento na
area;

2.5.3 Cabe as partes em comum acordo em regime de responsabilidade compartilhada definir as agdes que envolvem compostagem, como transporte para o
local nos espagos da Universidade, quando houver, recursos humanos e materiais, desde que ndo majore os custos da contratagdo para as partes;

2.6 Transporte

2.6.1 Os horarios de coleta deverdo acontecer nos momentos de menor fluxo de pessoas na Universidade, informando a fiscalizagdo da rotina de coleta, dias e
horérios;

2.6.2 Os dias e horarios de coleta poderdo ser alterados em comum acordo com as partes tendo em vista as necessidades da contratante e periodos sazonais ou
motivos imprevisiveis;

2.6.3 Coleta de residuos em caminhdo apropriado e devidamente regulamentado para tal finalidade;

2.6.4 Limpeza dos residuos que cairem fora dos contéineres ou fora do caminhdo, devendo ser imediatamente recolhidos e depositados no caminhdo;
2.6.5 Caso haja derramamento de chorume na operagdo de carga, compactagdo ou transporte, a contratada deverd providenciar a limpeza dos residuos;
2.6.6 Locomogédo dos contentores até o caminhdo coletor, nos casos em que ndo for possivel o posicionamento ideal do caminhéo;

2.6.7 Transporte e destinagdo dos residuos coletados:

a) no aterro sanitario devidamente regulamentado com emissdo de certificado para efeitos de fiscalizagdo e verificagdo correta da destinagdo final;

b) no local de compostagem dentro dos espagos da Universidade nos seus projetos de extensdo visando atender a responsabilidade compartilhada desde a
geracgdo até o destino final ambientalmente adequado;

3 RESIDUOS RECICLAVEIS
3.1 Observar rigorosamente os critérios de segrega¢do dos residuos reciclaveis;

3.2 Dispor de abrigo adequado para os reciclaveis ou utilizar em comum acordo os abrigos da Universidade que destina seus residuos obedecendo o Decreto
5.940/2006;

3.3 Coletar os residuos reciclaveis no minimo duas vezes na semana ou sempre que se fizer necessario;

3.4 A coleta dos residuos reciclaveis podera se beneficiar também do projeto Sustentabilidade da UFG e da logistica de Coleta da Diretoria de Meio Ambiente -
SEINFRA/UFG que destina os recicldveis de acordo o Decreto 5.940/2006, ou seja, as associa¢cdes e cooperativas dos catadores de materiais recicldveis, desde
gue acordado com as partes e a contratada ndo faga a destinagdo ambientalmente correta;



3.5 Em comum acordo e, de forma pontual, podera também os residuos reciclaveis gerados pelo restaurante ser destinados para pesquisa, estudos nos projetos
de extensdo da Universidade e demais atividades académicas;

3.6 Oleos de cozinha usado/frituras:

3.6.1 Em conformidade com a Lei n2 16.314, de 26 de Agosto de 2008 do Estado de Goias e evitar danos ambientais é proibido o descarte de dleos e gorduras de
origem vegetal ou animal decorrente de uso culindrio nas dguas, solo e ar;

3.6.2 A destinagdo devera se orientar pelas boas praticas ambientais como a reciclagem do produto ou juntamente os fornecedores estabelecer
responsabilidade compartilhada;

4 RESIDUOS NAO RECICLAVEIS

4.1 Os residuos ndo reciclaveis sdo os rejeitos em geral tais como: lixo de banheiro, papel higiénico, bitucas de cigarro, vidros planos entre outros que ndo
possuem ainda técnica para sua reciclagem.

4.2 Deverdo ficar acondicionados em contéineres fechados. Sua coleta deverd ser didria ou quantas forem necessérias no dia para ndo acumular; conforme ja
especificado evitar vetores e pragas urbanas.

4.3 Lampadas observar os protocolos de descarte da Universidade e a Lei de residuos 12.305 de 2010;

5 PRODUTOS BIODEGRADAVEIS

5.1 Visando o compromisso com a sustentabilidade ambiental utilizar na lavagem dos utensilios, equipamentos e cozinha de produgdo dos alimentos produtos
biodegradaveis.

5.2 Na aquisi¢do de produtos descartaveis obrigatdrios conforme este Termo de Referéncia, preferir aqueles biodegradaveis.

APENDICE V - INSTRUMENTO DE MEDIGCAO DE RESULTADO (IMR)

Avaliagdo da Qualidade dos Servigos de Alimentagado e Nutrigdo prestados nos Restaurantes Universitarios da UFG Campus Goias.

1. INTRODUGAO

1.1. Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do contrato de prestagdo de servigos de fornecimento de refeicbes para os Restaurantes
Universitarios da UFG Campus Goias.

1.2. As atividades descritas neste documento serdo realizadas periodicamente pela equipe responsavel pela fiscalizagdo/controle da execugido dos servigos,
gerando relatdrios mensais a serem encaminhados ao setor competente da UFG para aplicacdo de ajustes no pagamento.

2. OBJETIVO

2.1. Avaliar o desempenho e a qualidade dos servigos prestados pela CONTRATADA e estabelecidos neste Termo de Referéncia.

3. METODO DE AVALIACAO

3.1. A avaliagdo do desempenho e da qualidade dos servigos prestados pela CONTRATADA sera realizada por meio do Formulario de Instrumento de Medigdo e
Resultado — IMR (ANEXO IV-A), no qual serdo analisados 3 Grupos de Atividades no restaurante RU da contratada;

3.2. O instrumento é composto por 79 itens, aos quais devem ser atribuidos os seguintes pontos e conceitos para cada atividade avaliada: 3 (trés) “Realizada”, 1
(um) “Parcialmente Realizada” ou O (zero) “N&o Realizada”;

3.3. Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou 0 (zero), a CONTRATANTE deverd formalizar, de imediato, por escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliacdo,
visando proporcionar ciéncia e promover adequagdo aos padrdes de qualidade exigidos;

3.3.1 Tal avaliagdo sera registrada no formulario de registro de ocorréncias e devera ser assinada pelos fiscais da UFG e nutricionistas ou gerente ou responsavel
técnico da contratada.

3.3.2 Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando a corregdo de determinada falha, esta solicitacdo deve ser formalizada por escrito e o prazo acordado
com a CONTRATANTE.

3.3.2.1 Situagdes que gerem risco a saude dos clientes e ou colaboradores dos restaurantes deverdo ser resolvidas de imediato, ndo cabendo prazo para
corregdo das falhas e atenuante de penalidade.

3.4. A pontuagdo final total obtida das Unidades sera convertida proporcionalmente em nota de 0 a 10,0 (por meio de regra de 3) para classificagdo da prestagdo
do servigo.

4. CLASSIFICACAO DA PRESTACAO DO SERVICO SEGUNDO A MEDIA FINAL

Otimo Bom Regular Insatisfatério

>9,0 pontos || 8,0 a 8,99 pontos || 7,0 a 7,99 pontos || < 7,0 pontos

5. RESPONSABILIDADES DA COMISSAO FISCALIZADORA



5.1. Avaliagdo didria da qualidade dos servigos prestados pela CONTRATADA, registrando e arquivando as informagdes por escrito, em formulario préprio, de
forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario IMR;

5.2. Consolidagdo e analise das avaliagdes diarias;

5.3. Qualificagdo do desempenho mensal das atividades da CONTRATADA por meio do preenchimento do formulario IMR; Encaminhar o IMR, ao final do més,
juntamente com as justificativas para os itens avaliados que receberam ponto O (zero) ou 1 (um) ao setor competente da UFG para aplicagdo de ajustes no
pagamento.

6. DESCRIGAO DO PROCESSO DE AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGOS

6.1. Cabe a CONTRATANTE, por meio da Comissdo Fiscalizadora realizar a avaliagdo diaria da qualidade dos servigos prestados pela CONTRATADA, registrando e
arquivando as informagdes de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formuldrio IMR. Quando atribuidos pontos 1 (um) ou O (zero) na avaliagdo diéria, a
CONTRATANTE deverd comunicar de imediato a CONTRATADA o motivo desta, visando proporcionar ciéncia e promover adequagdo aos padrdes de qualidade
exigidos;

6.2. A Comissdo Fiscalizadora realizara a consolidagdo e analise das avaliagBes didrias qualificando o desempenho mensal das atividades da CONTRATADA por
meio do preenchimento do formuldrio IMR;

6.3. No final do més avaliado, a Comissdo Fiscalizadora devera encaminhar, até o sétimo dia util do més subsequente, o formulario IMR acompanhado das
justificativas para os itens que receberam pontos 0 (zero) ou 1 (um) para a CONTRATADA;

6.4. A CONTRATADA tera seu pagamento mensal baseado nas avaliagdes do Formulario de Instrumento de Medigdo e Resultados (IMR), de acordo com os
percentuais abaixo:

Faixa de Ajustes no Pagamento
Porcentagem do Valor Nota Final
Mensal da Contratagdo mensal
Conceito Geral proveniente da média global do 100% 0x>9
Quadro Resumo Mensal de avaliagdo 95% 8,0<x<9,0
90% 7,0<x<38,0
85% x<7,0

ANEXO IV-A - FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO — RESTAURANTES UNIVERSITARIOS CAMPUS COLEMAR NATAL E SILVA E CAMPUS
SAMAMBAIA - UFG

| Atividades

| 1. A || Rotinas de Servigo

Adequado armazenamento de géneros alimenticios (produtos adequadamente acondicionados e identificados, protegidos contra
contaminagdo e mantidos na temperatura correta)?

1.A.2 || Adequado armazenamento de produtos de limpeza e aquisi¢do de produtos certificados pelo Ministério da Saude (MS)?

Manual de Boas Praticas atualizado, aprovado, implantado e disponivel na unidade, sendo mantidos os registros dos procedimentos

1A3 ||, . . "
técnicos descritos no Manual de Boas Praticas (MBP)?

1.A.4 || A higienizagdo dos alimentos é feita adequadamente, conforme previsto no MBP, legislagdo sanitaria e literatura especifica?

1.A.5 || A higienizagdo de utensilios e equipamentos é adequada, conforme previsto no MBP, legislagdo sanitaria e literatura especifica?

1.A.6 || A higienizagdo de mobilidrio e ambientes é adequada, conforme previsto no MBP, legislagdo sanitdria e literatura especifica?

E realizada, diariamente, conforme a legislagdo sanitaria, a coleta e o armazenamento por 72 horas das amostras de todas as

1.A7 o~
preparagdes?

1. A Grupo 1 - Atividades de

planejamento e adequacio | 1.A.8 || Cumprimento das boas praticas ambientais quanto ao gerenciamento de residuos sélidos, conforme legislagdo vigente?

3 legislagio 1.A.9 || Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a destinagdo final de residuos de 6leo?

1.A.10 || Area de armazenamento de lixo organico e de lixo reciclével em bom estado de conservacéo, organizacéo e limpeza?

A frequéncia da coleta e a destinagdo dos residuos esta em conformidade com a demanda do servigo e as boas praticas ambientais e

1.A.11 . B . N
manejo de residuos previstas neste Termo de Referéncia?

1.A.12 || Abastecimento de material de higiene pessoal nos vestiarios, banheiros, pias e lavatérios da cozinha e refeitério?

Os horarios de funcionamento do restaurante e caixa previstos no termo de referéncia sdo rigorosamente cumpridos, ndo havendo

1.A.13 . .
atrasos na abertura para atendimento aos clientes?

A Contratada apresenta resolugdo para as irregularidades encontradas referentes a execugdo dos servigos nos prazos estipulados e

1.A14 . X A
informados no registro da ocorréncia?

Visitantes cumprem requisitos de higiene e de saude estabelecidos para os manipuladores e jalecos e toucas descartaveis sdo

1A15] . I
disponibilizados para os mesmos, conforme legislagdo sanitaria?

Pontuagdo Rotinas de Servigo (campos 1.A.1 a 1.A.15)




1.B || M&o de obra

1.B.1 || Funciondrios exercem as atividades especificas da fungdo (ndo ha desvio de fungdo que favorega falhas na execugdo do servigo)?

1.B.2 || Nutricionistas responsaveis pela supervisdo da refeigdo em andamento exercem as atividades especificas da fungdo?

1.B.3 || O quadro de pessoal é suficiente para prestagdo dos servigos com qualidade e sem atrasos, conforme previsto no Termo de Referéncia?

1.B.4 || O quadro de nutricionistas atende o previsto na Resolugdo do CFN n.2 600/2018?

1B.5 Funcionarios utilizam uniformes completos e EPIs e EPCs em perfeito estado de conservagdo e limpeza e adequados as tarefas que
o executam?

1.B.6 | Funcionarios responsaveis pela higienizagdo das instalagdes sanitarias utilizam uniforme apropriado e diferenciado?

1.B.7 | Funcionarios utilizam uniformes apenas nas dependéncias do restaurante e ndo fumam durante o exercicio das atividades?

1B.8 Funcionarios com boa higiene pessoal, apresentam-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos, unhas aparadas e sem o uso de
o esmaltes e adornos durante o exercicio das atividades, conforme legislagdo sanitdria?

1B.9 Manipuladores realizam a lavagem cuidadosa das mdos e desinfeccdo antes da manipulagdo de alimentos, principalmente apds
o qualquer interrupgdo e depois do uso de sanitarios, conforme legislagdo sanitaria?

Pontuagdo mao de obra (campos 1.B.1 a 1.B.9)

1.C || Outras infragdes

1.C.1 || Outras infragdes ao Termo de Referéncia ou a legislagdo sanitaria relacionadas a atividades de planejamento e adequagdo a legislagdo

PONTUAGAO DO GRUPO 1

2.A || Planejamento e Produgdo das Refeiges

2.A.1 || Os géneros alimenticios adquiridos obedecem ao Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecido no Termo de Referéncia?

2 A2 Matérias primas reprovadas sdo substituidas dentro do prazo estipulado pela Nutricionista da Contratante - UFG e ou acordado com a
77 || empresa?

2.A.3 || O cardapio planejado é entregue para avaliagdo no prazo estipulado no Termo de Referéncia?

I A4 O parecer do Servigo de Nutrigdo PRAE UFG sobre o cardapio, com correg8es considerando o Termo de Referéncia e literatura cientifica,
o é atendido?

IAS O parecer do Servigo de Nutricdo PRAE UFG sobre as fichas técnicas, com corre¢des considerando o Termo de Referéncia, literatura
o cientifica e aspectos sensoriais, € atendido?

IAG O manual de padronizagdo de preparagdes com as fichas técnicas aprovadas pelo Servigo de Nutrigdo fica disponivel na area de
o produgdo?

2.A.7 || A execugdo do carddpio segue o previamente aprovado?

2.A.8 || O planejamento e a produgdo de refei¢des estdo adequados ao quantitativo servido?

e 2A9 A contratada ndo reaproveita sobras de alimentos preparados ou restos alimentares nos restaurantes, proibido conforme legislagdo
Grupo 2 - Avallagacr do 7 || sanitaria e Termo de Referéncia?
fluxograma produtivo - = = = = - ——— =

2.A10 Clientes com necessidades dietéticas especiais sdo adequadamente atendidos, mediante solicitagdo da Nutricionista da Contratante -
o UFG, conforme previsto no Termo de Referéncia?

2 A1 O cardapio é disponibilizado previamente para os clientes, com a antecedéncia e informagdes minimas previstas no termo de
o referéncia?

2.A.12 || A distribuicdo semanal de carnes, seus cortes e formas de preparo previstos no termo de referéncia e PIQ sdo respeitados?

2.A.13 || A distribui¢do semanal de pratos proteicos vegetarianos, prevista no termo de referéncia, é respeitada?

2.A.14 || Durante a preparagdo dos alimentos sdo adotadas medidas para minimizar risco de contaminagdo cruzada?

2A1S A quantidade de utensilios disponiveis para as diferentes etapas do fluxograma de produgdo e distribuigdo é suficiente para que ndo
o haja atraso e interrupg¢do nos processos de trabalho?

2A16 Os equipamentos disponiveis para as diferentes etapas do fluxograma de produgdo e distribuigdo de refei¢des e higienizagdo do
o ambiente e utensilios sdo suficientes para que ndo haja atraso e interrupgdo nos processos de trabalho?

2.A17 | O mapa de produgdo contém o planejamento do nimero de refei¢des, preparagdes, ingredientes e outras informagdes pertinentes?

| 2.A.18 ” Durante a distribuigdo houve alteragdo do cardapio?

Pontuagdo Planejamento e produgdo das refei¢bes (campos 2.A.1 a 2.A.18)




2.B || Qualidade das refeigGes e do servigo de atendimento
2.B.1 || Preparagdes devidamente identificadas no balcdo, contendo as informagdes estabelecidas no Termo de Referéncia?
282 E realizada a afericdo da temperatura das preparagdes e os critérios de tempo e temperatura descritos na legislagdo sanitaria sdo
obedecidos, sendo mantidos os registros?
2.B.3 || Preparagbes degustadas e reprovadas durante andlise sensorial pela Nutricionista da Contratante - UFG sdo corrigidas ou substituidas?
2.B.4 || O padrdo de qualidade das preparagGes aprovado pela fiscalizagdo técnica é mantido durante todo o periodo de distribui¢do?
2.B.5 || A porgdo padrdo de todas as preparagdes porcionadas estdo expostas e adequadas as descritas no Termo de referéncia?
2.B.6 || As preparagdes sdo executadas de acordo com as informagdes descritas na ficha técnica aprovada?
2.B.7 || A balanga esta disponivel na area de distribuigdo para os clientes conferirem a porgdo padrdo?
2.B.8 || As porgdes das preparagdes distribuidas aos usudrios estdo de acordo com o estabelecido no Termo de Referéncia?
289 Alimento com contaminagdo fisica, quimica ou bioldgica, presenca de insetos ou outros elementos estranhos ndo é disponibilizado para
consumo?
2B.10 As solicitagdes de analise microbioldgica de alimentos servidos no restaurante sdo atendidas conforme previsto no Termo de
Referéncia?
2.B.11 || Mantida a mesa com opg¢des de temperos conforme estabelecido no termo de referéncia?
2.B.12 || O tempo de espera na fila para aquisi¢do de refeigdes (caixa) ndo ultrapassa 10 minutos?
2.B.13 || O tempo de espera na fila para acesso ao restaurante ndo excede 15 minutos?
2.B.14 || Materiais descartaveis para acondicionamento de refei¢des pelos clientes, exigidos pelo Termo de Referéncia, sdo disponibilizados?
2.B.15 || O livro de registros de ocorréncias € mantido em local visivel e acessivel aos clientes na saida do restaurante?
2.B.16 || Houve prejuizo ao acesso dos clientes ao restaurante?
2.B.17 || Houve interrupgdo dos servigos do restaurante a revelia da autorizagdo da contratante?
Pontuagdo qualidade das refeigbes e do servigo de atendimento (campos 2.B.1 a 2.B.17)
2.C || Outras infragdes
2.C.1 || Outras infragdes ao Termo de Referéncia ou a legislagdo sanitaria relacionadas ao fluxograma produtivo e atendimento ao cliente
PONTUAGAO DO GRUPO 2
3.A || Acoordenagdo e comando das atividades técnicas e operacionais
3.A.1 || Alvard Sanitdrio atualizado, Certificado de funcionamento da prefeitura (alvara de funcionamento), Laudo de Inspegdo Predial.
3.A.2 || Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) atualizados, implantados e disponiveis a execugdo do servigo?
3.A.3 || Mantido os registros de execugdo dos POPs, conforme legislagdo sanitaria?
3.A.4 || H4 nutricionista(s) no restaurante em todo o seu periodo de funcionamento?
3A5 A Contratada possui e cumpre cronograma anual de capacitagdo da equipe e mantém os registros atualizados e os disponibiliza a
contratante, conforme Termo de Referéncia?
3.A.6 || A Contratada possui cronograma anual e mensal de manutengdo preventiva de equipamentos e o executa, mantendo os registros?
A Contratada realiza manutengdo corretiva de equipamentos no tempo maximo de 48 horas ap6s a constatagdo do fato? Providéncia de
3.A.7 || reposi¢do temporaria do mével/equipamento danificado por equivalente até que o original seja consertado, caso comprometa a
prestagdo de servigo?
3.A.8 || Edificacdo, instalagdes, equipamentos e mdveis mantidos livres de vetores e pragas?
3A9 A Contratada realiza procedimentos de prevencdo e eliminagdo de insetos e roedores mensalmente e sempre que necessario, mantendo
Grupo 3 - Gest3io técnico os registros de controle quimico realizado por empresa capacitada?
administrativa e legal 3A10 Quando da aplicagdo do controle quimico, os ambientes, os equipamentos e utensilios sdo higienizados, antes de serem reutilizados,
para a remogdo dos residuos de produtos desinfestantes?
311 A Contratada realiza a higienizagdo semestral dos reservatérios de dgua e analise da potabilidade, mantendo registros dos
procedimentos?
3A12 Balangas, termometros e os dispositivos de afericdo de temperatura de camaras frias, balces de distribuigdo e passthrough sdo
calibrados anualmente e sempre que inconsisténcias nas medidas sdo verificadas, sendo mantidos os registros de calibragdo?
3.A.13 || Equipamentos e filtros para climatizagdo bem conservados, com registros de manutengdo preventiva?
314 A contratada mantém os aparelhos de ar condicionado e ou sistemas de climatizagdo dos refeitérios em funcionamento durante todo o
periodo das refeigbes, proporcionando conforto térmico aos clientes?
3.A.15 || Caixas de gordura e de esgoto em adequado estado de conservagdo e funcionamento, com registros de higienizagdo mensal?
A contratada apresentou a anotagdo de responsabilidade técnica (ART) de forma anual de Manutengdo Mecanica junto ao Conselho
3A16 Regional de Engenharia e Agronomia de Goids (CREA-GO), contendo a listagem dos equipamentos contemplados, profissional
Tecndlogo em Mecanica ou Eng. Mecanico ou profissional com devida habilitagdo, emitindo relatério mensal com o check list de
manutengdes realizadas e contendo o nome e nimero do CREA do profissional.
Pontuagdo da coordenagdo e comando das atividades técnicas e operacionais (campos 3.A.1 a 3.A.16)
3.B || Saude dos manipuladores
3.B.1 || A Contratada comprova a realizagdo de exames periddicos de satide de manipuladores de acordo com legislagdo sanitaria vigente?
Pontuagdo de Saude, salarios, beneficios e obrigagbes trabalhistas (campos 3.B.1)
3.C || Outras infragdes
3.C.1 || Outras infragdes ao Termo de Referéncia ou a legislagdo sanitaria relacionadas a gestdo técnico administrativa e legal.

PONTUAGAO DO GRUPO 3

Pontuacdo final por unidade (somatdrio pontuagdo grupos 1, 2 e 3)

Média final por unidade = (pontuacio final x 10)/237

Média final mensal (média aritmética das médias por unidades)




APENDICE VI - DOCUMENTO AUXILIAR AO PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO — RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS CAMPUS COLEMAR NATAL E SILVA E CAMPUS SAMAMBAIA - UFG

1.AGrupo1-
Atividades de
planejamento e
adequagdo a
legislagao

‘ Atividades || Orientagdes para preenchimento dos itens
1.A | Rotinas de Servigo
Adequado armazenamento de géneros alimenticios (produtos Acondicionamento dos géneros conforme legislagdo sanitdria e literatura
q . 8 . e P . cientifica (ANVISA, 2004; SILVA-JUNIOR, 2015; ABERC, 2015). Caso haja u
1.A.1 || adequadamente acondicionados e identificados, protegidos contra P e A X , .
I . Unica infragdo a legislagdo no més que coloque em risco a satde dos clie
contaminagdo e mantidos na temperatura correta)? C o =
sera atribuida pontuagdo 0.
Armazenamento conforme legislagdo sanitdria e literatura cientifica (AN\
2004; SILVA-JUNIOR, 2015; ABERC, 2015). O inadequado armazenamentc
" _— produtos de limpeza colocou em risco a satide dos clientes e colaboradol
Adequado armazenamento de produtos de limpeza e aquisi¢do de - ~ oo K o
1.A.2 . R , foram adquiridos produtos ndo certificados pelo MS? Se sim, sera atribui
produtos certificados pelo Ministério da Saude (MS)? ~ = . , PR «
pontuacdo 0. Se ndo colocou em risco a saude, sera atribuida pontuagdo
caso de reincidéncia durante o més, ou 0 em caso de situagdes reinciden
ndo solucionadas no prazo estipulado e informado no registro da ocorrér
Manual de Boas Praticas atualizado, aprovado, implantado e Se o Manual de Boas Préticas ndo estiver atualizado, aprovado, implanta:
1.A.3 || disponivel na unidade, sendo mantidos os registros dos disponivel, com registros dos procedimentos atualizados sera atribuida
procedimentos técnicos descritos no Manual de Boas Praticas (MBP)? || pontuag&o 0.
A higienizacio dos alimentos & feita adequadamente. conforme Higienizagdo dos alimentos conforme legislagdo sanitaria e literatura cier
1.A4 g ¢ s s 'q o (ANVISA, 2004; SILVA-JUNIOR, 2015; ABERC, 2015). Caso haja uma Unica
previsto no MBP, legislagdo sanitaria e literatura especifica? . s A C o «
infracdo a legislagdo no més serd atribuida pontuagdo 0.
Higienizagdo incorreta ou insuficiente de utensilios ou equipamentos (inf
legislagdo sanitdria) colocou em risco a saude dos clientes e colaboradort
LAS A higienizagdo de utensilios e equipamentos é adequada, conforme sim, sera atribuida pontuagdo 0. Se ndo colocou em risco, sera atribuida
o previsto no MBP, legislagdo sanitdria e literatura especifica? pontuagdo 1 em caso de reincidéncia durante o més, ou 0 em caso de sit
reincidentes e ndo solucionadas no prazo estipulado e informado no regi
ocorréncia.
Higienizagdo incorreta ou insuficiente de mobilidrio e ambientes (infraga:
legislagdo sanitdria) colocou em risco a satde dos clientes e colaborador¢
1LAG A higienizagdo de mobilidrio e ambientes é adequada, conforme constitui infragdo a legislagdo sanitdria? Se sim, serd atribuida pontuagac
o previsto no MBP, legislagdo sanitdria e literatura especifica? ndo colocou em risco, sera atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidénci
durante o més, ou 0 em caso de situagdes reincidentes e ndo solucionad:
prazo estipulado e informado no registro da ocorréncia.
A auséncia da coleta e armazenamento de amostras em uma Unica ocasi:
. ) - - Ll durante o més constitui infragdo a legislagdo sanitdria e sera atribuida
E realizada, diariamente, conforme a legislagdo sanitaria, a coleta e o - i . . )
1.A.7 N pontuacdo 0. A coleta de amostra em quantidade inferior a 200 g serd at
armazenamento por 72 horas das amostras de todas as preparagdes? - . o .
pontuagdo 0. Amostra armazenada a temperatura superior a 02C serd att
pontuacdo 0.
. - . . . Ao descumprimento das boas praticas ambientais quanto ao gerenciame
Cumprimento das boas praticas ambientais quanto ao gerenciamento . o L ix N PR
1.A.8 . " o residuos sélidos em uma Unica ocasido durante o més sera atribuida pon
de residuos sélidos, conforme legislagdo vigente? 0
LA Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a destinagdo final A auséncia da correta destinagdo final dos residuos de éleo em uma tnic
o de residuos de éleo? ocasido durante o més serd atribuida pontuagdo 0.
‘ . As . - As dreas de armazenamento de lixo orgénico e recicldvel estavam em ma
Area de armazenamento de lixo organico e de lixo reciclavel em bom - . ) ) P
1.A.10 ~ s X estado de conservagdo, organizagdo e ou limpeza? Se sim, sera atribuida
estado de conservagdo, organizagdo e limpeza? ~ A o
pontuagdo 1 ou 0 em caso de reincidéncia durante o més.
- N . . Se a frequéncia da coleta e a destinagdo dos residuos ndo estiver em
A frequéncia da coleta e a destinagdo dos residuos esta em R R s . .
K ) " conformidade com a demanda do servigo e as boas préticas ambientais €
1.A.11 || conformidade com a demanda do servigo e as boas praticas . . . A (o
X . R . R - manejo de residuos previstas neste Termo de Referéncia serd atribuida
ambientais e manejo de residuos previstas neste Termo de Referéncia? «
pontuagdo 0.
. . L . A auséncia de material de higiene pessoal nos vestidrios, banheiros, pias
Abastecimento de material de higiene pessoal nos vestiarios, L. ) 'g, : P L o ! E’
. . . . . lavatérios da cozinha e refeitério em uma Unica ocasido durante o més c«
1.A.12 || banheiros, pias e lavatérios da cozinha e refeitério? . [N S . o ~
infracdo a legislagdo sanitdria e serd atribuida pontuagdo 0.
- . . . Houve atraso na abertura dos restaurantes ou caixas? Se sim, com atrasc
Os horérios de funcionamento do restaurante e caixa previstos no - . C o ~ A
A . o inferior a 15 minutos, sera atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidénci
1.A.13 || termo de referéncia sdo rigorosamente cumpridos, ndo havendo - . R A .
. - pontuagdo 0 caso acontega trés ou mais vezes no més. Se sim, com atras
atrasos na abertura para atendimento aos clientes? . ) P ~
ou superior a 15 minutos, serd atribuida pontuag&o 0.
A Contratada apresenta resolugdo para as irregularidades encontradas || Em caso de descumprimento dos prazos estipulados e informados nos re
1.A.14 || referentes a execugdo dos servigos nos prazos estipulados e das ocorréncias para resolugdo de irregularidades na execugdo dos servi¢
informados no registro da ocorréncia? atribuida pontuagdo 0.
Descumprimento dos requisitos de higiene e satde por visitantes (infragi
Visitantes cumprem requisitos de higiene e de saude estabelecidos legislagdo sanitdria) colocou em risco a satde dos usuarios e colaboradot
1.A.15 || para os manipuladores e jalecos e toucas descartaveis sdo sim, sera atribuida pontuagdo 0. Se ndo, serd atribuida pontuagdo 1 em ¢
disponibilizados para os mesmos, conforme legislagdo sanitaria? reincidéncia durante o més, ou 0 em caso de situagdes reincidentes e na
solucionadas no prazo estipulado.




1.B || M3o de obra
O desvio de fungdo do funciondario colocou a sua saude ou dos clientes el
1.8 Funcionarios exercem as atividades especificas da fungdo (ndo ha risco? Se sim, sera atribuida pontuagdo 0. Se ndo, serd atribuida pontuag
o desvio de fungdo que favorega falhas na execugdo do servigo)? em caso de reincidéncia durante o més, ou 0 caso acontega por trés ou n
vezes.
L . - - Ao desvio de fungdo de nutricionistas responsaveis pela supervisdo da re
Nutricionistas responsaveis pela supervisdo da refeicdo em andamento S . -
1.B.2 . P ~ em andamento, conforme legislagdo CFN n. 600/2018, também sera atril
exercem as atividades especificas da fungdo? .
pontuagdo 0.
O quadro de pessoal é suficiente, de acordo com literatura especifica
183 (TEIXEIRA et al., 2010; GANDRA et al., 1983), para presta¢do dos Quadro operacional incompleto e/ou insuficiente para atender a deman
o servigos com qualidade e sem atrasos, conforme previsto no Termo de || servigo receberd pontuagdo 0.
Referéncia?
1.8.4 O quadro de nutricionistas atende o previsto na Resolugdo do CFN n.2 || Quadro incompleto de nutricionistas conforme Resolugdo CFN n2 600/2C
"7 || 600/2018? recebera pontuagdo 0.
Funcionarios utilizam uniformes completos e EPIs e EPCs em perfeito A utilizagdo de uniformes, EPIs e EPCs incompletos, mal conservados, suj
1.B.5 || estado de conservagdo e limpeza e adequados as tarefas que inadequados as tarefas, duas vezes por um mesmo funcionario, ou trés v
executam? por funciondrios diferentes, sera atribuida pontuagéo 0.
Ao uso do mesmo tipo (cor) de uniforme por funcionarios responsaveis ¢
1.B.6 Funcionarios responsaveis pela higienizagdo das instalagdes sanitarias || higienizagdo das instalagdes sanitarias e das dependéncias onde ha
o utilizam uniforme apropriado e diferenciado? manipulagdo de alimentos, uma vez no més, serd registrada e em caso d¢
reincidéncia sera atribuida pontuagdo 0.
L . . a A utilizagdo de uniformes fora das dependéncias do restaurante ou o ato
Funcionarios utilizam uniformes apenas nas dependéncias do L N -
1.B.7 - L .. fumar durante as atividades, uma vez no més, serd registrada em caso d
restaurante e ndo fumam durante o exercicio das atividades? S PR N
reincidéncia sera atribuida pontuagdo 0.
Funcionarios com boa higiene pessoal, apresentam-se sem bigode, . L N a Ll A
. Caso haja uma Unica infragdo a legislagdo sanitaria relativa a higiene e
barbeados, com cabelos protegidos, unhas aparadas e sem o uso de - L N . .
1.B.8 . . apresentagdo pessoal dos funcionarios no més, colocando em risco a sau
esmaltes e adornos durante o exercicio das atividades, conforme . C o ~
I ol clientes, sera atribuida pontuagdo 0.
legislagdo sanitéria?
Manipuladores realizam a lavagem cuidadosa das mdos e desinfecgdo L e P s - RN
. - R L . Caso seja identificada uma Unica infragdo a legislagdo sanitaria relativa a
antes da manipulagdo de alimentos, principalmente apds qualquer ~ A R . . .
1.B9 | . ~ . o i - das maos dos manipuladores no més, colocando em risco a saude dos cli
interrupgdo e depois do uso de sanitérios, conforme legislagdo (o =
s serd atribuida pontuagdo 0.
sanitaria?
1.C || Outras infragdes
. ~ - - s Se a infragdo colocou a saude dos clientes ou trabalhadores em risco ser:
Outras infragdes ao Termo de Referéncia ou a legislagdo sanitaria L, - N C o, ~
1.C1 atribuida pontuagdo 0. Se ndo, sera atribuida pontuagdo 1 em caso de

relacionadas a atividades de planejamento e adequacdo a legislagdo.

reincidéncia durante o més, ou 0 caso acontega por trés ou mais vezes.




2.A || Planejamento e Produgdo das Refeigdes
A aquisi¢do de géneros alimenticios fora dos Padrdes de Identidade e Qu
estabelecidos no Termo de Referéncia ofereceu risco a satide dos cliente:
Os géneros alimenticios adquiridos obedecem ao Padréo de colaboradores? Se sim, sera atribuida pontuagdo 0. Nestes casos devera
2.A1 . . . A e . A ~ . o ~
Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecido no Termo de Referéncia? a substituicdo imediata dos géneros. Se ndo, serd atribuida pontuagdo 1«
de reincidéncia durante o més, ou 0 em caso de situagdes reincidentes e
solucionadas no prazo estipulado.
Matérias primas reprovadas sdo substituidas dentro do prazo . A
R L Em caso de descumprimento dos prazos acordados para substituicdo de
2.A.2 || estipulado pela Nutricionista da Contratante - UFG e ou acordado com . . C o =
matérias primas reprovadas sera atribuida pontuagdo 0.
aempresa?
A3 O cardapio planejado é entregue para avaliagdo no prazo estipulado Em caso de descumprimento dos prazos estipulados para entrega do cart
o no Termo de Referéncia? para avaliagdo serd atribuida pontuagdo 0.
O parecer do Servigo de Nutrigdo PRAE UFG sobre o cardapio, com ~ . N
P ~ . ¢ ¢ N . P .. . || Ao ndo atendimento do parecer da Nutricionista da Contratante - UFG sc
2.A.4 || corregBes considerando o Termo de Referéncia e literatura cientifica, é . P N
A cardapio serd atribuida pontuagdo 0.
atendido?
O parecer do Servigo de Nutrigdo PRAE UFG sobre as fichas técnicas, ~ . -
P N 9. ¢ o Ao ndo atendimento do parecer da Nutricionista da Contratante - UFG sc
2.A.5 || com corregdes considerando o Termo de Referéncia, literatura . . PR ~
- o ) fichas técnicas sera atribuida pontuagdo 0.
cientifica e aspectos sensoriais, é atendido?
O manual de padronizagdo de preparagdes com as fichas técnicas Se 0 manual ndo estiver disponivel sera atribuida pontuagdo 0. Se o man
2.A.6 || aprovadas pelo Servigo de Nutrigdo fica disponivel na drea de estiver incompleto sera atribuida pontuagdo 1 e caso ndo seja corrigido r
produgdo? estipulado, pontuagdo 0.
Grupo 2 - Avaliagéo 227 || A execucio do cardapio seeue o previamente aprovado? A alteragdo de cardapio n3o justificada no prazo estabelecido no Termo ¢
do ﬂt:jxo.grama o < P g P P ’ Referéncia sera atribuida pontuagdo 1, ou 0 em caso de reincidéncia.
produtivo e = - = —
atendimento ao . . F:aso o |nadequafjo Plahejamento e produg-ao das refelc_;oes geralj atraso
cliente IAS O planejamento e a produgdo de refeigdes estdo adequados ao interrupgdo da distribuicdo, espera pelos clientes acima de 10 minutos, ¢
o quantitativo servido? de itens do cardapio sera atribuida pontuagdo 1. Em caso de reincidéncic
més sera atribuida pontuagdo 0.
A contratada ndo reaproveita sobras de alimentos preparados ou . . .
. . . Ao reaproveitamento de sobras de alimentos preparados ou restos alime
2.A.9 || restos alimentares nos restaurantes, proibido conforme legislagdo (o ~
ol - serd atribuida pontuagdo 0.
sanitaria e Termo de Referéncia?
Clientes com necessidades dietéticas especiais sdo adequadamente Ao ndo atendimento ou a falha no atendimento dos clientes com necessi
2.A.10 || atendidos, mediante solicitagdo da Nutricionista da Contratante - UFG, || dietéticas especiais, conforme solicitagdo da Nutricionista da Contratante
conforme previsto no Termo de Referéncia? serd atribuida pontuagdo 0.
PN S . . Caso o cardapio ndo seja divulgado, ou as informagdes minimas previstas
O cardapio é disponibilizado previamente para os clientes, com a P A . o . C s
JOUR ~ . ) termo de referéncia ndo sejam disponibilizadas para os clientes, sera atri
2.A.11 || antecedéncia e informagGes minimas previstas no termo de ~ R ~ (. P
referéncia? pontuagdo 0. Ao atraso na divulgagdo do cardapio semanal sera atribuid:
’ pontuagdo 1, ou 0 em caso de reincidéncia no més.
A1 A distribuigdo semanal de carnes, seus cortes e formas de preparo Caso a distribuigdo de carnes, seus cortes e formas de preparo prevista n
o previstos no termo de referéncia e PIQ sdo respeitados? Termo de Referéncia e PIQ ndo sejam respeitados serd atribuida pontuag
2A13 A distribuicdo semanal de pratos proteicos vegetarianos, prevista no Caso a distribuigdo de pratos vegetarianos prevista no Termo de Referén«
o termo de referéncia, é respeitada? seja respeitada sera atribuida pontuagdo 0.
IA14 Durante a preparagdo dos alimentos sdo adotadas medidas para Caso seja identificada situagdo com potencial para contaminagdo cruzad:
o minimizar risco de contaminagdo cruzada? alimentos serd atribuida pontuagdo 0.
A quantidade de utensilios disponiveis para as diferentes etapas do Se o numero insuficiente de utensilios causar atraso na produgdo, ou
2.A.15 || fluxograma de produgdo e distribuigdo é suficiente para que ndo haja interrupgdo na distribuicdo de refei¢des, serd atribuida pontuagdo 1 em ¢
atraso e interrupgdo nos processos de trabalho? reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorréncias no més.
O insuficiente nimero ou capacidade dos equipamentos causou atrasos
Os equipamentos disponiveis para as diferentes etapas do fluxograma || interrupg¢des na produgdo e distribuicdo de refei¢des, ou prejuizo na
IA16 de produgdo e distribui¢do de refeigdes, higienizagdo do ambiente e higienizagdo do ambiente e dos utensilios ou da conservagdo de alimentc
o utensilios sdo suficientes para que ndo haja atraso e interrupgdo nos risco a saude de clientes ou trabalhadores? Se sim, serd atribuida pontuz
processos de trabalho? Se ndo, serd atribuida pontuagdo 1, ou 0 caso ndo seja providenciada a
adequagdo no prazo estipulado.
A7 O mapa de produgdo contém o planejamento do nimero de refei¢Ges, || Ao ndo envio do mapa de produgdo sera atribuida pontuagdo 0. A ausén:
o preparagdes, ingredientes e outras informagdes pertinentes? informagdes sera atribuida a pontuagdo 1, ou 0 em caso de reincidéncia.
A alteragdo de um ou mais itens do cardapio durante a distribuigdo quan
numero de porgdes indicada no mapa de distribuigdo for inferior ao nim
T ~ (- usuarios atendidos sera atribuida pontuagdo 0. A alteragdo de um ou ma
2.A.18 || Durante a distribui¢do houve alteragdo do cardapio? P N ¢

do cardapio durante a distribuigdo em fungdo do aumento inesperado dz
demanda (>20% em relagdo ao nimero de refeigdes servidas no mesmo
semana anterior, em condigGes operacionais semelhantes) ndo sera pen:




| 2.B | Qualidade das refei¢des e do servigo de atendimento
A auséncia, ou falha na identificagdo das preparagdes no balcdo colocou
2B.1 Preparagdes devidamente identificadas no balcdo, contendo as risco a saude dos clientes? Se sim, sera atribuida pontuagdo 0. Se ndo, se
o informagdes estabelecidas no Termo de Referéncia? atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais
ocorréncias no més.
P . - ~ s Caso ndo sejam feitos aferi¢do e ou registro da temperatura das prepara¢
E realizada a afericdo da temperatura das preparagdes e os critérios de s o . . . =
. N A K ou os critérios de tempo e temperatura ndo sejam obedecidos (infragdo :
2.B.2 || tempo e temperatura descritos na legislagdo sanitdria sdo obedecidos, - . - i ) P
. R legislagdo sanitdria), colocando em risco a satide dos clientes, sera atribu
sendo mantidos os registros? ~
pontuagdo 0.
As preparagoes reprovadas na andlise sensorial oferecem risco a saude d
o - . clientes? Se sim, as mesmas serdo impedidas de serem servidas e sera at
Preparagdes degustadas e reprovadas durante andlise sensorial pela . ~ P ~ = e
2.B3 L ~ .. - pontuacgdo 0. Se ndo, serd atribuida pontuagdo 1 caso ndo seja feita corre
Nutricionista da Contratante - UFG s&o corrigidas ou substituidas? A ~ L C
substituicdo de preparagdes reprovadas a tempo do inicio da distribuigac
até duas vezes ao més; ou 0 se houver 3 ou mais ocorréncias no més.
As preparagdes estdo fora do padrdo de qualidade aprovado pela fiscalizi
~ . ~ e técnica e colocam em risco a satde dos clientes? Se sim, as mesmas sera
O padrdo de qualidade das preparagdes aprovado pela fiscalizagdo X . . P ~ = .
2.B.4 RN R ) R impedidas de serem servidas e sera atribuida pontuagdo 0. Se ndo, serd
técnica é mantido durante todo o periodo de distribui¢do? L - A .
atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais
ocorréncias no més.
A auséncia da exposigdo da porgdo padrdo das preparagbes serd atribuid
2B.5 A porgdo padrdo de todas as preparagdes porcionadas estdo expostas || pontuagdo 1 em caso de reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorrénc
o e adequadas as descritas no Termo de referéncia? més. A exposigdo de porgdes padrdo em desacordo as descritas no Term«
Referéncia e/ou fora do PIQ serd atribuida pontuagdo 0.
A oferta de preparagdes executadas em desacordo com a ficha técnica se
atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais
2B.6 As preparagdes sdo executadas de acordo com as informagdes ocorréncias no més. A preparagdo vegana que apresentar adi¢do/contan
o descritas na ficha técnica aprovada? de ingrediente de origem animal sera atribuida pontuagdo 0. A preparag
vegana que for manipulada em desacordo com as BPF sera atribuida a
pontuagdo 0.
287 A balanga esta disponivel na area de distribui¢do para os clientes A auséncia ou ndo funcionamento da balanga na area de distribuicdo par
o conferirem a porg¢do padrdo? clientes conferirem a porgdo padrdo sera atribuida pontuagdo 0.
Se o peso da porgdo for reduzido em mais de 20% sera atribuida pontuag
288 As porgdes das preparagdes distribuidas aos usudrios estdo de acordo || Se o peso da porgdo for reduzido em >10% e < 20% sera avaliado o nime
o com o estabelecido no Termo de Referéncia? mensal de registros: caso haja de 5 a 10 registros serd atribuida pontuagé
caso haja mais de 10 registros serd atribuida pontuagdo 0.
Alimento com contaminagao fisica, quimica ou bioldgica, presenca de || Caso haja uma Unica ocorréncia de contaminagdo dos alimentos (infragac
2.B.9 || insetos ou outros elementos estranhos ndo é disponibilizado para legislagdo) no més que coloque em risco a saude dos clientes serd atribu
consumo? pontuagdo 0.
As solicitagGes de andlise microbioldgica de alimentos servidos no . - - . C o .
2.B.10 ~ . . A . Caso haja uma Unica ocorréncia no més serd atribuida pontuagdo 0.
restaurante sdo atendidas conforme previsto no Termo de Referéncia?
Caso a mesa com opgdes de temperos ndo esteja disponivel para os clier
. ~ . serd atribuida pontuagdo 0. Se a mesa estiver disponivel, mas ndo incluir
Mantida a mesa com opgdes de temperos conforme estabelecido no - X P S
2.B.11 . as opgBes de temperos previstas no Termo de Referéncia sera atribuida
termo de referéncia? ~ A . A
pontuagdo 1 em caso de reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorrénc
més.
0 aumento do tempo de fila em fungdo do aumento inesperado da dem:
(>20% em relagdo ao numero de refei¢des, considerando o mesmo dia d:
2B.12 O tempo de espera na fila para aquisi¢do de refeiges (caixa) ndo semana anterior, em condi¢des operacionais semelhantes) ndo serd pen:
o ultrapassa 10 minutos? O tempo de espera na fila do caixa foi maior que 20 minutos? Se sim, ser
atribuida pontuagdo 0. Se ndo, sera atribuida pontuagdo 1 em caso de
reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorréncias no més.
O aumento do tempo de fila em fungdo do aumento inesperado da dem:
(>20% em relagdo a média de refeigbes, considerando o mesmo dia da se¢
2813 O tempo de espera na fila para acesso ao restaurante ndo excede 15 anterior e o periodo letivo) ndo serd penalizado. O tempo de espera na fi
o minutos? acesso ao restaurante foi superior a 30 minutos? Se sim, sera atribuida
pontuagdo 0. Se ndo, serd atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncic
se houver 3 ou mais ocorréncias no més.
. P - - A falta de descartéveis previstos no Termo de Referéncia para
Materiais descartaveis para acondicionamento de refei¢des pelos . L P =
2.B.14 R . PP - acondicionamento de refeigBes sera atribuida pontuagdo 1 em caso de
clientes, exigidos pelo Termo de Referéncia, sdo disponibilizados? A . P .
reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorréncias no més.
2 B.15 O livro de registros de ocorréncias é mantido em local visivel e Se o livro de registros ndo estiver em local visivel e acessivel sera atribuic
o acessivel aos clientes na saida do restaurante? pontuagdo 1 ou 0 em caso de reincidéncia.
Caso o prejuizo ao acesso dos clientes ao restaurante ocorra em fungdo ¢
inadequado funcionamento dos computadores e das catracas durante o
de distribuicdo das refei¢des e do hordrio de funcionamento dos caixas e
2.B.16 || Houve prejuizo ao acesso dos clientes ao restaurante? decorréncia da auséncia de nobreak para os casos de queda e/ou falta de
energia elétrica, sera atribuida pontuagdo 0. Caso o cliente ndo consiga a
créditos em fungdo da auséncia de troco no caixas ou indisponibilidade ¢
madquinas de cartdo de crédito/débito sera atribuida pontuag&o 0.
2B.17 Houve interrupg¢do dos servigos do restaurante a revelia da Caso haja interrupgdo do funcionamento do restaurante a revelia da
o autorizagdo da contratante? contratante, sera atribuida pontuagdo 0.
2.C || Outras infragdes
. ~ - - e Se a infragdo colocou a saude dos clientes ou trabalhadores em risco ser:
Outras infragdes ao Termo de Referéncia ou a legislagdo sanitdria Lo ~ « T ~
2.C.1 . . . . atribuida pontuagdo 0. Se ndo, serd atribuida pontuagdo 1 em caso de
relacionadas ao fluxograma produtivo e atendimento ao cliente A . N .
reincidéncia durante o més, ou 0 caso acontega por trés ou mais vezes.




relacionadas a gestdo técnico administrativa e legal.

3.A || Acoordenagdo e comando das atividades técnicas e operacionais
. . . . . Se qualquer um dos documentos n&o estiver disponivel ou atualizado se!
Alvara Sanitario atualizado, Certificado de Funcionamento da q , q ~ K P e
3.A.1 . . . N . atribuida pontuagdo 0. Caso seja apresentado protocolo de solicitagdo d¢
Prefeitura (alvara de funcionamento), Laudo de Inspegdo Predial. N . ~ . . =
sanitario ainda em prazo valido ndo serd reduzida a pontuagdo.
3A2 Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) atualizados, Se os procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) ndo estiverem
o implantados e disponiveis a execug¢do do servigo? atualizados, implantados e disponiveis a execugdo serd atribuida pontuac
3A3 Mantido os registros de execugdo dos POPs, conforme legislagdo Se os registros de execugdo dos POPs ndo forem mantidos atualizados e
o sanitaria? disponiveis sera atribuida pontuagdo 0.
34 Ha nutricionista(s) no restaurante em todo o seu periodo de A auséncia de nutricionista no periodo de funcionamento do restaurante
"7 || funcionamento? atribuida pontuagdo 0.
A Contratada possui e cumpre cronograma anual de capacitagdo da Se a contratada ndo elaborar cronograma de capacitagdo, ndo o executar
3.A.5 || equipe e mantém os registros atualizados e os disponibiliza a integralmente e ou ndo mantiver os registros atualizados e disponiveis se
contratante, conforme Termo de Referéncia? atribuida pontuagdo 0.
) - Se a contratada ndo elaborar cronograma de manuteng&o preventiva de
A Contratada possui cronograma anual e mensal de manutengdo . - . ~ . .
3.A6 . : ) equipamentos, ndo o executar integralmente e ou ndo mantiver os regist
preventiva de equipamentos e o executa, mantendo os registros? . ; Lo P ~
atualizados e disponiveis serd atribuida pontuag&o 0.
A Contratada realiza manutencdo corretiva de equipamentos no
tempo maximo de 48 horas apds a constatagdo do fato? Providencia a ~ . . ~ . .
- - . . . Se a contratada ndo providenciar a manutengdo corretiva de equipamen’
3.A.7 || reposi¢do temporaria do mével/equipamento danificado por , . ~ . I =
. . - . até 48 horas ap6s constatagdo de avaria sera atribuida pontuagdo 0.
equivalente até que o original seja consertado, caso comprometa a
prestagdo de servigo?
3A8 Edificacdo, instalagdes, equipamentos e méveis mantidos livres de Se forem detectados vetores e pragas nas dependéncias dos restaurante:
o vetores e pragas? (infragdo a legislagdo sanitaria) sera atribuida pontuag&o 0.
. . ~ N Se a contratada ndo realizar os procedimentos de prevengdo e eliminaga
A Contratada realiza procedimentos de prevencgdo e eliminagdo de X . =
. - insetos e roedores mensalmente e sempre que necessario, e ou ndo mar
Grupo 3 - Gestio 3.A.9 || insetos e roedores mensalmente e sempre que necessario, mantendo - o - . .
. . K . registros de controle quimico realizado por empresa capacitada atualizac
técnico os registros de controle quimico realizado por empresa capacitada? - oo P 5
o ) disponiveis serd atribuida pontuagdo 0.
administrativa e —— — - —— x =
legal Quando da aplicagdo do controle quimico, os ambientes, os Se a contratada nao higienizar adequadamente os ambientes, equipamel
3.A.10 || equipamentos e utensilios sdo higienizados, antes de serem utensilios para a remog&o dos residuos de produtos desinfestantes sera
reutilizados, para a remogdo dos residuos de produtos desinfestantes? || atribuida pontuagdo 0.
A Contratada realiza a higienizagdo semestral dos reservatérios de Se a contratada nao realizar higienizagdo semestral dos reservatérios de
3.A.11 || 4gua e andlise da potabilidade, mantendo registros dos analise da potabilidade trimestral, mantendo registros atualizados e disp
procedimentos? sera atribuida pontuagdo 0.
Balangas, termdmetros e os dispositivos de aferigdo de temperatura Se balangas, termdmetro e os dispositivos de cdmaras frias, balces de
3A12 de camaras frias, balcdes de distribuicdo e passthrough sdo calibrados || distribui¢do e passthrough ndo forem calibrados anualmente e sempre q
o anualmente e sempre que inconsisténcias nas medidas sdo verificadas, || inconsisténcias nas medidas sdo verificadas, sendo mantidos os registros
sendo mantidos os registros de calibragdo? calibragdo atualizados e disponiveis serd atribuida pontuagdo 0.
. . . Se equipamentos e filtros para climatizagdo ndo estiverem bem conserva
Equipamentos e filtros para climatizagdo bem conservados, com - ) . ~ . .
3.A.13 A « R ou se ndo forem mantidos os registros de manutengdo preventiva sera at
registros de manutengdo preventiva? ~
pontuagao 0.
. - . Se os aparelhos de ar condicionado e ou sistemas de climatizagdo dos ref
A contratada mantém os aparelhos de ar condicionado e ou sistemas . . . R
P . . forem mantidos parcial ou totalmente desligados por tempo superior a 2
3.A.14 || de climatizagdo dos refeitérios em funcionamento durante todo o i o . PR ~
. . . . . periodo de distribuicdo da refeigdo serd atribuida pontuagdo 1. Em caso «
periodo das refeigdes, proporcionando conforto térmico aos clientes? A N P ~
reincidéncia no més, sera atribuida pontuagdo 0.
. ~ Se as caixas de gordura e esgoto ndo forem mantidas em adequado estac
Caixas de gordura e de esgoto em adequado estado de conservagdo e ~ A . . .
3.A.15 . . L conservagao e funcionamento, sendo mantidos os registros das higieniza
funcionamento, com registros de higienizagdo mensal? . R . . PR =
mensais atualizados e disponiveis serd atribuida pontuagdo 0.
A contratada apresentou a anotagdo de responsabilidade técnica (ART)
de forma anual de Manutengdo Mecanica junto ao Conselho Regional
de Engenharia e Agronomia de Goias (CREA-GO), contendo a listagem . . L. .
& . 8 ( . ) , 8 Se n3o foi apresentada a ART anual e relatério mensal com check-list de
3.A.16 || dos equipamentos contemplados, profissional Tecndlogo em ~ P -
. a: - . - manutengdo mensal sera atribuida a pontuagdo 0.
Mecénica ou Eng. Mecanico ou profissional com devida habilitagdo,
emitindo relatério mensal com o check-list de manutenges realizadas
e contendo o nome e nimero do CREA do profissional?
3.B || Saude dos manipuladores
R - , Se a contratada mantém em atividade manipuladores sem comprovante:
A Contratada comprova a realizagdo de exames periddicos de saude de - , o M aa PR
3.B.1 . o« NS exames periddicos de salide em dia (infragdo a legislagdo) sera atribuida
manipuladores de acordo com legislagdo sanitaria vigente? -
pontuagdo 0.
3.C || Outras infragdes
. ~ - S e Se a infragdo colocou a saude dos clientes ou trabalhadores em risco ser:
Outras infragdes ao Termo de Referéncia ou a legislagdo sanitaria . ~ N T ~
3.C.1 atribuida pontuagdo 0. Se ndo, sera atribuida pontuagdo 1 em caso de

reincidéncia durante o més, ou 0 caso acontega por trés ou mais vezes.
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no § 32 do art. 42 do Decreto n2 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n2? 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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Documento assinado eletronicamente por Gilmara Martins De Oliveira, Técnico, em 23/11/2022, as 10:55, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento
no § 32 do art. 42 do Decreto n2 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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Documento assinado eletronicamente por Grazielle Gebrim Santos, Nutricionista, em 23/11/2022, as 10:57, conforme horario oficial de Brasilia, com
fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n2? 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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Documento assinado eletronicamente por Gilcileia Inacio De Deus, Nutricionista, em 23/11/2022, as 11:42, conforme horario oficial de Brasilia, com
fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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Documento assinado eletronicamente por Marcio Medeiros Oliveira, Administrador, em 23/11/2022, as 15:37, conforme hordrio oficial de Brasilia, com
fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n2? 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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Documento assinado eletronicamente por Carlos Leandro Borges Da Silva, Diretor, em 23/11/2022, as 15:48, conforme horario oficial de Brasilia, com
fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020.

il
SEL
assinatura
eletrénica

Documento assinado eletronicamente por Marcelus Isaac Lemos Gomes, Diretor, em 23/11/2022, as 15:58, conforme horario oficial de Brasilia, com
fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n2? 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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Documento assinado eletronicamente por Renato Jaqueto Goes, Diretor, em 23/11/2022, as 15:58, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32
do art. 42 do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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