MODELO DE TERMO DE REFERENCIA
Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021
SERVIGOS COM E SEM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA, OBRAS E SERVICOS DE
ENGENHARIA, EXCETO TIC
[TAMBEM APLICAVEL PARA CONTRATAGAO INTEGRADA E SEMI-INTEGRADA]
LICITAGAO E CONTRATAGCAO DIRETA

gl i,

UNIVERSIDADE FEERAL DO RIO DE JANEIRO

(Processo Administrativo n° 23079.254744/2025-09)

TERMO DE REFERENCIA

CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGAO

1.1.

Contratagdo de servicos continuos de fornecimento de refeicdes, Contratagdo Emergencial de

servigos de Alimentacdo e Nutrigdo por meio da operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas na produgao, expedicao, transporte e distribuicdo de refei¢cdes, para as Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do Sistema Integrado de Alimentacdo (SIA), doravante denominada
Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ): a) fornecimento das
refeicdes individuais café da manha, almogo e jantar, nas modalidades de producdo e distribuicdo de
refeicdes local e transportada, conforme condigdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento a serem
executados sem regime de dedicacéo exclusiva de méo de obra, nos termos da tabela abaixo.

Grupo

ITEM | ESPECIFICAGAO (LOCAL) | ESPECIFIC CATSER UNID | QUAN VALOR VALOR TOTAL VALOR TOTAL
AGAO ADE TIDAD UNITARI MENSAL(RS) ANUAL(RS$)
(REFEIGAO) DE E O (R$)
MEDI | MENS

RU CENTRO (IFCS)

(Recebimento e
distribuigdo de café da
manha, almogo e jantar
- localizado no Instituto
de Filosofia e Ciéncias

Sociais - situado no
Largo de Sao Francisco,

1 Centro - Rio de

Janeiro - CEP: 20051-
070)

Café da
manha

3697

DA

UN

AL

110

11,22

12.342,00

148.104,00

RU CENTRO (IFCS)

Almogo

3697

UN

132

nnN

24,10

318.120,00

3.817.440,00
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UN
770
3 RU CENTRO (IFCS) Jantar | 3697 0 24,10 | 185.570,00 | 2.226.840,00
RU Praia Vermelha
(Recebimento e Café UN 220
distribuicéo d fé d afte da
4 'sr;'é,,‘#]%f"a,nﬁoﬁ‘; 2 Canha | 3697 0 11,22 | 24.684,00 296.208,00
jantar - situado na Av.
Pasteur, 250 Urca -
Rio de Janeiro - CEP:
22290-902)
5 RU Praia Vermelha Almogo | 3697 | UN | 143 | 24,10 | 344.630,00 | 4.135.560,00
UN1 770
6 | nupraiavermeha | Y2 | 3697 o | 2410 185.570,00 | 2.226.840,00
RU Faculdade
Nacional de Direito
(FND)
(Recebimento e i UN 110
7 | distribuicao de café da | €92 | 3597 11,22 | 12.342,00 | 148.104,00
manha, almogo e manha 0
jantar - situado na
Rua Moncorvo Filho, 8
Centro - Rio de
Janeiro CEP:
20211-340)
RU Faculdad
8 | Nacional deDireite | Amoso | 3697 | UN | 440 | 24,10 | 106.040,00 | 1.272.480,00
(FND)
UN
RU Faculdad 330
9 | Nacional de Direito | Jantar | 3697 24,10 | 79.530,00 | 954.360,00
(FND) 0
RU Museu Nacional
Recebimento e UN 154
distribuigéo de al
10 | “stuadona Quintada | Amogo | 3697 2410 | 3711400 | 445.368,00
Boa Vista - Imperial, 0
Sao Cristévao, Rio de
Janeiro - CEP: 20940-
040
_———————————————————————— —————— |
2 |1 RU MAGAE Cafeda | 3697 | UN | 220 | 11,22 | 24.684,00 | 296.208,00
0
TOTAL (R$) 1.330.626,00 15.967.512,00
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1.2

1.3.

1.4.

2.1.

2.2.

3.1.

4.1.

O(s) servico(s) objeto desta contratagdo sdo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa
constante do Estudo Técnico Preliminar.

Classificagdao do objeto quanto ao modelo de execugdo

O servigo é enquadrado como continuado tendo em vista que que a alimentacdo deve ser ofertada de forma
continua, sem interrupgbes, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando o Estudo Técnico
Preliminar;

Prazo de vigéncia

O prazo de vigéncia da contratagdo é 1 ano (hum ano) contado da assinatura do Contrato, na forma da Lei
n° 14.133, de 2021.

1.5. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a vigéncia da
contratagao.

FUNDAMENTAGAO E DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

A Fundamentagao da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em tépico especifico
dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratagbes Anual 2026, conforme detalhamento a
segquir:

1)ID PCA no PNCP: 33663683000116-0-000008/2026

1) Data de publicacdo no PNCP: 07/05/2025 ;

H)Id do item no PCA: 157

1V)Classe/Grupo: 632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA;
V)  Identificador da Futura Contratagdo: 153115-33/2026;

DESCRIGCAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

A descricdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em topico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

REQUISITOS DA CONTRATAGAO
Sustentabilidade

Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser
atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratacbes Sustentaveis, o
fornecimento de refeigcbes devera observar os seguintes critérios e praticas de sustentabilidade, observando
o Plano de Logistica Sustentavel da UFRJ:

4.1.1 Usar de forma racional energia elétrica, agua e descartaveis plasticos, reduzindo consumo e
combatendo desperdicios (eixo 2 - uso racional de recursos); e

4.1.2 Proporcionar maior geragao de empregos, preferencialmente com méo de obra local;
4.1.3 Racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas e poluentes;
4.1.4 Treinar e capacitar periodicamente os empregados sobre boas praticas de redugéo de desperdicios;

4.1.5 Realizar a triagem adequada dos residuos gerados nas atividades;
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4.2.

4.1.6 Realizar a disposicdo final e ambientalmente adequada das embalagens, residuos, pecas e
equipamentos apds o0 uso, em observancia a Logistica Reversa disposta no Art. 33 da Lei n® 12.305/2010,
que institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos;

4.1.7 Utilizar materiais e produtos biodegradaveis.
BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

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

Uso racional da agua:

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

4.2.2 Identificar e corrigir possiveis vazamentos nas tubulagées e torneiras;

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

4.2.4  Fica proibido:

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

4.2.4.2. Encher os utensilios com agua para ensaboar; utilizar quantidade desnecessaria de detergente e
enxaguar os utensilios, ndo controlando o consumo de agua;

Eficiéncia energética:

425 A CONTRATADA deve desenvolver, junto aos seus funcionarios, programas de racionalizagdo do
uso de energia;

4.2.6 \Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e de refrigeracédo, identificando a formacgéo de
chamas amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e o acumulo excessivo de gelo que, entre
outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutengdo inadequada ou
utilizagcdo de combustivel de ma qualidade. Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser
comunicada imediatamente a CONTRATANTE e tomada as devidas providéncias;

4.2.7 Sugerira CONTRATANTE, locais e medidas que tragam a possibilidade de redugdo do consumo de
energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagéo, instalagdo de interruptores, instalagdo de
sensores de presencga, rebaixamento de luminarias, entre outras;

Programa de gerenciamento de residuos solidos:

4.2.8 A CONTRATADA deve responsabilizar-se pelo acompanhamento diario das atividades do programa
interno de gerenciamento de residuos sdlidos;

429 Os residuos soélidos deverdo ser devidamente acondicionados de acordo com a sua natureza,
sendo os residuos solidos de origem alimentar armazenados temporariamente sob refrigeracdo até o
momento de sua remogdo. Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e produgdo do cardapio
diario, devera ser observada a possibilidade de aproveitamento ao maximo dos alimentos, a partir da
utilizagéo de técnica especifica para cada etapa do processo produtivo das refeigoes.

Destinagdao final de dleos utilizados no preparo das refeigées:

4.2.10 Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela disposicdo de Oleo comestivel
diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados ao
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

encaminhamento de Oleo comestivel para a reciclagem, de acordo com as normas vigentes (INEA —
Instituto Estadual do Ambiente), que prevé o controle dos geradores, transportadores e receptores.

Indicacao de marcas ou modelos

4.2.11 Na presente contratagdo sera admitida a indicacao da(s) seguinte(s) marca(s), caracteristica(s) ou
modelo(s), de acordo com as justificativas contidas nos Estudos Técnicos Preliminares: as que atendam ao
descrito no Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ).

Da vedacéio de utilizagdo de marca/produto na execug¢ao do servigo

4.2.12 A CONTRATANTE nao aceitara o fornecimento dos produtos/marcas reprovados em testes de
analise sensorial realizados pela equipe técnica da mesma ou que nao atendam ao PIQ, ou ainda em
desacordo com a legislagédo sanitaria vigente, ou reprovada em analise sensorial. Todas as vezes em que
houver troca de marca, as mesmas deverao ser aprovadas previamente.

Subcontratagao

4.2.13 E permitida a subcontratagéo parcial do objeto, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do
valor total do contrato, nas seguintes condigdes:

4.2.14 E vedada a subcontratagdo completa ou da parcela principal da obrigacao, abaixo discriminada:

4.2.15 Poderao ser subcontratadas as seguintes parcelas do objeto:

4.2.15.1. Servigos de transporte das refeigbes;

4.2.15.2. Servico de manutengéo corretiva e preventiva dos equipamentos e mobiliario da cozinha
industrial;

4.2.15.3. Servigo de anélise bacteriolégica envolvendo a produgdo dos alimentos;

4.2.15.4. Servigo de higienizagéo do reservatoério de agua, dedetizacdo e desratizagao;

4.2.15.5. Servigo de limpeza da coifa;

4.2.15.6. Servigo de manutencédo da caixa de gordura;

4.2.15.7. Servigo de manutengédo do sistema de combate a incéndio; e

4.2.15.8. Servigos de manutengao predial.

Em qualquer hipétese de subcontratacdo, permanece a responsabilidade integral do Contratado pela
perfeita execugdo contratual, cabendo-lhe realizar a supervisdo e coordenagdo das atividades do
subcontratado, bem como responder perante o Contratante pelo rigoroso cumprimento das obrigagbes
contratuais correspondentes ao objeto da subcontratagéo.

A subcontratacdo depende de autorizagcdo prévia do Contratante, a quem incumbe avaliar se o
subcontratado cumpre os requisitos de qualificagdo técnica necessarios para a execug¢do do objeto.

O Contratado apresentara a Administragdo documentacdo que comprove a capacidade técnica do
subcontratado, que sera avaliada e juntada aos autos do processo correspondente.

E vedada a subcontratacdo de pessoa fisica ou juridica, se aquela ou os dirigentes desta mantiverem
vinculo de natureza técnica, comercial, econbmica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgao ou
entidade contratante ou com agente publico que desempenhe fungdo na contratagdo ou atue na fiscalizagdo
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ou na gestao do contrato, ou se deles forem cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral, ou
por afinidade, até o terceiro grau.

Garantia da contratagao

4.7. Sera exigida a garantia da contratagdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, com
validade durante a execugéo do contrato e 90 (noventa) dias apos término da vigéncia contratual, podendo
o Contratado optar pela caugdo em dinheiro ou em titulos da divida publica, seguro-garantia, fianga
bancaria ou titulo de capitalizagdo, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor anual da
contratagdo. Em caso de opgéao pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo,
até a data de assinatura do contrato.

4.8. Em caso de opgéo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo, até a data
de assinatura do contrato.

4.8.1 A apodlice de seguro-garantia permanecera em vigor mesmo que o Contratado ndo pague o prémio
nas datas convencionadas.

4.8.2 Caso o adjudicatario nao apresente a apélice de seguro de garantia antes da assinatura do contrato,
ocorrera a preclusao do direito de escolha dessa modalidade de garantia.

4.8.3 A apdlice de seguro-garantia devera acompanhar as modificagdes referentes a vigéncia do contrato
principal mediante a emissao do respectivo endosso pela seguradora.

4.8.4 Sera permitida a substituicido da apdlice de seguro-garantia na data de renovagao ou de aniversario,
desde que mantidas as condigbes e coberturas da apolice vigente e nenhum periodo fique descoberto,
ressalvados os periodos de suspensao contratual.

4.8.5 Caso o adjudicatario ndo opte pelo seguro-garantia ou ndo apresente a apolice de seguro de
garantia antes da assinatura do contrato, devera apresentar, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis,
prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de
prestacdo de garantia nas modalidades de caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, fianga bancaria
ou titulos de capitalizagao.

4.9. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado, devera ser efetuada
em favor do Contratante, em conta especifica na Caixa Econémica Federal, com corre¢do monetaria.

4.10. Caso a opgao 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 econbmicos, conforme definido pelo Ministério
competente.

4.11. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera ser emitida por banco ou instituicdo
financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e devera constar
expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Coédigo Civil.

4.12. Na hipétese de opgéao pelo titulo de capitalizagéo, a garantia devera ser custeada por pagamento
unico, com resgate pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia, emitido por sociedades de
capitalizacdo regulamente constituidas e autorizadas pelo Governo Federal.

4.13. O titulo de capitalizagdo devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as condigbes
gerais e o numero do processo administrativo sob o qual o plano de capitalizacdo foi aprovado pela Susep
(art. 8%, 1ll, da Circular SUSEP n° 656, de 11 de margo de 2022).

4.14. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de néo aceitagéo, o
pagamento de:
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4.14.1 prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais
obrigagdes nele previstas;

4.14.2 multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e

4.14.3 obrigagées trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas
pelo Contratado.

4.15. A apdlice do seguro-garantia ou a fianga bancaria devera ter cobertura para o pagamento direto ao
empregado das verbas devidas em razdo da inadimpléncia do Contratado.

4.15.1 O pagamento direto ndo pode estar condicionado ao trénsito em julgado de decisao judicial, sendo
suficiente decisdo definitiva em processo administrativo, que apure o montante devido.

4.16. Na hipotese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administragdo, o
Contratado ficara desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apoélice de seguro até a ordem de
reinicio da execugéao ou o adimplemento pela Administragédo.

4.17. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagéo, o
Contratado obriga-se a fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis
por igual periodo, a critério do Contratante, contados da data em que for notificada.

4.18. O Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

4.18.1 O emitente da garantia ofertada pelo Contratado devera ser notificado pelo Contratante quanto ao
inicio de processo administrativo para apuragado de descumprimento de clausulas contratuais.

4.18.2 Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apdlice, sua
caracterizagdo e comunicagdo poderao ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizando fato que justifique a
negativa do sinistro, desde que respeitados os prazos prescricionais aplicados ao contrato de seguro, nos
termos do art. 20 da Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

4.19. Extinguir-se-& a garantia com a restituicdo da carta fianga, autorizacdo para a liberacdo de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de capitalizagéo,
acompanhada de declaracdo do Contratante, mediante termo circunstanciado, de que o Contratado cumpriu
todas as clausulas do contrato.

4.19.1 A extingdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a requlamentacdo da Susep.

4.19.2 A Administragdo devera apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término da vigéncia da
apolice.

4.20. A garantia somente sera liberada ou restituida apés a fiel execugdo do contrato ou apés a sua
extingdo por culpa exclusiva da Administragéo e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente.

4.21. O Contratado autoriza o Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste
Termo de Referéncia.

4.22. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o
objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sancées a contratada.

4.23. A garantia de execugéo é independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista neste
Termo de Referéncia.

Vistoria

4.24. A avaliagdo prévia do local de execugéo dos servigos € imprescindivel para o conhecimento pleno
das condigbes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de
realizagdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira,
das 10 horas as 15 horas.
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4.25. Serdo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.26. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa
comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

4.27. Caso interessado opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal assinada pelo
seu responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades da contratagéo.

4.28. A néo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagbes de desconhecimento das
instalagbes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servigos,
devendo o Contratado assumir os énus dos servigos decorrentes.

Instalagao de escritorio

4.29. Sugere-se para a adequada execucgdo dos servigos contratados que o fornecedor possua ou venha
a Instalar escritério contendo estrutura administrativa minima, no municipio onde a prestagdo de servigo
sera realizada, pela razéo de elevada complexidade do servigo.

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO
Condigoes de execugao
5.1. A execugéo do objeto seguira a seguinte dinédmica:
5.1.1 Inicio da execugéo do objeto: imediatamente a partir da assinatura do contrato;

5.1.2 Descricdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias procedimentos, frequéncia e
periodicidade de execugao do trabalho: [As refeicdes serdo destinadas aos estudantes e servidores com
matricula ativa na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) e, ainda, participantes da comunidade
académica em atividades de ensino, pesquisa e extensédo, mediante consulta prévia e posterior autorizagcao
da Pré-Reitoria de Politicas Estudantis - PR-7. A alimentacao devera ser balanceada, considerando adultos
saudaveis como referéncia, e em condigbes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e
com atengao socioambiental, estando, ainda, em conformidade com o disposto neste Termo de Referéncia
€ Seus anexos.

5.1.3 A operacionalizagdo das refeicbes realizar-se-a mediante a utilizacdo das dependéncias da
CONTRATANTE (producéo, expedigao, transporte e distribuicdo - lote 1) e da CONTRATADA (produgéo,
expedicéo e transporte - lote 2), onde as refeigbes deverao ser preparadas para serem distribuidas prontas
nas dependéncias da CONTRATANTE, considerando os preceitos da Nutricdo; as diretrizes do Plano
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES); a Resolu¢do/CD/FNDE n° 38 de 16 de julho de 2009, como
também o disposto neste Termo de Referéncia e anexos;

5.1.4 Na cozinha da CONTRATADA serdo produzidos o café da manha e as refeigées almogo e jantar
destinadas ao transporte para o Restaurante Universitario do Centro (RU Centro/IFCS), Restaurante
Universitario da Praia Vermelha (RU PV), Restaurante Universitario da Faculdade Nacional de Direito
(RU FND) e somente almogo para o Restaurante Universitario do Museu Nacional (RU MN), conforme
descrito e especificado nos Quadros 1 e 2;

Quadro2: Produgéo e distribuigdo de refeicbes

Unidade produtora Producgao Distribuicao
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Produz e distribui café da manha, almoco e jantar; RU Centro e RU
PV;
Produz e distribui café da manha, almocgo e jantar
Cozinha da (refeicdes embaladas individualmente) RU FND
CONTRATADA o .
Produz e distribui almogo (refeicdes embaladas RU Museu
individualmente) Nacional

5.1.5 As refeicbes seréo produzidas na Cozinha da CONTRATADA para distribuicdo no Restaurante
Universitario Centro (RU Centro), no Restaurante Universitario da Praia Vermelha (RU PV), no Restaurante
Universitario Faculdade Nacional de Direito (RU FND) e no Restaurante Universitario Museu Nacional RU
MN) sendo também distribuidas nestes locais.

516 A entrega das refeicbes devera atender a estimativa de consumo demandada pela
CONTRATANTE;

5.1.7 Cronograma de realizagédo dos servigos:
Quadro 3 - Descrigao da estimativa do quantitativo de refeigées por Unidade durante a
semana
Unidade Tlpq d~e Quantidade Periodo Horario
refeicoes
Café da manha | 50 Segunda a sexta- 7h as 9h
feira
RU Centro Almogo 600 Segunda a sexta- | 11h as14h15min
feira
Jantar 350 Segunda a sexta- 17h30min as
feira 20h15min
Café damanha | 100 Segunda a sexta- 7h as 9h
feira
RU PV Almogo 650 Segunda a sexta- | 11h as 14h15min
feira
Jantar 350 Segunda a sexta- 17h30min as
feira 20h15min
Café damanha | 50 Segunda a sexta- 7h as 9h
RU FND feira
Almocgo 200 Segunda a sexta- 11h as 14h15min
feira
Jantar 150 Segunda a sexta- 17h30min as
feira 20h15min
RU Museu Almoco 70 Segunda a sexta- 11h as 14h15min
Nacional feira
RU Macaé CM Café da Manha | 100 Segunda a sexta- 7h as 9h
feira
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Local e horario da prestagao dos servigos
5.2. Os servicos serao prestados nas Unidades e enderegos relacionados no Quadro 1;

5.3. Os servigos de refeicdo café da manha seréo prestados nos seguintes enderegos:

RU PV - Endereco Unidade Praia Vermelha: Janeiro, CEP: 22290-140;

RU Centro - Largo Sao Francisco de Paula, 1 - Centro, Rio de Janeiro - RJ, CEP: Endere¢o Unidade
Centro: 20051-070;

RU FND - Rua Moncorvo Filho, 8 Centro - Rio de Janeiro - CEP: 20211-340;
RU CM Macaé - Av. Aluizio da Silva Gomes no 50 — Macaé — RJ;
RU Museu Nacional - Quinta da Boa Vista - Imperial, Sao Cristovao, Rio de Janeiro - CEP: 20940-040.

Rotinas a serem cumpridas
5.3.1 A execugao contratual observara as rotinas [abaixo].

5.3.2 O quantitativo de refeicbes podera ser reavaliado pela CONTRATANTE ao longo da vigéncia do
contrato, mediante acordo celebrado entre as partes;

5.3.3 O quantitativo de refeicbes previstas devera ser elaborado pela CONTRATANTE, considerando o
disposto no item 7;

5.3.4 Informar-se junto a CONTRATANTE sobre o calendario académico da UFRJ. A Universidade
apresenta caracteristicas administrativas especificas de funcionamento, sendo assim, cabera a
CONTRATANTE acordar com a CONTRATADA sobre a adequagao do quantitativo de refeicbes. Outras
situagdes, como o periodo de recesso escolar, incidentes climaticos, feriados prolongados ou greves, novas
pandemias entre outros casos fortuitos ou de forga maior, a CONTRATANTE podera readequar o
quantitativo objetivando evitar desperdicios e falta de refeicdes, informando a CONTRATADA as
modificagdes, sendo que o risco do negdcio é de responsabilidade da CONTRATADA,;

5.3.5 Durante o periodo de recesso escolar, que se estima em 03 (trés) meses ao ano, a demanda
historica é reduzida em aproximadamente 60%.

5.3.6 Com o enfrentamento de pandemias ou outra emergéncia sanitaria, férias, greves ou recesso
académico, o quantitativo de refeicbes podera sofrer alteragbes. Sendo assim, como medida de reavaliagdo
do quantitativo de refeicbes, cabera a CONTRATANTE a decisdo de abertura ou fechamento da Unidade de
distribuicdo de refei¢gdes informando as modificagées necessarias a CONTRATADA,;

5.3.7 As preparagdes distribuidas sob a modalidade de fornecimento de refeigdes individuais prontas
e transportadas deverdao ser acondicionadas em embalagem descartavel biodegradavel e
etiquetadas com os seguintes dados: o cardapio, data de produciao e consumo imediato. As refei¢cdes
deverao vir acompanhadas de garfo, faca e guardanapos descartaveis biodegradaveis, acondicionados em
sacos de papel branco nao reciclado;
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5.4.

5.5.

5.6.
5.7.

5.3.8 A execucgdo dos servigos sera iniciada a partir da assinatura do contrato, conforme descrito neste
Termo de Referéncia (TR).

5.3.9 No inicio da prestacdo dos servicos sera entregue a CONTRATADA o inventario com as
especificagdes técnicas dos equipamentos, mobiliario e utensilios existentes nos Restaurantes
Universitarios e Estudantis.

Materiais a serem disponibilizados

5.3.10 Para a perfeita execugcdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, mobiliario, ferramentas, utensilios, uniformes, EPI, EPC, necessarios nas quantidades
estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario.

Informacgoes relevantes para o dimensionamento da proposta
A demanda do 6rgédo tem como base as seguintes caracteristicas:

5.4.1 As quantidades diarias previstas estdo dispostas no item 1.1, devendo ser definido pela Contratante
com variagdes devido ao calendario académico;

A Contratada devera dispor de cozinha industrial equipada para produgdo em um raio de até 25 Km de
distancia da unidade de distribui¢ao;

5.4.2 A Contratada devera dispor nos locais de produgéao e distribuicdo de refeicdes com seus respectivos
equipamentos, utensilios e meios de transporte que assegurem a execug¢ao do servi¢co, conforme disposto
no ETP e Termo de Referéncia.; e

Especificagdo da garantia do servigo

O prazo de garantia dos servicos é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990
(Cédigo de Defesa do Consumidor).

Uniformes

Os uniformes a serem fornecidos pelo Contratado a seus empregados deverdo ser condizentes com a
atividade a ser desempenhada no 6rgdo Contratante, compreendendo pegas para todas as estagdes
climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens
sequintes:

5.7.1 O uniforme devera compreender as seguintes pegas do vestuario:

5.7.1.1. Os uniformes deverdo ser disponibilizados para cada colaborador, minimamente, 03 (frés) mudas
completas, a saber: calga, blusa, bibico ou touca de pano, aventais, sapatos antiderrapantes ou botas,
blusas de manga comprida (para serem usadas nos dias frios embaixo do uniforme), jalecos, casaco
antitérmico para cdmaras frigorificas etc.. Especificar cores diferentes para uniformes de fungbes diferentes,
como exemplo, copeiros, ASGs, almoxarifes, administrativos, técnicos em manutengdo, motoristas entre
outros..];

5.7.1.2. Entregar 03 conjuntos completos ao empregado no inicio da execugdo do contrato, devendo ser
substituido 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada 06 (seis) meses, ou a qualquer época, no prazo
maximo de 72 (setenta e duas) horas, apés comunicagao escrita do Contratante, sempre que ndo atendam
as condigbes minimas de apresentag¢do;

5.7.2 As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade:
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5.8.

5.9.

5.7.3 No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a situagéo,
substituindo-os sempre que estiverem apertados, assim como no inverno para proteger do frio;

5.7.4 Os uniformes deverdo ser entreques mediante recibo, cuja copia, devidamente acompanhada do
original para conferéncia, devera ser enviada ao servidor responsavel pela fiscalizagdo do contrato.

5.7.5 Disponibilizar toucas e jalecos descartaveis para o uso de visitantes durante a circulagdo nas areas
internas do servigo;

Procedimentos de transig¢ao e finalizagao do contrato

Os procedimentos de transigao e finalizagdo do contrato constituem-se das seguintes etapas:
5.8.1 Reposicao dos itens faltantes no inventario de utensilios;

5.8.2 Reposigao dos itens faltantes de inventario de mobiliario;

5.8.3 Reposigao dos itens faltantes do inventario de equipamentos; e

5.8.4 Devolucgao de todos os itens disponibilizados pela Contratada no meu mesmo estado em que foram
entregues.

OBRIGACOES DA CONTRATADA
A CONTRATADA devera:

5.9.1 Executar os servigos conforme especificacdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a
alocacgao dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer
e utilizar os materiais e equipamentos, mobiliario e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade
minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta;

5.9.2 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado
pelo fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecoes
resultantes da execugao ou dos materiais empregados;

5.9.3 Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugao 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;

5.9.4 Quando néo 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 prestagdo dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade
relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Uniao; 3)
certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do
contratado; 4) Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas —
CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

5.9.5 Comunicar a CONTRATANTE, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal
ou acidente que se verifique no local dos servigos;

5.9.6 Informar as instancias competentes sobre o calendario académico da UFRJ e, em situagbes de
caso fortuito ou forga maior — como incidentes climaticos, feriados prolongados, paralisagbes ou outras
ocorréncias que impactem o funcionamento institucional — comunicar tempestivamente eventuais
alteragdes na demanda prevista de pessoas a serem alimentadas. Tais ajustes deverao ser realizados com
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0 objetivo de evitar desperdicios, ressaltando-se que o risco do negdcio permanece integralmente sob
responsabilidade da CONTRATADA.

5.9.7 Prestar todo esclarecimento ou informagao solicitada pela CONTRATANTE ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como, aos documentos relativos a
execugao do empreendimento;

5.9.8 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;

5.9.9 Promover a guarda, manutengao e vigilancia de materiais, equipamentos, mobiliario, utensilios e
tudo o que for necessario a execugao dos servigos, durante a vigéncia do contrato;

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

5.9.11 Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as
determinagées dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores
condigdes de seguranga, higiene e disciplina

5.9.12 Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para analise e aprovagdo, quaisquer
mudancgas nos métodos executivos que fujam as especificagbes do memorial descritivo;

5.9.13 Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢gdes assumidas,
todas as condigdes de habilitacdo e qualificacao exigidas;

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

5.9.15 Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais,
equipamentos, mobiliario e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia
as recomendacgdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacéo;

5.9.16 Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta nao seja satisfatério para o atendimento do
objeto da contratagédo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, Il, d, da Lei n°
14.133, de 2021;

5.9.17 O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais
adequacdes e atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo apoés o recebimento de cada parcela, de forma
permanente, permitindo a CONTRATANTE distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagoes;

5.9.18 Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificagbes técnicas, da documentagao
produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execugao do contrato, inclusive
aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficam proibidos de sua utilizacdo sem que exista
autorizagdo expressa da CONTRATANTE, sob pena de multa, sem prejuizo das sancgdes civis e penais
cabiveis;

5.9.19 Realizar a ftransi¢do contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas, sem perda de informagdes, podendo exigir, inclusive, a capacitacao dos técnicos da
CONTRATADA ou da nova empresa que continuara a execugao dos servigos;

5.9.20 Substituir, reparar ou corrigir, as suas expensas, no prazo fixado neste Termo de Referéncia, o
objeto com avarias ou defeitos;
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5.9.21 Assinar recibo, assim que iniciar o contrato, de todo o material disponibilizado pela
CONTRATANTE;

5.9.22 Garantir que as dependéncias do Restaurante Universitario Central, do RU2CT e do RU Duque de
Caxias vinculado ao fornecimento das refei¢cdes, sejam de uso exclusivo para atender a demanda dos
mesmos e dos RUs que estejam sob sua responsabilidade;

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

5.9.24 Dispor de cozinha industrial situada em um raio de até 25 km das UANs satélites que receberao
refeicdes, nos casos de produgdo na sede na CONTRATADA. Essa cozinha devera manter equipamentos e
utensilios compativeis para a produgao das refeicbes, como também, quadro de pessoal suficiente para
atender o quantitativo de refeicdes especificado no objeto do contrato;

5.9.25 Fornecer mobiliario, equipamentos e utensilios necessarios para atender todo o processo de
producéo de refeicdes na sede da CONTRATADA e transporte, recepcao e distribuicdo de refeigdes nas
dependéncias da CONTRATANTE;

5.9.26 Fornecer mobiliario, equipamentos e utensilios necessarios para atender todo o processo de
producgéao, recepcao e distribuicdo de refeicbes nas dependéncias da CONTRATANTE, quando esses nao
estiverem contemplados no inventario da CONTRATANTE repassado a CONTRATADA, assim como, toda a
logistica do transporte das refeigbes;

5.9.27 Disponibilizar agua potavel refrigerada para consumo de comensais e colaboradores, quando a
agua fornecida pela rede de abastecimento se apresentar imprépria para o consumo, assim como na falta
de abastecimento a fim de que a produgao e distribuigcdo das refeicbes nido seja interrompida;

5.9.28 Providenciar aquisigdo de agua potavel para o RU na falha do servigo da agéncia abastecedora ou
por quaisquer outros motivos, a fim de que a distribuicdo das refeicbes ndo seja interrompida. A empresa
fornecedora desse abastecimento devera ter licenciamento sanitario conforme legislagao vigente no Rio de
Janeiro, encaminhar laudo de potabilidade da agua no momento da entrega, e seus caminhdes-pipa
deverdo ter os seguintes dizeres em tamanho legivel, no lado externo da cacamba: “AGUA POTAVEL”,
nome e enderego da empresa,;

5.9.29 Substituir todos os elementos filtrantes dos pontos de agua filirada nas areas da cozinha, dos
reservatorios de agua e dos climatizadores de ar, observando a periodicidade recomendada pelos
fabricantes, assegurando a qualidade e a seguranca das condigbes ambientais e operacionais nos
Restaurantes Universitarios;

5.9.30 Observar as normas técnicas e regulamentares relativas a seguranca do trabalho, a vigilancia
sanitaria e a manutencdo de equipamentos, garantindo que todos os procedimentos estejam em
conformidade com as exigéncias legais e com as boas praticas de gestdo de servigos de alimentagao
coletiva;

5.9.31 Apresentar a CONTRATANTE, no inicio do contrato, um manual com os formularios de
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POPs) das atividades desempenhadas nas
dependéncias da CONTRATANTE;

5.9.32 Apresentar, no prazo maximo de 02 (dois) meses apds o inicio da operacionalizagcao das atividades,
o MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (MBPF) e os PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS (POPs) das Unidades envolvidas na produgcdo e fornecimento de refeicbes para a
CONTRATANTE, devidamente adequados as atividades desempenhadas, nos termos da RDC n°® 216 de 15
de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

5.9.33 Apresentar as fichas técnicas de todas as preparagdes contempladas nos cardapios mensais
aprovados pela CONTRATANTE;
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5.9.34 Elaborar Manual de Padronizacdo das Preparagbes previstas nos cardapios mensais contendo
ilustragdes (fotos) das mesmas;

5.9.35 Programar horarios pré-determinados para o recebimento de refeicées, bem como de materiais, de
forma a nao interferir na rotina do RU;

5.9.36 Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, a
realizagao de visitas nas dependéncias da Unidade;

5.9.37 Manter a qualidade e uniformidade do padrdo de alimentagéo, independentemente das escalas de
trabalho adotadas e do absenteismo;

5.9.38 Auvaliar, diariamente, a qualidade nutricional e sensorial das preparagdes produzidas, garantindo que
atendam aos padrbes estabelecidos pela UFRJ. Todas as preparagdes deverao ser degustadas junto com
as nutricionistas da UFRJ antes do inicio da distribuicdo das refeigdes. O fornecimento das refeigbes ficara
condicionado a aprovagao prévia da fiscalizagédo, que podera determinar ajustes, correcées ou a reprovagao
das preparagdes sempre que julgar necessario;

5.9.39 Realizar degustagbes durante todo o periodo de producdo das refeicdes, em razdo da necessidade
de producéo escalonada das preparagdes. Os nutricionistas da UFRJ poderao realizar degustagbes sempre
que julgarem necessario;

5.9.40 Justificar, por escrito, quaisquer alteragdes nos cardapios ja aprovados. Estas alteracbes somente
serao permitidas mediante concordancia e autorizagdo da CONTRATANTE;

5.9.41 Afixar o cardapio semanal impresso com os respectivos valores caléricos totais (VCT) em local
visivel e de circulacdo de comensais. Caso ocorram alteragdes, o cardapio devera ser corrigido, no minimo
01 (uma) hora antes da abertura do refeitério;

5.9.42 Realizar campanhas em datas festivas, como exemplo: Dia Mundial da Alimentagido, Pascoa,
Festas Juninas, Natal, Ano Novo entre outras e tematicas, mensalmente, sendo que o planejamento devera
ser previamente definido junto com a CONTRATANTE;

5.9.43 Realizar o controle do niumero de refeigdes fornecidas diariamente, devendo manter um sistema
adequado, confiavel e auditavel. O sistema deve prever equipamentos registradores (caixas
registradoras, catraca com leitor para controle de acesso ou outros similares) e devera ser acessivel a
CONTRATANTE sempre que solicitado, inclusive durante o periodo de distribuicdo das refeicdes;

5.9.44 Quando disponibilizado programa de controle de acesso e de agendamento pela CONTRATANTE,
0 mesmo devera ser obrigatoriamente utilizado;

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

5.9.46 Fornecer a CONTRATANTE, diaria e mensalmente, relatério do controle do numero de refeicbes
distribuidas, independente do controle eletrénico ou outro método a ser instituido para os mesmos fins;

5.9.47 Encaminhar a fatura/nota fiscal, de acordo com o estabelecido em contrato, apdés o envio do
Instrumento de Medicdo de Resultados (IMR);

5.9.48 Participar durante a vigéncia do contrato, sempre que requisitada pela CONTRATANTE, de
reunides com o corpo técnico, docentes e discentes da mesma, a fim de discutir o aprimoramento no
atendimento a padrbes de qualidade, atividades de ensino, pesquisa e extensdo e ainda as atividades
socioambientais estipuladas como metas pela CONTRATANTE;
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5.9.49 Realizar visitas técnicas com os estudantes da UFRJ ou de outras Universidades previamente
informados pela CONTRATANTE;

5.9.50 Por ser as UANs Restaurante Escola, a CONTRATADA devera franquear acesso aos estagiarios e
docentes de diferentes cursos, inclusive na sua Unidade de produgédo de refeicbes, para atender ao
programa de estagio obrigatério dos cursos de Nutricdo e Gastronomia da UFRJ, como também
ocasionalmente, aos demais cursos da UFRJ parceiros do Sistema Integrado de Alimentacgao;

5.9.51 Disponibilizar, aos visitantes e ao pessoal de manutengao, touca e jaleco descartaveis e demais
equipamentos de seguranga e higiene em atendimento a legislagao vigente;

5.9.52 Fica vedada a CONTRATADA a comercializagao e propaganda, mesmo que de cunho educativo,
de quaisquer produtos, que ndo o objeto do presente contrato, no interior das dependéncias da
CONTRATANTE;

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

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

5.9.55 Viabilizar visitas as instalagbes do Restaurante Universitario, quando solicitado por estudante,
servidor publico, prestador de servigo e outros visitantes, mediante autorizacdo da CONTRATANTE;

5.9.56 Arcar com os custos de combustivel utilizado nos veiculos para o transporte das refeicées prontas,
assim como despesas inerentes a execugdo das suas atividades, tais como: reprografia, material de
escritério e 0 mais que se fizer necessario;

5.9.57 Disponibilizar aos comensais, por livre consumo, sabao bactericida liquido, toalha de papel nao
reciclavel e alcool 70% em gel para as méaos, nos pontos de acesso aos caixas de pagamento e balcdes de
distribuicdo. Abastecer eventuais dispensers e totens de alcool gel disponibilizados pela CONTRATANTE;

5.9.58 Na&o se beneficiar da condicdo de optante pelo Simples Nacional, exceto para atividades de
prestacao de servicos previstas nos §§5°-B a 5°-E, do artigo 18, da LC 123, de 2006;

5.9.59 Comunicar formalmente a Receita Federal a assinatura do contrato de prestacdo de servigos
mediante cessdo de mao de obra, exceto para atividades previstas nos §§5°-B a 5°-E, do artigo 18, da LC
123, de 2006, para fins de exclusdo obrigatéria do Simples Nacional a contar do més seguinte ao da
contratagao, conforme previsao do art.17, XII, art. 30, §1°, Il e do art. 31, Il, todos da LC 123, de 2006;

5.9.60 Respeitar as legislagdes vigentes no que tange a acessibilidade e adequar os espagos, mobiliario,
equipamentos e utensilios, fornecendo condigao para utilizagdo com seguranga e autonomia, total ou
assistida, para pessoa portadora de deficiéncia ou com mobilidade reduzida;

5.9.61 Responsabilizar-se, para o cumprimento de todas as atividades relacionadas a producdo das
refeicoes na sede da CONTRATADA, no transporte e na distribuicdo das refeigdes nos RUs, pela
implantacdo de medidas para a prevengao de doengas, assim como, qualquer emergéncia sanitaria que vier
a acontecer, respeitando as legislacdes da Vigilancia Sanitaria ou 6rgdos do governo vigentes a época.

DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE
5.9.62 A CONTRATANTE devera:

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

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

5.9.65 Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicbes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execug¢do dos servigos, fixando prazo para a sua corregao,
certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

5.9.66 Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestagcdo do servico, no prazo e condicdes
estabelecidas neste Termo de Referéncia;

5.9.67 Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da CONTRATADA, no
que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n° 5/2017;

5.9.68 Nao praticar atos de ingeréncia na administracdo da CONTRATADA, tais como:

5.9.69 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 recepg¢ao e apoio ao comensal;

5.9.70 direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas contratadas;

5.9.71 considerar os trabalhadores da CONTRATADA como colaboradores eventuais do préprio érgao ou
entidade responsavel pela contratagao, especialmente para efeito de concesséao de diarias e passagens.

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

5.9.73 Realizar avaliagbes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

5.9.74 Cientificar o 6rgao de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogéo das medidas
cabiveis quando do descumprimento das obriga¢des pela CONTRATADA,;

5.9.75 Arquivar, entre outros documentos, projetos, os registros da construcao (“as built”), especificagdes
técnicas, orgamentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspegdes técnicas
apos o recebimento do servigo e notificagdes expedidas;

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

5.9.77 Avaliar, atestar e liberar as faturas relativas ao fornecimento de refeicées para pagamento mensal;

5.9.78 Registrar ocorréncias na execugao do objeto contratado, que subsidiem a aplicacdo de eventuais
penalidades e sangdes por inadimpléncia contratual;

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

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

5.9.81 Elaborar e aprovar junto a CONTRATADA os cardapios, assim como aprovar as eventuais
alteracbes solicitadas pela mesma, que ndo comprometam a qualidade das refeicdes, sempre que se
fizerem necessarias e a qualquer tempo;

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

5.9.83 Fiscalizar, sempre que possivel, as etapas do processo produtivo de refeicées na Cozinha Sede e
todas as etapas de recebimento e distribuicdo nos RUs, de modo a garantir a execugéo do contrato;
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5.9.84 Verificar as condicdes de higiene e de conservagdo das dependéncias, dos equipamentos, do
mobiliario, dos utensilios e dos veiculos utilizados para o transporte das refeigoes;

5.9.85 Proceder diariamente a degustacdo e aprovagdo das preparagdes em todas as unidades de
producéo e distribuicao de refeigbes;

5.9.86 Comunicar a CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas, a alteragdo de
quantitativo de refeicbes, em situagdes especiais;

5.9.87 Determinar e supervisionar o quantitativo de refeigdes solicitadas e efetivamente recebidas;

5.9.88 Informar a CONTRATADA com antecedéncia semanal o quantitativo de refei¢cdes, sujeito a ajustes
diarios;

5.9.89 Solicitar o controle bacteriolégico/microbiolégico da alimentagao fornecida, a qualquer momento que
achar necessario;

5.9.90 Fornecer agua corrente e energia elétrica nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios;

5.9.91 Fornecer a CONTRATADA, no inicio do contrato, os inventarios de equipamentos, mobiliario e
utensilios de propriedade da CONTRATANTE, que serao utilizados e que ficardo sob responsabilidade da
CONTRATADA durante todo o contrato (ANEXO 18 e 19);

5.9.92 Utilizar-se do Instrumento de Medicdo e Resultado - IMR (ANEXO 21) para avaliar a qualidade das
refeicoes.

DO PLANEJAMENTO DIETETICO DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS

PLANEJAMENTO DIETETICO

5.10. Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo composicdo de cardapios, aplicagdo de
ferramentas de avaliacdo do planejamento dietético, coordenacao de processos para a adequagéo sensorial
e técnico nas etapas do fluxograma produtivo de refeigbes;

5.10.1 A responsabilidade pela coordenacdo deste processo de planejamento dietético € da
CONTRATANTE. O calendario de trabalho devera ser seguido com o objetivo de desenvolver a dinamica
participativa da CONTRATANTE e da CONTRATADA visando a redugdo de desperdicios, melhorias
continuas no processo de elaboracao e revisdo dos cardapios, verificando viabilidade de produtividade e
melhorias na aceitagcao das preparacgdes, aprovagéo de fichas técnicas dentre outras questdes relativas aos
cardapios. Este calendario deve prever minimamente uma reunido técnica semanal e outra mensal para
aprovacao do cardapio do proximo més, com pelo menos, dois representantes nutricionistas (planejamento
e produgédo) da CONTRATADA e dois nutricionistas (planejamento dietético) da CONTRATANTE.

Critérios Basicos

5.10.2 A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional com base nos
principios da promogao da saude, estar em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislagcao
vigente e apresentar qualidade sensorial;

5.10.3 Nos Restaurantes Universitarios a aquisicdo dos géneros alimenticios devera atender o percentual
minimo determinado pela Lei 14.628 de julho de 2023, que prevé pelo menos 30 % de produtos de
agricultores familiares e suas organizagdes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se
enquadrem na lei n°® 11.326 de 2006 e que tenham a Declaragao de Aptiddo ao Pronaf — DAP ou Cadastro
Nacional da Agricultura Familiar - CAF, com acréscimo de até 30% para organicos e agroecologicos;
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5.10.4 Em caso de chamada publica vigente pela Instituigdo, ou modalidade similar, a mesma devera ser
obrigatéria para a aquisicdo de pelo menos 30% de produtos de agricultores e suas organizacgoes,
empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios;

5.10.5 Em caso de nido haver chamada publica vigente, a CONTRATADA devera fazer a aquisicdo no
previsto na Lei 14.628 de julho de 2023 diretamente dos agricultores familiares.

Composigao do Café da manha dos Restaurantes Universitarios

5.10.6 Cada refeigado do café da manha devera ser composta por:

1 (um) pao com manteiga ou 1 (um) pao vegano com 1 (uma) geleia de frutas ou 1 (um) creme vegano;
1 (uma) porgéao de fruta;

200 ml de bebida quente que podera ser: café com leite ou café puro ou leite puro

Composicao das Refeigoes Almogo e Jantar dos Restaurantes Universitarios

5.10.7 Cada refeicao almogo ou jantar devera ser composta por:

1 (um) prato principal ou 1 (uma) opgéo vegana;

1 (uma) entrada (salada ou sopa);

1 (uma) guarnigéo;

2 (dois) acompanhamentos: 1 (uma) porg¢ao de feijao e 1 (uma) porgao de arroz parboilizado ou opgao de 1
(uma) porcgéo de arroz integral;

1 (uma) sobremesa.
Elaboragao dos cardapios:
Sobre a refeicdao café da manha

5.10.8 Os cardapios elaborados para cada café da manha, conforme modelo no ANEXO 11 atenderao as
frequéncias e porgdes descritas no ANEXO 1 respeitando-se o Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ)
estabelecidos no ANEXO 13B, limitando a frequéncia de alimentos processados e evitando o consumo de
ultraprocessados.

5.10.9 As frequéncias e as porg¢des do café da manha estéo estabelecidas conforme o ANEXO 1;
5.10.10 As preparagdes veganas nao deverao conter ingredientes de origem animal;

5.10.11 Na elaboragcédo dos cardapios para a refeicao café da manha, os paes e as frutas deverado ser
diversificados. As frutas ndo deverao se repetir principalmente no cardapio do almogo do dia;

5.10.12 Cada café da manha devera ser constituido obrigatoriamente de 01 (uma) bebida quente sem
agucar, 01 (um) pao com recheio de manteiga ou 01 (um) pdo vegano e 01 (uma) geleia de frutas ou
01(uma) manteiga vegana e 01 (uma) fruta, complementados com guardanapo, mexedor descartavel
biodegradavel, pa ou faca descartavel biodegradavel, no minimo 2 (dois) sachés de agucar ou adogante em
po. O péo e a fruta deverao estar ensacados, individualmente, em saco de papel branco néao reciclado, para
possibilitar o transporte do pao e da fruta;

5.10.13 A bebida quente devera ter volume liquido de 200 ml, sem adocgar, servida em copo de papel
biodegradavel de 240 ml, podendo ser: 100 ml de leite € 100 ml de café ou 200 ml de leite puro ou 200 ml
de café puro;

5.10.14 O pao devera ser macio, recheado com manteiga, pesando 60 gramas, sendo 50 gramas de pao e
10 gramas de manteiga, embalado em um saco de papel branco nao reciclado acompanhado com 01 (um)
guardanapo 23,5 x 23,5 cm. A CONTRATADA podera optar por servir manteiga saché (com pa para servir).
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Para os veganos ou opg¢ao para os alérgicos a lactose, o pdo devera ser totalmente isento de ingredientes
de origem animal acompanhado de 01 (uma) geleia de frutas ou manteiga vegana (com pa para servir);

5.10.15A fruta devera ser da estagdo, servida higienizada, inteira ou porcionada quando for o caso,
embalada individualmente em saco de papel branco nao reciclado ou embalagem descartavel
biodegradavel, sendo o peso meédio de 120 gramas por unidade ou porgdo. De acordo com suas
caracteristicas, as frutas deverdo ser oferecidas inteiras com casca: maga, pera, banana, péssego,
tangerina, ameixa vermelha, nectarina, goiaba, caqui, uva, morango; ou fracionadas sem casca, no caso de
abacaxi, mamao, meldo, melancia, manga, kiwi, servidas em embalagem descartavel biodegradavel com
tampa, devidamente etiquetadas, conforme o cardapio elaborado pela CONTRATANTE;

5.10.16 Nao poderdao ser servidas frutas de dificil manuseio, apenas as que tenham sido acordadas
previamente com a CONTRATANTE;

5.10.17 O fornecimento dos sachés de agucar ou adogante sera a escolha do comensal, para uso no café
elou leite, devendo-se utilizar edulcorantes a base de sucralose em pd e sendo vedado o uso de
edulcorantes a base de sacarina sddica, ciclamato de sodio e acessulfame-k;

5.10.18 E obrigatério o uso de leite de vaca integral UHT ou leite em p6 integral, sendo vedada a utilizacdo
de composto lacteo e de bebida lactea. Quando da utilizagdo do leite em pd, devera ser seguida a
orientacao do fabricante para a diluigdo do produto;

5.10.19 E vedado o uso de margarina com qualquer composicéo.
5.10.20 Sobre as refeigdes almocgo e jantar

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

5.10.22 As preparagdes veganas nao deverao conter ingredientes de origem animal;

5.10.23 Os cardapios elaborados para cada refeicdo (almogo e jantar) atenderao as frequéncias e porgdes
descritas nas tabelas correspondentes aos ANEXO 3 a ANEXO 8;

5.10.24 Cada refeicdo devera fornecer aproximadamente 1.000 (um mil) quilocalorias (kcal), sendo 16
(dezesseis) por cento na forma de proteinas, 59 (cinquenta e nove) por cento de carboidratos e até 25 (vinte
e cinco) por cento de lipidios. Sera aceita a variagao de até 10 (dez) por cento sobre o valor energético e os
percentuais de proteinas e carboidratos;

5.10.25 Os cardapios serdo compativeis com as estagdes climaticas, sazonalidade, potencial agricola da
regido, preconizando alimentos in natura ou minimamente processados. Serdo elaborados mensalmente
pela CONTRATANTE, considerando-se a promog¢do da alimentagdo saudavel preconizada pela
Organizagdo Mundial da Saude, a composigdo nutricional proposta, a cultura alimentar, a seguranca
higiénico-sanitaria e a atencdo aos aspectos socioambientais, aspectos estes valorizados no Guia Alimentar
para a Populagéo Brasileira (2014), priorizando os géneros provenientes da agricultura familiar e circuitos
curtos de comercializagao;

5.10.26 O cardapio mensal sera apresentado para a CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 (trinta)
dias de sua execugdo. A CONTRATADA devera avaliar as condi¢gdes de execugio do cardapio apresentado
em um prazo de até 04 (quatro) dias, para a aprovagao da CONTRATANTE;

5.10.27 Apods a aprovagao do cardapio pela CONTRATANTE, o mesmo podera sofrer alteragdes, desde que
sejam mantidos os padrdes estabelecidos no contrato e que sejam apresentadas justificativas formalizadas,
por escrito, a CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas da produgédo do
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cardapio em questdo. Fica facultado a CONTRATANTE o direito de aceitagao das justificativas e alteragdes
propostas pela CONTRATADA,;

5.10.28 Para o atendimento das recomendagdes nutricionais diarias serao elaborados cardapios variados,
de acordo com a frequéncia estabelecida para cada alimento/preparagao; respeitando-se os padrdes de
qualidade estabelecidos nos ANEXOS 13A e 13B, limitando a frequéncia de alimentos processados e
evitando o consumo de ultraprocessados, com a selegdo de preparagdes culinarias com quantidade
moderada de dleos, gorduras, sal e agucar;

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

5.10.30 Preparacdes novas deveréo ser testadas pela CONTRATADA e aprovadas previamente pela equipe
técnica da CONTRATANTE, assim como qualquer outra preparacéo do cardapio quando for solicitado, com
antecedéncia minima de 15 (quinze) dias antes de sua produgao no cardapio.

Entrada:

5.10.31 A frequéncia de alimentos/preparagdes na composicdo deste item do cardapio devera seguir a
tabela especificada no ANEXO 3;

5.10.32 A entrada devera ser constituida de uma salada composta por no minimo dois itens totalizando
aproximadamente 100 gramas, sendo um deles, preferencialmente, um vegetal folhoso que devera pesar
em torno de 25 a 40 gramas, dependendo do tipo. Todos os componentes da salada deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribui¢cdo, de acordo com o cardapio;

5.10.33 A entrada quando com preparagdes simples de até 3 (irés) ingredientes sera de livre demanda e
servida pelos comensais. A excecao sera para as saladas elaboradas (exemplo: ceasar salad, maionese,
salpicao, caponata, salada grega entre outras) que deverao ser servidas pelas copeiras;

5.10.34 No inverno, a salada podera ser substituida pela preparagdo sopa a base de vegetais e/ou
leguminosas no porcionamento de 200 a 250 gramas por pessoa. Devera ser preparada sem a adi¢cdo de
ingredientes de origem animal.

5.10.35 Para tempero das saladas n&do deverédo ser servidos molhos industrializados, com exceg¢ao do
molho shoyo, mostarda, catchup e maionese. Indica-se o uso de molhos a base de iogurte natural, limao,
vinagre e azeite de oliva extra virgem. No caso da refeigdo transportada, o molho devera ser transportado
separadamente e adicionado a salada no local de distribuigéo.

5.10.36 Para temperos das saladas, os seguintes ingredientes deverao ficar expostos para utilizagao dos
comensais, por livre demanda: azeite de oliva extra virgem, vinagre e sal saché;

5.10.37 Deve-se evitar o uso de condimentos industrializados dando preferéncia as ervas aromaticas e
especiarias naturais (frescas ou desidratadas). O sal de ervas podera ser utilizado sempre que especificado
pela CONTRATANTE.

Prato principal:

5.10.38 O prato principal sera constituido por 1 (uma) preparagdo a base de género carneo ou 1 (uma)
opg¢ao vegana para cada comensal, conforme descrito no ANEXO 4;

5.10.39 Todos os pratos principais a base de género carneo deverdo ser servidos com molho, conforme
especificado no cardapio, a fim de ndo permitir o ressecamento das carnes no balcao de distribuigdo, como
também, nas refei¢cdes transportadas. Devera ter a opgdo sem molho no balcio de distribui¢ao;

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratagdo Direta - Lei n® 14.133, de 2021
Aprovado pela Secretaria de Gestao e Inovagao

Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagéo

Atualizagdo: DEZ/2025



5.10.40 Preparacdes mistas podem fazer parte do prato principal, tais como: empaddes, escondidinho de
aipim/batatas/abébora, tortas, quibes, quiches ou outros. No ANEXO 4 encontra-se a tabela de frequéncia
mensal e listagem de exemplos de opgdes veganas;

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

Guarnigao:

5.10.42 Caracteriza-se por preparagdes predominantemente a base de hortalicas cozidas em pedagos ou
sob a forma de purés, farofas, pirdes, polenta, canjiquinha, cremes entre outros ingredientes. Complementa
e combina com o prato principal;

5.10.43 A frequéncia de cada tipo de guarnicdo com suas respectivas porgdes devera seguir o descrito no
ANEXO 6;

5.10.44 Quando a preparacéo for adicionada de algum item de origem animal, devera ser fornecida a opgao
vegana da mesma preparagdo, estando devidamente identificada em todo o processo de produgdo e
distribuicdo. Como exemplo: creme de milho, creme de espinafre, pirdo de peixe, polenta com queijo,
massas com parmesao, molho bechamel entre outros.

Acompanhamentos:

5.10.45 Devera ser oferecido arroz integral diariamente como opg¢ao ao arroz parboilizado. Variar outros
tipos de feijdoes ou lentilha em 2 (duas) vezes por semana (2 vezes no almogo e 2 vezes no jantar) em
substituicdo ao feijao preto, conforme ANEXO 7. O porcionamento sera livre demanda;

5.10.46 Fica proibido o uso de espessante de qualquer tipo para os feijées, com excec¢ao das preparacoes
tutu e feijao tropeiro, sendo nestes permitidos apenas os ingredientes a base de leguminosas, temperos
frescos e sal;

5.10.47 A frequéncia de cada tipo de acompanhamento devera seguir o descrito no ANEXO 7.
Sobremesa:

5.10.48 A sobremesa devera ser constituida preferencialmente por frutas nacionais da estagcdo. A
preparagao doce devera compor o cardapio 02 (duas) vezes na semana (sendo 01 vez no almogo e 01 vez
no jantar);

5.10.49 Qualquer preparagédo doce a ser inserida no cardapio, diferente das discriminadas no ANEXO 8,
devera ser previamente submetida a aprovacdo da CONTRATANTE, assim como, qualquer alteracdo de
marca previamente aprovada;

5.10.50 Nos dias em que a sobremesa ofertada for doce, devera ser disponibilizada uma fruta como opc¢éo,
conforme o cardapio previamente aprovado;

5.10.51 As frutas manga, melancia, meldo, mamao e abacaxi deverdo ser servidas a francesa ou outra
forma acordada com a CONTRATANTE;

5.10.52 As frutas deverdo ser enviadas as UANs previamente higienizadas de forma segura para
distribuicdo, mantido o controle de tempo-temperatura adequados;

5.10.53 Os doces deverao ser adquiridos embalados e contendo no rétulo, informagdes referentes a data de
fabricacéo, de validade do produto, identificacdo do doce, ingredientes e respectiva gramatura;

5.10.54 Todas as sobremesas sob a forma de doce confeccionadas na UAN deverdo ser embaladas
hermeticamente ou, porcionadas em recipientes individuais descartaveis com tampa e etiquetados conforme
legislacdo vigente;
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5.10.55As sobremesas sob a forma de doce que ndo necessitem de preparo prévio deverdao ser
porcionadas no local de distribuicdo sendo etiquetadas com a data do porcionamento/envase.

5.10.56 As sobremesas sob a forma de doce que necessitem de preparo e porcionamento prévios deverao
estar devidamente etiquetadas, contendo informacgdes referente a data do preparo e tempo de validade do
produto, bem como, a identificagdo da preparacao e respectiva quantidade.

Bebidas:

5.10.57 Nos RUS devera ser oferecida agua filtrada e gelada por meio de reservatérios refrigerados, que
deverdo estar em 6timo estado de conservacgdo, satisfatoriamente limpos, com filtros periodicamente
trocados conforme recomendacdo do fabricante, tendo a qualidade da agua testada conforme legislagédo
vigente.

5.10.58 Quando solicitado pelo comensal, devera ser fornecido 1 (um) copo descartavel de 200 (duzentos)
ml. Nos RUs é estimulado que o comensal traga seu copo ou garrafa reutilizaveis.

5.10.59 E permitido que os comensais utilizem os reservatérios refrigerados para abastecerem seus
recipientes, mesmo fora do horario das refeicdes, se for o caso.

Descartaveis para almocgo e jantar:

5.10.60 As refeicbes prontas deverdo estar acondicionadas em recipientes térmicos biodegradaveis
(conforme descrito no Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ) - ANEXO 13 B), com capacidade para 1.200
ml e com 3 (trés) ou 4 (quatro) subdivisdes. Na tampa devera constar uma etiqueta com as seguintes
informagdes: o nome da refeigdo (almogo/jantar), data de preparo, a descrigao do cardapio e a informacéao
“consumo imediato”;

5.10.61 Os talheres (garfo, faca e colher) deverdo ser descartaveis biodegradaveis, reforgados, de boa
qualidade, em tamanhos compativeis (medindo 18 cm) para utilizar nas refeicdes almoco e jantar,
embalados em saco de papel branco nao reciclado, junto com um guardanapo de papel medindo no minimo
23,5cm x 23,5 cm.

Qualidade dos géneros

5.10.62 E vedada a utilizagdo de géneros alimenticios e demais produtos em desacordo com o disposto no
Padrdo de Identidade Qualidade (PIQ — ANEXO 13 B) disposto neste Termo de Referéncia. Caso seja
verificado que algum produto esteja fora do padrao, este devera ser devolvido ao fornecedor imediatamente
e providenciada a troca;

5.10.63 Para avaliagdo de novos produtos ou marcas, a CONTRATADA devera apresentar formalmente por
escrito o produto a ser testado. Estes deverao ser aprovados, previamente, pela Equipe Técnica de Nutricao
da CONTRATANTE;

5.10.64 Em relacao aos géneros de uso mais constante - arroz, feijdo, agucar, 6leo, toda vez que houver
alteracdo/mudancga da marca, por majoragao de preco ou outra circunstancia, o CONTRATANTE devera ser
comunicado previamente. Os novos géneros deverdo respeitar os critérios do Padrdao de Identidade e
Qualidade (PIQ) no ANEXO 13B e os testes de rendimento e qualidade deverdo ser registrados nos
instrumentos existentes e apresentados a CONTRATANTE;

5.10.650s produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condigdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a legislagdo vigente
relativa as Boas Praticas de Fabricagao;

5.10.66 As preparagbes do cardapio diario deverdo ser submetidas a degustagdo e aprovagdo pela
CONTRATANTE, no prazo minimo de 01 (uma) hora e no maximo 02 (duas) horas antes da distribui¢ao,
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devendo a CONTRATADA realizar imediata substituicdo das preparagbes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou impréprios para o consumo, em todos os locais de distribui¢ao;

5.10.67 Deverao ser disponibilizados em todas as refeicbes pela CONTRATADA os itens do cardapio em
porgdes individualizadas ou porgbes para fins de analise sensorial ou porcionamento, nos diferentes lotes
de produgao;

Da embalagem das refeigoes:

5.10.68 Ao aluno é facultada a opcéo de se alimentar no Refeitério do RU com a bandeja, prato e talheres
de inox ou acompanhar a montagem de sua refeicdo individual em embalagem para viagem e com
orientagdo de consumo imediato, acompanhado de conjunto de talheres descartaveis;

5.10.69 As refeigbes individuais para viagem em recipiente térmico deverao estar acondicionadas em
recipientes de isopor retangulares, com capacidade 1200 ml e com 3 ou 4 subdivisbes. Na tampa deve
constar uma etiqueta com as seguintes informacdes: o0 nome da refeicdo (almogo/jantar), data de preparo, a
descri¢cao do cardapio e a informacgéo “consumo imediato”;

5.10.70 Nas refeicbes para viagem, os talheres (garfo, faca e/ou colher) deverdo ser descartaveis
biodegradaveis e embalados em saco de papel branco junto com 1 guardanapo;

5.10.71 Poderao ser requisitadas pela CONTRATANTE refeigdes individuais (quentinhas) em situagbes que
afetem o atendimento nos Restaurantes Universitarios;

5.10.72 Na impossibilidade de atendimento ao publico para realizacédo de refeicdes no Refeitério, como em
caso de pandemias, restricdo de abertura do Restaurante ao publico ou quantitativo previsto extremamente
reduzido, mediante prévia solicitagdo da CONTRATANTE, deverao ser oferecidas refei¢des individuais em
embalagens descartaveis para viagem de consumo imediato, conforme os ANEXO 9 e 10, produzidas na
cozinha dos RUs (UAN produtoras) ou na cozinha da CONTRATADA, quando for o caso. Deverao ser
porcionadas pelas copeiras da CONTRATADA, na presenga ou nido dos alunos e servidores, conforme
determinacdo da CONTRATANTE, seguindo as legislacbes vigentes. Devem ser individualmente
identificadas e etiquetadas, disponibilizando junto um kit de talheres e guardanapos descartaveis.

5.10.73 A CONTRATADA devera manter estoque minimo de géneros e materiais, compativel com as
quantidades necessarias para o atendimento do contrato, devendo estar previsto estoque de seguranga de
produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituicdo em eventuais falhas na entrega regular de
géneros;

5.10.74 Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condigdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a legislagdo vigente
relativa as Boas Praticas de Fabricagao.

Do pré-preparo e preparo dos alimentos:

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

5.10.76 E vedado o uso de substancias quimicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos
quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios;

5.10.77 Nao sera permitida a adicdo de produtos que contenham glutamato monossédico em sua
composicao, com excegao daqueles relacionados no ANEXO 13A;

5.10.78 Devera ser evitada a adigdo de farinhas que contenham gliten na confecgdo de molhos, caldos e
sopas, indicando-se preferencialmente o amido de milho, fécula de batata ou farinha de arroz;
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5.10.79 Caso a CONTRATADA, por quaisquer motivos, ndo consiga entregar o quantitativo de refeicoes
programado para o dia, em uma s6 viagem, devera enviar na primeira entrega, no minimo, 70 % (setenta
por cento) do total programado.

Da distribuicao das refei¢oes:

5.10.80 As preparacgdes deverao apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o padrdo de
qualidade exigido pela CONTRATANTE;

5.10.81 A distribuicao das refeicdes devera obedecer ao porcionamento das preparagdes previsto neste
Termo de Referéncia;

5.10.82 A distribuicdo do inicio ao final das refeicbes ocorrera em todos os pontos de distribuigdo
estabelecidos pela CONTRATANTE, mantendo o quantitativo adequado de funcionarios conforme descrito
anteriormente;

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

5.10.84Em caso do ndo cumprimento da composicdo basica do cardapio programado, fica a
CONTRATADA obrigada a distribuir as refeicées, ndao sendo a CONTRATANTE obrigada a efetuar o
pagamento do valor do subsidio das refeicbes incompletas;

5.10.85Caso seja solicitado pela CONTRATANTE podera ocorrer o porcionamento no local de
distribuicdo, com o uso de gastronorms (GN) e balcdes térmicos.

DA AGRICULTURA FAMILIAR
5.10.86 A CONTRATADA devera cumprir:

5.10.87 A aquisigdo dos géneros alimenticios devera obrigatoriamente atender ao percentual minimo
determinado pela lei 15.226/2025, que prevé pelo menos 45% de produtos de agricultores familiares e suas
organizagbes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios e que tenham a Declaragdo de
Aptiddo ao Pronaf — DAP ou Cadastro Nacional da Agricultura Familiar - CAF;

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

5.10.89 O custo referente a aquisicdo de alimentos por meio da Chamada Publica realizada pela
CONTRATANTE sera deduzido do pagamento mensal a CONTRATADA,;

5.10.90 Em caso de inexisténcia de Chamada Publica vigente ou indisponibilidade temporaria da mesma,
ainda assim, a CONTRATADA devera atender o dispositivo legal de aquisicdo de pelo menos 30 % dos
géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar, devendo entregar, a CONTRATANTE, o relatério
mensal das aquisi¢des, bem como a DAP ou CAF dos agricultores ou cooperativas de quem ou quais foram
adquiridos esses géneros;

5.10.91 A CONTRATANTE, em caso de inexisténcia de chamada publica vigente, podera fornecer uma
relacao de agricultores familiares e cooperativas para facilitar a compra por parte da CONTRATADA,;

DA QUALIDADE
OPERACIONALIZAGAO DOS SERVICOS NOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS
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5.10.92 A operacionalizagao dos servigos nos Restaurantes Universitarios devera seguir todas as etapas do
fluxograma do processo produtivo de refeicdes, representados na Figura 1, respeitando os dispositivos da
legislagcédo sanitaria e os de controle de processos pela adogao dos critérios e instrumentos determinados
pela CONTRATANTE.

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESSO PRODUTIVO DE REFEICOES
(LOCAL E TRANSPORTADA)
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[ Controles de processo J [ Controles higiénico-sanitarios ]
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i
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| —————
1 -
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Controie do Tator de comegio @ padronizagio de porgda. . Pré-preparc [ g3 pega (5 5 °C) 2quipam parficie
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perdas & desInacdo temporana. -
.---—————----ﬂ---————-----~ Controle da sanitizaglo da soluglo & tempo de contato. Soluglo
- Higienizacao ciorada 100-250ppm de clono athvo por 15 minuios.
i
“"""'"“III“"""'“" 4
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Preparo camﬁedebwmem;emammmp&aa.om
Conbrole o Tator termico e uso de ficha tacnica. (FR 34 e 35) ] I T gecmeinco deve alngr no miNmo 65 °C ou tempersiuras
ToCEssam Inferiores  podem ser uilizadas, desde que o tempo e a
____________Jl_____________ temperatura assagurem a qualicade higlénico-sanitara (FR 25)
E Lavagem
A
I_____------.‘u.'____--------_l Controle de tempo e temperaura das preparagles
: Reshiamenic ' | Reouglo de 65 °C para 10°C em até 2n. Consenar sob-
;___________I[____________ refrigeragdo = 5°C ou congelar & s -16°C ]
i |
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1 ~
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Montagem / Envase “Preparacies quemas; = 65 °C ;
ﬂ. *Preparacies refrigeradas s 10 °C (FR 29) )
Acondicionamento (Hotbox efou |
iscbon) i
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! Transporte das preparagies !
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-
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Inentficagdo do Hot &fou lscoox. (FR 38) l____________D.____________.' “Preparagdies refgeradas = 10 °C [FR 63)
_ )
Finalizagio de processo i 99?-"“'“ contrgle de tempo e temperatura das preparagies

“Preparacies quentes: = &5 °C. (FR 64)

"(anntme ge tempo & temperatura das

Teste de degustagdo, Porcionamento, Roda de conversa, | Manutengdo | "Preparagdo quenis: = 65 3C por no madma 6h
conversa reldmpago. (FR 38 e 47) I “Preparagies refigeradas: s 10 °C por 4h ou 10-21° por
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Distribuics Controie g3 temperatura dos balcles
Controle de sobras e nomen de refelcles servidas. | i | “Baicdo quents: = B0 °C [FR 51)
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{FR 58} Il\_

Legenda: POP: Procedimento operacional padrio; FR: formulano de registro; GM: gastronom;
____ | Esta etapa podera poomer ou nio. I:I Esta efapa sempre ocome.

5.10.93 Durante a execugdo do servico a CONTRATADA devera registrar o monitoramento das
temperaturas dos alimentos e/ou preparagdes, em todas as etapas do Fluxograma do Processo Produtivo
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de Refeigdes (Fig. 1), com base na RDC/ ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004 e na RDC N° 52, de
29 de setembro de 2014 (ANEXO X e ANEXO XX). Outros controles ou adaptagdes de temperaturas
fundamentados em referéncias bibliograficas poderdo ser implementados pela CONTRATANTE visando o
controle de qualidade dos alimentos e/ou preparacdes servidas;

5.10.94 10.2.3. Todas as medidas preventivas e protocolos de higienizagao e fluxograma propostos pela
CONTRATANTE deveréao ser implementados obrigatoriamente, assim como as Regras de Ouro e quaisquer
outras recomendacdes determinadas pela Vigilancia Sanitaria.

Da aquisicao dos géneros alimenticios e outros materiais de consumo:

5.10.95 A aquisicao de géneros devera respeitar o PIQ estabelecido pela CONTRATANTE, embasado pelas
Instrugées Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e pelas Normas Legislativas
do Ministério da Saude, conforme ANEXO 13B. A CONTRATANTE podera solicitar a CONTRATADA a
substituicdo do género, caso este nao esteja dentro dos padrdes estabelecidos;

5.10.96 Nos casos em que a CONTRATANTE julgar necessaria comprovagédo da qualidade dos produtos,
visitas técnicas poderao ser realizadas ao fornecedor para diagnostico e adequacgoes;

5.10.97 A utilizagdo de novos produtos ou marcas somente podera ocorrer mediante prévia avaliagao e
aprovacao da CONTRATANTE.

5.10.98 No processo de comprovagao da qualidade dos produtos, se necessario, deverao ser feitas visitas
técnicas ao fornecedor, por representante da CONTRATANTE para diagnéstico;

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

Da recepg¢ao e armazenamento de géneros alimenticios:

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

5.10.101 Os géneros recebidos que nao estejam de acordo com o Padréo de Identidade e Qualidade
(PIQ) estabelecido pela CONTRATANTE, deverdo ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e
providenciada troca;

5.10.102 Na recepgao deverao ser aplicados os instrumentos de controle da qualidade estabelecidos
pela CONTRATANTE;

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

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

5.10.105 Quando as matérias-primas e os ingredientes, apos a abertura da sua embalagem original,
nao forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informacdes: designac¢ado do produto data de fracionamento e prazo de validade.

Do pré-preparo e preparo dos alimentos:

5.10.106 A manipulagédo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por pessoal
habilitado, observando-se as técnicas recomendadas pela legislagéo vigente;
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5.10.107 Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverdao obedecer aos critérios de tempo e
temperatura, conforme legislagcdo vigente. Apds a finalizagao do preparo, as preparagdes deverdo ser
mantidas em condicdes ideais de tempo e temperatura até o seu envase e distribuicido (ANEXOS 14 e
14A);

5.10.108 Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverao obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizagdo (lavagem e desinfeccdo) e deverdo ser conservados sob refrigeracdo. Os
produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no érgédo competente do
Ministério da Saude, ser proprios para a utilizagdo em alimentos e serem aplicados conforme especificagcoes
do fabricante, de forma a evitar a presencga de residuos no alimento preparado;

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

5.10.110 Todas as preparagdes do cardapio diario deverdao ser submetidas a degustagdo e
aprovacao pela CONTRATANTE, no prazo minimo de 01 (uma) hora e de no maximo 02 (duas) horas antes
da distribuicdo, devendo a CONTRATADA realizar imediata substituicido das preparagdes e/ou alimentos
que forem considerados inadequados ou impréprios ao consumo;

5.10.111 Deverao ser disponibilizadas em todas as refeicbes pela CONTRATADA refeicbes e/ou
porcdes para fins de analise sensorial e porcionamento.

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

5.10.113 As placas de altileno utilizadas para cortes deverdo ser de cores diferenciadas para cada
area de pré-preparo e preparo de alimentos.

Do acondicionamento das refeicoes a serem transportadas:

5.10.114 Preparag¢des quentes deverao ser devidamente acondicionadas em equipamentos térmicos
com capacidade adequada a quantidade de refeicbes estipulada pela CONTRATANTE e que mantenham a
temperatura preconizada pela legislagao vigente. Os equipamentos térmicos deverdo estar devidamente
etiquetados contendo as seguintes informagdes: horario final de preparo, temperatura e horario inicial e final
do envase de cada lote, bem como a identificagdo da preparacgéo, lote e respectivo peso e/ou nimero de
porcoes;

5.10.115 As preparacgbes frias (saladas, frutas fracionadas e doces produzidos no RU Central)
deverdo ser devidamente acondicionadas em gastronorm com capacidade adequada a quantidade de
refeicoes estipulada pela CONTRATANTE e acondicionadas em equipamentos que mantenham a
temperatura preconizada pela legislagao vigente. Os equipamentos térmicos deverdo estar devidamente
etiquetados, contendo as seguintes informacgdes: horario final de preparo, temperatura e horario inicial e
final do envase de cada lote, bem como a identificagdo da preparacgéo, lote e respectivo peso e/ou nimero
de porgées. As frutas ndo fracionadas, apds higienizagao, deverao ser acondicionadas em sacos plasticos
transparentes atoxicos e transportadas em monoblocos higienizados;

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

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

Dos critérios necessarios para o transporte das refei¢oes:
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5.10.118 As preparagdes deverdao ser transportadas em veiculos para alimentos destinados ao
consumo humano, que atendam as especificagdes técnicas da legislacdo vigente. Os mesmos deverado
possuir Certificado de Inspecdo Sanitaria A (CIS-A), na forma da Resolugdo SMG n° 604, de 11/09/02,
periodicamente atualizado e conforme normas vigentes da Vigilancia Sanitaria do Estado do Rio de Janeiro;

5.10.119 O(s) veiculo(s) devera(ao) ser compativeis com a quantidade e a especificidade das
preparag¢des a serem transportadas e em condigdes adequadas de manutengao e higiene; Recomenda-se
caminhdes que sejam adequados a logistica de transporte de cada unidade e prezar pela melhor ergonomia
na recepcgao de produtos e refeicdes como caminhdes compativeis a plataformas elevadas, com rampa de
acesso e carrinho para transporte;

5.10.120 Cumprir os horarios de entrega das preparagdes estabelecidos pela CONTRATANTE,
levando em consideragdo o0 tempo necessario para prévia aprovagao e o prazo de validade das
preparagoes;

5.10.121 Os veiculos de transporte deverao ser adequados e especificos para cada tipo de alimento
(quente ou frio), acondicionados de forma adequada.

5.10.122 Os veiculos destinados ao transporte das preparagdes refrigeradas deverdo possuir
instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso seja necessaria, e a manutengao da
temperatura adequada, de acordo com a legislagao vigente;

5.10.123 Nao sera permitido o transporte concomitante de materiais estranhos, produtos téxicos,
matéria-prima ou produtos alimenticios crus com alimentos prontos para consumo, caso 0s primeiros
representarem risco de contaminagéo para esses ultimos;

5.10.124 Os funcionarios envolvidos no transporte das preparagdes deverdo estar devidamente
uniformizados, paramentados, asseados e devem ter atitudes que preservem a seguranca dos alimentos;

Da recepgao das refeigdes transportadas:

5.10.125 A recepgcdo das refeicdes em embalagens individuais descartaveis (quentinhas) ou
preparagdes em gastronorm devera ser realizada em area protegida e higienizada, devendo ser adotadas
medidas preventivas para evitar a contaminagdo das mesmas;

5.10.126 Os equipamentos proprios para o transporte das preparagdes devem estar higienizados,
integros e vedados, com as respectivas preparagdes adequadamente acondicionadas e identificadas;

5.10.127 A recepcgéao das preparagdes que compdem o cardapio devera ser realizada por funcionarios
qualificados para esta fungédo, com a supervisao do nutricionista da CONTRATADA,;

5.10.128 No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia de todas as preparagoes,
incluindo pesagem e aferigdo/controle da temperatura;

5.10.129 Os lotes das preparagbes quando reprovados pela CONTRATANTE ou que tenham
ultrapassado o tempo maximo de validade deverao ser imediatamente descartados;

Da distribuicao das refei¢oes:

5.10.130 As preparagdes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o padréo
de qualidade exigido pela CONTRATANTE;

5.10.131 A CONTRATADA disponibilizara os utensilios a serem utilizados para distribuicao disposta
nos anexos, que deverao estar em condigdes adequadas de uso e higiene e em quantidade compativel com
o numero de refeicdes a serem transportadas e/ou servidas;

5.10.132 A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios préprios, as temperaturas dos
equipamentos e alimentos durante todo o processo de distribuicdo, observando os parametros previstos nos
ANEXOS 14 e 14A;
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5.10.133 A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de temperaturas do
processo de distribuicdo e disponibiliza-los sempre que solicitado pela CONTRATANTE;

5.10.134 Os talheres deverdo estar embalados em sacos de papel (especificados em anexo) e
dispostos na linha de distribuicdo, contendo guardanapo (24 x 24cm), faca, garfo e, se necessario, colher
dependendo do cardapio do dia;

5.10.135 Os talheres (garfo, colher e faca de mesa), guardanapos, sacos de papel, deverdo ser
ofertados nas formas de aco inox para consumo no local e descartaveis na opg¢ao para viagem;

5.10.136 O comensal podera optar pela utilizacdo de pratos de porcelana ou embalagens individuais
descartaveis, que deverao ser fornecidas pela CONTRATADA,;

5.10.137 O porcionamento nas embalagens individuais descartaveis ocorrera na mesma linha de
distribuicdo das refeigdes em pratos de porcelana.

Do acompanhamento do servico:

5.10.138 O Nutricionista da CONTRATADA devera observar as atividades inerentes ao objeto do
contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do servigo, respeitando as
exigéncias da CONTRATANTE e a legislacdo vigente, como:

5.10.139 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 cocgao dos alimentos; a
distribuicdo e o porcionamento das refeicbes aos comensais, além da aceitagdo das mesmas utilizando
instrumentos técnicos;

5.10.140 A temperatura e o acondicionamento das preparagbes em equipamentos térmicos que
serao transportadas para o RU CT, RU Letras, RU PV e RU Centro, de acordo com os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP);

5.10.141 A avaliagdo da aceitacdo das preparagoes, além da elaboragao de relatérios técnicos de
avaliagao e analise dos dados obtidos nas etapas anteriormente citadas, que deverado ser apresentados e
discutidos com a equipe de fiscalizagdo da CONTRATANTE;

5.10.142 A supervisdo das atividades relacionadas a higienizagado das dependéncias, equipamentos
e utensilios envolvidos na producgéo e distribuicdo de refeigdes;

5.10.143 O porcionamento das refeicdes individuais em embalagens descartaveis que deverdo ser
disponibilizadas em decorréncia de qualquer situagao emergencial:

5.10.144 As embalagens individuais descartaveis deverao ser devidamente etiquetadas, contendo as
seguintes informagdes: nome do fabricante, descricdo de cada item do cardapio, data de fabricagéo, data de
validade e a seguinte frase: “consumo imediato”;

5.10.145 Em casos de situacbes emergenciais, como em feriados prolongados, quando solicitado
pela CONTRATANTE a empresa devera manter a producdo das refeicdes na cozinha do Restaurante
Universitario Central, com distribuicao total das refeicdbes em embalagens individuais descartaveis fechadas
e devidamente identificadas;

5.10.146 Na etapa de porcionamento, deverao ser selecionados os utensilios para o porcionamento
das preparagdes. Cada preparacdo do cardapio devera ser pesada, conforme gramatura estabelecida no
cardapio que fica a disposicdo na produgdo e as preparagdes deverdao ser acondicionadas em uma
saladeira para todos os copeiros terem ciéncia da quantidade que devera ser servida para 0s comensais;

5.10.147 Em seguida ao porcionamento devera ser montado um prato amostra com essas
preparagdes porcionadas, com o objetivo de mostrar ao comensal a quantidade de cada preparagdo que
devera receber no seu prato;
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5.10.148 Na etapa de envase, as preparagcdées deverdao ser distribuidas em balcdo térmico para
realizar o porcionamento das preparagdes. A agua do balcido térmico devera ser trocada diariamente, e
mantendo-se a temperatura de 80°C a 90°C para a manutengdo da temperatura das refeicbes quentes
durante o porcionamento. O balcdo térmico frio devera apresentar temperaturas inferiores a 5°C durante
todo processo de envase das refeicbes. As preparacdes quentes deverdo permanecer em temperatura
superior a 65°C e preparagdes frias em temperaturas inferiores a 5°C no balcao de distribuicdo até o final do
envase das preparacdes. Deverdao ser aferidas as temperaturas, tanto das preparagdes nos balcoes
térmicos, quanto dos préprios balcdes, que deverao ser registradas em formularios especificos. Durante o
envase, devera ser realizada a coleta de amostra das preparagdes. As amostras deverao ser armazenadas
no freezer com temperatura de -18°C por 72 horas, e os liquidos sob refrigeragdo com temperatura de até
4°C;

5.10.149 Durante as etapas produtivas para entrega das refeicbes prontas e embaladas, a
CONTRATADA devera registrar o monitoramento das temperaturas dos alimentos e/ou preparagdes, em
todas as etapas do Fluxograma do Processo Produtivo de Refei¢cées, com base na RDC/ ANVISA n° 216 de
15 de setembro de 2004 (ANEXO XX e XX e manter em pass through quente para evitar perda de
temperatura. Outros controles ou adaptagdes de temperaturas fundamentados em referéncias bibliograficas
poderdo ser implementados pela CONTRATANTE visando o controle de qualidade dos alimentos e/ou
preparagdes servidas; as refeicbes individuais em embalagens descartaveis fechadas deverao ser
armazenadas, imediatamente apds o envase, em equipamentos térmicos (tipo passthrough), até o horario
da distribuicao/expedicao;

5.10.150 Durante a etapa de expedicdo, no caso de embalagens individuais (quentinhas
biodegradaveis), as mesmas deverao receber etiquetas individuais na tampa, com no minimo: data da
produgdo, cardapio e consumo imediato. Devem ser armazenadas em caixas térmicas (tipo iso ou hot box)
para transportar as refeicoes até o destino de distribuicdo. As caixas térmicas deverdo estar devidamente
etiquetadas, contendo as seguintes informacdes: nome da empresa, descricdo de cada item do cardapio,
data de fabricagdo, data de validade, orientagbes de conservagéo e a seguinte frase: “consumo imediato”.
As caixas térmicas deverdo ser transportadas em veiculos proprios, higienizados, que impegcam a
contaminagéo e deterioragdo das preparagdes. Os veiculos deverdo atender aos requisitos definidos em
legislagédo sanitaria. No caso de preparagbes, estas deverao estar acondicionadas em GNs proprias para
cada tipo de preparacgao e dispostas em caixas térmicas. Estas caixas deverao conter uma etiqueta com as
seguintes informacgdes: nome da empresa, nome da preparagdo, temperatura e horario do preparo e do
envase e a quantidade de GNs em cada caixa.

5.10.151 Durante as etapas produtivas para entrega das refeicdes prontas, a CONTRATADA devera
registrar o monitoramento das temperaturas dos alimentos e/ou preparagbes, em todas as etapas do
Fluxograma do Processo Produtivo de Refei¢gdes, com base na RDC/ ANVISA n° 216 de 15 de setembro de
2004 e na RDC N° 52, de 29 de setembro de 2014 (ANEXO X e XX). Outros controles ou adaptacdes de
temperaturas fundamentados em referéncias bibliograficas poderdo ser implementados pela
CONTRATANTE visando o controle de qualidade dos alimentos e/ou preparagdes servidas;

5.10.152 As sobras fora do prazo de validade deverao ser imediatamente descartadas.
CONTROLE MICROBIOLOGICO

5.10.153 Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de produgao, transporte
e distribuicao de refei¢cdes, baseado nas Boas Praticas de Manipulacgéao.

5.10.154 A CONTRATADA devera coletar, em sua sede, amostras de no minimo 200 gramas de
todas as preparacbes do cardapio diario servido; estas deverdo ser coletadas imediatamente antes do
porcionamento das refeicdes nas embalagens individuais ou sempre que necessario, quando existir
produgdo em lotes diferentes. As amostras deverdo ser coletadas e armazenadas por 72h no minimo
seguindo os critérios definidos em legislagéo sanitaria vigente;
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5.10.155 Considerando a impossibilidade de serem coletadas amostras das preparagbes durante a
distribuicdo. A CONTRATADA devera armazenar, nas dependéncias da CONTRATANTE, uma unidade de
refeicdo pronta, em sua embalagem individual; esta devera ser envolta por saco plastico transparente e
devidamente identificada com as informacgdes exigidas pela legislagao vigente;

5.10.156 Eventuais analises microbioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas deverao ser realizadas,
sendo a CONTRATANTE responsavel por apresentar o resultado (laudo) de laboratério licenciado pela
Prefeitura, Anvisa e preferencialmente acreditado nos padrées ISO.

5.10.157 O exame microbiolégico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficies e das
maos de manipuladores devera ser realizado trimestralmente, e sempre que for solicitado pela
CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da CONTRATADA. Esta devera arquivar os laudos
laboratoriais, sendo apresentado a CONTRATANTE, sempre que solicitado.

5.10.158 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta higienizacdo das maos e demais
habitos de higiene, deverao ser afixados em locais apropriados.

5.10.159 Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagao fornecida e, quando houver suspeita de
deterioragdo ou contaminacgao dos alimentos “in natura” ou preparados, suspender o fornecimento destes e
realizar analise microbiolégica dos mesmos.

CONSIDERAGOES SOBRE HIGIENIZAGAO

5.10.160 Nesta etapa, todo o ambiente, equipamentos e utensilios deverdo ser devidamente
higienizados, com produtos detergentes e saneantes regularizados pelo Ministério da Saude. Para o uso
dos produtos quimicos, deverdo seguir as orientagdes do fabricante, tais como: diluicdo, tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo dos produtos. A etapa devera ocorrer antes e logo apds o preparo das refeigbes e
sempre que se fizer necessario.

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

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

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

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

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

5.10.166 Os coletores de residuos presentes nas dependéncias dos refeitérios deverdo ser em
material lavavel, ter tampas acionadas por pedal e sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos,
devendo ser higienizados diariamente; poderado ser exigidos coletores diferentes para residuos organicos e
reciclaveis;

5.10.167 A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a conservagao e a limpeza dos uniformes
deverao ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA,;
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5.10.168 Os residuos solidos serdo recolhidos pela CONTRATADA quantas vezes se fizerem
necessarias, acondicionados em sacos plasticos resistentes e depositados em local indicado pela
CONTRATANTE. Realizar coleta seletiva dos residuos e entulhos gerados por reformas nas dependéncias
dos RUs, encaminhando-os ao local determinado para sua destinagao final.

CONSIDERAGOES SOBRE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO
5.10.169 A CONTRATADA devera:

5.10.170 Implantar, em todas as dependéncias do Restaurante Universitario, o controle integrado de
pragas, procedimentos de prevengao e eliminacdo de insetos e roedores, em prazo definido em legislagao
vigente e sempre que solicitado pela CONTRATANTE. Somente deverao ser utilizados produtos registrados
no Ministério da Saude. A copia dos registros dessas operacgdes devera ser entregue a CONTRATANTE;

5.10.171 Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 72 (setenta e duas) horas de antecedéncia,
a realizagao de qualquer procedimento no Restaurante Universitario.

DO DIMENSIONAMENTO E SETORIZAGAO DE PESSOAL
A CONTRATADA devera:

5.10.172 Dispor e manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificados, de
forma a cumprir plenamente as obrigagdes contratuais assumidas e em numero suficiente para atender ao
desenvolvimento das seguintes atividades nas dependéncias da CONTRATANTE, a saber: recepg¢ado de
géneros/refeigdes, pré-preparo e preparo, acolhimento de clientes/comensais, finalizagdo das preparagoes,
higienizagao de utensilios, equipamentos, mobiliario e areas/ambientes, transporte de refeigdes, distribuicao
e controle das vendas nos Restaurantes Universitarios. Estas atividades deverdo manter o fluxo continuo,
de acordo com as rotinas de todas as areas da Unidade, conforme ANEXO 17 e 17A, respeitando os
horarios das refeigbes;

5.10.173 Utilizar os parametros estabelecidos na Resolugdo CFN n° 600/2018 para estimativa do
numero de nutricionistas. Os nutricionistas deverao, obrigatoriamente, possuir registro no CRN-4;

5.10.174 Utilizar a nomenclatura das fungdes de pessoal técnico, operacional e administrativo que é
aquela estabelecida no Codigo Brasileiro de Ocupagbdes — CBO, do Ministério do Trabalho e Emprego, na
forma da exigéncia contida no Art. 7°, §2° da IN n°® 05/2017 conforme ANEXO 16;

5.10.175 Contratar prioritariamente nutricionistas e técnicos em Nutricdo e Dietética com experiéncia
profissional minima comprovada de 02 (dois) anos em Alimentagao Coletiva, visto a complexidade das
atividades desempenhadas e numero de refeicbes nos RUs, como também, a necessidade de
acompanhamento de estagiarios de Nutricao e Gastronomia.

DOS RECURSOS HUMANOS
5.10.176 Sobre os Recurso Humanos a CONTRATADA devera:

5.10.177 Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagbes previstas em Acordo, Convengéo,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as
obrigagbes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagao especifica,
cuja inadimpléncia n&o transfere a responsabilidade a CONTRATANTE;

5.10.178 Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condigao 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;

5.10.179 Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinag¢des em vigor;
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5.10.180 Vedar a utilizagdo, na execucdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissdo ou funcdo de confianga no érgao Contratante, nos termos do artigo
7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

5.10.181 Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos
de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como
os valores providos com o quantitativo de vale-transporte, devendo complementa-los, caso o previsto
inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento do objeto da contratagcdo, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos da legislagao vigente.

5.10.182 Permitir o acesso de pessoas externas ao RU, somente com a autorizagdo prévia da
CONTRATANTE;
5.10.183 Promover a substituicdo do funcionario faltoso no mesmo dia, devendo o substituto estar

pronto para assumir as atividades no inicio do periodo de distribuicdo das refeigcbes;

5.10.184 Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer édnus ou encargos relacionados
com seus funcionarios, na produgéo de refeicdes objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislagdo
trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indenizagdes por acidentes, moléstias ou
outras de natureza profissional e/ou ocupacional;

5.10.185 Instruir seus empregados quanto a necessidade de respeitar as determinag¢des internas do
Servigo;
5.10.186 Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os

a nao executar atividades nado abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar a
CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de funcgao;

5.10.187 Promover formagéo direcionada as atividades exercidas em Unidades de Alimentagéo e
Nutricdo (UAN) das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da contratacédo e toda vez que
houver substituicdo ou nova contratacdo de funcionario, abordando no minimo os seguintes temas:
contaminantes alimentares; doencgas transmitidas por alimentos; manipulacao higiénica dos alimentos; boas
praticas de manipulagdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias, manuseio de
equipamentos, elaboragao de etiquetas para as refei¢gdes, seguranga e prevencgéo de acidentes de trabalho,
combate a incéndio, relacionamento interpessoal, atendimento e acolhimento ao comensal e qualidade de
vida do trabalhador etc. Apresentar cronograma trimestral para essas formacgdes e comprovar a participacao
dos funcionarios por meio de folha de presenca;

5.10.188 Permitir e incentivar seu corpo técnico, administrativo e operacional ao aprimoramento
técnico-cientifico em temas pertinentes a pratica da alimentacdo e saude coletiva, bem como, a participar
das atividades pedagodgicas elaboradas e executadas pela equipe técnica e académica da CONTRATANTE;

5.10.189 Cooperar e participar do atendimento integral aos pesquisadores e estagiarios da
CONTRATANTE;
5.10.190 Atender as solicitagdes da CONTRATANTE quanto as substituigbes dos funcionarios nao

qualificados ou entendidos pela mesma como inadequados para a prestagdo do servigo, principalmente no
que se refere ao desempenho insatisfatério, conduta inadequada ou reincidéncia de falhas na execugéao das
tarefas a ele determinadas pela CONTRATADA;

5.10.191 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para
situagdes emergenciais, tais como: greves e outros acontecimentos, assegurando a manutengdo do
atendimento adequado aos servigos;

5.10.192 E responsabilidade da CONTRATADA realizar acdes de conscientizacdo voltadas a
prevengao ao uso de alcool e outras drogas, ente outros, visando mitigar riscos operacionais e garantir a
saude da organizacao e de seus funcionarios
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DA SAUDE E DA SEGURANGA DO TRABALHADOR:
5.10.193 Sobre a saude e segurancga do trabalhador a CONTRATADA devera:

5.10.194 Disponibilizar Equipamento de Protecdo Individual (EPI) como cintas abdominais, luvas
térmicas, luvas de acgo, luvas descartaveis, mascaras descartaveis, dedeiras, aventais de napa, éculos de
protecdo, protetores auriculares, capacetes entre outros, conforme a necessidade do servigo;

5.10.195 Disponibilizar Equipamento de Protegéo Coletiva (EPC) como redes de protegéo, placas de
sinalizacao, fitas antiderrapantes, cones de sinalizacao, fitas zebradas (amarelo e preto) entre outros,
conforme a necessidade do servigo;

5.10.196 Garantir o uso dos equipamentos de protecao individual (EPI) e equipamentos de protecao
coletiva (EPC), em especial, o que consta da Norma Regulamentadora n® 6 do MTE;

5.10.197 Disponibilizar toucas e jalecos descartaveis para o uso de visitantes durante a circulagao
nas areas internas do servigo;

5.10.198 Supervisionar a higiene pessoal dos funcionarios bem como a conservacgao e a limpeza dos
uniformes diariamente, principalmente, ndo permitindo que funcionarios permanegam na cozinha sem
uniformes;

5.10.199 Seguir as normas técnicas de saude, higiene e de seguranga do trabalho, de acordo com as
normas do TEM;

5.10.200 Manter controle sobre o estado de saude dos funcionarios, a fim de providenciar a
substituicdo imediata, em caso de doenga ou condigbes incompativeis com a fungdo desempenhada pelo
funcionario;

5.10.201 Afastar imediatamente funcionarios com suspeita de doencgas infectocontagiosas, com
encaminhamento para o devido atendimento, comunicando formalmente a CONTRATANTE;

5.10.202 Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as
normas de seguranga da CONTRATANTE;

DO PATRIMONIO
5.10.203 A CONTRATADA devera:

5.10.204 Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo moével,
equipamento e utensilio danificado, extraviado, furtado ou roubado, por outro do mesmo tipo e modelo,
mantendo a qualidade e o quantitativo do material inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE,
imediatamente, sem 6nus para a CONTRATANTE, devendo manter as caracteristicas e especificagdes da
peca original. Neste caso o bem substituido sera integrado ao inventario da CONTRATANTE, como
reposicao;

5.10.205 Providenciar a contagem e verificagdo do estado de conservacdo dos moveis,
equipamentos e utensilios, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do contrato, para
possiveis reparos, substituicdes ou reposicées. Devera ser feito um checklist inicial contendo essas
informagdes no primeiro dia de execugéo do contrato (ANEXOS 18 e 19);

5.10.206 Devolver ao término do contrato, em perfeito estado de conservagdo, os moveis,
equipamentos, utensilios e instalagdes prediais pertencentes a CONTRATANTE e disponibilizados a
CONTRATADA (ANEXOS 18 e 19).

5.10.207 Apresentar inventarios mensais de todos os utensilios até o décimo dia do més posterior,
providenciando a reposig¢do. Esta reposicdo devera ocorrer até 10 (dez) dias apés a apresentagao do
inventario mensal;
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5.10.208 Apresentar inventarios semestrais do mobiliario e equipamentos, até o décimo dia do més
posterior ao ultimo inventario semestral, providenciando a reposigdo caso algum item tenha quebrado ou
extraviado. Esta reposi¢do devera ocorrer até 10 (dez) dias apds a apresentagio do inventario;

DA MANUTENGAO: DE EQUIPAMENTOS, DO MOBILIARIO E DAS INSTALAGOES PREDIAIS
5.10.209 Sobre a manutengao a CONTRATADA devera:

5.10.210 Nos termos do artigo 121 da Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais normas
correlatas, a empresa CONTRATADA sera integralmente responsavel pela conservagao, manutencgao e
bom funcionamento dos equipamentos, mobiliario e instalagdes prediais utilizados na execucéo dos
servigos de alimentagao, durante toda a vigéncia contratual;

5.10.211 Os equipamentos disponibilizados serdo entregues a CONTRATADA no estado em que se
encontram, sem garantia de funcionamento ou adequacdo técnica, cabendo a CONTRATADA, por sua
conta e risco, decidir sobre sua utilizagao;

5.10.212 Antes do inicio da execugdo dos servicos, a CONTRATADA devera apresentar a
fiscalizagdo, a relacdo detalhada dos equipamentos que pretende utilizar, assumindo integral
responsabilidade por sua guarda, conservacgao e funcionamento durante toda a vigéncia contratual;

5.10.213 Além dos equipamentos cedidos pela CONTRATANTE, a CONTRATADA tera obrigagao de
possuir os equipamentos/utensilios/eletrodomésticos necessarios para a realizagao dos servigos enquanto
durar a concessao, sendo responsavel pela aquisicdo e substituicdo dos utensilios e equipamentos dos
RUs, sempre que necessario;

5.10.214 Os reparos e substituicbes de pecas e componentes decorrentes de uso inadequado,
negligéncia, mau uso ou falta de manutengéo serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA. Esta
devera providenciar o imediato reparo, substituicdo ou reposicdo dos bens danificados sem qualquer 6nus
adicional para a CONTRATANTE;

5.10.215 A ocorréncia de quaisquer danos, defeitos ou falhas nos equipamentos ou instalagbes
devera ser comunicada imediatamente a fiscalizagdo contratual, acompanhada das medidas adotadas para
sua reparagao ou substituicao;

5.10.216 Os reparos deveréo ser realizados de forma a nao comprometer a continuidade do servigo,
sendo vedada a paralisagao injustificada das atividades;

5.10.217 A CONTRATADA devera efetuar manutencdo preventiva, preditiva e corretiva dos
equipamentos cedidos pela CONTRATANTE, que devera ser realizada por empresas autorizadas e/ou
pessoal tecnicamente capacitado, de acordo com a legislagdo vigente, com aprovagado prévia da
CONTRATANTE, respeitando a garantia € o manual de uso de cada equipamento. A substituicdo do
material danificado devera respeitar a especificacdo da peca original, exceto quando autorizado pela
CONTRATANTE;

5.10.218 Os equipamentos somente poderao ser retirados ou movimentados dos locais em que foram
recebidos/disponibilizados para manutencdo, apds solicitacdo escrita e autorizagdo da CONTRATANTE.
Para os equipamentos que nao tiverem mais possibilidades de conserto € necessario comunicar a
CONTRATANTE para realizar o descarte do patriménio da forma correta;

5.10.219 A CONTRATADA ficara responsavel pelo descarte do entulho gerado por reparos de
alvenaria, troca de lampadas, parte hidraulica, serralheria entre outros;

5.10.220 Na hipétese da manutengado corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no prazo
estipulado de 48h, a CONTRATADA devera substituir o mesmo, de imediato, por equipamento igual ou
similar, préprio ou alugado até o término do reparo/conserto;
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5.10.221 Para a realizagcdo do servico de manutencédo deverdo ser atendidas as Normas
Regulamentadoras — NR, relativas a seguranga do trabalho pertinentes a cada situagdo — NR 10, NR 12, NR
13, NR 35 ou outra legislagao cabivel. Os trabalhadores pertencentes as empresas prestadoras desses
servigos deverao ter o curso referentes a NR em questdo, bem como serdo exigidas para todo e qualquer
equipamento relativo a manutencao, a adog¢do e o uso dos equipamentos de protecdo individual (EPI) e
coletivo (EPC);

5.10.222 A CONTRATADA devera dispor de funcionarios responsaveis pela manutengédo corretiva
dos equipamentos. Estes deverao estar disponiveis 24 (vinte e quatro) horas por dia, todos os dias do ano,
incluindo finais de semana, feriados e recessos para nao haver interrupgao do processo produtivo das
Unidades, caso algum equipamento imprescindivel apresente defeito;

5.10.223 Efetuar manutencao preventiva e corretiva do sistema de ar condicionado e das camaras
refrigeradas por empresas tecnicamente capacitadas e autorizadas pela CONTRATANTE, devendo
obedecer a um Plano de Manutengéo, Operacgao e Controle conforme Lei 13.589/2018;

5.10.224 Zelar pelos bens publicos e demais equipamentos colocados a sua disposi¢ao, bem como
pelos utensilios e mobiliario de uso comum, mantendo-os em perfeitas condicdes de higiene, funcionamento
€ seguranga;

5.10.225 Realizar a manutengao preventiva e corretiva de todos os bens e equipamentos sob sua
guarda, garantindo sua plena operacionalidade. Da mesma forma, devera zelar pela conservagdo do
mobiliario (mesas, cadeiras, bancadas, prateleiras etc.) e pela limpeza e manutengao predial basica dos
ambientes sob sua responsabilidade direta, mantendo-os em perfeitas condigdes de uso e higiene;

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

5.10.227 Apresentar previamente o planejamento mensal detalhado das atividades de manutencéo
preventiva a ser realizada das dependéncias dos Restaurantes Universitarios;

5.10.228 Obedecer a um cronograma de manutengéo preventiva da area fisica, de equipamentos e
do mobiliario, conforme prioridade e periodicidade estabelecida pela CONTRATANTE;

5.10.229 Apresentar relatério mensal informando todos os procedimentos realizados, bem como as
eventuais substituicbes de pegas das manutengdes preventivas, corretivas e preditivas realizadas no més
anterior, com prazo até o décimo dia do més vigente;

5.10.230 Garantir que a instalagdo de novos aparelhos ou equipamentos, assim como qualquer
modificagdo das instalagdes elétricas ou hidraulicas, sejam realizadas somente mediante prévia aprovagao
e autorizacdo expressa da CONTRATANTE;

5.10.231 Monitorar, sob responsabilidade do técnico de manutencgao, diariamente no inicio da manha
e da noite, as cisternas, caixas d’aguas e temperaturas das camaras e do container refrigerado, no RU
Central, a fim de tomar providéncias caso necessario;

5.10.232 Se responsabilizar a partir do primeiro dia da vigéncia do contrato, pela confec¢do das
chaves de portas e armarios das unidades deixando sempre copia de todas as chaves com a
CONTRATANTE, repondo sempre que necessario;

Manutengdo dos Equipamentos de Protec¢ao Coletiva (EPC)

5.10.233 Efetuar a manutengédo preventiva, preditiva e corretiva dos Equipamentos de Protecao
Coletiva (EPC) instalados nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios (RUs) da UFRJ, incluindo,
mas nao se limitando a: sistemas de combate a incéndio (CO,), extintores de incéndio, luzes de
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emergéncia, alarmes sonoros, sinalizacdo e placas de aviso, garantindo o pleno funcionamento e a
conformidade com as normas de seguranga vigentes;

5.10.234 Inspecionar os extintores de incéndio, periodicamente e, sempre que necessario, recarregar
ou ter sua carga substituida, sendo a operagéo realizada por empresa certificada e credenciada junto ao
Corpo de Bombeiros Militar do Estado do Rio de Janeiro (CBMERJ), conforme a legislagdo e normas
técnicas aplicaveis;

5.10.235 Afixar, em local visivel, placa de identificagdo junto a cada extintor, contendo de forma clara
o tipo de agente extintor (CO,, agua pressurizada, pé quimico seco, entre outros), bem como a area de
alcance e o espago demarcado para sua instalagéo e uso, conforme as exigéncias da ABNT NBR 12693 e
demais regulamentos de seguranca contra incéndio e panico;

5.10.236 Manter registro atualizado das manutengcbes, recargas e inspecdes realizadas,
apresentando relatérios a Fiscalizagdo da UFRJ e a Prefeitura Universitaria, sempre que solicitado, como
forma de comprovar a regularidade e a rastreabilidade dos servigos executados;

5.10.237 Os servicos de manutencdo deverdo compreender, entre outros: pintura, alvenaria e
revestimento, sistemas hidrossanitarios; manutencao de aparelhos e pecas de banheiros, caixas sifonadas,
tubulagdes de agua, esgoto e gas, substituicido de tampas danificadas de caixas de gordura e esgoto,
reparo de carrapetas, telas e vedagdes, limpeza de caixas de gordura e coifas de exaustao, manutengéao de
filtros de agua, telas de protegdo e manutengdo e conservagdo de todo o mobiliario existente nos
Restaurantes Universitarios;

5.10.238 Efetuar a manutencao predial preventiva e corretiva de todas as areas dos Restaurantes
Universitarios, Laboratério dietético e salas anexas, tanto internas quanto externas (ao entorno- entenda-se
estacionamento do RU Central, horta pedagégica do RU, sala dos geradores de energia, sala dos boilers,
area de manobra dos caminhdes, area do compartimento da tubulagdo e /ou botijbes de gas e do
armazenamento de residuos), abrangendo pintura, revestimentos, substituicdo de tampas danificadas de
caixas de gordura e esgoto, instalagbes hidraulicas e demais reparos necessarios ao pleno funcionamento
das Unidades;

5.10.239 Realizar, reparos e intervengdes em alvenaria, instalagbes hidraulicas, vidragaria,
serralheria, carpintaria e demais elementos da estrutura fisica, bem como a manuteng¢ao e conservacao de
todo o mobiliario existente nos Restaurantes Universitarios;

5.10.240 Manter planejamento de escalas alternativas de trabalho ou planos de contingéncia para
situagbes emergenciais, tais como: falta de agua, de energia elétrica ou de GLP, greves e outros
acontecimentos, assegurando a manutengéo do atendimento adequado aos servigos;

5.10.241 Ao término da vigéncia contratual, a CONTRATADA devera devolver a CONTRATANTE
todos os equipamentos, utensilios e bens publicos utilizados na execugdo dos servigos, em perfeitas
condigbes de funcionamento, limpeza e conservagao, considerando o desgaste natural decorrente do uso
regular;

5.10.242 Na hipétese de devolugao de qualquer equipamento em condigdes inadequadas de uso,
com avarias, perda ou depreciagdo além do desgaste normal, serd apurado o valor patrimonial
correspondente, o qual sera glosado do pagamento final devido a CONTRATADA, sem prejuizo da
aplicagéo das sangdes previstas nos artigos 156 a 162 da Lei n® 14.133/2021, caso configurado dano ao
patrimonio publico;

MANUTENGAO E HIGIENIZAGAO DE SISTEMAS DE EXAUSTAO, EFLUENTES, ABASTECIMENTO DE
AGUA E CONTROLE DE PRAGAS
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5.10.243 Executar, sob sua inteira responsabilidade e as suas expensas, 0s servigos de higienizagao
dos sistemas de exaustao, esgotamento sanitario, reservatérios de agua e controle de pragas, observando
integralmente a legislagéo vigente e as normas técnicas aplicaveis;

5.10.244 Efetuar, semestralmente ou sempre que necessario, a manutencdo preventiva das
tubulagdes do sistema de exaustores das areas de cocgdo e do Laboratorio dietético do Restaurante
Universitario Central, como também, dos outros RUs que tenham cozinha de producdo. O servico devera
ser executado por empresa tecnicamente especializada e devidamente comprovada, devendo ser
apresentado a CONTRATANTE o Certificado de Execugéo do Servico e o Relatério Técnico de Limpeza,
contendo a descricdo dos procedimentos de higienizagdo adotados, em conformidade com a legislagéo e
normas de seguranga aplicaveis.

5.10.245 Realizar a limpeza da caixa de gordura mensalmente ou, no maximo, a cada trés meses,
conforme a necessidade operacional, por meio de caminhdo tipo “serv-jet’, de empresa tecnicamente
habilitada e registrada em 6rgao competente, previamente autorizada pela Fiscalizacdo da UFRJ. Deverao
ser apresentados a CONTRATANTE os relatérios de execucgdo e destinagdo dos residuos, conforme a
legislagdo ambiental e sanitaria vigente;

5.10.246 Implantar e manter o controle integrado de pragas em todas as dependéncias dos
Restaurantes Universitarios, adotando procedimentos preventivos e corretivos para a eliminagéao de insetos
e roedores, com periodicidade definida pela legislagcdo vigente e sempre que solicitado pela
CONTRATANTE. Somente poderdo ser utilizados produtos devidamente registrados no Ministério da
Saude, sendo obrigatéria a entrega a CONTRATANTE das copias dos registros e comprovantes de
execugao dos servigos;

5.10.247 Comunicar a CONTRATANTE com antecedéncia minima de 72 (setenta e duas) horas a
realizagdo de qualquer procedimento de manutengao, higienizagdo ou controle ambiental nas dependéncias
dos Restaurantes Universitarios;

Calibracao e Manutencgao de Equipamentos de Medig¢ao e Controle

5.10.248 Realizar, anualmente, a calibragdo dos termdmetros portateis tipo espeto e infravermelho,
das balangcas e dos manOmetros instalados nos caldeirdes utilizados nas unidades do Restaurante
Universitario (RU) da UFRJ, junto a entidades pertencentes a Rede Brasileira de Calibracdo (RBC),
devidamente acreditadas pelo INMETRO;

5.10.249 Realizar, semestralmente, a calibragdo das balancgas eletrénicas destinadas a pesagem das
preparagdes ou apos algum conserto ou ainda sempre que mostrar erros nas pesagens a fim de garantir
resultados fidedignos;

5.10.250 Os Certificados de Calibragdo e Rastreabilidade emitidos deverao ser encaminhados a
Fiscalizagdo da UFRJ, contendo as informacbes exigidas pelas normas e requisitos técnicos do
INMETRO/RBC, comprovando a validade e a rastreabilidade metrolégica dos instrumentos;

5.10.251 Realizar a calibracdo dos termdmetros e balangas, de forma escalonada, garantindo que,
em todo momento, permanegam disponiveis instrumentos em condicbes adequadas de uso para a
verificagdo da temperatura de alimentos, equipamentos e instalagbes, como também, pesagem dos
alimentos e preparacgdes.

DO CUSTEIO DA REFEIGAO:

5.10.252 Os estudantes de graduacgao e pés-graduacdo da UFRJ com matricula ativa pagarao o valor
de R$ 2,00 (dois reais), sendo o restante do valor da refeicio subsidiado pela CONTRATANTE;

5.10.253 Os estudantes selecionados previamente como Bolsistas de Alimentagdo e como Bolsistas
da Residéncia Estudantil ndo efetuam pagamento, sendo a refeicdo integralmente subsidiada pela
CONTRATANTE;
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6.1.

6.5.

5.10.254 Os servidores com matricula ativa pagardo o valor integral da refeicdo, sem nenhum
subsidio da CONTRATANTE;

5.10.255 A cobranga dos valores referentes as refeicdes fornecidas sera de responsabilidade da
CONTRATADA. Deverao ser aceitas diversas formas de pagamento para parte nao subsidiada das
refeicdes, paga diretamente pelos estudantes ou servidores, dinheiro, como PIX, débito e outras opgdes de
pagamento digital;

5.10.256 Na falta do prato principal (proteina animal ou vegetal) ou de dois itens ou mais do cardapio,
a refeicdo ndo podera ser cobrada; na falta de apenas um item, que n&o o prato principal sera cobrado 50%
(cinquenta por cento) do valor cobrado ao comensal (estudante e servidor);

5.10.257 A CONTRATADA deve, obrigatoriamente, garantir a identificacdo pessoal e vinculo com a
UFRJ de todos os comensais;

5.10.258 Na eventualidade de concessdao de bolsa alimentagdo para casos especiais, mediante
autorizagado prévia da Pro-Reitoria de Assisténcia Estudantil da UFRJ — PR-7, o pagamento integral da
refeicao estara a cargo da CONTRATANTE;

5.10.259 Cada estudante somente podera realizar 1 (uma) refeicdo em cada periodo - almogo e
jantar -, com acesso mediante apresentacao de documentacdo comprobatéria de identificagdo e vinculo
ativo com a UFRJ;

5.10.260 Em caso do ndo cumprimento da composi¢cdo basica do cardapio fica a CONTRATADA
obrigada a distribuir as refei¢des, ficando a critério da CONTRATANTE efetuar ou ndo o pagamento do valor
do subsidio das refeigdes incompletas;

5.10.261 A diferenga entre o prego contratual da refeicdo e o cobrado aos estudantes (subsidio)
devera ser pago pela CONTRATANTE;

5.10.262 Serao pagas somente as refeicdes efetivamente distribuidas.

MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas e as
normas da Lei n® 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecugao total
ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisagdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de
execucao sera prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias
mediante simples apostila.

6.3. As comunicagbes entre o 6rgdo ou entidade e o Contratado devem ser realizadas por escrito
sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrdnica para esse fim.

6.4. O 6rgao ou entidade podera convocar o preposto da empresa para adog¢ao de providéncias que
devam ser cumpridas de imediato.

Apdbs a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade poderd convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que
contera informagbes acerca das obrigagbes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias
para execugdo do objeto, do plano complementar de execu¢do do Contratado, quando houver, do método
de afericdo dos resultados e das sangbes aplicaveis, dentre outros.

Preposto
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6.6. O Contratado designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestagdo dos
servigos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relagdo a execugao do objeto Contratado.

6.7. O Contratado[devera] manter preposto da empresa no local da execugdo do objeto durante o
periodo contratual total.

6.8. O Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a manutengdo do
preposto da empresa, hipétese em que o Contratado designara outro para o exercicio da atividade.

Rotinas de Fiscalizagao

6.9. A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou
pelos respectivos substitutos.

Fiscalizagao Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execugao do contrato, para que sejam cumpridas todas
as condicdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administragao.

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execugao do contrato, com a descrigao do que for necessario para a regularizacao das faltas
ou dos defeitos observados.

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificacoes
para a corregao da execugao do contrato, determinando prazo para a corregao.

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situagdo que
demandar decisdo ou adogao de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas
necessarias e saneadoras, se for o caso.

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas aprazadas, o
fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato
sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagéo ou a prorrogag¢ao contratual.

6.16. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade do Contratado,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cdes técnicas, vicios
redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica
corresponsabilidade do Contratante ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade.

6.17. As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da
Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagéo, por forca da
Instrugdo Normativa Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

Fiscalizagao Administrativa

6.18. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencdo das condicbes de habilitagdo da
contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagcdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso
necessario.

6.19. Caso ocorra descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solugédo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias
cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia.

6.20. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade do Contratado,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes técnicas, vicios
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redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica
corresponsabilidade da Contratante ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade.

Gestor do Contrato
6.21. Cabe ao gestor do contrato:

6.21.1 coordenar a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo
todos os registros formais da execugao no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de
servigo, do registro de ocorréncias, das alteragdes e das prorrogag¢des contratuais, elaborando relatério com
vistas a verificagdo da necessidade de adequacdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da
administragao.

6.21.2 acompanhar os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas
a execucgao do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas
que ultrapassarem a sua competéncia.

6.21.3 acompanhar a manutengédo das condigbes de habilitagdo da contratada, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidagdo e do pagamento da
despesa no relatério de riscos eventuais.

6.21.4 emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e
setorial quanto ao cumprimento de obrigagbes assumidas pelo Contratado, com mengdo ao seu
desempenho na execugao contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a
eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes.

6.21.5 tomar providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de responsabilizagdo para fins
de aplicagédo de sancbes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021,
ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.

6.21.6 elaborar relatério final com informagbes sobre a consecucao dos objetivos que tenham justificado a
contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da
Administracao.

6.21.7 enviar a documentagao pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de
liquidacao e pagamento, com a indicagao expressa de que o valor da Nota Fiscal emitida pela contratada
confere com o valor dimensionado pela fiscalizagao e gestdo no recebimento definitivo do servico.

6.21.8 receber e dar encaminhamento imediato:

6.21.8.1. as denuncias de discriminagao, violéncia e assédio no ambiente de trabalho, conforme o art.
2°inciso I, do Decreto n.° 12.174/2024;

6.21.8.2. a notificagdo formal de que a empresa contratada esta descumprindo suas obrigagdes
trabalhistas, enviada pelo trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério Publico, Defensoria
Publica ou por qualquer outro meio idéneo.

INFRAGCOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

7.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n° 14.133, de 2021, o Contratado que:

a) der causa a inexecuc¢ao parcial do contrato;

b) der causa a inexecugao parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao
funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecucao total do contrato;
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d) ensejar o retardamento da execugéo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;

e) apresentar documentacgao falsa ou prestar declaracao falsa durante a execugéo do contrato;
f) praticar ato fraudulento na execugéo do contrato;
g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013.
7.2. Serao aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragbes acima descritas as seguintes sangdes:

7.2.1  Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecugao parcial do contrato, sempre que nao se
justificar a imposi¢ao de penalidade mais grave;

7.2.2  Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d
do subitem acima, sempre que néo se justificar a imposi¢éo de penalidade mais grave;

7.2.3 Declaragao de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas
alineas “e”, “f’, “g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”, que justifiquem a imposi¢ao
de penalidade mais grave.

7.2.4 Multa:

7.2.4.1. Moratéria, para as infragbes descritas no item “d”, de 0,5% (cinco décimos por cento) por dia de
atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 15 (quinze) dias.

7.2.4.2. Moratéria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total do
contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentagéo,
suplementagao ou reposigéo da garantia;

7.2.4.2.1. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentagdo, suplementagdo ou reposi¢éo
da garantia autoriza a Administragdo a promover a extingdo do contrato por descumprimento ou
cumprimento irreqular de suas clausulas, conforme dispée o inciso | do art. 137 da Lei n. 14.133, de 2021.

7.2.4.3. Compensatoria, para as infragées descritas acima alineas “e” a “h” de 10% (dez por cento) a 30%
(trinta por cento) do valor da contratagéo.

7.2.4.4. Compensatoria, para a inexecugéao total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 10% (dez por
cento) a 30% (trinta por cento) do valor da contratag&o.

7.2.4.5. Compensatoria, para a infragdo descrita acima na alinea “b”, de 10% (dez por cento) a 30% (trinta
por cento) do valor da contratagéo.

7.2.4.6. Compensatoéria, em substituicdo a multa moratéria para a infracdo descrita acima na alinea “d”, de
2% (dois por cento) a 156% (quinze por cento) do valor da contratagéo.

7.2.4.7. Compensatoria, para a infragdo descrita acima na alinea “a”, de 10% (dez por cento) a 30% (trinta
por cento) do valor da contratagdo [, ressalvadas as seguintes infragbes também enquadraveis nessa
alinea:]

7.3. A aplicagdo das sancgbes previstas neste Termo de Referénciando exclui, em hipétese alguma, a
obrigacao de reparagao integral do dano causado ao Contratante.

7.4. Todas as sangbes previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas cumulativamente
com a multa.

7.5. Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias
uteis, contado da data de sua intimagao.

7.6. Se a multa aplicada e as indenizagbes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenga sera
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente.
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7.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 75 (quinze) dias, a contar da
data do recebimento da comunicagéo enviada pela autoridade competente.

7.8. A aplicagao das sangdes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditorio e a
ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da
Lei n°® 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaragdo de
inidoneidade para licitar ou contratar.

7.8.1 Para a garantia da ampla defesa e contraditério, as notificacdes serdo enviadas eletronicamente
para os enderegos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa no
SICAF.

7.8.2 Os enderegcos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no SICAFserao
considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo alegagédo de desconhecimento das comunicagdes
a eles comprovadamente enviadas.

7.9. Na aplicagédo das san¢des serdo considerados:
7.9.1 anatureza e a gravidade da infragao cometida;
7.9.2 as peculiaridades do caso concreto;

7.9.3 as circunstancias agravantes ou atenuantes;

7.9.4 os danos que dela provierem para o Contratante; e

7.9.5 a implantacédo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes
dos 6rgaos de controle.

7.10. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n° 14.133, de 2021, ou em outras leis de
licitagbes e contratos da Administragdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n°
12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito
procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei.

7.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso
do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia
ou para provocar confusado patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sang¢des aplicadas a pessoa
juridica serdo estendidos aos seus administradores e soécios com poderes de administragdo, a pessoa
juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagdo de coligagdo ou controle, de fato ou de
direito, com o Contratado, observados, em todos os casos, o contraditério, a ampla defesa e a
obrigatoriedade de analise juridica prévia.

7.12. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data de aplicagédo da
sancgdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sancdes por ela aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de
Empresas Punidas (CNEP), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal.

7.12.1 As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

7.13. As sangdes de impedimento de licitar e contratar e declaragao de inidoneidade para licitar ou
contratar sdo passiveis de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133, de 2021.

7.14. Os débitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa
administrativa e/ou indenizagdes, ndo inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou
parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgao decorrentes deste mesmo contrato ou de outros
contratos administrativos que o Contratado possua com o mesmo 6rgéo ora Contratante, na forma da
Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.
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8.

8.1.

8.3.

8.4.

CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO

A avaliagdo da execugdo do objeto utilizara o [Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme
previsto no [Anexo 21];

8.2. Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem
prejuizo das sangdes cabiveis, caso se constate que o Contratado:

8.2.1 nao produziu os resultados acordados,
8.2.2 deixou de executar, ou ndo executou com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

8.2.3 deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢ao do servigo, ou os utilizou
com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

A utilizagdo do IMR néo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da
prestacdo dos servigos.

A afericdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:
8.4.1 Execugéao do servigo;

8.4.2 Critérios de qualidade dispostos no IMR.

Recebimento

8.5. Os servigos serao recebidos provisoriamente, diariamente, pelos fiscais técnico e administrativo,
mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e
administrativo.

8.6. O prazo para recebimento provisério sera contado do recebimento de comunicagdo de cobranca
oriunda do Contratado com a comprovagao da prestacdo dos servicos a que se referem a parcela a ser

paga.

8.7. O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico.

8.8. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante
termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo.

8.9. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisério sob o ponto de vista
técnico e administrativo.

8.10. Para efeito de recebimento provisério, sera considerado para fins de faturamento o periodo as
refeicdes servidas;

8.11. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

8.11.1 o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagdes da execucgdo do objeto e, se
for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizados em consonancia
com os indicadores previstos no ato convocatorio, que podera resultar no redimensionamento de valores a
serem pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

8.12. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em
havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

8.13. O Contratado fica obrigado 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 execugao
ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo nido atestar a ultima e/ou Unica medigdo de servigos até
que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento
provisorio.
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8.14. A fiscalizagdo nao efetuara o ateste da ultima e/ou uUnica medicdo de servigos até que sejam
sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisorio.

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

8.16. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicagdo das
penalidades.

8.17. Quando a fiscalizagéo for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o
registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do contrato, em relagao a fiscalizagdo
técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do
contrato para recebimento definitivo.

8.18. Os servigos serao recebidos definitivamente ao serem distribuidas as refeicdes, contados do
recebimento provisorio, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apds a verificagdo
da qualidade e quantidade do servigo e consequente aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os
seguintes procedimentos:

8.18.1 Emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e
setorial, quando houver, no cumprimento de obrigagcées assumidas pelo Contratado, com mengéo ao seu
desempenho na execugdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a
eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes,
conforme regulamento.

8.18.2 Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizacéo e, caso
haja irregularidades que impegam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcoes;

8.18.3 Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos
relatorios e documentagdes apresentadas; e

8.18.4 Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela
fiscalizagao.

8.18.5 Enviar a documentagao pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de
liquidagcao e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagao e gestao.

8.19. No caso de controvérsia sobre a execugao do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade,
devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para
emissao de Nota Fiscal quanto a parcela incontroversa da execug¢édo do objeto, para efeito de liquidagéo e
pagamento.

8.20. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugdo, pelo Contratado, de
inconsisténcias verificadas na execugao do objeto ou no instrumento de cobrancga.

8.21. O recebimento provisoério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela
segurancga do servigco nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugdo do contrato.

Liquidagao

8.22. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, correra o prazo de dez dias uteis
para fins de liquidacdo, na forma desta sec¢do, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, §3° da
Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 77/2022.
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8.23. O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de
prorrogagao, nos casos de contratagdes decorrentes de despesas cujos valores nao ultrapassem o limite de
que trata o inciso Il do art. 75 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.24. Para fins de liquidagao, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

) o prazo de validade;

) a data da emissao;

) os dados do contrato e do 6rgao contratante;

V) o periodo respectivo de execugao do contrato;

V) o valor a pagar; e

VI) eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

8.25. Havendo erro na apresentacido da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagao da
despesa, esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o
prazo apés a comprovacgao da regularizagao da situagédo, sem 6nus ao Contratante.

8.26. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagéo 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 documentagido mencionada no art. 68
da Lei n® 14.133/2021.

8.27. A Administragédo devera realizar consulta ao SICAF para:
8.27.1 verificar a manutengéo das condigbes de habilitacao exigidas;

8.27.2 identificar possivel razdo que impeg¢a a participagdo em contratacdo no ambito do 6rgdo ou
entidade, tais como a proibicdo de contratar com a Administragdo ou com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas.

8.28. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do Contratado, sera providenciada
sua notificagdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, regularize sua situagdo ou, no
mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério
do Contratante.

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

8.30. Persistindo a irregularidade, o Contratante deverd adotar as medidas necessarias a resciséo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

8.31. Havendo a efetiva execugédo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela rescisdo do contrato, caso o Contratado nao regularize sua situagao junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

8.32. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias uteis, contados da finalizagdo da
liquidacado da despesa, conforme sec¢éo anterior, nos termos da Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 77, de
2022.

8.33. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados
monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizagdo, mediante
aplicagdo do indice IPCA - indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo do IBGE de correcéo
monetaria.

Forma de pagamento
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8.34. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e conta
corrente indicados pelo Contratado.

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

8.36. Quando do pagamento, sera efetuada a retencgéo tributaria prevista na legislagao aplicavel.

8.36.1 Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, seréo retidos na
fonte, quando da realizagdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacdo vigente.

8.37. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n°®
123, de 2006, nao sofrera a retengao tributaria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos por aquele
regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a apresentagdo de comprovacdo, por meio de
documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

Reajuste

8.38. Os pregos contratados serdo repactuados para manutengdo do equilibrio econémico-financeiro,
apos o interregno de um ano, mediante solicitacdo do Contratado.

8.39. Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, os precos iniciais
serdo reajustados, mediante a aplicagcdo, pelo Contratante, do IPCA — indice Nacional de Pregcos ao
Consumidor Amplo, exclusivamente para as obriga¢des iniciadas e concluidas apdés a ocorréncia da
anualidade.

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

8.41. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara ao
Contratado a importancia calculada pela dltima variagdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente
tao logo seja(m) divulgado(s) o (s) indice(s) definitivo(s).

8.42. Nas afericbes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(do), obrigatoriamente, o(s)
definitivo(s).
8.43. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer

forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser
determinado(s) pela legislagdo entdo em vigor.

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

8.45. O reajuste sera realizado por apostilamento.

Cessao de Crédito
8.46. As cessoes de crédito dependerao de prévia aprovacao do Contratante.

8.46.1 A eficacia da cessao de crédito, em relagdo a Administragdo, esta condicionada a celebragéo de
termo aditivo ao contrato administrativo.

8.46.2 Sem prejuizo do regular atendimento da obrigagdo contratual de cumprimento de todas as
condi¢cdes de habilitagdo por parte do Contratado (cedente), a celebragdo do aditamento de cessdo de
crédito e a realizagdo dos pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratagdo Direta - Lei n® 14.133, de 2021
Aprovado pela Secretaria de Gestao e Inovagao

Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagéo

Atualizagdo: DEZ/2025



9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

trabalhista do cessionario, bem como a certificagao de que o cessionario ndo se encontra impedido de licitar
e contratar com o Poder Publico, conforme a legislagdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos
fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n°® 8.429, de 1992, nos termos do
Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

8.46.3 O crédito a ser pago a cessionaria € exatamente aquele que seria destinado a cedente (Contratado)
pela execugdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as defesas e excegbes ao
pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes ao direito comum aplicaveis no regime juridico de
direito publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a possibilidade de pagamento em
conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovacdo do fato gerador, quando for o caso, e o
desconto de multas, glosas e prejuizos causados a Administragao.

8.46.4 A cessao de crédito ndo afetara a execugdo do objeto contratado, que continuara sob a integral
responsabilidade do Contratado.

8.46.5 O disposto nesta secdo nido afeta as operacdes de crédito de que trata a Instrugdo Normativa
SEGES/MGI n° 82, de 21 de fevereiro de 2025, as quais ficam por esta regidas.

FORMA E CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUGAO
Forma de selegao e critério de julgamento da proposta

O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de DISPENSA DE LICITACAO,
com fulcro no inciso VIl do art. 75 da Lei 14.133/2021.

Forma de Fornecimento
O regime de execugédo do objeto sera de [empreitada por preco unitario.
Critérios de aceitabilidade de pregcos

Para o objeto ou parte dele sujeito ao regime de empreitada por preg¢o unitario o critério de aceitabilidade de
pregos sera:

9.3.1  valor global: conforme valor estimado da contratagdo;

Em se tratando de contratagéo para registro de pregos, caso adotado o critério de julgamento de menor
preco ou de maior desconto por grupo de itens, o critério de aceitabilidade de pregos unitarios maximos
seré:

9.4.1  Valores unitarios: conforme tabela constante no item 1.1 deste Termo de Referéncia.

Exigéncias de habilitagao

9.5. Para fins de habilitagdo, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:

Habilitagao juridica

9.6. Empresario individual: inscrigdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta
Comercial da respectiva sede;

9.7. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como
empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato
social no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.8. Sociedade empresaria estrangeira:; portaria de autorizagdo de funcionamento no Brasil, publicada
no Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial,
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agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instrugdo
Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de margo de 2020.

9.9. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de
sua sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscrigao do ato constitutivo da filial,
sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas
Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagédo no Registro onde tem
sede a matriz;

9.11. Consorcio de empresas: contrato de consércio devidamente arquivado no Registro Civil das
Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis (art. 279 da Lei n° 6.404, de 15 de
dezembro de 1976) ou compromisso publico ou particular de constituicdo, subscrito pelos consorciados,
com a indicagdo da empresa lider, responsavel por sua representacdo perante a Administragdo (art. 15,
caput, | e ll, da Lei n® 14.133, de 2021).

9.12. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da
consolidagao respectiva.

Habilitagao fiscal, social e trabalhista

9.13. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas,
conforme o caso;

9.14. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo
expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da
Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Uniao (DAU)
por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n°
1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da
Fazenda Nacional.

9.15. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

9.16. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943;

9.17. Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes Distrital ou Municipal relativo ao domicilio ou sede
do fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.18. Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.19. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera
comprovar tal condicado mediante a apresentagao de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou
sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

9.20. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios
do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de
inscricao nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificagao Econdmico-Financeira

9.21. certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado,
caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na contratagdo, ou de sociedade
simples;

9.22. certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;
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9.23. balango patrimonial, demonstragéo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis
[dos dois ultimos exercicios sociais, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de
Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio
da aplicacao das seguintes férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG =
Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante
Ativo Total

SG =
Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante
Ativo Circulante

LC =
Passivo Circulante

9.24. Caso a empresa apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez

Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido, para fins de habilitagéo,
[ patriménio liquido minimo] de [10%] do valor total estimado da contratagao.

9.25. Os indicadores fixados acima deveréo ser atingidos em cada um dos dois ultimos exercicios sociais,
sob pena de inabilitagéo;

9.26. Os documentos referidos acima limitar-se-do ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter
sido constituida ha menos de 2 (dois) anos;

9.27. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita
Federal do Brasil para transmisséo da Escrituragdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

9.28. O atendimento dos indices econémicos previstos neste termo de referéncia devera ser atestado
mediante declaragdo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

9.29. As empresas criadas no exercicio financeiro da contratagdo deverdo atender a todas as exigéncias
da habilitacdo e poderao substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura.

Qualificagdo Técnica

9.30. Declaragdo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes e das condigbes
locais para o cumprimento das obriga¢Ges objeto da contratagéo.

9.30.1 Essa declaracdo podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do
interessado acerca do conhecimento pleno das condigbes e peculiaridades da contratagéo.

9.31. Registro ou inscrigdo da empresa na entidade profissional competente, Conselho Regional de
Nutricdo- CRN, em plena validade;

9.31.1 Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentagdo, no
momento da assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da solicitagdo de registro
perante a entidade profissional competente no Brasil.

Qualificagao Técnico-Operacional
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9.32. Comprovagdo de aptiddo para execugcdo de servico similar, de complexidade tecnolégica e
operacional equivalente ou superior a do objeto desta contratacdo, ou do item pertinente, por meio da
apresentagao de certiddes ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou pelo
conselho profissional competente, quando for o caso.

9.32.1 Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a
contrato(s) executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:

9.32.1.1. contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 3(ftrés) anos do fornecedor na
prestagcdo dos servigos, em periodos sucessivos ou ndo, sendo aceito o somatério de atestados de
periodos diferentes; Justifica-se esta escolha com relacdo a qualificagdo econbmica visto que o texto
adotado é o padrdo da minuta da AGU. Com relagdo a qualificagdo técnica operacional adotamos o padrao
ja consolidado nas licitagées de nossa IFES sendo solicitado que as empresas apresentem atestados que
comprovem a experiéncia minima de 03 (trés) anos na prestacdo dos servigos, sendo aceito o somatério de
atestados de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de os anos serem ininterruptos. Estes
parédmetro é exigido quase na totalidade dos contratos desta IFES. esta op¢do esta relacionada com a
qualidade dos prestadores de servigo contratados apds a diminuigdo do tempo de experiéncia que levou a
administracdo a adotar o padrdo anteriormente adotado pela AGU em suas minutas novamente.

9.32.1.2. produgdo transporte e distribuicdo de refeicbes de acordo com os lotes conforme a seguir:

9.32.1.2.1. para o Lote 1, num quantitativo equivalente a 25.000 (vinte e cinco mil) refeicbes mensais,
totalizando 300.000 (trezentas mil) anuais;

9.32.1.2.2. para o Lote 2 num quantitativo equivalente a 1.000 (hum mil) refeicbes mensais, totalizando
12.000 (doze mil) anuais;

9.32.2 Serdo admitidos, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo de servigo, a apresentacdo e o
somatério de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situagdo
equivale, para fins de comprovagao de capacidade técnico-operacional, a uma unica contratagéo.

9.32.3 Os atestados de capacidade técnica poderao ser apresentados em nome da matriz ou da filial do
fornecedor.

9.32.4 O fornecedor disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovagao da legitimidade dos
atestados, apresentando, quando solicitado pela Administragdo, copia do contrato que deu suporte a
contratagdo, enderec¢o atual do Contratante e local em que foram prestados os servigos, entre outros
documentos.

9.32.5 Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica
principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente.

9.33. Declaragéo de que o fornecedor possui ou instalara escritério no municipio do Rio de Janeiro, o que
devera ser comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contado a partir da vigéncia do contrato.

9.34. Serao aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando
acompanhados de tradugao para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora.

9.35. A apresentacéo, pelo fornecedor, de certidées ou atestados de desempenho anterior emitido em
favor de consoércio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, §§
10 e 11, da Lei n® 14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.

Qualificagao Técnico-Profissional
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9.36. Apresentagdo do(s)profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho
profissional competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execugéo de servigo de
caracteristicas semelhantes, também abaixo indicado(s):

9.36.1 Nutricionista responsavel técnico, na forma do Art. 2° da Resolugcdo CFN n°419/2008, por execugao
de trabalho de caracteristicas semelhantes.

9.36.2 O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(ado) participar do servico objeto do contrato, e sera
admitida a sua substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que aprovada
pela Administragéo (§ 6° do art. 67 da Lei n° 14.133, de 2021)

9.37. Nao serao admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de
regulamento, tenham dado causa a aplicagao das sangdes previstas nos incisos lll e IV do caput do art. 156
da Lei n.° 14.133, de 2021, em decorréncia de orientagdo proposta, de prescricdo técnica ou de qualquer
ato profissional de sua responsabilidade.

9.38. Os atestados de capacidade técnica poderao ser apresentados em nome da matriz ou da filial do
fornecedor.

Disposig¢oes gerais sobre habilitagao

9.39. Quando permitida a participagdo na contratacdo de empresas estrangeiras que nado funcionem no
Pais, as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente
apresentados em traducgéo livre.

9.40. Na hipotese de o fornecedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para assinatura do
contrato ou da ata de registro de pregos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos
para a habilitagdo serao traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto
no Decreto n® 8.660, de 29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados
pelos respectivos consulados ou embaixadas.

9.41. Nao serdo aceitos documentos de habilitagdo com indicagdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
aqueles legalmente permitidos.

9.42. Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverdao estar em nome da matriz, e se o
fornecedor for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de
capacidade técnica, e no caso daqueles documentos que, pela prépria natureza, comprovadamente, forem
emitidos somente em nome da matriz.

9.43. Serao aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferengas de numeros de
documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagdo do recolhimento
dessas contribuigdes.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGAO

10.1. O custo estimado total da contratagdo, que é o maximo aceitavel, é de R$ 15.967.512,00 (quinze
milhées, novecentos e sessenta e sete mil, quinhentos e doze reais), conforme custos unitarios apostos na
[tabela contida no item 1.1acima]

10.2. A estimativa de custo levou em consideragdo o risco envolvido na contratagdo e sua alocagéo entre
Contratante e Contratado, conforme especificado na matriz de risco constante do Contrato.

10.2.1 em caso de forca maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis
ou previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execug¢éo da ata tal como pactuada, nos
termos do disposto na alinea “d” do inciso Il do caput do art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021;
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11.
11.1.

11.2.

12.

10.2.2 em caso de criagdo, alteragdo ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou
superveniéncia de disposi¢oes legais, com comprovada repercussao sobre 0s pregos registrados;

10.2.3 seréo reajustados os pregos registrados, respeitada a contagem da anualidade e o indice previsto
para a contratagdo; ou

10.2.4 poderéo ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a contratacéo.
ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Orgcamento Geral da Uni&o.

A contratacdo sera atendida pela seguinte dotagéo:

) Gestdo/unidade: 153115/26245;
Il)  Fonte de recursos: 1000;

1) Programa de trabalho: 230296;
V) Elemento de despesa: 339039;
V)  Plano interno: MOOOOQO1ALN.

11..3 A dotagédo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovagdo da Lei
Orcamentaria respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

DISPOSIGOES FINAIS

12.1. As informagdes contidas neste Termo de Referéncia ndo sdo classificadas como sigilosas [exceto o
custo estimado da contratagdo, que possui carater sigiloso até o julgamento das propostas].

Rio de Janeiro 15 de setembro de 2026.

Identificagéo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel
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ANEXOS

1- Referéncia de frequéncia minima de alimentos e preparagdées com por¢oes do Café
da manha dos Restaurantes Universitarios (RU) da UFRJ

3- Referéncia de frequéncia minima de alimentos/preparagdoes para composicao da
Entrada por refei¢cao (Almogo/Jantar)

4- Referéncia minima de frequéncia de alimentos/prepara¢ées para o Prato Principal por
refeicao (Almogo/Jantar)

5- Referéncia minima de frequéncia de alimentos/preparag¢ées para o Prato Vegano por
refeicao (Almogo/ Jantar)

6- Referéncia minima de frequéncia de alimentos/preparagoes para Guarni¢ao por refei¢cao
(Almocgo/ Jantar)

7- Referéncia de frequéncia de Acompanhamentos por refeicao (Almocgo/Jantar)

8- Referéncia de frequéncia de Sobremesas por refeicao (Almogo/Jantar)

9- Modalidade refeicao pronta para consumo em embalagem descartavel biodegradavel
com 03 ou 04 subdivisbes acompanhada de conjunto de garfo e faca tipo refeigao,
biodegradaveis, e guardanapo embalados em saco de papel branco nao reciclado

10- Modelo de montagem de quentinhas

11- Referéncia de modelo de cardapio do Café da manha e do Almogo e Jantar dos
Restaurantes Universitarios

13A - Especificagoes dos géneros alimenticios
13B - Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ)

14 - Critérios de temperatura e tempo a serem utilizados no processo produtivo por
etapa do fluxograma

14A - Critérios de temperatura e tempo nos equipamentos de armazenamento e
distribuicao de alimentos

15- Dimensionamento sugerido de pessoal técnico, operacional e administrativo nos
Restaurantes Universitarios e Estudantis

16- Descricao de cargos das Unidades de Alimentagcao e Nutricdo dos Restaurantes
Universitarios

17A- Descrigao das rotinas dos setores dos Restaurantes Universitarios Praia Vermelha,
Centro, FND e Museu Nacional

18- Relagido de equipamentos e mobiliario pertencentes a CONTRATANTE
disponibilizados a CONTRATADA nos Restaurantes Universitarios

19- Relagdo de utensilios pertencentes a CONTRATANTE disponibilizados a
CONTRATADA nos Restaurantes Universitarios



20- Relagao minima de utensilios necessarios para a prestag¢ao de servigos que deverao
ser fornecidos pela CONTRATADA para a producao e distribuicdo de refeicoes nos
Restaurantes Universitarios

21- Instrumento de Medicao de Resultado (IMR)
21A- Tabela de composicao de valores para faturamento

22-ETP



ANEXO 1

Referéncia de frequéncia minima de alimentos e preparagdoes com porcoes do Café da
manha dos Restaurantes Universitarios (RU) da UFRJ

TIPO PREPARAGOES PORGAO FREQUENCIA
NO CARDAPIO
~ Pao francés tradicional ou integral, p&o careca,
PAES broa de milho, broa de coco, pao de forma 5 vezes por
L : 50 g semana
tradicional ou integral entre outros, sempre
mantendo a op¢ao vegana segundo o cardapio
. 10g 5 vezes por
RECHEIos | Manteiga semana
Geleia de frutas ou creme vegano 15¢g
5 vezes por
semana
Inteiras ou fracionadas 120g de parte 5 vezes por
FRUTAS comestivel semana
Café puro 100 a 200 ml 5 vezes por
BEBIDAS semana
Leite de vaca integral 100 a 200 ml
5 vezes por
semana

OBS. O volume de 200 ml das bebidas pode ser composto por café puro, leite puro ou café com
leite.






ANEXO 3

Referéncia de frequéncia minima de alimentos/prepara¢ées para composi¢cdo da Entrada por
refeicao (Almogo / Jantar)

Géneros alimenticios Frequéncia (mensal)
Vegetal tipo A' — Folhosos Até 31 vezes

Nao Folhosos | Até 31 vezes
Vegetal tipo B: Até 13 vezes
Vegetal Cs Até 02 vezes
Leguminosas Até 4 vezes
Conservas Até 6 vezes
Cereais Até 2 vezes
Frutas (frescas ou secas) Até 2 vezes

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

Folhosos: acelga, agrido, aipo, alface, almeirdo, bertalha, caruru, chicéria, couve mineira,
couve de Bruxelas, couve repolhuda, escarola, espinafre, folhas de mostarda, repolho, rucula,
taioba.

Nao folhosos:
Abobrinha, aspargo, berinjela, brocolis, cebola, couve-flor, jil6, maxixe, palmito, pepino,
pimentao, rabanete, tomate.

2Vegetal tipo B (até 10% de hidratos de carbono), a exemplo de: abdbora, beterraba,
cenoura, chuchu, quiabo, vagem, nabo.

3Vegetal tipo C (mais de 10% de hidratos de carbono), a exemplo de: aipim, batata doce,
inhame, batata inglesa, batata baroa, cara.

IMPORTANTE: A entrada sera de livre demanda servida pelos alunos. Poderao ser

avaliadas junto a equipe de planejamento dietético o porcionamento de saladas
especiais, como por exemplo, maioneses, leguminosas cozidos, caponatas etc.



ANEXO 4

Referéncia minima de frequéncia de alimentos/preparagdes para o Prato Principal por refeigao
(almogo/ jantar):

para empanar =140 g

Tipo Especificagao Preparagoes Porgao sem molho® |Frequéncia
mensal
Rolé 120 g Até 1 vez
Coxado mole ou alcatra  [Cubos e iscas [120 g Até 12
vezes
Alméndegas 140 g Até 1 vez
Coxao mole ou patinho  [Came moida  [140 g Até 4 vezes
Carne moida 120 g Até 4 vezes
(recheio)
Bovina sem Contra filé, alcatra, coxao |Bife grelhado 120 g Até 4 vezes
0SS0 mole
Bife empanado |120 g + 20 g mistura | Até 2 vezes
para empanar = 140 g
Lagarto redondo Assada 120 g Até 2
vezes
Carne seca (traseiro) Iscas ou 120 g Até 1 vez
cubos
120 g Até 1 vez
Recheio
Filé grelhado 120 g Até 4
vezes
Cubos, iscase [120g Até 12
Ave sem osso| Filé de peito de frango moido (recheio) vezes
Filé empanado |120 g + 20 mistura Até 2
para empanar = 140 g | vezes
Filé de sobrecoxa, sem Grelhado, 120 g Até 4 vezes
pele assado
Peito, sobrecoxa (sem Assado 200g Até 4
pele) de frango vezes
Ave com _
0SSO Ave tipo Chester ou Peru | Assado 200g Até 1 vez
Cubos ouiscas |120 g 1vez
Mignon
sunasem | Filé grelhado | 120 g 1vez
osso Filé empanado |120 g + 20 mistura Até 1 vez




Lombinho Cubos ouiscas |[120 g
Até 2
Assado 120 g vezes
Pernil sem osso Assado 120 g Até 1 vez
Suina com Carré Assado ou frito |200 g (120 g de Até 1 vez
0SSO carne)
Salsichao Assado 150 g 1 vez /ano
Tipo Especificagao Preparacoes Porgao Frequéncia
mensal
Filés: tilapia, pescada, Grelhado 120 g 2 vezes
merluza, linguado, congro | Assado (rolé)
rosa, pescada, dourado, | Empanado 120 g + 20 g mistura|2 vezes
badejo para empanar = 140 g
Pescados Postas: namorado, Ensopada, Até 1 vez
dourado, tilapia, congro assada, 180 g
rosa empanada
Frutos do mar] Camarao cinza médio Cozido 120 g Até 1 vez
descascado Molho 80 g Ate 1vez
Escondidinho de aipim ou 80 g base vegetal +
batatas ou abébora com |Assado 120 g recheio proteico
carne, frango, camarao ou =200g
carne seca
Quibe de tabuleiro (bovino) Assado 60 g triguilho + 120 g
fonte proteica =180 g
E&?idfffatn‘igféggango’ 120 g de recheioe | Até 6
quel 80g de massa = 200 g | vezes
iche (f .
Preparacdes Quiche (frango e queijo)
Assado
compostas
120 g de recheio e
60g de massa = 180
g
Panqueca (frango, carne 120 g proteina + 60 g
bovina ou camarao) Assad massa + 30 g molho
ssada tomate =210 g
Bobd cle frango ou de Ensopado 180 g
camarao
Torta de peixe e torta de 160 g
bacalhau Assada
Estrogonofe de carne Ensopada 100 g carne bovina ou |Até 3
bovina ou frango frango, 70 g de molho |vezes

bechamel + 30 g de




creme de leite = 200 g

Lasanha de carne bovina |Assada 90 g carne bovina
ou frango carne ou frango +30 g | Até 2
mucarela + 90 g vezes

massa + 80 g molho
. tomate = 290 g ®
Lasanha de queijos
120 g queijos
(mucarela, minas,
prato e ricota) + 90 g
massa + 80 g molho
tomate = 290 g*

Fricassé de frango ou 100 g frango ou peixe
peixe + 20 g mugarela + 20 |Até 2
g milho + 50 g molho | vezes
branco + 20 g batata
palha=210g

Goulash misto (80%
carne bovina e 20%
linguica calabresa ou 40%
bovino, 30% suino, 30%
frango)

Preparagoes Até 3
vezes

Assado e

ensopado 1209

mistas Churrasquinho misto (40%

de carne bovina, 40% de
frango e 20% de linguica Grelhado 120 g
calabresa)

Omelete misto Até 1 vez
(queijo, presunto, linguica | Assada 160 g-
calabresa etc.)

Bucho bovino | Coziga 190 9

Viscerasf Figado bovino [Grelhado[120 9

S [T Ersopadd 1209 ,
frango p Até 1 vez

Rabada bovina | Ensopadq 220 g (120 g de carne)

Observagoes gerais:

' A omelete recheada devera conter sempre recheio a base de proteinas, com 100 a 120 g de
ovos (preferencialmente pasteurizado) e 60 g recheio.

= O bucho bovino devera complementar a preparag¢ao dobradinha na propor¢ao de 80 g. Os outros
ingredientes da dobradinha deverdo ser: 30 g de paio e 40 g de lombo suino salgado.



% Molhos: Carnes (frango, bovino, suino e peixe) em filé, cubos, iscas ou moida = 120g
proteina + 30 a 50g de molho, conforme descri¢cao do cardapio. Exemplo: 120g carne suina
em cubos + 50g molho xadrez = porgao de 170g.

O salsichao so6 sera servido na refeicao almogo ou jantar na data da festividade junina.



ANEXO §

Referéncia minima de frequéncia de alimentos/preparagdes para o Prato Vegano por refeigdo
(almogo/ jantar):

ESPECIFICAGAO PREPARAGOES| PORGAO |FREQUENCIA
TIPO MENSAL
Prato |Vegetais elaborados (com gengibre, | Ensopada 200 g Até 6 vezes

vegano|curry, palmito, champignon,
leguminosas, frutas etc.

Alméndegas e polpetone de proteina|Assada e 160 g Até 2 vezes
de soja moida/quinoa ensopada
Proteina de soja texturizada (moida |Ensopada 160 g Até 4 vezes

ou em pedacos)

120 g proteina

Panqueca (soja/tofu/vegetais/ Assada + 60 g massa |Ate 2 vezes
cogumelos/leguminosas/quinoa) + 30 g molho

tomate = 210

g

Lasanha (soja/tofu/ Assada 120 g recheio |Até 2 vezes
vegetais/cogumelos) + 90 g massa

+ 80 g molho

bechamel

vegano= 290 g|
1

Suflé (soja/tofu/ vegetais) Assado 180 g Até 2 vezes




Bobo (gréo-de-bico, banana-da-terral Ensopado 200¢ Até 2 vezes
etc.)
Ensopado

Estrogonofe (vegetais, grao-de-bico) 200 g Até 3 vezes
Vegetais recheados (soja, tofu, Assado 240 g Até 2 vezes
vegetais, leguminosas, cereais,
cogumelos)
Quibe a base de: (soja, vegetais, Assado 180 ¢ Até 4 vezes
leguminosas)
Quiche ou torta 120 g de
(soja/tofu/vegetais/cogumelos) Assado recheio e 60 g

de massa = Até 10 vezes

180 g
Empadao ou escondidinho 120 g de
(sojaltofu/vegetais/cogumelos) recheio e 80 g

de massa =

200 g
Hamburguer Assado 130 ¢ Até 4 vezes
(sojaltofu/ vegetais/ leguminosas/
quinoa)
Bolinhos, croquetes ou tempura Assado ou frito |160 g Até 4 vez
(soja, tofu, leguminosas, vegetais)
Feijoada vegana Ensopada 240 g Até 1 vez

Observacoes gerais:




3. 'Lasanha - 90g massa vegana sem ovos + 120 g recheio + 80 g molho bechamel vegano = 290 g

1.2. -Vegetais: abobrinha / berinjela/ tomate / batata/ pimentao recheado (a) etc. -140g vegetal +
100g recheio

Preparagbes veganas: verificar a descrigcdo dos ingredientes e suas gramaturas no cardapio.



ANEXO 6

Referéncia minima de frequéncia de alimentos/preparacgdes para Guarnigao por refeicdo (Almogo

e Jantar)
TIPO ESPECIFICAGAO PORGAO FREQUENCIA
MENSAL
Vegetal do tipo A
Folhoso 8021209
5 vezes
N&o folhoso 1309
Vegetal do tipo B: 110a130g 8 vezes
Vegetais  |y/egetais do tipo A, Be C 130 g 5 vezes
Vegetal do tipo C: 150 g
Puré ou creme de vegetais (A, B ou C ou 150 g 5
de milho) ou vegetal com molho: vezes
Farofa simples 70g
Farofa enriquecida: Até 3 vezes
Farinha de mandioca 50a70g
Farinaceo [!tens complementares: 20a30g
Virado de couve/vagem 80 g (30 g farinha
+ 50 g vegetal)
Piraos 150 g Até 1 vez
Polenta ou Canjiquinhas 150 g Até 2 vezes
Preparagoes | Suflé de vegetais 160 g Até 1 vez
mistas
Massas simpless
Espaguete, Talharim, Penne, 200 g
Fusilli, Farfalle etc.
Massas com molhos 170 g
Massas: Espaguete, Talharim, Penne, .
. Até 3 vezes
Fusilli, Farfalle etc.
Molhos 50 g
Nhoque ao molhos
Nhoques 2009
Molhos 50 g




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

Acelga, aipo, alface (todos os tipos), almeirdo, bertalha, caruru, chicéria, couve manteiga, couve
de Bruxelas, couve repolhuda, escarola, brécolis, espinafre, folhas de mostarda, folhas de
peixinho, folhas de beldroega, ora-pré-nobis, repolho, rucula, agrido, taioba.

Nao folhosos:

Berinjela, jilo, pepino, maxixe, rabanete, abobrinha, tomate, pimentao, couve-flor, aspargo,
cebola, palmito.

2Vegetal tipo B (até 10% de hidratos de carbono), a exemplo de:
Abdbora, beterraba, cenoura, chuchu, quiabo, vagem, nabo.

%Vegetal tipo C (mais de 10% de hidratos de carbono), a exemplo de:
Aipim, batata doce, inhame, batata inglesa, batata baroa, cara.

« A preparacéo suflé devera conter 100 g de recheio e 50 g de massa. Devera ter a opgao
vegana.

sAs massas deverao ser do tipo sémola, para contemplar também ao publico vegano.



ANEXO 7

Referéncia de frequéncia de Acompanhamentos por refeiciao (Almogo / Jantar)

TIPO PORGAO FREQUENCIA
SUGERIDA
Arroz parboilizado 200 g 7 vezes/semana
Arroz integral 200 g 7 vezes/semana
Feijdo preto 160 g 5 vezes/semana
Outros feijoes
(branco, mulatinho, manteiga, carioquinha, 2 vezes/semana
; \ . 160 g
carioca, vermelho, rajado, fradinho)
Lentilha Até 1 vez/més em
160 g o o
substituicao ao feijao preto
Observagao:

A por¢ao dos acompanhamentos devera ser servida a vontade.




ANEXO 8

Referéncia de frequéncia de Sobremesas por refeicao (Almog¢o e Jantar)

TIPO ESPECIFICACAO PORGAO FREQUENCIA
Tangerina® 100-130 g
Banana* 100-130 g
Laranja* 100-130 g
Maca*, pera*, péssego®, goiaba*, caqui*
Frutas 100-130 g Atée 7
vezes/semana
Uva**, ameixa**, nectarina,** morango** 100 g
Manga, melancia, meldao, mamao, abacaxi 100 g
Pudins, mousses, sorvetes, picolé, pavés e
similares 80-100 g Até 1 vez/semana
Doces | Doces em calda 60g+10g
calda
Doces em barra ou pastosos **** 50g-80g
1 vez /semana

Observacgoes:

*Frutas servidas inteiras, adequando a quantidade servida dentro da gramatura indicada no TR,
preferencialmente a porgcédo sendo 1 unidade.

** Frutas servidas inteiras, adequando a quantidade de unidades na porcao servida para a
gramatura solicitada no TR. Preferencialmente tamanho padronizado para ndo gerar duvida
nos comensais e garantir a porcdo adequada dentro do estipulado no TR.

*** Frutas com casca, a parte comestivel devera ter no minimo 100 g.

**** Doces em barra s6 embalados e com rotulagem; doces pastosos envasados em copos
descartaveis biodegradaveis tampados e etiquetados.

**** As sobremesas para compor o cardapio dos almogos festivos deverao ser, por exemplo: bolo
recheado com cobertura, rabanada, panetone/chocotone, brownie entre outros equivalentes quan
do aprovados pela Contratante.



ANEXO 9

Modalidade refeigao pronta para consumo em embalagem descartavel biodegradavel com
03 ou 04 subdivises acompanhada de conjunto de garfo e faca tipo refeigcao,
biodegradaveis, e guardanapo embalados em saco de papel branco nao reciclado.

Composigao de Gramatura da porgao (g) Frequéncia
cardapio
Guarnicao 1 ou salada | VegetalA,BeC- 80-100g
Conforme
ANEXO 3
VegetalBe C-130-150 g
Guarnigdo 2 Creme, Puré, Polenta, Canjiquinha — 150 g zc\)lrg;rcr)ng
Farofas, Virado de vegetais - 70-80 g ;
Massas — 200 g
Prato Principal ou Bovino, suino, ave, peixe ou outros — 120 - 200 | Conforme
g ANEXO 4
Prato Vegano Leguminosas, proteina de soja, vegetais ou Conforme
outros — 130 - 200 g ANEXO 5
Acompanhamentos Arroz Branco — 180 g ou
Arroz Integral — 180 g Xﬁg;’g?
Feijao Preto ou outros —160 g
Sobremesa Fruta inteira com casca- 100-130g Conforme
o ANEXO 8
Doce embalado individualmente — 50 g







ANEXO 11

Referéncia de modelo de cardapio do Café da manha e Almogo/Jantar dos Restaurantes Universitarios

Quadro 1 - Café da manha

SISTEMA INTEGRADO DE ALLIMENTAQ.ED DA UFRJ - RESTAURANTE UNIVERSITARIO
CARDAPIO CAFE DA MANHA -RU CENTRAL, 2 CT, CT, LETRAS, IFCS, PV, FND e CAXIAS
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
BEBIDA QUENTE . , . . , , . . . .
N Q Café ou Leite ou Café com leite Cafe ou Leite ou Café com leite Café ou Leite ou Café com leite Café ou Leite ou Cafe com leite Cafe ou Leite ou Café com leite
porgdo 200mil
PﬁD 01 p3o careca sal 50g com recheio | 01 broa milko 50g com recheio de|| 01 p3o forma integral 50g com 01 p3o francés 50g com recheio 01 broa de coco 50g com recheio
de manteiga 10g manteiga 10g recheio de manteiga 10g de manteizga 10g de manteiga 10g
- - - = . " 01p3 erasal 5 - . . - - -
- 01 pso c@reca sal 50g para opgao 01 pao frances 50g para opgao o ‘Ein_-.:a;a :E:: recﬁiipnazrr‘ 01 pao frances 50g para opgao 01 p2o @reca sal 50g para opgao
PAD VEGAND vegana sem recheio com opgdo de || vegana sem recheio com opcdo de {.p?‘;'g dﬁﬂeia servids & pare || YE902 52M recheio com opgdo de|| vegana sem recheio com opcdo de
zeleia servida a parte 10g crems vegano servido a parte 10g P = 10s P crems vegano servido a parte 10g zeleia servida a parte 10g
FRUTA Maca Banana Pera Tangerina Ameixa
oBs Sera fornecido copo de papel biodegradavel de 240mi, saché de aclcar, saché de adogante, mexedor biodegradawvel. Fao e fruta embalados separadameante em saco de papel
branco proprio para alimentos, contendo informacdes individuais referentes 2 data de envase = validade do produto, acompanhando guardanapo de papel.

Quadro 2 - Almog¢o e Jantar




ANEXO 13A

Especificagoes dos géneros alimenticios

ARROZ E FEIJAO

Classificados como tipo 1. Devem-se apresentar fisiologicamente desenvolvidos, séos, limpos e secos, observando-
se tolerancias estabelecidas em legislagdo especifica. Arroz:os graos provenientes da espécie Oryza sativa L. Tipos:
parboilizado, integral e branco polido, todos classificados como tipo 1.

Feijao dos tipos: preto, mulatinho, manteiga, carioquinha, carioca, fradinho, branco, rajado, vermelho, azuki. Todos
classificados como tipo 1.

OUTRAS LEGUMINOSAS

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

FARINHAS, CEREAIS E
SEMENTES

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

MASSAS

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

FRUTAS




FRUTAS IN NATURA

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 injurias mecanicas. Devem estar livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha;
devem estar firmes e livres de podriddo. A auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada. Deve-
se respeitar a sazonalidade.

POLPA DE FRUTA

REFRIGERADA. Produto nao-fermentado, nao-concentrado e nao-diluido, com teor minimo de sdlidos totais,
provenientes da parte comestivel da fruta, obtido de frutas polposas. Apresentagéo liquida, sem agucar, sem corantes,
sem conservantes.

AGUA DE CcOCO
Parte liquida do fruto do coqueiro (Cocos nucifera L.), obtido por processo tecnolégico adequado, nao diluido e nédo
fermentado. Por ser denominada integral sua concentragéo € a natural do fruto, sem a adi¢ao de agua ou de
agucares. Agua de coco engarrafada, sem aditivos ou agua de coco em embalagem individual, sem aditivos.

HORTALICAS

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

MINIMAMENTE Hortalicas minimamente processadas congeladas: aipim, brécolis, couve-flor, ervilha em graos, espinafre entre outras.

PROCESSADAS Por solicitagdo da CONTRATANTE, as hortalicas in natura poderdo ser substituidas por alimentos pré-elaborados,

submetidos a processos de conservagéo diferenciados, dentro das normas sanitarias vigentes e de acordo com o PIQ,
contribuindo para a redugéo de residuos e minimizando o desperdicio de alimentos, agua e energia.

ERVAS AROMATICAS E
OUTRAS in natura

As hortalicas cebolinha verde, salsa, cheiro verde, tomilho, salvia manjericdo, coentro, horteld e outras ervas
aromaticas destinam-se a confeccdo e ornamentacdo de preparagdes quentes e frias e ndo poderdo ser
consideradas como itens da composigado da entrada.

PANCS

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCS) sdo plantas comestiveis, nativas ou introduzidas, cultivadas ou
nascidas espontaneamente em qualquer territério, mas nado fazem parte da cadeia produtiva tradicional e da
dieta diaria de grande parte da populagdo. Poderdo ser utilizadas apenas PANCS descritas na Lista de
biodiversidade referenciada na INSTRUCAO NORMATIVA N° 14, DE 8 DE OUTUBRO DE 2021 (MAPA).

CARNES in natura




CARNES BOVINAS in natura

RESFRIADAS, embaladas a vacuo, totalmente isentas de nervuras, de forma que gerem quantidade minima de
residuos.Os seguintes cortes serdo utilizados, de acordo com a tabela de frequéncia mensal e/ou disponibilizacéo
nos cardapios: lagarto redondo, coxao mole, patinho, contra filé, alcatra.

AVES Somente serdo permitidos o emprego de pegas de frango (filé de peito, peito, filé de sobrecoxa e sobrecoxa)
congeladas, que gerem quantidade minima de residuos, respeitando-se a tabela de frequéncia mensal.
SUINA Somente serdo permitidos o emprego de pecas de filé mignon, lombinho, carré e pernil congelados reduzidos de

gordura externa, que gerem quantidade minima de residuos e de acordo com a tabela de frequéncia mensal.

PESCADOS E FRUTOS DO
MAR

Congelados, sem espinhas, apenas dos tipos especificados a seguir: postas de namorado, dourado, congro rosa, filé
de pescada, tilapia, merluza. Camarao e lula também devem estar congelados. Bacalhau: pescado salgado seco, ndo
deve conter mais de 35% de umidade, em temperatura ambiente, espalmado, descabegado, eviscerado, aberto
mediante corte ventral.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

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

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

PRESUNTO COZIDO Refrigerado, sem capa gordura, sem aspecto pegajoso, sem odor desagradavel, sendo observada temperatura de

refrigeracdo maxima de 5°C.

PEITO DE PERU:

Refrigerado, podendo ser defumado ou n&o, sem aspecto pegajoso, sem odor desagradavel, sendo observada
temperatura de refrigeracdo maxima de 5°C.

BLANQUET PERU

Refrigerado, auséncia de aspecto pegajoso e odor desagradavel, na temperatura de refrigeragdo maxima de 5°C.
Coloracao bem clara, textura umida e macia, com reduzido teor de gordura.

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

CREME DE LEITE

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

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

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

IOGURTE NATURAL

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

IOGURTE DE POLPA DE
FRUTA

Produto obtido pela fermentacédo do leite parcialmente desnatado, por fermentos lacticos proprios, adicionado de
agucar e polpa de fruta que caracteriza o sabor e outras substancias alimenticias aprovadas pela legislagdo e que
nao interfiram no processo de fermentacdo do leite, as quais deverdo ser mencionadas. O produto devera estar de




acordo com a legislacédo vigente.

ovo

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

LEITE DE VACA

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

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

GORDURAS E OLEOS VEGETAI

S

CREME VEGETAL Comum (até 60% de lipidio) ou light (até 41% de lipidio),com ou sem sal, sem leite. Auséncia de gordura trans. Deve
apresentar a coloracdo amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico.
OLEOS VEGETAIS Tipo de soja, milho, canola e girassol, classificados como tipo 1, além de azeite do tipo extra virgem com acidez

maxima de 0,5%. Apresentacgéo liquida refinada, limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloragdo amarelada
translicida, aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condigdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor. A qualidade do 6leo
utilizado em frituras devera ser sempre verificada pela CONTRATADA e registrada em planilha de controle.

VINAGRE, MOLHOS PROCESSADOS OU INDUSTRIALIZADOS, CONCENTRADOS A BASE DE TOMATE, TOFU E OUTROS PRODUTOS A BASE

DE SOJA

VINAGRE

Fermentado acético de vinho tinto ou branco, do tipo balsdmico, de frutas, de cereais, de vegetais ou de mel. O
fermentado acético podera ser condimentado ou aromatizado, ou seja, adicionado de condimentos, aromas ou outras
substancias naturais de vegetais, sob a forma de macerados, extratos e O6leos essenciais, desde que
comprovadamente inécuos a saude humana. O vinagre condimentado ou aromatizado podera apresentar turbidez
proveniente dos ingredientes adicionados ao fermentado acético.

MOLHOS PROCESSADOS OU

Permitido somente a utilizagcdo dos molhos: maionese, catchup, mostarda, molho inglés e molho shoyu.

INDUSTRIALIZADOS

CONCENTRADOS A BASE Extrato de tomate e polpa de tomate: aspectos sensoriais caracteristicos, ndo devem conter espessantes e aditivos
DE TOMATE quimicos.

TOFU Produzido a partir do extrato de soja coagulado; apresenta-se firme, em bloco, com odor suave, aspecto branco ou

creme.




OUTROS ALIMENTOS A BASE
DE SOJA

Proteina texturizada de soja: apresentadas nas formas de cubos (pedagos) ou granulos (moida); nas tonalidades
clara ou escura.

Extrato de soja:apresentado na forma em p6; utilizado para substituir o leite de vaca em preparagoes.

Bebida de soja: apresentada na forma em p6 ou liquido; ndo deve conter aromatizantes, corantes,agucares ou
adogantes.

logurte, creme, sorvete: aspectos sensoriais caracteristicos; aditivos alimentares permitidos desde que o produto
seja aprovado pela CONTRATANTE.

PASTAS E
MOLHOS PROCESSADOS

Aspectos sensoriais caracteristicos; aditivos alimentares permitidos desde que o produto seja aprovado pela
CONTRATANTE.

ACUCARES E ADOCANTES

AGUCAR

Acucar: obtido a partir do caldo da cana-de-agUcar, dos tipos refinado, cristal e mascavo, preferencialmente
organicos. Devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condigdes
que nao produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a
saude do consumidor.

Acgucar saché (5g): acucar refinado ou granulado em saché com até 05 (cinco) gramas, com todas as informagdes
pertinentes ao produto, previsto na legislagéo vigente, constando data de fabricagéo e validade, na caixa que contém
0s sachés.

ADOCANTES

Adocante dietético liquido ou em p6 (saché) 100%: ingredientes: agua, edulcorantes naturais glicosideos de steviol,
conservantes: benzoato de sédio e sorbato de potassio, acidulante: acido citrico. Sem aspartame, sem ciclamato,
sem sacarina, sem acesulfame-k.

Adocante dietético em p6 (saché) Opcao vegana: 100% glicosideos de steviol, sem lactose e outros derivados de
origem animal, sem aspartame, sem ciclamato, sem sacarina, sem acessulfame-k.

De uso geral: glicosideos de steviol steviol e/ou sucralose, sem aspartame, sem ciclamato, sem sacarina, sem
acesulfame-k.

DOCES INDUSTRIALIZADOS, FRUTAS SECAS E OLEAGINOSAS

DOCES
INDUSTRIALIZADOS,
FRUTAS SECAS E
OLEAGINOSAS

Doces embalados individualmente do tipo: cremosos, de corte ou em compotas; na versdo comum e diet. Os doces
ndo devem ser coloridos ou aromatizados artificialmente.

Frutas secas e oleaginosas:ameixa preta sem carogo, uva passa preta ou branca, damasco, nozes sem casca,
améndoas sem casca, castanha de caju ou do Para.




GELEIA DE FRUTAS

As geleias devem apresentar-se com aspecto gelatinoso e permanecer em seu estado firme. A cor e o cheiro devem
ser proprios da fruta de origem. O sabor deve ser doce, semiacido, de acordo com a fruta de origem. Nao deve ser
agucarada, pegajosa ou viscosa, devendo conservar o sabor e 0 aroma da fruta original. A Legislagdo ndo permite o
uso de corantes ou aromatizantes artificiais neste produto. A opgéo diet ndo deve possuir os adogantes vedados
neste Termo de Referéncia. Apresentacao preferencialmente em blister de 15 g.

CAFE, LEITE DE COCO, COCO RALADO, CACAU EM PO 100%, BEBIDA VEGETAL DE AVEIA E FERMENTOS

CAFE, LEITE DE COCO,
COCO RALADO, CACAU EM
PO 100 %, BEBIDA VEGETAL
DE AVEIA E FERMENTO

Café torrado e moido: devera ser do tipo 1 tradicional, com aspecto, cheiro e sabor préprios, amargor tipico, mas
ndo o resultante de torra excessiva e carbonizagédo acentuada do pé e maximo 5% de umidade. Embalagem tipo
almofada ou a vacuo, deve apresentar certificado de selo de pureza da Associacao Brasileira da Industria do Café
(ABIC) e registro obrigatério no érgdo competente. Na embalagem do produto € necessario constar os ingredientes,
valor nutricional, peso, fornecedor, data de fabricagdo e validade. Isento de sujidades, parasitas, larvas e material
estranho ao produto.

Leite de coco: obtido da emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo
tecnoldgico adequado; sem agucar; nao concentrado ou desidratado.

Coco ralado: obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnolégico adequado; sem acucar;
desidratado; integral ou parcialmente desengordurado.

Cacau em po6 100%: produto em po6 obtido de améndoas de cacau limpas, descascadas e quebradas, torrados e
moidos, transformando -se em uma fina massa de cacau. Esta massa é submetida a pressao hidraulica extraindo a
manteiga e produzindo o pé.

Bebida vegetal de aveia: bebida a base de aveia, sem adigdo de agucar, sem lactose, enriquecido com calcio. O
produto ndo devera apresentar sinais de sujidades, cor ndo caracteristica do produto ou problemas na vedagao da
embalagem tetra pack. E indicada para intolerancia a lactose, alergia ao leite de vaca e alergia a soja.

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

CONSERVAS, CONDIMENTOS E ESPECIARIAS E BATATA PALHA

CONSERVAS

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




CONDIMENTOS E
ESPECIARIAS

Sal iodado (cristais brancos de forma cubica de granulagédo uniforme, coloragdo branco e inodoro), canela em pé,
canela em casca, alecrim desidratado, cravo-da-india, folhas de louro desidratadas, manjerona, manjericao, orégano,
noz moscada (gréos ou em po), agafrdo da terra (curcuma), curry em p6 e tomilho, alho flocado e triturado, coentro,
cebola desidratados, tempero lemon pepper entre outros.

BATATA PALHA EXTRA
FINA

Com cor, odor e sabor caracteristicos; textura crocante, isenta de gordura trans. O sabor das batatas deve ser
ausente de amargor ou sabores indesejaveis como o de queimado. E desejavel que as batatas fritas apresentem
coloracédo dourada clara, sem chegar ao marrom e auséncia de pontos ou tracos escuros. A coloragdo do produto
final depende principalmente da composicdo quimica do tubérculo, que é influenciada pela variedade da batata e
suas condi¢des de cultivo e armazenamento. Os fatores mais importantes a serem considerados para a qualidade do
produto final sdo: cor, teor residual de d6leo, sabor, crocancia e rendimento. Acondicionamento em embalagem
atoxica, laminada, ndo transparente.

Observacao: A batata palha s6 devera ser utilizada na preparacgao fricassé ou salpicdo, dependendo da frequéncia
do cardapio.

PAES E BISCOITOS

PAO CARECA, BRIOCHE DE
LEITE, BROA DE MILHO, BROA
DE LEITE, PAO SUIGO

Massa fina, superficie macia, lisa e brilhante; com miolo consistente e sedoso, produzido em panificadora, ndo pode
ser industrializado. A qualidade devera ser aprovada pela CONTRATANTE. . Apresentagéo 50 g.

PAO FRANCES

O pao devera ter a cor da crosta amarelo-dourada, crocante, lisa e bem aderente ao miolo, com pestana aderente
ao miolo. O miolo de cor branco creme. Produzido em panificadora, ndo pode ser industrializado. A qualidade
devera ser aprovada pela CONTRATANTE. Apresentagao 50 g.

PAO OU BISCOITO ISENTO
DE GLUTEN

Paes ou biscoitos liberados para individuos em dietas com restricao total de trigo ou gluten. Nao devem conter
como ingredientes diretos, derivados, ou por contaminagdo cruzada: trigo, centeio, cevada, malte ou aveia
(contaminada com gluten). Para celiacos, a rotulagem de produtos alimenticios deve seguir a Lei n° 10.674/2003,
devendo ser clara e sem informagdes conflitantes como "NAO CONTEM GLUTEN" e, em seguida, indicar "PODE
CONTER TRACOS DE GLUTEN”.

PAO DE FORMA BRANCO OU
INTEGRAL

Produto obtido pela cocgdo da massa em formas, apresentando miolo elastico e homogéneo, com poros finos e
casca fina e macia. Composigao: farinha de trigo e ou farinha de trigo integral e ou fibra de trigo e ou farelo de
trigo.




PAO DE QUEIJO
Composto por polvilho, agua, queijo, ovos, leite e sal. Apresentagao congelada em unidades.

BISCOITO DE POLVILHO
Apresentacado de superficie crocante, volumosa e leve. Composto de polvilho, gordura vegetal, ovos, sal e leite.
Sem gordura trans. Sem aditivos quimicos industriais.




Especificagdes de Produtos e Materiais

PRODUTOS DESCARTAVEIS

Confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade garanta a produgao minima de residuos em conformidade com a NBR
14865 e NBR 13230 da Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Preferencialmente biodegradaveis.

COPO DESCARTAVEL DE PAPEL BIODEGRADAVEL E COMPOSTAVEL, TERMICO COM CAPACIDADE DE 100 ML, 240 ML, 250 ML, 300 ML,
COM TAMPA Especificagbes: material de fonte sustentavel,
sem uso de quimicos nocivos para o meio ambiente, biodegradavel e compostavel, térmico (que tenha a resisténcia ao calor sem liberagao de
substancias prejudiciais), 100% livre de plasticos, a prova de vazamentos e a umidade. Dimensdes do copo de 240 ml 9 cm de altura: 7cm de didmetro
da boca, 5cm de didmetro da base:5cm. Dimensdes para copo de 300 ml: 7,5 cm de didmetro na boca, 4,5 cm de didmetro no fundo e 10,5 cm de altura.
Dimensdes de copo de 250 ml com tampas de 11 cm de altura: 7cm de didmetro da boca, 5cm de didmetro da base: 5cm. Atendimento as exigéncias da
RDC n° 88, de 29 de junho de 2016 e outras legislagdes vigentes. Necessaria aprovacdo da CONTRATANTE.

TALHERES DESCARTAVEIS BIODEGRADAVEIS PARA REFEIGAO E SOBREMESA Especificacbes:
material sustentavel, biodegradavel, 100% livre de plasticos, a prova de vazamentos, térmico e a umidade. Atendimento as exigéncias da RDC n° 88, de
29 de junho de 2016 e outras legislagdes vigentes. Necessaria aprovagdo da CONTRATANTE.

MEXEDORES BIODEGRADAVEIS PARA BEBIDAS DE 11 CM OU 19 CM Especificagbes:
material de madeira, sustentavel e biodegradavel. Comprimento de 11 cm. 100% livre de plasticos, temperatura: até 100°C. Atendimento as exigéncias da
legislagao vigente. Necessaria aprovacgéao da fiscalizagdo do contrato. Necessaria aprovagdo da CONTRATANTE.

EMBALAGEM DE PAPEL SUSTENTAVEL Especificagdes: material
de papel sustentavel, biodegradavel, resistente e 100% livre de plasticos. Medidas: 18 cm altura x 10 cm base x 6¢cm largura (acondicionamento de paes);
medidas: 15 cm altura x 10 cm base x 10 cm largura (acondicionamento de frutas). Atendimento as exigéncias da legislagdo vigente. Necessaria
aprovacao da CONTRATANTE.

VELA PALITO DE ANIVERSARIO
Na cor branca

COPOS, TAMPAS E EMBALAGENS PARA SOBREMESAS

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




NBR 14865 e NBR 13230 da Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

POTES E EMBALAGENS PARA REFEIGAO DE EPS (ISOPOR)

Confeccionados em poliestireno expandido, popularmente conhecido como isopor devem ter capacidade para armazenar as preparagdes de acordo com
a quantidade estipulada nos cardapios. Além dos atributos de protegao e conservagao térmica, devem ser leves e praticos no manuseio, inodoro,
possuirem tampas, serem higiénicos e totalmente inécuos. E um plastico celular rigido,resultante da polimerizagdo do estireno em agua. E 100%
reciclavel e livre de CFC (gas clorofluorocarboneto) e HCFC (gas hidrocarbureto). Nao é biodegradavel. Essas embalagens devem ser homogéneas,
isentas de materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos, deformagdes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar sujidades interna ou
externamente. Os produtos deverdo atender a Norma DIN 1SO-1043/78.

TALHERES DESCARTAVEIS PARA REFEIGAO
Garfo, faca e colher, material plastico, resistente, altura de 12cm.

ESPETOS DE BAMBU
Finalidade para preparagoes tipo churrasco misto deverao ser isentos de materiais estranhos, rachaduras ou deformagdes.
SACOS PARA O ACONDICIONAMENTO DOS TALHERES

Deveréo ser de papel branco encerado; nas dimensdes: 9 x 26 cm.

GUARDANAPOS DE PAPEL DE FOLHA DUPLA

Deverdo medir minimamente 23,5 x 23,5 cm, medindo aproximadamente 240 mm x 240 mm, fabricados com papel confeccionado 100% de fibras
naturais virgens, brancos,deverdo ser adquiridos sob a forma de embalagens com 50 folhas duplas cada. Estes deverao apresentar laudo de irritabilidade
dérmica, comprovando que o papel ndo agride a pele do comensal, e laudo de agdo microbioldgica, comprovando que o produto ndo contém substancias
nocivas a saude.

MONITOR DE OLEOS E GORDURAS

Indicado para monitorar a porcentagem de acidos graxos livres 6leo de fritura,definindo a sua vida util, sua qualidade, devera ser disponibilizado e ter sua
manutencgédo e calibracdo garantidas.

SACOS PARA COLETA DE AMOSTRAS ESTERILIZADOS: com tarja para identificag&o.




SACO, MATERIAL PLASTICO, APLICAGAO COPA E COZINHA: caracteristicas adicionais rolo picotado, altura 40, largura 30, bobina
SACO, MATERIAL PLASTICO: tipo uso geral, cor transparente, altura 100, largura 60, espessura 0,20, alta resisténcia.

TOUCA PROTETORA CAPILAR BRANCA

Descartavel, com no minimo 40 cm de didmetro quando aberta, com elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma
confortavel, provida de elastico duplo reforgado na borda, com acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou quaisquer outros defeitos prejudiciais a
sua utilizagao.

MASCARAS DESCARTAVEIS: confeccionadas em TNT hipoalergénica tripla com clip nasal de facil adaptacdo ao contorno do rosto.
JALECOS DESCARTAVEIS: em TNT; finalidade disponibilizar para visitantes e funcionarios.

LUVAS DESCARTAVEIS

Transparente, tamanho Unico em plastico resistente, isenta de furos, rasgos, defeitos; finalidade para manipulagédo de alimentos.
FILME PVC: atoxico, transparente,apresentacao bobina.

PAPEL TOALHA

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

PAPEL ALUMINIO

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

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel e liquido.




TOTEM PARA ALCOOL EM GEL com pedal.

BORRIFADOR material plastico: tipo spray, contendo bico borrifador, capacidade 500 ml, aplicagdo para acondicionar solugdo reveladora,
identificacao e data validade do produto.

DISPENSER HIGIENIZADOR: material: plastico abs, capacidade: 800 ml, tipo fixacdo: parede, cor: branca, aplicagdo: méos, visor frontal para alcool gel
ou sabonete liquido.

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

COLETORES DE RESIDUOS: material polipropileno, capacidade: 30L, 60L, 100L,120L ou 240L tipo: com tampa, caracteristicas pedal articulavel, nas
diversas cores necessarias para destinagéo de reciclagem e destinagao de residuos.

DETERGENTE LIQUIDO NEUTRO: facil aplicagdo e dissolugdo, facilmente removido pelo enxague, alta detergéncia, excelente poder de remogédo de
sujidades. Indicado para lavagem de lougas, talheres, copos e utensilios de cozinha em geral. Também indicado para limpeza de pisos, paredes,
superficies pintadas e esmaltadas, sem odor;

DETERGENTE ALCALINO CLORADO EM PO: f4cil aplicagdo dissolugdo, facilmente removido pelo enxague, excelente poder de remog&o de sujidades.
Indicado para lavagem mecénica de loucgas, porcelanas e plasticos, através do sistema automatico de dosagem. Decapagem de loucas.

DETERGENTE DESENGORDURANTE LIiQUIDO: especialmente desenvolvido para limpeza diaria de gorduras, dleos e graxas de origem animal e
vegetal, em fogdes, pias, azulejos, exaustores, geladeira, outras superficies. Nado contém solventes. Ndo tem adigdo de fragrancia; Nao oxida metais,
pois possui aditivo anticorrosivo.

DESINCRUSTANTE LIQUIDO: produto quimico pronto para uso, indicado para remogdo de crostas de gordura, inclusive carbonizadas de fornos,
chapas e grelhas.

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

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

PANO DE LIMPEZA: descartavel (limpeza pesada leve).




SABONETE LIQUIDO BACTERICIDA: para higienizagdo das mé&os.

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

SANITIZANTE DE VEGETAIS LIQUIDO OU PO: formulado especialmente para tratamento de sanitizagdo de legumes, frutas e verduras. A
concentracao do cloro deve estar entre 150 a 200 PPM.

CARRO DE LIMPEZA COM BALDE ESPREMEDOR com placa de cuidado (chdo molhado) e esfregédo mop.

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

EMBALAGENS

E comum a todos os itens:

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

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

RDC 216/04 (RDC°52, de 29 DE SETEMBRO DE 2014 - Altera Resolugédo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagéo);

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




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

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

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

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

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

Portaria VISA-RIO n°2 de 11/11/2020, regulamento técnico Boas Praticas para Estabelecimentos de Alimentos do Municipio do Rio de Janeiro.

INSTRUCAO NORMATIVA - IN N° 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020 - Estabelece os requisitos técnicos para declaragdo da rotulagem nutricional nos
alimentos embalados.

RESOLUCAO - RDC N° 819, DE 9 DE OUTUBRO DE 2023 - Altera a Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, que
dispbe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados.

Qualquer legislagao pertinente vigente, estando no citado Termo de Referéncia, devera ser seguida na integra, durante todo o periodo do contrato.




ANEXO 13 B
Padrao de Identidade e Qualidade (P1Q)

O Padrao de Identidade e Qualidade dos alimentos devera manter-se permanentemente em conformidade com as legislagdes vigentes. Assim, sempre que
houver atualizagdo ou publicagcdo de novas normas sanitarias aplicaveis aos produtos listados no Termo de Referéncia, estas deverdo ser devidamente
consideradas.

PRODUTOS BENEFICIADOS: ARROZ E FEIJAO

, REFERENCIA
MATERIA-PRIMA GRUPO CLASSE TIPO ~ _
CONDICOES PARA REJEICAO
Natural
Parboilizado Matérias estranhas e impurezas, graos mofados, ardidos e enegrecidos;
o . ) INSTRUGAO
Graos picados ou manchados, danificados, vermelhos e pretos, rajados, NORMATIVA
Longo amarelos, gessados e verdes, ndo parboilizados, ndo gelatinizados e N° 2 DE 06
Fino marinheiros, quebrados e quirera. DE
ARROZ FEVEREIRO
DE 2012 -
Curto Integral Mau estado de conservagéo; MAPA
Beneficiado Longo Polido Percentual de grédos mofados, ardidos e enegrecidos, de acordo com o .
fino o subgrupo de ocorréncia, igual ou superior a 5% (cinco por cento) quando o INSTRUCAO
‘ Parboilizado produto for destinado diretamente & alimentagdo humana. NORMATIVA
Misturado Polido O odor estranho impréprio ao produto inviabiliza a sua utilizagéo para o DE FEVESEFR%Ezg)gg MAPA
" consumo humano. .
Parboilizado
Integral
A o,
A Presenca de grdos mofados, germinados, carunchados, danificados por INSTRUGAO NORMATIVA N°45 DE
FEIJAO PRETO Comum Preto 1 . . . 03 DE NOVEMBRO DE 2011
insetos, manchados, enrugados, descoloridos, imaturos, amassados e/ou INSTRUGAO NORMATIVA N° 56
- quebrados, ardidos, defeituosos. DE 25 DE NOVEMBRO DE 2009 —
FEIJAO BRANCO Comum Branco 1 MAPA




FEIJAO MULATINHO Comum Cores 1
FEIJAO MANTEIGA Comum Cores 1
FEIJAO VERMELHO,
RAJADO Comum Cores 1
FELAD Presencga de bagas de mamona ou outras sementes toxicas, insetos vivos ou
mortos, tais como carunchos e gorgulhos, corpos estranhos de qualquer X °
CARIOQUINHA, Comum Cores 1 . iOrGDr INSTRUCAO NORMATIVA N° 12 DE
CARIOCA natureza; odor improprio ao produto. 31 DE MARCO DE 2008 — MAPA
Referencial Fotografico da Classificagao
do Feijao. 12 Edigao - Novembro de
p Feijao de 2008.
FEIJAO FRADINHO
IR0 corda Branco 1
2- OUTRAS LEGUMINOSAS
M‘:;FMRLA' GRUPO | CLASSE | TIPO | ESPECIFICACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Gréos com PORTARIA N°65 DE 16 DE FEVEREIRO
ERVILHA coloragao DE 1993— MAPA
SECA 1 alterada, manchados,
. brotados,
Grauda .
ardidos,
carunchados, PORTARIA N°65 DE 16 DE FEVEREIRO
mofados, DE 1993—- MAPA
chochos, despeliculados, quebrados,
LENTILHA Grauda 1 imaturos,
queimados,
carbonizados ORNELLAS, 2007




GRAO-

DE-BICO ou fermentados;
Presenca de
Bagas de
mamona ou
outras sementes
téxicas,
insetos vivos
ou mortos, tais
como carunchos e gorgulhos, ou
corpos estranhos
| Amarela Gréo INSTRUGAO NORMATIVA N° 11, DE 15
DE MAIO DE 2007 —
MAPA
Texturizada
Granulada .
I INSTRUCAO NORMATIVA N°37 DE 2 DE
Branca JULHO DE 2007 - MAPA
Texturizada Proteina texturizada esfarelada; presenga de impurezas, insetos
Grossa ou quaisquer corpos estranhos; coloragéo alterada; odor PORTARIA SARC N°85 DE 06 DE MARCO
SOJA ou sabor imprdéprios ao produto. DE 2002 - ANEXO XVI - MAPA
Texturizada
1] Caramelo Granulada Referencial fotografico dos defeitos da soja;
-
Texturizada 3?2 Edigéo - Julho 2008
Grossa
3- FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES
MATERIA- GRUPO/ CONDIGOES PARA REJEIGAO
PRIMA SUBGRUPO CLASSE TIPO ESPECIFICAGAO REFERENCIA
AVEIA Flocos Mau estado de conservagéo; matéria-

prima




Farinha Fina

Farelo Fino

Integral laminada

Farinha Branca 1 Comum
INSTRUCAO NORMATIVA N°38 , DE 01 DE
DEZEMBRO DE 2010- MAPA
Triguilho Farinha para quibe
Integral
empedrada,
Farinha Farinha comum com impurezas, bolores, fungos ou
com manchas de Umida(.je, feerntada |NSTRUCAO NORMATIVA N°38, DE 01 DE
ou rangosa; presencga de insetos vivos ou NOVEMBRO DE 2010 - MAPA
TRIGO mortos, corpos estranhos
de qualquer natureza, odores ou <
INSTRUCAO
Sf‘bmhes NORMATIVA
Farelo de trigo Farelo de trigo fino estrannos. N°8, DE 2
DE JUNHO
DE 2005 — MAPA.
PORTARIA SARC N°85 DE 06 DE MARCO DE 2002 -
ANEXO XVI - MAPA
1 Amarela Amido INSTRUCAO
NORMATIVA N° 60, DE 22 DE DEZEMBRO DE
2011 - MAPA
Fl de milh = -
MILHO 1 0cos de milho Mau estado de conservagao; matéria- RDC N°263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005 -
Farinha Fina/ prima ANVISA
5 arinha Fina/ grossa empedrada,
ranca com impurezas, bolores, fungos ou o
Milho de canjica com manchas de umidade, fermentada PORTARIA N°109, DE 2'\;|1ADPEAFEVEREIRO DE 1989 -
ou rangosa; presenca de insetos vivos ou
mortos, corpos estranhos
Natural de qualquer natureza, odores ou INSTRUCAO
sabores NORMATIVA
FARINHA DE Secal Extrafina ou estranhos. N° 58, DE 2 DE OUTUBRO DE 2020 - MAPA
MANDIOCA fina !
Torrada INSTRUCAO NORMATIVA N°52, DE 07 DE

Polvilho Doce

Mau estado de conservagéo; matéria-
prima

NOVEMBRO DE 2011




Polvilho azedo

Orientagdo Técnica contendo o

Fécula 1
empedrada, ) onte .
com impurezas, bolores, fungos ou com esclarecimentos sobre a definicao de polvilho
manchas de umidade, fermentada doce e polvilho azedo, 2022
ou rangosa; presenca de insetos vivos ou
Tapioca mortos, corpos estranhos Orientagdo Técnica contendo o esclarecimentos
granulada de qualquer natureza, odores ou sobre a definicdo de tapioca, 2021
PRODUTO sabores
2 estranhos. .
AMILACEO INSTRUCAO
DE NORMATIVA
MANDIOCA Tapioca 1 N°23, DE 14 DE DEZEMBRO
DE 2005—-
MAPA
Sagu RDC N° 263, DE
22 DE SETEMBRO
DE 2005 -
ANVISA
Pré- cozida Farinha de arroz
PRODUTO
DE ARROZ
Cereal Branca Refinado Creme de arroz RDC N° 263, DE 22 DE SETEMBRO
DE 2005 - ANVISA
PRODUTO
DE BATATA Fécula Refinado Fécula de batata
PRODUTO Mau estado de conservagao; matéria-
2 i drada, i , bol ,
AMIB?ECEO Refinado Fécula de araruta prima empedra faurc;g(r)ns|£)nupureza olores
ARARUTA Fécula com manchas
de umidade, fermentada
ou rangosa; presenca de insetos vivos ou
mortos, corpos estranhos RDC N° 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005 -
de qualquer natureza, ANVISA
odores ou
FAEglsHé ADE Industrializada sabores estranhos
RDC N° 90 DE 18, DE
OUTUBRO DE 2000 -
ANVISA
Branco
ou INSTRUCAO NORMATIVA

natural

N°45, DE 7 DE SETEMBRO DE 2013 -MAPA




GERGELIM Semente e farinha
Preto
LINHACA Marrom B
Semente e farinha INSTRUCAO NORMATIVA
N°45, DE 7 DE SETEMBRO DE 2013 -MAPA
Dourada
Branca,
QUINOA Grao vermelha e
preta
Gréo Branca
CEVADINHA
4 - MASSAS
MATERIA- - N CONDIGOES PARA REJEICGAO N
PRIMA CLASSIFICAGCAO ESPECIFICACAO REFERENCIA
c s f FERREIRA, CONTROLE DA QUALIDADE EM
om ovos eca ou fresca SISTEMAS
DE ALIMENTA
Sem ovos Seca ou fresca Embalagens rasgadas,com furos, amassadas; presenca de fragmentos ou CAO COLETIVA, 2002
materiais estranhos de qualquer natureza, carunchos e gorgulhos; textura
Intearal Seca ou fresca quebradiga, com fungos, manchas de umidade, deformagdes em seu
9 formato,com rugosidade pontuagées de coloragao escura; odor estranho RDC N° 93, DE 31 DE OUTUBRO DE 2000 -
Recheada Seca ou fresca improprio ao produto; fora da temperatura de conservagéo adequada. ANVISA
RESOLUCAO RDC
n° 14, DE 21 DE FEVEREIRO de 2000 —
MASSAS ANVISA
PORTARIA INTERMINISTERIAL MEC/MS N°
224, DE 5 DE ABRIL DE 1989

5 - FRUTAS




5.1 FRUTAS IN NATURA

MATERIA-
PRIMA

VARIEDADE/
CULTIVAR

GRUPO

TIPO/
CATEGORIA

~ CARACTE
RISTICAS/ REQUISITOS

REFERENCIA

AMEIXA

Extra

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

PORTARIA N° 458, DE 21 DE
JULHO DE 2022 - MAPA

INSTRUCAO NORMATIVA n° 69,
DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA
Referencial fotografico
PHILIPPI, 2014

RESOLUCAO
CNNPA n° 12, DE 1978 - ANVISA

ABACAXI

Pérola

Extra

Formato conico; folhas verdes, armadas, espinhosas; polpa amarelada, doce;
casca grossa,verde e amarela.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE
JULHO DE 2022 - MAPA

INSTRUCAO NORMATIVA n° 69,
DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA
Referencial fotografico

PHILIPPI,
2014
RESOLUGAO
CNNPA n° 12, DE 1978 - ANVISA

BANANA

D’agua

Prata

Da Terra

Extra

Cacho formado de pencas; tamanho compativel com a variedade; polpa macia,
doce e cor branco-creme amarelada; casca amarela.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO
DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotogréafico

PORTARIA N°126, DE 15 DE MAIO
DE 1981- MAPA

PHILIPPI,
2014

RESOLUCAO



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

MACA

Gala

Fuji

Extra

Formato arredondado; polpa doce, branco- amarelada; casca fina, lisa e cor
vermelha.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE
JULHO DE 2022 - MAPA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 69,
DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018
— MAPA
Referencial fotografico
INSTRUCAO NORMATIVA N°5, DE
9 DE FEVEREIRO DE 2006

PHILIPPI,

2014
RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

PERA

Willians

Portuguesa

Extra

Polpa doce, cor branca; casca fina, lisa e verde- amarelado.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE
JULHO DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69,
DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Referencial fotografico

INSTRUGAO NORMATIVA
N°3 ,DE 2 DE FEVEREIRO DE
2006 - MAPA.

RESOLUCAO
CNNPA N° 12, DE 1978 -
ANVISA

GOIABA

Vermelha

Branca

Extra

Formato redondo; polpa firme, macia, doce, avermelhada; casca amarelada.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO
DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

PHILIPPI,
2014

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

CAQUI

Estrela

Extra

Formato redondo; polpa firme,macia, doce, vermelho- alaranjada; casca fina,
vermelha.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE
JULHO DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69,
DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018
— MAPA

Referencial fotografico

PHILIPPI,
2014

RESOLUCAO
CNNPA N° 12, DE 1978 -
ANVISA

MELAO

Amarelo

Extra

Formato redondo, ovalado ou alongado; polpa firme, macia, doce, branco-
amarelada; casca lisa, com coloragdo amarela.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO
DE 2022 - MAPA

INSTRUCAO NORMATIVA n° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

PHILIPPI,
2014

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

INSTRUGAO NORMATIVA N° 36, DE
18 JUNHO DE 2008 — MAPA.

MAMAO

Formosa

apaya

Bahia

Extra

Formato alongado; polpa firme, macia, doce, laranja; casca amarelada ou
alaranjada.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE
JULHO DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69,
DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Referencial fotografico

PHILIPPI,
2014

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 -
ANVISA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE

MELANCIA

Extra

Formato redondo ou alongado; polpa macia, doce, vermelha, com sementes
achatadas e pretas; casca lisa e lustrosa, com estrias de cor verde-escura
intercaladas de um verde mais claro no sentido do comprimento.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE
JULHO DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69,
DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Referencial fotografico

PHILIPPI,
2014

MANGA

Haden

Palmer

Rosa

Extra

Fruto com formato redondo, ovalado, ou alongado; polpa macia, doce,as vezes
fibrosa, com coloragéo variando do amarelo-claro ao alaranjado-escuro; casca
lisa e fina, cor variavel do verde ao vermelho, passando pelo amarelo.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO
DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Referencial fotogréafico

PHILIPPI,
2014
INSTRUGAO NORMATIVA Ne° 38, DE
19 DE DEZEMBRO DE 2012.

TANGERINA

Ponca

Mexerica

Murcote

Extra

Formato arredondado achatado; polpa suculenta, fibrosa, em gomos, facilmente
separaveis, doce-
citrica, alaranjada;
casca grossa, rugosa, alaranjada, faciimente destacada da polpa.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO
DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Referencial fotografico

PHILIPPI, 2014

PORTARIA N°690, DE 21 DE
NOVEMBRO DE 2002—- MAPA

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

Bahia

Pera

Formato redondo; polpa suculenta, fibrosa,em gomos, doce-citrica, alaranjada;
casca grossa, rugosa, alaranjada.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO
DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

Seleta

Lima

Referencial fotografico

PHILIPPI, 2014

LIMAO

Tahiti

Extra

Formato redondo; polpa suculenta, acida, verde - clara, casca lisa, cor verde.

PORTARIA N 43°BE PP 6L Wiro |

DE 2022 - MAPA

INSTRUCAO NORMATIVA n° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

PHILIPPI, 2014

PORTARIA N° 692, DE 21 DE
NOVEMBRO DE 2002

UVA

Italia

Rubi

Thompson

Crinson

Vitéria

Extra

Cachos formados por varios bagos, com pedunculos firmes, prendendo os frutos;
polpa macia, doce, podendo variar entre verde, roxa e rosada, dependendo da
variedade; casca fina,lisa, cor verde, roxa ou rosada.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO
DE 2022 - MAPA

INSTRUGCAO NORMATIVA n° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Referencial fotografico

PHILIPPI, 2014

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

MORANGO

Extra

Formato conico; polpa macia, doce, vermelha; casca fina, aspera, de cor
vermelha e folhas verdes.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO
DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

PHILIPPI, 2014

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

INSTRUGAO NORMATIVA N°14, DE
01 DE ABRIL DE 2008 — MAPA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

PESSEGO

Extra

Fruto redondo; polpa macia, doce; casca aveludada de cor amarelada e rosada;
aroma delicado.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO

DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69, DE
06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico
PHILIPPI, 2014

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

INSTRUGAO NORMATIVA N°37, DE

18 JUNHO DE 2008 — MAPA

5.2. POLPA DE FRUTA REFRIGERADA

MATERIA- PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

POLPA DE FRUTA
REFRIGERADA

100% POLPA

N&o fermentada, ndo concentrada e nao diluida.
Consisténcia liquida, odor, cor e sabor caracteristicos da
fruta utilizada, sem adigéo de agucares ou aditivos
alimentares.

Consisténcia, cor, odor ou sabor alterados,
embalagem violada, danificada, ou estufada, e
presenga de corpos estranhos ao produto.

DECRETO N° 12.709, DE 31 DE
OUTUBRO DE 2025

DECRETO N° 10.026, DE 25 DE
SETEMBRO DE 2019

INSTRUGAO NORMATIVA GM/MAPA
N° 49, DE 26 DE SETEMBRO DE
2018

PORTARIA N° 58, DE 30 DE
AGOSTO DE 2016

RESOLUGAO - RDC N° 218, DE 29
DE JULHO DE 2005

6 - HORTALICAS

6.1 HORTALICAS IN NATURA

RAIZES,
TUBERCULOS E

VARIEDADE| GRUPO / TIPO/
CLASSE CATEGORI

CARACTERISTICAS/ REQUISITOS

REFERENCIA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

BULBOS

AIPIM

Extra

Raiz de formato alongado; polpa compacta,de cor branca; casca
rigida, marrom e também congelado.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE
2022 - MAPA

https://www. embrapa.br/hortalicas

INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 06
DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Referencial fotografico
RESOLUCAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

ALHO

Branco

Roxo

Extra

Bulbo arredondado composto por bulbilhos graidos envolvidos por
pelicula prépria, além de um invélucro comum de varias tunicas;
coloragédo variando de branca a violeta; aroma e sabor fortes,
caracteristicos.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www. embrapa.br/hortalicas

PORTARIAN® 435, DE 18 DE MAIO DE 2022 —
MAPA

INSTRUCAO NORMATIVA n° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA N°9, DE
12 DE NOVEMBRO DE 2002 — MAPA

RESOLUGAO
CNNPA n° 12, DE 1978 - ANVISA

Extra

Bulbo alongado de coloragdo verde-clara; aroma e sabor fortes,
caracteristicos.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

ALHO-
PORO

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

BATATA

Inglesa

Asterix

Extra

Forma oval, arredondada e achatada; polpa amarelo-clara; olhos
poucos profundos; pelicula amarelada e firme, pouco aspera.

Doce

Roxa

Extra

Formato redondo, oblongo, fusiforme ou alongado; pelicula externa
roxa; polpa doce, de cor creme.

Baroa

Amarela
comum

Extra

Formato conico- cilindrico; coloragdo amarela intensa in natura e
congelada.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico
(batata inglesa)

Referencial fotografico
(batata doce)

Referencial fotografico
(baroa)

INSTRUGAO NORMATIVA N°27, DE 17 DE
JULHO DE 2017 — MAPA

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

BETERRABA

Extra

Raiz de formato arredondado e achatado; cor vermelho - arroxeada.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUCAO NORMATIVA n° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/beterraba/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/mandioquinha-salsa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/batata-doce/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/batata/
https://www.embrapa.br/hortalicas

RAIZES E
TUBERCULOS

VARIEDADE

GRUPO CLASSE

TIPO/
CATEGORIA

CARACTERISTICAS/ REQUISITOS

REFERENCIA

CEBOLA

Branca

Roxa

Typsic
um (Regel)

Extra

Bulbos redondos, grandes; polpa disposta em tunicas, cor branca,
levemente esverdeada;
casca marrom-clara.

Bulbos redondos, grandes; polpa disposta em tunicas, cores roxa e
branca; casca roxa.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

PORTARIA N° 427, DE 27 DE ABRIL DE 2022
- MAPA

PORTARIA N° 486, DE 05 DE SETEMBRO DE
2022—- MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA n° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA N°9,
DE 12 DE NOVEMBRO
DE 2002—- MAPA

RESOLUGAO
CNNPA n°12, de 1978-ANVISA

CENOURA

Alvorada

Extra

Raizes longas, de formato cilindrico; casca e polpa
com coloragéo alaranjada intensa, baixa
incidéncia de ombro verde ou roxo.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO CNNPA n°12, de 1978 -ANVISA

INHAME

Extra

Raiz de formato cdnico-alongado; polpa compacta, de cor branca;
casca rigida, marrom.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/beterraba/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/beterraba/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/beterraba/
https://www.embrapa.br/hortalicas

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

FRUTOS

VARIEDADE

GRUPO/ CLASSE

TIPO/
CATEGORIA

CARACTERISTICAS/ REQUISITOS

REFERENCIA

ABOBORA

Moranga

Japonesa

Paulista

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 coloracédo alaranjada ou

laranja-intensa, dependendo da variedade.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

ABOBRINHA

Brasileira

Italiana

Extra

Forma alongada mais arredondada em uma das pontas; casca lisa
e brilhante de cor creme e verde- clara.

Formato alongado regular; casca lisa e brilhante de cor
verde mais intensa.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Referencial fotografico

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

PHILIPPI, 2014



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas

BERINJELA

Roxa

Extra

Formato oblongo, cilindrico e alongado; fruto de cor roxo- escura e
brilhante; pedunculo verde.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas
INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA N°9, DE
12 DE NOVEMBRO DE 2002 - MAPA
RESOLUCAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

CHUCHU

Extra

Fruto compacto; formato de pera alongado; polpa verde;casca
rigida, rugosa e sulcada, cor verde.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

JiLo

Extra

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

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas

PEPINO

Comum

Formato cilindrico, alongado; casca lisa de cor verde escura.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

MAXIXE

Extra

Fruto globular
de coloragao verde- esbranquigada; casca coberta por
espinhos macios.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

NABO

Forma arredondada ou alongada; polpa e pelicula branco-leitosas.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

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

RESOLUGAO - CNNPA N° 12,
de 1978 -
ANVISA

Amarelo

Formato quadrado em cima e cénico embaixo; cores verde escuro,
amarelo intenso e vermelho vivo, dependendo do estado de
maturagao do fruto; aroma e sabor fortes caracteristicos,
sabor levemente adocicado nos frutos amarelo e vermelho.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico
INSTRUGCAO NORMATIVA CONJUNTA N°9, DE



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

PIMENTAO

Verde

Vermelho

Extra

12 DE NOVEMBRO DE 2002 - MAPA

RESOLUGAO

QUIABO

Cilindrico

Verde

Extra

Fruto alongado e fino, de ponta afilada e
coloragao verde; superficie coberta por pequenos pelos; devem
estar tenros e firmes.

CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

RABANETE

Formato globular, ovéide, polpa branca; pelicula résea,
avermelhada.

PORTARIA N° 458, DE 21 DE JULHO DE 2022 -
MAPA

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

RESOLUGAO - CNNPA N° 12, de 1978 -
ANVISA

TOMATE

Salada

Molho

Cereja

Extra

Fruto redondo de cor vermelha intensa e uniforme, externa e
internamente; polpa compacta; casca espessa e firme.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 33, DE 18 DE
JULHO DE 2018 — MAPA.

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

GRUPO/ TIPO/ i
FLOR VARIEDADE CLASSE CATEGORIA CARACTERISTICAS/ REQUISITOS REFERENCIA
Ramas comercializadas em magos que incluem talos e folhas, além dos INSTRUCAO NORMATIVA Ne° 33, DE 18 DE
botdes florais; JULHO DE 2018 — MAPA.
botdes florais totalmente fechados, talos firmes e folhas frescas; )
coloragéo verde, nunca amarelada; e congelados. https://www.embrapa.br/hortalicas
INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Referencial fotografico
Comum Extra INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA N°9, DE 12
DE NOVEMBRO DE 2002 - MAPA
BROCOLIS Cabega” de
flores bem unidas, associadas a um caule central e rodeadas de folhas; RESOLUGCAO
coloragdo verde, porém os botdes florais podem apresentar coloragéo CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA
superior arroxeado; e congelados.
Americano
INSTRUCAO NORMATIVA N° 33, DE 18 DE
JULHO DE 2018 — MAPA.
“Cabecga’de https://www.embrapa.br/hortalicas
flores bem unidas, associadas a um caule central e rodeadas de INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
folhas; coloragéo branca ou creme, nunca amarela; ndo deve NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Extra apresentar pelos na Referencial fotografico
superficie das flores e congelados. .
COUVE- 56,7 P g INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA N°9, DE 12
FLOR ous DE NOVEMBRO DE 2002 - MAPA

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas

FOLHAS

VARIEDADE

GRUPO /
CLASSE

TIPO/
CATEGORIA

CARACTERISTICAS/ REQUISITOS

REFERENCIA

ACELGA

Extra

Folhas novas, vigosas, de cor verde-clara e talo verde- esbranquigado;
consisténcia firme, de forma que estale quando se quebra o talo.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 33, DE 18 DE JULHO DE 2018 — MAPA.

B https://www.embrapa.br/hortalicas
INSTRUGCAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018 —
MAPA

Referencial fotografico

AGRIAO

Extra

Magos com folhas frescas, pequenas,de cor verde escura,
sem areas amareladas ou pontos escurecidos; talos verdes, firmes e
quebradicos; a presenga de
flores ndo prejudica a qualidade do
agrido para consumo; sabor levemente picante.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 33, DE 18 DE JULHO DE 2018 —
MAPA https://www.embrapa.br/hortalicas
INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018 —
MAPA
Referencial fotografico
RESOLUGCAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA.

ALFACE

Americana

Crespa

Lisa

Verde,
Roxa

Extra

Folhas lisas ou crespas, consistentes,
quebradicas,verde- esbranquigadas e curvas,
formando cabegas de alta compacidade.

Folhas crespas de bordas recortadas e irregulares, ndo formam cabeca;
coloragéo verde brilhante ou roxa (somente as bordas ou o todo).

INSTRUGAO NORMATIVA Ne 33, DE 18 DE JULHO DE 2018 —

MAPA https://www.embrapa.br/hortalicas
INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018 —
MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas

Paulista

Folhas lisas e delicadas de bordas arredondadas, podendo ou ndo formar
cabega; coloragdo verde

BERTALHA

Extra

Folhas carnosas, de tamanho médio; formato semelhante ao do espinafre,
porém mais arredondado; folhas e hastes verdes, vigorosas.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 33, DE 18 DE JULHO DE 2018 — MAPA.

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Referencial fotografico

INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA N°9, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002 —
MAPA
RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

CHICORIA

Crespa

Lisa

Extra

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

INSTRUGAO NORMATIVA N° 33, DE 18 DE JULHO DE 2018 — MAPA.

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE NOVEMBRO DE 2018 —
MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas

COUVE

Manteiga

Extra

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

INSTRUGAO NORMATIVA Ne 33, DE 18 DE JULHO
DE 2018 — MAPA.

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGCAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

ESPINAFRE

Extra

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

INSTRUCAO NORMATIVA N° 33, DE 18 DE JULHO
DE 2018 — MAPA.

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

REPOLHO

Verde

Roxo

Extra

“Cabega” formada pela sobreposicédo de folhas; coloragéo verde ou roxa, dependendo da
variedade (as folhas de cobertura sdo mais escuras, enquanto as folhas internas sdo mais claras);
peciolo curto e em destacado, firme e claro nas duas variedades.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 33, DE 18 DE JULHO
DE 2018 — MAPA.

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas

RUCULA

Extra

Folha alongada de borda lisa ou recortada; coloragéo varia do verde ao verde escuro; talo fino e

firme; sabor forte, amargo e picante.

INSTRUGAO NORMATIVA Ne 33, DE 18 DE JULHO
DE 2018 — MAPA.

https://www.embrapa.br/hortalicas
INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico
INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA N°9, DE 12
DE NOVEMBRO DE 2002 - MAPA

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

SEMENTES

VARIEDADE

GRUPO/
CLASSE

TIPO/
CATEGORIA

CARACTERISTICAS/ REQUISITOS

REFERENCIA

ERVILHA
FRESCA

Ervilha
Torta

Ervilhas em
vagens tenras, limpas, de cor verde clara; gréos, também verdes,
podem ser lisos ou rugosos; vagens devem estar
firmes e
quebraveis, nunca amolecidas e dobraveis.

INSTRUGCAO NORMATIVA Ne 33, DE 18 DE JULHO DE
2018 — MAPA.

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

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

RESOLUCAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

VAGEM

Macarrao

De coloragao verde clara; tenras e quebradigas, nunca amolecidas.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 33, DE 18 DE JULHO DE
2018 — MAPA.

https://www.embrapa.br/hortalicas



https://www.embrapa.br/hortalicas
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas

Manteiga

Mais comprida e mais larga do que outras variedades, de coloragao
verde clara; possui um fio fibroso nas laterais; tenras e quebradicas,
nunca
amolecidas.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico
INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA N°9, DE 12 DE
NOVEMBRO DE 2002 - MAPA

RESOLUGAO
CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

6.2 - HORTALICAS MINIMAMENTE PROCESSADAS/ CONGELADAS

GRUPO/ TIPO/ :
VARIEDADE CARACTERISTICAS/ REQUISITOS N
HORTALIGA CLASSE CATEGORIA REFERENCIA
Produzidas a partir das hortalicas selecionadas conforme seus PIQ, para ) .
AIPIM garantir uniformizag&o e padronizagao do produto final, que deve manter a https://www.embrapa.br/hortalicas
aparéncia, cor, firmeza, e aroma caracteristicos, apresentando precisédo do
corte e auséncia de lesdes ou defeitos. Nao devem apresentar sinais de SILVA, F. T. RECOMENDACOES TECNICAS PARA
. descongelamento e recongelamento no recebimento. O PROCESSAMENTO DE HORTALICAS
BROCOLIS CONGELADAS
EMBRAPA,
COUVE- 2000. 14 P
FLOR
ERVILHA
GRAOS Congeladas
embaladas
(congelamento
ultra rapido)
ESPINAFRE
6.3 - ERVAS AROMATICAS E OUTRAS IN NATURA
GRUPO/ TIPO/ ‘
VARIEDADE CARACTERISTICAS/ REQUISITOS _
HORTALICA CLASSE | CATEGORIA REFERENCIA
CEBOLINHA Extra . S .
VERDE Folhas compridas, cilindricas, ocas, de coloragao verde; possuem https://www.embrapa.br/hortalicas



https://www.embrapa.br/hortalicas
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

aroma e sabor fortes, caracteristicos.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUCAO CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

COENTRO

Extra

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

https://www.embrapa.br/hortalicas

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUCAO CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

HORTELA

Fresco

Extra

Pequenas folhas opostas, rugosas, de formato ovalado e margens
serrilhadas; coloragao verde; aroma e sabor refrescantes.

https://www.embrapa.br/hortalics

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

Referencial fotografico

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

RESOLUGAO CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

MANJERICAO

Fresco

Extra

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

https://www.embrapa.br/hortalics

INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Referencial fotografico

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

RESOLUGAO CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA



https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
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https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
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https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/

SALSA

Lisa

Crespa

Extra

Folhas verde- escuras, brilhantes, composta por foliolos triangulares
serrilhados presas a um caule cilindrico, pouco ramificado,de
coloragéo verde- clara; possuem aroma forte e agradavel.

https://www.embrapa.br/hortalics
INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE

NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Referencial fotografico

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

RESOLUGAO CNNPA N° 12, DE 1978 - ANVISA

6.4 — PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS (PANCs)

GRUPO/ TIPO/ ‘
VARIEDADE CARACTERISTICAS / REQUISITOS L
HORTALIGA CLASSE CATEGORIA REFERENCIA
https://www.embrapa.br/hortalics
AZEDINHA INSTRUCAO NORMATIVA n° 14, DE 8 DE OUTUBRO
ORA-PRO Devem seguir os critérios de PIQ estabelecidos para produtos DE 2021 — MAPA
by B horticolas em geral, conforme descrito nas especificagdes das frutas e B
NOBIS hortalicas. INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 06 DE
CHAYA NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
TAIOBA
PEIXINHO
7- CARNES IN NATURA
MATERIA- . - .
PRIMA ORIGEM CORTE CARACTERISTICAS CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIAS
CARNE Bovina Cha de dentro / Em temperatura adequada ao tipo de conservagao Carne esverdeada, pegajosa, com as fibras desfazendo- PORTARIA N°
BOVINA Coxao de dentro, (refrigerada ou congelada); aspecto firme, livre de se; presenca de hematoma, corpos estranhos ou odor 5, DE 8 DE
hematomas visiveis e residuos da serragem dos 0ssos; putrido. As carnes congeladas ndo devem apresentar NOVEM?\E&EE 1988 -

Alcatra
(musculo do interior
da perna,

livre de qualquer material estranho (sujeiras, madeira,
metal), odores estranhos, manchas de sangue, 0ssos

gelo superficial, agua dentro da embalagem, nem
qualquer sinal de recongelamento.



https://www.embrapa.br/hortalicas
https://ceagesp.gov.br/referencial-fotografico/ameixa/
https://www.embrapa.br/hortalicas

arredondado, com
fibras curtas e de
consisténcia macia)

Contrafilé (carne
macia, de forma
redonda, com uma
capa de gordura)

Patinho
(Corte ligeiramente
macio)

quebrados ou aparentes, contusdes e de queima pelo
frio.

PHILIPPI,
2014

SIMBOI, 2006

PORTARIA N° 304, DE
22 DE ABRIL DE 1996 -
MAPA

PORTARIA N°145, DE
22 DE ABRIL DE 1998 -
MAPA

PORTARIA N° 46, DE
10 DE
FEVEREIRO
DE 1998 -
MAPA

RDC N° 272, DE 14 DE
MARGO DE 2019 -
ANVISA

INSTRUGAO
NORMATIVA N° 17, DE
29 DE MAIO DE 2018 -

MAPA

INSTRUCAO
NORMATIVA N° 14, DE
3 DE JUNHO DE 2019 -

MAPA

PORTARIA SDA N°
744, DE 25 DE
JANEIRO DE 2023 -
MAPA

PORTARIA SDA N°
1.021, DE 22 DE
FEVEREIRO DE 2024 -
MAPA

DECRETO N°9.013, DE
29 DE MARCO DE
2017 - MAPA

DECRETO 10.468, DE
18 DE AGOSTO DE
2020- MAPA

CARNE DE

Frango

Peito

Odor caracteristico, temperatura adequada ao tipo de

Carne com consisténcia amolecida, dura e ressecada.

INSTRUCAO




AVES

Coxa

Sobrecoxa

Peru

Inteiro

conservagao (resfriada, congelada); aspecto firme, cor
amarelo-rosado; livre de hematomas visiveis e residuos
da serragem dos 0ssos, qualquer material estranho
(sujeiras, madeira, metal), odores estranhos, manchas
de sangue, ossos quebrados ou aparentes, contusbes
e queima pelo frio.

Presenga de corpos estranhos, escurecimento ou
acumulo sanguineo. Coloragdo da carne com manchas
escuras, esverdeadas ou claras. Presenga de excesso

de gordura.

NORMATIVA N° 20, DE
21 DE JULHO DE 1999
- MAPA

SIMBOI, 2006

PORTARIA N° 304, DE
22 DE ABRIL DE 1996 -
MAPA

PORTARIA N°145,
DE 22 DE ABRIL DE
1998 - MAPA

RDC N°105, DE 19 DE
MAIO DE 1999 -
ANVISA

PORTARIA N°46, DE
10 DE FEVEREIRO DE
1998 - MAPA

DECRETO N° 30.691,
DE 29 DE MARCO DE
1952- RIISPOA - MAPA

INSTRUGAO
NORMATIVA N° 59, DE
02 DE DEZEMBRO DE

2009 - MAPA

PORTARIA N°210, DE
10 DE NOVEMBRO DE
1998 - MAPA

CARNE
SUINA

Suina

Mignon

Lombinho

Carré

Pernil

Odor caracteristico, temperatura adequada ao tipo de
conservagao; aspecto firme e cor rosada; livre de
hematomas visiveis e residuos da serragem dos 0ssos,
qualquer material estranho (sujeiras, madeira, metal),
odores estranhos, manchas de sangue, 0ssos
quebrados ou aparentes, contusdes e de queima pelo
frio; gordura de coloragéo branca ou quase branca.

Carne disforme, palida, com flacidez, manchas ou limo
ou exsudando suco.

INSTRUCAO
NORMATIVA N° 20, DE
21 DE JULHO DE 1999

- MAPA

SIMBOI, 2006

PORTARIA N° 304, DE
22 DE ABRIL DE 1996 -
MAPA

PORTARIA N°145,
DE 22 DE ABRIL DE
1998 - MAPA

RDC N°105, DE 19 DE
MAIO DE 1999 -




ANVISA

PORTARIA N°46, DE 10
DE FEVEREIRO DE 1998 -
MAPA

DECRETO N° 30.691, DE
29 DE MARCO DE 1952-
RIISPOA - MAPA

PESCADO

Peixe

Filé de Pescada ou
Tilapia

Posta de Namorado,
Dourado ou Congro
Rosa

Odor caracteristico, carne firme, olhos brilhantes,
guelras réseas ou vermelhas umidas, escamas
aderentes e firmes, cor branca ou ligeiramente rosea,
temperatura adequada a forma de conservacgao; livre
de qualquer material estranho (sujeiras, madeira,
metal), odores estranhos, manchas escuras, espinhas
quebradas ou aparentes.

Carne sem elasticidade, conservando sinais de pressao
de dedos; carne sem brilho, de cor leitosa; cheiro
desagradavel ou putrido; olhos turvos e afundados na
orbita; guelras palidas, ressecadas, azuladas, com
cheiro desagradavel; escamas opacas, desprendendo-
se facilmente; pele de cor embacgada, rugosa e fragil;
ventre flacido ou volumoso; nadadeira e cauda sem
resisténcia a movimentos; visceras dilaceradas.

ORNELLAS 2007

SIMBOI, 2006

PORTARIA N°46, DE
10 DE FEVEREIRO DE
1998 - MAPA

PORTARIA N° 13, DE
6 DE JUNHO DE 2017
MAPA

PORTARIA SDA N°
834, DE 30 DE
JUNHO DE 2023 -
MAPA

DECRETO N° 30.691,
DE 29 DE MARCO DE
1952- RIISPOA- MAPA

FRUTOS
DO MAR

Camarao

7 Barbas

Cinza

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

Carne sem brilho ou amolecida; cheiro desagradavel ou
putrido; olhos turvos e coloragdo azulada, esverdeada
ou escura; facil desintegragao fora da temperatura de

conservacao; aspecto repugnante, mutilado,
traumatizado ou deformado; coloragéo, cheiro ou sabor
anormais; lesdes ou doengas microbianas; infestagao
muscular maciga por parasitas.

ORNELLAS, 2007

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

INSTRUCAO
NORMATIVA N° 23,




Pele lisa e umida; olhos vivos, salientes nas bordas;
carne consistente, elastica; cheiro e odor caracteristico. DE 20 DE AGOSTO DE
Lula 2019 - MAPA

PORTARIA SDA N°
489, DE 22 DE
DEZEMBRO DE 2021—

DECRETO N° 1255, DE
25 DE JUNHO DE 1962
— MAPA
PORTARIA N°52, DE
29 DE DEZEMBRO DE

Pescado Quando apresentar odor e sabor desagradaveis ou 2000 - MAPA
salgado anormais; amolecido, Umido e pegajoso; areas de
seco coloragéo anormais; presenga de larvas ou parasitos ou INSTRUCAO
alteragdes outras de qualquer natureza. NORMATIVA N° 1, DE
15 DE JANEIRO DE
BACALHAU 2019 - MAPA

8 - PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

MATERIA- PRIMA ORIGEM CORTE CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIA




Embalagem rasgada ou furada; carne amolecida,
umida ou pegajosa;

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

CARNE SECA/ Bovina Coxao Traseiro presenca de sebo:
CHARQUE coloragao disforme ou INSTRUGAO
. ~ NORMATIVA N° 22, DE 31 DE
esverdeada;a gordura ndo JULHO DE
deve apresentar odor de 2000 - MAPA
rango.
CIRCULAR N°109, DE 29 DE
AGOSTO DE
1988 - MAPA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 20, DE
31 DE JULHO DE 2000 - MAPA
Suino Embalagem rasgada ou furada; coloracéo disforme ou esverdeada; presenca
de materiais estranhos ao processo de industrializagao, aspecto pegajoso; INSTRUGAO NORMATIVA N° 22, DE
odor desagradavel; ndo 31 DE JULHO DE 2000 - MAPA
PRESUNTO Membro posterior, conservacao em temperatura adequada,ou seja, a de refrigeragdo (maximo
desossado, & 8°C). PORTARIA SDA N° 765, DE 6 DE ABRIL
submetido ao DE 2023- MAPA
processo
térmico
adequado.
Membro
Peru superior, DECRETO N°
PEITO desossado, 30.691, DE 29 DE MARGO DE 1952 —
submetido ao MAPA
processo
BLANQUET térmico
adequado.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE
Suina Calabresa, portuguesa, paio 31 DE JULHO DE 2000 - MAPA
(industrializada) Embalagem rasgada ou furada;coloragéo disforme ou esverdeada; presenca
Curada/ de materiais estranhos ao processo de INSTRUCAO NORMATIVA N°43, DE 7
industrializagéo; sinais de mela; pegajosa, com manchas pardacentas, DE DEZEMBRO DE 2011 - MAPA
defumada mofadas ou com odor desagradavel.
INSTRUCAO NORMATIVA N°33, DE 5
DE SETEMBRO DE 2017 - MAPA
Frango fresca
LINGUICA Toscana (em gomos

uniformes)

9 — OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL




MATERIA-
PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA REJEIGAO

REFERENCIAS

Desnatado
(maximo 0,5% de
gordura) o R Aspecto
Liquido homqgeneo de cor branca., com viscoso; cor,
odor e sabor caracteristicos, levemente adocicados. Deve ser sabor ou odor
LEITE DE VACA envasado com materiais adequados para as condicdes previstas de alterados;
UHT armazenamento, que garar)tam a hermet|0|dade. do envase e uma presenca de
protegéo apropriada contra a contaminagao. impurezas ou
Integral elementos
(minimo 3% de estranhos.
gordura)
Matéria-
prima empedrada, mofada; cor, sabor ou
P¢ facilmente solUvel em agua; aspecto uniforme, sem grumos; odor alterados; presenga de corpos
cor branco- creme; sabor odor agradaveis, semelhantes ao do estranhos
leite fluido. de qualquer
natureza.
Desnatado
LEITE EMAPO
INSTANTANEO

PORTARIA N° 146, DE 07 DE
MARGCO DE 1996 — MAPA

PORTARIA N°370, DE 04 DE
SETEMBRO DE 1997 - MAPA

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

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

ARRUDA, 2002

RESOLUGAO N° 2, DE 19 DE
NOVEMBRO DE 2002 - MAPA

ORNELLAS, 2007
INSTRUCAO NORMATIVA N°
53, DE 1° DE OUTUBRO DE

2018 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N°
76,
DE 26 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA
INSTRUGAO NORMATIVA N°
58, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2019 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N°
55, DE 30 DE SETEMBRO DE
2020 - MAPA

PORTARIA N° 783, DE 4 DE
ABRIL DE 2025 - MAPA




Integral

CREME DE
LEITE

UHT/
FRESCO

Creme de baixo
teor de gordura

Creme

Creme de alto teor
de gordura

Deve apresentar-se espesso,de coloragdo branca ou levemente
amarelada; sabor e odor caracteristicos, suaves, ndo rangosos
Nem acidos.

Presencga De
impurezas ou elementos estranhos;
creme com consisténcia, cor,odor ou

sabor
alterados.

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

ORNELLAS, 2007

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

MANTEIGA

Extra ou de
primeira qualidade

Consisténcia solida, pastosa a temperatura de 20°C,de textura
lisa, uniforme, untuosa, com distribuicdo uniforme de agua;
coloragéo branca amarelada; sem manchas ou pontos com outras
coloragbes; sabor suave e aroma delicado.

Presenga de qualquer tipo de impurezas
ou elementos estranhos; consisténcia
amolecida; cor,sabor e odor alterados.

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

ORNELLAS, 2007

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

RESOLUGAO N°4, DE 28 DE
JUNHO DE 2000 - MAPA

INSTRUCAO NORMATIVA
N°30, DE 26 DE JUNHO DE
2001- MAPA

Aspecto firme, e

Aspecto melado, pegajoso; onsisténcia

PORTARIA N° 146, DE 07 DE
MARGCO DE 1996 — MAPA




QUEIJO

Minas Frescal

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

alterada;cor, sabor odor estranho ao produto.

ARRUDA, 2002

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

Aspecto de massa semi-dura; cor branco-creme homogénea sabor
suave; odor proprio.

Produto
estufado,
rachado,
mofado;

presenca de

INSTRUGAO NORMATIVA N°30,7

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

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

elementos estranhos em sua massa; PORTARIA N°837, DE 18 DE
Mugarela cor, sabor ou JUNHO DE 2018 - MAPA
odor
impréprios ao
produto.
PORTARIA N°146, DE 07 DE
P . - Aspecto pegajoso, textura amolecida; MARCO DE 1996 — MAPA
Consisténcia durg, textura compacta, superﬂme'de.fratura presenga de mofo ou qualquer outro
granulosa; coloragdo amarelada; sabor salgado, ligeiramente elemento estranho: cor. sabor e odor DECRETO N° 2244, DE 04 DE
i . isti 3 i ’ ! JUNHO DE 1997- MAPA
picante; odor caracteristico, agradavel e bem desenvolvido. impréprios ao produto.
PORTARIA N°353, DE 04 DE
SETEMBRO DE 1997- MAPA
INSTRUGAO NORMATIVA N°
= 30, DE 7 DE AGOSTO DE
Parmeséo 2013 - MAPA
Produto PORTARIA N° 146, DE 07 DE
Aspecto de massa semidura; cor amarela; sabor e esr:ufgdo, MARGO DE 1996 — MAPA
Prato odor proprios. rachado ou DECRETO N° 2244, DE 04 DE
mofado; JUNHO DE 1997- MAPA
odor,sabor




cor alterados;
presencga de
substancias
estranhas
qualquer
natureza em
sua massa.

Aspecto de massa mole, pastosa, homogénea;

PORTARIA N° 359, DE 04 DE
SETEMBRO DE 1997 — MAPA

ARRUDA, 2002

POLPA DE FRUTA

desnatado

(matéria gorda
maxima de
2,99/100g)

Requeijéo coloragéao branco-cr’en_we; sabor e odor Massa heterogénea, de consisténcia ou cor al‘terada; DECRETO N° 2244, DE 04 DE
caracteristicos. presenca de mofo ou elementos estranhos a sua JUNHO DE 1997- MAPA
natureza; odor e sabor putridos.
QUEIJO
Crosta rugosa, nao formada ou pouco nitida; Aspecto
textura feghafja ou com algur)s_olhos mecanicos; melgdo,. ARRUDA, 2002
consisténcia firme, macia; cor branca. pegajoso;
consisténcia DECRETO N° 2244, DE 04
Ricota ou cor DE JUNHO DE 1997- MAPA
alterada;
sabor ou odor
estranho ao
produto.

Consisténcia firme ou pastosa; cor branca; odor Consisténcia liquida; aspecto talhado;cor, odor ou

Integral préprio; sabor levemente acido. sabor alterado. INSTRUCAO NORMATIVA

IOGURTE N°46, DE 23 OUTUBRO DE

2007- MAPA
NATURAL Desnatado
Consisténcia semi liquida ou pastosa, cor e sabor Consisténcia alterada; aspecto talhado;cor, odor ou
caracteristicos da adigdo da polpa de fruta sabor alterado. Embalagem violada, danificada ou
(morango); odor proéprio; sabor levemente &cido. estufada. Presenca de elementos estranhos a sua
IOGURTE COM Parcialmente natureza.

9.1 OVOS




MATERIA-

PRIMA

GRUPO

CLASS TIPO

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIA

Oovos
DE GALINHA

Fresco
Branco

Fresco Cor

A Tipo 1(Extra ou
Jumbo)

Ovos com casca suja, trincada ou rompida; alteragdes da gema e da clara; gema
arrebentada, misturada a clara, com manchas escuras, presenca de sangue, embrido
ou fungos; cor, odor e sabor anormais; podridao.

Integral

Pasteurizado
liquido

Refrigerado

Sabor e odor desagradaveis; coloragéo e consisténcia alteradas; presenca de
matéria estranha ao produto.

Desidratado

Umidade anormal; formagao de grumos; cor alterada; presenga de corpos estranhos
de qualquer natureza; sabor e odor improéprios ao produto.

PORTARIA N°1,
DE 21 DE FEVEREIRO DE 1990 —
MAPA

ORNELLAS, 2007

DECRETO N° 56.585, DE 20 DE
JULHO DE JULHO DE 1965 - MAPA

DECRETO N° 30691,DE 29 DE
MARCO DE 1952 — MAPA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 46,
DE 2 DE SETEMBRO DE 2008 -
MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N° 56,
DE 04 DE DEZEMBRO DE 2007 -
MAPA

RESOLUGAO N° 1, DE 09 DE
JANEIRO DE 2003 — MAPA

PORTARIA SDA N° 747, DE 6 DE
FEVEREIRO DE 2023 - MAPA

10 - GORDURAS E OLEOS VEGETAIS

10.1 - CREME VEGETAL

MATERIA- - .
PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIAS
INSTRUGCAO NORMATIVA N° 66, DE 10 DE
DEZEMBRO DE 2019 — MAPA
Com sal ou sem sal, sem Coloragéo alterada; odor e sabor desagradaveis, caracteristicos de
CREME tracos de leite

ranco; temperatura inadequada de conservagao.




VEGETAL

Comum

Light

PORTARIA N°372, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997,
MAPA

ORNELLAS, 2007

10.2 —- OLEOS VEGETAIS

MATERIA- PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIAS
Soi Presenga de corpo ou detrito de qualquer natureza, estranho ao produto; liquido
oja interno turvo, odor desagradavel caracteristico de rango; presenga de substancias INSTRUCAO NORMATIVA
] nocivas a saude. Com acidez maxima de 0,5%. Apresentacéo liquida refinada, N° 87, DE 15 DE MARCO DE
Milho limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloragdo amarelada translucida, 2021 — MAPA
OLEOS VEGETAIS Giraseol aspecto e densidade caracteristicos.
1 RDC N° 481, DE 15 DE
MARGCO DE 2021 — ANVISA
Canola
INSTRUGAO NORMATIVA
N° 24, DE 18 DE JUNHO
AZEITE Extra DE 2018 - MAPA
Virgem Oliva INSTRUGAO NORMATIVA

Ne° 1, DE 30 DE JANEIRO
DE 2012 - MAPA

INSTRUGCAO NORMATIVA
Ne° 19, DE 30 DE JULHO
DE 2012 - MAPA

ORNELLAS, 2007

INSTRUGAO NORMATIVA
N° 49, DE 22 DEZEMBRO
DE 2006 — MAPA

PORTARIA N° 418, DE 30
DE MARCO DE 2022 -
MAPA

RDC N° 270, DE 22 DE
SETEMBRO DE 2005 -
ANVISA




AZEITE - APRESENTAGAO EM
SACHE

VOLUM E ENTRE 4 A7 ML; ACIDEZ
MAXIMA 2% PARA AZEITE VIRGEM;
0,8% PARA EXTRA VIRGEM

Extra
Virgem

Presenga de corpo ou detrito de qualquer natureza, estranho ao produto; liquido
interno turvo, odor desagradavel caracteristico de rancgo; presenga de substancias
nocivas a saude. Com acidez maxima de 0,5%. Apresentacao liquida refinada,
limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloragdo amarelada translucida,
aspecto e densidade caracteristicos.

Oliva

RESOLUGAO
RDC N°961,
DE 06 DE
FEVEREIRO
DE 2025 -
ANVISA

RESOLUGAO
RDC N°429
DE 08 DE
OUTUBRO
DE 2020 —

ANVISA

INSTRUGAO NORMATIVA
N° 75, DE 08 DE
OUTUBRO DE 2020 -

ANVISA
11 — VINAGRE, MOLHOS PROCESSADOS OU INDUSTRIALIZADOS, CONCENTRADOS A BASE DE TOMATE, TOFU E OUTROS PRODUTOS A BASE DE SOJA
11.1 VINAGRE
= A i CONDIGOES PARA REJEIGAO o
MATERIA-PRIMA ESPECIFICACAO CARACTERISTICAS ¢ ¢ REFERENCIAS

Fermentado Acético Vinho
Tinto ou Branco

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

Fermentado Acético de
Vinho, do tipo Balsémico

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

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

www.cnpuv.embrapa.br
INSTRUCAO NORMATIVA N° 36, DE
14 DE OUTUBRO DE 1999 — MAPA

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

INSTRUGAO NORMATIVA N°14, DE 08
DE FEVEREIRO DE 2018 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N°48, DE 31
DE AGOSTO DE 2018 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N° 6, DE 3
DE ABRIL DE 2012 - MAPA



http://www.cnpuv.embrapa.br/

VINAGRE

Fermentado Acético de
Frutas, Cereais, Vegetais
ou Mel.

Liquido limpido,de coloragéo condizente
com a origem de seus componentes; aroma
acético,

sabor acido.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 16, DE 19
DE MARCO DE 2020 - MAPA

VINAGRE - APRESENTACAO EM
SACHE

VOLUM E ENTRE 4 A7 ML,
ACIDEZ 4,2 % VINAGRE DE
MESA

Fermentado Acético Vinho
Tinto ou Branco

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

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

RESOLUGAO
RDC N°961,
DE 06 DE
FEVEREIRO
DE 2025 -
ANVISA

RESOLUGAO
RDC N°429
DE 08 DE
OUTUBRO
DE 2020 -
ANVISA

INSTRUGAO NORMATIVA N° 75, DE
08 DE
OUTUBRO DE 2020 - ANVISA

11.2 - MOLHOS INDUSTRIALIZADOS OU PROCESSADOS

MATERIA- PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

CATCHUP

Consisténcia pastosa; cor vermelha;odor e
sabor proprios.

Sabor e aroma desagradaveis; presenga de elementos
estranhos a sua natureza; coloragéo imprépria ao produto;
presenga de fungos, bolores.

RESOLUGAO - RDC N° 716, DE
1° JULHO DE 2022 -ANVISA

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




Consisténcia pastosa; cor amarela; odor e
sabor fortes, caracteristicos.
MOSTARDA Amarela
PREPARADA
Consisténcia liquida; coloragéo escura; sabor
MOLHO SHOYO salgado.
R Consisténcia liquida; coloragéo escura; sabor
MOLHO INGLES proprio.
Consisténcia pastosa, emulsao estavel; cor
MAIONESE branco- creme; odor e sabor caracteristico.

11.3 CONCENTRADOS DE TOMATE

MATERIA- PRIMA ESPECIFICAGAO CARACTERISTICAS CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
Extrato Aspecto de massa Sabor e aroma desagradaveis; presenga de elementos
mole; cor vermelha; estranhos a sua natureza; coloragdo improépria ao produto;
odor e sabor presencga de fungos, bolores. -
- e RESOLUCAO
proprios. Apresenta no minimo 6% de solidos sollveis Adicao de espessantes e aditivos. RDC N02C72
naturais de tomate, podendo ser adicionado de sal e ou DE 22 DE ’
agticar. SETEMBRO
CONCENTRADO DE DE 2005 -
TOMATE ANVISA
Polpa
11.4- TOFU
MATERIA- . . .
PRIMA ESPECIFICAGAO CARACTERISTICAS CONgé?ng;\POARA REFERENCIAS




TOFU

Produzido a partir da soja. Textura firme parecida com
a do queijo, sabor delicado, cor branca cremosa e
apresenta-se normalmente sob a forma de blocos.

Aspecto e; consisténcia
alterada; cor, sabor odor
estranho ao produto.

4. | RESOLUGAO-RDC N° 91, DE 18 DE OUTUBRO DE 2000

- ANVISA

5. | https://www.embrapa.br/busca-de-

publicacoes/-/publicacao/469805/tofu

11.5 - OUTROS PRODUTOS A BASE DE SOJA

MATERIA- PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

BEBIDAS, IOGURTES,
CREMES, SORVETES,
TOFU E OUTROS

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

Ingredientes obrigatdérios: partes
comestiveis
dos graos de
soja convenientemente limpos
submetidos a
processo
tecnoldgico adequado.
Cor,odor e sabor
caracteristicos.

Aspecto viscoso, cor, sabor odor

alterados; presenca de impurezas oug_

elementos estranhos ao produto.

PASTAS, MOLHOS,
PATES

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

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

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

ao produto.

RESOLUGAO-RDC N° 91, DE
18 DE OUTUBRO DE 2000 -
MAPA



https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/469805/tofu
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/469805/tofu

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

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

Ingredientes obrigatérios: partes
comestiveis dos graos de soja
convenientemente limpos submetidos
a
Processo tecnoldgico adequado.
Cor,odor e sabor caracteristicos

Alimento empedrado, mofado; cor,

sabor odor alterados; presenga de

impurezas ou elementos estranhos
ao produto.

12 - AGUCARES E ADOGANTES

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

MATERIA-PRIMA | EgpECIFICAGAO CARACTERISTICAS
P¢ finissimo de cor branca e rapida
Refinado dissolugédo em agua.
. Pequenos cristais de cor branca.
Cristal
Coloragéo caramelo a marrom e sabor
Mascavo semelhante ao da rapadura.
ACUCARES E
ADOCANTES Steviosideo
Liquido ou pd, sem impurezas e outros
ingredientes
Sucralose

Graos empedrados, umidos, fermentados; presenga de terra,
insetos, larvas ou qualquer matéria estranha; coloragédo
impropria ao produto.

RDC n° 723, de 01/07/2022 - ANVISA

INSTRUGAO NORMATIVA N°47, DE
30 DE AGOSTO DE 2018 - MAPA

INSTRUGAO NORMATIVA N°60, DE
19 DE NOVEMBRO DE 2019 - MAPA

ORNELLAS, 2007

RDC N°271, DE 22 DE SETEMBRO
DE 2005 - ANVISA

PORTARIA N° 38, DE 13 DE
JANEIRO DE 1998 - ANVISA

13 - DOCES INDUSTRIALIZADOS,

FRUTAS SECAS E OLEAGINOSAS

MATERIA-
PRIMA

ESPECIFICAGAO

TIPO

CONDIGOES PARA REJEIGAO

REFERENCIAS




DOCES

De corte Variados
De leite e
Cremosos ou variados de

pastosos

frutas sem leite

Compotas

De frutas
sem leite

Sabor, odor e cor alterados; textura
diferente da
especificada em embalagem; presenca de insetos, larvas, parasitos ou qualquer matéria estranha
ao produto; consisténcia alterada.

PORTARIA N- 855, DE
27 DE SETEMBRO DE
2010 - MAPA

ORNELLAS, 2007

RDC N° 272, DE 22 DE
SETEMBRO DE 2005 —
ANVISA

PHILIPPI, 2003

RDC N° 352, DE 23 DE
DEZEMBRO DE 2002 -
ANVISA

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

BOMBOM

De chocolate

Variados

Sabor, odor e cor alterados; textura diferente da especificada em embalagem; presenca de insetos,
larvas, parasitos ou qualquer matéria estranha ao produto; consisténcia alterada.

RDC n° 723, de
01/07/2022 - ANVISA

RDC N° 272, DE 22 DE
SETEMBRO DE 2005 —
ANVISA

AMEIXA

Preta, sem carogo

Seca

Presenga de fungos, bolores, insetos ou outra matéria estranha; coloragéo anormal, odor e sabor
estranhos ao produto.

UVA
PASSA

Preta/Branca

Seca

Presenca de fungos, bolores, insetos ou outra matéria estranha; coloragdo anormal, odor e sabor
estranhos ao produto.

PORTARIA SDA N° 635,
DE 5 DE AGOSTO DE
2022 - MAPA

RDC N° 272, DE 22 DE
SETEMBRO DE 2005 —
ANVISA

DAMASCO

Amarelo, sem
carogo

Seco

Presenga de fungos, bolores, insetos ou outra matéria estranha; coloragéo anormal, odor e sabor
estranhos ao produto.

PORTARIA SDA N° 635,
DE 5 DE AGOSTO DE
2022 - MAPA




Os produtos devem estar limpos e em bom estado de conservagéo, isentos de pragas visiveis a olho
nu, em qualquer de suas fases evolutivas, isentos de odores estranhos, improprios ao produto, que
inviabilize a sua utilizagédo para o uso proposto, e isentos dos defeitos: mofadas, ardidas ou
rangosas ou azedas, germinadas, danificadas e chochas ou imaturas.

RDC N° 272, DE 22 DE
SETEMBRO DE 2005 —

CASTANHA, ANVISA
Marrom, sem Seca
NOZ, casca
AMENDOA
14- GELEIA DE FRUTAS
MATERIA- = P 5 - N
PRIMA ESPECIFICACAO CARACTERISTICAS CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
Produto obtido pela cocgao de frutas inteiras ou em pedagos, polpa ou
suco de frutas, com agucar e dgua e concentrado até consisténcia
GELEIA DE gelatinosa. Consisténcia, sabor, odor e cor alterados, presenga RESOLUCAO N° 12
FRUTAS Extra ou comum? Com cor, odor e sabor caracteristicos da fruta correspondente. de insetos, larvas, parasitos ou qualquer matéria ’
) . . ~ DE 1978 - ANVISA
(BLISTER) Deve estar isento de pedunculos e de cascas, mas, pode conter estranha ao produto; alteragdes na embalagem.
fragmentos da fruta, dependendo da espécie empregada no preparo do
produto. Nao pode ser colorido e nem aromatizado artificialmente.

15 - CAFE, LEITE DE COCO, COCO RALADO, FERMENTOS, CACAU EM PO 100 % E BEBIDA VEGETAL DE AVEIA

MATERIA- PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

CAFE

Café torrado e
moido

caracteristico de

Cor castanho-escura; aroma forte e
agradavel,
torrado e moido, umidade < 5%.

café

Umidade acima de 5,0%, presenca de impurezas, sedimentos ou
matérias estranhas visiveis (ex: insetos, larvas, parasitos),
empedramento ou aglomeracéo fora do padréo, odor ou sabor
impréprios ou alterados, cor ou aspecto significativamente
alterados

Portaria SDA n° 570/2022 -

MAPA




Liquido de coloragéo branco-leitosa;
LEITE DE Sem agucar sabor eodor caracteristicos do coco, Consisténcia, sabor,odor e cor alterados; presenga de matéria RDC N° 272, DE 22 DE
COCO porém suaves. estranha. SETEMBRO DE 2005 — ANVISA
Umidade anormal; presenga de insetos, larvas, parasitos ou
. . qualquer matéria
ASPECtO czracterlstlco,é:or branc~a, estranha ao produto; cor, sabor e odor impréprios ao produto.
coco Desidratado procedente de cocos maduros e sdos.
RALADO Sem agucar
Aspecto em po, cor branco, cheiro e
Quimico p6 sabor proprio Umidade anormal; presenga de insetos,larvas, parasitos ou qualquer| RDC N° 779. DE 01 DE MARCO
matéria estranha ao produto; cor, sabor e odor improprio séo DE 2023 — ANVISA
Biologico seco Fermento Seco; produtos.
FERMENTO ; 5 ; i i -
Aspecto: p6, escamas, granulos ou N&o devera possuir cheiro a mofo & sabor amargo. RESOLUGCAO CNNPA N°38, DE
cilindros de tamanhos variaveis; 21 DE DEZEMBRO DE 1977-
_ Biologico Cor: do branco ao castanho claro; ANVISA
instantaneo Cheiro: proprio;
Biolégico
instantaneo
massa doce
16- CACAU EM PO
MATERIA- . ) CONDIGOES PARA REJEIGAO )
PRIMA | ESPECIFICACAO CARACTERISTICAS REFERENCIAS
CACAU EM L . L . . . .
PO Aspecto em p6 fino, cor marrom, cheiro e sabor préprio, | Umidade anormal; presenca de insetos,larvas, parasitos ou| RDC n° 723, de 01/07/2022 - ANVISA
100% sem adigdo de aglcares, amidos, corantes ou qualquer matéria estranha ao produto; cor, sabor e odor
(alcalino?) aromatizantes.

17- BEBIDA VEGETAL DE AVEIA

impréprio ao produtos.

RESOLUGAO-RDC N° 264, DE 22

MATERIA-

DE SETEMBRO DE 2005 - ANVISA

PRIMA

ESPECIFICACAO

] CONDIGOES PARA REJEIGAO
CARACTERISTICAS

REFERENCIAS




BEBIDA
VEGETAL DE
AVEIA

Apresentados nas diversas formas utilizando o liquido
extraido da aveia e acrescido de outros ingredientes.
Enriquecido com calcio.

Ingredientes obrigatérios:
partes comestiveis
da aveia convenientemente
limpos submetidos a
processo
tecnologico adequado.

Cor,odor e sabor

caracteristicos.

Textura, cor, sabor e odor alterados;
presencga de impurezas ou elementos
estranhos ao produto.

DECRETO N° 12.709, DE 31
DE OUTUBRO DE 2025

RESOLUGAO - RDC N° 218,
DE 29 DE JULHO DE 2005

18 - AGUA DE COCO

MATERIA- . ) CONDIGOES PARA REJEIGAO )
PRIMA | CLASSIFICAGAO CARACTERISTICAS REFERENCIAS
DECRETO N° 12.709, DE 31 DE
OUTUBRO DE 2025
Né&o fermentada, em sua concentrag&o natural, sem a o INSTRUGAO NORMATIVA N° 9, DE
AGUA DE adic&o de agua ou de aglicares. Com cor, odor e sabor Cor, sabor ou consisténcia alteradas. Embalagem 30 DE JANEIRO DE 2020 -
CcOCOo Integral caracteristico. danificada, violada ou estufada. Presenca de GM/MAPA
corpos estranhos ao produto.
RDC N° 218, DE 29 DE JULHO DE
2005 - ANVISA
19 - CONSERVAS
MATERIA- i CONDICOES PARA REJEIGAO )
PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO REFERENCIA
Verde ORNELLAS, 2007
AZEITONA Sem caroco; fatiada, inteira, Vazamento do liquido interno; liquido de cobertura espumoso;
recheada. presenga de materiais estranhos em suspenséo; sinais de ARRUDA, 2002




Preta

fermentagéo; odor desagradavel; consisténcia
ou coloracéo
alteradas (manchas ou o todo)
salmouras turvas,sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal,
fermentadas
ou inadequadas por qualquer outra razao.

MILHO VERDE | Salmoura/ simples
ERVILHA Salmoura/ simples
Pupunha
Salmoura/ Fatiado ou inteiro
PALMITO simples
CHAMPIGNON . Fatiado ou inteiro
Salmoura/ simples
ALCAPARRAS Salmoura/ simples
ASPARGOS Salmoura/ simples
Hortalicas
PICLES Variadas Simples ou mistas
Salmoura/
CEBOLINHA

simples

RDC N° 362, DE
29 DE JULHO
DE 1999- ANVISA.

RDC N° 81, DE 14 DE ABRIL DE
2003 - ANVISA

RESOLUGAO CNNPA N°13 DE 15
DE JULHO DE 1977 - ANVISA

PORTARIA N° 65, DE 30 DE MARCO
DE 2021 - MAPA

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

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

RDC N°352, DE 23 DE DEZEMBRO DE
2002 - ANVISA




ATUM

Light

Enlatado e imerso em agua e sal;
ao natural solido ou em pedacos.

PORTARIA N° 63, DE 13 DE
NOVEMBRO DE 2002-MAPA

OVO DE

CODORNA Salmoura/ simples

PORTARIA SDA N° 612, DE 06 DE

JULHO DE 2022 - MAPA

PORTARIA N°1, DE 21 DE FEVEREIRO

DE 1990 - MAPA

20 - CONDIMENTOS E ESPECIARIAS

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIA

PORTARIA N° 242 DE 17 DE
SETEMBRO DE 1992 -MAPA

MATERIA- PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO
Desidratado
Flocos
ALHO
Frito Triturado
Casca
CANELA Seco
Pé
CRAVO-DA- INDIA
Bahia
especial Seco
COENTRO .
Desidratado Folhas
CEBOLA Desidratado Flocos
ENDRO Desidratado Folhas

Presenca de insetos, larvas, parasitos, matéria terrosa ou corpos estranhos de
outras naturezas; alteragao de cor, odor, sabor e textura dos produtos; presenga
de umidade anormal, fermentagao; embalagens violadas, rasgadas, molhadas,
sem identificagdo,n® de lote ou data de validade.

INSTRUGAO NORMATIVA
N° 49, DE 14 DE
SETEMBRO DE 2006 -MAPA

ORNELLAS, 2007

PORTARIA N°13,
DE 25 DE JANEIRO DE 2010-
MAPA.
2 DE JANEIRO 2001 —
ANVISA

GERMANO, 2008




TOMILHO Desidratado Folhas
ESTRAGAO Desidratado Folhas
Desidratado Folhas
ALECRIM
Folhas
LOURO Desidratado Po
MANJERICAO Desidratado Folhas
MANJERONA Desidratado Folhas
OREGANO Desidratado Folhas
-ACAFRAO-DA- TERRA . .
(CURCUMA) Desidratado Po
CURRY Po Picante
SALVIA Desidratada
Folhas
SALSA Desidratada
Talos
Fino
SAL Ext finad
xtra refinado Sachd
PIMENTA DO REINO
BRANCA, PRETA, ) Po
CALABRESA, DA JAMAICA Desidratado
PAPRICA, PAPRICA DOCE Desidratado Po
NOZ- MOSCADA Seca

Graos

RESOLUGAO CNNPA N° 12, DE
1978 - ANVISA

RDC N° 276, 22 DE SETEMBRO
DE 2005 -ANVISA

RDC N° 130, 26 DE MAIO DE
2003 - ANVISA




Pé

21 - BATATA PALHA

MPA;:IEWF;'A' TIPO ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
Extra fina Alteragéo de sabor cor, odor ou textura. GRIZOTTO

BATATA Coloragao dourada clara, sem chegar ao marrom. Danos na embalagem ee:tgr?rs]cfgga de pragas ou corpos 2005 ’

PALHA Textura (crocante), odor caracteristico do produto. ’
22 - PAES E BISCOITOS
MPAEIEMR;"A' TIPO ESPECIFICACAO CONDICOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
Pao careca, Pao Massa fina, superficie macia, lisa e brilhante; miolo consistente e Paes com miolo cru, queimado ou ressecado; odor e
PAO brioche de leite, Pao sedoso. Peso: 50 g por unidade. Produzido em panificadora, ndo sabor estranhos; presenca de bolor, umidade excessiva,

broa de milho, Pao
broa de leite, Pao

pode ser industrializado.

sujeira, corpo estranho ou sinais de deterioragao.

Pao francés

Crosta de cor amarelo-dourada, crocante, lisa e bem aderente ao
miolo; presencga de pestana aderente; miolo branco-creme, leve e
uniforme; comprimento aproximado de 14 cm e largura de 7 cm.
Peso: 50 g por unidade. Produzido em panificadora, ndo pode ser
industrializado.

Pao de forma

Miolo elastico e homogéneo, com poros finos e casca fina e
macia.Peso: 50 g por porgéo.

Crosta escura, queimada, quebradiga ou desprendida do
miolo; miolo cru, massudo, com buracos excessivos ou
coloragéao alterada; presenca de mofo, odores
estranhos, sujeira ou corpo estranho.

RDC n° 711/2022 —
ANVISA

Rotulagem de acordo
com: RDC 259/2002 —
ANVISA

Boas Praticas de
Fabricagao -RDC
216/2004

ABNT NBR




Pé&o isento de gluten

Textura, cor e odor caracteristico do produto. Isento de trigo ou
qualquer outro ingrediente (direto, derivado, ou contaminante) que
contenha gluten. Rotulagem em conformidade com a legislagéo
para produtos isentos de gluten.

Pao de queijo

Textura, cor e odor caracteristico do produto. Composto por
polvilho, agua, queijo, ovos, leite e sal. Apresentagdo congelada e
em unidades de 50g.

Textura, cor e odor alterados. Presenca de ingredientes
n&o autorizados. Embalagem danificada ou rotulagem
inadequada.Temperatura inadequada ou sinais de
recongelamento.

BISCOITO

Biscoito de polvilho

Textura, cor e odor caracteristico do produto.
Apresentagdo de superficie crocante, volumosa e leve. Composto
de polvilho, gordura vegetal, ovos, sal e leite.

Textura, cor e odor alterados. Presenga de ingredientes
nao autorizados. Embalagem danificada ou rotulagem
inadequada.

16170:2013

LEIN® 10.674, DE 16
DE MAIO DE 2003




1.

DESCARTAVEIS

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

PRODUTOS E MATERIAIS

MATERIA-PRIMA

TIPOS ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEIGAO

REFERENCIA

COPO DESCARTAVEL’ PARA AGUA
BIODEGRADAVEL

Material de polietileno, transparente, atoxico,
devera estar em conformidade com a legislagéo
vigente.

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

Branco 300 ml

PORTARIA INMETRO N°
394, DE 23 DE
DEZEMBRO DE 2020

ABNT-NBR- 14865
(SOBRE COPO
DESCARTAVEL)

ABNT- NBR- 14865

ABNT- NBR 13230

GUARDANAPO DE PAPEL

24,0cm X 24,0 cm. Em

Folha dupla fibras 100% celuldsicas

ABNT-NBR- 115464-4

JALECO DESCARTAVEL

TNT

LUVA DESCARTAVEL

Transparente (PVC) Para alimentos




PALITO PARA CHURRASCO

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

Bambu Pacote rachaduras, deformagdes. ABNT NBR 13230
Isento de rebarbas, arestas cortantes ou defeito
de fabricagéo que possa causar riscos ou
prejudicar sua utilizagéo.
TOUCA DESCARTAVEL TNT ABNT- NBR- 14865
Americano Embalagem individual
PALITO DENTAL ABNT- NBR- 14865
De mesa Caixas com 5000
SACO PARA TALHER Papel encerado 9X 26 cm ABNT NBR 13230
FILME DE PVC Atoxico .
transparente Bobina ABNT- NBR- 14865
PAPEL TOALHA Folha dupla Bobina ABNT-NBR 15464-11

PAPEL HIGIENICO

Folha dupla branco

Rolo — 100% celulose,
soluvel em agua

PAPEL ALUMINIO

Aluminio

Rolo

MONITOR DE OLEOS E GORDURAS

Fita

ABNT-NBR 15464-9

ABNT-NBR 1476

EMBALAGENS DESCARTAVEIS PAPEL
KRAFT ANTI VAZAMENTO- ADEQUADA
PARA ALIMENTOS COM CALDOS

EMBALAGENS DESQARTAVEIS
BIODEGRADAVEIS

Redonda e retangular com
tampa, com 3 subdivisbes e
capacidade de 1200
ml, potes, tampas

Indicado para alimentos
14,5x 19,0 cm

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

ABNT NBR 15448-1




SACO DE PAPEL KRAFT BRANCO

2. PRODUTOS DE LIMPEZA

Retangular, liso com ou sem 14,5x 19,0 cm

impressao

Embalagens violadas; material descartavel
amassado, danificado, rasgado, furado, sujo,
molhado; presenga de materiais estranhos,

rachaduras, deformacgoes

ADITIVO DE SECAGEM

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

Liquido neutro

Indicado para lavagem de lougas, talhares, copos e utensilios de
cozinha em geral. Também indicado para limpeza de pisos, paredes,
superficies pintadas e esmaltadas, sem odor.

Alcalino Clorado
em po

Facil aplicagédo e dissolugao, faciimente removido pelo enxague,
excelente poder de remogao de sujidades. Indicado para lavagem
mecanica de lougas, porcelanas e plasticos, através do sistema
automatico de dosagem. Decapagem de lougas.

Alcalino Clorado

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

DETERGENTE

Limpa aluminio

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

DESINFETANTE

A base de
Quaternario de
Ambnia

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

ESPONJA

Dupla face

Para lavar refresqueira e potes.

Liquido Lavagem de lougas em maquina de lavar.
Limpeza diaria de gorduras, 6leos e graxas de origem animal e vegetal, Embalagens violadas; material
DETERGENTE em fogdes, pias, azulejos, exaustores, geladeira ,e, utensilios e lougas descartavel amassado, danificado,
DESENGORDURANTE quando higienizados manualmente. Ndo contém solventes. N&do tem rasgado, furado, sujo, molhado; presenga
Liquido adigao de fragrancia. de materiais estranhos, rachaduras,
Produto quimico pronto uso indicado para remogéao de crostas de deformagdes, molhadas.
DESINCRUSTANTE ] ' ;
Liquido gordura, inclusive carbonizadas de fornos, chapas e grelhas.

MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
ALCooL Gel RDC N°691, DE 13 DE
5 MAIO DE 2022 -
M CONCENTRAGAO DE 709
Liquido COM CONC CAO DE 70% ANVISA

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

RDC N° 211, DE 18 DE
JUNHO de 1999 -
ANVISA

RDC N° 216, DE 15 DE
SETEMBRO
DE 2004 - ANVISA

RDC N° 184, DE 22 DE
OUTUBRO DE 2001-
ANVISA

PORTARIA N°1428,
DE 26 DE
NOVEMBRO DE 1993
- ANVISA

RDC N° 77, DE 16 DE
ABRIL DE 2001-
ANVISA




Nao Risca -
Fibrago azul

Para lavar GN e ago inox.

GEL SANITIZANTE

Gel a base de
alcool de
cereais a 70%

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

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

LIMPADOR MULTI USO Liquido portas, paredes, moveis e bancadas. Nao deixa residuos sélidos e néo
embaca a superficie. Possui aditivos especiais que retardam o
acumulo de sujeira. Ndo contém fragrancia.
LIMPADOR DE VIDROS Liquido Para limpeza de vidros. Com Ph neutro, secagem rapida.
Latex Para limpeza geral, leve.
LUVA
Borracha Para limpeza geral, pesada.
Para limpeza leve
PANO DE LIMPEZA
Descartavel Para limpeza pesada
SABONETE Liquido Para higienizagao das méos - uso geral
BACTERICIDA Espuma Para higienizagao das maos - com emolientes, para laboratérios.
Cor preto. Varios tamanhos.
SACO DE LIXO Colorido. Especifico para coleta de residuos, capacidade de 130 litros ,
Extra forte - .
medidas 90 x110cm, nas cores cinza, amarelo, azul, verde.
SANITIZANTE DE Liquido Para sanitizag&o de legumes, frutas e verduras. Concentragéo cloro
VEGETAIS entre 150 a 200 PPM.
Pé

ABNT - NBR 9191:2002

RDC N°682, DE 2 DE
MAIO DE 2022- ANVISA

RDC N° 813, DE 1 DE
SETEMBRO DE 2023 -
ANVISA

RDC N°694, DE 13 DE
MAIO DE 2022 - ANVISA

RDC N°695, DE 13 DE
MAIQ DE 2022 - ANVISA




ANEXO 14

Critérios de Temperatura e Tempo a serem utilizados no processo produtivo por etapa do fluxograma

Quadro 1 - Critérios de temperatura e tempo na etapa de recebimento de alimentos

ETAPA DE RECEBIMENTO DOS ALIMENTOS

ALIMENTOS TEMPERATURA TEMPO/PRAZO DE VALIDADE
-12 °C ou temperatura menor ou conforme Observar especificagao no rétulo do fabricante sobre
Alimentos congelados recomendacao do fabricante 0 prazo de validade
Alimentos refrigerados: 2 a 3 °C ou conforme recomendacgao do fabricante | Observar especificagcao no rétulo do fabricante sobre
pescados 0 prazo de validade

Alimentos refrigerados: carnes| 4 a 7 °C ou conforme recomendacao do fabricante | Observar especificagéo no rétulo do fabricante sobre
em geral 0 prazo de validade

4 a 10 °C ou conforme recomendacgao do fabricante | Observar especificagdo no rétulo do fabricante sobre
Demais produtos 0 prazo de validade

*Referéncias:
- Portaria CVS-5, Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Satude de Sao Paulo, de 09 de Abril de 2013.

Quadro 2 - Critérios de temperatura e tempo na etapa de armazenamento de alimentos

ETAPA DE ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS
(Matérias-primas e alimentos manipulados)

ALIMENTO TEMPERATURA TEMPO/PRAZO DE
VALIDADE




0a-5°C 10 dias
- - ° i
Alimentos congelados * 6a-10°C 20 dias
-11a-18°C 30 dias
<-18°C 90 dias
Alimentos refrigerados * TEMPERATURA TEMPO/PRAZO DE
VALIDADE
Pescados crus e manipulados Até 2°C 3 dias
Pescados cozidos Até 2°C 1 dia
Carnes bovina e suina, aves entre outras e seus produtos manipulados crus
Até 4°C 3 dias
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas e preparacdes com carne moida
Até 4°C 2 dias
Alimentos cozidos, exceto pescados Ateé 4°C 3 dias
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Até 4°C 3 dias
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Até 4°C 2 dias
Sobremesas e outras preparagdes com laticinios Até 4°C 3 dias
Produtos de panificacdo e confeitaria com coberturas e recheios, prontos para o consumo
Até 5°C 5 dias




Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou descascados; sucos e polpas de
frutas Até 5°C 3 dias
Leite e derivados Até 7°C 5 dias
Ovos Até 10°C 7 dias
Demais alimentos preparados Até 4°C 3 dias

' As temperaturas e tempo de armazenamento dos alimentos devem seguir as recomendagées do fabricante especificadas no rétulo. Na auséncia
destas informagbes seguir as recomendacoes citadas.

*Referéncias:
- Portaria CVS-5, Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Satde de Sao Paulo, de 09 de Abril de 2013.

Quadro 3 - Critérios de temperatura e tempo na etapa de preparo de alimentos

ETAPA DE PREPARO DOS ALIMENTOS

ETAPA TEMPERATURA TEMPO/OBSERVAGAO
DESCONGELAMENTO DOS <5°C Sob refrigeracao
ALIMENTOS
DESSALGUE Até 5°C Sob refrigeragédo em agua potavel ou sob fervura
COCCAO Atingir 74°C no centro geométrico do
alimento’
Oleos e gorduras ndo devem ser aquecidos acima da




COCGAO POR FRITURA

Até 180°C 2

temperatura recomendada

Reduzir de 60°c a 10°C

2h (prazo maximo)

RESFRIAMENTO

<a5°Coua-18°C

Apbs o resfriamento manter sob refrigeragéo ou congelamento

REAQUECIMENTO DOS
ALIMENTOS

Atingir 74°C no centro geométrico

do alimento

5 segundos

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

:Devera ser substituido imediatamente sempre que houver alteragado evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e

sabor, e formacao intensa de espuma e fumaca.

*Referéncias:

- Portaria CVS-5, Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Satude de Sao Paulo, de 09 de Abril de 2013.
- Resolucgao da Diretoria Colegiada (RDC) n°216, de 15 de setembro de 2004, ANVISA.

Quadro 4 - Critérios de temperatura e tempo na etapa de distribuicdao de alimentos

ETAPA DE DISTRIBUIGAO DOS ALIMENTOS
ALIMENTO TEMPERATURA | TEMPO/OBSERVACAO
Alimentos quentes > 60°C Maximo 6h
< 60°C Maximo 1h
Alimentos frios Até 10°C Maximo 4h
Entre 10°C - 21°C Maximo 2h

*Referéncias:

- Portaria CVS-5, Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Saide de Sao Paulo, de 09 de Abril de 2013.
- Resolugao da Diretoria Colegiada RDC n°216, de 15 de setembro de 2004, ANVISA.




Quadro 5 - Critérios de temperatura e tempo na etapa de transporte de alimentos

ETAPA DE TRANSPORTE DOS ALIMENTOS *

ALIMENTO TEMPERATURA TEMPO/OBSERVAGAO
Armazenados em caixas isotérmicas, proximos do horario de transporte das
Alimentos > 60°C mesmas
quentes

Armazenados em caixas isotérmicas, préximos do horario de transporte das

Alimentos frios Até 10°C mesmas

' O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condicdoes de tempo e
temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas
etapas.

Os alimentos pré-preparados e preparados devem ser transportados em veiculos limpos, dotados de cobertura para prote¢cao da carga, nao
devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

*Referéncias:
- Portaria CVS-5, Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Satde de Sao Paulo, de 09 de Abril de 2013.
- Portaria CVS-15, Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Saude de Sao Paulo, de 11 de Novembro de 1991.

Quadro 6 - Critérios de temperatura e tempo na etapa de armazenamento amostras de alimentos

ETAPA DE ARMAZENAMENTO DE AMOSTRAS

ALIMENTO TEMPERATURA TEMPO/OBSERVAGAO
Alimentos distribuidos -18°C Armazenar sob congelamento por 72h
quentes

Armazenar sob refrigeragao por 72h; alimentos liquidos devem ser armazenados somente

Até 4°C nesta condigdo

Alimentos distribuidos frios

*Referéncias:
- Portaria CVS-5, Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Satde de Sao Paulo, de 09 de Abril de 2013.







ANEXO 14A

Critérios de temperatura nos equipamentos de armazenamento e distribuicao de alimentos

Quadro 1 - Temperaturas nos equipamentos

EQUIPAMENTO TEMPERATURA

Agua do balcao térmico 80°C a 90°C

Pass through quente > 80°C
Pass through frio Até 8°C
Balcao refrigerado Até 8°C
Refrigeradores 0a8°C

Camara refrigerada para lixo Até 10°C

Camara de refrigeragéo Até 5°C

Céamara de congelamento -12 a -18°C

*Referéncias:
- Portaria CVS-5, Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Saude de Sao Paulo, de 09 de Abril de 2013.

- Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n°216, de 15 de setembro de 2004, ANVISA.

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



ANEXO 15

Dimensionamento sugerido de pessoal técnico, operacional e administrativo nos Restaurantes Universitarios e
Estudantis

Para atender a demanda da produgéo e distribuicdo estimada propde-se, o seguinte dimensionamento do pessoal técnico, operacional e administrativo
devera ser em numero suficiente para execugdo das atividades inerentes aos cargos, fundamentado na produtividade (indice de Produtividade
Individual (IPl), mediante o uso de indicadores especificos. Por exemplo, para determinacdo do Indicador de Pessoal Total (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 (ISD), indicador utilizado para o dimensionamento de cobertura de férias e eventuais auséncias legais, calculado a partir do Indicador de
Periodo de Descanso (IPD). Também deverd ser considerada a Taxa de Absenteismo (TA) de 2 (dois) % sobre o IPF (Fonte:Gandra,Y,R,&
Gambardella, A.M. D — Avaliagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo — S&o Paulo,Sarvier, 1986, adaptado).

Para estimativa do numero de nutricionistas devem ser utilizados os parémetros estabelecidos na Resolugdo CFN n°600/2017. Estes deveréo,
obrigatoriamente, possuir registro no CRN-4.

Considerar para previsao de pessoal na distribuicdo a necessidade de pontos de distribuicdo conforme cada Unidade, com o objetivo de manter filas

reduzidas ao maximo, supervisao geral, higienizagdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, higienizagdo das areas de uso interno e comuns, como
area de distribuicdo, Refeitérios, banheiros etc.

Quadro 5: Dimensionamento de pessoal para RU CENTRO, funcionamento de segunda a sexta-feira

RU IPF IPD ISD IPT
CENTRO
1° turno 700 X 6' = 365-30= | 8.75= | 8,75+0,78 +0,18 (TA) =
8 X 60 30 11,16

9,71 = 10 funcionarios
8,75 11,16 PDS 0,78




2° turno 600 X 6= 365-30 = 75= ] 7,5+0,67 +0,10 (TA) =
8 X 60 30 11,16

8,27 = 8 funcionarios
7,5 11,16 PDS | 0,67

Total de 18 funcionarios

‘Gandra adaptado considerado 6 minutos por ser etapa de processo produtivo de refei¢cdes reduzidas (recebimento de refeigdes, conservagao, distribui¢cdo e
higienizacao)

Quadro 5.1 -Distribui¢ao de funcionarios nos setores do RU CENTRO

RU CENTRO N° de funcionarios| 1°turn | 2°turno
o

Setor Administrativo 04 02 02
Nutricionista 01 01 -
Técnico em Nutricao e Dietética 01 - 01
Operador de caixa 02 01 01
Setor de distribuicdo — copeiro: 07 04 03
Setor de higienizagao - (ASG)- 07 04 03
Total de funcionarios 18 10 8

Observagéao: =recomenda-se a contratacdo de 02 copeiros e os ASGs do sexo masculino para o recebimento das refei¢des transportadas e distribuicao das
refeicbes

Quadro 5,2 - Distribui¢gdo de funcionarios por turno e horario do RU CENTRO

N° | 1°turno Horario (horas) | N° | 2° turno Horario (horas)
RU CENTRO Entrada | Saida RU CENTRO Entrada | Saida
01 | Nutricionista 06:00 15:48 | 01 Técnico em 11:30 21:18
Nutricdo
01 | Operador de caixa 06:00 15:48 | 01 Operador de caixa 11:00 20:48
02 | Copeiro 06:00 15:48 | 03 | Copeiro 11:00 20:48
02 | Copeiro 10:30 20:18 | 03 | ASG 11:00 20:48




01 | ASG 07:00 16:48
03 | ASG 09:00 18:48

10 funcionarios 8 funcionarios

‘Quadro de funcionarios e horarios recomendados para o funcionamento de segunda a sexta-feira no RU do CENTRO, jornada de 44 h semanais, escala de
trabalho 5x2.

Quadro 6 - Dimensionamento de pessoal RU Praia Vermelha para funcionamento de segunda-feira a sexta-feira

RU PV IPF IPD ISD IPT
1°turno | 700 X 6' = 365-30= |8.75= |8,75+0,78 +0,18 (TA) =
8 X 60 30 11,16

9,71 =10 funcionarios

8,75 11,16 PDS 0,78
500 X 6 = 365-30 = 6.25 = 6,25+0,56+0,13 (TA) =
2° turno 8 x 60 30 11,16

6,94 = 7 funcionarios
6,25 11,16 PDS 0,56

Total de 1/ funcionarios

‘Gandra adaptado considerado 5 minutos por ser etapa de processo produtivo de refeicbes reduzida(recebimento de refeicbes, conservacgéo,
distribuicdo e higienizacdo)

Quadro 6.1 - Distribuicdo de funcionarios nos setores do RU Praia Vermelha

RU Praia Vermelha N° de funcionarios| 1°turno | 2° turno
Setor Administrativo 04 02 02
Nutricionista 01 01 -
Técnico em Nutricao e Dietética 01 - 01
Operador de caixa 02 01 01
Setor de distribuigao — copeiror 07 04 03
Setor de higienizagao - auxiliar de servigos gerais(ASG): 06 04 02
Total de funcionarios 17 10 07




Observagéao: =recomenda-se a contratacdo de 02 copeiros e os ASGs do sexo masculino para o recebimento das refei¢des transportadas e distribuicao das
refeicoes

Quadro 6.2 - Distribui¢ao de funcionarios por turno e horario no RU Praia Vermelha

N° 1° turno Horario (horas) N° 2° turno Horario (horas)

RU PV Entrada | Saida RU PV Entrada | Saida
01 | Nutricionista 06:00 15:48 | 01 Técnico em Nutricao 11:00 20:48
01 | Operador de caixa 06:00 15:48 | 01 | Operador de caixa 11:00 20:48
02 | Copeiro 06:00 15:48 | 03 | Copeiro 11:00 20:48
02 | Copeiro 10:30 20:18 | 03 | ASG 11:00 20:48
01 | ASG 07:00 16:48
02 | ASG 09:00 18:48

10 funcionarios 7 funcionarios

‘Quadro de funcionarios e horarios recomendados para o funcionamento de segunda a sexta-feira no RU da PV, jornada de 44 h semanais, escala de
trabalho 5x2.

‘Quadro de funcionarios e horarios recomendados para o funcionamento de segunda a sexta-feira no CAp El, jornada de 44 h semanais, escala de trabalho
5x2.

Quadro 9.3 - Distribui¢cao de funcionarios no do RU FND



—_

RU FND N° de funcionarios| 1°turn | 2°turno
o

Setor Administrativo - operador de caixa 02 01 01

Setor de Distribuigao — copeiro 02 01 01

Setor de Higienizagao - auxiliar de servigos gerais (ASG) 02 01 01

Total de funcionarios 06 03 03

OBSERVAGOES:

Distribuicdo de café da manha, almogo e jantar na FND.

Os ASGs deverdao acompanhar o caminhao de entrega das quentinhas saindo da cozinha da CONTRATADA para carregamento e descarregamento, e
para a retirada do lixo e higienizagdo do setor na FND.

Quadro 9.4 - Distribuicao de funcionarios no setor do RU Museu Nacional

RU Museu Nacional N° de funcionarios| 1°turno

Setor Administrativo - operador de caixa 01 01

Setor de distribuicdo — copeiro 01 01

Setor de higienizagao - auxiliar de servigos gerais (ASG) 01 01

Total de funcionarios 03 03
OBSERVAGOES:

Distribuigdo somente de almogo no Museu Nacional.
O ASG devera acompanhar o caminh&o de entrega das quentinhas saindo da cozinha da CONTRATADA para carregamento e descarregamento, e para
a retirada do lixo e higienizagao do setor no Museu Nacional.



ANEXO 16

Descricao de cargos das Unidades de Alimentagao e Nutricao

Nutricionista - CBO 2237-10

Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao perfil epidemioldgico da clientela atendida, respeitando os habitos alimentares;
Supervisionar a adequacao de instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios, de acordo com as inovagdes tecnoldgicas;
Planejar e supervisionar o dimensionamento, a sele¢do, a compra e a reposigao de utensilios e equipamentos;

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

Coordenar e executar os calculos de valor nutricional, rendimento e custo das refeigcbes/preparagdes culinarias;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuicdo e transporte de refeicbes e/ou
preparacdes culinarias;

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

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

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

Participar do planejamento e gestao dos recursos econdmico-financeiros da UAN;
Colaborar com as autoridades de fiscalizagao profissional e/ou sanitaria;

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

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

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

Participar da definicdo do perfil, do recrutamento, da selecao e avaliacao de desempenho de colaboradores;

Participar e/ou planejar eventos;




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

Coordenar o desenvolvimento de fichas técnicas, avaliando periodicamente as preparagdes culinarias;
Supervisionar o porcionamento das preparacoes;

Elaborar rotinas de trabalho e escala de servigo dos funcionarios;

Coordenar e supervisionar todas as agoes relativas a area financeira e administrativa da UAN;
Controlar custos;

Supervisionar a elaboragéo dos inventarios descritos no Termo de Referéncia;

Elaborar relatérios quantitativos e financeiros mensais, com os resultados da operac¢ao dos refeitérios;
Coordenar o fechamento e a elaboracao do relatério diario de caixa;

Fornecer orcamentos de materiais e servigos;

Recepcionar e colaborar com estudantes e pesquisadores das variadas areas do conhecimento;
Participar das reunides e discussdes das atividades académicas e culturais a serem realizadas na UAN;
Orientar e coordenar o transporte das preparacoes para o RU Central, visando ao atendimento das normas técnicas;

Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Técnico em Nutrigao e Dietética — CBO 3252-10

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

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

Supervisionar a aplicacdo do Manual de Boas Praticas em todos os processos;
Orientar a higienizacao de todos os setores da UAN bem como de utensilios e equipamentos;

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

Acompanhar o acondicionamento e guarda dos géneros de acordo com as normas técnicas;
Supervisionar a higiene dos funcionarios, bem como dos uniformes;

Acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade em todo processo, desde o recebimento até distribuicdo, de acordo com o




estabelecido no MBP;

Acompanhar e orientar os procedimentos culinarios de pré-preparo e preparo de refeigcdes e alimentos, obedecendo as normas sanitarias
vigentes;

Conhecer e avaliar as caracteristicas sensoriais dos alimentos preparados de acordo com o padrdo de identidade e qualidade
estabelecido;

Acompanhar a execucdo das atividades de porcionamento, transporte e distribuicao de refei¢cdes, observando a aceitagcao do cardapio
pelos comensais;

Orientar funcionarios para o uso correto de uniformes e de Equipamento de Protecao Individual (EPI) correspondentes a atividade;
Observar a aplicagao das normas de seguranga ocupacional;

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

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

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

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

Colaborar no treinamento de pessoal operacional;

Zelar pelo funcionamento otimizado dos equipamentos de acordo com as instrugdes contidas nos seus manuais;
Controlar programas de manutencéao periddica de funcionamento e conservagao dos equipamentos;

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

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

Executar outras tarefas;

Encaminhar solicitagdo de compras ao setor responsavel;

Elaborar relatérios e demais documentos;

Preencher planilhas de consumo e custos;

Organizar arquivos;

Controlar a folha de ponto dos funcionarios;




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

o Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Assistente Administrativo — CBO 4110-10

Coordenar o funcionamento diario dos caixas;

Controlar a distribuicdo de senhas para o fornecimento de refei¢des;
Solicitar orcamentos de materiais e servicos;

Encaminhar solicitacdo de compras ao setor responsavel;

Elaborar relatérios e demais documentos;

Preencher planilhas de consumo e custos;

Organizar arquivos;

Controlar a folha de ponto dos funcionarios;

Controlar a distribui¢cao de vales transporte, cestas basicas e etc.;
Controlar a distribuigao de uniformes e equipamentos de prote¢ao individual,
Atender ao publico quando necessario;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Copeiro —-CBO 5134-25

o Higienizar os géneros de hortifrutigranjeiros;
e Auxiliar no pré-preparo de sobremesas e saladas;
e Responsabilizar-se pela montagem das sobremesas e saladas;

e Preparar os refrescos obedecendo a concentragdo indicada pelo fabricante e separar materiais descartaveis a serem utilizados na
distribuicao do refresco;

e Ensacar os talheres a serem utilizados pelos comensais;

e Organizar o balcao de distribuicao dispondo os utensilios necessarios;




Distribuir as preparacdes para os comensais conforme o porcionamento estabelecido;

Observar e informar a chefia imediata sobre a aceitacdo e sugestdes dos comensais referentes as preparacdes e ao servico;
Manter organizadas e abastecidas as mesas de temperos;

Higienizar o balcéo apés a distribuicao;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Servigos Gerais —-CBO 5143-20

Higienizar areas internas e externas que envolvem a prestacao do servi¢o contratado;
Higienizar utensilios, panelas e equipamentos ao final do uso, sempre que se fizer necessario e quando solicitado;
Manter organizados e abastecidos os banheiros e vestiarios sempre que se fizer necessario;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Operador de Caixa —-CBO 4211-25

Realizar o procedimento de vendas de refeicdes mediante a identificacdo dos comensais pelo SISRU;
Realizar operagdes de caixa;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Verificar as condigdes de manutencéo do veiculo, mantendo o responsavel ciente;

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

Fiscal de Caixa — CBO 4211-25

Atender as necessidade referentes a operadora de caixa.

Providenciar dinheiro para troco, fazer devolugbes de valores registrados por engano ou quando necessario, controlar o horario de
eventuais substituicoes.

Encerrar o Caixa no final do expediente fazendo a operagéo (todo o movimento que ficou registrado na maquina).




ANEXO 17A

Descrig¢ao de rotinas para o desenvolvimento das atividades nos Restaurantes Universitarios: Centro, Praia Vermelha, FND e Museu
Nacional

Recepc¢ao das preparagdes

Conferir as condi¢des higiénicas da area de recebimento;

Verificar se os profissionais envolvidos no processo de transporte e descarga das refei¢cdes estao utilizando os Equipamentos de Protecao
Individual (EPIs) dentro das normas de seguranga do trabalho;

Preencher o formulario de recebimento das refeigbes transportadas;

Verificar as condigdes de higiene do veiculo e dos equipamentos utilizados para acondicionar e transportar as preparagoes, registrando
possiveis inconformidades em formulario préprio;

Apos a higienizagdo das maos, descarregar cuidadosamente os equipamentos térmicos sem que essa etapa represente risco de
contaminacao, desperdicio ou deterioragao do produto e/ ou matéria prima alimentar;

Encaminhar os equipamentos térmicos para a area de pré-distribuicdo com auxilio de carrinhos de transporte;

Verificar se os equipamentos térmicos estdo devidamente identificados com as seguintes informagdes: tipo de preparagao, data de preparo,
horario do término do preparo, horario e temperatura do envase, lote, peso e/ ou numero de por¢cdes e prazo de validade. Em caso de
necessidade, registrar ndo conformidades em formulario proprio;

Observar se os prazos de validade das preparagdes estdo dentro do limite estabelecido, levando em consideracédo o tempo disponivel para
distribuigao;

Aferir e registrar as temperaturas de chegada das preparacdes com termdmetro higienizado e calibrado;

Pré-distribuicdo das refei¢coes

Higienizar e organizar a mesa, os passthroughs e balcées térmicos (quente e frio) antes do inicio da distribuigao;

Preencher com agua os balcbdes aquecidos, ligar o termostato para que a agua atinja a temperatura recomendada, antes que seja montada
a superficie para as embalagens descartaveis e/ ou gastronorms (GNs);

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

Armazenar as embalagens descartaveis e/ ou GNs nos passthroughs especificos para preparagdes quentes e as saladas e sobremesas nos
passthroughs de preparagdes frias;

Verificar se a temperatura dos equipamentos esta de acordo com a legislacao vigente e registrar a temperatura em formulario proprio;

Aferir a temperatura das preparagdes, de acordo com os procedimentos operacionais padronizados e registrar em formulario proprio;
Realizar a pesagem e a analise sensorial de cada uma das preparacdes, registrando as informagdes em formularios préprios;

Separar os sachés de sal em recipiente adequado com tampa e armazenar préximo ao balcdo de distribuigcao;

Distribuicdo das refei¢coes

Iniciar a distribuicdo do café da manha, almogo e do jantar pontualmente conforme o horario pré-estabelecido neste Termo de Referéncia:
Segunda a sexta-feira:

Café da manha das 07h as 09h

Almoc¢o das 11h as 14h15min e Jantar das 17h30min as 20h15min;




Finais de semana e feriados — Almocgo das 12h as 14h e jantar das 17h30min as 19h15min;

Fornecer talheres descartaveis biodegradaveis, guardanapos e sal em saché de acordo com as especificacées definidas pela contratante;
Fornecer embalagens descartaveis biodegradaveis (“quentinhas”), considerando a possibilidade de o comensal ndo consumir a refeigdo no
saldo do restaurante;

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

Disponibilizar agua filtrada gelada e copos descartaveis biodegradaveis para os clientes que desejarem;

Retirar as embalagens descartaveis e/ ou GNs dos passthroughs conforme a necessidade da distribuicao;

Aferir e registrar as temperaturas das preparagdes antes do inicio, no meio e no término da distribui¢ao;

Manter os passthroughs fechados sempre que possivel ou quando houver alguma interrupg¢ao na fila de comensais;

Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o periodo de distribuigao;

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

Coletar amostras de todas as preparagdes do cardapio diario no horario correspondente a 1/3 do periodo antes do término previsto da
distribuicdo, seguindo técnica preconizada pela legislacao pertinente, identificando as embalagens esterilizadas com nome do local, data,
horario, preparacao e nome do responsavel pela coleta. Utilizar para tal uma quentinha e/ ou preparag¢des acondicionadas em GNs;
Higienizar todos os equipamentos utilizados no processo de distribuicdo apds a finalizagéo

Distribuir o almoco € o jantar até o horario estabelecido neste Termo de Referéncia ou até esgotar-se a quantidade de refeigbes autorizada
para o dia pela CONTRATANTE;

Ao final da distribui¢cdo, quantificar as sobras em formulario proprio e despreza-las;desta etapa;

Refeitorio

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

Fluxo de atendimento aos comensais

Distribuir senhas aos comensais;

Organizar a fila;

Usar o SISRU para acesso ao RU;

Solicitar que o comensal digite o CPF, que devera estar cadastrado no SIGA. Outras formas de acesso somente com autorizagdo da
coordenadora do SIA;

Receber o pagamento referente ao valor da refeicdo no caixa;

Disponibilizar alcool gel para a higienizagdo das méaos apds o pagamento da refeigéo;

Distribuir a refeicdo aos comensais;

Higienizacdo de utensilios de distribuicdo

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios utilizados para pesagem, analise sensorial e coleta de amostras;
Retirar o excesso de residuos dos utensilios, utilizando agua corrente;




Acondicionar lougas, talheres e bandejas na maquina de lavar em compartimentos proprios, respeitando a capacidade do equipamento
indicada pelo fabricante;

Utilizar os produtos saneantes e tensoativo na diluicido e no tempo de agao indicados pelo fabricante;

Utilizar as temperaturas recomendadas para lavagem e enxague;

Deixar secar naturalmente;

Proceder a higienizagdo manual dos utensilios que apds a lavagem a maquina ainda apresentem manchas ou sujidades de qualquer tipo
Acondicionar os utensilios em local apropriado e higienizado;

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

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

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

Higienizacao de equipamentos e utensilios
Higienizar os equipamentos envolvidos no processo de distribuicdo, tais como pass trougths, balcdes térmicos, carros para transporte de
gns, bandejas e pratos, além de isoboxes e hotboxes, conforme indicagdo do fabricante;

Higienizagdo ambiental

O cronograma de higieniza¢ao deve ser cumprido e reforgado nas Unidades de Alimentacéo e Nutrigdo (UANs) com a utilizagdo de produtos
detergentes e desinfetantes apropriados e registrados na ANVISA,;
Proceder a higienizacao de todas as areas antes, durante e depois do uso das mesmas, sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE;
Proceder a higienizagéo do refeitério, dos banheiros, vestiarios, salas da administragéo, laboratério dietético, ambulatério e salas de aulas,
diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;
Higienizacdo das demais dependéncias internas e externas diariamente e sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE;
Transportar os residuos para a cadmara de residuos solidos, quando houver, diariamente e sempre que se fizer necessario e quando
solicitado pela CONTRATANTE;
Higienizar os coletores de detritos diariamente e sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;
Para limpeza usar: detergentes neutros, limpadores tipo multiuso desengordurantes e detergentes clorados. Para desinfecgéo usar: solugéo
de hipoclorito de sddio a 1% ou alcool 70%, seguindo orientagdes dos rotulos dos fabricantes.

Atencgao: todas as etapas de higienizagdo deverao seguir os procedimentos operacionais padronizados especificos e os produtos saneantes
utilizados deverao ser regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluicado e com as técnicas de aplicagdo recomendadas pelo fabricante.

Anexo 18



Relacao de equipamentos e mobiliario pertencentes a CONTRATANTE disponibilizados a CONTRATADA nos Restaurantes
Universitarios

Quadro 18.6 - Restaurante Universitario da Praia Vermelha

RU PV: Equipamentos EspecificagOes basicas Unidade
e Mobiliario

Salao do refeitorio

Bancada com 01 | Em inox com espelho e 01 cuba medindo 0,80 x 0,68 x 0,85 m altura 1
tanque em inox

Bancada em granito Em granito na cor preto. Medidas: 0,43 largura x 3,30 m comprimento 1
Carro tipo plataforma | De ferro; capacidade para 1000 Kg; medidas: 1,50 x 0,80 x 0,40 m altura; 04 pneus 1
com timao

Pass trought aquecido | Em inox com 02 e 18 pares de cantoneiras para 36 GN 1/65mm por porta e 10 prateleiras gradeadas. 220 V bifasico. 1
com 04 portas Medidas: 1,45 x 0,90 x 2,00 m altura. Marca STEEL

Reservatério para agua | Em inox; capacidade 200 litros; 04 torneiras cromadas; 220 V 1
gelada

Ventilador de parede Com 03 pas. Marca DELTA PREMIUN (2), VENTISOL (2) E DELTA GOLD (1) 3
Cozinha

Bancada em alvenaria | Suspensa em alvenaria com espelho e 01 cuba em inox. Medidas: 0,60 largura x 0,90 m comprimento 1

com 01 cuba em inox

Bancada em alvenaria | Suspensa em alvenaria com espelho e 01 tanque em inox. Medidas: 0,60 largura x 1,96 m comprimento 1
com 01 tanque em inox

Bancada em alvenaria Suspensa em alvenaria com espelho e marmore. Medidas: 0,60 largura x 3,20 m comprimento 1




Cafeteira industrial | Em aco inox , termostato reguldvel, aquecimento em banho-Maria, torneiras com visor de nivel para agua e café, 1

elétrica 20° a 100°C. 220 V.Capacidade 08 litros. Marca Consercaf

Carro para transporte Tipo coluna c/ 04 rodizios giratdrios, 02 com travas. Capac. 200 pratos rasos. M:0,57x0,57x0,80m altura. Marca Art 1

de pratos Frio

Estante de inox com 04 | Em acgo inox com 04 planos perfurados, cap. até 150kg por prateleira,. Me: 1,00 x 0,60 x 1,80m altura. Marca Art 1

planos perfurados Frio

Forno combinado para | Em aco inox AISI 204 liga 18/8; painel digital; com vidro duplo; dispositivo automatico para desligamento do turbo 1

10 GNs 1/1 65 mm na abertura da porta; lampada dicrdica; valvula para desidratacdo dos alimentos; capacidade 10 GN 1/1 65 mm;
alarme de fim de ciclo; voltagem 220 V. Acompanha cavalete com prateleiras. Medidas: 0,75 x 0,85 x 1,00 m altura.
Tomada steck. Modelo WCCA-11 NE. Marca Wictory.

Pallet Em polipropileno;cor cinza. Medidas:0,50 x 0,50 x 0,05 m alt. 1

Refrigerador industrial Em inox com 04 portas; 220 V. Medidas: 1,20 x 0,66 x 1,78 m altura. Marca TERMISA 1

04 portas

Sala administrativa CONTRATANTE

Ventilador de chdo Com 03 pas. Marca VENTISOL 1

Conjunto de Composto por: 01 processador/ monitor, 01 mouse, 01 teclado e 01 estabilizador. Marca HP 1

computador

Sala administrativa CONTRATADA

Ventilador de chado Com 03 pas. 1

REFEITORIO

Cadeira de escritorio Estofada; giratdria; cor preto 1

Cadeira de refeitério Em polipropileno na cor branco 40

Mesa de refeitdrio Em madeira na cor branco e pés em metal 10

Quadro de aviso Em aluminio. Medidas: 0,60 x 0,40 m altura 1

Sala administrativa CONTRATANTE

Cadeira de escritério Estofada; giratéria; cor marrom 1

Mesa de refeitério Em madeira na cor branco e pés em metal 1




Gaveteiro 03 gavetas e | Em madeira na cor bege. Medidas: 0,50 x 0,47 x 0,70 m altura. Marca BORTOLINI 1

chaves e rodizios

Sala administrativa CONTRATADA

Gaveteiro 03 gavetas e | Em madeira na cor bege. Medidas: 0,50 x 0,47 x 0,70 m altura. Marca MINAS OFFICE 1

chaves e rodizios

Gaveteiro 03 gavetas e | Em madeira na cor branco. Medidas: 0,50 x 0,47 x 0,70 m altura. Marca MINAS OFFICE 1

chaves e rodizios

Armario de ago Tipo escaninho; 02 portas; na cor verde escuro. 1

Cadeira de escritorio Estofada; giratdria; cor marrom; 2

Mesa de escritério Em madeira na cor branco e pés em madeira 1

Gaveteiro 03 gavetas e | Em madeira na cor bege. Medidas: 0,50 x 0,47 x 0,70 m altura. Marca BORTOLINI 1

chaves e rodizios

Quadro 18.7 - Restaurante Universitario do Centro (IFCS)

Equipamentos e Mobiliario EspecificagOes basicas Quantidade
(ud)

Saldo de distribuigao de refeigées
Bancada em granito "em L" | Em granito com espelho suspensa por mao francesa. Medidas: 1,30 comp. x 0,33 m larg. e 0,88 comp. x 1
0,33 m largura

Bancada em granito com 01 | Em granito com espelho suspensa por mao francesa. Medidas: 1,96 comp. x 0,46 m largura e 0,88 comp. x 1

cuba redonda em inox 0,33 m largura

Carro em ferro com timao Em ferro, com 04 rodas pneumaticas .Medidas: 0,60 x 1,24 x 0,40 m altura 1

Conjunto de computador Conjunto com: 01 estabilizador, 01 processador, 01 monitor 0,44 x 0,30 m altura, 01 teclado Max Print e 01 1

mouse. Marca LG FLATRON
Estante em inox Com 04 prateleiras. Medidas: 0,56 x 1,20 x 1,78 m altura 1
Pass trought aquecido Em inox, com 01 porta, rodizios. Medidas: 0,70 x 0,76 x 2,00 m altura. Marca FRILUX 2




Reservatério para agua
gelada capacidade 200
litros

Em aco inox; 04 torneiras de metal; capacidade de refrigeracdo de 2 a 7° C em tempo minimo; voltagem 220 V.
Medidas: 0,90 larg. x 0,40 prof. X 1,10 m altura. Marca RF Rocha Metal.

Ventilador de parede

Com 03 pas. Marca DELTA PREMIUN

Ventilador de teto

Com 03 pas. Cor preto

Area da cozinha/estoque

Bancada em granito

Em granito com espelhos, lisa. Medidas: 2,08 comp. x 0,58 m largura

Bancada em inox com 02
tanques centralizados

Em inox AISI 304; com espelho; tanques medindo 0,70 compr. x 0,70 larg.x 0,70 m altura; sapatas
niveladoras. Medidas: 3,00 x 0.80 x 0.90m altura. Marca L&E Comercial.

Bancada em inox com 01
cuba

Em inox com espelhos. Medidas: 0,60 x 1,20 x 0,95 m altura. Marca IKAL

Estante em inox com 04
planos perfurados

Capacidade até 150 kg por prateleira, pés com sapatas reguldveis. Medidas: 1,00 x 0,60 x 1,80m alt. Marca
Art Frio e Cozil

Estante em a¢co com 04
prateleiras

Em aco inox com 04 prateleiras perfuradas e sapatas ajustdveis. Medidas: 0,95 x 0,55 x 1,80 m altura

Estante em ferro com 05
prateleiras

Em ferro. Medidas: 0,94 x 0,42 x 1,40 m altura

Lava-lougas industrial com
uma monocamara frontal

Equipamento em inox; acessérios: 01 rack com pino, 01 rack liso e 01 cesta rack para lavagem de talheres.
Medidas: 0,60 x 0,62 x 0.845 m altura. Voltagem 220 V corrente nominal 60 Hz: 41,1 A; poténcia: 9,2 kW,
consumo elétrico: 8,9 kWH. Modelo NT 210 3T. Marca NETTER

Mesa auxiliar em inox

Em acgo inox com 01 prateleira inferior lisa removivel e sapatas regulaveis. Medidas: 0,90 x 0,65 x 0,85 m
altura. Marca SORINOX

Ventilador de parede

Com 03 pas. Marca DELTA PREMIUN

Sala administrativa CONTRATANTE

Condicionador de ar de
parede

Marca SPRINGER foi trocado pela marca consul

Conjunto de computador

Com 01 processador e 01 monitor marca LG




Estante com 05 prateleiras | Em inox. Medidas: 0,94 x 0,42 x 1,40 m altura 2
RU Centro - Mobiliario EspecificagGes basicas Quantidade
(ud)
Refeitorio (saldo adjacente)

Cadeira de refeitério Pés em ferro, assento na cor verde em polipropileno e encosto em ferro na cor cinza 50

Cadeira de refeitdrio Em polipropileno, na cor branco. Medidas: 0,50 x 0,50 x 0,05 m altura 21

Coletor de residuos Em polipropileno, tampa vai e vem.Medidas: 0,38 x 0,38 x 0,64 m altura 2

Mesa de refeitério Em melamina na cor branco, 04 pés em ferro. Medidas: 1,50 x 0,76 x 0,80 m altura 29

Refeitdrio

Cadeira de escritorio Giratoria, estofada em tecido na cor preto

Cadeira de escritorio Fixa, estofada em tecido na cor azul

Cadeira de refeitério Assento e encosto em polipropileno na cor coral, pés em ferro. 16

Cadeira de rodas Em lona preta. Marca JAGUARIBE 1

Mesa de refeitdrio Em melamina na cor branco, 04 pés em ferro. Medidas: 1,50 x 0,76 x 0,80 m altura 1

Mesa de refeitério Em plastico, na cor branco. Medidas: 0,70 x 0,70 x 0,76 m altura 1

Mesa tipo bar Tampo em aluminio, pés com 04 apoios. Medidas: 0,60 x 0,60 x 0,70 m altura 1

Sala administrativa CONTRATANTE/CONTRATADA

Armidrio de aco carbono Escaninho com 06 portas, na cor cinza. Marca MAQMOVEIS 1

Gaveteiro com 03 gavetas Em madeira; na cor branco; chaves e rodizios. Medidas: 0,50 x 0,47 x 0,70 m altura. Marca MINAS OFFICE 2

Mesa de refeitério Em melamina na cor branco, 04 pés em ferro. Medidas: 1,50 x 0,76 x 0,80 m altura 1







ANEXO 19

Relagdo de utensilios pertencentes a CONTRATANTE disponibilizados a CONTRATADA nos Restaurantes Universitdrios

Quadro 5 - Restaurante Universitario da Praia Vermelha

Restaurante Universitario da Praia Vermelha

UTENSILIOS QUANTIDADE ESPECIFICAGCOES TECNICAS
(UNIDADE)
Bandeja da maquina /Pratos 3 Em polipropileno rigido. Utilizada na higienizac&o de talheres e outros utensilios.
Bandeja plastica 48 x 33 cm 11
Em polipropileno rigido resistente a temperaturas de lavagem em lava-lougas; na cor bege
claro. Medidas: 48 cm compr. x 33 cm larg. x 02 cm altura. Peso aproximado: 415 g
Colher de sopa 4 Em acgo inox, cabo liso, 30 cm, espessura 2mm. Marca Di Solle
Colher de Arroz Grande 3 Em ago inox, cabo liso, inox 6 cm diam.x 45 cm alt., espessura 2mm
Colher de Arroz Média 1 Em acgo inox, cabo liso, inox 6 cm didm.x 35 cm alt., espessura 2mm
Colher de servir Média Perfurada 1 Em aco inox, cabo liso, inox 6 cm didm.x 35 cm alt., espessura 2mm
Concha pequena 1 Em aco inox (40cm / 8 diametro)
Concha Grande (hotel) 1 Em aluminio - Cabo: 40cm, Dh: 9 cm- capacidade 200 ml
Concha plastica média para molho 1 Concha de nylon 28cm grande. Suporta grandes temperaturas.
na cor cinza
Concha Média 3 Em aco inox (35cm / 148ml)




2 Em acgo inox, comprimento total: 45¢cm; comprimento do cabo: 34cm; didametro da
Escumadeira Grande escumadeira: 10cm
Escumadeira de inox média 3 m ago inox. 31 x 3 x 7 cm; 0,95 g
Espatula em inox, cabo em 1 Em inox; cabo curto em polipropileno branco; indicagao para raspagem de chapa bifeteira.
polipropileno - Tramontina 6 cm
Faca inox de mesa, Classica, Di 151 Em inox, com cabo liso, achatado, 205 mm de comprimento e 3,00 mm de espessura.
Solle Marca Di Solle
Garfo de mesa linha Classica, Di 93 Em inox, com cabo liso e achatado, espessura 1,20mm x comprimento 196mm. Marca Di
Solle Solle.
Pegador universal em aco inox 3
Grande/Pa Cabo longo liso inteirico. Medidas: 30 cm comprimento
Pegador universal em ago inox 5
Garra/Pa Cabo longo liso inteirico. Medidas: 30 cm comprimento
Porta-talher Maquina cinza (lava- 4
lougas) Cesto copo em polipropileno rigido. Material resistente a temperaturas de até 94°C para
lavagem de talheres apoiado na gaveta rack da lava-loucas
Porta-talher liso (cor preto) 5 Material Polipropileno.
Prato de mesa em porcelana 50 Porcelana, branca, convencional, didm. 26cm, borda 3,3 cm . Marca Schimidt

branca




Quadro 6 - Restaurante Universitario do Centro (IFCS)

Restaurante Universitario do CENTRO (IFCS)

. QUANTIDADE ~ P
UTENSILIOS (UNIDADE) ESPECIFICACOES TECNICAS
. Em polipropileno rigido resistente a temperaturas de lavagem em lava-lougas; na cor bege claro.
Bandejas 48X33 cm Medidas: 48 cm compr. x 33 cm larg. x 02 cm altura. Peso aproximado: 415 g
498
Colher grande em inox cabo longo ) Em acgo inox, cabo liso, inox 6 cm diam.x 35 cm alt., espessura 2mm
Concha média 3 Em aco inox (40cm / 8 diametro)
Concha para molho 3 Em inox. Dimensodes do produto 27 x 7 x 7 cm; 0,72 g
. 4 Em aco inox, comprimento total: 45cm; comprimento do cabo: 34cm; didmetro da escumadeira:
Escumadeira média
2 10cm
Espatula em cabo curto ’ Em inox; cabo curto em polipropileno branco; indicagao para raspagem de chapa bifeteira.
Faca inox de mesa, Classica, Di Em inox, com cabo liso, achatado, 205 mm de comprimento e 3,00 mm de espessura. Marca Di
Solle 200 Solle
ggl';cfao de mesa linha Classica, DI 200 Em inox, com cabo liso e achatado, espessura 1,20mm x comprimento 196mm. Marca Di Solle.
Pegador com pa arredondadalpa Cabo longo liso inteirico. Medidas: 30 cm comprimento
em garra — Brinox 6
Porta-talher plastico 5 Cesto copo em polipropileno rigido.

Prato de mesa em porcelana
branca - 26cm

200

Porcelana, branca, convencional, diam. 19cm, borda 3,3 cm . Marca Schimidt




RU FND e RU MUSEU NACIONAL

Levar equipamento de protecao térmica (pass throw e caixas térmicas), computadores com acesso a internet e mobiliario.



Anexo 20

Relagdo minima de UTENSILIOS necessarios para a prestagdo de servigos que deverdo ser fornecidos pela CONTRATADA para a
producao e distribuicdo de refeicoes nos Restaurantes Universitarios

Listagem de utensilios: a listagem de utensilios fornecida neste anexo € meramente exemplificativa, ndo sendo, portanto, fechada. A relacao
de itens podera ser ajustada conforme as necessidades do servigo e as condigdes operacionais, visando garantir a execugao adequada das
atividades contratadas em todas as areas da UAN.

Ajustes de quantidade: as quantidades de utensilios especificadas inicialmente poderdo ser modificadas de acordo com a demanda, desde
que tais ajustes ndo comprometam a qualidade e a eficiéncia dos servigos prestados.

Reposicao de utensilios: em caso de desgaste, danos, perda ou extravio dos utensilios, a reposicao devera ser efetuada de maneira imediata
e adequada, conforme as especificagdes do produto, de modo a garantir que o servigo ndo fique comprometido. A Contratada devera
providenciar a reposi¢cao dos utensilios necessarios, mantendo a qualidade e a funcionalidade das operagdes.

* Quantidades minimas estimadas, podendo ser ajustadas conforme necessidade operacional e volume de produgao.



ANEXO 21



INSTRUMENTO DE MEDI(}AO E RESULTADO (IMR)
Avaliacao da Qualidade da Unidades de Alimentacao e Nutricdo prestados nos Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Rio de Janeiro

1. INTRODUGAO

1.1. Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do contrato de fornecimento de refeigcbes para todas unidades.
1.2. As atividades descritas neste documento serao realizadas periodicamente pela equipe responsavel pela fiscalizagao/controle do fornecimento de
refeicdes, gerando relatérios mensais a serem encaminhados ao setor competente da UFRJ para aplicagdo de ajustes no pagamento.

2. OBJETIVO
2.1. Avaliar o desempenho e a qualidade das refeigdes pela CONTRATADA e estabelecidos neste Termo de Referéncia.
3. METODO DE AVALIAGAO

3.1. A avaliagdo do desempenho e da qualidade das refeicdes pela CONTRATADA sera realizada por meio do Formulario de Instrumento de
Medicdo e Resultado — IMR (ANEXOS 21 e 21A), no qual serdao analisados 3 Grupos de Atividades em cada Unidade da CONTRATANTE em
funcionamento;

3.2. Para cada atividade relacionada sera atribuido um percentual de ponderagao que sera o balizador para o calculo da pontuagao final.

3.3. A pontuagdo maxima a ser alcangada em cada grupo de atividades sera igual a 3 (trés) pontos;

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

4. CRITERIOS DA PONTUAGAO A SEREM UTILIZADOS EM TODAS AS ATIVIDADES AVALIADAS

4.1. No formulario IMR (ANEXO 17A), que sera preenchido mensalmente, devem ser atribuidos os seguintes pontos e conceitos para cada atividade
avaliada: 3 (trés) “Realizada”, 1(um) “Parcialmente Realizada” ou 0 (zero) “N&o Realizada”;

4.2. Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou 0 (zero), a CONTRATANTE devera formalizar, de imediato, por escrito a CONTRATADA o motivo desta
avaliacéo, visando proporcionar ciéncia e promover adequacao aos padrdes de qualidade exigidos;

4.3. Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando a corre¢ao de determinada falha, esta solicitacdo deve ser formalizada por escrito e o
prazo acordado com a CONTRATANTE.

5. CLASSIFICAGAO DA PONTUAGAO DO IMR



Muito Bom Bom Regular Insatisfatério
57,0a 541 54,1 a51,3 51,3 a 48,95 pontos | Abaixo de 48,45 pontos
pontos pontos

Faixa de Ajustes no Pagament

o

Conceito Geral proveniente da média global do Quadro JPorcentagem do Valor Mensal da Contratagcéao

Resumo Mensal de avaliagao

INota Final mensal

100% 54,1 <x <57
95% 51,3 x < 541
90% 48,95 <x<51,3
85% X < 48,45

ANEXO 21 A




PERIODO DE REFERENCIA

XX/xx/20xx
TABELA DE COMPOSICAO DE VALORES PARA FATURAMENTO
XXXXX - CONTRATO XX/20XX
Servigos continuados de alimentagdo e nutrigGo
QUANTITATIVO DE REFEICOES ENTREGUES
‘ NAO ~ ~
SUBSIDIO NAO NAO PAGO
UFRJ-PR-7 - SUBSIDIO UFRJ - ESTUDANTES CONT?S:Q:CDQC??’SR 7. CONFORMIDADES - CONFORMIDADES PELOS QUR‘AE’\::LIIIE?)EE DE VALOR
ESTUDANTES ESTUDANTES ESTUDANTES - SERVIDORES SERVIDORES
RU RS
Centro
RU PV RS
RU FND RS
RU RS
Museu
Valor total bruto de Refeigdes a ser subsidiado pela UFRJ R$ 0,00
Valor ja recebido pela empresa diretamente dos servidores e estudantes R$ 0,00
Total geral de refei¢des a ser subsidiado pela UFRJ R$ 0,00
Valor total bruto de Refeigdes referente ao municipio do Rio de Janeiro R$ 0,00
Valor liberado para pagamento pela UFRJ (XX% do valor de acordo com o Indice de Medigao de Resultados - IMR) | #DIV/0!




FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO E RESULTADO (IMR) - RU: Central, Letras, CT, Centro, PV e Caxias.

Responsavel pela fiscalizagdo:

Fiscal de contrato:

Pontos: 3 (realizado)
1(parcialmente realizado)

0 (ndo realizado)

GRUPO | - ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUACAO A

1. B.3 Quantitativo compativel para execugdo com qualidade do servigo

1. B.4 Uniformes e EPI

1. B.5 Higiene pessoal

PONTUACAO DO GRUPO 1 #DIv/0!

LEGISLACAO
1. A- Rotinas de Servico PESO CENTRAL LETRAS [CT [CENTRO [PV |CAXIAS
1. A.1 Conformidade com o carddpio previamente aprovado
1. A.2 Controle do armazenamento de géneros
1. A.3 Registro dos procedimentos do MBP
1. A.4 Resolugdo das ocorréncias
R o . S - 60%

1. A.5 Higienizagdo (utensilios, equip., mobilidrio e ambiente)
1. A.6 Controle bacteriolégico das preparagGes
1. A.7 Boas praticas ambientais
1. A.8 Abastecimento de material de higiene pessoal

1. B Mdo de Obra PESO | CENTRAL | LETRAS | CT | CENTRO | PV | CAXIAS

1. B.1 Qualificagdo Profissional

1. B.2 Relagdo Interpessoal 40%

GRUPO 2 - AVALIACAO DO FLUXOGRAMA

PRODUTI

vo

2. A Qualidade da Refei¢dao Transportada

PESO

|CENTRAL |LETRAS |CT |CENTRO |PV ICAXIAS




2. A.1 Controle higiénico-sanitario dos equipamentos

2. A 2 Qualidade do envase e da expedigdo

2.A.3 Identificagdo das preparagdes

2.A 4 Temperatura das preparagdes

2.A.5 condigdes do veiculo de transporte

2.A.6 Desempenho de coordenagdo e comando dos nutricionistas

40%

2. B Planejamento, Organizag¢do e Coordenagao da Qualidade e da Quantidade das Refeigées | PESO | CENTRAL | LETRAS | CT | CENTRO | PV | CAXIAS

2. B.1 PIQ dos géneros alimenticios

2. B.2 Quantitativo de Refei¢oes

2. B.3 Aspectos higiénico sanitdrios da manipulagao

2. B.4 Tempo e temperatura de preparo, pré-preparo e manutengao das preparagdes

2. B.5 Aquisi¢do dos produtos da agricultura familiar

2. B.6 Caracteristicas sensoriais 60%

2. B.7 Técnicas de preparo e fichas técnicas de preparagao

2. B.8 Porcionamento das preparagdes

2. B.9 Quantidade de utensilios para as diferentes etapas do fluxograma

2. B.10 Manutengdo dos itens do cardapio do inicio ao fim da distribuicdo

PONTUACAO DO GRUPO 2 #DIV/0!
GRUPO 3 — GESTAO TECNICO ADMINISTRATIVA E LE |GAL

3. A Coordenacdo e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais PESO |CENTRAL |LETRAS |CT |[CENTRO [PV |CAXIAS
3. A.1 Coordenagdo e comando da geréncia de contrato 60%

3. A.2 Coordenagdo e comando da chefia local

3. A.3 Programa de capacitagdo

3. A.4 Inventario de utensilios

3. A.5 Reposicdo de utensilios




. A.6 Inventario de equipamentos e mobiliario

. A.7 Manutencdo preventiva de equipamentos

. A.8 Manutencdo corretiva de equipamentos

. A.9 Manutencdo predial

. A.10 Controle integrado de Pragas

. A. 11 Higienizagdo do reservatério de dgua e limpeza da caixa de gordura

. A. 12 Manuteng&o/reposi¢do de Equip. de Proteg¢do Coletiva

. A. 13 Entrega no prazo e com qualidade dos géneros alimenticios solicitados

3.B Saude, salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas | PESO

CENTRAL | LETRAS | CT | CENTRO

PV

CAXIAS

3.B.1 Cumprimento das obrigagGes trabalhistas

. e ] 40%
3.B.2 Realizagdo de exames periddicos de saude

PONTUAGAO DO GRUPO 3 #DIv/0!

FAIXA DE AJUSTE DE PAGAMENTO

Nota Final mensal atingida pelo Instrumento de Medigdo de
Resultado (IMR)

Percentual do valor liberado para pagamento

Nota final obtida pelo IMR

Percentual para pagamento

Valor liberado para pagamento

81<x<9 100% #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
7,65<x<8,1 95%
6,75 <x<7,65 90%

Xx<6,75 85%




JUSTIFICATIVAS DO IMR

XXXXX

Fiscal do contrato XX/20XX
Siape XXXXX



Estudo Técnico Preliminar xx/2026

Informagoes Basicas

Numero do processo: 23079.254744/2025-09

Descrigao da necessidade

A Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) conta atualmente com mais de 4 mil docentes,
65 mil estudantes, 3 mil servidores que atuam em hospitais e 5 mil técnico-administrativos.

Os Restaurantes Universitarios (RU) da UFRJ sdo compostos por nove unidades, das quais o RU
Central, RU Letras, RU Centro de Tecnologia (CT), e RU2CT no campus da Cidade Universitaria
da Ilha do Fundao, além do RU Praia Vermelha (PV), RU Centro, RU FND na Faculdade Nacional
de Direito, em Macaé os RU Centro Multidisciplinar (CM) e RU NUPEM, além do RU Caxias. A
ser implementada a unidade RU Museu Nacional. Os RU juntamente com a alimenta¢do oferecida
na Residéncia Estudantil, Colégio de Aplicacao e da Escola de Educagdo Infantil da UFRJ, fazem
parte do Sistema Integrado de Alimentagao (SIA), localizado na Superintendéncia Geral de
Politicas Estudantis (SGPE) da Pro-Reitoria de Politica Estudantis - PR7, trabalhando com a oferta
de alimentagao saudavel, e exercem importante papel na garantia da permanéncia estudantil e na
promocao da saude da comunidade da UFRJ.

Em consonéncia com as diretrizes previstas no Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE), Lei n® 11.947, de 16/6/2009,
que dispde sobre o atendimento da alimentagao escolar e esta regulamentada atualmente pela Resolugao CD/FNDE n° 06, de 8 de
maio de 2020 e suas alteragdes. bem como no Programa Nacional de Alimentagdo ¢ Nutri¢do, ¢ no Programa Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional (PNSAN), prover alimentag@o balanceada, em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, e com custo
acessivel a esse quantitativo de estudantes, assegura condigdo elementar para o bom desempenho académico.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é um eixo fundamental para a garantia da Seguranga Alimentar e Nutricional
no pais, calcado no emprego da alimentacdo saudavel e adequada, compreendendo o uso de alimentos variados, seguros, que
respeitem a cultura, as tradi¢des e os habitos alimentares saudaveis; desenvolvimento de agdes de educagdo alimentar e nutricional; o
direito a alimentagdo escolar, visando a garantir segurancga alimentar e nutricional dos alunos, com acesso de forma igualitaria,
respeitando as diferencas biologicas entre idades e condi¢des de satide dos alunos que necessitem de atengdo especifica e aqueles que
se encontram em vulnerabilidade social.

Nas unidades do Restaurantes Universitarios Central, CT, 2CT, Letras, PV e CM Macaé sao
ofertadas as refeigdes café da manha, almoco e jantar. Em Caxias café da manha e almogo, no
NUPEM e FND almoco e jantar ¢ no Museu Nacional almogo.

Os estudantes do CAp e CAp EI recebem as refei¢des lanche da manha e lanche da tarde para estudantes no ensino fundamental e
médio. Além disso, recebem diariamente para os estudantes em horario integral em horario integral o almogo transportado,
produzido pelo Restaurante Universitario Central da UFRJ.

Considerando as diretrizes previstas no Programa Nacional de Assisténcia Estudantil - PNAES (LE1
N° 14.914, DE 3 DE JULHO DE 2024), bem como o Programa Nacional de Alimentacdo e Nutri¢do, ¢ o
Programa Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN) e do Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira, o SIA tem por objetivo prover alimentagdo balanceada, em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas, e com custo acessivel a esse quantitativo de estudantes, assegura
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condi¢do elementar para o bom desempenho académico, em um contexto geral de auséncia de
opg¢des nutricionais equivalentes nos campi da UFRJ, trabalhando com a oferta de alimentacao
saudavel, e exercem importante papel na garantia da permanéncia estudantil e na promocao da
satide da comunidade da UFRJ.

O campus da Cidade Universitaria da Ilha do Fundao possui seis centros universitarios e ainda o
complexo de formagdo de professores, complexo hospitalar e parque tecnoldgico. A Cidade
Universitaria ¢ um bairro situado na regido administrativa da Ilha do Governador, na Zona Norte do
municipio do Rio de Janeiro, no Brasil. O bairro ocupa toda a extensdo da Ilha do Fundao, e ¢
popularmente conhecido pelo nome da ilha. No bairro, se localizam a reitoria € a maioria das
unidades da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), que ocupam uma area superior a cinco
milhdes de metros quadrados. Importantes empresas e centros de pesquisa compde o seu parque
tecnologico. A area total da Cidade Universitaria corresponde a 5.238.337,82 metros quadrados,
tendo, em 2010,

1.556 moradores.

O Campus Centro ¢ uma unidade da UFRJ que compde o Centro de Filosofia e Ciéncias Humanas.
Seu Campus esté localizado no Centro da cidade do Rio de Janeiro e o campus da Praia Vermelha,
localizado na Zona Sul do Rio de Janeiro, concentra, principalmente, cursos ligados as Ciéncias
Humanas. Ambos, apresentam em seu entorno pouca disponibilidade de restaurantes com pregos
acessiveis aos alunos regularmente matriculados na UFRJ e membros da comunidade académica em
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. O Campus Museu Nacional estd localizado na Quinta da
Vista em sua unidade administrativa.

Os campi da UFRJ dispdem de poucos estabelecimentos de alimentagdo com pregos diversificados e
nem sempre acessiveis & comunidade académica, assim como a oferta de refeigdes muitas vezes
inadequadas do ponto de vista da seguranga alimentar e nutricional e higiénico-sanitario. Mediante
a realidade apresentada comprova-se a necessidade de contratacdo da prestacdo de servicos de
Alimentagdo e Nutricdo para assegurar alimentagdo balanceada, com condigdes higi€nico-sanitarias
adequadas, atencdo socioambiental e custo acessivel para a comunidade académica, observando as
diretrizes do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira e atendimento da diretriz de alimentagao
presente no PNAES.

As refei¢des de café da manha a serem contratadas serdo destinadas para as seguintes unidades onde
funcionam os Restaurantes Universitarios da UFRJ: Central, CT, 2CT, Letras, Praia Vermelha,
Centro, Caxias, ¢ Maca¢ Centro Multidisciplinar. O servigo envolve kit de café¢ da manha com
bebida transportado para distribuicdo nos Restaurantes Universitarios.

Algumas unidades sdo produtoras de refeicdo e outras sdo recebem refei¢des transportadas. De
forma a contemplas a capacidade produtiva de cada unidade, alguns itens deverdo estao agrupados
no processo licitatorio.



2.1 Normas Disciplinares

A produgdo e a distribuicao das refei¢des de café da manha sdo regidos pelos seguintes dispositivos
legais:

Lei n° 14.914, de 3 de julho de 2024. Institui a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES). Diario Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 4 de julho de 2024;

RDC n°® 275/2002 - ANVISA - 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 Fabricacgdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

RDC n° 216/2004 - ANVISA - dispde sobre o Regulamento Técnico de boas praticas para servigos
de alimentacao.

Portaria "N" S/IVISA-RIO N° 002, DE 11 DE NOVEMBRO DE 2020 - aprova o regulamento
técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos de Alimentos.

Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 - aprova o regulamento técnico de Boas Praticas para
Estabelecimentos de Alimentos

Resolugdo CFN n° 703/2021 - Dispoe sobre a Certidao de Registro de Atestado de Capacidade
Técnica de Pessoa Juridica e o Atestado de Responsabilidade Técnica por Execucdo de Servigos,
expedidos pelos Conselhos Regionais de Nutricionistas, para fins de comprovagdo de qualificacao
técnica por execucdo de servicos nas areas de alimentacdo e nutricdo, e dd outras providéncias.
Lein® 12.305/2010 - Institui a Politica Nacional de Residuos Solidos; altera a Lei no 9.605, de 12 de
fevereiro de 1998; e d4 outras providéncias

Lei n® 5.452/1943 - Aprova a Consolidagdo das Leis do Trabalho.

Lein® 6.514/1977 - Normas Regulamentadoras (NR) do Ministério do Trabalho.

Resolugdo CFN n° 600/2018 - Dispde sobre a defini¢do das areas de atuacdo do nutricionista e suas
atribuicdes, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuacdo, para a
efetividade dos servigos prestados a sociedade e da outras providéncias.

Resolugdo CFN n°® 698/2021 - Dispde sobre as atribui¢cdes do nutricionista quanto a orientacao e a
supervisao dos estagios de Nutri¢ao.

Lei n® 15.224/2025 - Dispde sobre a Politica Nacional de Combate a Perda e ao Desperdicio
de Alimentos (PNCPDA) que incentiva a doagdo de alimentos,

. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Sistema Integrado e Alimentacao / SGPE / PR7 Renata Machado



4. Descrigdo dos Requisitos da Contratagio

Considerando-se as necessidades descritas, o fornecimento de refeigdes € de natureza continuada e
ininterrupta em fun¢do da necessidade didria das refei¢des por parte da comunidade académica da
UFRJ, sem mao de obra exclusiva.

Havera a modalidade de opc¢do de refei¢des para viagem, ou quentinhas biodegradaveis, em caso de
atividades externas pelos estudantes.

Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°. 9.507/2018,
constituindo-se em atividades materiais acessOrias, instrumentais ou complementares a area de
competéncia legal do o6rgdo licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu
respectivo plano de cargos.

A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a

Administragdo Contratante, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinagio direta.

Em atendimento as exigéncias previstas na Lei n® 14.628/2023 que Institui o Programa de Aquisi¢cdo de Alimentos (PAA),
entre o valor total dispensado para a aquisi¢cdo de géneros alimenticios na composi¢édo do valor da refeicdo, no minimo
30% (trinta por cento) devera ser destinado a aquisicdo de produtos provenientes de agricultores familiares e suas

organizagdes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se enquadrem na lei n° 11.326 de
2006 e que tenham a Declaragdo de Aptidao ao Pronaf — DAP, ou Cadastro Nacional da Agricultura
Familiar (CAF). Quando houver Chamada Publica vigente na institui¢do, a adesao pela empresa sera
obrigatoria.

As refei¢des serao destinadas aos estudantes com matricula ativa na Universidade Federal do Rio de
Janeiro (UFRJ), servidores e membros da comunidade académica em atividades de ensino, pesquisa
e extensdo mediante consulta prévia e posterior autorizagdo da Coordenacao do Sistema Integrado
de Alimentagdo (SIA) da Pr6 Reitoria de Politicas Estudantis - PR7, assegurando uma alimentacao
balanceada - considerando adultos saudaveis como referéncia - e em condi¢des higi€nico-sanitdrias
adequadas, respeitando a cultura local e com atencdo socioambiental. As refeicdes preparadas
deverao ser distribuidas sob a modalidade de refeigdes prontas embaladas transportadas.

As refei¢des colacdo e lanche serdo destinadas aos estudantes com matricula ativa do Colégio de Aplicagdo da UFRIJ incluindo a
Educacdo Infantil, assegurando uma alimentacéo balanceada em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local
e com aten¢do socioambiental.

As preparacdes que compdem o carddpio diario serdo devidamente acondicionadas em recipientes
térmicos com capacidade adequada a quantidade de refeicdes estipulada e, quando couber,
transportadas em veiculos proprios para alimentos para consumo humano, nos termos da legislagao
pertinente, até local indicado pela UFRJ, observando-se os horarios estabelecidos. As refei¢des
serdo distribuidas aos comensais por pessoal designado pela empresa e a ela vinculado, notadamente

no que tange as responsabilidades trabalhistas, previdenciarias e fiscais.

Em caso de problemas de saude publica como pandemias, recesso académico, férias, ou motivos de
for¢a maior poderd haver fechamento temporario de unidade (s).

Para atender com qualidade a demanda da producdo estimada, o dimensionamento do pessoal
técnico, operacional e administrativo devera ser em niimero suficiente para execugdo das atividades
inerentes aos cargos, fundamentado na produtividade (indice de Produtividade Individual — IPI),



mediante o uso de indicadores especificos. Para a determinagdo do Indicador de Pessoal Total — IPT
devera ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF (indicador que determina o numero de
pessoal fixo do servigo) acrescido do ISD - Indicador de Pessoal Substituto (indicador utilizado para
o dimensionamento de cobertura de férias e eventuais auséncias legais, calculado a partir do
Indicador de Periodo de Descanso — IPD). Também devera ser considerada a Taxa de Absenteismo
(TA) de 2 (dois) % sobre o IPF.

O regime de escala dos trabalhadores da Contratada devera atender integralmente as atividades de
producdo e distribuicdo das refei¢cdes, objeto deste Termo de Referéncia.

Para o célculo do nimero de nutricionistas nas unidades deverdo ser utilizados os pardmetros
estabelecidos legais estabelecidos na Resolucdo CFN n° 600/2017. O(s) nutricionista(s) devera(o),
obrigatoriamente, possuir registro no CRN-4.

A empresa devera manter funcionario(s) por fila, controlando o acesso em durante o periodo de
distribuicao de refei¢des, devendo identificar os usuarios permitidos e utilizar sistema de controle de
acesso auditavel. O uso do sistema de controle de acesso eletronico disponibilizado pela UFRJ ¢
obrigatorio.

A quantidade de refei¢des servidas foi a unidade de medida adotada para aferi¢do dos resultados
para o pagamento a futura empresa, conforme estabelece a IN n° 05/2017, em seu Anexo V, item
2.6.

As empresas deverao comprovar, durante a fase de habilitagdo, suas qualificagdes técnicas através
da apresentagdo dos seguintes documentos: registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN
— 4* Regido) da empresa participante e de seu(s) responsavel(eis) técnico(s), na forma do Art. 15,
paragrafo tnico, da Lei n° 6.583, de 20 de outubro de 1978.

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

Quanto a capacitagdo técnica-operacional: apresentacdo de um ou mais Atestados de Capacidade
Técnica, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado devidamente identificada, em
nome do participante, relativo a execu¢do de servigos de nutri¢do, compativel em caracteristicas,
quantidades e prazos com o objeto da presente contatagdo, envolvendo os servigos de produgao,
transporte e distribuicdo de refeicdes, por um periodo de 03 (trés) anos, num quantitativo
equivalente a 200.000 (duzentas mil) refeigdes anuais.

Sera admitido o somatdrio de atestados de desempenho anterior para efeitos de comprovagdo de
qualificacdo técnica dos participantes, desde que estejam compreendidos dentro de um mesmo periodo
de tempo

Quanto a capacitacdo técnica-profissional: comprovagdo de que possui, na data prevista para a
entrega da proposta, nutricionista responsavel técnico, na forma do Art. 2° da Resolugao CFN n°

419/2008, por fornecimento de refeicdes de caracteristicas semelhantes.

Para contratagdo do fornecimento de refei¢des, os participantes deverdo apresentar:



o o

o

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

. Os critérios adotados para a selecdao e monitoramento da qualidade das refei¢des, por escrito;

. O plano de capacitacdo aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico, bem como a descri¢do dos
indicadores utilizados para a avaliacdo de desempenho profissional, por escrito;

. Descricdo dos recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargo) compativeis com a produgdo contratada;

. Certiddo de Registro e Quitacdo do CRN — 4% Regido vigente.

Para o inicio do contrato sera necessario a Contrata adquirir:
Pratos, talhares e utensilios;

Para o RU Central: 1 container congelado eum 1 refriger ado de 12 m x 2,40m; 01 forno combinado a gés, armarios

roupeiros para os funcionarios, 01 descascador de vegetais capacidade de 60 kg;
Armadrios roupeiros para OS colaboradores de todas as unidades;

Para 0 RU Centro 01 balcdo aquecido para 07 GN 200 mm (funda) e 01 balcio refrigerado para 05 GN 65 mm, 01 balcdo horizontal

refrigerado (serve de mesa e refrigeragdo para as GNs com saladas e frutas);
Para o RU PV incluir 01 balcdo aquecido para 07 GN 200 mm (funda) e 01 balcdo refrigerado para 05 GNs 65 mm;

Computadores para os caixas e salas administrativas da Contratada em todas as unidades;

Isoboxes, hotboxes n° 100 e carros tartarugas para as UANs abaixo:

RU Central para transportar para:

Letras para 900 refei¢des: 28 isoboxes, 08 hotboxes/100 e 14 carros tartarugas;
CT para 1200 refeigdes: 40 isoboxes, 12 hotboxes/ 100 e 20 carros tartarugas;
CAp pra 200 quentinhas: 10 hotboxes/100;

CAp EI para 30 refeicdes = maximo 10 quentinhas : 01 hotbox/80.

Cozinha da Contratada para transportar para:

PV para 900 refei¢des: 28 isoboxes, 08 hotboxes/100 e 14 carros tartarugas;
Centro para 500 refeigdes: 24 isoboxes, 07 hotboxes/100 e 12 carros tartarugas;
FND para 340 quentinhas: 18 hotboxes/100;

Museu Nacional para 150 quentinhas: 08 hotboxes/100.



Natureza da Contratagdo:

Trata-se de prestagao de servigos de natureza continuada.

Os objetos a serem contratados enquadram-se na defini¢do de servico comum, pois o objeto
possui padroes de desempenho e qualidade que podem ser objetivamente definidos pelo edital,
por meio de especificacdes que sao usuais de mercado conforme Art. 29 da Lei 14.133/2021.

Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°. 9.507, de 2018,
constituindo-se em atividades materiais acessdrias, instrumentais ou complementares a area de
competéncia legal do 6rgao licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu
respectivo plano de cargos.

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.

A demanda encontra-se devidamente amparada no art.1° da Portaria n°443, de 27 de dezembro de
2018, do Ministério da Economia, que estabelece os servigos que serdo preferencialmente objeto de
execucao indireta, em atendimento ao disposto no art.2° do Decreto Federal n® 9.507, de 21 de
setembro de 2018, que assim dispde:

"No dmbito da Administragdo Publica federal, direta, autdrquica e fundacional, serdo preferencialmente objeto de execugdo
indireta, dentre outros, os seguintes servigos:

I - alimentagdo;

Pardgrafo tinico. Outras atividades que ndo estejam contempladas na presente lista poderdo ser passiveis de execugdo indireta,
desde que atendidas as vedagdes constantes no Decreto n° 9.507, de 2018.”



Trata-se de uma contratagcdo de servigos sem regime de dedicagdo exclusiva de mao de obra, uma
vez que, de acordo com a IN/SEGES n.° 5/2017.

E vedado a utilizagdo, na execugdo dos servigos, de colaborador que seja familiar de agente
publico, ocupante de cargo em comissdao ou fung¢do de confianca no 6rgdo Contratante, nos
termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 4 de julho de 2010. A contratada deverad apurar se
alguns de seus colaboradores contratados se enquadrem na vedagdo em tela, inclusive, sempre que
houver alteracao com a troca de funcionarios.

Relevédncia dos requisitos estabelecidos:

Celebrar-se-a contrato com a adjudicataria, com vigéncia de 12 (doze) meses, de acordo com o que
estabelece a Lei n® 14.133/2021, conforme modelo a ser elaborado pelo setor competente.

O servico serd executado de maneira continua, sem fornecimento de mao de obra em regime de
dedicagao exclusiva.

O prazo de vigéncia do contrato, devidamente justificado e no interesse da Administragao, podera
ser prorrogado até o limite de 10 (dez) anos desde que estejam garantidas a vantajosidade dos
precos para a administracdo e a existéncia de créditos orcamentarios vinculados a contratacao,
conforme Art. 106 e 107 da Lei 14.133/2021.



Exigir-se-4 a prestagdo de garantia pela contratada, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor
total do contrato, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-
garantia ou fianga bancdria, a ser comprovada no prazo de 10 (dez) dias uteis a partir da data da
celebracao do contrato, prorrogados por igual periodo a critério desta Administragao.

As empresas licitantes, adjudicatarias e contratadas estardo sujeitas as penalidades previstas no art.
155 da Lei n° 14.133/2021, assegurado o Direito Constitucional do Contraditorio e da Ampla
Defesa.

As empresas licitantes poderdo realizar vistoria, ndo obrigatoria, nas instalagdes do local de
execucao dos servicos, acompanhadas por servidor designado para esse fim, devendo haver prévio
agendamento.

A contratacdo devera prever, no que couber, praticas de sustentabilidade.

A contratada devera fornecer aos trabalhadores empregados na execu¢ao do contrato uniformes
de acordo com a atividade a ser desempenhada nesta Administracdo, compreendendo pecas para
todas as estacdes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo ao empregado.

A contratada ficard obrigada a aceitar, no interesse da Administracdo, nas mesmas condi¢des
assumidas, os acréscimos ou supressdes que se fizerem, até o limite de 25% (vinte e cinco por
cento) do valor inicial atualizado do contrato, conforme prevé o art. 125 da Lei n°® 14.133/2021.

O grau de eficiéncia da prestagdo dos servicos serd verificado mediante avaliacdo, mensal, do
gestor/fiscal do contrato.

Declaragao do licitante de que tem pleno conhecimento das condi¢des necessarias para a prestacao
do servigo que serd instrumento anexo ao Termo de Referéncia.

As obrigacdes da Contratada e Contratante estardo previstas no Termo de Referéncia.

Nao se aplica a necessidade de a contratada promover a transicdo contratual com
transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, tendo em vista o servigo
pleiteado tratar-se de atividades rotineiras e conhecidas pelas empresas do ramo, nao sendo
necessaria transferéncias de conhecimentos entre elas, apds findo o contrato.

Adotar-se-a como critério de julgamento o de menor preco global dos servigos;

O servigo ¢ considerado como continuo no ambito da Universidade pois esta relacionado com a
atividade finalistica de instituicdo e sua interrupc¢ao causara danos a Instituicdo e ao corpo social da
Universidade. Este entendimento € o consolidado no ambito do TCU, conforme se pode verificar a
partir de trecho do Voto do Acordao n°® 132/2008 — Segunda Camara:



“Na realidade, o que caracteriza o cardter continuo de um determinado servigo é sua essencialidade para assegurar a integridade
do patriménio publico de forma rotineira e permanente ou para manter o funcionamento das atividades finalisticas do ente
administrativo, de modo que sua interrupgdo possa comprometer a prestagdo de um servigo ptiblico ou o cumprimento da missdo
institucional”.

Da Modalidade de Licitagdo:

A contratacdo deverd ser realizada por meio de licitacdo, na modalidade pregdo, na forma
eletronica, utilizando- se o Sistema de Registro de Pregos, haja vista tratar-se de contratagdo de
servicos comuns e para atendimento a mais de um o6rgio ou entidade, uma vez que permitira a
participacao de outras unidades da UFRJ, além de permitir a flexibilizagdo do quantitativo a ser
contratado, uma vez que o SRP ¢ o conjunto de procedimentos para registro formal de precos
relativos a prestagdo de servigos e aquisicdo de bens, para contratagdes futuras.

O Registro de Pregos mostra-se essencial, pois, conforme previsto no art. 3°, inciso III, do Decreto
11.462/2023, uma das hipoteses de cabimento do Registro de Precos consiste na aquisi¢ao de
bens ou contratacdo de servicos para atendimento a mais de um 6rgao ou entidade. Essa hipotese
tem por escopo permitir que entidades que possuam as mesmas necessidades possam contratar em
conjunto, minimizando-se assim os custos do processo, além de propiciar vantajosidade em razao
da economia de escala por se adquirir em maior quantidade. Essa ¢, segundo a doutrina, uma das
grandes vantagens do SRP, pois “a par de exigir competéncia



de gerenciamento, traz a especializagdo de servidores, economia no preco e melhor controle de
qualidade dos servigos.

Outro ponto de fundamental importancia para se aplicar o sistema de registro de precos € o fato de
nao haver necessidade de declarar a existéncia de crédito para a realizacao do certame, devendo a
previsdo orcamentaria para cobrir a despesa, ser demonstrada apenas antes da efetiva contratacao,
conforme Art. 17. do Decreto 11.462

/2023 A indicagdo da disponibilidade de créditos or¢amentdrios somente serd exigida para a formalizagdo do contrato ou de outro
instrumento hdbil.

O Sistema de Registro de Preco — SRP mostra-se pertinente, também, considerando a hipotese
prevista nos incisos Il e II do artigo 3.° do Decreto 11.462/2023, aliado as vantagens decorrentes
deste procedimento licitatério, como:

o Efetivar a contratacdo e amplid-la somente quando houver necessidade, proporcionando a redugdo
de numero de licitagdes a serem realizadas no ambito da UFRJ;

« Agilizar a contratacdo futura, pois a licitagdo ja esta realizada, as condi¢des de execugdo estarao
ajustadas e os precos e respectivos fornecedores ja estardo definidos;

» Maior transparéncia dos procedimentos adotados, pois sdo monitorados por todos os agentes
envolvidos.

Subcontratagdo

Sera permitida dentro do limite méximo legal apenas para servicos de manutencao, de retirada de
gordura, reposicao de extintores de incéndio, dedetizacdo, desratizacdo, andlise microbiologica de
alimentos e superficies e transporte de refeicdes.

Para entrega das refeicdes, serd necessdrio:

Que a CONTRATADA disponha de equipamentos, mobiliario, mao de obra, insumos, e todos os
materiais e recursos para a entrega e distribuicdo das refeicdes, de acordo com o padrio de
qualidade estabelecido na contratagao.

Que a CONTRATADA esteja capacitada as refeicdes completas diariamente, em todos os locais
indicados, respeitando o cardapio produzido pela equipe de nutricdo da Contratante, e na quantidade
necessaria para atender a comunidade universitaria respeitando frequéncias, per capitas e porgoes
pré estabelecidas;

Que a CONTRATADA atenda pontualmente os horarios estipulados pela Administragao;



Que a CONTRATADA produza as refei¢des dentro dos mais rigidos padrdes de higiene, seguranca
e responsabilidade ambiental, com base na legislacao vigente.

Que o prazo de inicio de entrega das refeigdes seja imediato logo ao comego do contrato.

Que a CONTRATADA realize, de forma ambientalmente adequada, a disposi¢ao final das
embalagens, residuos, pecas e, eventualmente, equipamentos, apoés o uso, em observancia a
Logistica Reversa disposta no art. 33 da Lei no 12.305/2010 - que institui a Politica Nacional de
Residuos Soélidos.

Eventuais sobras de refei¢cdes deverdo ser doadas em consonancia com a Lei n® 15.224 / 2025 que
dispde sobre o combate ao desperdicio de alimentos e a doacdo de excedentes de alimentos para o
consumo humano, sem 6nus para a Contratante.

Deverao ser aceitas diversas formas de pagamento para parte ndo subsidiada das refeigdes, paga
diretamente pelos estudantes ou servidores além do dinheiro, como PIX, cartdo de débito e
aplicativos de débito.

Devera ser utilizado sistema de controle de acesso auditavel.

Critérios e Prdticas de Sustentabilidade
O fornecimento de refeigdes devera observar os seguintes critérios e praticas de sustentabilidade,
observando o Plano de Logistica Sustentavel da UFRJ:

« Usar de forma racional energia elétrica, agua e descartaveis plasticos, reduzindo consumo e combatendo
desperdicios (eixo 2 - uso racional de recursos);

« Proporcionar maior geracdo de empregos, preferencialmente com mao de obra
local; « Racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas e poluentes;



« Treinar e capacitar periodicamente os empregados sobre boas praticas de reducao de
desperdicios; « Realizar a triagem adequada dos residuos gerados nas atividades;

« Realizar a disposi¢do final e ambientalmente adequada das embalagens, residuos, pecgas e
equipamentos apos o uso, em observancia a Logistica Reversa disposta no Art. 33 da Lei n°
12.305/2010, que institui a Politica Nacional de Residuos Soélidos;

« Observar as exigéncias legais de sustentabilidade social no fornecimento das refeigdes,
especialmente no que se refere a:

« fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios para o
fornecimento das refei¢oes;

e seguir as normas técnicas de saude, higiene e de seguranga do trabalho, de acordo com as normas
do MTE; e fiscalizar o uso dos equipamentos de prote¢ao individual (EPI) e equipamentos de
protecao coletiva (EPC),

em especial, o que consta da Norma Regulamentadora n° 6 do MTE;

e realizar a separacao dos residuos reciclaveis oriundos do fornecimento das refeicdes em parceria
com a CONTRATANTE, observados os dispositivos legais e de acordo com o Decreto n°® 5.940/06
e INNMARE n° 6

/1995;
« utilizar materiais e produtos biodegradaveis.

« 0s copos e embalagens para os kits deverdo ser de papel.

Sera utilizado o regime de empreitada por prego unitario tendo em vista a seguinte justificativa:

O regime de empreitada por preco unitario é definido na Nova Lei de Licitagdes como regime de contratacdo da execucéo da obra
ou do servico em que o preco é fixado por unidade determinada. A remunerac¢do da contratada é estabelecida em face dos servicos
efetivamente executados, de modo que os contratantes ndo assumem grandes riscos em relacao as diferencas de estimativas de
quantitativos.

Tal regime é mais apropriado para os casos em que ndo se conhecem de antemdo, com alto nivel de precisdo, os quantitativos totais
da obra ou servico: a execucdo das “unidades” se dard de acordo com a necessidade observada, com a realizagdo de minuciosas
medicGes periddicas para quantificar os servicos efetivamente executados. Havendo diferenca entre os quantitativos inicialmente
previstos nas planilhas or¢amentdrias e os quantitativos efetivamente necessarios, a remuneracao devida a contratada devera ser
ajustada (reduzida ou majorada) a fim de refletir os quantitativos reais.

Esse regime deve ser adotado em face da imprecisao inerente a prépria natureza do objeto, que esta sujeito a variagoes,
especialmente nos quantitativos, por fatores supervenientes ou ndo totalmente conhecidos na fase de planejamento. Séo tipicos
exemplos: execucdo de fundagoes; servigos de terraplanagem; desmontes de rochas; implantagdo, pavimentagdo ou restauragdo de
rodovias; construcdo de canais, barragens, adutoras, perimetros de irrigacdo, obras de saneamento, infraestrutura urbana; obras
portudrias, dragagem e derrocamento; reforma de edificagGes; e construgdo de pogo artesiano.

Como diariamente é medido e informado quantas refei¢des sdo servidas a remuneracdo do contratado depende destas medicGes, podendo,
o valor mensal variar em relagdo ao estimado.



5.

Levantamento de Mercado
O presente modelo de contratagdo nao traz qualquer inovagéo as praticas de mercado, sendo o usualmente

empregado para fornecimento de refeicbes entre as Instituicbes de Ensino Superior, ja vem sendo adotado por outros
orgéos, e pela propria UFRJ ha mais de 15 anos.

Descrig¢ao da solugao como um todo

Contratagdo de empresa especializada para servigo de fornecimento das refei¢des individuais café da
manha, cola nche, na modalidade de refei¢ao transportada, para distribui¢cdo pronta ja embalada para a
UFRJ, observadas as no gentes de Vigilancia Sanitéria.

O detalhamento, a variedade de opgdes e as exigéncias nutricionais, de porcionamento, de metodologia
de preparo e distribuicdo previstos no cardapio serdo descritas em detalhes no Termo de Referéncia.

Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Quadro 1. Descricdo do quantitativo das refeigdes café da manha, almoco e jantar nos Restaurantes Universitarios
de segunda a sexta-feira.

Local Refeicao Periodo Horario Quantidadf! Piéria de
Refeicoes
RU CENTRAL Café da manha Segunda a sexta-feira 7:00h as 9:00h 150
RU CENTRAL Almoco Segunda a sexta-feira 11:00h as 14:15h 2100
RU CENTRAL Jantar Segunda a sexta-feira 17:30h as 20:15h 700
RU Centro
Tecnolégico Café da manha Segunda a sexta-feira 7:00h as 9:00h 300
(CT)
RU Centro
Tecnolégico Almogo Segunda a sexta-feira 10:30h as 14:30h 1000
(CT)
RU Centro
Tecnolégico Jantar Segunda a sexta-feira 17:30h as 20:15h 500
(CT)
RU LETRAS Café da manha Segunda a sexta-feira 7:00h as 9:00h 200
RU LETRAS Almogo Segunda a sexta-feira 11:00h as 14:15h 600




RU LETRAS Jantar Segunda a sexta-feira 17:30h as 20:15h 300
RU2CT Café da manha Segunda a sexta-feira 7:00h as 9:00h 200
RU2CT Almocgo Segunda a sexta-feira 11:00h as 14:15h 1000
RU2CT Jantar Segunda a sexta-feira 17:30h as 20:15h 500

RU(]:) uque de Café da manha Segunda a sexta-feira 7:00h as 9:00h 50

axias

RU(?;;?:; de Almocgo Segunda a sexta-feira 11:00h as 14:15h 200

RU (?lfg;Ro Café da manha Segunda a sexta-feira 7:00h as 9:00h 50

RU ((Ijlfg;Ro Almocgo Segunda a sexta-feira 11:00h as 14:15h 600

RU ((Ijlfgsl;Ro Jantar Segunda a sexta-feira 17:30h as 20:15h 350
U Praia Café da manha Segund fei 7:00h as 9:00h 100
Vermelha afé da manha egunda a sexta-feira :00h as 9:

\1}3;23112 Almocgo Segunda a sexta-feira 11:00h as 14:15h 650

\7 :":::; Jantar Segunda a sexta-feira 17:30h as 20:15h 350
RU Faculdade

Nacional de Café da manha Segunda a sexta-feira 7:00h as 9:00h 50

Direito (FND)

RU Faculdade : . 3 .

Nacional de Almocgo Segunda a sexta-feira 11:00h as 14:15h 200

Direito (FND)

RU Faculdade

Nacional de Jantar Segunda a sexta-feira 17:30h as 20:15h 150

Direito (FND)

Rl\}; i\:)l:f:lu Almocgo Segunda a sexta-feira 11:00h as 14:15h 70




RU Macaé CM

Café da manha

Segunda a sexta-feira

7:00h as 9:00h

100

Quadro 2. Descricio do quantitativo das refeicoes café da manha, almoco e jantar no
Restaurante Universitario Central aos finais de semana de feriados e pontos facultativos.

Local Refeicao Periodo Horario Quantidadfe ]?iéria de
Refeicdes
Sabados, Domingos,
RU CENTRAL Almocgo Feriados e Pontos 12:00h as 14:00h 700
Facultativos
Sabados, Domingos,
RU CENTRAL Jantar Feriados e Pontos 17:30h as 19:15h 400
Facultativos

Quadro 3. Descricio do quantitativo das refeicoes no Colégio de Aplicacdo da UFRJ e na Escola

de Educacao Infantil.
Local Refeigao Periodo Horario Quantidad.e ]?iéria de
Refeicdes
EI Colacao Segunda a sexta-feira Sh 30
. 8:40h as 9:00h e
EI Lanche Segunda a sexta-feira 14:40 3s 15:30h 30
. 8:40h as 9:00h e
Cap Lanche Segunda a sexta-feira 14:40 s 15:30h 550

OBS: Também sabado letivos de acordo com o calendério académico




8. Estimativa do Valor da Contratagdo

Grupo | ITEM | ESPECIFICAGAO (LOCAL) | ESPECIFIC | CATSER | UNID | QUAN | VALOR VALOR TOTAL VALOR TOTAL
AGCAO ADE | TIDAD | UNITARI | MENSAL(RS$) ANUAL(R$)
(REFEICAO) DE E O (R$)
MEDI | MENS

DA AL
- —— — ————————————————————————————— |
RU CENTRAL

1 (Produgéo, expedigao,
transporte e distribuicdo

de café da manha, Café da 330

1 | almogo e jantar - situado 3697 | UN 5,62 18.546,00 222.552,00

na Av. Carlos Chagas manha 0
Filho, s/n°. Campus da
Cidade Universitaria —
Ilha do Fundéo - Rio de
Janeiro CEP
21941-599)
RU CENTRAL

2 Amogo | 3697 | UN | 462 | 15,35 | 709.170,00 | 8.510.040,00

RU CENTRAL

UN

RU Centro
Tecnologico (CT)
(Recebimento e
distribuicdo de café da

manha, almogo e Café da UN 660
4 | Jantar-situado na Av. = | 3697 562 | 37.092,00 | 445.104,00
Athos da Silveira manha 0 ’ ’

Ramos, n°149.
Campus da Cidade
Universitaria - llha do

Fundao - Rio de
Janeiro CEP 21941-

909)
RU Centro

5 Tecnolégico (CT) Amogo | 3697 | UN | 220 | 16,3 | 358.600,00 | 4.303.200,00

RU Centro

6 Tecnolégico (CT) Jantar |1 3697 | UN | 110 | 16,3 | 179.300,00 | 2.151.600,00

RU LETRAS
(Recebimento e
distribuicdo de café da

manha, almogo e UN
jantar - sitiado na Av. | cafeé da 440

7 Horacio de Macedo, n° 3697 5,62 24728,00 296736,00

2151. Campus da manha 0
Cidade Universitaria -
Ilha do Fundéo- Rio de

Janeiro CEP 21941-
598)

RU LETRAS
Almogo UN

RU LETRAS

RU2CT ,
10 (Produgao, expedigao, Café da 3697 UN 440 5,62 24728,00 138971,36
transporte e manha
distribuico de café da 0
manha, almogo e
jantar - situado na Av.
Horacio Macedo, 2030
- Bloco H - Centro de
Tecnologia Cidade
Universitaria - llha do
Fundao - Rio de
Janeiro - CEP 21941-
598




RU CENTRO (IFCS)

(Recebimento e
distribuicao de café da

UN

11 RU2CT Amogo | 3697 | UN | 220 | 15,35 | 337.700,00 | 4.052.400,00
Colagao
13 Ed'fj'i:;é?::f:zt" capEl | 3697 | UN | 660 | 2,78 1.834,80 22.017,60
(CAPpEI)
14 REEscolade | 206 | 3697 | UN | 660 | 10,93 | 7.213,80 86.565,60
Educacgao Infantil
(CAPpEI)
15 Ed‘t‘i::;o°:zfgit“ Amogo | 3697 | UN 1 660 | 16,3 10.758,00 129.096,00
(CApEI)
L. Lanche
16 ARE.C°'?9'°°'9 CAp 3697 | UN | 121 | 11,7 | 141.570,00 | 1.698.840,00
plicagao (CAp)
17 ARE.°°'."’9‘°°'9 Aimogo | 3697 | UN | 286 | 16,3 46.618,00 559.416,00
plicagao (CAp) ~
18 | RUDuquedeCaxias | Caféda | 3697 | UN | 110 | 5,62 6.182,00 74.184,00
manha
19 | RUDuquedeCaxias |, | 3697 | UN | 440 | 13,54 | 59.576,00 | 714.912,00
0

RU Praia Vermelha

manha, almogo e jantar < 110
20 | mennaamosoclnar | G | 3697 562 | 6.182,00 74.184,00
ocalizado no Instituto man 0
de Filosofia e Ciéncias
Sociais - situado no
Largo de S&o Francisco,
1 Centro - Rio de
Janeiro - CEP: 20051-
070)
21 | RUCENTRO(IFCS) | Amogo | 3697 | UN | 132 | 16,18 | 213.576,00 | 2.562.912,00
2 22 | RUCENTRO (IFCS) Jantar | 3697 | UN | 770 | 16,18 | 124.586,00 | 1.495.032,00
RU Praia Vermelha °
~ (Recebimento e ] UN 220
23 | distbuichodecaeda | G % | 3697 o | 362 | 1236400 | 148.368,00
jantar - situado na Av.
Pasteur, 250 Urca -
Rio de Janeiro - CEP:
22290-902)
24 | RU Praia Vermelha Almogo | 3697 | UN | 143 | 17,4 | 248.820,00 | 2.985.840,00
UN 1770
25 Jantar | 3697 17,4 | 133.980,00 | 1.607.760,00




26

RU Faculdade
Nacional de Direito
(FND)

(Recebimento e
distribuicdo de café da
manha, almogo e
jantar - situado na
Rua Moncorvo Filho, 8
Centro - Rio de
Janeiro CEP:
20211-340)

Café da
manha

3697

UN

110

16,18

17.798,00

213.576,00

27

RU Faculdade
Nacional de Direito
(FND)

Almogo

3697

UN

440

16,18

71.192,00

854.304,00

28

RU Faculdade
Nacional de Direito
(FND)

Jantar

3697

UN

330

16,18

53.394,00

640.728,00

29

RU Museu Nacional

Recebimento e
distribuicdo de café da
manha, almogo e
jantar - situado na
Quinta da Boa Vista -
Imperial, Sao
Cristévao, Rio de
Janeiro - CEP: 20940-
040

RU MACAE

TOTAL (R$)

Almogo

Café da
manha

3697

3697

UN

UN

154

220

16,18

6,11

24917,20

13.442,00

5222

3.611.848,

299.006,40

161.304,00

43.184.409,




Estimativa total de custo das refei¢des mensal: R$3.611.848,00

Estimativa total de custo das refei¢des em 12 meses: R$43.184.409,00

Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solugao

Considerando a natureza especifica do fornecimento de refei¢des transportadas, entende-se que nao
¢ possivel o parcelamento da solucdo, sendo licitado um unico lote para cada municipio, sendo cada
unidade distribuicao um item. Justifica-se a necessidade de um tnico fornecedor por municipio para
atendimento de todas as demandas. O objetivo ¢ otimizar a gestdo e fiscalizagdo da oferta de
refeicdes, assim como apresentar maior viabilidade econdmica aos licitantes. Para embasar esta
decisdo foram consideradas a viabilidade técnica, ganhos de escala, aproveitamento do mercado, e
ampliacao da competitividade.

Desde o fim da década de 70, o processo de terceiriza¢do nesta area encontra lastro e potencial legal
e logistico, para ado¢ao do melhor modelo da pratica de contratacio com a interdependéncia de
todas as etapas do fluxograma produtivo de refei¢des, sem interrupgao na cadeia de produgdo. Dessa
forma, constata-se o principio da economicidade visto que se pode adquirir géneros em separado,
receber, higienizar, armazenar, pré-preparar € preparar em outro momento para distribuir as
refei¢des, destacando que estes processos ocorrem de forma simultanea. Assim, o ndo parcelamento
da solucdo possibilitarda um custo operacional e final menor em fun¢do da grande complexidade
mencionada dos processos de trabalho acima descritos.

Em nossas unidades de distribuicdo no Restaurantes Universitarios que compdem o SIA/UFRJ, tem-
se realizado estudos de tempos e movimentos adotando-se instrumentos que permitem melhorar o
processo de trabalho da equipe técnica do SIA, que consiste em planejar, acompanhar e fiscalizar a
implantacdo do servigo com vistas a obter os melhores resultados.

Como pode-se observar, o modelo proposto ¢ que tem sido adotado ao longo dos anos atende os
critérios de boa qualidade de prestacdo de servigo e economia da contratacdo.



10. Contratagées Correlatas e/ou Interdependentes

Sera permitida dentro do limite maximo legal para servigos de transporte.

11. Alinhamento entre a Contratagdo e o Planejamento

A contratacao de servicos continuados de alimentagao € prevista no Plano Anual de Contratagdes
para o ano de 2025, de acordo com o item 156115-59 do referido documento.

Id PCA no PNCP: 33663683000116-0-000016/2025

Data de publicagao no PNCP: 10/09/2024 Id do

Item no PCA: 4

Classe/Grupo:632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA

Identificador da Futura Contratagdo: 153115-59/2025

12. Beneficios a serem alcangados com a contratagio

Os beneficios sdo a implementacao de um importante equipamento publico e tecnologia social de
seguranca alimentar e nutricional para os estudantes e servidores da UFRJ, contribuindo para a
saude dos estudantes e com a permanéncia estudantil.



13. Providéncias a serem adotadas

Aquisigdo de equipamentos, utensilios e mobilidrios que sejam necessarios a ser disposto no
Termos de Referéncia.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Consumo de energia - O uso da energia elétrica ¢ destinado a iluminacao do refeitdrio,
climatizacdo, cozinha e eletrodomésticos em geral. Algumas medidas podem ser adotadas para a
reducdo de custos, como o desligamento de todos os equipamentos eletronicos apos o uso, além de
campanhas educativas para o seu uso consciente.

Lancamento de efluente - A destinagdo correta dos efluentes ¢ um fator de grande importancia,
pois alguns tipos de residuos ndo podem ser lancados na rede de esgoto sem um pré-tratamento.
Uma medida simples seria a ado¢ao de caixas de 6leo e gordura, pois este tipo de estabelecimento
gera uma grande quantidade de efluente e, quando este material nao ¢ retido, pode gerar
obstrucao nas tubulagdes, causando odores desagradaveis e transbordamento.

Consumo de agua - A 4gua ¢ utilizada na higienizacdo e preparo dos alimentos, limpeza de lougas,
higienizacdo do ambiente e uso pessoal. E de suma importancia estimular agdes que incentivem o
consumo consciente da agua.



Geragao de residuos solidos - Os residuos gerados , em sua grande maioria, s3o 0s organicos € 0s
descartaveis (papel, papeldo, plastico, latas, etc.). Os residuos organicos devem ser separados e
podem ser utilizados dos residuos para compostagem (servindo como adubo para um possivel
cultivo de horta). Com relagdo aos descartaveis, os mesmos devem ser separados e destinados a
coleta seletiva.

Reaproveitamento do Oleo de Cozinha - O 6leo utilizado ndo deve ser langado na rede coletora
de esgoto, devera ser separado para coleta seletiva.

Coleta Seletiva - A CONTRATADA devera providenciar a separacdo dos residuos reciclaveis,
bem como providenciar a devida coleta seletiva dos mesmos.

Educacio Ambiental - Poderdo ser providenciadas campanhas de educacao ambiental nas
dependéncias do Restaurante Universitario do campus, ndo sé voltadas para o consumo consciente
de dgua, energia e coleta seletiva, mas também para que haja redu¢do do desperdicio de alimentos.
Acgdes de educacdo ambiental poderdo atingir funciondrios e usuarios, podendo ser realizadas
palestras e treinamentos, bem como utilizagao de recursos visuais como alertas para a reducao do
desperdicio, sendo afixados em locais de grande circulagao.

Descartaveis - Deverao ser utilizados copos e embalagens de papel em material biodegradavel, e ndo
de plastico.

15. Classificagdo do ETP e TR

Classificacdo do Estudo Técnico Preliminar e do Termo de Referéncia

Conforme Lei n° 12.527, de 18 de novembro de 2011 que regula o acesso a informagdes previsto no inciso
XXXIII do art. 5° no inciso IT do § 3° do art. 37 e no § 2° do art. 216 da Constituicao Federal; altera a Lei no
8.112, de 11 de dezembro de 1990; revoga a Lei no 11.111, de 5 de maio de 2005, e dispositivos da Lei no
8.1509, de 8 de janeiro de 1991; e da outras providéncias. Na Secdo II Da Classificacdo da Informacdo quanto
ao Grau e Prazos de Sigilo Art. 23. Sdo consideradas imprescindiveis a seguranca da sociedade ou do Estado
e, portanto, passiveis de classificacdo as informacdes cuja divulgacdo ou acesso irrestrito possam:



| - por em risco a defesa e a soberania nacionais ou a integridade do territério nacional;

I - prejudicar ou por em risco a condugdo de negociagdes ou as relacdes internacionais do Pais, ou as
que tenham sido fornecidas em caréater sigiloso por outros Estados e organismos internacionais;

Il - p6r em risco a vida, a seguranca ou a satde da populagdo;
IV - oferecer elevado risco a estabilidade financeira, econdmica ou monetaria do Pais;
V - prejudicar ou causar risco a planos ou operacoes estratégicos das Forcas Armadas;

VI - prejudicar ou causar risco a projetos de pesquisa e desenvolvimento cientifico ou
tecnoldgico, assim como a sistemas, bens, instalagcdes ou areas de interesse estratégico nacional;

VIl - por em risco a seguranca de instituicGes ou de altas autoridades nacionais ou estrangeiras e seus
familiares; ou



16.

17.

VIII - comprometer atividades de inteligéncia, bem como de investigacdo ou fiscalizagdo em
andamento, relacionadas com a prevencgdo ou repressao de infracoes.

Portanto o Estudo Preliminar e o Termo de Referéncia dos contratos em tela ndo tém restrigdes a sua
divulgacao.

Declaragao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagao.

16.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando a ampla utilizacdo deste modelo no mercado de servigos de alimentagao e
nutricdo, além da experiéncia de mais de 15 anos na UFRJ, entendemos ser viavel a
contratacao.

Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horéario oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3°
do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de 2020.

ALEXANDRE DE CASTRO LEIRAS GOMES

Presidente da comissao de contratacao

Despacho: De acordo com o disposto no ETP.



RENATA SANTOS PEREIRA MACHADO

Membro da comissdo de contratacao

Despacho: De acordo com o disposto no ETP.

GISELE FERREIRA SANTOS

Membro da comissao de contratacao

Despacho: De acordo com o disposto no ETP.

MARCELO DA SILVA GONCALVES

Membro da comissao de contrata¢ao

VERONICA OLIVEIRA

Membro da comissao de contratacao

ELLEN CRISTINA QUIRINO LACERDA

Membro da comissao de contratacao
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	Referência mínima de frequência de alimentos/preparações para o Prato Principal por refeição  (almoço/ jantar):
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	¹ A omelete recheada deverá conter sempre recheio a base de proteínas, com 100 a 120 g de ovos (preferencialmente pasteurizado) e 60 g recheio.
	³ Molhos: Carnes (frango, bovino, suíno e peixe) em filé, cubos, iscas ou moída = 120g proteína + 30 a 50g de molho, conforme descrição do cardápio. Exemplo: 120g carne suína em cubos + 50g molho xadrez = porção de 170g. 
	ANEXO 5 
	Referência mínima de frequência de alimentos/preparações para o Prato Vegano por refeição (almoço/ jantar):

	3. ¹ Lasanha - 90g massa vegana sem ovos + 120 g recheio + 80 g molho bechamel vegano = 290 g
	1.2. ² Vegetais: abobrinha / berinjela/ tomate / batata/ pimentão recheado (a) etc. -140g vegetal + 100g recheio 
	ANEXO 6
	Referência mínima de frequência de alimentos/preparações para Guarnição por refeição (Almoço e Jantar) 
	Suflê de vegetais


	Referência de frequência de Sobremesas por refeição  (Almoço e Jantar)
	ANEXO 9 
	Modalidade refeição pronta para consumo em embalagem descartável biodegradável com 03 ou 04 subdivisões acompanhada de conjunto de garfo e faca tipo refeição, biodegradáveis, e guardanapo embalados em saco de papel branco não reciclado.
	ANEXO 11
	Referência de modelo de cardápio do Café da manhã e Almoço/Jantar dos Restaurantes Universitários
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	4. RESOLUÇÃO-RDC Nº 91, DE 18 DE OUTUBRO DE 2000 - ANVISA
	5. https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/469805/tofu
	6. RESOLUÇÃO-RDC Nº 91, DE 18 DE OUTUBRO DE 2000 - MAPA
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	ANEXO 17A
	Descrição de rotinas para o desenvolvimento das atividades nos Restaurantes Universitários: Centro, Praia Vermelha, FND e Museu Nacional
	Listagem de utensílios: a listagem de utensílios fornecida neste anexo é meramente exemplificativa, não sendo, portanto, fechada. A relação de itens poderá ser ajustada conforme as necessidades do serviço e as condições operacionais, visando garantir a execução adequada das atividades contratadas em todas as áreas da UAN.
	Ajustes de quantidade: as quantidades de utensílios especificadas inicialmente poderão ser modificadas de acordo com a demanda, desde que tais ajustes não comprometam a qualidade e a eficiência dos serviços prestados.
	Reposição de utensílios: em caso de desgaste, danos, perda ou extravio dos utensílios, a reposição deverá ser efetuada de maneira imediata e adequada, conforme as especificações do produto, de modo a garantir que o serviço não fique comprometido. A Contratada deverá providenciar a reposição dos utensílios necessários, mantendo a qualidade e a funcionalidade das operações.
	* Quantidades mínimas estimadas, podendo ser ajustadas conforme necessidade operacional e volume de produção.
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