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1- DO OBJETIVO

O presente Projeto Basico tem por objetivo definir o conjunto de elementos que nortearéo o
procedimento para a contratacdo de empresa especializada na execucao de servicos na area de
Restaurante/Cantina do Instituto de Aplicagcao (CAp-Uerj), pelo periodo de 60 (sessenta) meses.

2- DO OBJETO

Prestacdo de servicos de pré-preparo, preparo e distribuicio de LANCHES E REFEICOES
para o corpo docente, administrativo, discente e visitantes do Instituto de Aplicagdo (CAp) da
UERJ. Seu funcionamento devera se adequar ao tempo de permanéncia da clientela na escola,
tendo em vista suas caracteristicas de ensino fundamental e médio, com horario integral. Este
servico deve fornecer géneros alimenticios, materiais de consumo e permanente, mao-de-obra
necessaria ao perfeito atendimento mediante a operacionalizagédo e execugédo de todas as
atividades necessarias a producao e distribuicao de uma alimentacdo nutricionalmente equilibrada
e saudavel, que atendam as condi¢gbes higiénico-sanitarias, segundo as legislagbes e
normatizagdes técnicas, os dispositivos legais vigentes e as demais condigbes previstas no edital
€ Seus anexos.

3 - INTRODUCAO

3.1 - A Estratégia Global em Alimentacao Saudavel, Atividade Fisica e Saude (572 Assembléia
Mundial de Saude, 22/05/04), recomenda, entre outras, a restrigdo ao consumo de agucares
livres, 0 aumento ao consumo de frutas, frutas secas, hortalicas e cereais integrais, a restricdo ao
consumo de gorduras e a substituicdo das gorduras saturadas por insaturadas.

3.2 — Devem ser observadas as recomendagdes do “Guia Alimentar Para a Populagéo Brasileira”,
instrumento oficial do Ministério da Saude, de outubro de 2005, que define as diretrizes
alimentares para orientagéo de escolhas mais saudaveis de alimentos pela populagéo brasileira, a
partir de 2 anos de idade.

3.3 - Devem ser observadas as diretrizes para a promoc¢ao da alimentagao saudavel nas escolas
(de educagéao Infantil, Fundamental e nivel Médio), em ambito nacional, instituidas pela Portaria
Interministerial (Ministérios da Salde e Educacgao), N° 1010 de 8 de maio de 2006.

3.4 — Deve ser observada a Portaria n® 687 do Ministério da Saude, de 30/03/06, referente a
Politica Nacional de Promog¢do a Saude a qual, entre outras disposi¢cbes, aprova o
desenvolvimento de ag¢des que promovam a alimentagdo saudavel no ambiente escolar e
estimulem escolhas alimentares saudaveis pelos alunos.

3.5 — Deve ser observada a Portaria n® 710 de 10/6/1999 que institui as Diretrizes da Politica
Nacional de Alimentagao e Nutrigao.

3.6 - Deve atender as diretrizes do Programa Nacional de Alimentagéo Escolar (PNAE).

3.7 — A prestacao de servigos sera executada na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)
seguindo as especificagbes técnicas definidas neste Projeto Basico, de acordo com seu
calendario préprio. Em caso de alguma suspensdo da atividade, nao prevista em calendario, a
CONTRATADA serda comunicada com antecedéncia minima de 48 (quarenta e oito) horas, por
escrito, pela CONTRATANTE.
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4 - DO SERVICO

4.1 — Quadro resumo

Item |Unidade Area (m?) Horario

01 Restaurante CAP 146,33 m? De seg. a sex. - 11h30min as 13h

De seg. asex.—7h as 17h

i 2
02 Cantina CAP 17,55 m Sabado — 7h as 12h

4.2 - Especificacao

4.2.1 - Os servigos a serem prestados constituirdo em fornecimento de servigos de cantina e
restaurante, que deverdo ser operados nos dias e horarios descritos no item 4.1, constando de
um Restaurante e uma Cantina do CAp, que oferecerao refeicées e lanches, respectivamente.

4.2.2 - Entende-se por restaurante o espaco destinado a producao e distribuicdo de refeicdes e
cantina o espaco destinado a produgéo e venda de lanches.

4.2.3 - Os horarios de funcionamento deveréo ser rigorosamente respeitados, facultando-se,
desde que acordados pelas partes, o funcionamento em dias e horarios diferentes, como no caso
de eventos, que serdao comunicados a CONTRATADA com antecedéncia minima de 10 (dez) dias.

5 — DAS REFEICOES E DOS LANCHES

5.1 — Em caso de situacdes emergenciais, ocorridas no dia, cabera a CONTRATANTE comunicar,
imediatamente, 8 CONTRATADA a alteragdo necessaria.

5.2. COMPOSICAO DAS REFEICOES

5.2.1 — Deve-se seguir as recomendagdes para a participa¢gdo dos macro-nutrientes (carboidratos,
proteinas e gorduras) no valor energético total (VET), de acordo com o Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira:

« Carboidratos totais: 55% a 75% do valor energético total (VET), dando preferéncia aos
carboidratos complexos e fibras e restringindo a oferta de agucares simples (agucar refinado,
refrigerantes, sucos artificiais e guloseimas em geral).

o Gorduras: 15% a 30% do valor energético total (VET), limitando a oferta de gorduras
saturadas, gorduras trans e frituras. Preparagbes fritas devem ser oferecidas no maximo
quatro vezes por més, em dias ndo consecutivos.

« Proteinas: 10% a 15% do valor energético total (VET).
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5.2.2. - COMPOSICAO BASICA DO ALMOCO

Numero de opgdes a serem

Refeicao Géneros Alimenticios oferecidas por dia
Almogo | Cereal (arroz, macarrao, fuba, farofa) 1 opgéao

Leguminosa (feijao, lentilha, ervilha, grao de|1 opgéao

bico, soja)

Carne (bovina, de ave, peixe, suina) ou Ovo 2 opgoes diferentes

Vegetal A, Vegetal B e Vegetal C
Sobremesa (fruta) ou (doce)

2 opgbes cruas e 2 opgdes
cozidas

Bebida (adgua, suco natural ou industrializado) |1 op¢éo

1 opcao

5.2.1.1- Freqliéncia

Almoco Frequéncia
Arroz Minimo 4 vezes/ semana
Massas Maximo 2 vezes/ semana
Fuba 4 vezes/més

Farinha de mandioca

6 vezes/més

Carne bovina

Minimo 1 vez / semana

Carne suina Maximo 2 vezes / més
Carne de ave Minimo 1 vez / semana
Peixe Minimo 2 vezes / més
Visceras Maximo 3 vezes / més

Ovo Maximo 2 vezes / més
Leguminosas Diariamente

Vegetal A Diariamente

Vegetal B Diariamente

Vegetal C Maximo trés vezes /

semana

Uso de ovo para opg¢ao diaria p/quem nao come carne

Sobremesas Freqiiéncia
Frutas Diariamente
Doces a base de|Maximo 2vezes/més
frutas

| Outros Doces |2 vezes / més

5.2.3 - Oleo de Cocgéo: 6leo de soja, de milho, de arroz, de girassol ou azeite de oliva - cerca de 10 ml
per capita.

5.2.4 - Temperos: adequados ao tipo de preparagao.

Poderao ser utilizados: Alho, Cebola, Tomate, Vinagre ou suco de limdo, Polpa de tomate, Pimentéo,
Ervas aromaticas: salsa, cebolinha, manjericdo, orégano e outros, em quantidade suficiente; Azeite de
oliva extra-virgem
O Cardapio devera ser preparado com o0 maximo de 3g per capita de Sal refinado.
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5.2.5 — A preparagao das refeicdes devera preservar as caracteristicas sensoriais dos alimentos que irdo
compb-la e estar adequada as especificidades de cada usuario, em consonancia ao item 3.

5.2.5.1 — Poderéo ser oferecidas outras preparag¢des, de acordo com o interesse da contratada, desde que
obedecendo aos critérios de composi¢ao das refeicdes e de frequéncia.

5.2.6 - Atendimento a necessidades especiais

5.2.6.1 — As refeigbes planejadas deverdo ser ajustadas para atender as necessidades alimentares e/ou
nutricionais especiais apresentadas pelos comensais (alergia alimentar, diabetes e outros).

5.2.6.2 — Cabera a CONTRATADA as adaptacfes necessarias nos cardapios, prevista no item 5.2.6.1.
5.3 — ALIMENTOS COMERCIALIZADOS NA CANTINA

5.3.1 — Alimentos que devem ser proibidos

a) Refrigerantes e refrescos artificiais;

Bebidas a base de xarope de guarana ou groselha;

Bebidas isotdnicas;

Preparagoes fritas em geral (batata frita, salgados fritos, sonho etc. devem ser evitadas ou reduzidas);

Empadas e folheados;

f) Biscoitos e bolos recheados industrializados;

g) Biscoitos salgados tipo aperitivo e amendoim salgado ou doce;

h) Presunto, presunto, mortadela, salame e paté desses produtos;

i) Carne de hamburguer industrializada, bacon, linglica, salsicha, salsichdo e paté desses produtos;

j) Balas, caramelos, gomas de mascar, pirulitos e similares;

k) Picolés (exceto os de fruta);

Sorvetes cremosos;

m) Coberturas doces (ex: de caramelo, chocolate, morango, etc) e molhos industrializados (ex: catchup,
molho a base de mostarda, maionese, molhos prontos, molho inglés etc.) disponiveis para serem
adicionados aos lanches;

n) Alimentos com mais de 3g de gordura ou mais de 160mg de s6dio em 100 kcal do produto;
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5.3.1.1 - E VEDADA A VENDA DE BEBIDA ALCOOLICA DE QUALQUER ESPECIE.
5.3.2 — Alimentos sugeridos:
Bebidas:

Sucos naturais de fruta;
Polpa de frutas
Leite (de preferéncia semi-desnatado) e derivados (bebidas lacteas, iogurte);

a
b
c
d) Leite com frutas, bebidas a base de soja, agua de coco.

)
)
)
)

Preparacoes e alimentos salgados:

a) Saladas cruas;

b) Paes variados, preferencialmente integrais ou a base de legumes e verduras (de abdbora, beterraba,
cenouray);

c) Salgados de forno (esfihas, pastéis);

d) Bolos salgados;
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e) Sanduiches com recheios de: frutas (abacaxi, banana), legumes (cenoura, berinjela, beterraba,
brécolis, tomate, pimentao, pepino, cebola), verduras (alface, espinafre, alho poro, chicéria, racula),
frutas secas, carnes magras (frango ou peru sem pele, carne assada, hamburguer caseiro) e queijos,
de preferéncia magros.

Preparacgoes e alimentos doces:

Frutas in natura;

Frutas secas;

Salada de frutas;

Péaes e bolos de leite, de frutas e/ou de legumes (de cenoura, de laranja, de banana, de frutas
variadas, de maracuja, de beterraba);

e) Doces de frutas e de legumes (abdbora, banana, goiaba, maga com maracuja).

coge

6 — DO PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS
6.1 — As refeigdes deverdo ser preparadas de acordo com o numero de refei¢cdes previsto no item 4.1.

6.2 — A CONTRATADA devera observar os critérios de boas praticas de fabricagdo de refeigbes durante o
pré-preparo e preparo dos alimentos, ressaltando que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de
desinfeccao com produtos préprios para uso em alimentos, de acordo com as normas vigentes.

6.3 — A CONTRATADA devera higienizar os géneros alimenticios antes do inicio da etapa de pré-preparo
conforme as suas caracteristicas e as normas de boas praticas. Os produtos utilizados na higienizagéo
dos alimentos a serem consumidos crus devem ser aplicados de forma a evitar a presen¢a de residuos no
alimento preparado.

6.4 — A CONTRATADA devera dispor de ponto de agua filtrada para o preparo de sucos e leite em pé. A
temperatura da agua devera se adequar ao tipo de preparagao.

6.5 — Os alimentos deverdo ser preparados préximo ao horario de distribuicdo, devendo ser mantidos em
recipientes tampados e em temperaturas adequadas, de acordo com a RDC n°® 216 de 15/09/2004 e
legislagOes vigentes.

6.6 — Os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo deverdo ser mantidos a uma
temperatura superior a 65°C (sessenta e cinco graus Celsius) para as preparagdes quentes, e inferior a
10°C (dez graus Celsius) para as preparacdes frias, de acordo com a caracteristica de cada preparagao,
até o momento final da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas a temperatura devera ser inferior a
7°C.

6.7 — A CONTRATADA devera manter o controle rigido de temperatura a que séo submetidos os alimentos
e/ou preparacdes em geladeiras e freezers. Os alimentos e/ou preparagbées armazenados deverao ser
identificados (tipo de refeigédo, data e hora de preparo e data de validade) protegidos de contaminagéo,
conforme legislacao sanitaria vigente.

6.8 — Todas as refeicdes poderao ser submetidas a CONTRATANTE para degustacdo, sem 6nus para a
mesma, devendo a CONTRATADA realizar imediata retirada e substituicdo das preparacdes e/ou
alimentos que forem considerados inadequados ou imprdprios ao consumo, segundo legisla¢des sanitarias
vigentes e normatizagées técnicas.

6.9 — A CONTRATADA devera reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeigcoes
fornecidas, em que se verificar condigdes insatisfatorias para o consumo.
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6.10 — Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a CONTRATADA devera coletar
diariamente uma amostra de 100g/ml de cada preparacgao servida, identificando com data e horario em
que foi realizada a coleta e manter sob refrigeragéo por 72 (setenta e duas) horas, para eventuais analises
microbioldgicas, as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) 8 CONTRATANTE.

6.11 — O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado,
observando-se as técnicas recomendadas e as normas sanitarias vigentes segundo o item 10.

7 - DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

7.1 - A CONTRATADA devera acondicionar os alimentos preparados em utensilios adequados, em boas
condicbes de uso.

7.2 - A CONTRATADA devera manter até o final da distribuicdo as preparacdes em temperatura de
seguranga, visando a preservagao de sua qualidade sanitaria e sensorial, de acordo com o item 6.6.

7.3 - As preparagdes liquidas quentes ou geladas deverdo ser acondicionadas em recipientes térmicos
apropriados.

7.4. - A CONTRATADA devera distribuir as refeicbes em temperatura adequada ao tipo de preparagéo, de
forma harmoniosa e atraente, com utensilios adequados e em boas condi¢cdes de uso, cumprindo os
horarios estabelecidos pela CONTRATANTE.

7.5 — O almoco seré servido no refeitério, em balcdes térmicos, e deverdo ser disponibilizados pratos de
vidro resistentes, pratos de sobremesa e talheres de ago inoxidavel, embalados, individualmente, em
guardanapo descartavel.

7.6 - Os horarios de distribuicdo das refeicdes deverdo seguir as determinacdes da CONTRATANTE,
podendo ser alterados por necessidades do mesmo.

7.7 - A CONTRATADA devera desprezar, apds o término de cada refeicdo, sobras de preparagoes,
quando houver.

7.8 - A CONTRATADA néo podera, em hipétese alguma, aproveitar componentes de refeigdo preparada e
n&o servida para a confecgdo das refeicbes destinadas ao consumo, nos estabelecimentos.

7.9 - A CONTRATADA nao podera, em hipotese alguma, utilizar, nos cardapios oferecidos, produtos
protéicos industrializados (tipo: hamburguer, alméndegas, quibe, frango empanado e outros similares),
assim como fazer o pré-preparo das proteinas fora da unidade de concessao.

8 - DO CONTROLE DE QUALIDADE

8.1 — A CONTRATADA devera utilizar géneros alimenticios de primeira qualidade, sendo vedada a
utilizagdo de produtos com alteragdes das caracteristicas sensoriais, ainda que dentro do prazo de
validade.

8.2 — A CONTRATADA devera apresentar a Lista de Especificagcdes dos Géneros Alimenticios que serao
utilizados na confecgéo das refeigdes para avaliagéo e aprovagao pela CONTRATANTE.
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8.3 - A CONTRATADA realizara o controle dos géneros alimenticios utilizados, quanto a qualidade, estado
de conservacao, caracteristicas sensoriais, acondicionamento, condigées de higiene e prazo de validade.

8.4 — A CONTRATADA devera realizar o controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servigo, pelo método A.P.P.C.C. (Avaliacdo dos Perigos em Pontos Criticos de
Controle).

8.5 — Durante a execugdo do contrato, serdo permitidas inclusdes, alteragdes e exclusées de marcas ou
de géneros, mediante solicitacdo da CONTRATANTE ou da CONTRATADA.

8.6 — A CONTRATADA devera apresentar o Manual de Boas Praticas de Producdo de Refeigdes,
conforme Portaria GM/MS n® 1428/93, Portaria SVS/MS n® 326/97, Resolucao RDC ANVISA n®275/02,
Resolugdo RDC ANVISA n®175/03, Resolugdo RDC ANVISA n°216/04 e demais legisla¢des vigentes, a
CONTRATANTE, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias apds a implantagao do servico.

8.7 — A CONTRATADA responsabilizar-se-a pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioragdo ou contaminacio dos
alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser suspensos do consumo, guardando-se
amostras para analises microbiologicas dos alimentos.

9- DOS GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAL DE CONSUMO E OUTROS INSUMOS

9.1 - A CONTRATADA sera responsavel pelo armazenamento adequado dos géneros alimenticios, em
local definido pela CONTRATANTE e pelo Responsavel Técnico da CONTRATADA.

9.2 — A CONTRATADA devera manter os locais de estocagem de alimentos (despensa, refrigerador e
congelador) em condi¢cbes adequadas de uso, obedecendo as normas vigentes.

9.3 — O armazenamento dos géneros alimenticios ndo pode ser misturado com produtos de limpeza,
descartaveis e similares, para garantir condi¢cées ideais de consumo.

9.4 — A CONTRATADA sé podera utilizar produtos de limpeza e sanitizacao registrados no Ministério da
Saude para a higienizagéo dos alimentos, utensilios, equipamentos, mobilidrio, area fisica e de higiene
pessoal, contendo rétulo com a designagao do produto, composicao, fabricante, prazo de validade e forma
de utilizagao.

10 - DO CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

10.1 - A CONTRATADA devera realizar e manter a higienizagdo completa das dependéncias da UAN
(cozinha, despensa e refeitdrio), equipamentos, mobiliario e utensilios utilizados na prestagéao de servicos,
usando produtos de higienizacdo e desinfecgdo com registro no Ministério da Saude. Esses produtos
devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

10.2 — Os acessoérios e produtos de higienizacdo do refeitério (sabao liquido neutro glicerinado, pano
multiuso e toalha de papel de boa qualidade), deverao ser adequados a natureza dos servicos, tais como:
detergente com alto poder bactericida, agéo fungicida e propriedade vermicida, de forma a se obter a
ampla higienizagado das maos dos funcionarios que manipulam os alimentos.
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10.3 - A CONTRATADA devera dispor de recipientes em numero suficiente para acondicionar residuos
alimentares e lixo da cozinha produzidos na UAN. Os coletores utilizados deverao ser dotados de tampas
acionadas por pedal, com saco plastico apropriado, seguindo as normas técnicas vigentes.

10.4 - O lixo acondicionado em recipiente fechado, devera ser removido para local pré-estabelecido pela
CONTRATANTE, observando-se a legislagdo ambiental, em recipientes apropriados tipo container
aguardando destino final, conforme legislacdo. A remogao do lixo, proveniente da produgdo de alimentos,
sera diaria e de responsabilidade da CONTRATADA.

10.5 - A CONTRATADA devera adotar todos os procedimentos de higiene de acordo com a legislagéo
sanitaria vigente, limpeza de caixas d’agua, quando for de uso exclusivo da UAN e controle integrado de
pragas, elaborando e implementando o Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais (PPRA) de acordo
com a Portaria GM 3214 de 08/06/78. Os certificados e laudos conferidos deverédo estar em locais de facil
visualizacéo.

11 — INSTALAGOES FiSICAS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

11.1 — A CONTRATADA devera fornecer os equipamentos e utensilios adequados para a execugdo dos
servigos, as suas expensas, mediante prévia autorizacdo da CONTRATANTE, podendo retira-los ao
término do contrato.

11.1.1 - A CONTRATADA devera adquirir e providenciar a manutencao de bebedouro para o refeitério,
quando necessario.

11.2 - A CONTRATADA devera manter, em perfeitas condigcdes de uso, as dependéncias, equipamentos e
utensilios vinculados a execugéo do servigo, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras.

11.3 - A CONTRATADA devera efetuar, as suas expensas, adaptacdes que se fagam necessarias nas
dependéncias da UAN, mediante prévia e expressa autorizagdo da CONTRATANTE.

11.4 - A CONTRATADA executard a manutencdo corretiva dos equipamentos, substituindo-os de
imediato, quando necessario, a fim de garantir a continuidade dos servicos.

11.5 - A CONTRATADA deverda lavrar termo, na assuncao e término do contrato, em que constara o
arrolamento total da area fisica, equipamentos e mobilidrio com a descrigéo do seu estado de conservagao
e de funcionamento, com atestacdo de ambas as partes (CONTRATANTE e CONTRATADA).

11.6 - A CONTRATADA devera entregar os equipamentos, utensilios e mobiliario, pertencentes a
CONTRATANTE, ao término do contrato, em condicdes de conservagao e uso.

11.7 - A CONTRATADA devera providenciar a contagem e verificagdo do estado de conservacdo dos
equipamentos na presenga de preposto designado pela CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 30
dias (trinta dias) do término do contrato, para possiveis reparos, substituicdes ou reposicdes, durante o
citado periodo.

11.8 - A CONTRATADA responsabilizar-se-a pela manutencdo predial, bem como das instalagdes
hidraulicas e elétricas, vinculadas ao servigo, tais como:

e Revestimento de chao: pisos, rodapés, rejuntamentos e arremates;

e Revestimento de parede: azulejos, formicas, pinturas, cantoneiras de prote¢cao e rejuntamentos;

e Tetos: forros em geral e pinturas;



£
o

UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA DOS CAMPI - DESEG / DIPOC

&

%

oF
=gl
9 e

PROJETO BASICO
CANTINA/RESTAURANTE
INSTITUTO DE APLICACAO FERNANDO RODRIGUES DA SILVEIRA — CAP

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

e Aparelhos: bancadas, cubas, tanques e lougas sanitarias;
Metais: torneiras, sifes, valvulas, registros e valvulas de descarga;

e Elétricas: luminarias, lampadas, calhas protetoras para luminarias, reatores, tomadas, espelhos de
tomada, interruptores, quadros elétricos, disjuntores;

o Esgoto: ralos com tampa mével giratéria, grelhas, tubulagdes aparentes, caixas de inspe¢éo e caixas de
gordura; com énfase na limpeza periédica;
Gas: cilindros, tubulagbes aparentes, registros, conexdes e manémetros

e Exaustdo: coifa, filtros, grelhas, dutos,motor,controles elétricos, com énfase na limpeza periddica
daqueles utilizados na execugao do objeto da licitagéo;

e Extintores de Incéndio: segundo normas de seguranca com manutencdo dentro dos prazos
estabelecidos

e Ar condicionado de parede, ventilador: aparelhos instalados em éreas sob responsabilidade da
empresa, limpeza periddica registrada e manutencao da temperatura adequada ao local de uso , de
acordo com a norma vigente.

11.9 - A CONTRATADA responsabilizar-se-a pelos entupimentos causados na rede de esgotos,
vinculados a prestagao dos servicos, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

11.10 - Nao sera permitido o uso de pratos, talheres e demais utensilios quando quebrados, lascados,
gretados, amassados ou defeituosos.

11.11 - A CONTRATADA devera utilizar as dependéncias vinculadas a execugdo do servigo,
exclusivamente para atender ao objeto do contrato.

12 — DO PESSOAL TECNICO-OPERACIONAL
12.1 - Do quadro de pessoal

12.1.1 - Disponibilizar e manter quadro de pessoal técnico-operacional, em quantidade suficiente e
necessaria ao cumprimento das obrigacdes assumidas.

12.1.2 - A escala de servico do pessoal técnico-operacional da CONTRATADA devera ser entregue a
CONTRATANTE até o primeiro dia atil de cada més, sendo afixada em local visivel na UAN. Em caso de
férias, faltas, licengas, folgas e demissbes, a empresa devera providenciar de imediato, a substituigcdo do
empregado para que nao cause prejuizo ao servico.

12.1.3 - A CONTRATADA devera manter o pessoal técnico-operacional em condigbes de saude
compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames de salde, inclusive exames
especificos de acordo com as normas vigentes.

12.1.4 — A CONTRATADA devera elaborar e implementar o Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO) em atendimento a Portaria GM 3214 de 08/06/78 e suas complementagdes, e
disponibilizar na unidade os atestados de saude ocupacional atualizados dos empregados.

12.1.5 — Caber3 a fiscalizagdo dos documentos comprobatérios 8 CONTRATANTE, respeitando os prazos
nas legislagbes vigentes ou a qualquer momento que se fizer necessario. Os empregados que néao
apresentarem boas condi¢goes de salde serdo afastados ou substituidos.



UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA DOS CAMPI - DESEG / DIPOC

€3

%

SO
©m n[\ﬂée

“ﬁ’aw

PROJETO BASICO
CANTINA/RESTAURANTE
INSTITUTO DE APLICACAO FERNANDO RODRIGUES DA SILVEIRA — CAP

12.1.6 — A CONTRATADA devera manter os funcionarios dentro de padrdo de higiene recomendado pela
legislacdo vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protecdo individual especificos para o
desempenho das fungdes e cracha de identificacao.

12.1.7 - A CONTRATADA devera manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimenta¢do e do
servi¢o, independentemente da escala de servi¢go adotada.

12.1.8 - Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista (Responsavel Técnico),
cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas, inerentes ao
servigo de nutricao.

12.1.8.1 - Caso haja eventuais impedimentos do Responsavel Técnico, a CONTRATADA devera
promover, conforme Resolu¢do CFN n® 204/98, a efetiva e imediata substituicdo do mesmo por
profissional de experiéncia equivalente ou superior.

12.1.8.2 - A operacionalizacao e distribuicao das refeicoes deverao ser supervisionadas pelo Responsavel
Técnico, de maneira a observar as etapas de producdo e distribuicdo, zelando pela qualidade e
conservagdo dos alimentos e as boas praticas higiénico-sanitarias, a avaliar a apresentagdo, o
porcionamento e a temperatura das refeigcbes servidas, assim como a aceitacdo, visando atendimento
adequado e satisfatorio.

12.1.9. - A CONTRATADA devera promover, periodicamente ou sempre que se fizer necessario,
treinamentos especificos, tedricos e praticos de todo o pessoal técnico-operacional. O programa de
treinamento devera abordar aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e,
obrigatoriamente, a prevencgdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio, segundo PCMSO.

12.1.10 - Durante a execuc¢do dos servigos, 0s funciondrios da CONTRATADA deverdo observar,
rigorosamente, as normas de conduta estabelecidas pela CONTRATANTE.

12.1.11 - A CONTRATANTE tem o direito de solicitar a CONTRATADA a substituicdo de qualquer
empregado por motivo previamente justificado.

12.1.12 — E vedado fumar nas dependéncias da UAN, assim como portar cigarros e similares, devendo ser
cumpridas as determinag¢des da Lei Federal n® 9294/96.

12.2 - Equipamentos de protecéo individual

12.2.1 - Os funcionarios deverdo fazer uso de Equipamentos de Protecéo Individual (EPIs) especificos
para o desempenho de suas fungdes observando os requisitos legais e as normas regulamentadoras de
protecdo e segurancga do trabalho.

12.2.2 - Os funcionarios da CONTRATADA, durante o periodo de trabalho, deverdo usar uniforme
adequado a fungdo exercida, em boas condi¢des de higiene e conservagdo, com troca diaria, tendo o seu
uso restrito as dependéncias internas da unidade e cracha com identificagao da(o) funcionaria(o).

12.3- Quadro técnico operacional
12.3.1- A permissionaria se compromete a cooperar com qualquer projeto/programa de pesquisa/extensédo

desenvolvido no campo da educacdo alimentar/nutricdo na Unidade, desde que ndo comprometa a
prestacao de seus servigos.
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13. DAFISCALIZAGAO
17.1 - E VEDADA A VENDA DE BEBIDA ALCOOLICA E CIGARROS DE QUALQUER ESPECIE.

17.2 — A UERJ reserva-se o direito de manter fiscalizagdo permanente sobre as atividades desenvolvidas
na CANTINA e/ou RESTAURANTE. A fiscalizagdo se exercera especialmente quanto aos pregos
praticados que deverdo ser submetidos previamente a aprovacgéo, a forma de atendimento e a qualidade
dos géneros empregados na preparacao dos lanches e refeigdes.

17.3 — Os fiscais da UERJ terdo, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias vinculadas a
execugdo da PERMISSAO, podendo solicitar a substituicdo imediata de géneros e/ou alimentos que
apresentem condicdes impréprias as preparagdes/consumo.

17.4 - Fica assegurado a UERJ e aos fiscais designados verificar as condicbes de higiene e de
conservagao dos alimentos, das dependéncias da CANTINA e/ou RESTAURANTE onde estdo sendo
executadas as atividades para fornecimento dos produtos ou aquelas utilizadas pela empresa para
armazenamento geral de géneros, equipamentos e utensilios.

17.5 — A PERMISSIONARIA devera apresentar & fiscalizacdo, obrigatoriamente, antes do inicio das suas
atividades, os seguintes documentos:

1 — Cépia do registro de tratamento de vetores e pragas nas dependéncias da Cantina/ Restaurante.
(Renovavel a cada seis meses).

2 — Relacdo do quadro de empregados, cargo, data de admissao, registro de contrato de trabalho na
Carteira Profissional, seus respectivos horarios e, sempre que houver a movimentagéao de demissdes e
novas contratacoes.

3 — Registro do controle de fornecimento de uniformes e, quando couber, comprovante de entrega dos
equipamentos de prote¢ao individual. (Renovavel a cada seis meses).

4 — Relacdo de todos os produtos saneantes utilizados, conforme Resolucdo RDC 216/04,
especificando a dilui¢do e a fungdo dos produtos.

5 — Cépia dos certificados de calibracao dos termdmetros dos equipamentos refrigerados e térmicos.
(Renovavel a cada seis meses).

6 — A nao apresentagao de qualguer dos documentos exigidos, em sua época propria, dara causa a
aplicagéo das penalidades contratuais.

13.1 - A CONTRATANTE reserva-se o direito de manter fiscalizagdo permanente sobre as atividades
desenvolvidas no restaurante e na cantina. A fiscalizacdo se exercera especialmente quanto aos precos
praticados, a forma de atendimento e a qualidade dos géneros empregados na preparac¢do dos alimentos.

13.1.1 — A CONTRATANTE podera, sem quaisquer &nus, retirar amostras dos géneros alimenticios
utilizados no preparo das refeicbes, bem como das proprias refeicbes, e por meio de métodos
reconhecidos, de acordo com os laboratorios de referéncia indicados pela Superintendéncia de Controle
de Zoonose e Fiscalizagdo Sanitaria (SMS/SCZFS/CVS), comprovar sua qualidade.

13.2 — Os fiscais da CONTRATANTE terdo, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias
vinculadas a execucgao dos servicos contratados, podendo solicitar a substituicdo imediata de géneros e/ou
alimentos que apresentem condi¢bes impréprias as prepara¢des/consumo.

13.3 - Fica assegurado &8 CONTRATANTE e aos fiscais designados verificar as condi¢gdes de higiene e de
conservagao dos alimentos, das dependéncias da UAN onde estdo sendo executadas as atividades para
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fornecimento de refeicdes ou aquelas utilizadas pela empresa para armazenamento geral de géneros,
equipamentos, utensilios e veiculos utilizados.

14- DAS OBRIGACOES DA UERJ

14.1 - Cabera ao 6rgao competente, indicado pelo Magnifico Reitor, elaborar as normas complementares
necessarias a institucionalizagéo referente a fiscalizagdo e controle dos restaurantes e cantinas.

14.2 - Fornecer para a Permissionaria os servicos de agua, gas e energia elétrica, necessarios ao
funcionamento da prestacao de servigos.

14.3 - Manter o pessoal em numero suficiente para que sejam garantidas a ordem e a seguranga dos
usuarios e dos equipamentos da Permissionaria.

15- DOS SERVICOS DE REFORMA

15.1 — O espaco serd entregue ao Permissionario no estado em que se encontra, ficando os servigos de
reforma necessarios, por conta do mesmo.

15.2 - A Permissionaria devera apresentar um anteprojeto de arquitetura e instalagées com todas as obras
necessarias a transformagédo do espaco atual em cantina / restaurante com suas instalagbes e
equipamentos, preparo da area, bem como os espacgos de acesso, limitados estes as areas de circulagao,
visando aprovacéo da Prefeitura / DAENG, com consulta.

16- DAS VISITAS

O espaco destinado a instalagdo de cantina devera ser visitado no horario comercial, de 9:00 as 16:00
horas. As visitas poderdo ser marcadas diretamente na Prefeitura / Dipoc - Tel: 2334-0371 - Sra. Jéssica
de Mattos Barbosa.

A
172 DA FORMA DE PAGAMENTO
17.1 - A Permissionaria efetuara o pagamento a Uerj em forma de remunera¢ao mensal.

17.2 - O periodo de férias escolares, os alugueres pagos a Uerj terdo desconto de 50% (cinquenta
por cento) mensais, considerando para tanto o CALENDARIO ACADEMICO.

17.3 - Quando ocorrer a paralizagdo total das atividades universitarias, com greve dos dois
segmentos (docentes/administrativo) por mais de 30 (trinta) dias consecutivos, conforme
divulgacdo dos boletins das respectivas categorias, que implique na suspenséo provisoria das
atividades do Permissionario com o fechamento do negécio, sera suspenso temporariamente o
pagamento mensal devido, até que seja restabelecida a normalidade das atividades universitarias,
com a sua consequente reabertura.

17.4 - Estes descontos nado se aplicam ao valor do consumo de energia elétrica.



