Lk

1.2

Poder Executivo
Ministério da Educacio
Universidade Federal do Amazonas
Coordenacdo de Licitacoes

ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
CONCORRENCIA N2 003/2015
Processo n? 23105.004245/2014

DO OBIJETO

Este termo trata das condigbes para prestacido de servicos de
alimentacdo por empresa, doravante denominada CONTRATADA, Cuja contratacdo sera
efetuada pela Fundacdo Universidade do Amazonas (FUA), doravante denominada
CONTRATANTE, com a finalidade de oferecer tais servicos 3 comunidade universitaria —
professores, estudantes e técnico-administrativos, € a eventuais visitantes dessa
universidade devidamente autorizado.

Tais servicos de alimentagdo, objeto deste termo, serao realizados
em espacos fisicos definidos pela Universidade Federal do Amazonas (UFAM), situados no
campus universitario Senador Arthur Virgilio Filho, em Manaus-Am e unidades externas ao
campus, conforme estabelecido no Quadro 1, e serdo prestados unica e exclusivamente
na modalidade restaurante, conforme segue:

de22l, desjejum — realizado diariamente de segunda a sexta, no horario de 06:30h as
08:30h:;

g il e 4 almoco — realizado diariamente de segunda a sexta-feira, no horario de 11h 3s
14h;

1.2.3. jantar - realizado diariamente de segunda a sexta-feira, no horario de 17:30h as
19:30h.

1.2.:4. coffee break - realizado esporadicamente, mediante autorizacao do

DAEST/PROCOMUN para atender a ecventos institucionalizados.
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Quadro 1 — Localizagdo dos servigos de alimentacdao na UFAM em Manaus-Am,
na modalidade restaurante.

T ESTIMATIVA DA LOCALIZACAO DO RESTAURANTE
QUANTIDADE DIARIA DE REFEIGOES AREA DE PRODUGAO AReA DE CONSUMAGAO
1900 refeicoes (almogo e jantar) Bloco N — Setor Sul /
500 desjejuns Campus Universitario
- Bloco N — Setor Sul /i—— ——
1 L : _ L Centro de Convivencia —
2100 refeicdes (almogo e jantar) | Campus Universitario
o Setor Norte/Campus
300 desjejuns . e
Universitario
s I, i1 Considera-se area de produgao ou cozinha industrial, o espacgo destinado a
produgdo, preparagao, armazenamento e manuseio de alimentos.
1.3. Considera-se area de consumagao ou refeitdrio, o espaco destinado a expor € servir
refeicOes prontas.
1.4 Para atender a EVENTUAL solicitacio da CONTRATANTE, podera haver
funcionamento do refeitdrio e/ou restaurante aos sabados, domingos e feriados.
2. DAS CONDICOES BASICAS GERAIS
7 % A CONTRATANTE cobrara da CONTRATADA o valor mensal conforme estabelecido

no Quadro 2, pelos servigos de abastecimento de agua, energia elétrica e coleta de esgoto

sanitario pela utilizagao de cada um dos espacos fisicos.

Quadro 2 — Estimativa e Localizacdo dos servicos de alimentac3o e valor da Permissao onerosa

de uso.
PERMISSAO ONEROSA
ESTIMATIVA DA LOCALIZACAO DO RESTAURANTE o
ITEM | QUANTIDADE DIARIA DE [~ ;
REFEISOES AREA DE | AREA DE VALOR
PRODUCAO CONSUMACAO
' Blo N - RS 9.210,44
1900 refeicdes | Bloco N — Setor e ? .
: Setor Sul /
1 (almogo e jantar) Sul / Campus
. . _ Campus
500 desjejuns Universitario : L
: LUnn.fersnarlo | -
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Centro de | RS 28.568,14
2100 refeicdes Convivéncia -
(almogo e jantar) Setor
300 desjejuns Norte/Campus
Universitario
37.778,5
TOTAL
2.2, Os servigos de alimentag3o objeto deste termo serdo contratados

pelo prazo de 1 (um) ano, com possibilidade de renovacio anual nio ultrapassando o
limite de 60 (sessenta) meses, com reajuste anual do valor cobrado (item 2.1) segundo
indices oficiais, mediante acordo entre as partes.

2.3, Na licitagdo, contratacdo e execucao dos servicos de alimentacdo
objeto deste termo, serdo adotados, no que couber, as defini¢des e procedimentos gerais
e especificos, constantes nas referéncias relacionadas no final deste documento.

2.4 Constitui condicdo prévia para a contratagao e funcionamento dos
servicos de alimentacdo objeto deste termo, a apresentacgdo, publicacio e implementacao
dos documentos relacionados a seguir:

Z2:4.1. Laudo de Vistoria Sanitéria (expedido pela DVISA), Laudo de vistoria dos veiculos
de transporte da alimentagdo (expedido pela DVISA) e Licenca Sanitaria — (expedido
pela DVISA); Alvara de Funcionamento, Licenca Ambiental de Operacao, Atestado de
Capacidade Técnica, constando o fornecimento de no minimo 20% (vinte por cento)
do total de refei¢des previstas no presente termo, devidamente comprovado através
de notas fiscais, referentes aos espacos fisicos, estabelecimentos e cozinhas
industriais da CONTRATADA; Comprovagdo de responsavel tecnico devidamente
registrado no seu conselho competente.

2.4.2. Manual de Boas Praticas contendo principalmente os itens relacionados 3 seguir,
elaborados por profissional competente, conforme estabelecido na RDC N° 216
(BRASIL, 2004)

2.4.2.1. Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), especialmente
* POP de Higienizacdo de instalagGes, equipamentos, méveis e utensilios;
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POP de Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

POP de Higienizagdo dos reservatorios de agua;

POP de Higiene e saude dos manipuladores de alimentos;

2.4.2.2. Programa de capacitagao continuada de todos O0s funcionarios da
CONTRATADA, com carga horaria total minima de 15 (quinze) horas,
devidamente aprovado pela CONTRATANTE, e respectivo registro de realizagao
periddica, abrangendo todo o periodo de vigéncia do contrato de prestagao de
servicos de alimentagao no campus da CONTRATANTE;

2.4.2.3. Plano e registro de limpeza dos componentes do sistema de climatizagao,
incluindo a troca de filtros e a manutencao de equipamentos;

2.4.2.4. Plano e registro de manutencdo programada e periddica de equipamentos €
utensilios;

2.4.2.5. Plano e registro de calibracdo dos instrumentos oOu equipamentos de
medigao;

2.4.2.6. Registro das operagoes de limpeza e desinfecgdo nao rotineiras;

2.4.2.7. Registro da higienizagao semestral do(s) reservatorio(s) de agua;

24.2.8. laudo semestral de potabilidade para consumo humano, da &gua
armazenada em reservatério(s) e obtida nos pontos de consumo — pias, tanques,
lavatdrios, filtros e outros aparelhos sanitarios existentes;

2.4.2.9. Registro do controle de saude dos manipuladores de alimentos (carteiras de
vacinacao e de saude ou Atestado de Saude Ocupacional — ASO);

2.4.2.10. Registro do controle de temperatura das matérias-primas, ingredientes €
alimentos prontos que necessitam de controle especial, nas etapas de recepgao,
armazenamento, producdo, transporte e manuteng¢ao;

2.4.2.11. Registro do monitoramento da temperatura dos alimentos transportados
quentes e alimentos frios;

2.4.2.12. Registro do monitoramento da temperatura dos expositores quentes, frios e
do armazenamento de alimentos congelados;

3. DAS REFEICOES
el Os cardapios serdo elaborados previamente, a cada més, por nutricionista da
CONTRATADA e, com pelo menos 15 (quinze) dias corridos de antecedéncia de sua
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implementacdo, serdo analisados e aprovados por nutricionista da CONTRATANTE e
devidamente autorizados por gestor dos servicos de alimentacdo da CONTRATANTE.

3.2. ApOs a aprovacdo regular prevista no item 3.1 deste termo, os cardépios nio
devem passar por nenhuma alteracdo, salvo em casos emergenciais, devidamente
justificados por motivo de forca maior, e tais alteragdes emergenciais s¢ poderdo ser

analise dos cardapios originalmente aprovados, além de devidamente autorizadas para

implementac&o por gestor dos servicos de alimentac3o da CONTRATANTE.

3.3, Os profissionais de nutricio da CONTRATANTE e da CONTRATADA deverdo
estar devidamente registrados e credenciados pelo respectivo conselho profissional, para
atuagcao em Manaus-Am.

3.4. Para o servico de alimentacdo do desjejum, especificado no item 1.2 deste
termo, sera praticado um cardapio didrio elaborado a partir das diretrizes e componentes
especificados a seguir:

3.4.1. 02 (dois) pdes de 50g cada um, escolhidos entre as op¢ies de pao francés e
pao de massa fina, com manteiga (no minimo duas vezes Por semana) ou margarina;

3.4.2. 01 (um) copo de 200 ml de achocolatado (com padrio de qualidade Nestl¢)
ou café com leite;

3.4.3. 01 (um) item de acompanhamento escolhido entre as seguintes opcdes:
sopa (200ml), queijo mussarela ou prato (fatia de 20g), presunto (fatia de 15g), fruta
in natura (unidade), mingau (200ml), iogurte (180ml), macaxeira cozida ou cara cozido
(200g), banana cozida (200g), ovo cozido (unidade).

3.5. Para o servico de alimentacao do almogo e jantar, especificado no item 1.2
deste termo, serj praticado um cardapio diario elaborado a partir das diretrizes e
componentes especificados a seguir:

3.5.1. 01 (uma) opcio de salada, escolhidas dentre salada com soja, verduras
cruas, leguminosas, legumes crus, legumes cozidos, maionese, Mmacarronese, grao de
bico, lentilha, tabule e salpicdo de frango:;

3.5.2. 02 (duas) op¢des de prato principal de carnes bovina, suina, visceras (figado
e lingua), aves, soja e peixe, elaboradas de modo diferenciado — grelhado, ensopado,
guisado, cozido, assado, empanado, bife, iscas, strogonoff, carne moida e desfiada
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(almondega, panqueca, torta, lasanha), de maneira que nio haja preparagdo idéntica
dessas carnes;

3.5.3. 01 (uma) opgao de guarnicdo, isto €, acompanhamentos harmonizados com
as opcoes oferecidas como prato principal, escolhidas entre as seguintes sugestoes —
puré, vatapa, macaxeira frita, macaxeira cozida, couve 3 mineira, creme de milho,
legumes gratinados, batata frita, batata palha, batata saute, entre outras;

3.5.4. arroz comum (diariamente);

3.5.5. farofa (diariamente);

3.5.6. macarrido (diariamente) ao alho e 4leo, ou a bolonhesa, ou ao molho branco;
3.5.7; feijdo cozido (diariamente), do tipo preto ou marrom (diariamente), feijoada

deve ser oferecido uma vez por semand, (somente no almogo).

3.5.8. 01 (uma) opgdo de sopa ou caldo dentre os tipos — carne, legumes, feijao,
ervilha, canja, caldo verde; (somente no jantar)

359 01 (uma) opgdo de sobremesa, sendo trés vezes por semana frutas in natura
e duas vezes por semana escolhida entre as seguintes sugestdoes — compotas de
frutas, doce de leite, gelatina, torta, bolo, pudim, creme, manjar, sorvete, goiabada e
doces em geral.

3.6. Para o servico de alimentacao denominado Coffee Break, especificado no
item 1.2 deste termo, sera praticado um cardapio de especifico para o evento de acordo
com a solicitagao do DAEST/PROCOMUN elaborado a partir das diretrizes e componentes
especificados a seguir:

3.6.1. café acondicionado em garrafa térmica apresentado por litro;

3.6.Z: leite quente acondicionado em garrafa térmica apresentado por litro;

3.6.3. agua mineral scondicionada em garrafa pet de 350 ml

3.6.4. suco em caixa acondicionado em embalagem prépria por litro

3.6.5. sanduiche tipo baguette com queijo, presunto salada e paté (atume frango);
3.6.6. frutas variadas cortadas e servidas em bandeja inox apresentadas em Kg

(melancia, banana, abacaxi e maga)

3.6.7. bolacha doce em pacotes de 500g, servida em bandeja inox;
3.6.8. bolacha salgada em pacote de 500 g, servida em bandeja inox;
3.6.9. bolo de macaxeira;

3.6.10. bolo comum;
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3.6.171 01 (um) item de acompanhamento escolhido entre as seguintes opcoes:
sopa (200ml), queijo mussarela ou prato (fatia de 20g), presunto (fatia de 15g), fruta
in natura (unidade), mingau (200ml), iogurte (180ml), macaxeira cozida ou cara cozido
(200g), banana cozida (200g), ovo cozido (unidade).

3.7 Todas as preparacées dos cardapios do desjejum, almoco e jantar deverio
ser acondicionadas em recipientes térmicos adequados, separados por componentes do
cardapio, para posterior transporte em veiculo da CONTRATADA, adequado para esse fim,
até chegarem ao refeitorio, onde Permanecerao acondicionados em balcdes térmicos
adequados, quente ou frio, em recipientes individuais e tampados, até serem servidas.

3.8. As refeicbes serdo servidas por sistema de auto-servico (self-service), no
refeitdrio da CONTRATANTE, onde o proprio comensal porciona os acompanhamentos,
e€nquanto o prato principal ser3 servido pela CONTRATADA, utilizando-se prato de vidro
ou de porcelana, de facil higienizacdo, acompanhado de talheres de aco inoxid4vel.

3.9 Devem estar situados na area de consumagao os pratos e talheres, estes
embalados individualmente, armazenados em armario de material liso, resistente e
impermeavel de facil higienizacdo com portas de vidro.

3.10. No almogo e jantar, a CONTRATADA devera praticar o preco de RS 10,20 (dez reais e
vinte centavos) e no desjejum devers praticar o prego de RS 4,17 (quatro reais e dezessete
centavos) por unidade (por pessoa), com variacdo de 5% (cinco por cento) para mais ou
para menos.

3.11. A FUA subsidiara o correspondente a 80% do valor de cada refeicdo, que devera ser apurado e
faturado mensalmente, sendo que os 20% sera desembolsado diretamente pelo aluno 3
CONTRATADA.

3.12. O Quadro 3 apresenta o padrdo de qualidade dos alimentos a serem utilizadas pela
CONTRATADA nas preparacOes para o desjejum, almogo e jantar servidos no refeitdrio da
CONTRATANTE.

Quadro 3 - Tipos de carnes e respectivas preparacées para desjejum, almogo e jantar
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TIPOS PREPARACOES
carnes
musculo, pa, agulha Sopa
coxdo duro, acém, paleta, lingua, musculo ensopado, guisado
coxdo mole, contra-filé, alcatra,
BOVINA bifes, iscas, strogonoff
bife do vazio,figado
coxdo mole, patinho, lagarto e cupim assado de forno
coxdo mole, patinho, musculo carne moida
peru, chester, coxa, sobrecoxa e peito de , ,
assado, ensopado, guisado ou desfiado
frango
AVES
peito de frango sem 0SsO strogonoff, iscas, grelhado
irarucu, tambaqui, escada, tucunaré, pacu, _
3 , 1 ) P _ 4 " | cozido, ensopado, assado de forno, grelhado,
PEIXES sardinha,  surubim, dourado, jaraqui, rit
rito
bacalhau
SOJA proteina vegetal texturizada lasanha, picadinho, ensopado etc.

313. A CONTRATADA devera realizar todo o manejo dos alimentos (matéria prima,

ingredientes, embalagem e produto acabado) desde recebimento, armazenamento,

preparacdo, manutencao, e distribuicdo final, de acordo com as normas estabelecidas pela

RDC N° 216/02 ANVISA.

3.13.1. Para aquisi¢do de qualquer matéria prima, ingredientes e/ou embalagens, devem
ser estabelecidos critérios para avaliacdo e selegao de seus fornecedores;
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3.13.2.A recepcido das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser
realizada em drea especifica protegida e limpa, apds recebimento devem ser
submetidos a inspecio e aprovados;

3.13.3.As embalagens primarias das materias-primas e dos ingredientes devem estar
integras e serem descartadas imediatamente apds a recepcao.

3.13.4.A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condicdes
especiais de conservacio deve ser verificada nas etapas de recepcao e de
armazenamento;

3.13.5.0s lotes das mateérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou
com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor
€, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados
separadamente, devendo ser determinada a destinacdo final dos mesmos;

3.13.6.0 armazenamento das matérias-primas, os ingredientes e as embalagens deve ser
em local limpo e organizado, de forma a garantir protecao contra contaminantes.
Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua
utilizacdo deve respeitar o prazo de validade;

3.13.7.As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre
paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessario
Para garantir adequada ventilacio, limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local.
Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente,
Impermeavel e lavavel:

3.13.8.As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis
quando expostos a temperatura ambiente n3o deverio ultrapassar o periodo de 2
horas para a preparacio do alimento;

3.13.9.Quando as mateérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informacdes: designacdo do produto data de fracionamento e
prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original;

:13:10. Na coccdo o tratamento térmico deve garantir que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). A
eficicia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificacdo da temperatura
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através do uso de um termoémetro devidamente calibrado e do tempo utilizados e,
quando aplicavel, pelas mudancas na textura e cor na parte central do alimento;

e B by @ Apo6s serem submetidos 3 coccdo, os alimentos preparados devem ser
mantidos a quente, a uma temperatura superior a 62°C (sessenta e dois graus Celsius)
por, no maximo, 06 (seis) horas;

3.13.132, Para os alimentos em que o fabricante recomenda que 0 mesmo seja
submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devem ser seguidas as
orientacdes constantes da rotulagem do produto;

3.13.13. Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles
estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir o controle da
temperatura dos 6leos e gorduras utilizados que nio devem ser superiores a 1802C
(cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver
alteracdo evidente das caracteristicas fisioquimicas ou sensoriais, tais como aroma e
sabor, e formacgao intensa de espuma e fumaga;

3.13.14. Para os alimentos servidos frios sob refrigeragdo deve ser mantida uma
temperatura minima de 4° (quatro graus Celsius) nao podendo ultrapassar 102 (dez
graus Celsius) ou conforme especificagdo do fabricante expressa na rotulagem;

3.13.15. Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou
congelamento deve-se apor no involucro do mesmo, no minimo, as seguintes
informacdes: designagdo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de
armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada conforme
especificado no item 2.4.2.j e l;

3.13.16. Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser
submetidos a processo de higienizagao a fim de reduzir a contaminagao superficial. Os
produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no 0rgao
competente do Ministério da Satde e serem aplicados de forma a evitar a presenca
de residuos no alimento preparado;

3.13:17. O estabelecimento deve manter documentado o controle e garantia da
qualidade dos alimentos preparados, implantando o Manual de Boas Praticas.

3.14. A CONTRATADA devera realizar 0s procedimentos de transporte dos alimentos
seguindo as normas estabelecidas no Cédigo Sanitario do Municipio de Manaus,

complementadas pela Portaria CVS-15, de 7.11.91 do Municipio de Sdo Paulo.
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3.14.1.0 transporte de refeicdes prontas para consumo imediato deve ser realizado em
veiculo fechado (utilizados unicamente para estes fins) logo apds o seu
acondicionamento, em recipiente hermeticamente fechado, de material adequado,
conservada a temperatura do produto entre 42C e 62C para alimentos frios e acima de
652C para alimentos quentes. No campus da CONTRATANTE as temperaturas dos
alimentos deverdo ser medidas e estes, imediatamente distribuidos nas trilhas
quentes e/ou frias (balcdes apropriados com banho maria, cubas cobertas) e serem
mantidos na temperatura acima de 62°C (sessenta e dois graus Celsius) enquanto
aguardam a distribuicio.

3.14.2.0s veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou nio, devem ser de material liso, resistente, impermeadvel e atéxico,
lavavel, aprovado pela autoridade sanitaria, de forma a garantir a integridade dos
alimentos transportados, devendo ser mantidos em perfeito estado de conservagao e
higiene;

3.14.3.A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos. E proibido
transportar no compartimento destinado aos alimentos pessoas e substancias
estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los. Em nenhuma circunstancia, o
veiculo podera transportar animais;

3.14.4.0 veiculo deve possuir dispositivos de Séguranca que impecam o derrame em via
publica de alimentos e/ou residuos solidos e liquidos, durante o transporte. Os
materiais utilizados para protecao e fixacdo da carga (estrados, cordas, encerados,
plasticos e outros) nio devem constituir fonte de contaminacao ou dano para o
produto, devendo os mesmos ser desinfetados juntamente com 0 veiculo de
transporte;

3.14.5.Quando a natureza do alimento assim o exigir, deve ser colocado sobre prateleiras e
estrados removiveis constituidos de material liso, resistente, impermeavel e facil
higienizacdo, de forma a evitar danos e contaminacao.

DA ESTRUTURA FiSICA PARA PRESTACAO DO SERVICO
4.1. Qualquer modificacio desses espacos fisicos s6 podera ser realizada apos analise e
aprovacdo formal de uma proposta de reforma e/ou adequacdo, além da autorizagao
expressa da CONTRATANTE e, para tanto, considerar-se-a:
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4.1.1. reforma — modificagao que altera de maneira significativa e abrangente 0s
elementos componentes desses espacos fisicos, nos aspectos de acesso €
acessibilidade, sinalizagdo, arquitetura, engenharia, instalagoes e sistemas prediais;

4.1.2. adequagdo — modificacoes de pequeno porte nos aspectos mencionados no item
anterior e abrangendo o mobiliario, equipamentos e elementos de sinalizagao a
serem instalados pela CONTRATADA nesses espagos fisicos.

4.2. As propostas de reforma e adequagdao dos espagos fisicos dos refeitérios e /ou
restaurantes devem atender as exigéncias legais e tecnicas pertinentes, como também, no
que couber, ao que estabelece o manual da Associagao Brasileira das Empresas de
Refeicoes Coletivas (ABERC).

43. A manutencdo dos espagos fisicos dos restaurantes compreende 0s servicos de limpeza
e higienizagdo em geral, principalmente de moveis, utensilios, reservatorios de agua, e de
todos os ambientes, abrangendo também o0s banheiros existentes na area dos
restaurantes, além dos vestiarios privativos dos funcionarios da CONTRATADA, incluindo a
respectiva reposi¢ao do material de consumo desses ambientes sanitarios, tais como
papel toalha, papel higiénico e sabonete liquido;

44. A manutencdo compreende também servicos de pintura em geral; recomposi¢ao de
revestimentos e das esquadrias; gerenciamento dos residuos solidos; reposicao,
desobstrucdo e limpeza dos elementos componentes das instalacdes e dos sistemas
prediais existentes; substituicao e reparos em equipamentos, mobiliario e utensilios.

4.5. Para que o espaco fisico funcione como restaurante exige-se no minimo as seguintes
condigoes:

451. Acesso proximo e adequado para veiculos de transporte de refeicoes prontas €
semi-prontas, preparadas em cozinhas industriais da CONTRATADA, situadas fora do
campus da CONTRATANTE e devidamente licenciada pelo orgao municipal de
Vigilancia Sanitaria;

4.5.2. Acessibilidade para Pessoas com Necessidades Especiais (PNE), permitindo facil
Jcesso e locomocgdo de cadeirantes e outros deficientes fisicos, além de pessoas com
mobilidade reduzida, observadas as normas técnicas especificas;

4.5.3. Ambientes onde possam Ser efetivadas pela CONTRATADA todas as etapas das
stividades dos refeitorios e /ou restaurantes, inclusive aquelas afetas a manutengao,
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com dimensdes e demais Caracteristicas estabelecidas neste termo, de modo 3
cumprir adequadamente as funcdes de:

. Atendimento:

m Pagamento:

= Consumacao:

" Sinalizacdo, com locais e suportes adequados para fixacio de

elementos de porte pequeno e medio, tais como avisos e outras informacdes

indispensaveis, relacionadas com a atividade da Ufam:
B Recepcdo, acondicionamento €_exposicao das refeicdes e de
alimentos prontos, em temperatura ambiente e ém temperatura controlada:

= Aquecimento e refrigeracdo de alimentos:

N Armazenamento, lavagem e exposicao de utensilios usados para

consumo dos alimentos:

. Banheiros publicos:

# Servico e armazenamento de materiais, utensilios e produtos para

limpeza em geral e higienizac3o:

. Segregacdo e armazenamento provisorio de residuos sélidos

devidamente embalados.

F

Na area dos refeitdrios e /ou restaurantes, e no seu entorno, é

expressamente proibido haver quaisquer focos de Insalubridade, devendo estar livres de

inundacées; de acimulo de lixo; de substancias toxicas: de odores Indesejaveis: de

fumaca, pé e vapor excessivo; de objetos em desuso ou de uso n3o compativel: da

presenca e proliferacdo de animais em geral, principalmente Insetos, caes, gatos, além de
roedores e outras pragas urbanas.

-

E expressamente proibido alimentar cies, gatos e outros animais

na area dos refeitdrios e /ou restaurantes.

Nos refeitérios e /ou restaurantes, inclusive na area de

consumacao nao é permitida a fixacdo de elementos de sinalizac3o tais como cartazes,

folhetos e avisos nio relacionados com a atividade desses servicos de alimentacio e,
principalmente, quaisquer pecas de publicidade e propaganda.
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4.9. E obrigatoria a fixacao, em local visivel para 0s consumidores dos

refeitérios e /ou restaurantes, de quadros com as seguintes informacoes:

4.9.1. Alvard e licencas de funcionamento desses servicos de alimentacdo, devidamente

atualizados;

492. Nome, endereco e contatos das pessoas, € respectivos Orgaos, responsaveis pelo

funcionamento e pela fiscalizacao desses servicos de alimentacao — CONTRATADA,
CONTRATANTE, 6rgdo de defesa do consumidor (PROCON) e orgao municipal de
Vigilancia Sanitaria (Decreto N° 3.910/1997);

4.9.3. Laudos atualizados da qualidade da 3gua consumida nesses servicos de

alimentacao.

4.9.4. Placas com 0s avisos:
- “Evite colocar sal nos alimentos —a adicio de cloreto de sodio (sal)

em excesso é prejudicial a saude, podendo causar hipertensao_arterial e outros
males. Cuide de sua satude!” (Lei N° 1.681/2012);

b “Proibido fumar”

. Disk — VISA 0800-092123

4.10. Os refeitorios e /ou restaurantes do campus da CONTRATANTE, sempre que
necessitarem de modificacdes (reformas e/ou adequacdes) da sua estrutura fisica, devem
ter os respectivos projetos de modificacdes elaborados por profissional competente,

registrado e credenciado no respectivo conselho profissional, para atuacao em Manaus-

Am;

4.11. Tais projetos de modificacdes (reformas e/ou adequacdes) nNOS espacos fisicos dos
refeitorios e /ou restaurantes devem ser elaborados segundo a legislacao e as normas

técnicas pertinentes, atendendo principalmente as diretrizes definidas neste termo.

4.12. O acesso aos ambientes internos e as instalacoes desses refeitorios e /ou restaurantes
deve ser controlado e independente, como também deve ser permitida_ampla

acessibilidade a funcionarios e usuarios desses servicos de alimentacao, observada a NBR

9050, no que couber.
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4.13. Layout e fluxos desses refeitérios e /ou restaurantes devem possibilitar o

posicionamento, circulacio e movimentacdo ordenadas de pessoal, mobiliario,

equipamentos, utensilios, alimentos, refeicdes, residuos solidos e demais materiais, de

modo a:

4.13.1.Impedir cruzamentos inadequados durante a realizacido de todas as etapas das

atividades desses servicos de alimentacdo, inclusive as operacdoes de manutencio,

limpeza e desinfeccdo em geral:

4.13.2.Facilitar que tais atividades e operacdes ocorram em condicdes higiénicas, desde a

chegada da matéria-prima, durante o processo de producido, até a obtencdo do

produto final:

4.13.3. Dificultar a ocorréncia de contaminacdo cruzada, por meios fisicos ou outros meios

eficazes que possibilitem 2 separacao entre as diferentes atividades.

4.14. Ailuminacio dos ambientes desses refeitdrios e /ou restaurantes deve atender ao que
segue:

4.14.1.Ser uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos

esCuros;

4.14.2. A superficie iluminante natural de cada ambiente sera de, no_minimo, 1/5 (um

quinto) da drea total do piso desse ambiente;

4.14.3.Na iluminacio artificial, ldmpadas e luminarias devem ser apropriadas, protegidas
contra explosao e quedas acidentais, estar limpas e em bom estado de conservacao,
nao devendo alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos.

4.15. A ventilacdo natural e artificial dos ambientes desses refeitdrios e /ou restaurantes

deve ser executada de modo a:

4.15.1. Evitar o calor excessivo, a condensacio de vapor, o acumulo de poeira:

4.15.2. Eliminar fluxos de ar contaminado:

4.15.3.Impedir que a direcio do ar venha de ambientes sujos e contaminados para

ambientes limpos:
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4.15.4. Evitar sempre que fluxos de ar incidam diretamente sobre alimentos e refeicoes;

4.15.5.Que a area de ventilacdo natural corresponda, no minimo, a 2/3 (dois tercos) da

superficie iluminante natural;

4.15.6.Promover a _climatizacao e/ou exaustdo dos ambientes, com equipamentos

adequados e em condicoes higiénicas.

4.16. Para as esquadrias dos ambientes desses refeitérios e /ou restaurantes exige-se que:

4.16.1.As portas tenham superficie lisa e de cores claras, sejam de facil limpeza, ajustadas

10s batentes, de material ndo absorvente, com fechamento automatico (mola ou

similar), sem macanetas, de modo a possibilitar abertura e fechamento sem uso das

maos,

4.16.2.As portas dos acessos principais e as portas das areas que tém comunicacao com

ambientes sanitarios (cozinha, irea de servico, banheiro, vestiario, depdsito _de

residuos solidos e similares) devem ser providas, no rodapé, de protetor que impeca

efetivamente o acesso de insetos, roedores e outros vetores de contaminacao;

4.16.3.As janelas e outras aberturas para areas externas devem ser providas de telas com

malha de 2 milimetros, de facil remocao para limpeza peridodica e em bom estado de

conservacao;

4.16.4.As janelas devem estar protegidas de modo a nao permitir que 0S raios solares

incidam diretamente sobre 0s alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor.

4.17. Os pisos dos ambientes desses refeitdrios e /ou restaurantes devem:

4.17.1.Ser de material antiderrapante, impermeavel e lavavel, de cores claras, resistente

ao pisoteio constante e ao ataque de substancias corrosivas, de facil higienizacao

(lavagem e desinfeccio), sem depressdes, nao permitindo o acumulo de alimentos ou

sujidades e permanecer em bom estado de conservacao;

4.17.2.Possuir drenos de piso (ralos e caixas sifonadas) nas areas lavaveis, em quantidade

proporcional ao tamanho de cada area, fechados com tampas em grelha provida de

dispositivo gue permita seu fechamento completo;
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4.17.3.Ter inclinacdo suficiente em direcdo aos drenos de piso (ralos e caixas sifonadas), de

modo que a dgua nio fique estagnada em nenhuma area.

4.18. As paredes dos ambientes desses refeitdrios e /ou restaurantes devem:

4.18.1.Ter acabamento de cores claras, lisa, impermedavel e lavavel até a altura de de 2

metros, exceto na drea de preparacio de refeicGes, na qual devers ser estendido

esse revestimento até o teto:

4.18.2.Ser isentas de fungos (bolores) e permanecer em bom estado de conservacio:

4.18.3.Possuir acabamento arredondado no encontro com O piso e o teto, além de ter
rejuntes recobertos com silicone ou tinta epdxi, de modo a evitar a acumulacdo de

residuos e facilitar a higienizacao.

4.19. Qs forros e tetos dos ambientes desses refeitdrios e /ou restaurantes devem:

4.19.1.Ser obrigatérios nas area de manipulacio de alimentos:

4.19.2.Ter acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cores claras e permanecer em bom

estado de conservacio:

4.19.3.Ser isentos de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e

descascamento:

4.19.4.Possuir tela com espacamento _de 2 milimetros, removiveis para limpeza, em

eventuais aberturas para ventilacdo situadas no forro ou no teto:

4.19.5. Possibilitar pé direito minimo de 3 metros no andar térreo e 2,7 metros em andares

superiores.

4.20. A _drea de manipulacio. de refeicbes prontas servidas nesses refeitdrios e /ou

restaurantes, deve possuir no minimo os €Spacos e caracteristicas discriminados a seguir,

observadas as exigéncias referentes ao Jayout e fluxos:

4.20.1. Area para recepcao de mercadorias, provida de cubas de pias em aco inoX, com

sifao roscavel, em quantidade e tamanho compativeis com a adequada pré-higiene

quando necessario, de embalagens (latas, pets, sacos plasticos, caixas e outras) e de

produtos naturais tais como verduras, frutas e outros;
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4.20.2.Area para armazenamento em temperatura ambiente, com alimentos e refeicdes

estocados e separados por grupos, porcionados € acondicionados_em recipientes

adequados e integros, com identificacdo visivel (rétulo original e etiquetagem) dos

dados dos produtos — tipo, fabricante, endereco, numero de registro, prazo de

validade, etc., para permitir uma perfeita_rastreabilidade dos produtos desde a

recepcio até o preparo final; recipientes e produtos embalados devem ser colocados

em prateleiras ou bancadas distantes pelo _menos 25 cm do chio, separados da

parede e entre pilhas no minimo 10 cm e distantes do forro pelo menos 60 cm, em
ambiente com ventilacdo adequada, livre de entulho, material toxico, materiais de

limpeza e equipamentos que propiciem condicdes que interfiram na qualidade e nas

condicdes sensoriais dos alimentos;

4.20.3.Area para armazenamento em temperatura controlada, destinada a acondicionar

alimentos pereciveis ou rapidamente deterioraveis, cujas_caracteristicas devem ser

similares aquelas estabelecidas no item anterior, acrescentando-se 0 posicionamento

adequado de mobiliario e de equipamentos proprios para o controle de temperatura

(quente ou frio) necessario a cada produto;

4.20.4.Area para higiene e guarda de utensilios de preparacao, separada e isolada das

areas de processamento e de armazenamento, contendo cubas de pias em aco inox,

com sifdo roscavel, em guantidade e tamanho compativeis com os utensilios a serem
higienizados, providas de dgua fria e quente (aguecimento pontual), além de espaco
suficiente para guardar pecas de equipamentos € utensilios, devidamente limpos, de
modo que o retorno e a guarda de utensilios usados em preparacdes nao ofereca

risco de contaminacio aos que ja se encontram guardados;

4.20.5.Area para preparo de hortifruti usado nas refeicdes, provida de bancadas, com
cubas de pias em aco inox e sifdo roscavel, em guantidade e tamanho compativeis

com os produtos a serem preparados, além de equipamentos e utensilios para

elaboracdo das preparacoes em condicdes higiénicas;

4.20.6.Area para agougue para alimentos usados nas refeicdes, provida de bancadas, com

cubas de pias em aco inox e sifio roscavel, em quantidade e tamanho compativeis
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com os produtos a serem preparados, além de equipamentos e utensilios para

elaboracdo das preparacdes em condicdes higiénicas:

4.20.7.Area para coccdo/aquecimento com equipamentos proprios (chapa, fogdo comum
e forno microondas) para aquecimento de refeicdes prontas, livre de quaisquer

equipamentos refrigeradores ou congeladores, cujos motores e eficiéncia ficariam

comprometidos pelo calor excessivo:

4.20.8.Area para higiene das mios dos funciondrios, com pia ou lavatdrio exclusivo para

tal, providos de torneira acionada sem contato manual, em guantidade suficiente e

posicdo estratégica em relacdo ao fluxo de atividades e de acesso préximo e rapido,

mesmo quando houver separacio fisica entre as diversas areas de manipulacdo dos

alimentos; devem ter também instalacdes adequadas e convenientemente localizadas

para disposicdo dos elementos e meios adequados e higiénicos para limpeza

(sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) e para secagem das maos,

sendo_permitido apenas o uso de toalhas descartaveis, além do coletor exclusivo
(lixeira) para o respectivo descarte, com fechamento acionado exclusivamente por

pedais.

4.21. A drea_de consumaciio ou refeitério deve ter tamanho e demais caracteristicas

compativeis e suficientes para circulacdo de usudrios e funciondrios, bem como para

disposicdo do mobilidrio de atendimento (mesas e cadeiras), além dos armarios fechados

contendo utensilios para refeicges (pratos e talheres) e equipamentos para distribuicdo de

alimentos tais como balcges térmicos (quente e refrigerado), refresqueiras, geladeira para
bebidas (refrigerantes): ser permitida a existéncia de ventiladores de teto ou chio, desde

que o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre os alimentos e utensilios usados nas
refeicées.

4.22. A area para recipientes com gas GLP (botijdes e/ou cilindros), com fins de

armazenamento e instalacdo dos mesmos e de Seus acessorios, para uso somente em

restaurantes, deve ser exclusiva para tal uso, delimitada com tela ou grades metilicas, ou

outro processo construtivo que evite o acesso_de pessoas estranhas 3 operacao e

manutencao dessa instalacio e permita uma_constante e ampla ventilacdo, além das
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demais providéncias relativas a seguranca contra incéndio_e explosdes, previstas na

legislacdo especifica e normas técnicas pertinentes.

4.23. 0Os banheiros publicos e 0s banheiros e vestiarios privativos dos funcionarios nao

devem se comunicar diretamente com as ireas de manipulagdo de alimentos ou com a

4rea de consumacao (refeitorios); devem ser organizados, higienizados e mantidos_em

adequado estado de conservacio; devem ser bem iluminados e ventilados, com janelas
teladas e portas externas dotadas de fechamento automético (mola ou similar), com

paredes e piso de cores claras e de material resistente ao pisoteio _constante, lavavel e
impermeavel; os banheiros publicos devem ser separados para cada género (feminino e
masculino) e constituido de aparelhos em guantidade compativel com o publico que

freqlienta esses servicos de alimentacio e respectiva rotina de uso de banheiros,

possuindo cada um no minimo dois vasos sanitarios com respectivos assentos, tampas €

caixas de descarga externas, além de dois lavatdrios e, no caso do masculino, um mictério

com descarga automatica; deve haver também pelo menos um banheiro publico

destinado a PNE, com pelo menos uma bacia sanitdria e um lavatorio adequados a esses

usuarios: os banheiros privativos dos funcionarios devem atender as mesmas exigéncias

dos banheiros publicos, acrescentando-se, em cada banheiro, espaco para vestiario com

armarios individuais e um chuveiro para cada 20 funciondrios; todos o0s banheiros_e

vestiarios devem ser providos de produtos destinados a higiene pessoal (papel higiénico,
sabonete liquido ou sabdo anti-séptico, toalhas de papel, de cor clara, ndo reciclado) e
recipiente para descarte e coleta de papel higiénico, papel toalha e outros residuos solidos

(lixeiras), com tampas acionadas por pedais, sem contato manual.

4.24. A area de servico desses refeitérios e /ou restaurantes sera utilizada somente para

armazenamento de materiais, produtos e utensilios de limpeza em geral e de higienizacao,

provida de _um tanque inoxidavel com dimensdes compativeis exclusivamente para

lavagem desses utensilios, inclusive dos coletores de residuos solidos (lixeiras), sem haver

armazenamento de residuos sélidos (lixo), ensacados ou nao.

4.25. As areas para coleta e armazenamento de residuos solidos (lixo) produzidos nos

ambientes desses refeitorios e /ou restaurantes, devem ser compativeis em quantidade e

em dimensdes, com as rotinas de funcionamento desses servicos de alimentacdo e a

correspondente producdo desses residuos, seus volumes e demais caracteristicas, além de
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serem definidas segundo um planejamento prévio do gerenciamento desses residuos:

deve ser praticada a recepcao seletiva desses residuos, com recipientes (lixeiras)

separados para cada tipo de residuo sélido existente, desinfetados apds o uso diario; apds

a_frequente remocio dos sacos de residuos no interior dos recipientes captadores

(lixeiras), os residuos devem permanecer devidamente ensacados e tais Sacos com

residuos solidos dos refeitérios e [ou restaurantes deverio ser _provisoriamente

acondicionados em depdsito interno (producdo diaria) e, ao final do dia, acondicionados

temporariamente (no maximo dois dias) em depdsito externo, até sua coleta em veiculo

proprio e encaminhamento para destinacdo final; os depdsitos de residuos, interno e
externo, serdo_exclusivos para tal finalidade, situados completamente separados dos
demais ambientes dos refeitdrios e [ou_restaurantes, devidamente ventilados, com
aberturas externas teladas e portas com dispositivos junto ao piso que impecam o acesso

de _moscas, roedores e outros vetores, abrindo diretamente para a area externa dos

refeitdrios e /ou restaurantes.

Todos os refeitérios e /ou restaurantes devem possuir os seguintes sistemas e

instalacGes prediais, em conformidade com a legislacdo e normas técnicas especificas:

* agua fria (AF),

*® esgoto sanitario (ES),

* manejo de dguas pluviais (AP),
" prevencao e combate a incéndios (INC),
* manejo de residuos sélidos (RS),

* energia elétrica,
* climatizacdo,
" exaustao, e

= gds.

Todos os pontos do sistema predial de dgua fria devem fornecer agua potavel para
consumo humano, cuja qualidade deve ser analisada a cada 6 (seis) meses, quanto aos
respectivos parametros fisicos, quimicos e microbioldgicos, por laboratdrio devidamente
credenciado, as expensas da CONTRATADA, e o correspondente laudo encaminhado 3
CONTRATANTE, para publicacio e providéncias, quando necessario.
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4.28. E obrigatéria a existéncia de reservatério elevado de agua fria, exclusivo dos
refeitérios e /ou restaurantes, com as seguintes caracteristicas basicas:

4.28.1. Ter capacidade adequada, compativel com as necessidades diarias de consumo de
agua fria em todos os ambientes dos refeitorios e /ou restaurantes, inclusive nos
ambientes sanitarios:

4.28.1:1. Constituidos de material adequado, que garanta estanqueidade e
perfeita vedagdo, além de ndo comprometer a qualidade da 4dgua armazenada;

4.28.1.2; Localizados de modo a facilitar o acesso para manuten¢do e
higienizacdo periodica, observando-se também outros aspectos tais como de
seguranga sanitaria e estrutural, pressdo adequada na distribuicdo de agua, etc;

4.28.1.3. Providos de todos o0s acessorios adequados para seu
funcionamento e manutengao, tais como abertura para inspecao com tampa,
béia para controle de niveis, tubulagdes de limpeza, de alimentagdo, de
distribuigdo e extravasor;

4.28.1.4. Isentos de rachaduras e sempre tampado, devendo passar por
limpeza e desinfeccdo quando for instalado, a cada 06 (seis) meses e por ocasiao
de ocorréncias que possam contaminar a agua armazenada.

4.29. No sistema predial de esgoto sanitario dos refeitorios e /ou restaurantes, para
receber o esgoto das pias, € obrigatoria a existéncia de caixas de gordura, cujas dimensoes
sejam compativeis com 2 quantidade de esgoto gerado por esses servigos de alimentagao
e que seja instalada e conservada segundo normas técnicas especificas, além de
obrigatoriamente providas de:

4.29.1. Peneira de residuos resistente e duravel, removivel, em ago inox, aluminio ou
material similar, posicionada dentro dessas caixas de gordura, junto 3s tubulagdes de
entrada das mesmas, com a finalidade de reter os residuos solidos que venham a ser
inapropriadamente lancados nas cubas de pias e de tanques, e evitar assim O
entupimento das respectivas tubulacdes do sistema predial e da rede geral de esgoto
existente no local;

4.29.2. Tampa resistente, duravel e removivel, que permita perfeita vedacao, facilite a
remocdo frequente da peneira de residuos, além de outros servigos periddicos de
manutencio e inspegao dessas caixas.
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4.30. No sistema predial de esgoto sanitario dos refeitérios e /ou restaurantes, as caixas de
inspecao deverio ter se¢do minima de 60 (sessenta) centimetros, de modo a permitir a
inspecdo e desobstrucio da rede predial de esgoto, como também possuir tampa
resistente, duravel e removivel, que permita perfeita vedacéo e facilite sua remocao.

4.31.  As caixas de gordura e de inspecdo do sistema predial de esgoto dos refeitdrios e /ou
restaurantes devem estar localizadas em area livre e descoberta, nas proximidades dos
refeitorios e ou restaurantes, fora da drea de manipulagdo e armazenamento de alimentos
e da drea de consumacio, além de terem suas tampas identificadas.

4.32. A manutencdo do sistema predial de &dgua e de esgoto dos refeitérios e /ou
restaurantes deve ser procedida nos horarios em que tais servicos de alimentacdo nio
estejam funcionando, sempre a expensas da CONTRATADA e sempre sob supervisio da
CONTRATANTE, principalmente no caso de operagoes de higienizagdo de reservatérios de
agua fria, desobstrucio de tubulagdes e a limpeza periédica de caixas de gordura e de
inspecdo, inclusive o respectivo descarte de residuos, a ser realizado segundo legislacdo e
normas técnicas especificas;

4.33. Todas as pias e tanques dos refeitdrios e Jou restaurantes, inclusive as bancadas
adjacentes a tais aparelhos sanitarios, devem ser em aco inoxidavel, providas de sif3o
rigido e roscavel que permita facil substitui¢do e frequentes inspecdes e desobstrucdes,
como também terdo cuba em tamanho compativel com os utensilios a serem lavados;

4.34. Deverio existir lavatérios exclusivos para higiene das maos, nas areas de manipulagdo
de alimentos, em quantidade compativel com o tamanho dessas areas e a respectiva
quantidade de funcionarios, além de providos de sabonete liquido, inodoro e anti-séptico,
toalhas de papel n3o recicladas e lixeira com tampa acionada por pedal, sem contato
manual.

4.35.  Todos os recipientes para captacdo (lixeiras) de residuos solidos gerados pelos
refeitdrios e /ou restaurantes devem:

4.35.1. ser devidamente identificados para captacdo seletiva;

4.35.2. ser confeccionados de material leve, de fécil transporte e limpeza;
4.35.3. ser providos de sacos plasticos de lixo apropriados;

4.35.4. permanecerem em bom estado de conservacio, integros e higienizados;
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4.35.5. estar distribuidos em todos os ambientes dos refeitorios e /ou restaurantes, em
quantidade e capacidade suficientes para conter os residuos gerados nesses
ambientes;

4.35.6. ser providos de tampa acionada por pedal, sem contato manual.

4.36. As instalagdes elétricas dos refeitérios e /ou restaurantes devem ser embutidas ou
protegidas em tubulagdes externas e integras, de tal forma a permitir a completa
higienizagdo dos ambientes onde se encontram.

4.37. Os equipamentos, mobilidrio e utensilios dos refeitdrios e /ou restaurantes devem:
4.37.1. estar de acordo com o que estabelece legislagdo e normas técnicas pertinentes e

recomendacdes do manual da Associacdo Brasileira das Empresas de Refeigdes
Coletivas (ABERC);

4.37.2. ser dimensionados segundo o volume e demais caracteristicas das refeicbes e
outros produtos, considerando ainda o sistema adotado para distribuigdo;

4.37.3. ser dotados de superficie resistente, lisa e impermeavel, de facil limpeza e
desinfeccdo, em cores claras;

4.37.4. passar por frequente manutencdo, permanecendo organizados e em adequado
estado de conservacdo e funcionamento, sem sinais de corros3o, sem gotejamento de
graxa e acimulo de gelo.

4.38. Todo equipamento e utensilio que possa entrar em contato com alimentos devem ser
confeccionados com materiais que n3o transmitam substancias toxicas, odores e sabores,
que sejam ndo absorventes e resistentes a corrosao e capazes de resistir a repetidas
operagdes de limpeza e desinfecgao.

4.39. As superficies das bancadas devem ser lisas, compactas e resistentes, isentas de
rugosidades, depressoes, frestas e outras imperfeigdes que sejam potenciais fontes de
contaminagdo e possam comprometer a higiene dos alimentos.

4.40. Para aquecer refei¢des, serao admitidos apenas fornos dos tipos micro-ondas e a gas,
além de chapa e de fogdo a gas, ficando expressamente vedada a utilizagdo de outros
equipamentos elétricos para aquecimento e coc¢do de alimentos.

4.41. Fogdes e chapas deverdo ser dotados de coifa e, quando necessario, 0s demais
ambientes dos refeitorios e /ou restaurantes deverdo possuir exaustor adequado e
suficiente, de modo a evitar o superaquecimento e o viciamento do ar pela fumaca,

resultantes do aquecimento das refeicoes.
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4.42. Os equipamentos de refrigeragdo e congelamento devem estar de acordo com as
necessidades dos tipos de alimentos e refeicdes armazenadas e produzidas, devendo
permanecer regulados para o alimento que necessite de menor temperatura.

4.43.  Os equipamentos utilizados para climatizacdo (ar-condicionado) devem estar
conservados, e sua limpeza e manutenc¢do devem ser realizadas periodicamente, inclusive
com a substituicdo de filtros, quando necessario, conforme legislacio e normas técnicas
especificas.

5. DA EQUIPE DE PRESTAGAO DE SERVICO

5.1. A CONTRATADA devera contratar profissionais e/ou possuir quadro de funcionarios,
capacitados de acordo com as areas de atuacdo necessarias e em quantidade suficiente
para atender todas as atividades dos refeitérios e /ou restaurantes e para possibilitar a
producdo e atendimento rapido e eficiente do publico frequentador desses servigos de
alimentagéo, observadas as especialidades e quantidades minimas.

L5 Os funcionarios dos refeitérios e /ou restaurantes devem usar uniforme, segundo a
funcdo de cada um, de modo que os mesmos possam ser identificados com facilidade,
tenham boa apresentacio e, principalmente, atendam 3as condigdes de higiene pessoal
exigidas e recomendadas, pela legislacdo e normas técnicas pertinentes, para funcionarios
desses servigos de alimentacdo, de acordo com o respectivo Manual de Boas Praticas.

5.3. Os uniformes dos funcionarios dos refeitérios e /ou restaurantes devem ser
completos, com a utilizacdo de todos os equipamentos de protecdo individuais (EPIs)
definidos pelo respectivo Manual de Boas Praticas, bem conservados, adequadamente
limpos e com troca diaria de utilizagdo somente no vestidrio do estabelecimento.
Nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

5.4, Os funciondrios responséveis pela higienizagdo dos refeitérios e /ou restaurantes
deverdo usar uniforme diferenciado dos demais funcionérios que manuseiam alimentos e
refei¢des.

5.5. A CONTRATADA deve substituir imediatamente qualquer um de seus funcionarios ou
prepostos que sejam considerados, pelo gestor da CONTRATANTE, como inconvenientes 3
boa ordem de trabalho ou ainda aqueles que deixam de observar as regras de cortesia no
trato com os usudrios e as normas disciplinares estabelecidas para esses servigos de
alimentacao.
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O trabalho nos refeitdrios e/ou restaurantes deve ser supervisionado por técnico
competente para tal finalidade e realizado por funcionarios capacitados, aptos a exercer
suas fungdes, inclusive em aspectos referentes a saude exigidos para trabalhadores de
servicos de alimentagdo e definidos no respectivo Manual de boas praticas, ndo podendo
ser portadores, aparentes ou nio, de doengas infecciosas ou parasitarias.

Serdo considerados como visitantes todos que necessitem entrar nas dependéncias
dos refeitorios e /ou restaurantes, tais como supervisores, consultores, fiscais, auditores e
demais pessoas que ndo fazem parte do quadro de funcionarios que atuam na area de
manipulagdo de alimentos, € que constituem potenciais focos de contaminacdo dos
alimentos e refeigdes.

Para proceder as suas fungdes, 0s visitantes devem estar devidamente paramentados
com uniforme fornecido pela empresa, tais como avental, rede ou gorro para proteger 0s
cabelos e se necessario, botas ou protetores para 0s pés, sendo proibidos e impedidos de:
5.8.1. tocar nos alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer outro material interno

do estabelecimento;

5.8.2. comer, fumar, mascar goma (chiclete) durante a visita;

5.8.3. entrar na area de manipulacao de alimentos quando portadores de ferimentos
expostos, gripados, ou apresentando qualquer outro quadro clinico que represente
risco de contaminagdo ambiental que possa atingir, direta ou indiretamente, 0S
alimentos e refeigoes.

DAS OBRIGACOES E ENCARGOS DA CONTRATANTE

Entregar o espago fisico a CONTRATADA nas condigdes exigidas pelos orgaos
competentes (DVISA e ANVISA), para que possam ser realizadas as adquacgdes necessarias
3s instalagdes dos equipamentos € funcionamento dos refeitdrios e /ou restaurantes.

Fornecer 3 CONTRATADA dgua e energia elétrica necessarias as suas atividades.

Informar 3 CONTRATADA, antecipadamente, qualquer evento ou atividade que altere,
impeca ou paralise suas atividades comerciais tais como a realizacdo de concursos €
outras atividades de interesse da Instituicdo no prazo de 24 horas.

Relacionar as dependéncias das instalacdes fisicas, os bens de sua propriedade
colocados a disposi¢do da licitante vencedora durante a execucao dos servigos, com a
indicacdo do estado de conservagao.
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6.5. Exigir da CONTRATADA reparacdo de danos causados pelo uso indevido dos
Equipamentos e instalacdes fisicas fornecidas para execuc¢do dos servigos.

6.6. Permitir e facilitar o livre acesso dos empregados da CONTRATADA para execuc¢do dos
servicos nos dias Uteis das 06h as 23h, aos sabados das 06 as 18h, e dos fornecedores das
8h as 10h e das 15h as 17h. Qualquer modificacdo no horério sé por meio de autorizacio
da CONTRATANTE.

6.7. Fiscalizar como Ihe aprouver e no seu exclusivo interesse, o cumprimento das cldusulas
e condigdes contratuais.

6.8.  Anotar em registro proprio todas as ocorréncias relativas a execucao do objeto do
contrato que estejam em desacordo com o avencado e notificar a CONTRATADA, para que
sejam adotadas as devidas providéncias.

6.9. Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela
CONTRATADA.

6.10.  Verificar mensalmente o recolhimento de INSS e demais encargos trabalhistas da
CONTRATADA.

6.11. Reserva-se o direito de modificar a qualquer tempo e circunstancia os servigos
oferecidos, podendo modifica-los, exclui-los ou incluir novos sem qualquer aviso prévio a
CONTRATADA.

6.12. Devera dispor de uma equipe multidisciplinar para vistoriar os espacgos destinados 3
cozinha industrial das empresas que participardo do processo licitatorio, composta pelos
seguintes profissionais: Nutricionista, Engenheira Civil, Arquiteta, Técnica em Alimentos,
Profissional da area de Controle de Qualidade de Alimentos, Técnicos da Area de
Educacao.

6.13. Obedecer ao prazo de 15 (quinze) dias para analise dos projetos de adequacdes
encaminhados pela CONTRATADA.

DAS OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

7% 8 Apresentar, para aprovagao pela CONTRATANTE, os projetos das adequacdes
necessarias aprovados, com os respectivos comprovantes da responsabilidade técnica, no
prazo de até 15 (quinze) dias corridos, apds a assinatura do contrato. Caso o projeto nio
seja aprovado, devera ser reapresentado com as correcées, no prazo maximo de 15 dias
corridos.

62



Poder Executivo
Ministério da Educagao
Universidade Federal do Amazonas
Coordenagdo de Licitagoes

7.2 Executar, as suas expensas, apds aprovagao e autorizagdo da CONTRATANTE, todos e
quaisquer servigos de adequacdes necessarias a implantagdo e funcionamento dos
refeitérios e /ou restaurantes, bem como O servico de vendas de tickets/créditos de
alimentacdo para os discentes.

7.3.  E de total responsabilidade da CONTRATADA a aquisi¢do de materiais de informatica,
como: computador (es), impressora (s) e quaisquer outros que A CONTRATANTE entender
necessarios no servico de venda de tickets/créditos de alimentacdo, bem como a
manuteng¢do dos mesmos.

7.4.  As adequagdes a serem realizadas na area dada em concessao, serdo consideradas de
interesse unico e exclusivo da CONTRATADA, razdo pela qual ndo cabera amortizagao.

7.5; Caso seja necessaria a realizacdo de obras civis, a CONTRATADA devera providenciar 0
transporte e a correta destinacdo dos residuos de construcdo civil gerados no local. Ndo
sera permitido o deposito destes residuos dentro do campus da CONTRATANTE.

7.6. Iniciar as atividades no prazo de até 30 (trinta) dias apos a assinatura do contrato, € no
caso de realizacdo de adequagdes, esse prazo sera dilatado para 60 (sessenta) dias
corridos.

o Durante o prazo de validade do ato da utilizagdo do Espaco Fisico obrigar-se-a a
CONTRATADA a observar rigorosamente as condi¢des estabelecidas nas clausulas do

contrato.
7.8. Devera apresentar o rol de seu mobiliario 3 CONTRATANTE.
7.9. Indenizar a CONTRATANTE por eventuais danos causados as suas instalacoes, moveis

ou equipamentos, pela execucdo inadequada dos servicos por Seus empregados e/ou
fornecedores, podendo, entretanto, a seu exclusivo critério, optar pela reparagao dos
danos ou reposicio dos bens, conforme previsto na clausula.

7.10. Na hipotese de extingdao ou rescisio contratual, devolver os bens nas mesmas
condicdes em que foram entregues.

7.11. Designar um preposto para as tarefas de coordenagdo, comando e fiscalizacdo do
andamento dos servigos; cuidar da disciplina, controlar a frequéncia e a apresentagao
pessoal dos empregados; fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como efetuar contato
com a COMISSAO DE FISCALIZACAO dos refeitorios e /ou restaurantes da CONTRATANTE,

quando necessario.
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7.12.  Apresentar mensalmente o recolhimento de INSS e demais encargos trabalhistas a
COMISSAO DE FISCALIZAGAO da CONTRATANTE.

7.13.  Fornecer os uniformes, EPIs e crachas aos seus funciondarios.

7.14.  Manter os funcionarios devidamente uniformizados, inclusive o responsdvel maior da
CONTRATADA, com a carteira de saude ou ASO e carteira de vacinacdo, todos
identificados com crachas, zelando pela apresentacdo pessoal e uso dos EPIs.

7.15. Apresentar a lista geral de seus empregados para a COMISSAO DE FISCALIZACAO, com
dados de identificacdo, comunicando, de imediato, eventuais substituicdes.

7.16.  Assumir a responsabilidade pelos énus ou encargos relacionados, na prestagdao de
servicos do contrato, decorrentes da Legislacdao Trabalhista, Social e Previdenciaria,
incluidas as indenizacdes por eventuais acidentes, enfermidades e outras de natureza
profissional e/ou ocupacional.

7.17.  Cumprir as exigéncias dos 6rgios atrelados 3 Fiscalizagdo, mantendo o comprovante
de inspegdo da Vigilancia Sanitaria em local visivel, dentro do prazo de validade.

7.18. Providenciar os servicos de limpeza do local de realizacdo das refeicdes, sendo
atribuicdes da CONTRATADA manter limpa e arrumada as mesas de refeicbes, bem como,
0 ponto de distribuicdo localizado no espaco fisico.

7.19.  Realizar limpeza geral nas caixas de gordura localizadas nas areas de seus servicos, a
cada periodo de 6 (seis) meses, anotando em registro proprio.

7.20.  Utilizar produtos de limpeza adequados a natureza dos servicos com o fito de manter a
higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das maos dos
manipuladores dos alimentos.

7.21. A higienizacdo, a dedetizacdo e a imunizacdo das areas e instalagdes concedidas,
através de empresas credenciadas pelos 6rgdos competentes, devendo apresentar,
quando exigido o certificado de dedetizacdo e desratizacio.

7.22.  Disponibilizar 1 (um) profissional para permanecer no local durante a realizacdo da
refeicdo, devidamente equipado com EPI.

7.23.  Deverd preparar diariamente na cozinha CONTRATANTE (localizada atualmente no
setor Sul), o almogo, jantar e desjejum a serem servidas no restaurante do setor sul e no
refeitério do setor norte, e para as demais localidades a serem servidas, a saber,
refeitério da Faculdade de Medicina, Escola de Enfermagem e Casa do Estudante, serdo
preparadas nas cozinhas industriais da CONTRATADA, trazidos prontos para serem
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servidos, com uma hora de antecedéncia do horario marcado para servir e serao
scondicionadas em recipientes teérmicos adequados, separados por componentes do
cardépio, para posterior transporte em veiculo da CONTRATADA, adequado para esse fim,
até chegarem ao refeitorio e/ ou restaurante da CONTRATADA , onde permanecerao
acondicionados em balcdes térmicos adequados, quente ou frio, em recipientes
individuais e tampados, até serem servidas, sob responsabilidade e supervisdo diaria da
nutricionista devidamente registrada no CRN-7 e contratada conforme legislagdao do CFN
pela CONTRATADA.

724. Imediato recolhimento das loucas, logo apos a utilizacao, deixando o ambiente limpo e
arrumado, evitando contaminagao.

725.  Arcar com todo o custo de recrutamento, sele¢do, treinamento € capacitacao, exames
médicos admissionais, periodicos e demissionais.

7.26. Aquisicio e o armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em recinto proprio, obedecendo, no que couber, 3s normas da legislacao
vigente.

727. O fornecimento de materiais de consumo em geral, utensilios, descartaveis, materiais
de higiene e limpeza, entre outros necessarios para perfeita execucao dos servicos.

728. O fornecimento dos equipamentos € utensilios para os refeitorios e /ou restaurantes,
em quantidades e condicdes adequadas e suficientes para o pleno funcionamento das
stividades devidamente aprovados pela CONTRATANTE.

7.29. A separag¢ao/segregacao e O armazenamento correto do residuo gerado por ela
(Unidade de Alimentagao e Nutrigao)

730. Manter nas suas atividades, total e exclusiva responsabilidade por seus atos e de seus
empregados, isentando a UFAM de toda e qualquer responsabilidade.

7.31. Responsabilizar-se pela manutengdo do imével, cabendo a CONTRATADA entregar,
findo o prazo do contrato, 0 imdvel nas mesmas condigoes recebidas.

7.32. Zelar pela conservagao, troca de lampadas e luminarias, torneiras, tomadas e limpeza
das dependéncias do Restaurante, com atencdo a higiene e esterilizacdo de bandejas,
pratos, talheres e outros utensilios de cozinha e copa

7.33. Responder civil e criminalmente pelos prejuizos causados ao imével ou aos servidores
da UFAM a que der causa, ou pelos danos causados por seus subordinados, empregados,

prepostos ou contratados.
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7.34. A CONTRATADA compromete-se ainda a:

7.34.1. Providenciar as licencas junto aos drgdos publicos competentes apresentando as
mesmas a COMISSAO DE FISCALIZAGAO da UFAM:

7.34.2. N@o deixar expostos no local, caixas e embalagens ou quaisquer outros objetos
que comprometam a boa aparéncia do local:

/7.34.3. Nao afixar e ndo permitir que qualquer pessoa afixe cartazes, folders ou outro tipo
de propaganda nas paredes externas dos refeitdrios e /ou restaurantes, sendo
permitido a CONTRATADA a instalacdo de um mural de dimens&es n3o superiores a
3m? para afixa¢do de avisos e cartazes.

7.35. Evedado 8 CONTRATADA:

/7.35.1. Utilizar as dependéncias da CONTRATANTE para fins diversos do objeto
contratado;

7.35.2. Servir alimento contaminado ou deteriorado e com data de validade vencida;

7.35.3. Deixar de cumprir 0 horario de funcionamento determinado pela CONTRATANTE;

7.35.4. A utilizacdo dos refeitérios e /ou restaurantes para qualquer outro fim que nio o
previsto neste Termo de Referéncia, sendo vedado, ainda, ao CONTRATADO,
transferir a permissdo, locar, sublocar, ceder ou emprestar o imovel, ainda que
parcialmente.

7.35.5. Deixar de implantar o Manual de Boas Praticas.

DAS SANCOES

8.1. O atraso injustificado na execugao do objeto da permissio sujeitara a CONTRATADA 3
multa de mora de 0,5 (cinco décimos por cento) sobre o valor global da permissao, para
cada dia de atraso, observado o prazo maximo de 05 (cinco) dias uteis.

8.2 A multa de que trata este item nio impedira a cassacdo da permissao pela
CONTRATANTE e a aplicaco de outras sancgodes.

8.3. Pela inexecucdo, total ou parcial do objeto da permissao, ultrapassado o prazo
estabelecido no item 7.1, a CONTRATANTE poder3 aplicar a CONTRATANTE as seguintes
sancgoes, isolada ou cumulativamente:

8.3.1.  Adverténcias e notificacdes;

8.3.2. Multa, meramente moratadria, como previsto no item 8.1, ou multa penalidade de
até 15% (quinze por cento) sobre o valor global da permiss3o.
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83.3. A suspensdo temporaria de participagdo e impedimento de contratar com a
CONTRATANTE por prazo nao superior a 05 (cinco) anos.

834. A declaracio de idoneidade para licitar ou contratar com a CONTRATANTE,
enquanto perdurarem 0S motivos da punicgao;

835 As sancdes previstas nos itens 8.1 e 8.2 poderdo ser aplicadas juntamente com O
item 8.3, alinea b, facultada a defesa do interessado, no prazo de 05 (cinco) dias uteis.

83.6. A sancio estabelecida no item 85 & de competéncia exclusiva da Autoridade
Competente, podendo ser aplicada juntamente com O item 8.3, alinea b, facultada a
defesa do interessado no respectivo processo, no prazo de 10 (dez) dias a contar da
abertura de vista.

83.7. As multas serdo recolhidas no prazo de 05 (cinco) dias uteis a contar da intimagao
da decisio administrativa que as tenham aplicado, ou ainda, quando for o caso,
cobradas judicialmente.

838 Os valores das multas serao fixados em reais, na data de sua aplicagdo e serd
corrigida pelo IGPM na data da liquidagao.

83.9. As penalidades previstas neste Termo de Referéncia poderao deixar de ser
aplicadas, total ou parcialmente, a criterio da Autoridade Competente, se entender as
justificativas apresentadas como tais.

8.3.10. O ndo cumprimento injustificado das obrigacdes contratuais, por parte da
CONTRATADA, sujeita-la-a, também, 3s penalidades previstas nos artigos 86 a 88 da
Lei 8.666 e art. 72 da Lei 10.520/02.

9. DAS DISPOSICOES FINAIS

9.1. £ proibida a utilizagio do ambiente dos refeitérios e /ou
restaurantes, pela CONTRATANTE, para reunides ou atos publicos.

9.2. O alvara de funcionamento requerido pela CONTRATANTE as
autoridades publicas devera conter somente as atividades constantes do objeto do
instrumento contratual, mesmo quando os objetivos previstos no respectivo contrato
social ou estatuto sejam mais amplos.

9.3. Cabe 3 CONTRATANTE manter a 4rea dada em concessao de uso
permanentemente dotada de aparelhagem adequada 3 prevengdo e extingao de incéndio
e sinistros, mantendo igualmente O seu pessoal instruido quanto ao emprego eficaz

daquela aparelhagem.
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