ANEXO | - Planta Baixa da Lancheria do Campus da UFSM em Cachoeira

do Sul.
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ANEXO Il - RELAGAO DE ITENS A SEREM DISPONIBILIZADOS
DIARIAMENTE

A Licitante Vencedora devera disponibilizar, de acordo com o artigo 8°
da Portaria Normativa n® 7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestéao
de Pessoas e Relagcdes do Trabalho no Servico Publico, do Ministério do
Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo, como referéncia os seguintes

produtos e servigos:

Alimentos que devem ser ofertados diariamente

1. Bolos variados, como bolo de chocolate, bolo de coco gelado, bolo de
abacaxi, bolo de cenoura com cobertura de chocolate, bolo de fuba (fatia
média) (100 g)

. Torta doce recheada (diversos sabores) (fatia média) (2009g)

. Torta salgada (diversos sabores) (fatia média) (120 g)

. Croissant (diversos sabores) (100 g)

. Empada (diversos sabores) (100 g)

. Torrada = Misto quente (pao de forma, presunto, queijo, entre outros) (110 g)

. Pao de batata com recheio (unidade) (100 g)
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. Pao de queijo (unidade) (80 g)

9. Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

10. Pastel frito (diversos sabores) (100 g)

11. Pizza (fatia/unidade) (100 g) sabores diversos

12. Quiche (diversos sabores) (100 g)

13. Risoles (frango ou presunto e queijo) (100 g)

14. Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas natural) conforme
sugestao abaixo: mamao formosa e papaia, melancia, meldo, abacaxi, manga,
kiwi, uva verde, uva roxa, goiaba, ameixa fresca, pera, maca, laranja, entre
outras (250 g sendo no minimo 75% do peso total em frutas in natura). E
vedado o uso de refrigerantes na salada de frutas. A salada de frutas devera
ser servida em recipientes descartaveis individuais, com tampa contendo, no
minimo, 4 opgdes de frutas. Ofertar obrigatoriamente nos meses de novembro
a fevereiro, respeitando a sazonalidade das frutas. Nao deve conter agucar.

15. Salgados integrais (empada, pastel, pao de queijo, etc.) (unidade) (diversos
sabores) (100 g) - no minimo 1 opgao diaria - variando as opg¢des durante a
semana.

16. Sanduiche natural com pao branco ou péao integral com recheios diversos
(unidade) — 120 a 140g. Os sanduiches naturais dever&o ser produzidos
conforme a solicitacdo do usuario. E vedada a producéo prévia do item.
Sabores: presunto e queijo, chester e queijo, salaminho e queijo, frango, atum.

17. Opcgéao de salgado sem gluten, sem lactose, sem agucares e
vegano/vegetariano (100g)

18. Opcgéo de bolo sem gluten, sem lactose, sem agucares e
vegano/vegetariano (1009)




19. Hamburger (unidade) (120-2009)

20. Xis (prensado) sabores variados (unidade) — 180 a 250g. O xis devera ser
produzido conforme a solicitagado do usuario. E vedada a producao prévia do
item. Sabores: frango, coragao, salada, filé.

21. Cachorro Quente (120-2009)

22. Pastel Assado (n&o integral) (100g)

23. Pastel Folhado (1009)

24. Balas e chicletes

25. Barra de cereal

26. Biscoitos industrializados diversos (bolacha recheada/ peso minimo de 130
g; wafer recheado/ peso minimo de 115 g)

27. Salgados industrializados diversos (batata frita)

28. Chocolates diversos (barra e unidade individual

29. Doces artesanais (brigadeiro, branquinho, entre outros) (unidade - 80 a 90
9)

30. Picolés (diversos sabores). Ofertar obrigatoriamente nos meses de
novembro a fevereiro.

*Os tipos/sabores de salgados e bolos disponiveis devem ser variados durante a semana,
conforme as opgdes listadas no Anexo 1-B.

** A licitante devera alternar a oferta do bolo com cobertura e 0 bolo comum durante a semana
(3 vezes na semana - bolo com cobertura/ 2 vezes na semana - bolo comum).

Bebida (peso minimo de referéncia)
1. Agua com e/ou sem gas (500-600 ml)
2. Agua (copo) 200mL
3. Bebida lactea sabor chocolate (180-220 mL)

4. Cafe expresso (180 mL ou mais). Devera ser disponibilizado também para
levar em copos descartaveis com tampa. OBS: E vedado o uso de café
soluvel.

5. Cappuccino (180 mL ou mais). Devera ser disponibilizado também para
levar em copos descartaveis com tampa, com a capacidade de 180 ou maior.

6. Mocaccino (180 mL ou mais). Devera ser disponibilizado também para levar
em copos descartaveis com tampa, com a capacidade de 180 ou maior.

7. Café expresso com leite tipo “café Latte” (180 mL ou mais). Devera ser
disponibilizado também para levar em copos descartaveis com tampa, com a
capacidade de 180ml ou maior.

8. Chocolate quente (preferencialmente preparado com cacau em po e leite);
sendo ofertado obrigatoriamente nos meses de maio a setembro.

9. Chas em saché, sabores diversos (180 mL ou mais). Devera ser
disponibilizado também para levar em copos descartaveis com tampa, com a
capacidade de 180 mL ou maior.

10. logurte comum, sabores diversos, em garrafa de 170 mL ou mais.
11. Refrigerantes diversos (lata, garrafa com 600 mL) — comum, diet e light.

12. Suco embalado, diversos sabores (caixinhas - 200 mL e latas 330 mL ou
mais) — comum




13. Sucos naturais diversos* (como exemplo: abacaxi, laranja, liméo, mamao,
manga, maracuja, morango, etc.) (300 mL). OBS: Ofertar diariamente sempre

duas opgdes de sabores.
*Todos os géneros necessarios a preparagao das bebidas acima descritas deverdo estar disponiveis diariamente. **

Os itens 5, 6, 7, 8 e 9 deverao ser ofertados na maquina de café e bebidas quentes.

Deverdo estar disponiveis diariamente na Lancheria para a
comercializagao, obrigatoriamente, pelo menos: cafés, chas e infusdes
diversos, suco natural, pdo de queijo, misto quente/torrada, 4 (quatro) tipos de
salgados assados, 1 tipo de salgado frito, 2 (dois) tipos de bolo simples, 1 (um)
tipo de torta doce, 1 (um) tipo de torta salgada, 2 tipos de sanduiche (um deles
com pao integral), 1 lanche do tipo pizza, hamburger ou cachorro-quente e
salada de frutas (sem acgucar e com suco natural).

O fornecimento das bebidas quentes devera ser realizado através de
cafeteira multibebidas, a qual devera oferecer, no minimo, café expresso,
capuccino, café com leite e chocolate quente, apresentando opgdes com e sem
acucar. O cha, se oferecido ja pronto para o consumo, devera ser
disponibilizado sem agucar e € permitido o fornecimento em dispositivos
térmicos. Os sucos naturais deverao ser ofertados gelados, sem agucar, em
equipamento tipo refresqueira de inox com depdsitos em policarbonato cristal
injetado, higiénico e resistente a impacto e sistema de agitagdo com pa préprio
para bebidas de maior ou menor densidade, evaporador em acgo inox, torneiras
em policarbonato injetado totalmente desmontaveis, termostato de temperatura
regulavel.

A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente op¢des de alimentos
integrais, sem gluten, sem lactose, sem acgucares, veganos/vegetarianos,
devidamente identificados.

Os tipos de salgados, sanduiches, bolos e demais lanches disponiveis

deverao ser variados durante a semana.




ANEXO Ill - SUGESTAO DE MOVEIS E EQUIPAMENTOS A SEREM

INSTALADOS/ADQUIRIDOS PELO PERMISSIONARIO

Equipamentos, moveis e utensilios

Quantidade

minima

Area de manipulagio

Balanga de bancada com capacidade de 5Kg (ou superior)

com precisdo minima de 10g.

Bancadas com no minimo duas cubas (40x60cm)* com
gradil em aco inoxidavel 304 com gradil para a area de
manipulagéo de alimentos (area de produgado) e armarios

fechados na parte inferior *Medidas de Referéncia

Bancadas com tampo em acgo inoxidavel 304 e armarios
fechados na parte inferior em aco inoxidavel para a area

de manipulacao de alimentos.

Suficiente para

produgcao

Batedeira

1

Caixas vazadas

Suficiente para

produgao
Chapa elétrica profissional em ago inox com medidas ]
aproximadas entre 15x40x35 e 25x66x50 (A x L x P)
Coletores de residuos (confeccionados em ago inoxidavel,
em numero suficiente, sendo: 1 para residuos organicos, 1 3

para residuos reciclaveis e 1 para rejeitos)

Cuba (30x30cm) para higienizagdo de maos

Dispenser para alcool 70% em spray

Dispenser para papel toalha

1

Dispenser para sabonete liquido antisséptico

1

Estante em aco inoxidavel 304 com divisorias

Suficiente para

producao

Extrator de suco

1

Forno elétrico

1




Forno micro-ondas

Freezer vertical (area de produgdo) com capacidade de

armazenamento de, no minimo, 500L

Fritadeira elétrica industrial dupla em ago inox com tampa

1

Liquidificador

1

Mesa de apoio em ago inoxidavel 304 (liga 18.8) com

gradil e rodizios

Suficiente para

producao

Pratos, talheres, lougas, travessas, bacias e potes

Suficiente para

produgao

Prensa elétrica (do tipo sanduicheira/grill) com medidas
aproximadas minimas de 30x30* (LxP) e maximas de
50x50* (LxP) *Medidas de Referéncia

Refrigerador (geladeira) industrial comercial em ago inox e

com capacidade util total de, no minimo, 220 litros

Exaustor axial in-line turbo de 150mm (para renovagéao de
ar), modelo referéncia LuftMaxi Turbo 150, incluindo
instalagdo elétrica. Instalar venezianas em aluminio na
tomada de ar externa e grelha de difusdo em aluminio na
cozinha e dutos em PVC branco, fixados através de
abragadeiras e suportes, garantindo estanqueidade na

instalacao.

Suporte em ago inoxidavel 304 compativel para micro-

ondas/forno elétrico

Suficiente para

produgcao

Termometro tipo espeto

2

Area de distribuigdo (Lancheria)

Balcao expositor quente e frio (area de distribuicdo)
(CxAxL) 140x115x63cm *Medidas de Referéncia

Bancada de apoio para caixa (pagamento)

Bancada para micro-ondas e maquina de café (LxP) (192

x 95 cm) *Medidas de Referéncia

Bancada para pratos, talheres, bandejas, etc. (50 x 60 cm)
(LxP) *Medidas de Referéncia

Coletores de residuos (confeccionados em aco inoxidavel,




em numero suficiente, sendo: 1 para residuos orgéanicos, 1

para residuos reciclaveis e 1 para rejeitos)

Condicionador de ar deve ser do tipo parede ou piso-teto,
com capacidade minima total de 48.000 BTU/h, trifasico,
apresentar ciclo reverso. Devera ser instalado em local
indicado pela PROINFRA. A unidade externa deve ser de
descarga vertical, instalada em local que nao seja area de
circulacdo de pessoas. As tubulacbes devem apresentar
isolamento com fita PVC na cor branca e bom
acabamento. Devera garantir temperatura ambiente de

conforto, ou seja, 22°C, em todas as épocas do ano.

Verificar quantos
seriam
necessarios bem
como a
capacidade para
0 espago (salao

com 75,5m?)

Dispenser para alcool 70% em spray

Freezer/refrigerador expositor de bebidas com, no minimo,

220L de capacidade de armazenamento

Freezer expositor para sorvetes/picolés com no minimo

130L de capacidade bruta

1

Maquina de café, conforme o Termo de Referéncia

1

Mesas, bancadas e cadeiras para refeitério

Conforme planta

baixa

Refresqueira de inox com depdsitos em policarbonato
cristal injetado para dois sabores de suco natural,

conforme o Termo de Referéncia

Utensilios em geral (pratos, talheres e lougas).

Suficiente para a

distribuicao

PREDIO

Maquina Post-Mix para Refrigerantes

A Licitante Vencedora devera instalar no prédio da
unidade solicitante uma maquina para venda de
refrigerantes em latas, de 350 ml, através da colocagédo de
moedas no valor correspondente ao prego de venda do
produto. De acordo com as condi¢gdes estabelecidas no

subitem 3.7 deste termo de referéncia

Maquina Post-Mix para Salgadinhos




A Licitante Vencedora devera instalar no prédio da
unidade solicitante, uma maquina para venda de lanches
tipo “snacks”, através da colocagdo de moedas no valor
correspondente ao preco de venda do produto. De acordo
com as condicdes estabelecidas no subitem 3.6 deste

termo de referéncia

Maquina para venda de cafés

A Licitante Vencedora devera instalar no prédio da
unidade solicitante, sob autorizacdo e a critério da
PROINFRA, uma maquina para venda de café, com, no
minimo, as seguintes opcdes: café expresso, café com
leite, chocolate quente e capuccino, (50 ml até 110 ml),
através da colocagdo de moedas no valor correspondente
ao preco de venda do produto. De acordo com as
condicdes estabelecidas no subitem 2.15 deste termo de

referéncia




ANEXO IV - Requisitos de Contratagées Publicas Sustentaveis para
Termos de Permissdao destinados a exploragdo de atividades de

Restaurante/Lancheria

1.1 A licitante vencedora (permissionaria) devera dar destinacao final
correta a todo e qualquer residuo gerado dentro do espaco fisico cedido para o
seu funcionamento, sem ©Onus para a UFSM. A permissionaria devera,
obrigatoriamente, integrar-se a Coleta Seletiva, fazendo a segregacdo dos
residuos em: residuos reciclaveis, rejeitos (residuos comuns) e residuos
organicos. Para tanto, devera disponibilizar nas areas internas e/ou externas
trés coletores devidamente identificados nas cores marrom (residuos
organicos), verde (residuos reciclaveis) e pretos ou cinzas (rejeitos). Os
residuos reciclaveis devem ser destinados as Associa¢des habilitadas por meio
da COLETA SELETIVA SOLIDARIA da UFSM.

1.2 E expressamente proibido o descarte de residuos organicos nos
contéineres de rejeitos (preto ou cinza) e/ou reciclaveis (verdes). A
permissionaria devera separar e destinar os restos de alimentos e quaisquer
outros residuos organicos semelhantes gerados, para o sistema de coleta de
residuos organicos da UFSM. A destinacao deve ser devidamente comprovada

a fiscalizacéo do contrato.

1.3 A permissionaria devera segregar, armazenar e dar destinagao final
correta do 6leo comestivel saturado produzido pela propria, através de doacéo,
comercializacdo ou subcontratagcdo do servigo de destinacdo deste 6leo. Esta

destinacido devera ser comprovada a fiscalizagdo do contrato.

1.4 A permissionaria devera instalar, sem 6nus a UFSM, em area
préxima ao local de funcionamento da Lancheria, definida pela UFSM, no
minimo trés contéineres com capacidade nominal minima de 700 L, e um
contéiner com capacidade nominal minima de 240 L, fabricados de acordo com
as normas DIN/EN 840-4 e NBR 15.911, composto de corpo, tampa e rodas.
Com corpo e tampa confeccionados em material HDPE (polietileno de alta

densidade) 100% virgem com protecao antioxidante e anti UV 8 (protegéo anti



UV classe 8), com munhdo para basculamento lateral, com 4 rodizios
giratérios, sendo 2 com freio de estacionamento, rodas em borracha macica,
garfos de fixacdo em ago, com tratamento anti-corrosdo, com saida inferior
para escoamento de agua de lavagem e com pedal para abertura da tampa,
em ago, com tratamento anti-corrosdo. Os contéineres de 700 litros deverao,
obrigatoriamente, ser nas cores verde, para destinagao de residuos reciclaveis,
e cinza, para destinacao de residuos comuns, e o contéiner de 240! devera ser
marrom, para destinagdo de residuos organicos, e todos deverdo estar
identificados com a nomenclatura de qual tipo de residuos irdo armazenar.
Estes contéineres deverdo estar alocados em locais préximos das vias de

acesso dos caminhdes da Prefeitura Municipal e da UFSM.



ANEXO V - LISTA DE \!ERIFICA(}AO EM BOAS PRATICAS PARA
SERVICOS DE ALIMENTACAO - Portaria 78/2009.

NUMERO: ANO:
IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razao Social:

Nome do estabelecimento/fantasia:
Alvara/Licenca Sanitaria:

Inscricdo Estadual/Municipal:

CNPJ:

Endereco:

N°:

Bairro: Telefone/Fax:

Cidade: Estado:

Ponto de referéncia:

Area (metragem): Alvara sanitario:
( )nédopossui( )emdia (
) vencido

Ramo de atividade:

N° de profissionais:

N° de manipuladores de alimentos:

Responsavel técnico: Formacéo:

Responsavel Legal/Proprietario do Estabelecimento:

Data da Vistoria: Hora:

NA — N3o se aplica NO - Nao observado

1. Edificagao, Instalagoes,

Equipamentos, Méveis e | SIM | NAO 2 NO | OBSERVAGOES
Utensilios
1. Edificacdo e instalagbes

projetadas de forma a possibilitar
o fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas
de preparacao de alimentos.

2. Acesso as instalacdes
independente, ndo comum a
outros usos.

3. Dimensionamento da
edificagdo e das instalacbes
compativeis com todas as
operagdes.

4, Existéncia de separacoes
entre as diferentes atividades por
meios fisicos ou por outros meios
eficazes de forma a evitar a
contaminacao cruzada.

5. Piso de material de facil
higienizagao (liso, impermeavel e




lavavel) e em adequado estado
de conservacao.

6. Paredes com
revestimentos lisos,
impermeaveis, de cores claras,
de facil higienizagdo, sem
cortinas e adequado estado de
conservacao.

7. Teto de acabamento liso,
impermeavel, de cor clara, de
facil higienizagdo e adequado
estado de conservacao.

8. Portas da area de
preparagcdo e armazenamento
dotadas de fechamento
automatico e barreiras

adequadas para impedir a
entrada de vetores e outros
animais.

9. Janelas de superficie lisa,
de facil higienizagédo, ajustadas
aos batentes com telas
milimetradas removiveis para
limpeza e adequado estado de
conservacao

10. Instalacbes dotadas de
abastecimento de agua potavel
corrente, possuindo conexdes
com rede de esgoto e/ou fossa
séptica.

11. Caixas de gordura e de
esgoto compativeis ao volume de
residuos e localizadas fora da
area de preparagao e
armazenamento de alimentos.

12. Ralos, quando presentes,
sifonados e grelhas com
dispositivo que permitam o
fechamento.

13.  Area interna do
estabelecimento livre de objetos
em desuso e da presenga de
animais.

14.  Area externa do
estabelecimento livre de objetos
em desuso e da presenga de
animais.

15. lluminacdo da area de
preparacao dos alimentos
proporciona a visualizacao
adequada de forma que as
atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos




alimentos.

16. Luminarias localizadas na
area de preparagao,
armazenamento e dentro dos
equipamentos  que possam
contaminar 0s alimentos,
apropriadas e protegidas contra
explosédo e quedas acidentais.

17. Instalagbes elétricas
embutidas ou protegidas em
tubulacdes externas e integras
de tal forma a permitir a
higienizagdo dos ambientes.

18. Ventilacéo e circulacéo de
ar capazes de garantir o
ambiente livre de fungos,
fumaca, dentre outros, que

possam comprometer a
qualidade dos alimentos.
19. Equipamentos e filtros

para climatizacdo em bom estado
de conservacao.

20. Limpeza dos
componentes do sistema de
climatizagdo, troca de filtros,
manutengao programada e
periddica destes equipamentos
registrados, verificados, datados
e rubricados.

21. A area de preparagao do
alimento dotada de coifa com
sistema de exaustio interna com
elementos filtrantes ou sistema
de coifa eletrostatica.

22. Existéncia de
manutengao programada e
periddica do sistema de exaustao
e elementos filtrantes
registrados, verificados, datados
e rubricados.

23. Instalacbes sanitarias e
os vestiarios sem comunicagcao
direta com a area de preparacao,
armazenamento de alimentos ou
refeitorio.

24, Instalagbes sanitarias e
0s vestiarios mantidos
organizados em adequado
estado de conservacdo e portas
externas dotadas de fechamento
automatico.

25. Instalacdes sanitarias
dotadas de lavatérios e supridas
de produtos destinados a higiene




pessoal, como: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico,
papel toalha n&o reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro
de secagem de maos.

26. Coletores de lixo, nas
instalacbes sanitarias, dotados
de tampa acionada sem contato
manual e higienizados sempre
que necessario € no minimo
diariamente.

27. Lavatoérios dotados
preferencialmente de torneira
com fechamento automatico,
exclusivos para higiene das
maos, nas areas de manipulagao
em posicdes estratégicas em
relagdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero
suficiente, com sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e  produto
antisséptico, toalhas de papel
ndo reciclado, ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem
das maos e coletor de papel,
acionado sem contato manual,
higienizados sempre que
necessario e no  minimo
diariamente.

28. Equipamentos, méveis e
utensilios que entram em contato
com alimentos preparados com
desenhos que permitam a
higienizagdo, em estado de
conservacgao adequados,
elaborados com materiais que
nao transmitam  substancias
téxicas, odores e sabores aos
alimentos.

29. Superficies em contato
com alimentos, lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a
corrosao, de facil higienizacao e
de material ndo contaminante.

30. Existéncia de
manutencdo  programada e
periddica dos equipamentos e
utensilios.

31. Existéncia de registro da
manutencdo  programada e
periddica dos equipamentos e
utensilios.




32. Existéncia de
instrumentos ou equipamentos
de medigcao criticos para a
seguranga dos alimentos, tais
como termbémetros, relogios,
entre outros.

33. Registros da calibracdo
dos instrumentos ou
equipamentos de medicéo
criticos para a seguranga dos
alimentos verificados, datados e
rubricados, quando aplicavel.

34. Registros da manutencao
programada e periddica dos
equipamentos e utensilios
criticos para a seguranga dos
alimentos, tais como, pelo
menos, refrigeradores,
congeladores e equipamentos de
conservacdo e distribuicdo a
quente e a frio.

Percentual de adequacgéo da
categoria

Classificacdo da categoria

. Higienizacao de
Instalagoes,
Equipamentos, Méveis e
Utensilios

SIM

NAO

NA

NO

OBSERVAGOES

1. Existéncia de
responsavel pela operacao
de higienizacao
comprovadamente
capacitado.

2. Operacgoes de

higienizagdo das instalacbes
realizadas com frequéncia
que garanta a manutengéo
das condigdes higiénico-
sanitarias.

3. Existéncia de
registros das operagbes de
limpeza e/ou de desinfecgéo
das instalacoes e
equipamentos, quando nao
realizadas rotineiramente.

4. Registro das
operagdes de limpeza e/ou
de desinfecgao das

instalacbes e equipamentos,
quando ndo realizados
rotineiramente  verificados,
datados e rubricados

5. Caixas de gordura




periodicamente limpas.

6. Area de preparacio
do alimento higienizada
quantas vezes forem
necessarias e imediatamente
apo6s o término do trabalho.

7. Auséncia de
substancias odorizantes ou
desodorantes ou quaisquer
das suas formas utilizadas,
nas areas de preparagao e

armazenamento de
alimentos.

8. Utilizacao de
produtos saneantes

regularizados pelo Ministério
da Saude.

9. Diluicdo, tempo de
contato e modo de
uso/aplicacdo dos produtos
saneantes, obedece as
instrugcdes recomendadas
pelos fabricantes.

10. Produtos saneantes
identificados e guardados
em local reservado para
essa finalidade, sem contato
com os alimentos.

11. Utensilios,

equipamentos e materiais
utilizados na higienizagao,
proprios para a atividade,
conservados limpos, em

numero suficiente e
guardados em local
reservado para essa
atividade.

12. Panos de limpeza
descartaveis, quando

utilizados em superficies que
entram em contato com
alimentos, descartados a
cada 2 horas, nao
excedendo 3 horas, nao
sendo utilizados novamente.

13. Panos de limpeza
nao descartaveis, quando
utilizados em superficies que
entram em contato com
alimentos, trocados a cada 2
horas, nédo excedendo 3
horas.

14. Panos de limpeza
ndo descartaveis limpos




através de esfregagdo com
solucao de detergente
neutro, desinfetados através
de fervura em agua por 15
minutos ou solugéo clorada a
200ppm, por 15 minutos,
enxaguados com  agua
potavel e corrente.

15. Higienizacéo de
panos de limpeza utilizados
em superficies que entram
em contato com alimentos
realizada em local proprio
para esse fim, em
recipientes exclusivos para
essa atividade, separados de
outros panos utilizados para
outras finalidades. Secagem
dos panos em local

adequado.

16. Funcionarios
responsaveis pela atividade
de higienizac&o das

instalagbes  sanitarias e
higienizagdo de panos com
uniformes apropriados e
diferenciados daqueles
utilizados na manipulagdo de
alimentos.

17. Esponjas de limpeza,
quando utilizadas em
superficies que entram em
contato com alimentos,
desinfetadas diariamente,
por fervura em agua, por no
minimo 5 minutos ou outro
método adequado.

Percentual de adequacgao da
categoria

Classificacdo da categoria

. Controle Integrado de
pragas

SIM

NAO

NA

oz

OBSERVAGOES

. Edificacdo, as instalacdes,
0s equipamentos, os moveis
e os utensilios livres de
vetores e pragas urbanas.

. Existéncia de acbes eficazes
e continuas de prevencgao de
controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de
impedir a atragcéo, o abrigo, o
acesso e ou proliferagcao dos

mesmos.




. Controle quimico, quando

aplicavel, realizado  por
empresa especializada,
conforme legislacao
especifica.

.Quando da aplicacdo do
controle quimico, empresa
estabelece procedimentos de
pré e pos-tratamento, a fim
de evitar a contaminacgao dos
alimentos, equipamentos e
utensilios.

. Existéncia de registros que
comprovam o controle de
vetores e pragas urbanas,
tais como relatério de
avaliagdo das medidas de
controle realizado pela
empresa especializada.

. Existéncia de registros do
controle de vetores e pragas
urbanas que comprovam a
regularizagcdo dos produtos
quimicos nos orgaos
competentes.

. Registros do controle de
vetores e pragas urbanas
verificados, datados e
rubricados.

Percentual de adequacao
da categoria

Classificagao da categoria

. Abastecimento de Agua

SIM

NAO

NA

oz

OBSERVAGOES

Utilizacdo de agua potavel
para manipulacao de
alimentos.

Quando  utilizada  fonte
alternativa, a potabilidade
atestada semestralmente
mediante laudos
laboratoriais.

Gelo para utilizagdo em
alimentos fabricado a partir
de agua potavel e mantido
em condigdo  higiénico-
sanitaria que evite sua
contaminacéo.

Vapor, quando utilizado em
contato direto com alimentos
ou superficies que entram
em contato com alimentos,
produzido a partir de agua




potavel.

Reservatodrio de agua
edificado e/ou revestido de
material que nao
comprometa a qualidade da
agua, conforme legislagéo
especifica.

Reservatério de agua livre
de rachaduras, vazamentos,

infiltragdes,

descascamentos, em
adequado estado de higiene
e conservacao e

devidamente tampado.

Reservatorio de agua
higienizado em intervalo
maximo de seis meses, por
empresa especializada e
pessoal capacitado.

Existéncia de registro que
comprovam a higienizagéo
do reservatorio de agua.

Registros da higienizagao do
reservatorio de agua
verificados, datados e
rubricados.

Percentual de adequagao
da categoria

Classificacao da categoria

1. Manejo de Residuos

SIM

NAO

NA

NO

OBSERVAGOES

Coletores de residuos do
estabelecimento de facil
higienizagdo e transporte,
devidamente identificados,
integros, dotados de
tampas, sacos plasticos e
em numero suficiente.

Coletores de residuos das
areas de preparagido e
armazenamento de
alimentos dotados de
tampas acionadas sem
contato manual,
devidamente identificados,
integros, sacos plasticos e
em numero suficiente.

Residuos coletados na area

de producéao e
armazenamento de
alimentos retirados

freqientemente e estocados
em local fechado e isolado.

Percentual de adequagéao




da categoria

Classificacdo da categoria

Manipuladores de
alimentos

SIM

NA

NO

OBSERVAGOES

Controle de saude dos
manipuladores realizado de
acordo  com legislagao
especifica, sendo mantidos
registros.

Manipuladores realizam
exames admissionais e
periddicos de acordo com a
legislagdo especifica.

Saude dos manipuladores
supervisionada diariamente.

Manipuladores afastados
quando apresentam doencas
de pele, tais como micoses
de unhas e méos, lesdes e
ou sintomas que possam
comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos
alimentos.

Uniforme dos manipuladores
de cor clara, limpo, em
adequado estado de
conservacao, completo
(protecdo  para  cabelos
cobrindo completamente os
fios, uniforme com mangas
curtas ou compridas
cobrindo a totalidade da
roupa pessoal e sem bolsos
acima da linha da cintura,
sem botdes ou com botdes
protegidos, calcas
compridas, calgados
fechados), exclusivo a area
de preparacao de alimentos
e trocados, no minimo,
diariamente.

Manipuladores dotados de
boa apresentacdo, asseio
corporal, maos higienizadas,
unhas curtas, sem esmalte,
sem adornos, sem barba ou
bigode e cabelos protegidos.

Manipuladores adotam o
habito de nao fumar, falar,
assobiar, espirrar, tossir,
comer, manipular dinheiro ou
praticar outros atos que
possam contaminar 0




alimento.

Manipuladores  higienizam
cuidadosamente as maos
antes da manipulagdo de
alimentos, principalmente
ap6s qualquer interrupcao,
troca de atividade e depois
do uso de sanitarios.

Existéncia de cartazes de
orientagao aos
manipuladores  sobre a
correta  higienizacdo das
maos e demais habitos de
higiene, afixados em locais
apropriados.

10.

Roupas e objetos pessoais
guardados em  armarios
reservados para esse fim,
fora da area de producéo.

11.

Manipuladores
supervisionados e
capacitados periodicamente
(com frequéncia minima
anual) em higiene pessoal,
manipulagdo de alimentos e
em doengas transmitidas por
alimentos.

12.

Capacitagdes comprovadas
mediante documentacéo.

13.

Manipuladores capacitados
na admissdo, abordando no
minimo os seguintes temas:
contaminacdo de alimentos,
doencgas transmitidas por
alimentos, manipulagao
higiénica dos alimentos e
Boas Praticas em servigos
de alimentacao.

14.

Manipuladores de servigos
de alimentacéao para
eventos, minimercados e
supermercados, ambulantes
e feirantes que preparam
e/ou manipulem alimentos
de risco, cozinhas de
instituicdes de longa
permanéncia para idosos,
instituicbes de ensino e

demais locais que
manipulem alimentos de
risco comprovadamente

capacitados em Boas
Praticas.

15.

Visitantes cumprem  os




requisitos de higiene e saude
estabelecidos para
manipuladores.

Percentual de adequagao
da categoria

Classificacdo da categoria

1. Matérias-primas, SIM | NAO | NA | NO OBSERVACOES
Ingredientes e
Embalagens
1. Recebimento das
matérias-primas,
ingredientes e embalagens
realizadas em areas
protegidas e limpas.

2. Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
inspecionadas no
recebimento, seguindo
critérios  pré-estabelecidos
para cada produto.
Rotulagem dos produtos de
acordo com a legislacdo
especifica.

3. Controle da
temperatura no recebimento
de matérias-primas e
ingredientes, de acordo com
0s seguintes critérios:

I. Alimentos congelados: - 12
°C ou inferior ou conforme
rotulagem;

Il. Alimentos refrigerados: 7
°C ou inferior ou conforme
rotulagem;

[ll. Existéncia de registros
comprovando o controle de
temperaturas no
recebimento, verificados,
datados e rubricados.

4, Temperatura das
matérias-primas,
ingredientes e  produtos
industrializados
armazenados conforme
indicagbes do fabricante ou
de acordo com os seguintes
critérios:

4.1. Alimentos congelados: - 18
°C ou inferior;

4.11. Alimentos
refrigerados: inferior a 5 °C;

4.111. Existéncia de

registros comprovando o




controle de temperaturas no
armazenamento, verificados,
datados e rubricados.

5. Alimentos
congelados armazenados
exclusivamente
sobcongelamento, alimentos
refrigerados  armazenados
exclusivamente sob-
refrigeragdo, ou conforme
rotulagem.

6. Equipamentos de
refrigeragdo e congelamento
em numero suficiente com
as necessidades e tipos de

alimentos a serem
armazenados.

7. Quando houver
necessidade de armazenar
diferentes géneros

alimenticios em um mesmo
equipamento:

7.1. Alimentos prontos colocados
nas prateleiras superiores;

7.11. Alimentos
semiprontos elou pré-
preparados nas prateleiras
centrais;

7.111. Produtos crus nas
prateleiras inferiores,
separados entre si e dos
demais produtos;

IV. Todos os alimentos

armazenados embalados ou

protegidos em recipientes
fechados e em temperaturas
definidas neste regulamento.

8. Equipamento
regulado para o alimento
que necessita temperatura

mais baixa.
9. Durante a limpeza ou
descongelamento de

equipamentos de frio,
alimentos mantidos com
temperatura inferior a 5 °C,
no <caso de alimentos
refrigerados, ou < a — 18 °C,
no caso de alimentos

congelados.
10. Lotes das matérias-
primas, ingredientes e

embalagens reprovadas ou
com prazos de validade
vencidos, imediatamente




devolvidos ao fornecedor ou
identificados e armazenados
separadamente até o destino
final.

1. Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
armazenadas em local limpo
e organizados de forma a
garantir  protecdo contra
contaminantes.

12. Matérias-primas,

ingredientes e embalagens
armazenadas sobre paletes,
estrados e/ou prateleiras,
respeitando os espacgos
minimos para adequada
ventilagao e higienizagao.

Percentual de adequagao
da categoria

Classificagao da categoria

1. Preparagao do Alimento

SIM

NAO

>z

NO

OBSERVACOES

. Matérias-primas, ingredientes e

embalagens utilizadas para
preparacao do alimento em
condicbes higiénico-sanitarias,

adequados e em conformidade com
a legislagao especifica.

. Existéncia de adocdo de medidas a
fim de minimizar o risco de
contaminacio cruzada.

. Produtos pereciveis expostos a
temperatura ambiente pelo tempo
minimo necessario para a
preparagao do alimento (maximo 30

minutos).
. Alimentos nao utilizados na
totalidade acondicionados e
identificados de acordo com a
rotulagem.

. Tratamento térmico garante a
temperatura de no minimo 70 °C em
todas as partes do alimento.

. Quando da utilizagao de

temperaturas inferiores a 70 °C o
tratamento térmico ¢é garantido
através das combinagdes de tempo e
temperatura que asseguram a
qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

| Oleos e gorduras utilizados
aquecidos a temperatura nao




superior a 180 °C.

. Oleos e gorduras substituidos
quando houver alteragao evidente
das caracteristicas fisico-quimicas
ou sensoriais (fumaga, espuma,
aroma e sabor).

. Monitoramento da qualidade de
Oleos e gorduras para frituras com
registros desse controle.

0. Descongelamento conduzido
sob-refrigeracdo a  temperatura
inferiora 5 °C

1. Quando utilizado o forno de
micro-ondas para descongelamento,
alimento submetido a cocgao
imediata.

2. Alimentos submetidos ao
descongelamento, mantidos sob-
refrigeragdo quando nao utilizados
imediatamente.

3. Temperatura do alimento

preparado e conservado a quente
superior a 60 °C, por no maximo 6
horas.

4. Existéncia de monitoramento,

registro e agdo corretiva, da
temperatura de conservagdo a
quente.

5. Registro da temperatura de
conservacdo a quente verificado,
datado e rubricado.

6. Temperatura do alimento
preparado no processo de
resfriamento reduzida de 60 °C a 10
°C em, no maximo, 2 horas.

7. Produtos preparados
conservados em temperaturas de 4
°C ou menos, conservados por 5
dias, ou em temperaturas superiores
a 4 °C e inferiores a 5° C,
conservados por menos de cinco
dias

8. Produtos preparados
congelados em temperaturas iguais
ou inferiores a -18 °C.

0. Alimentos preparados
embalados e identificados quando
armazenados sob-refrigeragdo ou
congelamento.

0. Existéncia de registro das
temperaturas de refrigeracdo e
congelamento.

1. Registros das temperaturas
de refrigeragdo e congelamento




VI.

verificados, datados e rubricados.

2

. Os procedimentos de
higienizacao dos alimentos
hortifrutigranjeiros seguem 0s
seguintes critérios:

Selecdo dos alimentos, retirando
partes ou produtos deteriorados e
sem condigdes adequadas;

Lavagem criteriosa dos alimentos um
a um, com agua potavel;
Desinfeccao: imersdo em solugao
clorada com 100 a 250 ppm de cloro
livre, por 15 minutos, ou demais
produtos adequados, registrados no
Ministério da Saude, liberados para
esse fim e de acordo com as
indicagdes do fabricante;

Enxague com agua potavel.

. Adocéo de medidas de controle para

os alimentos hortifrutigranjeiros que
garantam que a limpeza e, quando
necessario, a desinfeccdo nao
constitua fontes de contaminagao do
alimento.

. Vegetais folhosos crus, corretamente

higienizados e ndo adicionados de
molho, maionese, iogurte, creme de
leite ou demais ligas, preparados e
prontos para o consumo, mantidos
em temperatura ambiente por no
maximo 1 hora ou conservados sob
refrigeracao por periodos maiores.

. Ovos utilizados obedecendo aos

seguintes critérios:

Utilizacdo de ovos limpos, integros e
com registro no 6rgdo competente;
Dentro do prazo de validade, com
conservagao e armazenamento que
nao propicie contaminagao cruzada e
seguindo as indicacdes da
rotulagem;

Ovos lavados com agua potavel
corrente, imediatamente antes do
uso, quando apresentam sujidades
visiveis;

Nao sao preparados e expostos ao
consumo alimentos com ovos crus,
como maionese caseira, mousse,
merengue, entre outros;

Alimentos preparados somente com
ovos pasteurizados, desidratados ou
tratados termicamente, assegurando
sua inocuidade;

Ovos submetidos a cocgao ou fritura
apresentam toda a gema dura;




VII.

Ndo sé&o reutilizadas embalagens
dos ovos para outros fins.

1. Guarda de amostras
(100g/100mL) de todos os
alimentos preparados, incluindo
bebidas (100mL), em embalagens
apropriadas para alimentos, de
primeiro uso, identificadas com no
minimo a denominacdo e data da
preparacdo, armazenadas por 72
horas sob refrigeracgéo, em
temperatura inferior a 5° C, em
cozinhas industriais, hotéis,
escolas, instituicbes de longa
permanéncia para idosos e
estabelecimentos de educacao
infantil e demais estabelecimentos
a critério da autoridade sanitaria.

Percentual de adequacéo da
categoria

Classificacao da categoria

1. Armazenamento e N OBSERVACOES
transporte do Alimento | SIM | NAO | NA 0
preparado
1. Alimentos preparados
mantidos na area de
armazenamento ou
aguardando o transporte
protegidos contra
contaminantes.
2. Alimentos preparados

aguardando o transporte
identificados, com pelo
menos, a designacado do
produto, data de preparo e
prazo de validade.

3. Armazenamento e transporte
do alimento preparado, da
distribuicdo até o consumo,
ocorrem em condicbes de
tempo e temperatura que
nao comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria.

4. Controle de temperatura do
alimento no transporte, com
registro, verificagdo, data e
rubrica.

5. Meios de transporte do
alimento preparado
higienizados e dotados de
medidas que garantam a
auséncia de vetores e
pragas urbanas.




Veiculos utilizados para o
transporte do alimento
preparado, refrigerados ou
congelados, providos de
meios que garantam essas
condicbes durante todo o
tempo de duracdo do trajeto
e utilizados somente para
esse fim.

Percentual de adequacgao
da categoria

Classificagdo da categoria

. Exposicao ao Consumo
do Alimento preparado

SIM

NA

NO

OBSERVAGOES

Area de exposicao,
consumacado ou refeitério
mantido organizado e em

adequadas condi¢des
higiénico-sanitarias.

Manipuladores adotam
procedimentos que

minimizem o risco de
contaminagao dos alimentos
preparados por meio da
antissepsia das maos ou
pelo uso de luvas
descartaveis.

Equipamentos de calor e
frio necessarios a exposi¢ao
ou distribuicdo de alimentos
preparados sob
temperaturas  controladas
devidamente

dimensionados e em
adequado estado de
higiene, conservacdo e

funcionamento.
Existéncia de registro da
temperatura do

equipamento de exposi¢cao
ou distribuicdo de alimentos
preparados.

Registro da temperatura do
equipamento de exposicao
ou distribuicdo de alimentos
preparados verificado,
datado e rubricado.

Equipamento de exposigéo
do alimento preparado na
area de consumacao dotado
de barreiras de protegéo
que previnam a




contaminacdo do mesmo

em decorréncia da
proximidade ou da acao do
consumidor.

7. Utensilios utilizados na
consumacado do alimento,
tais como pratos, copos,

talheres devidamente
higienizados e
armazenados em local
protegido.

8. Auséncia de ornamentos e
plantas na area de
producéo e, quando
presentes na area de
consumo, nao constituem
fontes de contaminacao

para 0s alimentos
preparados.

9. Funcionarios responsaveis
pela atividade de

recebimento de dinheiro,
cartdbes, ndo manipulam
alimentos.

Percentual de adequagao
da categoria

Classificacdo da categoria

1. Documentacgio e | SIM | NAO | NA
Registro

OBSERVAGOES

oz

1. Servicos de Alimentacao
dispbe de Manual de Boas
Praticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados
(POP)  disponiveis  aos
funcionarios envolvidos e a
autoridade sanitaria.

2. Os POPs contém instrucdes
sequenciais das operagoes,
a frequéncia de execugao e
as acdes corretivas,
especificando o cargo e ou a
funcdo dos responsaveis
pelas atividades e
aprovados, datados e
rubricados pelo responsavel
do estabelecimento.

3. Registros mantidos  por
periodo minimo de 30 dias
contados a partir da data de
preparacao dos alimentos.

4. Servicos de Alimentagdo tém implementado Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) de:

4a) Higienizacao de instalacoes, | | | | |




equipamentos e méveis.

4b) Controle Integrado de
Vetores e Pragas Urbanas.

4c) Higienizacao do
Reservatorio.

4d) Higiene e Saude dos
Manipuladores.

Percentual de adequacgéo da
categoria

Classificacdo da categoria

1. Responsabilidade SIM | NAO | NA OBSERVAGOES

oz

1. Responsavel pelas atividades
de manipulagéo dos
alimentos comprovadamente
submetido a Curso de
Capacitagao em Boas
Praticas para Servigos de
Alimentagdo, abordando no
minimo: contaminacdo de
alimentos, doencgas
transmitidas por alimentos,
manipulagcdo higiénica dos
alimentos e Boas Praticas

2. Estabelecimento dispde do
documento comprobatdrio do
Curso de Capacitagcdo do
responsavel pelas atividades
de manipulagao dos
alimentos devidamente
datado, contendo a carga
horaria e conteudo
programatico.

3. Responsavel pelas atividades
de manipulagao dos
alimentos atualiza-se, através
de Cursos, palestras,
simpésios e demais
atividades que se fizerem
necessarias, pelo menos
anualmente, em temas como:
higiene pessoal, manipulagao
higiénica dos alimentos e
doengas transmitidas por

alimentos.
4. Existéncia de documentos
que comprovam as

atualizacbes do responsavel
pela manipulagao dos
alimentos.

5. Responsavel pelas atividades
de manipulagdo promove
treinamentos, no minimo,




anuais em: higiene pessoal,
manipulagcdo higiénica dos

alimentos e doencgas
transmitidas por alimentos
para a equipe de

manipuladores de alimentos
sob sua responsabilidade.

6. Existéncia de documentos
gue comprovam a promogao
de treinamentos para a
equipe de manipuladores de

alimentos do
estabelecimento.
7. Responsavel pela

manipulagdo dos alimentos
em caso de surtos de doenca
transmitida por alimentos
realiza notificagcao
compulséria aos  Orgaos
Oficiais de Vigilancia
Sanitéria.

Percentual de adequacgao da
categoria

Classificagao da categoria

Percentual de adequacao geral

Classificacdo geral

Observacoes:

Responsavel pela Inspecao:

Assinatura:

Local:

Responsavel pelo Estabelecimento:

Assinatura:

Data:




ANEXO VI - Lista de Avaliagao dos Servigos de Alimentagao — Portaria n°
817/2013.

IDENTIFICAGAO

1-Razao social:
2-Nome de fantasia:
3-Alvara/ Licencga sanitaria:

4-Inscrigao Estadual / Municipal: 5-CNPJ / CPF:
6-Fone: 7-Fax:
8- E-Mail:

9-Enderecgo (Rua/ Av.):

10- Complemento:

11-Bairro: 12-Municipio:

13-UF: 14-CEP:

15- Classificagdo Nacional da Atividade Econdmica (CNAE):

( ) RESTAURANTES E SIMILARES

( ) BARES E OUTROS ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS EM SERVIR
BEBIDAS

( ) RESTAURANTES, CASAS DE CHA, DE SUCOS E SIMILARES

() OUTROS
16 — Horario de funcionamento: Manha: Tarde:

Noite:
() O horario esta conforme contrato

() O horario nao esta conforme contrato
17 — Dias de funcionamento: ( ) Segunda ( ) Terca ( ) Quarta ( ) Quinta ( )

Sexta () Sabado ( ) Domingo
18- Numero de refei¢cdes servidas diariamente (aproximadamente):
( )até 100 ( )101a300 ( )301a1000 () 1001 a 2500 ()

acima de 2500
19-Pessoal ocupado (numero de pessoas envolvidas nesta atividade econdémica/ n°
funcionarios):

()de1a4 ( )5a9 ( )10a19 ()20 ou mais

20- Tem responsavel pelas Boas Praticas?

( )sim ( )nao
Formacao Académica:

() Curso de Capacitagao () Nivel técnico. Qual? () Nivel Superior.
Qual?

21-Responsavel Legal/ Proprietario do Estabelecimento:

22- Possui Alvara Sanitario?
()sim ( )ndo ( )Em processo de regularizagéo () Nao se aplica

23 — Motivo da inspegéao:
() Acdo programada (fiscalizagdo de rotina) ( ) Apuragdo de denuncia ( )
Outros




AVALIAGCAO DA EMPRESA

AVALIAGAO

Marque com X a resposta de cada pergunta (C=Conforme/ NC=Nao conforme)

(*) Na = Nao se Aplica (**) Nao observado.
Quando necessario, a Lista de Avaliagdo apresenta um espaco a direita para

descrever a Inadequacao

1. ABASTECIMENTO DE AGUA

Cc

NC

Na*

No**

Descricao da
conformidade

nao

1.1 Utiliza-se exclusivamente agua
potavel para manipulacdo de
alimentos (agua de abastecimento
publico ou solugdo alternativa com
potabilidade atestada
semestralmente por meio de
laudos laboratoriais).

1.2 |Instalagbes abastecidas de
agua corrente.

1.3 Instalagbes dispdem de
conexdes com rede de esgoto ou
fossa séptica.

1.4 Reservatério em adequado
estado de higiene.

1.5 Reservatério devidamente
tampado e conservado (livre de
rachaduras, vazamentos,
infiltracdes, descascamentos
dentre outros defeitos).

1.6 Reservatério de  agua
higienizado em intervalo maximo
de seis meses, sendo mantidos
registros da operacao.

1.7 Material que reveste
internamente o reservatério de
agua nao compromete a qualidade
da agua.

Percentual de adequacéo da
categoria

2. ESTRUTURA

NC

Na*

No**

Descricdo da
conformidade

nao

2.1 Instalagbes sanitarias
possuem lavatérios de maos e os
produtos destinados a higiene
pessoal (papel higiénico, sabonete
liqguido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e
antisséptico, coletores com tampa
e acionados sem contato manual e
toalhas de papel ndo reciclado ou




outro sistema higiénico e seguro
para secagem das maos).

2.2 Existe separagdo entre as
diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios
eficazes de forma a evitar a
contaminacao cruzada.

Percentual de adequacao da
categoria

3. HIGIENIZACAO DE
INSTALAGOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

Descricao

Na* | NO**

da

conformidade

nao

3.1 Instalagbes, equipamentos,
moveis e utensilios mantidos em
condicbes higiénico-sanitarias
apropriadas.

3.2 Frequéncia adequada de
higienizagdo dos equipamentos,
moveis e utensilios.

3.3 Utensilios utilizados na
higienizacao de instalagbes
distintos daqueles usados para
higienizagdo das partes dos
equipamentos e utensilios que
entrem em contato com o
alimento.

3.4 Diluicdo, tempo de contato e
modo de uso ou aplicagdo dos
produtos saneantes obedece as
instrucbes recomendadas pelo
fabricante.

3.5 Produtos saneantes
regularizados pelo Ministério da
Saude.

3.6 Areas de preparacao
higienizadas quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apos
o término do trabalho.

3.1 Instalagbes, equipamentos,
moveis e utensilios mantidos em
condicbes higiénico-sanitarias
apropriadas.

Percentual de adequacéao da
categoria

4. CONTROLE INTEGRADO DE

C | NC | Na* | NO** | Descrigdo

da

nao




VETORES E PRAGAS URBANAS

conformidade

4.1 Controle de vetores e pragas
urbanas executados por empresa
especializada devidamente
regularizada.

4.2 Existéncia de um conjunto de
acdes eficazes e continuas com o
objetivo de impedir a atragdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacédo
de vetores e pragas urbanas.

43 Edificacoes, instalacoes,
equipamentos, moéveis e utensilios
livres da presenga de animais,
incluindo  vetores e pragas
urbanas.

Percentual de adequacao da
categoria

5. MANIPULADORES

NC

Na*

No**

Descricdo da
conformidade

nao

51 Os manipuladores séao
afastados da preparacdo de
alimentos quando apresentam
lesbes e ou sintomas de
enfermidades.

5.2 Lavam cuidadosamente as
maos ao chegar ao trabalho, antes
e apos manipular o alimento, apos
qualquer interrupgdo do servigo,
apoés tocar materiais
contaminados, apés usar o0s
sanitarios e sempre que se fizer
necessario.

5.3 Nao fumam e falam quando
desnecessario, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem,
comem, manipulam dinheiro ou
praticam outros atos que possam
contaminar o alimento durante o
desempenho das atividades.

Percentual de adequacéo da
categoria

6. MATERIA-PRIMA,
INGREDIENTES E
EMBALAGENS

NC

Na*

No**

Descricao da
conformidade

nao

6.1 Submetidos a inspecdo e
aprovacao na recepc¢ao.

6.2 Matérias-primas, ingredientes




e embalagens utilizados para
preparacao em condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas.

6.3 Embalagens primarias das
matérias-primas e dos
ingredientes integras.

6.4 Utilizacdo das matérias primas
e ingredientes respeita o prazo de
validade ou se observa a ordem
de entrada.

6.5 Matérias-primas fracionadas
adequadamente acondicionadas e
identificadas com, no minimo, as
seguintes informacdes:
designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade
apés abertura ou retirada da
embalagem original.

6.6 Temperatura das matérias-
primas e ingredientes pereciveis
verificada na recepgdo e no
armazenamento.

6.7 Gelo utilizado em alimentos
fabricado a partir de agua potavel
e mantido em condi¢cao higiénico-
sanitaria.

Percentual de adequacéo da
categoria

7. PREPARO DO ALIMENTO

NC

Na*

No**

Descricdo da
conformidade

nao

7.1 Lavatérios da area de
preparacdo dotados dos produtos
destinados a higiene das maos
(sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico,
toalhas de papel néo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro
de secagem das méaos).

7.2 Durante o preparo, aqueles
que manipulam alimentos crus
realizam a lavagem e a
antissepsia das maos antes de
manusear alimentos preparados.

7.3 Produtos pereciveis expostos
a temperatura ambiente somente
pelo tempo minimo necessario
para preparacao do alimento.

7.4 Descongelamento conduzido




conforme orientagdo do fabricante
e utiizando uma das seguintes
técnicas: refrigeracao a
temperatura inferior a 5°C ou em
forno de micro-ondas quando o
alimento for submetido
imediatamente a cocg¢ao.

7.5 Alimentos submetidos ao
descongelamento mantidos sob
refrigeracdo se nado forem
imediatamente utilizados e néo se
recongela.

7.6 Tratamento térmico garante
que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C, ou outra
combinacao de tempo e
temperatura desde que assegure a
qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

7.7 Avalia-se a eficacia do
tratamento térmico.

7.8 Possuem termdémetro
comprovadamente calibrado para
a afericdo da temperatura dos
alimentos.

7.9 Apos o resfriamento, alimento
preparado conservado sob
refrigeragéo a temperaturas
inferiores a 5°C, ou congelado a
temperatura igual ou inferior a -
18°C.

7.10 Alimentos consumidos crus,
quando aplicavel, submetidos a
processo de higienizagdo com
produtos regularizados e aplicados
de forma a evitar a presenca de
residuos.

7.11 Evita-se o contato direto ou
indireto entre alimentos crus, semi-
prontos e prontos para o consumo.

7.12 Temperatura do alimento
preparado no resfriamento
reduzida de 60°C a 10°C em até 2
horas.

Percentual de adequacéao da
categoria

8. ARMAZENAMENTO,
TRANSPORTE E EXPOSIGAO

NC

Na*

No**

Descricao da
conformidade

nao




DO ALIMENTO PREPARADO

8.1 Alimento preparado
armazenado sob refrigeracao ou
congelamento identificado com no
minimo as seguintes informacdes:
designacdo, data de preparo e
prazo de validade.

8.2 Prazo maximo de consumo do
alimento preparado e conservado
sob refrigeracao é de 5 dias, caso
a temperatura de conservacao
seja igual ou inferior a 4°C.
Quando forem utilizadas
temperaturas superiores a 4°C e
inferiores a 5°C, o prazo maximo
de consumo é reduzido.

8.3 Na exposicdo, manipuladores
adotam procedimentos que
minimizem o] risco de
contaminagdo dos  alimentos
preparados, por meio da
antissepsia das maos e pelo uso
de utensilios ou luvas descartaveis
(quando aplicavel).

84 Alimento preparado e
conservado  sob  refrigeracao
mantido a temperatura igual a 5°C
ou inferior.

8.5 Alimentos preparados
mantidos a temperatura superior a
60°C.

8.6 Temperatura dos
equipamentos de exposicao
regularmente monitorados.

8.7 Alimentos preparados,
mantidos na area de
armazenamento ou aguardando o
transporte, identificados

(designagao do produto, data de
preparo e o prazo de validade) e
protegidos contra contaminantes.

8.8 Armazenamento e transporte
ocorrem em condicdes de tempo e
temperatura que nao
comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento
preparado.

8.9 Alimentos conservados a
quente mantidos a temperatura




superior a 60°C e o tempo ao
longo da cadeia de preparo até a
exposicdo ndo excede a 6 horas.

Percentual de adequacao da
categoria

9. RESPONSABILIDADE,
DOCUMENTACAO E REGISTRO

NC

Na*

No**

Descricao da
conformidade

nao

9.1 Possui um responsavel pelas
atividades de manipulacido de
alimentos (responsavel técnico,

proprietario ou funcionario
designado) devidamente
capacitado.

9.2 Empresa segue o Manual de
Boas Praticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados.

Percentual de adequacao da
categoria

Percentual de adequacao geral
da Restaurante




ANEXO VIl - MODELO DE PLANILHA DE COTAGAO DE PREGOS

(Conforme subitem X.XX do Edital)

Ite

Quan
t.

Alimento (peso minimo de referéncia)

Valor Unit.

Bolos variados, como bolo de chocolate, bolo de coco
gelado, bolo de abacaxi, bolo de cenoura com
cobertura de chocolate, bolo de fuba (fatia média) (100

g9)

Torta doce recheada (diversos sabores) (fatia média)
(2009g)

Torta salgada (diversos sabores) (fatia média) (120 g)

Croissant (diversos sabores) (100 g)

Empada (diversos sabores) (100 g)

Torrada = Misto quente (pao de forma, presunto, queijo,
entre outros) (110 g)

Pao de batata com recheio (unidade) (100 g)

Pao de queijo (unidade) (80 g)

Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

Pastel frito (diversos sabores) (100 g)

Pizza (fatia/unidade) (100 g)

Quiche (diversos sabores) (100 g)

SnlZglow N o absw N
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Risoles (frango ou presunto e queijo) (100 g)

14

Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas
natural) conforme sugestao abaixo: mamé&o formosa e
papaia, melancia, melao, abacaxi, manga, kiwi, uva
verde, uva roxa, goiaba, ameixa fresca, pera, macga,
laranja, entre outras (250 g sendo no minimo 75% do
peso total em frutas in natura). E vedado o uso de
refrigerantes na salada de frutas. A salada de frutas
devera ser servida em recipientes descartaveis
individuais, com tampa contendo, no minimo, 4 opgdes
de frutas. Ofertar obrigatoriamente nos meses de
novembro a fevereiro, respeitando a sazonalidade das
frutas. Nao deve conter agucar.

15

Salgados integrais (empada, pastel, pao de queijo, etc.)
(unidade) (diversos sabores) (100 g) - no minimo 1
opc¢ao diaria - variando as opg¢des durante a semana.

16

Sanduiche natural com pao branco ou pao integral com
recheios diversos (unidade) — 120 a 140g. Os
sanduiches naturais deverao ser produzidos conforme
a solicitacdo do usuario. E vedada a produgéo prévia
do item. Sabores: presunto e queijo, chester e queijo,
salaminho e queijo, frango, atum.

17

Opcao de salgado sem gluten, sem lactose, sem
acucares e vegano/vegetariano (100g)




Opcao de bolo sem gluten, sem lactose, sem agucares

18] 1 e vegano/vegetariano (100g)

19| 1 |Hamburger (unidade) (120-200g)

20| 1 |Cachorro Quente (120-2009)
Xis (prensado) sabores variados (unidade) — 180 a
250g. O xis devera ser produzido conforme a

21 1 solicitacdo do usuario. E vedada a producéo prévia do
item. Sabores: frango, coracao, salada, filé

22| 1 |Pastel Assado (ndo integral) (1009)

23| 1 |Pastel Folhado (100g)

24| 1 |Balas e chicletes

25| 1 |Barra de cereal
Biscoitos industrializados diversos (bolacha recheada/

26| 1 |peso minimo de 130 g; wafer recheado/ peso minimo
de 115 g)

27| 1 |Salgados industrializados diversos (batata frita)

28 | 1 |Chocolates diversos (barra e unidade individual)

29| 1 Doges artesanais (brigadeiro, branquinho, entre outros)
(unidade - 80 a 90 g)

30| 1 Picolés (diversos sabores). Oferta_r obrigatoriamente
nos meses de novembro a fevereiro.

Ql:an Bebida (peso minimo de referéncia)

31| 1 |Agua com e/ou sem gas (500-600 ml)

32| 1 |Agua (copo)200mL

33| 1 |Bebida lactea sabor chocolate (180-220 mL)
Café expresso (180 mL ou mais). Devera ser

34 1 disponipilizgdo também para levar em copos '
descartaveis com tampa. OBS: E vedado o uso de café
soluvel.
Cappuccino (180 mL ou mais). Devera ser

35 1 disponipilizgdo também para levar em copos
descartaveis com tampa, com a capacidade de 180 ou
maior.
Mocaccino (180 mL ou mais). Devera ser

36| 1 disponitgiliz_ado também para levar em copos
descartaveis com tampa, com a capacidade de 180 ou
maior.
Café expresso com leite tipo “café Latte” (180 mL ou

37 1 mais). Devera ser’disponibilizado também para Ieyar
em copos descartaveis com tampa, com a capacidade
de 180ml ou maior.
Chocolate quente (preferencialmente preparado com

38| 1 |cacau em po e leite); sendo ofertado obrigatoriamente

nos meses de maio a setembro.




Chas em saché, sabores diversos (180 mL ou mais).
Devera ser disponibilizado também para levar em
copos descartaveis com tampa, com a capacidade de
180 mL ou maior.

logurte comum, sabores diversos, em garrafa de 170
mL ou mais.

Refrigerantes diversos (lata, garrafa com 600 mL) —
comum, diet e light.

Suco embalado, diversos sabores (caixinhas - 200 mL
e latas 330 mL ou mais) — comum

Sucos naturais diversos* (como exemplo: abacaxi,
laranja, limdo, mamao, manga, maracuja, morango,
etc.) (300 mL). OBS: Ofertar diariamente sempre duas
opgoes de sabores.

Observagédo: Para a formagdo de pregos a Licitante devera levar em consideragdo a

39| 1

411 1

42| 1

43| 1

quantidade minima da porgao de referéncia.
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