MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

NORMAS PARA COMERCIALIZACAO DA CESTA BASICA DE PRODUTOS

1. DAS LEGISLACOES VIGENTES

1.1. A CONTRATADA devera m anter o efetivo controle em todos os procedimentos,
abrangendo todas as etapas, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos em
conformidade com as legislagdes vigentes, dentre elas:

a) Portaria MS n° 1.428, de 26/11/1993, do Ministério da Saude - Aprova o
Regulamento Técnico para Inspec¢ao Sanitaria de Alimentos, as Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area
de Alimentos ¢ o Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrao de
Identidade e Qualidade (PIQ’s) para Servigos e Produtos na Area de Alimentos;

b) Portaria SVS/MS n° 326, de 30/07/1997, do Ministério da Satde — Aprova o
Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

¢) Resolucio RDC n° 275, de 21/10/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitiria -ANVISA — Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e¢ a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos;

d) Resolucio RDC n° 216, de 15/09/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentacgdo. Alterada pela Resolucio RDC n° 52, de 29/09/2014;

e) Resolucio RDC n° 218, de 29/07/2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Higiénico-Sanitarios para Manipulagdo de Alimentos e Bebidas Preparados com
Vegetais;

f) Resolu¢io RDC n°® 52, de 22/10/2009, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre o funcionamento de empresas especializadas na
prestagdo de servico de controle de vetores e pragas urbanas e da outras
providéncias;

g) Portaria Normativa n° 07, de 26/10/2016, do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestao — Institui as Diretrizes de promog¢ao da alimentacdo
adequada e saudavel nos ambientes de trabalho, a serem adotadas como referéncia
nas acdes de promog¢ao da satde e qualidade de vida no trabalho dos orgaos e
entidades integrantes do sistema de pessoal civil da administra¢do federal — SIPEC;

2. QUANTO A PRESTACAO DOS SERVICOS
2.1. Nao sera permitida a fabricacao de salgados nos dominios da Lanchonete.
2.2. Os salgados deverao ser adquiridos, necessariamente, de empresas legalmente constituidas,

sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricagdo, tecnicamente qualificadas e aprovadas pelos
orgaos publicos competentes.

2.3. As empresas fornecedoras deverdo manter efetivo controle em todos os procedimentos



abrangendo todas as etapas, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos em
conformidade com as legislagdes citadas no subitem 1.1 (Requisitos necessarios ao atendimento da
necessidade) e demais legislagdes vigentes.

2.4. Deverao ser respeitandos os seguintes critérios de entrega dos produtos:
2.5. Data de validade e fabricagdo em consonéncia com a legislagdo sanitdria vigente.
2.6. Apresentar caracteristicas organolépticas (cor, sabor, odor, aroma, aparéncia, textura e

sinestesia) tipicas de cada produto contratado.

2.7. As embalagens devem estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada alimento.
Os alimentos ndo devem estar em contato com papel inadequado (reciclado, jornais, revistas e similares),
papeldes ou plastico reciclado.

2.8. O entregador deve estar com uniforme completo: avental, sapato fechado, prote¢do para os
cabelos ¢ maos (rede ou touca e luvas quando necessario), sendo que todos esses deverdo estar em
adequado estado de conservacdo e limpos.

2.9. A rotulagem deve conter nome e composi¢ao do produto, lote, data de fabricacdo e
validade, nimero de registro no 6rgdo oficial, CNPJ, endereco de fabricante e distribuidor, condigdes de
armazenamento e quantidade (peso).

2.10. Quando a natureza do alimento assim o exigir, deve-se coloca-lo sobre prateleiras e
estrados, quando necessarios removiveis, de forma a evitar danos e contaminagao.

2.11. Todos os materiais utilizados na execug@o dos servigos contratados, inclusive os de higiene
deverao estar de acordo com a legislagdo, cabendo a fiscalizagdo da UFVJM recusar a utilizagao daqueles
que julgar inconveniente ou abaixo do padrao de qualidade requerido.

2.12. No processo de comprovagao da qualidade dos produtos, se necessario, deverdo ser feitas
visitas técnicas ao fornecedor, por representante da CONTRATANTE para diagnostico;

2.13. Executar o controle dos géneros alimenticios utilizados, quanto a qualidade, estado de
conservacdo, acondicionamento, condi¢cdes de higiene ainda observadas as exigéncias vigentes: registro
nos 0rgaos competentes e prazo de validade.

2.14. Todas as matérias primas de origem animal devem ter registro no Servigo de Inspec¢do
Federal (SIF).
2.15. Os dleos utilizados para fritura de salgados devem ser aquecidos até¢ 180°C. Devendo ser

substituido imediatamente sempre que houver alteragcdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou
sensoriais, tais como aroma e sabor, ¢ formacao intensa de espuma e fumaca.

2.16. Armazenar os géneros e os produtos adequadamente de maneira a ndo serem misturados
com produtos de limpeza e higiene, descartaveis, utensilios, equipamentos para manutencao e algum outro
material que ndo géneros alimenticios de forma a garantir as condigdes ideais de armazenamento.

2.17. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens nao devem ser armazenados em
contato direto com o piso, devem ser armazenados sobre paletes, estrados e/ou prateleiras, os quais devem
ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel, conservados, limpos, protegidos de contaminantes e
do acesso de vetores e pragas urbanas.

2.18. Nao serd permitido o armazenamento de géneros, incluindo os descartaveis, em sua
embalagem original, como: caixas de papeldo e madeira, sacos plasticos (fardos) e de nylon etc.. Os
géneros, imediatamente apos o recebimento, deverdo ser selecionados, higienizados e acondicionados, em
recipientes (monoblocos ou sacos plésticos) apropriados para tal finalidade.

2.19. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagao dos alimentos, deve-se proceder a adequada
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de
contaminagao.

2.20. Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem
ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacodes: designacao
do produto, data de fracionamento e prazo de validade apos a abertura ou retirada da embalagem original.

2.21. Os alimentos em preparagao ou prontos deverao estar protegidos, cobertos com tampas,



filmes plésticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados.

2.22. Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizacao (lavagem e desinfeccdo) e deverdo ser conservados sob refrigeragao.

2.23. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgao
competente do Ministério da Saude, ser proprios para a utilizagdo em alimentos e serem aplicados
conforme especificagdes do fabricante, de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado.

2.24. Estocar géneros e materiais necessarios a execucao dos servigos em ambientes e recipientes
adequados e corretamente identificados.

2.25. Manter geladeiras e freezers permanentemente em condi¢des adequadas de higiene e
armazenamento dos alimentos em caixas monoblocos de plastico branco.

2.26. Todos os géneros pereciveis, ndo pereciveis e produtos de limpeza e de sanitizacdo deverdo
ser armazenados conforme o primeiro que vence € 0 primeiro que sai.

2.27. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pela legislacdo vigente da
ANVISA. - A dilui¢do, o tempo de contato e modo de uso aplicacdo dos produtos saneantes devem
obedecer as instru¢des recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e
guardados em local reservado para essa finalidade.

2.28. Devera ser disponibilizado para uso dos usuarios:

a) Estabelecimentos que ndo possui lavatorio: alcool 70%, em dosadores
apropriados, para desinfec¢do de maos.

b) Estabelecimentos que possui lavatorio: sabonete liquido (em dosadores
apropriados), papel toalha interfolha branca, nao reciclado, e suporte para o papel

toalha.
2.29. Quanto as normas de higiene sanitaria:
2.30. Apresentar copia impressa dos Procedimentos Operacionais Padronizados - POP e do

Manual das Boas Praticas de Fabricagdo - MBPF para Servicos de Alimentagdo, no prazo de 30 (trinta)
dias corridos, contados do Inicio das Atividades.

a) Seguir criteriosamente o POP ¢ o MBPF assegurando, desta forma, a qualidade dos
alimentos no que se referem as condicdes organolépticas, sensoriais, fisico-quimicas e

microbiologicas.
2.31. Manter, permanentemente, na Lanchonete a Caderneta de Inspecdo Sanitdria e o Alvara
Sanitario, disponibilizando-os a Fiscalizagdo, sempre que solicitados.
2.32. A utilizagdo de novos produtos ou marcas somente poderd ocorrer mediante prévia
avaliacao e aprovacdo da CONTRATANTE.
3. CONTROLE DE QUALIDADE
3.1. A empresa deve seguir todos os padrdes de qualidade citados pela resolu¢ao RDC n° 216 da

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Caso ndo siga sera notificada, advertida e multada
no valor proporcional a gravidade da situagao.

3.2. Durante a execugdo do servico a Concessionaria devera observar o monitoramento das
temperaturas dos alimentos e/ou preparagdes, em todas as etapas do Processo Produtivo de Refei¢des, com
base na RDC/ ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004.

4. QUANTO AOS EMPREGADOS

4.1. Os empregados da Contratada, inclusive proprietario/administrador/Preposto, deverao
possuir Curso de Capacitagdo, contendo, no minimo, a programagao citada no subitem 4.5.16.2, a fim de
melhor habilita-los para o adequado desempenho das tarefas inerentes as atividades da Lanchonete.

4.2 Os empregados da Contratada, inclusive proprietario/administrador/Preposto, deverao:

4.3. Estar com o PCMSO — Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional atualizado,



nos termos da NR 7 do Ministério do Trabalho e Emprego, cujo objetivo ¢ avaliar e prevenir as doengas
adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja, problemas de saide consequentes da atividade
profissional. Este controle deve ser realizado por um profissional médico especializado em medicina do
trabalho, devendo ser realizado exame médico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho
¢ na mudanca de fungao.

4.4, Estar com o Controle de Satde Clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria atualizado, que
objetiva a satide do trabalhador e a sua condi¢do para estar apto para o trabalho, ndo podendo ser portador
aparente ou inaparente de doengas infecciosas ou parasitarias ou que apresente feridas infectadas,
infecgdes cutaneas, chagas ou diarreias. Para tanto, devem ser realizados exames médicos admissionais e
periédicos, sendo realizadas, NO MINIMO, as seguintes andlises laboratoriais complementares:
Hemograma, coprocultura, coproparisitolégico e VDRL, devendo ser realizadas outras analises de acordo
com a avalia¢ao médica.

a) A periodicidade de realizacdo dos exames e analises exigidos acima sera anual,
podendo, a depender de ocorréncias endémicas de certas doencas, ser reduzida motivadamente pela
Fiscalizagdo.

4.5. A comprovacgao de atendimento aos subitens 4.3 e 4.4 se dara mediante apresentagao
do Atestado de Satde Ocupacional (ASO), demonstrando a realizagdo das andlises laboratoriais
complementares, em validade.

4.5.1. A Contratada deverd encaminhar a Fiscaliza¢do, no prazo méaximo de 15 (quinze) dias
corridos, contados a partir da assinatura do Contrato, e sempre que solicitado pela Fiscalizagao:

4.5.1.1. Relagdo nominal dos empregados que adentrardo o 6rgdo para a execucao dos servigos,
contendo: a identificagdo, a funcdo/qualificagdo, o horario de trabalho que atenda ao horario de
funcionamento do estabelecimento.

4.5.1.2. Copia dos Certificados de Curso de Capacitacao.

4.5.1.3. Copia do Atestado de Satide Ocupacional-ASO, demonstrando o atendimento ao subitem
4.3 e 4.4 (PCMSO e Controle de Satude Clinico).

4.5.14. Prova do registro da Nutricionista junto ao Conselho Regional de Nutricionistas-CRN,

contendo nome, nimero do registro valido junto ao CRN, a qual devera ser o responsavel técnico pelo
estabelecimento.

4.5.2. Responsabilizar-se pela boa apresentacdo de seus empregados, os quais deverdo estar
permanentemente:
4.5.2.1. Com uniformes completos e padronizados, sendo: rede protetora de cabelos, calga

comprida, camisa ou blusa e devidamente identificados (por meio de silk screen (impressao a tinta) ou
bordado, na altura do peito, a identificacdio do funciondrio (cargo ou fun¢do) e a identificacdo da
Contratada).

452.2. Asseados, barbeados, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte (colorido e/ou incolor); sem
perfume; sem adornos (anéis, aliangas, pulseiras, brincos, e/ou joias etc.); sem maquiagem.

4.5.23. Utilizando calcados fechados e adequados.

4.5.2.4. Portando Equipamento de Protecdo Individual-EPI (botas, luvas de borracha, luvas de

malha de ago, toucas, aventais etc.).

4.5.2.5. Devera ser providenciado o imediato afastamento das atividades os manipuladores que
apresentarem lesdes, feridas, chagas ou cortes nas maos e bracos, queimaduras, erupcdes da pele,
gastroenterites agudas ou cronicas (diarreia ou disenteria), bem como aqueles que estiverem acometidos
de faringites, infec¢des pulmonares ou portando algum tipo de patologia transmissivel por contato direto e
que possam comprometer a qualidade higi€nico-sanitaria dos alimentos.

4.5.2.6. Deverd ser providenciado o imediato afastamento dos servigos de manipulacdo de
alimentos, empregados com curativos, bandagens e/ou luvas ou dedeiras.

4.5.3. Responsabilizar-se para que os empregados exercam fungdes especificas, para as quais
foram contratados, portanto:



4.53.1. Empregados da produgdo (4reas de pré-preparo, preparo € coc¢do) que atuam na
lanchonete: o uniforme devera ser na cor branca.

4.5.3.2. Funcionario do caixa: O funcionério do caixa deverd ser exclusivo. E proibido que esse
funcionario manipule alimentos.

4.5.3.3. O funcionario do caixa:

a) Nao podera manipular alimentos, exceto os embalados industrialmente que sejam comercializados na
areca do caixa, como balas, chocolates, chicletes, etc..

b) Nao podera preparar nem servir alimentos.

¢) Nao podera transitar nas dependéncias da cozinha nem na 4rea interna do balcdo de atendimento ao
cliente.

d) Nao poderd manipular objetos, instrumentos e utensilios que entrardo em contato com alimentos.

4.54. Devera ser disponibilizado lavatorio na Lanchonete, para uso dos empregados do
estabelecimento, contendo sabonete bactericida e alcool 70%, em dosadores apropriados, para lavagem e
desinfeccao de maos, papel toalha interfolha branca, nao reciclado, e suporte para o papel toalha.

4.5.5. E vedado o uso de escovas para higiene das maos.
4.5.6. Proibir o fumo, quaisquer que sejam suas formas nas dependéncias da Lanchonete.
4.5.7. Responsabilizar-se para que todos empregados no exercicio da funcdo, estejam

permanentemente com os cabelos presos protegidos por touca ou rede protetora para cabelos (ndo serao
permitidos fios de cabelos para fora). O uso de bonés nio ¢ permitido.

4.5.8. Proibir o uso de tamancos, sandalias e chinelos. Calcados de tecido (tipo sapatilhas,
molecas etc.) ndo sdo adequados, pois ndo garantem a integridade fisica do trabalhador. O uso de avental
em napa longo serd permitido, desde que nao seja apresentado sujo, rasgado ou remendado.

4.5.9. A Contratada devera fornecer, no momento da contratacdo, conjuntos completos de
uniformes aos seus empregos, sendo no minimo 03 (trés) blusas, 02 (duas) calcas, 01 (um) sapato de
seguranga, além dos Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI’s) e touca protetora para cabelos.

4.5.10. A Contratada deverd garantir a troca didria dos uniformes usados no estabelecimento,
promovendo a substituicdo dos mesmos e demais itens, sempre que necessario, garantindo nao sé a boa
aparéncia dos empregados como a qualidade higiénico-sanitaria do local.

4.5.11. A Contratada deverd manter em estoque, permanentemente no estabelecimento, no minimo
01 (um) conjunto completo de uniforme, para reposi¢do imediata no caso de situagdes emergenciais e
imprevisiveis, garantindo a qualidade dos servigos prestados.

4.5.12. Exigir que seus empregados zelem pela disciplina e organizacdo no ambiente de trabalho,
cumprindo e fazendo com que sejam cumpridos, irrestritamente, o estabelecido neste Instrumento.

4.5.13. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da UFVJIM.
4.5.14. Afastar imediatamente, das dependéncias da Lanchonete, qualquer empregado, inclusive

Preposto, por mais qualificado que seja, cuja presenca venha a ser considerada inadequada a Contratante,
promovendo sua imediata substituigao.

4.5.15. Cumprir rigorosamente, na area de Medicina e Seguranga do Trabalho, as determinagdes da
Lei n.° 6.514, de 22/12/1977; Portaria n.° 3.214 de 08/06/1978 do Ministério do Trabalho, publicada no
Didrio Oficial da Unido de 06/07/88 e suas NR’s — Normas Regulamentadoras, oferecendo a seus
empregados as garantias € medidas indispensaveis de protecdo, seguranca e higiene do trabalho, mediante
o uso de meios de protegdo na execucao dos servicos.

4.5.16. Fornecer, anualmente, a todos oS seus empregados, inclusive
proprietario/administrador/preposto, Curso de Capacitagdo a fim de manté-los habilitados e atualizados
para o adequado desempenho das tarefas inerentes as atividades da Lanchonete.

4.5.16.1. Apresentar para andlise e aprovacdo da Fiscalizacdo, previamente a realizacdo de cada
curso de capacitagdo, documento emitido pelo nutricionista ministrante, contendo: o programa; o
conteudo; a carga horaria; nome, fun¢do e o numero de registro no CRN do responsavel por ministrar o



curso de capacitagao.
4.5.16.2. O Curso de Capacitagdo, em seu conteudo, devera abordar, no minimo:
a) Contaminantes alimentares: fontes; tipos; prevenc¢ao; contaminantes fisicos, quimicos e
biologicos;
b) Microbiologia de alimentos: caracteristicas dos principais grupos de micro-organismos

(bactérias, fungos, virus, parasitas etc.); micro-organismos patogénicos € ndo patogénicos;
parametros que influenciam a multiplica¢do dos micro-organismos em alimentos;

c¢) Doengas transmitidas por alimentos: classificacao das doengas alimentares;
d) Elementos de conservagdo dos alimentos;

f) Condicdes higiénico-sanitarias, boas praticas de produgdo e de prestacao de servicos.
Devendo ser abordados, no minimo: higiene e satide dos manipuladores; higienizagcdo de superficies e
do ambiente (piso, paredes etc.); manipulacdo higi€nica dos alimentos (pré-preparo, preparo);
qualidade da matéria-prima e dos ingredientes; recebimento de matéria-prima e estocagem,;
armazenamento dos alimentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; regra para visitantes

etc.;
4.5.16.3. A carga horaria minima do Curso de Capacitacao nao podera ser menor que 08 (oito) horas.
4.5.16.4. Fornecer a Fiscalizacdo, copia do certificado do curso de capacitacdo, no qual devera

constar: o conteido programatico abordado, a carga horaria do Curso, o nome completo do ministrante,
nome completo de cada participante aprovado no Curso de Capacitagdo: no prazo de 2 (dois) dias corridos
apos a realizagao do Curso.

4.5.17. A periodicidade do Curso de Capacitagdo podera ser alterada a critério da Fiscalizagao,
caso detectadas deficiéncias quanto as tematicas obrigatdrias e na prestacao dos servigos.

4.5.18. Além da capacitacdo anual, com conteudos exigidos pela legislagdo vigente, fornecer,
semestralmente, Curso de Reciclagem Profissional a todos os seus empregados, inclusive
proprietario/administrador/preposto, como forma¢do complementar, para reforgar técnicas de preparo
adequadas, garantindo um produto final (alimentacdo) de qualidade sanitiria, nutricional e sensorial
adequada e reduzir, ou eliminar, fragilidades identificadas no que concerne a Boas Praticas de Fabricagao.

4.5.18.1. O Curso de Reciclagem deverd ser ministrado pela Responsavel Técnica ou Nutricionista
responsavel pelo estabelecimento.

4.5.18.2. A realizagdo do Curso de Reciclagem devera ser comprovado por meio de lista de presenca,
constando o nome completo do ministrante, nome completo de cada participante aprovado no Curso de
Reciclagem; o programa, conteudo e carga horaria do curso.

3. QUANTO A HIGIENE AMBIENTAL:

5.1. Manter em perfeitas condigdes de higiene (limpeza e desinfec¢do) todas as instalagdes do
estabelecimento (internas e externas), moveis, equipamentos e utensilios. Para tanto, deverd atender as
especificagdes minimas estabelecidas neste subitem e demais condigdes estabelecidas neste Instrumento.
5.2. Limpeza, higienizagdo e conservagao didria:

5.2.1. Todas as instalagdes do estabelecimento (internas e externas), méveis, equipamentos e
utensilios, deverdo ser, antes e apos a sua utilizacdo, convenientemente lavados com detergente neutro
solido e esterilizados com solugao bactericida a base de cloro de forma que estejam sempre em condigdes
de uso dentro dos padrdes de higiene requeridos.

5.2.2. Varri¢do a umido de todas as instalagdes internas do estabelecimento, como: areas de
armazenamento, areas de producao.

5.2.3. Limpeza constante do piso, mesas e cadeiras (sempre antes e apds qualquer atividade em
que sejam utilizados), para que permanecam livres de residuos de alimentos.

5.2.4. Remocao frequente e diaria e acondicionamento apropriado de todo residuo solido.

5.2.5. Limpeza — faxina geral: quando da data de Inicio das Atividades e semanal:



5.2.5.1. Lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das areas externas), camaras,
freezers, equipamentos.

5.2.5.2. Limpeza e recolhimento dos residuos das caixas de gordura, por empresa especializada,
incluindo: sucg¢do e esgotamento do efluente, desentupimento da tubulacao de ingresso e saida do efluente,
coleta, transporte e destinacdo final ambientalmente adequada de residuo sélido proveniente da limpeza da
caixa: quando da data de Inicio das Atividades e, no minimo, bimestral, (janeiro, margo, maio, julho,
setembro, novembro) ou em periodicidade inferior, de acordo com a necessidade local.

5.2.5.3. A limpeza devera ser comprovada a Fiscalizagdo, sempre que realizada, por meio de copia
da Nota Fiscal/Fatura e do Certificado de Destinacdo Final, emitidos pela empresa responsavel,
acompanhados do Alvard de Autorizagdo Sanitaria e das licengas ambientais de operacdo, vigentes, para
as atividades de transporte e tratamento, para fins de comprovacdo, junto aos Orgdos ambientais
competentes, da destinacao final ambientalmente adequada dos efluentes/residuos coletados.

5.2.5.4. E proibido varrer a seco as areas de produgio e processamento, assim como o uso de
esponja de aco (tipo palha de ago), sendo recomendado o uso de esponjas de fibras.

5.2.55. Instalar peneira cOncava, em ago inox, nos ralos das pias, revestindo todo o ralo, para
retencao de residuos e para que estes nao sejam lancados na rede hidraulica.

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

5.4. Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condigdes que nao produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a legislacdo vigente
relativa as Boas Praticas de Fabricacgao;

5.5. Quando as matérias-primas e os ingredientes, apds a abertura da sua embalagem original,
nao forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informagdes: designagao do produto, data de fracionamento e prazo de validade;

5.6. Deveré ser proibido dentro do estabelecimento o uso de objetos ndo pertencentes ao servigo
como: radio, jornais, bolsas, celulares, dentre outros.

6. QUANTO A HIGIENE E QUALIDADE DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:
6.1. Utilizar no preparo e na distribui¢ao dos lanches:

6.2. Utensilios de aco inoxiddvel ou de polietileno.

6.3. Potes e copos descartaveis.

6.4. Copos de vidro, no balcao de atendimento.

6.5. Xicaras com pires de louca branca, para servir o café.

6.6. Pratos para lanches, de porcelana branca ou de qualidade superior; 19 cm de didmetro;
superficie lisa, integra e resistente a corrosdo; que atendam as padronizagdes do INMETRO.

6.7. Talheres (garfo e faca) para mesa em aco inoxidével, linha especial, tamanho grande.

6.8. Pegadores, para distribui¢do do alimento, em ago inoxidavel.

6.9. Espatulas, descartaveis para misturar agucares, adogantes, achocolatados etc. aos liquidos.
6.10. Guardanapos de papel, ndo reciclado e ndo sedoso.

6.11. Palitos e canudos plésticos (em embalagens unitarias).

6.12. Acucar ¢ sal em sachés.

6.13. Adocante dietético em gotas e sachés.

6.14. Demais itens necessarios para preparar e servir os alimentos.



6.15. Manter os alimentos sob temperatura adequada durante a distribui¢do (etapa onde os
alimentos estdo prontos para o consumo imediato), devendo ser seguidas as seguintes condutas e critérios:

a) Alimentos mantidos refrigerados (alimentos frios): temperatura adequada de até 10° C.

b) Alimentos mantidos aquecidos: temperatura minima de 65°C..

7. DA FORMA DE DISTRIBUICAO DOS LANCHES
7.1. Nao sera permitido o sistema de autosservico para a comercializacdo de lanches diversos

(salgados, refrigerantes, sucos etc.), devendo adotar o sistema de atendimento de venda direta no balcao de
atendimento, uma vez que este Instrumento nio estabelece as regras, a estrutura fisica do estabelecimento
nao comporta tal procedimento ¢ a fim de ndo comprometer a seguranca alimentar.

7.2. Os lanches deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o padrdo de
qualidade exigido pela CONTRATANTE;

7.3. As porg¢des dos salgados deverdo obedecer a gramatura previsto neste anexo do Termo de
Referéncia.

7.4. A CONTRATADA devera aferir e registrar em formuldrios proprios, as temperaturas dos

equipamentos e alimentos durante todo o processo de distribuicdo, observando os parametros nas
legislagdes.

8. DO ACOMPANHAMENTO DO SERVICO.

8.1. O Nutricionista da CONTRATADA devera observar as atividades inerentes ao objeto do
contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do servico, respeitando as
exigéncias da CONTRATANTE e a legislacao vigente.

8.2. A CONTRATADA devera permitir aos FISCAIS de CONTRATO livre acesso a
lanchonete, fornecendo-lhes mascaras, toucas e demais equipamentos de seguranca e higiene que julgar
ser necessario; bem como, visita de outros interessados, desde que autorizada pela CONTRATANTE e
agendada junto a CONTRATADA.

8.3. O acompanhamento periddico da lanchonete por parte da Concedente visa: contribuir para a
garantia, a preservagdo da qualidade, higiene e seguranga alimentar; cooperagdo técnica com a
Concessionaria.
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Documento assinado eletronicamente por Valeria da Silva Pereira, Servidor (a), em 18/12/2024, as
11:55, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n°® 8.539, de 8
de outubro de 2015.
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