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INTRODUGCAO

OBIJETIVOS

Servir como ferramenta de consulta de gestores e fiscais de contrato do Restaurante Universitario
para fiscalizacdo de contrato dos prestadores de servicos continuados de producéao, transporte e
distribuicao de refeicoes, contribuindo para consecuciao do poder-dever que tem a Administracao
Publica de fiscalizar a execucdo dos contratos em que seja parte.Coordenar e comandar o processo
da fiscalizacdao da execucao contratual;

DOCUMENTOS RELACIONADOS

As informacdes e definicdes descritas neste Manual fundamentam-se no TERMO DE REFERENCIA
16/2020 (Processo Administrativo n. 23105.008529/2019-17), no qual a empresa prestadora devera
cumprir todos os requisitos descritos.

GESTAO E FISCALIZACAO

« Gestor do Contrato: responsavel pela coordenacdo das atividades relacionadas a gestdo do
contrato, bem como pela formalizagcdo dos procedimentos que envolvam ao ordenador de
despesas: prorrogacao do contrato, reequilibrio do contrato, pagamento, aplicacdao de san¢des,
dentre outros. E também o responsavel pelo recebimento definitivo dos servicos.

e Fiscal Técnico: responsavel pela avaliacdo da execucdo do objeto nos moldes contratados,
aferindo se a quantidade, qualidade, tempo e modo de prestacdo dos servigcos estdo
compativeis com os indicadores de desempenho previstos no Termo de Referéncia.

e Fiscais Setoriais: Acompanha e fiscaliza os setores onde trabalham e repassam eventuais
irregularidades aos fiscais técnicos
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AGOES DE FISCALIZAGAO

2 REQUISITOS A SEREM CUMPRIDOS
PELA EMPRESA CONTRATADA
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1.

SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

O QUE FISCALIZAR?

Os bens devem ser constituidos, no todo ou em parte, por material reciclado, atéxico,
biodegradavel.

Devem observar os requisitos ambientais para obtencao de certificagao do INMETRO - produtos
sustentaveis e de menor impacto ambiental em relagdo aos seus similares.

Devem acondicionar os bens, preferencialmente em embalagem individual, com menor volume
possivel, que seja de materiais reciclaveis e que garanta a maxima protecdo durante o
transporte e armazenamento.

Os bens nao devem conter substancias perigosas em concentracdo acima da recomendada.

O uso de produtos de limpeza e conservacao devem obedecer as determinagées da ANVISA.
Devem ser adotadas medidas para evitar desperdicio de agua tratada.

Devem observar os equipamentos de limpeza que gerem ruido, conforme a Resolucao Conama.
Devem fornecer equipamentos de seguranca para execucao do servico.

Devem realizar programa interno de treinamento, nos 3 primeiros meses da execucao
contratual, quanto a:

- Reducdo de consumo de energia elétrica e agua;

- Reducdo de producéao de residuos sélidos.

Devem realizar separacao dos residuos reciclaveis.

Devem realizar destinacdao ambiental adequada de pilhas, baterias usadas ou inserviveis.

Dar preferéncia por matérias-primas de origem local, utilizacdo eficiente e inovadora dos
recursos ndo-renovaveis de agua e energia.
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2. TREINAMENTO DE FUNCIONARIOS

O QUE FISCALIZAR?

o Devem realizar treinamentos dgerais e especificos trimestralmente, apresentando os
comprovantes de realizagdo dos treinamentos.
e O primeiro treinamento deve ocorrer até 10 dias do inicio do contrato, abordando os seguintes
temas:
- Contaminantes alimentares;
- Doengas transmitidas por alimentos (DTA);
- Boas praticas de manipulacao de alimentos, higiene pessoal e ambiental;
- Técnicas culinarias;
- Manuseio de equipamentos;
- Prevencao de acidentes de trabalho;
- Combate ao incéndio;
- Economia de agua e energia elétrica;
- Relacédo interpessoal;
- Atendimento e acolhimento ao publico.
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3. CARDAPIO

O QUE FISCALIZAR?

 Devem ser disponibilizados aos usuarios diariamente.

« Devem ser elaborados previamente, a cada més, pela nutricionista da contratada e, com pelo
menos 15 dias de antecedéncia da sua implementacido, e serdo analisados e aprovados por
nutricionista da UFAM e devidamente autorizados por gestor dos servicos de alimentacdo da
UFAM.

e Ndao devem passar por nenhuma alteracao, salvo em casos emergenciais com justificativa e
autorizacao da CONTRATANTE.

» Apresentacdo do cardapio semanal completo a fiscalizagdo, com antecedéncia minima de 5 dias
em relacao ao 1° dia de utilizacao.

» Observacoes:

- Desjejum: seguir Tabela 01 no anexo.
a) A fruta servida ndo podera ser repetida no almogo e no jantar do mesmo dia.
- Almoco: seguir Tabela 02 no anexo.
a) Devera apresentar 2 opcoes de prato principal padrao e 1 op¢ao de vegetariana.
b) Nao sera permitido salsicha, como prato principal no almoco.
c) O cardapio do almocgo nao podera ser servido no jantar.
- Jantar: Seguir Tabela 02 no anexo.
a) Acrescentar sopa ou canja.

* As opcoes de salada crua ndo poderao constar na salada cozida em uma mesma refeicio.

» Deve garantir pelo menos 3 diferentes vegetais em cada tipo de salada e em proporcdes
igualitarias.

» As frituras estao restritas a 1 vez por semana em cada refeicdo.

« As proteinas devem ser servidas até o horario final, ndo pode ficar sem uma das op¢des em
hipétese alguma, seguir a Tabela 03 e 04.
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APRESENTAGAO DO ALMOGO

APRESENTACAO DESCRICAO
1 opcéo de salada Salada com soja, verduras cruas, leguminosas, legumes crus, legumes cozidos, maionese,
grdo de bico, lentilha, tabule.
2 opcoes de prato Carnes bovina, suina, aves, soja e peixe s/ espinha elaboradas de modo diferenciado -
principal nao deve haver preparacdo idéntica dessas carnes e deverdo ser servidas até o horério

final. Ndo podera ficar sem uma das opgdes em hipdtese alguma.

1 opgéo de prato Grao de bico; lentilha; lasanha de berinjela, escondidinho de soja/legumes, tomate

principal vegetariano recheado, almondega de soja, lasanha de soja, hambuarguer de soja/legumes, feijoada
vegetariana, entre outros.

1 opcéo de guarnigdo Acompanhamentos harmonizados com as opgbes oferecidas como prato principal,
escolhidas entre as seguintes sugesttes — puré, vatapa, macaxeira frita, macaxeira cozida,
couve a mineira, creme de milho, legumes gratinados, batata frita, batata palha, batata
sauté, entre outras.

1 opcédo de sobremesa 3 vezes por semana: frutas in natura (banana, magd, mamao, melancia, abacaxi, laranja).
3 vezes por semana: escolhida entre as seguintes sugestdes — compotas de frutas, doce
de leite, gelatina, torta, bolo, pudim, creme, manjar, sorvete, goiabada e doces em geral.

1 opcdo de sucofrefresco 300 ml de fruta com sabores diversificados durante a semana.

FREQUENCIA DOS ITENS NAS REFEICOES

DIARIAMENTE SEMANALMENTE
Arroz branco tipo 1 Feijoada (somente no almogo)
Farofa

Macarrao - ao alho e oleo, molho branco e outros

Feijdo cozido - tipo preto ou carioca ou jalo s/carne
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4, EXECU(}AO DO SERVICO

O QUE FISCALIZAR?

Devem realizar a distribuicdo obedecendo rigoroso hordario. Ndo deve haver atrasos e

interrupgoes de fornecimento.

Devem manter, os utensilios, os equipamentos e os locais de preparacdo rigorosamente

higienizados.

Devem supervisionar as etapas de distribuicdo e porcionamento, a qualidade, conservacdo e

condicdes de temperatura.

Devem manter a planilha diaria do registro de temperatura de todas as etapas de producao.

Devem desprezar, no mesmo dia, ao final de cada refeicdo todos os restos de alimentos.

Devem dispor de 1 funcionario no desjejum, almoco e jantar para processo de organizacdo e

higiene no espaco interno do RU.

Devem dispor de balcdo térmico com viseira de vidro, evitando contato do usuario com o

alimento.

As preparacdes devem ser identificadas com nome do prato e se contém ou nao lactose, gluten

ou outro alergénico.

Devem dispor de acucar, adocante, azeite extra virgem, vinagre e sal em saché&, copo

descartaveis, guardanapo e palito.

O acesso dos empregados para execucao dos servigos sera nos dias Uteis das 05h as 23h, aos

sabados das 05 as 18h.

O acesso dos fornecedores sera nos dias Uteis das 07h as 10h e das 15h as 17h.

Qualquer modificacdo de horario devera ser autorizada pela contratante.

Os empregados deverdao estar devidamente uniformizados, identificados com cracha e

paramentados com os equipamentos de protecéo individual - EPIs.

b ArspbpnrdodandidorcdtivativseniseiRdiciorpprs gateemspopealiengitesitos.

2.0 veiculo deve possuir dispositivos de seguranca que impecam derrame de qualquer tipo de
material.

pr0|b|do a flxagao de sinalizagdo, quaisquer pecas de publicidade e propaganda.

b%lva seelrI s %';ana |grr|:§mgrr‘\!:e o%tEé‘Sﬁ?ﬁtes documentos, em local visivel:
2.Nome, enderegos e contatos das pessoas responsaveis pelo funcionamento (CONTRATANTE,

CONTRATADA);

3.NUumero de 6rgaos de fiscalizacdo (PROCON E DVISA);

4 Laudos atualizados da qualidade da agua;

5.Placas com avisos: "EVITE COLOCAR SAL NOS ALIMENTOS" / "PROIBIDO FUMAR" / "DISK-
DVISA".

1.Alcool em gel nas entradas do restaurante e préximo ao buffet, estufa e recipientes de suco.
DR I ROhFSAERE FRLHPAYEBHAheiros e lavatérios: dlcool em gel, sabonete liquido, papel

toalha e papel higiénico, com frequéncia.

O uniforme do funcionario responsavel pela higienizacdo deve ser diferente dos demais.

Devem manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia
para situagdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica, gas, quebra de
equipamentos, entre outros, assegurando a manutencao dos servicos objeto do contrato.

« Devem manter reservatério(s) de dgua potavel para preparacio de alimentos, com mesmas
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5. CONTROLES DE EXECUGAO DO
SERVICO

O QUE FISCALIZAR?

Devem elaborar e programar os controles para execucdo do servico em condi¢ées higiénico-
sanitarias.

Devem dispor a fiscalizacdo os registros e controles e obedecer ao Plano de Biosseguranca da
UFAM.

Devem elaborar, apresentar e implementar em até 60 dias o Manual de Boas Praticas de

Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados.
1.Estes documentos devem ser disponibilizados para auditorias e autoridades sanitarias,

mantidos em local de facil acesso e consulta pelos funcionarios.

Devem a|pres ntar mensalmente, os seguintes regjstros: . .
1.Controle de temperatura das matérias-primas, ingredientes, alimentos prontos e

equipamentos.

2.Higiene dos reservatoérios de agua.

3.Higiene dos equipamentos.

4. Limpeza e desinfeccao das areas de recebimento, preparo, consumo, distribuicao, transporte,
e arredores do Restaurante Universitario.

5.Laudo de potabilidade da agua.

6.Controle de satide dos manipuladores de alimentos.

Quando da assinatura do contrato, devem apresentar a relagcdo nominal em nuidmeros,
identificacdo e qualificacdo dos empregados, inclusive os responsaveis técnicos nutricionistas
inscritos no CRN.

DNer idaliZarcs eortroldacentidigs e HBERfP R IIastAAtIBMRIiegadocntrega.
2. A cada 6 meses: substituir 1 conjunto completo por empregado.

DRRHFWRFREI S oa sle Wigiprigrcao dos reservatérios de agua.
2.Laudo semestral de potabilidade da &agua para consumo, da agua armazenada em

reservatorios e obtida nos pontos de consumo.

3.Registro atualizado do controle de saude dos manipuladores de alimentos (Carteira de
vacinagao e de saude e Atestado de saude ocupacional - ASO).

4. Registro de controle de temperatura das matérias-primas, ingredientes e alimentos prontos na
recepg¢ao, armazenamento, producao, transporte e manutengao.

5.Registro de monitoramento da temperatura dos alimentos transportados quentes e frios.

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

7.Planilha mensal com datas de recebimento, preparo, validade de toda a matéria-prima.

8.Selecdo e avaliagdao de fornecedores constando identificagcdo no érgao sanitario.

9.Fichas técnicas de todas as preparagées com discriminacido de componentes, modo de
preparo, rendimento e demais informacgodes.

Devem ser colocados a disposicdo da contratante os comprovantes de cumprimento das
obrigagdes previdenciarias, do Fundo de Garantia do Tempo de Servi¢co-FGTS, e do pagamento
dos salarios e demais beneficios trabalhistas dos empregados.

A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucdo dos servicos
devera ser verificada com apresentacio de relacdao detalhada deles, informando as respectivas
quantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.
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6. ARMAZENAMENTO DE MATERIAIS

O QUE FISCALIZAR?

o Devem armazenar os dJéneros e materiais em ambiente e recipientes adequados e
corretamente identificados.
» Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local distinto.
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7. CONTROLE DE QUALIDADE DO
SERVICO

O QUE FISCALIZAR?

Realizar coleta diaria de no minimo 100g de cada preparacdo, armazenado em recipiente
esterilizado, lacrado e identificado com nome, data da producdo, hora da coleta. Devem ser
coletadas, armazenadas e mantidas, conforme manual de boas praticas, em refrigeracdo pelo
prazo de 72 horas.

Fornecer amostras para degustagcdo a equipe de controle de qualidade da UFAM em

quantidades suficientes de todas as preparagdes antes de ser distribuida aos comensais e ao

final do fornecimento para aprovacdao, da mesma forma em casos eventuais solicitado pela
coordenacao.

Realizar trimestralmente a pesquisa de satisfacdao pela UFAM.

Realizar calibragdao do termémetro com frequéncia e manter o registro da calibragao.

Elaborar, apresentar e implementar:

- Procedimento padrao para recepcao de matérias-primas, ingredientes e embalagens:
processo de realizacdo de inspecao e avaliagdo das embalagens primarias e secundarias.

- Procedimento padrédo para armazenamento de matérias-primas, ingredientes e embalagens;

- Procedimento de higienizacao e desinfeccao de alimentos a serem consumidos crus.

- Programa de controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados, implantando o
manual de boas praticas;

- Procedimento padrédo de transporte de alimentos, mantendo o controle de temperatura:

a) Alimentos frios: entre 4 °C e 6 °C;
b) Alimentos quentes: acima de 65 °C;
c) Alimentos quentes nas trilhas quentes: acima de 62 °C.

- Procedimento padrao para descarte de embalagens primarias e secundarias;

- Procedimento padrdo para matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados ou com
prazo de validade expirado;

- Plano de Descarte para destinacao final de residuos;

- Procedimento padrao de entrada de visitantes nas dependéncias do RU.

Realizar o controle:

- de temperatura na recepcao e armazenamento de matérias-primas, ingredientes e
embalagens.

- de temperatura no preparo e armazenamento de alimento preparado:

a) Durante cocg¢do: minimo 70 °C;

b) Apés coccdo, os alimentos preparados: superior a 62 °C por no maximo 6 horas;

c) Oleos e gorduras utilizados para frituras: ndo devem ultrapassar 180 °C;

d) Alimentos servidos frios sob refrigeragdao: minimo 4 °C e nao devem ultrapassar 10 °C;

- de identificacdo e armazenamento de produto ndo usado em sua totalidade, identificando o
produto com a descricdao das seguintes informacgées: designagao do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apés abertura ou retirada da embalagem original.

- no preparo de produtos pereciveis quando expostos a temperatura ambiente: ndo podendo
ultrapassar 2 horas.

- da validade do laudo de vistoria do veiculo que transporta alimentos, expedido pela DVISA.
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8. HIGIENIZAC}AO DO RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

O QUE FISCALIZAR?

» Realizar a limpeza de todas as areas, e sendo devidamente registrada:

- Diariamente: area de producao, refeitérios, copa, cozinha central, cdmara fria, rodapés,
ralos, cadeiras, mesas, lavatérios, estoque e estrados, sanitarios, contéineres e
recipientes de lixo;

- Diariamente ou de acordo com o uso: equipamentos, utensilios, superficies de manipulacao,
saboneteiras, borrifadores, interruptores, tomadas, portas, macanetas, mesas dos refeitérios;

- Semanalmente e sempre que necessario: geladeiras, freezers, luminarias, interruptores,
tomadas, telas, paredes, portas, janelas, prateleiras, coifa.
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9. MANUTENCAO E SEGURANCA

O QUE FISCALIZAR?

Dispor de extintores de incéndio em quantidade e validade, compativeis com a seguranca da
unidade.

Realizar a manutencao das instalagdes prediais, mensalmente ou quando necessario.

Realizar a desinfeccdao de dareas externas, ralos, janelas, local de recebimento de géneros e
materiais e nos arredores.

Realizar a dedetizacido e desratizacdo das areas de producio e arredores, trimestralmente.
Realizar a limpeza do sistema de exaustdo, caixas de gordura e rede hidraulica da cozinha e
sanitarios, trimestralmente.

Realizar a troca dos elementos filtrantes e todos os filtros do Restaurante Universitario,
conforme validade.

Realizar o cronograma de correcdao preventiva e corretiva de equipamentos com emissdo de
relatério do servico executado.
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10. PRAZOS

O QUE FISCALIZAR?

+ Atendimento de chamado técnico:
1.Urgente (caracterizado pelo fato do equipamento se encontrar totalmente paralisado): a

chegada no local devera ocorrer em até 2 horas e o problema solucionado em até 4 horas;
2.Grave (caracterizado pelo equipamento se encontrar gravemente prejudicado): a chegada no
local devera ocorrer em até 4 horas e o problema solucionado em até 6 horas.
3.Nao Critico (caracterizado pelo fato de o equipamento estar em condigdes nao
significativamente restrita de uso): a chegada no local devera ocorrer em até 24 horas e o
problema solucionado em até 48 horas.

» Notificacdo de irregularidades praticadas por seus empregados ou descumprimento de
qualquer obrigacdo contratual
- Devem ser atendidas no prazo de 48 horas.

» Eventual substituicdo, exclusao ou inclusdo de funcionarios
- Devem ser notificadas no prazo de 24 horas.

o« Comunicar em até 24 horas qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local
de servicos.

 Manutencdo corretiva deve ocorrer no prazo de 48 horas apés a detecgcdo da avaria. Se a
correcao da avaria ndao ocorrer no prazo, o mesmo devera ser substituido
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11. INFRAGCOES

COMO GRADUAR AS INFRAQéES?

INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU

1 Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias 5
letais, por ocorréncia;

5 Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, os servicos contratuais por 4
dia e por unidade de atendimento;

5 Manter funcionario sem qualificagdo para executar os servigos contratados, por empregado e por 2
dia;

4 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servigo e por dia; 2

5 Retirar funcionarios ou encarregados do servigo durante o expediente, sem a anuéncia prévia do -
contratante, por empregado e por dia;

PARA O5 ITENS A SEGUIR, DEIXAR DE:

" Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario y
e por dig;

7 Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar do 6rgdo fiscalizador, por ocorréncia; 2

g Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do y
servigo, por funcionario e por dia;

5 Cumprir quaisquer dos itens do edital e seusu anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apds -
reincidéncia formalmente notificada pelo drgao fiscalizador, por item e por ocorréncia;

10  Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 1

o Providenciar treinamento para seus funcionérios conforme previsto na relacéo de obrigagdes da -

contratada;

GRAU CORRESPONDENCIA

0,2 % ao dia sobre o valor mensal do contrato
0,4 % ao dia sobre o valor mensal do contrato
0,8 % ao dia sobre o valor mensal do contrato
1,6 % ao dia sobre o valor mensal do contrato

1
2
3
a
3

COORDENACAO DOS RESTAURANTES

3,2 % ao dia sobre o valor mensal do contrato

UNIVERSITARIOS - CRUNI




AGOES DE FISCALIZAGAO

3 REQUISITOS A SEREM CUMPRIDOS
PELOS SERVIDORES DO RU
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RESPONSABILIDADES E
ATRIBUICOES

SOU GESTOR DE CONTRATO, O QUE DEVO FAZER?

e Coordenar e comandar o processo da fiscalizagcdo da execu¢ao contratual;

« Adotar as providéncias necessarias ao fiel cumprimento do contrato, tendo por parametro o
edital da licitacdo, termo de referéncia, proposta vencedora e o préprio instrumento contratual;

e Conhecer as clausulas contratuais de modo a fazer serem atendidas tanto pela Administracao
quanto pela Contratada, principalmente, observando os prazos de encaminhamento, quando
for o caso, ao setor competente do a documentacao relativa a garantia contratual e conta
vinculada;

e Manter, em arquivo préprio, toda a documentacdo referente ao acompanhamento dos
contratos, inclusive das providéncias adotadas;

« Solicitar a contratada e seus prepostos, ou obter da Administracao, tempestivamente, todas as
providéncias necessarias ao bom andamento dos servicos;

« Estabelecer a periodicidade, conforme a necessidade do servico contratado, da interlocucao do
fiscal com o preposto das empresas contratadas;

* Assegurar-se de que o nimero de empregados alocados ao servico pela contratada é suficiente
para o bom desempenho dos servigos;

o Fiscalizar o cumprimento das obrigagées e encargos sociais e trabalhistas pela contratada,
compativel com os registros previstos no subitem anterior, no que se refere a execucidao do
contrato;

o Emitir pareceres em todos os atos da Administracdo relativos a execugdo do contrato, em
especial aplicacdo de sancdes, alteracées e repactuagcées do contrato;

o Determinar o que for necessario para regularizacdo das ocorréncias, inclusive formalizando a
contratada a solicitacdo das providéncias devidas, de acordo com a necessidade;

» Registrar em documento proprio, diariamente, as ocorréncias relacionadas com as obrigacdes
contratuais, elaborando, semanalmente, relatério circunstanciado concernente aos trabalhos
de fiscalizagao;

« Encaminhar a Pré-Reitoria de Administracdo e Financgas, ao final de cada trimestre do exercicio
financeiro, relatério sucinto das ocorréncias inerentes ao contrato, para efeito de
acompanhamento;

e« Encaminhar proposta de aplicacao de penalidade ou rescisdo do contrato a Pro- Reitoria de
Administracdo e Financas, quando o objeto estiver sendo executado de forma irregular, em
desacordo com as especificagdes e, ainda, quando constatada a paralisacdo da execugdo ou
cometimento de faltas que ensejem a adocdo dessa medida, garantindo ampla defesa a
empresa inadimplente;

» Comunicar a Pré-Reitoria de Administracdo e Finangas o término da vigéncia do contrato, com
antecedéncia necessdria, bem como adotar os procedimentos que forem recomendados, tais
como, conforme o caso, a instrucao do processo de prorrogaciao de vigéncia contratual, ou
preparacao Termo de Referéncia para nova licitacao;

» Providenciar em tempo habil, junto a contratada, a documentacido necessaria aos processos de
reajuste (reajuste, repactuacao, reequilibrio econémico) ou alteracao contratual (acréscimo,
supressao, prorrogacao), conforme o caso e se houver necessidade.

o Atestar, no corpo da nota, com aposicdo de nome legivel, data, SIAPE e nimero da portaria de
gestor/fiscal, as faturas correspondentes as etapas executadas, apés a verificacdo da
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RESPONSABILIDADES E
ATRIBUICOES

e Encaminhar as faturas para pagamento a Pré-Reitoria de Administracdo e Finangas,
obedecendo aos prazos contratuais e instruidos com a documentacdo necessaria, conforme o
caso (certidoes validas de regularidade fiscal e trabalhista, folha de pagamento, comprovante
de pagamento dos funcionarios, FGTS, GPS, Relatério GFIP com tomador UFAM/FUA, vale
transporte e alimentacao);

o Apresentar relatério parcial de execucao dos servicos contratados a cada solicitacio de
pagamento, bem como de relatério final ao término da vigéncia dos contratos para que, diante
dessas informacodes, respectivamente, possam ser efetuados os pagamentos, e, encerrados os
processos de contratacao;

« Realizar, por ocasidao de processo de aplicagcdo de penalidade ou rescisdo contratual, a apuracao
e quantificacdo dos danos causados ao erdrio pelas irregularidades cometidas pela contratada,
encaminhando formalmente a autoridade superior, para fins de providéncia de ressarcimento;

» Em caso de agao trabalhista movida em face da contratada tendo a Fundag¢do Universidade do
Amazonas/Universidade Federal do Amazonas como litisconsorte, atuar como preposto da FUA,
obrigandose a comparecer as audiéncias designadas em data e local determinados, de modo
que o nao comparecimento importara nas penalizagcées pelos prejuizos decorrentes, a serem
apurados em regular processo disciplinar.
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RESPONSABILIDADES E
ATRIBUICOES

SOU FISCAL TECNICO, O QUE DEVO FAZER?

Auxiliar o gestor do contrato quanto a fiscalizacdo do objeto do contrato;

Fazer-se presente ao local de execucdao do contrato de modo a garantir a execucao do servico
no local em conformidade com os termos do edital, contrato e termo de referéncia;

Preencher diariamente as Fichas de Fiscalizacdo Diaria do Servico Prestado da Area de
Producdo e da Area de Consumo, de acordo com a area fiscalizada.

Realizar mensalmente o preenchimento do relatério de Fiscalizagdo, em consonancia com suas
atribuicdes, contendo registro, analise e conclusdao, acerca das ocorréncias verificadas na
execucao do Contrato.

Realizar o preenchimento do Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), que devera ser
encaminhado juntamente com o relatério de Fiscalizacdo, ao Gestor do Contrato apds a
execucao dos servicos.

Em casos de acdo trabalhista em face da contratada tendo a Fundacdao Universidade do
Amazonas/Universidade Federal do Amazonas como litisconsorte, atuar como preposto da FUA,
na impossibilidade da presenca do gestor.

Atuar como SUBSTITUTO do GESTOR, assumindo as obrigacdes deste na gestdo do contrato,
quando de sua auséncia (férias/licencas).

SOU FISCAL SETORIAL, O QUE DEVO FAZER?

Acompanhar a prestacdo de servicos realizados pelos funcionarios terceirizados de modo que
tenha condig¢des de realizar uma avaliacido mensal do desempenho.

Atuar como SUBSTITUTO do FISCAL SETORIAL, preenchendo as Fichas de Fiscalizagdo Diaria do
Servigco Prestado, quando de sua auséncia.

Comunicar ao fiscal técnico sempre que houver alguma ocorréncia que prejudique a realizagcdo
dos servicos.

Observar se as atividades que estdo sendo desempenhadas pelo funcionario terceirizado estdo
de acordo com as previstas no Cédigo Brasileiro de Ocupagdes para o respectivo cargo.
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1. OPCOES DO CARDAPIO DO
DESJEJUM

COMO DEFINIR O CARDAPIO?

ITENS

Fruta

Pio
Queijo e presunto
ou ovo de galinha

Tubérculo, ou
cuscuz ou bolo ou
mingau

Café com leite

Achocolatado/suco

PORCAO PER CAPITA

01 unidade ou 200 g ou 01 fatia
(quando for abacaxi ou melancia,
considerar o per capita de 150 e 250
g, respectivamente).

02 unidades (50 g) ou 04 fatias.

02 fatias (20 g cada) ou 01 unidade
{ovo).

Tubérculo, Cuscuz, Bolos: 80a 120g.

Mingau: copo de 180 ml.

200 ml (100/100).

200 ml.

FORMA DE APRESENTACAO

Fruta da época (mamdo, meldo, melancia, laranja,
banana, mac3, abacaxi, manga entre outras).

Francés, massa fina, de forma ou integral.

Queijo mussarela ou prato, presunto, ovo frito,
mexido ou cozido.

Batata doce, banana, macaxeira, cara, cuscuz,
pupunha, bolo de leite, millho, chocolate entre outros.

Mingau (aveia, tapioca, munguza, banana entre
outros).

Mistura preparada na proporcdo 50% café, 50% leite
adocado com 10% (agucar), oferecer opgdo sem
acucar com fornecimento de adocante.

Opcdes de sabores: cupuacu, taperebd, maracuja,
acerola, manga, abacaxi, caju, goiaba, tangerina,
limdo, laranja, uva, etc.
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2. OPCOES DO CARDAPIO DO
ALMOCO E DO JANTAR

COMO DEFINIR O CARDAPIO?

ITENS PORCAO PER CAPITA FORMA DE APRESENTACAO
e 90g. Com no minimo 03 IIFOS de hortalicas de
acordo com a sazonalidade.
. ; Com no minimo 03 tipos de legumes de
Salada cozida 150 ¢ (cozido). ini p gu

acordo com a sazonalidade.
Carne bovina grelhada, assada ou empanada
(sem osso) — 130 g.
Carne bovina cozida sem osso— 150 g.
Carne bovina com osso - 200 g.
Carne de ave sem 0ss0 assada ou grelhada— 120
B
Carne de ave com 0550 assada ou cozida — 240 g.
Prato principal Carne de ave cozida sem 0sso — 140 g.
Carne de peixe assado, grelhado ou cozido— 150
Cames: 2 tipos B.
diferentes. Carne suina com osso — 200 g.

Bovina, suina, aves e peixes, para
alimentacdo padrdo. Proteina texturizada
de soja, lasanha de  berinjela,
escondidinho de legumes com lentilha,
Carne suina sem osso — 150 g. quibe vegetariano, entre outras opcdes
Proteina texturizada de soja ou grdos ou tortas vegetarianas.

diversas ou massas frescas - 150, sendo no

minimo 100 g de proteina.

Cozidos, grelhados, puré, refogados — 100 g.
Cozidos, puré e sauteé — 100 g.
Cozidas e com molhos e sabores variados — 100

Proteina de origem
vegetal: 1 tipo.

E.
Preparacdo a base de farinhas de mandioca ou
milho—-60g.
Hortalicas.
. Tubérculos.
Guarnicdo i
Massas, tortas ou suflés.
Preparactes a base de milho de farofas.
Cru—-60g. Arroz tipo 1.
Acompanhamentos Cru-60g. Arroz integral tipo 1.
Cru—60g. Feijdo carioca ou jalo ou preto.
Unidade ou fatia M — 100 g para mamado, meldo, Fruta da época (mamado, meldo, melancia,
abacaxi e melancia fatia M— 200 g. laranja, banana, maca, abacaxi, etc ).
Sobremesa

Doces (em pasta, caseiro, compotas,

tortas, cremes, pudins, gelatinas).

Opcoes de sabores: cupuacu, tapereba,

300 ml. maracuja, acerola, manga, abacaxi, caju,
goiaba, tangerina, limdo, laranja, uva, etc.

30g.

Suco (com e sem
acucar)
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3. FREQUENCIA DE ITEM NO PRATO
PRINCIPAL

QUANTAS VEZES PODE REPETIR UM ITEM NO PRATO PRINCIPAL?

COMPONENTE INCIDENCIA

Carme bovina Diana

Frango 02 vezes/ semana

Peixe Semanal

Suino Semanal

Proteina vegetal® Diaria

Steak e almondegas Quinzenal

TIPO ESPECIFICACAO FREQUENCIA

Alcatra ou cha de dentro 02 vezes/més

Bovina sem osso Patinho 02 vezes/més
Contra filé 03 vezes/més

Bovina com 0sso Acém, costela e paleta 01 vez/més

Ave sem 0sso Filé de peito de frango 04 vezes/més

Ave com 0ss0 Peito, coxa ou sobrecoxa. 02 vezes/més

Suina sem osso Copa ou lombo 01 vez/més

Suina com 0sso Carré ou bisteca 01 vez/més
Filé de peixe 03 vezes/més

Pescado _
Peixe emposta 01 vez/més

Vegetariano Proteina vegetal Diario
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4. FICHA DE FISCALIZAGCAO DIARIA -
AREA DE CONSUMO

O QUE FISCALIZAR DIARIAMENTE?

ROTEIRO DE FISCALIZACEO DIARIA DO SERVICO PRESTADO U
AREA DE CONSUMO UFAM

RESTAURANTE UNIVERSITARIO:

DATA:
{ )SETOR NORTE | )SETOR SUL | )ENFERMAGEM { ) MEDICINA

DESIEIUM ALMOCO JANTAR

ITEMS A SEREM FISCALIZADOS g R R
SiM ¢ NAD [ | SIM  NAD || SIM : NAD

_ 1A AREA DE COMSUMO ESTA LIMPA E ORGAMNIZADA?

_ {0 REGISTRO DE UMPEZA DA AREA DE CONSUMO ESTA ASSINADO?
_ A REFEICAD FOI SERVIDA MO HORARIO?

_ {TODAS AS PREPARACEES CONSTAM NO CARDARIO DIARIO?

R R

TODAS A5 PREPARACOES ESTAO IDENTIFICADAS MO BALCAO? (INCLUSIVE
" {8E CONTEM OU NAO LACTOSE, GLUTEM OU OUTRO ALERGENICO)

&. \HA MOMITORAMENTO DE TEMPERATURA DAS PREPARACOES:

- (FRIOS

- (QUEMTES

HA ALCOOL EM GEL NOS REPOSTORES MA ENTRADA DO RU, MO BUFFET,
" {ESTUFA, EQUIPAMENTO DE SUCO?

8. {HA QUANTITATIVO SUFICIENTE DE:

- BAMDEIAS

- {PRATOS

- (SOPEIRAS

- (COPOS

- !DESCARTAVEIS (COPO, GUARDANAPQ, PALITOS)

- {TALHERES

0S5 TALHERES ESTADQ DISPOSTOS EM EMBALAGEM INDIVIDUAL? (SACO
" {PLASTICO TRANSPAREMTE)

HA DISPONIBILZADO ACUCAR, ADOCANTE, AZEME EXTRA VIRGEM,
“PVINAGRE E SAL EM SACHE?

11.HA ALCOOL EM GEL DISPONIVEL PARA USO NAS DEPENDENCIAS DO RU?

12 iHA FUNCIONARIO LIMPANDO & AREA DE COMSUMO COM FREQUENCIA?

OS5 FUNCIONARIOS ESTAOD  DEVIDAMENTES  UMIFORMIZADOS,
PARANMENTADOS E IDENTIFICADOS?

14} A5 LIXEIRAS ESTAO LIMPAS E IDENTIFICADAS?

15.:05 ARREDORES DAS LIXEIRAS ESTAQ LIMPOS?

16..HA REMOCAD DOS LIXOS DAS LIXEIRAS COM FREQUENCIA?

HOUVE REPOSICAD DE TODOS OS [TENS DO CARDAPIO DIARIO DURANTE
10 SERVICO?

18.:HOUVE INTERRUPCAD DO SERVICO?

FOI DISPONIBILIZADD TODOS OS [TENS ATE O ULTIMO MINUTO DE
CISERVICO?

DURANTE O SERVICO OCORREU DE FICAR APEMAS UMA OPCAD DE
PROTEINA?

RESPOMSAVEL PELA FISCALIZACAD
DATA
HORA
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TEVE OCORRENCIA? DESCREVA AQUI.

OBSERVACOES

DESJEIUM

GEROU OCORREMCIA: [ )SIM [ ) NEO M® DA OCORREMCIA:
DATA: RESPOMSAVEL UFAM:

DATA: RESPOMSAVEL EMPRESA CONTRATADA:

ALMOCO

GEROU OCORREMCIA: [ )SIM [ ) NEO M® DA OCORREMCIA:
DATA: RESPOMSAVEL UFAM:

DATA: RESPOMSAVEL EMPRESA CONTRATADA:

JANTAR
GEROU OCORRENCIA: [ ) SIM [ JNEO M® DA OCORREMCIA:

DATA:

RESPOMSAVEL UFAM:

RESPOMSAVEL EMPRESA CONTRATADA:
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5. FICHA DE FISCALIZAC}AO DIARIA -
AREA DE PRODUCAO

O QUE FISCALIZAR DIARIAMENTE?

ROTEIRO DE FISCALIZACAO DIARIA DO SERVICO PRESTADO ru
AREA DE PRODUGCAO oA

RESTAURANTE UNIVERSITARIO:

DATA:
{ )JSETOR NORTE { )SETORSUL ( ) ENFERMAGEM { ) MEDICINA

DESIEILM ALMOCO JANTAR

ITEMS A SEREM FISCALIZADOS i s R
SIM G NAD || SIM : MAD | [ SIM : NAD

1. AREA DE PRODUCAD ESTA LIMPA E ORGANIZADA?
2. 0 REGISTRO DE LIMPEZA DA AREA DE PRODUCAD ESTA ASSINADO?
OCORRE O MONITORAMENTO DA TEMPERATURA DA AREA DE
PRODUCAD?

03 FUNCIONARIOS  ESTAO  DEVIDAMEMTE  UMIFORMIZADOS,
PARAMENTADOS E IDENTIFICADOS?
A5 PREPARACOES ESTAQ IDENTIFICADAS?
AS PREPARACOES SEGUEN O CARDAPIO DIARIO?

03 PORCIOMAMENTOS ESTAO CORRETOS?

HA MONITORAMENTO DE TEMPERATURA DAS PREPARACOES?

FRIOS

- IQUENTES

- {PREPARADOS

@, iAS METERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES:

- {ESTAD DEVIDAMEMNTE ARMAZENADOS?

- {ESTAO DEVIDAMENTE IDEMTIFICADOS?
10. {08 AUMENTOS PREPARADOS, PRONTOS:

- {ESTAO DEVIDAMENTE ARMAZENADOS?

- {ESTAO DEVIDAMENTE IDEMTIFICADOS?
05 WUTENSILOS, EQUIPAMENTOS E LOCAL DE PRODUCED ESTAOD
" {HIGIENIZADOS?

- IANTES DA PRODUCAD

- IDURANTE & PRODUCAD

- {APOS A PRODUCAD
__ iFOl REALIZADA COLETA DE AMOSTRA - MIMIMO 100G - DE CADA
PREPARACAO?

w

Lo =i i

113, {0 ARMAZENAMENTO DAS AMOSTRAS ESTA MANTENDQ PRAZO DE 72H?

| 14, (A REFEICAOD FOI SERVIDA NO HORARIO?
HOUVE REPOSICED DE TODOS OS ITENS DO CARDAPIO DIARIO DURANTE
O SERVICO?
16. HOUVE INTERRUPCAOD DO SERVICO?
FOI DISPONIBILZADD TODOS OS [TENS ATE O ULTIMO MINUTO DE
SERVICO?
. 18. 1AS LIXEIRAS ESTAO LIMPAS E IDENTIFICADAS?
12. i0S ARREDORES DAS LIXEIRAS ESTAD LIMPOS?
. 20. {HA REMOCAD DOS LIXOS DAS LIXEIRAS COM FREQUENCIA?

| 21. iHA FUNCIONARIO LIMPAMDO A AREA DE PRODUCAD COM FREQUENCIA?

AD FINAL DO SERVICO, FOI DESPREZADCO TODO O RESTO DE ALIMENTO
" {PREPARADQ?

RESPONSAVEL PELA FISCALIZACAD
DATA
HORA
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TEVE OCORRENCIA? DESCREVA AQUI.

OBSERVACOES
DESIEJUM
GEROU OCORRENCIA: [ J3IM [ INAOD N® DA OCORRENCIA:
DATA: RESPOMSAVEL UFAM:
DATA: RESPOMSAVEL EMPRESA CONTRATADA:
ALMOCO
GEROU OCORRENCIA [ JSIM [ JNAD N* DA OCORREMCIA:
DATA: RESPOMSAVEL UFAM:
DATA: RESPOMSAVEL EMPRESA COMTRATADA:
JANTAR
GEROU OCORRENCIA: [ )SIM [ JMAOD N® DA OCORRENCIA:
DATA: RESPOMSAVEL UFAM:
DATA: RESPOMSAVEL EMPRESA COMTRATADA:
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6. RELATORIO CIRCUNSTANCIADO

2
£

IR
Al
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o iE -,

UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
PRO-REITORIA DE GESTAD DE PESSDAS
DEPARTAMENTO DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

RELATORIO CIRCUNSTANCIADO - OCORRENCIAS

Portaria de designagcido da comissdo n?:

Data do relatdrio:

Relato detalhado dals) ocomréncials):

1. Cumprimento do Manual de Boas Priticas:

2. Equipe de Trabalho:

2.1. Qualificacio e capacitagio:

2.2. Absenteismo:

2.3, Uniforme e EPI:

2.4, Identificagio:

3. Migienizagdo:

31.1. Wtenailios:

1.2 Equipamentos:

3.3. Mobilidrios:

3.4. Ambientes:

4. Armarenamento:

4.1. Géneros Alimenticios:

4.2. Utensilios:

4.3. Demais materiaiy:

5. Manuieio e Preparo:

5.1. Aspecto higiénico-sanitario da manipulacio:

5.2. Controle de temperatura das preparagdes:

5.3. Aspectos sensoriais:

5.4. Adequacio com a técnica de preparo/ fichas:

6. Distribuicio de refeicbes:

6.1. Hordrios definidos:

6.2. Porcionamento das refeigdes:

7. Cardipio:

7.1. Opcdo geral:

71.2. Op¢do vegetariana:

L N RS S
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
PRO-REITORIA DE GESTAD DE PESS0DAS
DEFPARTAMENTO DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

7.3. Padronizacio:
7.4. Divulgacho:
8. Wtensilios (pratos, talheres, copos) e Material de Higiene Pessoal:
8.1. Quantidade adequada:
8.2. Reposicio periddica:
8.3. Inventario mensal:
8.4. Opg¢lo Vegetariana:
9. Manutengio Preventiva e Corretiva:
9.1. Instalaches flicas:
9.2, Eguipamentos:
10. Controles Adicionais:
10.1. Controle de Pragas e Vetores:
10.2. Obrigagdes Trabalhistas:
10.3. Exames Admissionais e Periodicos dos Funcionarios:
10.4. Concessdo Onerosa:
11. Descarte de Lixo:
12. Transporte de Alimentos:
13. Supervisionamento pela Contratada:

Identificacio dos responsivels pela obstrucio dos trabalhos:

Relatar possiveis motivos para que tenha ocorrido obstrugdo aos trabalhos da
comissdo:

Identificagio dos relatores e testemunhas:
Relator

Nome:

CPF:

Assinatura:
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
FPRO-REITORIA DE GESTAD DE PESSDAS
DEPARTAMENTD DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

Relator
MNome:
CPF:
Assinatura:

Testemunha

MNome:
CPF:
Assinatura:

Testemunha
MNome:

CPF:
Assinatura:
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7. CRITERIOS DE AVALIAGCAO DO IMR

ITEM

FINALIDADE:

META A CUMPRIR:
INSTRUMENTO DE
MEDICAO:

FORMA DE
ACOMPANHAMENTO:

PERIODICIDADE:

MECANISMO DE
CALCULO:

INICIO DE VIGENCIA:

RESULTADO DAS
AVALIACOES:

OBSRVACOES:

PRAZO DE ATENDIMENTO DE DEMANDAS
DESCRICAO

GARANTIR O ATENDIMENTO DE QUALIDADE DOS SERVICOS DE PRODUCAO, TRANSPORTE

E DISTRIBUICAQ DE REFEICAO CONFORME DEMANDA DO DAEST.

BASE LEGAL: INCISO V DO ART. 40 DA IN 05/2017 DA SEGES/MPDG:

V - FISCALIZACAO PELO PUBLICO USUARIO: E O ACOMPANHAMENTO DA EXECUCAO

CONTRATUAL POR PESQUISA DE SATISFACAO JUNTO AO USUARIO, COM O OBJETIVO DE

AFERIR OS RESULTADOS DA PRESTACAO DOS SERVICOS, OS RECURSOS MATERIAIS E OS

PROCEDIMENTOS UTILIZADOS PELA CONTRATADA, QUANDO FOR O CASO, OU OUTRO

FATOR DETERMINANTE PARA A AVALIACAO DOS ASPECTOS QUALITATIVOS DO OBJETQ.

12 MESES

CONTRATO VIGENTE — CLAUSULAS DE SANCAO.
(CASO HAJA RECLAMAC OES DA LICITANTE) DURANTE O PERIODO.

VERIFICACAO DA APLICACAO DE SANCOES A LICITANTE.
(O SETOR TERA UM ARQU VO DAS FALHAS OCORRIDAS DURANTE A VIGENCIA)

12 MESES — A CADA RENOVACAO DO CONTRATO FAZ-SE A AVALIACAO DO DESEMPENHO
DA LICITANTE.

NUMERO DE SANCOES DE:

1- ADVERTENCIA;

2- MULTA;

3- SUSPENSAO DE PARTICIPACAO EM LICITACAO COM A ADMINISTRACAO;
4 - DECLARACAO DE INIDONEIDADE PARA LICITAR OU CONTRATAR COM A
ADMINISTRACAO PUBLICA.

DATA DE ASSINATURA DO CONTRATO.

5 — MUITO SATISFEITO: NAO HA REGISTRO DE MULTA OU ADVERTENCIA A EMPRESA NOS
ULTIMOS 16 MESES DE VIGENCIA DO CONTRATO;

4— SATISFEITO: HA REGISTRO DE ADVERTENCIA (DESDE QUE NAO REINCIDENTE SOBRE O
MESMO MOTIVO) OU ATE UMA MULTA CONTRA A CONTRATADA DURANTE OS 12 MESES
INICIAIS DA VIGENCIA DO CONTRATO.

2 — INSATISFEITO: HA MAIS DE DUAS APLICACOES DE MULTA OU MAIS DE DOIS
REGISTROS DE REINCIDENCIA DE ADVERTENCIA SOBRE O MESMO MOTIVO DURANTE 05
12 MESES INICIAIS DA VIGENCIA DO CONTRATO.

1— MUITO INSATISFEITO: SITUACAO DE SUSPENSAQ DE CONTRATAR COM A
ADMINISTRACAO OU INIDONEIDADE DE LICITAR OU CONTRATAR COM A ADMINISTRACAO
PUBLICA.

OBS.: SITUACOES NAQ PREVISTAS SERAQ DISCUTIDAS E ANALISADAS ENTRE GESTOR /
FISCAL DE CONTRATO E DECIDIDAS PELA PRO-DIRETORIA DE ADMINISTRACAO E FINANCAS
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8. FICHA DO IMR

SERVICD PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO D& FDUCACAD

UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
PRO-REITORIA DE GESTAO DE PESSOAS
DEPARTAMENTO DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

INSTRUMENTO DE MEDICAD DE RESULTADO — IMR

Contrato n®: Penodo Data
Contratada:

Fiscal Tecnico:
Gestor do Confrato:

POMMUSCE: 3=MUIMD SATISFETO 2= INGATISFEMD
4= SATISFEMO 1= MUITO INSATISFETO

GRUPO 1 — DESEMIPENHO DAS ATIVIDADES

Especificacoes
1.A - Rotinas de Servigo Situsciio | Pontusgac Obzervacao
141 Conformadade com O cardapio previamente
sprovada Dﬂl

Existe conformicade cas refeicOes sendidas com o [ nko
CEFOAOND DREVIBTMENE BOTOVEAD DEIS CONIatante?
1.4.2 Controle de generos )

Existe controle no armazeraments Ce feneros | [T o
[produto: sdequacamente acondicoredos ¢
Oemificacos, protegioas COMIB CORtamire(sc e [Jnko
mantOos na temperaturs correta)?
u;cmmmwmmmqlr [ s
OCoIme O CUMPHMENtD 005 ProCEdiMENtos tECTeODS

gesaitas no Manual de Boas Praticas” O nso
LA 4 Rezohuxho das ooorrenciag
A Cortratads spresents resolKEo perm as mE"

FTeguBncade: encontraca: referentes H :xﬁugio s
00 COPErato ros Drazos scordado:”

1AS Hgenzagho [utensiios, equpamentes,

mobiiaric & ambsentes| [ sme

A higienzacho de wersiics. equipsmemos. | [ nko

mobiliario e ambiente & sdeguacs®

146 Controle Dactenologico ——

[ nko

. . [ sme

1A 7 Dondgacao 8o cardapn Ell'tln
1.A.8 Boas pratscas ambsentas

RESEZE EUWIOBOES QWE0ONEIAS BO IUMDNMENTD Oas 0O s
Soa: oratiar smdientsiz (uso raconsl ds agua [nko
efioence energetica. gerencaments de resducs

solidez)®
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1.4 9 Abasteamento de material de hifiene pessoal ] sma
Contratads dizponibilzou com rtgulriale:t alcos

&m gel ¢ papel toalha 4o refeiono Onko

18- Mao de Obra Situacho | Pontuscio OBservacho
18.1 Quetificagio . mE

Oz fundonanics s8c qualificados e exercem &S

sivcaces esoecifioas dn funcio® [Jnso

18.2 Relngio interpessoal

O: funciondrios moresentam o8 concuta no | 15
reisgionaments com o2 LZUEMOZ, equipe Soeraconal [ nko
e perencoal?
18.3 Abzenteismo
O gquacro ot pesscal mantevese completo, 0 s
ocorrendo reposicio em caso de fatw efou | Jmko
msenons?t
1.8.4 Uniformes e EP1
2 funcionanas weilizam uniformes completos e EPI DSH
em perfeito estado de conzervaglo e sdequado: & | [ nko
tarefas gue executam®
Oz funcicranc: vbliam meo: de icentficacss
funconal ras dependindas da instituicho” O nko

[ s
[Onko

1.8.6 Higiene pessosl

Pomtuacko Total go Grupe 1

GRUPO 2 - CONTROLE DAS ATIVIDADES
Especificacoes
A - Avaliscdo Qualitstve ¢ QuantZstive das | .
SatulcBes ' Situsgic | Pontus{io Observaiao
241 Qualidade 003 FENeros Sirmenticos
O: generoc e produtos almenticos acqunidos [ s
coegecem 80 Padrio oe identicece e Quaiidsce | [ mko

(Picy)™

: [ sma
2.A.2 Quantidade programads D ko
243 Azpectos RigIEnCo-3antanios 08 manpuiacso

O processo ce manpuiaclo g3 prepercles [ s
encontra-se dentro oos pecroes higienico-santancs. | [ nko
conforme legisiacac vigente®

2A4 Tempo & tempersturs de manutencho dasl [ s
preparagoes [ nko
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Oz citenos de tempo ¢ tempersturs estao sendo
soedecicos®

2 A5 Caracteristicas sensoriais

As preparacies oferecidas encontram-ze dentro dos (W
pacrdes ewgidos/eadelecicos e apresentacdo. | [ ko
S800F, textura, O0OF & COrT

1A 6 Tecnicas de preparc [ s

As preparacocs €5t80 O BOONCO COM B3 Informacoes

gescritas na fichs tecrics apresentsds” [ nko

2 8 - Avalingao da Detribuscho das Refeigoes Situagho | Poatuacho Observaco

28.1 Porconamenta da: preparagoes
A porgio das preperaches distribuice 805 USUBNIOS (e
2o ] de mcorgo com o estadelecico no Termo oe | [ nko
Referenca”

1.8.2 Quantidade de utensilios
& qunntm ge utensiies d:::-unntu para D M
a*mnu:m € concumo oas Pﬂl‘:f.ﬂt. & auficente O nko
2878 N3O CBUTAT MRermUpgAC Mo BENaiTerto®

[ soa

1.8.3 Padronizagio 00 cardapio Onto

Totsl 6o F !

GRUPO 3 - GERENCIAMENTO DAS ATIVIDADES
p—

2A-3 o3 e siuncio | P x . -
341 Supervizic Geral
A Contratante executa visitas o supervisio | [ s
SENOCIIRE pary mvRiar o ferencaments remlizaco
peio nutricona ca UFAM, ofientanda & Sorngings O nko
faha: guando neceszana?
3.4 2 Supervisho Local
Ofs) nutricioniztals) responsavelis] peis UFAM | [ s
supernaona(m| todes as atwidedes desemvolvidas
Peis equipe, onemtando & ComEnco falhes, quaNco Onto

pecessaria®
3.8 - Supervizio das Atividades Operacionas Situagio | Pontuagiic Observacio
3.8.1 Capacitagho (e
A Contratads poszu & cumpre cronograma de
capacitaco Oa equipe? [OOnko
3182 inwentario o utensibos, cquipamentos e
o [ s
A Contrstads resizs o imentany mensal e © Onko
apresenta a Contratante”
18.3 Reposicho de utensilios [ s
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A Coetratacs resizs a r:mi::ia gos wtensies | || NAD
| 948030 1000te 30 pels Fizcelizaces®
3.8.4 ManUtencho preventive & Cometive
A Cortratmom remlizs MmESUSErCRI DrEVERtE e DSI.I
COmeEtive 005 CQUIPAMENtos Joponves no [ nko
Restaurante Universitario®

31.8.5 Controle Ge vetores e pragas
A Cortratads  reslas  prOCedTMental O g
MH‘L’.EE:]-E’H]_ ET‘EK_IH & SDMated o8 P’Is‘l:
O ENVEMD ESLIpUIBOD &M :tgﬂag'in vISERLE & D""Aﬂ
sempre gue solicitado pels Contratante”

3.C - Saude, salarios, beneficios ¢ obrigecoes | .. . - -
3.C.1 Cumpriments das obnigasbes trabalhistas

A Cortrataca Oumafe as :H:risu_:ic: tratalFiztas
WEEAtEs & baT

3.0.2 Controle de saude 4ot unGonanos

A Contratsds comprove 3 rui:ugiu o EaAmes
serocicos o saude oe seus fuRcConarios Oe BOOFSs
COMM B NOFMAS vigertes™

Pentuscho Totsl ¢o Grupe 3

Rezuitade Final da Pontuacso
GRUPO 1
GRUPO 2
GRUPO 3
TOTAL DA PONTUACED

srmuacko DA EMPRESA

[ satztatorio De 165 » 132 pontos
[ meguier De 131 8 65 pontos
[ nstistatone De 65 a 33 pontos
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