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INTRODUCAO

OBJETIVOS

Servir como ferramenta de consulta de gestores e fiscais de contrato do Restaurante Universitario para
fiscalizacao de contrato dos prestadores de servigos continuados de producao, transporte e distribuicao
de refeicoes, contribuindo para consecucao do poder-dever que tem a Administracao Publica de
fiscalizar a execucdo dos contratos em que seja parte.

DOCUMENTOS RELACIONADOS

As informacdes e definices 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 coordenacao das atividades relacionadas a gestao do contrato,
bem como pela formalizacdo dos procedimentos que envolvam ao ordenador de despesas:
prorrogacao do contrato, reequilibrio do contrato, pagamento, aplicacao de sancoes, dentre outros.
E também o responsavel pelo recebimento definitivo dos servicos.

+ Fiscal Técnico e/ou Fiscal Técnico Setorial: responsavel pela avaliacdo da execucao do objeto nos
moldes contratados, aferindo se a quantidade, qualidade, tempo e modo de prestacao dos servigos
quanto a compatibilidade com os indicadores de desempenho previstos no Termo de Referéncia.

+ Fiscal Administrativo e/ou Fiscal Administrativo Setorial: Acompanha e fiscaliza os setores onde
trabalham e repassam eventuais irregularidades aos fiscais técnicos e gestores de contrato.
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ACOES DE FISCALIZACAO
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, atodxico,
biodegradavel.

Devem observar os requisitos ambientais para obtencao de certificacio do INMETRO - produtos
sustentaveis e de menor impacto ambiental em relagao 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 protecao durante o transporte
e armazenamento.

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

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

Devem observar os equipamentos de limpeza que gerem ruido, conforme a Resolugdo 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:

— Reducao de consumo de energia elétrica e agua;

— Reducao de producdo de residuos solidos.

Devem realizar separacao dos residuos reciclaveis.

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

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

O QUE FISCALIZAR?
e Devemrealizar treinamentos gerais e especificos trimestralmente, apresentando os
comprovantes de realizacao dos treinamentos.

e O primeiro treinamento deve ocorrer até 10 dias do inicio do contrato, abordando os seguintes
temas:

— Contaminantes alimentares;

— Doencas 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;

— Relacao interpessoal;

— Atendimento e acolhimento ao publico.
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3. CARDAPIO

(o) QUE FISCALIZAR?
Devem ser disponibilizados aos usuarios diariamente.

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

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

o Apresentacao do cardapio semanal completo a fiscalizacdo, com antecedéncia minima de 5
dias em relagdo ao 1° dia de utilizacdo.

e Observacoes:

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

e As opcoes de salada crua nao poderao constar na salada cozida em uma mesma refeicao.

e Devem garantir pelo menos 3 diferentes vegetais em cada tipo de salada e em proporcoes
igualitarias.

e As frituras estao restritas a 1 vez por semana em cada refeigao.

e As proteinas devem ser servidas até o horario final, ndo pode ficar sem uma das opcoes em
hipétese alguma, seguir a Tabela 03 e 04.
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APRESENTACAO DO ALMOCO

APRESENTACAO DESCRICAO

1 opgédo de salada Salada com soja, verduras cruas, leguminosas, legumes crus, legumes cozidos, maionese,
grao de bico, lentilha, tabule.

2 opcdes de prato Carnes bovina, suina, aves, soja e peixe s/ espinha elaboradas de modo diferenciado -

principal ndo deve haver preparacao idéntica dessas carnes e deverdo ser servidas até o horario
final. Ndo podera ficar sem uma das op¢des em hipotese alguma.

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

principal vegetariano recheado, almdndega de soja, lasanha de soja, hamburguer de soja/legumes, feijoada

vegetariana, entre outros.

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

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

1 opgdo de suco/refresco 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

Macarrdo - ao alho e éleo, molho branco e outros

Feijao cozido - tipo preto ou carioca ou jalo s/carne
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4. EXECUCAO DO SERVICO

(0) QUE FISCALIZAR?
Devem realizar a distribuicdo obedecendo rigoroso horario. Nao deve haver atrasos e interrupcoes
de fornecimento.

e Devem manter, os utensilios, os equipamentos e os locais de preparagdo rigorosamente
higienizados.

o Devem supervisionar as etapas de distribuicdo e porcionamento, a qualidade, conservacao e
condicoes de temperatura.

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

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

o Devem dispor de 1 funcionario no desjejum, no almoco e no jantar para processo de organizacao
e higiene no espaco interno do RU.

o Devem dispor de balcao térmico com viseira de vidro, evitando contato do usuario com o alimento.

e As preparacgoes devem ser identificadas com nome do prato e se contém ou ndo lactose, gliten ou
outro alergénico.

+« Devem dispor de acuicar, adocante, azeite extra virgem, vinagre e sal em saché, copo descartaveis,
guardanapo e palito.

e O acesso dos empregados para execucao dos servicos sera nos dias uteis das 05h as 23h, aos
sabados das 05 as 18h.

e O acesso dos fornecedores sera nos dias Uteis das 07h as 10h e das 15h as 17h. Qualquer
modificacao de horario devera ser autorizada pela CONTRATANTE.

¢ Os empregados deverdao estar devidamente uniformizados, identificados com cracha e
paramentados com os equipamentos de protecao individual — EPIs.

¢ O transporte deve ser realizado em veiculo proprio para transporte de alimentos.

1. A cabine do condutor devera ser isolada da parte que contém os alimentos;
2. O veiculo deve possuir dispositivos de seguranca que impecam derrame de qualquer tipo de
material.

« E proibido a fixacdo de sinalizacdo, quaisquer pecas de publicidade e propaganda.

¢ Devem ser fixados obrigatoriamente os seguintes documentos, em local visivel:

1. Alvara e licengas de funcionamento: atualizados;

2. Nome, enderecos e contatos das pessoas responsaveis pelo funcionamento (CONTRATANTE,
CONTRATADA);

3. Numero de orgaos 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".

o Devem dispor e repor com frequéncia:

1. Alcool em gel nas entradas do restaurante e préximo ao buffet, estufa e recipientes de suco.
2. Material de higiene pessoal nos banheiros e lavatoérios: alcool em gel, sabonete liquido, papel
toalha e papel higiénico, com frequéncia. (quando for o caso)

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

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

o Devem manter reservatério(s) de agua potavel para preparacdao de alimentos, com mesmas
exigéncias.

Coordenacao dos Restaurantes

Universitarios - CRUNI




5. CONTROLES DE EXECUCAO DO SERVICO

O QUE FISCALIZAR?

Devem elaborar e programar os controles para execucdao do servico em condicoes 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 Fabricacao
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 apresentar mensalmente, os seguintes registros:
1. Controle de temperatura das matérias-primas, ingredientes, alimentos prontos e
equipamentos.
2. Higiene dos reservatorios de agua.
3. Higiene dos equipamentos.
4. Limpeza e desinfeccdo das areas de recebimento, preparo, consumo, distribuicao, transporte
e arredores do Restaurante Universitario.
5. Laudo de potabilidade da agua.
6. Controle de satde dos manipuladores de alimentos.
Quando da assinatura do contrato, devem apresentar a relagdo nominal em niimeros, identificacdo
e qualificacao dos empregados, inclusive os responsaveis técnicos nutricionistas inscritos no CRN.
Devem realizar o controle de entrega de uniformes, apresentando recibo de entrega.
1. No inicio da execucao do contrato: 2 conjuntos completos por empregado.
2. A cada 6 meses: substituir 1 conjunto completo por empregado.
Devem manter e/ou providenciar:
1. Registro semestral de higienizacao dos reservatorios 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 saiide dos manipuladores de alimentos (Carteira de
vacinacao e de satde e Atestado de saide ocupacional — ASO).
4. Registro de controle de temperatura das matérias-primas, ingredientes e alimentos prontos
na recepcao, armazenamento, producao, transporte e manutencao.
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. Selegao e avaliacdo de fornecedores constando identificacdo no drgao sanitario.
9. Fichas técnicas de todas as preparacoes com discriminacdo de componentes, modo de
preparo, rendimento e demais informacgoes.
Devem ser colocados a disposicio da CONTRATANTE os comprovantes de cumprimento das
obrigacoes previdenciarias, do Fundo de Garantia do Tempo de Servigo-FGTS, e do pagamento dos
salarios e demais beneficios trabalhistas dos empregados.
A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucao dos servigcos devera
ser verificada com apresentaciao de relacao detalhada deles, informando as respectivas
quantidades e especificacoes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.
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6. ARMAZENAMENTO DE MATERIAIS

O QUE FISCALIZAR?
o Devem armazenar os géneros e materiais em ambiente e recipientes adequados ecorretamente
identificados.
e 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 producao, hora da coleta.
Devem ser coletadas, armazenadas e mantidas, conforme manual de boas praticas, em
refrigeracao pelo prazo de 72 horas.
Fornecer amostras para degustacao a equipe de controle de qualidade da UFAM em quantidades
suficientes de todas as preparacoes antes de ser distribuida aos comensais e ao final do
fornecimento para aprovacao, da mesma forma em casos eventuais solicitado pela coordenacao.
Realizar trimestralmente a pesquisa de satisfacao pela UFAM.
Realizar calibracdao do termometro com frequéncia e manter o registro da calibracao.
Elaborar, apresentar e implementar:
— Procedimento padrao para recepcao de matérias-primas, ingredientes e embalagens: processo
de realizagdo de inspecdo e avaliacdao das embalagens primarias e secundarias.
— Procedimento padrdao 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 padrao 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 padrdao para matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados ou com
prazo de validade expirado;
— Plano de Descarte para destinacao final de residuos;
— Procedimento padrdo de entrada de visitantes nas dependéncias do RU.
Realizar o controle:
a) de temperatura na recepcao e armazenamento de matérias-primas, ingredientes e
embalagens.
b) de temperatura no preparo e armazenamento de alimento preparado:
* Durante coccao: minimo 70 °C;
* ApOs coccao, os alimentos preparados: superior a 62 °C por no maximo 6 horas;
» Oleos e gorduras utilizados para frituras: nio devem ultrapassar 180 °C;
* Alimentos servidos frios sob refrigeracdao: minimo 4 °C e ndao devem ultrapassar 10 °C;
c) de identificacao e armazenamento de produto nao usado em sua totalidade, identificando o
produto com a descricio das seguintes informagodes: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apos abertura ou retirada da embalagem original.
d) no preparo de produtos pereciveis quando expostos a temperatura ambiente: nao podendo
ultrapassar 2 horas.
e) da validade do laudo de vistoria do veiculo que transporta alimentos, expedido pela
DVISA.
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8. HIGIENIZACAO DO RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

(0 QUE FISCALIZAR?

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

— Diariamente: area de producao, refeitorios, copa, cozinha central e cozinha minutos, camara
fria, rodapés, ralos, cadeiras, mesas, lavatorios, 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, maganetas, mesas dos refeitorios;
— 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 seguranga
da unidade.

Realizar a manutencdo das instalagoes prediais, mensalmente ou quando necessario.

Realizar a desinfeccdo de areas externas, ralos, janelas, local de recebimento de géneros
e materiais e nos arredores.

Realizar a dedetizacdo e desratizacdo das areas de producao 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 correcao preventiva e corretiva de equipamentos com emissao
de relatorio do servigo 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 condicoes nao
significativamente restrita de uso): a chegada no local devera ocorrer em até 24 horas e o
problema solucionado em até 48 horas.

Notificacao de irregularidades praticadas por seus empregados ou descumprimento de qualquer
obrigacao contratual devem ser atendidas no prazo de 48 horas.

Eventual substituicdao, exclusao ou inclusdo de funcionarios devem ser notificadas no prazo de 24
horas.

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 apos a deteccdo da avaria. Se a
correcao da avaria ndao ocorrer no prazo, o mesmo devera ser substituido.
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11.INFRACOES

COMO GRADUAR AS INFRAGOES?

INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU

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

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

3 Manter funcionario sem qualificacdo para executar os servigos contratados, por empregado e por 3
dia;

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

5 Retirar funcionarios ou encarregados do servico durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 3
contratante, por empregado e por dia;

PARA OS ITENS A SEGUIR, DEIXAR DE:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario 1
e por dia;

7 Cumprir determinagao formal ou instrugdo complementar do 6rgao fiscalizador, por ocorréncia; 2

g Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 1
servico, por funcionario e por dia;

9 Cumprir quaisquer dos itens do edital e seui anexos nao previstos nesta tabela de multas, apos 3
reincidéncia formalmente notificada pelo orgao fiscalizador, por item e por ocorréncia;

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

11 Providenciar treinamento para seus funcionérios conforme previsto na relagdo de obrigacoes da 1

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

[ R - R I

3,2 % ao dia sobre o valor mensal do contrato
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ACOES DE FISCALIZACAO
3 REQUISITOS A SEREM CUMPRIDOS
PELOS SERVIDORES DO RU
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RESPONSABILIDADES E ATRIBUICOES

N

o

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21

GESTOR DE CONTRATO

Aferir o cumprimento dos resultados previstos pela Administracao para os servigos contratados.
Verificar a regularidade das obrigacoes previdenciarias, fiscais e trabalhistas.

Auxiliar na instrucdo processual através do encaminhamento da documentacao pertinente para a
formalizagdao dos procedimentos relativos a repactuacao, alteracao, reequilibrio, prorrogacao,
pagamento, eventual aplicacao de sancoes, extincao dos contratos, dentre outras.

Tomar pleno conhecimento das disposicoes normativas e contratuais.

Exercer a supervisao do acompanhamento da execucao contratual.

Estabelecer o contato entre a Administracdo e sua Contratada, objetivando solucionar problemas
que estejam obstaculizando a continuidade da prestacao/fornecimento.

Acompanhar e Coordenar a atuacao dos fiscais, com vistas a uniformizar procedimentos,
esclarecer obscuridades e direcionar agoes.

Formalizar notificagdes e contatos realizados com o Contratado.

Conduzir a Reuniao Inaugural, nos termos do Art. 45 da IN n° 005/2017, quando necessaria.
Identificar eventuais falhas na execucdo contratual cuja culpa decorram, a principio, da
Contratada, procedendo as devidas notificacdes e ao encaminhamento de Parecer fundamentando
a necessidade de instauracdo de processo de apuracao/sancionador.

Responder, no prazo maximo de 05 (cinco) dias Gteis as comunicacoes emanadas da Unidade de
Contratos quanto ao interesse na prorrogacao dos Contratos, justificando, em documento proprio,
a necessidade de manutengao das avencgas.

Avaliar e ponderar sobre a necessidade de realizacao de alteracoes qualitativas ou quantitativas
no Contrato, nos termos da legislagdo vigente, verificando, quando necessario, as orientacoes
constantes no material disponibilizado pelo Departamento de Contratos e Convénios — DeCC.
Indicar e justificar a aplicacdo de glosas nos montantes a serem faturados pelas Contratadas,
conforme alinea “c” do inciso II do Artigo 50 da IN n° 005/2017.

Proceder ao recebimento definitivo dos servicos executados, na forma do inciso II do Artigo 50 da
IN n° 005/2017.

Intervir na execucao do contrato, dentro dos limites legais e convencionais, garantindo a
regularizacao de situacoes que prejudiquem a consecucao dos objetivos do Contrato
Administrativo.

Controlar os saldos dos Empenhos emitidos para fins de abarcar as despesas decorrentes da
execucao contratual.

Acompanhar a execucgao financeira do Contrato, de modo a estabelecer a correspondéncia entre
os limites executados e os contratados.

Atestar os documentos fiscais relativos aos servigos/fornecimentos executados, de modo a
possibilitar o avanco da execucao da despesa publica.

Atualizar o Mapa de Riscos elaborado durante a fase de Planejamento da Contratacdao, na forma
do Artigo 26, §1°, IV da IN n°® 005/2017.

Verificar a adequada utilizacdo dos instrumentos de fiscalizagao, conforme o Artigo 47 da IN n°
005/2017.

.Em casos de acao trabalhista em face da contratada tendo a Fundagdao Universidade do

Amazonas/Universidade Federal do Amazonas como litisconsorte, atuar como preposto da FUA.

Coordenacao dos Restaurantes
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RESPONSABILIDADES E ATRIBUICOES

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

FISCAL TECNICO E/OU FISCAL TECNICO SETORIAL

Conhecer as disposicoes normativas e contratuais pertinentes, em especial o disposto no Anexo
VIII da IN n° 005/2017.

Realizar o acompanhamento in loco da execugao contratual.

Prestar o apoio necessario quanto a consecucao das atividades de Gestao contratual.

Enderecar ao Gestor, para conhecimento e deliberacao, eventuais sugestéoes para o
aprimoramento da execucao contratual.

Verificar a qualidade da prestacdo/fornecimento, alertando o Gestor sobre descumprimentos que
importem em prejuizo a Administragao.

Auxiliar o Gestor nas avaliacoes referentes ao dimensionamento para a realizacao de alteracoes
contratuais, de modo a adequar o Contrato em execucao as efetivas necessidades da
Administracgao.

Participar da Reunido Inaugural a ser realizada junto a CONTRATANTE, conforme Art. 45 da IN n°
005/2017.

Acompanhar a execucao, quando existente, do Instrumento de Medicido de Resultados,
registrando descumprimentos e indicando ao Gestor a necessidade de aplicacao das reprimendas
pactuadas.

Manter arquivo de comunicagoes e contatos realizados com o Contratado.

Manter registro de ocorréncias identificadas durante a execugdo contratual, conforme Artigo 46
da IN n° 005/2017, adotando os procedimentos cabiveis, dentro de suas competéncias, para a
corregao de eventuais falhas.

Encaminhar ao Gestor os relatorios de inadimplementos/ocorréncias que exorbitem o seu campo
de atuacao, direcionando-os em tempo habil para a adocao das medidas cabiveis, conforme §2°
do Artigo 46 da IN n° 05/2017.

Empregar, sob a supervisao do Gestor, os Instrumentos de Fiscalizacao adotados no respectivo
contrato que lhe coube fiscalizar, conforme Art. 47 da IN n° 005/2017.

Proceder ao Recebimento Provisdrio, na forma do Artigo 50, inciso I, da IN n° 005/2017.
Comunicar ao Gestor e a Unidade de Contratos, quando identificada a ocorréncia de
subdimensionamento da produtividade pactuada, na forma do Artigo 62 da IN n° 005/2017, para
fins de adequacao contratual, desde que tal fato nao prejudique a qualidade da execucgao.

Adotar os procedimentos cabiveis a fiscalizacao técnica quanto a transicdao contratual, na forma
do Artigo 69 da IN n° 005/2017.

Emitir, conjuntamente com os demais fiscais, o relatodrio final relativo as ocorréncias verificadas
durante a execucgdo contratual, conforme Art. 70 da IN n° 005/2017.

Em casos de acao trabalhista em face da contratada tendo a Fundacao 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 obrigacoes deste na gestiao do contrato,
quando de sua auséncia (férias/licencas).

Coordenacao dos Restaurantes
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RESPONSABILIDADES E ATRIBUICOES

10.

11.

12,

13.

14.

15.

16.
17.

18.

19.

FISCAL ADMINISTRATIVO OU FISCAL ADMINISTRATIVO SETORIAL

Conhecer as disposicoes normativas e contratuais pertinentes, em especial o disposto no Anexo
VIII - B da IN n° 005/2017.

Prestar o apoio necessario quanto a consecucdo das atividades administrativas de Gestdo
contratual.

Enderecar ao Gestor, para conhecimento e deliberagao, eventuais sugestdes para o
aprimoramento da execugao contratual.

Verificar a documentacao relativa ao cumprimento, pela Contratada, de obrigacoes sociais e
trabalhistas, atentando em especial para os procedimentos dispostos no Anexo — B da IN n°
005/2017.

Analisar os dados constantes do documento fiscal emitido pelo Contratado, notificando-o quando
constatadas divergéncias entre as informagoes encaminhadas e aquelas constantes do Contrato.
Emitir a Certidao SICAF, de modo a instruir o processo de execucao da Despesa, notificando a
Contratada, caso se verifique pendéncias quanto a manutencao das condicoes de habilitagao,
conforme Artigo 31 da IN n° 003/2018, exceto quando tais pendéncias puderem ser sanadas
através da consulta individual as certidoes (Item 10.2 “c” do Anexo VIII —B da IN n° 005/2017).
Notificar o Gestor quando identificar divergéncias significativas entre os valores pactuados e os
contratados, de modo a buscar a adequacao do Contrato.

Manter e atualizar processo de fiscalizacao com todos os documentos pertinentes a execucao
contratual, quando julgado necessario, na forma do §1° do Artigo 46 da IN n° 005/2017.
Elaborar Planilha-resumo do contrato administrativo, nos termos do item 10.1, “a” do Anexo VIII-
B da IN n° 005/2017. 5. Realizar o preenchimento da Ementa para fins de Liquidacao da Despesa,
conforme modelo disponibilizado pelo Departamento de Contratos e Convénios — DeCC.

Tramitar os documentos oficiais e encaminhar comunicagdes ao Contratado, quando solicitado
pelo Gestor.

Participar da Reunido Inaugural a ser realizada junto a CONTRATANTE, conforme Art. 45 da IN n°
005/2017.

Manter arquivo de comunicagoes e contatos realizados com o Contratado.

Manter registro de ocorréncias identificadas durante a execucgdo contratual, conforme Artigo 46
da IN n° 005/2017, adotando os procedimentos cabiveis, dentro de suas competéncias, para a
corregao de eventuais falhas.

Encaminhar ao Gestor os relatorios de inadimplementos/ocorréncias que exorbitem o seu campo
de atuacao, direcionando-os em tempo habil para a adocao das medidas cabiveis, conforme §2°
do Artigo 46 da IN n° 05/2017.

Empregar, sob a supervisao do Gestor, os Instrumentos de Fiscalizacao adotados no respectivo
contrato que lhe coube fiscalizar, conforme Art. 47 da IN n° 005/2017.

Proceder ao Recebimento Provisodrio, na forma do Artigo 50, inciso I, da IN n° 005/2017.

Adotar os procedimentos cabiveis a fiscalizacdao administrativa quanto a transicdao contratual, na
forma do Artigo 69 da IN n° 005/2017.

Emitir, conjuntamente com os demais fiscais, o relatdrio final relativo as ocorréncias verificadas
durante a execucgdo contratual, conforme Art. 70 da IN n° 005/2017.

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

Coordenacao dos Restaurantes

Universitarios - CRUNI

19



RESPONSABILIDADES E ATRIBUICOES

SOU FISCAL ADMINISTRATIVO OU FISCAL ADMINISTRATIVO SETORIAL, O
QUE DEVO FAZER?

20. Atuar como SUBSTITUTO do GESTOR, na auséncia (férias/licencas) deste e do Fiscal Técnico,
assumindo as obrigacoes de gestor do contrato e fiscal técnico.

Coordenacao dos Restaurantes
Universitarios - CRUNI
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4 ANEXQOS
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1.OPCOES DO CARDAPIO DO DESJEJUM

COMO DEFINI

ITENS

Fruta

Pdo
Queijo e presunto
ou ovo de galinha

Tubérculo, ou
cuscuz ou bolo ou
mingau

Café com leite

Achocolatado/suco

R O CARDAPIO?

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.

Coordenacao dos Restaurantes

Universitarios - CRUNI

FORMA DE APRESENTACAO

Fruta da época (mamdo, meldo, melancia, laranja,
banana, maca, 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% (acucar), oferecer opcdo sem
aclicar com fornecimento de adogante.

Opcoes de sabores: cupuacu, tapereba, maracuja,
acerola, manga, abacaxi, caju, goiaba, tangerina,
limao, laranja, uva, etc.
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2. OPCOES DO CARDAPIO DO ALMOCO E DO

JANTAR

COMO DEFINIR O CARDAPIO?

ITENS

Salada crua

Salada cozida

Prato principal

Carnes: 2
diferentes.

tipos

Proteina de origem
vegetal: 1 tipo.

Guarnicao

Acompanhamentos

Sobremesa

Suco (com e sem
acucar)

PORCAO PER CAPITA

90 g.

150 g (cozido).

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 osso assada ou grelhada — 120
g.

Carne de ave com osso assada ou cozida — 240 g.
Carne de ave cozida sem osso — 140 g.

Carne de peixe assado, grelhado ou cozido — 150
g.

Carne suina com osso — 200 g.

Carne suina sem osso— 150 g.

Proteina texturizada de soja ou grdos ou tortas
diversas ou massas frescas - 150, sendo no
minimo 100 g de proteina.

Cozidos, grelhados, puré, refogados — 100 g.
Cozidos, puré e sautee — 100 g.

Cozidas e com molhos e sabores variados — 100
g.

Preparacdo a base de farinhas de mandioca ou
milho — 60 g.

Cru—60g.

Cru—60g.

Cru—60g.

Unidade ou fatia M — 100 g para mamao, meldo,
abacaxi e melancia fatia M — 200 g.

30g.

300 ml.

Coordenacao dos Restaurantes
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FORMA DE APRESENI'ACﬂO
Com no minimo 03 tipos de hortalicas de
acordo com a sazonalidade.

Com no minimo 03 tipos de legumes de
acordo com a sazonalidade.

Bovina, suina, aves e peixes, para
alimentacdo padrdo. Proteina texturizada
de soja, lasanha de berinjela,
escondidinho de legumes com lentilha,
quibe vegetariano, entre outras opcdes
vegetarianas.

Hortaligas.

Tubérculos.

Massas, tortas ou suflés.

Preparacdes a base de milho de farofas.
Arroz tipo 1.

Arroz integral tipo 1.

Feijdo carioca ou jalo ou preto.

Fruta da época (mamado, melao, melancia,
laranja, banana, maca, abacaxi, etc.).
Doces (em pasta, caseiro, compotas,
tortas, cremes, pudins, gelatinas).

Opcoes de sabores: cupuacu, tapereba,
maracuja, acerola, manga, abacaxi, caju,
goiaba, tangerina, limao, laranja, uva, etc.
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3. FREQUENCIA DE ITEM NO PRATO PRINCIPAL

QUANTAS VEZES PODE REPETIR UM ITEM NO PRATO PRINCIPAL?

COMPONENTE
Carne bovina
Frango
Peixe
Suino
Proteina vegetal*
Steak e almondegas

TIPO

Bovina sem 0sso

Bovina com osso
Ave sem 0ss0
Ave com 0ss0
Suina sem 0sso
Suina com 0sso

Pescado

Vegetariano

INCIDENCIA
Diaria
02 vezes/ semana
Semanal
Semanal
Diaria
Quinzenal

ESPECIFICACAO
Alcatra ou cha de dentro
Patinho
Contra filé
Acém, costela e paleta
Filé de peito de frango

Peito, coxa ou sobrecoxa.

Copa ou lombo
Carré ou bisteca
Filé de peixe
Peixe emposta
Proteina vegetal

Coordenacao dos Restaurantes
Universitarios - CRUNI

FREQUENCIA

02 vezes/més
02 vezes/més
03 vezes/més
01 vez/més
04 vezes/més
02 vezes/més
01 vez/més
01 vez/més
03 vezes/més
01 vez/més
Didrio
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4. FICHA DE FISCALIZACAO DIARIA - AREA
DE CONSUMO

O QUE FISCALIZAR DIARIAMENTE?

ROTEIRO DE FISCALIZACAO DIARIA DO SERVICO PRESTADO

) U
AREA DE CONSUMO UFAM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO- DATA-
{ )SETOR NORTE { )SETORSUL { ) ENFERMAGEM { ) MEDICINA )
DESIEIUM || aLmoco JANTAR

ITENS A SEREM FISCALIZADOS

sin | MAD || sim i nAo || sim i nAD

A AREA DE COMSUMO ESTA LIMPA E ORGAMNIZADAZ

O REGISTRO DE LIMPEZA DA AREA DE COMSUMO ESTA ASSINADO?
A REFEICAD FOI SERVIDA NO HORARIO?

TODAS AS PREFARACOES CONSTAM MO CARDAPIO DIARIO?

Lk b

TODAS A5 PREPARACOES ESTADQ IDENTIFICADAS NO BALCAO? (INCLUSIVE
SE CONTEM OU MAD LACTOSE, GLUTEN OU OUTRO ALERGENICO)

6. |HA MONITORAMENTO DE TEMPERATURA DAS PREPARAGEES:

- iFRIOS

- iQUEMTES

HA ALCOOL EM GEL NOS REPOSTORES MNA ENTRADA DO RU, NO BUFFET,
ESTUFA, EQUIPAMENTO DE SUCO?

8. {HA QUANTITATIVO SUFICIENTE DE:

- :BAMNDEIAS

- (PRATOS

- (SOPEIRAS

- (COPOS

- {DESCARTAVEIS (COPO, GUARDAMAPO, PALITOS)

- iTALHERES

05 TALHERES ESTAQ DISPOSTOS EM EMBALAGEM INDIVIDUAL? (SACO
" {PLASTICO TRANSPAREMTE)

HA DISPONMIBILZADD ACUCAR, ADOCANTE, AZETE EXTRA VIRGEM,
“IVINAGRE E SAL EM SACHE?

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

12 HA FUNCIOMARIO LIMPANDO A AREA DE COMSUMO COM FREQUENCIA?

05 FUNCIONARIOS  ESTAO  DEVIDAMENTES  UNIFORMIZADOS,
IPARAMENTADOS E IDENTIFICADQS?

14.AS LIXEIRAS ESTAQ LIMPAS E IDENTIFICADAS?

15..05 ARREDORES DAS LIXEIRAS ESTAO LIMPOS?

HA REMOCAC DOS LIXOS DAS LIXEIRAS COM FREQUEMCIAZ

HOUVE REPOSICAD DE TODOS OS ITENS DO CARDAPIO DIARIO DURANTE
O SERVICO?

18.:HOUVE INTERRUPCAD DO SERVICO?

FOl DISPOMIBILZADO TODOS 05 [TEMS ATE O ULTIMO MINUTO DE
SERVICO?

DURAMTE O SERVICO OCORREU DE FICAR APEMAS UMA OPCAD DE
PROTEIMA?

[
[=2]

P
(=)

RESPONSAVEL PELA FISCALIZACAD
DATA
HORA

Coordenacao dos Restaurantes
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TEVE OCORRENCIA? DESCREVA AQUI.

OBSERVACOES
DESIEIUM
GEROU OCORREMNCIA: [ JSIM | INAOD N® DA OCORRENCIA:
DATA: RESPONSAVEL UFAM:
DATA: RESPONSAVEL EMPRESA CONTRATADA:
ALMOCO
GEROU OCORREMNCIA: [ JSIM | INAOD N® DA OCORRENCIA:
DATA: RESPONSAVEL UFAM:
DATA: RESPONSAVEL EMPRESA CONTRATADA:
JANTAR
GEROU OCORRENCIA: [ JSIM | JNAO N® DA OCORRENCIA:
DATA: RESPONSAVEL UFAM:
DATA: RESPONSAVEL EMPRESA CONTRATADA:

Coordenacao dos Restaurantes

Universitarios - CRUNI

26



5. FICHA DE FISCALIZACAO DIARIA - AREA
DE PRODUCAO

O QUE FISCALIZAR DIARIAMENTE?

ROTEIRO DE FISCALIZACAO DIARIA DO SERVICO PRESTADO ru
UFAM
AREA DE PRODUGAO

RESTAURANTE UNIVERSITARIO:

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

DESIEIUM ALMOCO JANTAR

ITEMS A SEREM FISCALIZADOS i s e
SIM ¢ NAD | [ BIM | NAD | | SIM : NAD

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

0%  FUMCIOWARIOS  ESTAOD  DEVIDAMENTE  UNIFORMIZADOS,
PARANENTADOS E IDENTIFICADOS?
AS PREPARACEES ESTAD IDENTIFICADAS?
AS PREPARACOES SEGUEM O CARDAPIO DIARIO?

05 PORCIONANENTOS ESTAQ CORRETOS?

HA MOMNITORAMEMTO DE TEMPERATURA DAS PREPARACOES?

- {FRIOS

- QUENTES

- |PREPARADDS
9. AS METERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES:

- {ESTAD DEVIDAMENTE ARMAZENADOS?
ESTAO DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS?
10. {05 ALIMENTOS PREPARADOS, PRONTOS:

- {ESTAD DEVIDAMENTE ARMAZENADOS?

- ESTAOD DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS?
05 UTENSILOS, EQUIPAMENTOS E LOCAL DE PRODUCAD ESTAD
" IHIGIEMIZADOS?

- {ANTES DA PRODUCAQD

- DURANTE A PRODUCED

- {APOS A PRODUCED
__ iFOI REALIZADA COLETA DE AMOSTRA - MINIMO 100G - DE CADA
PREPARACAO?

w

ol

Loi~ligniln

" 13. {0 ARMAZENAMENTO DAS AMOSTRAS ESTA MANTENDO PRAZO DE 72H?

| 14. | A REFEICAO FOI SERVIDA NO HORARIO?
HOUVE REPOSICAD DE TODOS 08 ITENS DO CARDAPIO DIARIO DURANTE
| O SERVICO?
| 16. iHOUVE INTERRUPCAD DO SERVICO?
FOI DISPONIBILUZADO TODOS OS ITENS ATE O ULTIMO MIMUTO DE
) SERVICO?
| 18. |AS LIXEIRAS ESTAQ LIMPAS E IDENTIFICADAS?
19, |05 ARREDORES DAS LIXEIRAS ESTAD LIMPOS?
| 20. {HA REMOCAD DOS LIXOS DAS LIXEIRAS COM FREQUENCIA?

121, HA FUMCIOMARIO LIMPANDO A AREA DE PRODUCAO COM FREQUENCIA?

AD FINAL DO SERVICO, FOI DESPREZADO TODO O RESTO DE ALIMENTO
" {PREPARADO?

RESPOMSAVEL PELA FISCALIZACAD
DATA
HORA
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TEVE OCORRENCIA? DESCREVA AQUI.

OBSERVACOES
DESIEIUM
GEROU OCORREMCIA: [ JSIM | JNAD M DA OCORRENCIA:
DATA: RESPOMSAVEL UFAM:
DATA: RESPOMSAVEL EMPRESA CONTRATADA:
ALMOGOD
GEROU OCORREMCIA: [ JSIM | JNAD M DA OCORRENCIA:
DATA: RESPOMNSAVEL UFAM:
DATA: RESPOMSAVEL EMPRESA CONTRATADA:
JANTAR
GEROU DCORREMCIA: [ J8IM | JNAD M® DA OCORREMCIA:
DATA: RESPOMNSAVEL UFAM:
DATA: RESPOMSAVEL EMPRESA CONTRATADA:
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6. RELATORIO CIRCUNSTANCIADO
G

SR

——

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

RELATORIO CIRCUNSTANCIADO ~ OCORRENCIAS

Portaria de designa¢do da comissdo n®:
Data do relatério

Relato detalhado dals) ocorréncials):
1. Cumprimento do Manual de Boas Praticas:
2. Equipe de Trabalho:
2.1. Qualificacio e capacitagio:
2.2. Absenteismo:
2.3, Uniforme e EPI:

2.4, ldentificacio:
3. Migienizacio:
3.1. Utensilios:
3.2. Equipamentos:
3.3. Mobilidrios:
3.4. Ambientes:
4. Armarenamento:
4.1. Géneros Alimenticios:
4.2. Utensilios:
4.3. Demais materials:
5. Manuseio e Preparo:
5.1. Aspecto higiénico-sanitirio da manipulagio:
5.2. Controle de temperatura das preparagdes:
5.3. Aspectos sensoriais:
5.4. Adequacio com a técnica de preparo/ fichas:
6. Distribuicio de refeicdes:
6.1. Hordrios definidos:
6.2. Porcionamento das refeiges:
7. Cardépio:
7.1. Opgio geral:
7.2. Opcio vegetariana:

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

7.3. Padronizagio:

7.4, Divulgacio:

8. Utensilios (pratos, talheres, copos) e Material de Migiene Pessoal:

8.1. Quantidade adequada:

8.2. Reposicio periddica:

8.3. Inventério mensal:

8.4. Op¢io Vegetariana:

9. Manutencio Preventiva e Corretiva:

9.1. Instalagdes fisicas:

9.2. Equipamentos:

10. Controles Adicionais:

10.1. Controle de Pragas e Vetores:

10.2. Obrigacdes Trabalhistas:

10.3. Exames Admissionais e Periddicos dos Funciondrios:

10.4. Concessdo Onerosa:

11. Descarte de Lixo:

12. Transporte de Alimentos:

13, Supervisionamento pela Contratada:

Identificacio dos responsiveis pela obstrucio dos trabalhos:

Relatar possiveis motivos para que tenha ocorrido obstru¢do aos trabalhos da
comissdo:

Identificacio dos relatores e testemunhas:

Relator
Nome:
CPF:
Assinatura:

Coordenacao dos Restaurantes
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS

PRO-REITORIA DE GESTAO DE
DEPARTAMENTO DE ASSISTENCIA
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Relator
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CPF:
Assinatura:

Testemunha
Nome:

CPF:
Assinatura:

Testemunha
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7. CRITERIOS DE AVALIACAO 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 PRODUCAQ, TRANSPORTE
E DISTRIBUICAO 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 PESQU ISA 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 QUTRO
FATOR DETERMINANTE PARA A AVALIACAO DOS ASPECTOS QUALITATIVOS DO OBJETO.

12 MESES

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

VERIFICACAO DA APLICACAO DE SANCOES A LICITANTE.
(O SETOR TERA UM ARQU IVO 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 NAQO 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 OS
12 MESES INICIAIS DA VIGENCIA DO CONTRATO.

1— MUITO INSATISFEITO: SITUACAQ DE SUSPENSAO DE CONTRATAR COM A
ADMINISTRACAO OU INIDONEIDADE DE LICITAR OU CONTRATAR COM A ADMINISTRACAO
PUBLICA.

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

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAD

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

INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO - IMR

Contrato n: penodo Data
Contratada:

Fiscal Tecnico:
Gestor do Contrato:

Pontuscso: 3 =MUITO SATSFETO 2= INSATISFEMO
4 = SATISFEMTO 1= MUITO INSATISFETO

. . Bpedﬁcz;g"es- i )
1A - Rotinas de Servico S Situacao | Pontuacso Odservacao
1A.1 Conformedade com © Cardapio previamente
2provaso O sm

Existe conformicade cas refeicies senices com o | [ nko
£ardspio previamente scrovsdo pels Contratante®
1.A.2 Controle de generos .

Existe controle no srmasenamento Ce generos DS"
(procwtoz  sdequacamente  acondiooneco: e
entificados, protegidos comtra contaminecso e Onko
mantaos na temperaturs correts|?

1.A.3 Cumprimento dos procedmentos do M‘lP D s
Ocorre © cumpnmMEnto JOZ Procecimentos tecmicos
Gescritoz no Manual de Boas Praticas? Onko
1A & Resolugio das ocorrencias
A Cortratads sprezents rezoMgEO pers a3 WEY
imegularicace: encontracas referentes 3 execucdo | [ nko
90 COMRrato NOz DrEz0s 8COrsados?

1AS Higencegio (utensfios, equipesmentos,
mobaArio ¢ ambeentes) O s
A higiencaclo de werciios, equipementos. | [ ko
Motikano e ambiente & scequaca’

- (WEY

1.A.6 Controle bacteriologico OJnso

L =5 e

1. A7 Divuigacac 0o cardapio DN‘O
1A 8 Boas praticas smbientas

Resizs stivicades Girecionacas 80 cumpnmento das g
D085 praticas smdientsiz (uzo racions! ds @
efidencs energetica, gerencamento de resicucs O ko
soligos)?
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1A.9 Abastecimento de material de higiene peszoal | [M] gug
Contratacs cizponidikzou com resuarbm slcool

em gel e papel toaiha do refercnio Onko

18 - M30 de Obra Situacao | Pontuacao Odservacso
18.1 Queiicagio _ . WE

O: fundonanios 80 cualificados e exercem as

stiveace: ezoecifcaz gs funcso? O nko

18.2 Relagao nterpessoal

O: fnciondrios spresemtam Dos concuta o | 1S
relacionamento com 03 LZunoz, equipe openscone! | [ nko
e gerencial®
18.3 Abzenterzmo
O gquacro ce pesscel mantevese completo, O s
ocoendo reposcio em cao de fata efou | [Jmko
suzencias®
1.8.4 Uniformes ¢ EP1
Os funciondrics wWilizam uniformes completos e EPI WEY
em perfeito etado de conzervagao e sdequados a2 | () nko
tarefs: gue executam®
18.5 Kentificagio O s
O: fundondnios wtilizam meos de icentificacso
funcons! nas dependencias 9s instituicao? O n&o
[ s

[ nko

1.8.6 Higiene pessoal

Pontuscio Total do Grupo 1

Especificacoes

2A - Aveliacio Qualitative Quantative cas = = =
= . Situagio | Pontuagio Ovzervacho

2 A1 Qualidade dos generos simenticoos
O: generoz e produto: alimentcos saquiricos [ s
odedecem 80 Pacdrio de identicace ¢ Quaiicede | M nko

{PiQ)*
2.A.2 Quantidade programada ] s
pr
Ono
243 Azpectos higienico-5antarnios 6a manpulacso

O proceszo e manpuiscBo da3 preperscdes R
encontra-ze dentro 0os pecroes higienico-santancs. | [ nko
conforme leziziacac vigerte®

2A4 Tempo e tempersturs de manutencio das [ s
preparacoe: [Onto
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Oz citenios de tempo e tempersturs estad senco
odededcos®

2A.S Caracteristicas sensorias

Az preparacdes oferecans encontram-ze centro coz | [ M
pecrSes exigidoz/exadelecices Ge apresentacio. | [ nto
Zador, texturs, odor & cor®

2.A.6 Tecnicas de prepero [ s

Az preparacdes est30 Oe 8COrCO COM 83 informagoes

gescrites ra ficha tecrics apresentsds® Onko

2.8 - Avaliangio ds Distribuicho das Refeicdes Situacio | Pontuscio Ovbservacio

2.8.1 Porconamento das preparsgoes
A porgio cas preparacdes Gistriouids 80z WuErios (WE
€3 de 8COrCO COM O estadelecico no Termo de | ko
Referencia®

2.8.2 Quantidade de utensilios
A quantidece ce wtensilios Siponivez pers O s
dstriduico e concumo das refeicdes & ausidente | M nko
DAY NBO CHUSAC INTEITURCA0 NO atendimento?

mE

2.8.3 Padronizagio 6o cardapio Ono

[ Pontuacio Totsl o Grupe 2

GRUPO 3 — GERENCIAMENTO DAS ATIVIDADES
L —
Espeaficacoes
3A- - v o auacio | » = 5 -
3A.1 Supernizac Geral
A Contratante executs wista: de zupervizio | []sm
periccicas pers avaier © gerenciamento resizaco
PeI0 MUtICONZts C8 UFAM, 0rientandd € Corngingo Onko
fahas, guendo necezzeno?
3.A.2 Supervizao Local
Ofs) mutnconistaiz) rezponzavels) peia UFAM | M sma
supeniziona(m) todas as stividades cesenvolvides
Deis equDe. ONENtanco € COMZINCO faihas, GuaNCo Onto

neceszano’
8- e G — —— = . -
A Contratads possu e Cumpre cronograma Oe
capacitacso s equipe? Onko
38.2 Inventario Ce utensiioz, equpamentos e
Hren mE
A Contrstade resizs o inventario menzal ¢ © | [ nko
sprezents 8 Contratante?
3.8.3 Reposicio de utensilios [] sma
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A Cortratscs resizs 3 re;o:ifio coz uterciios | || NAO
QUINGO sohiotado pels Fizcalizacso®
3.8.4 Manutengio preventive e comretve
A Cortratads resiiza memgencio sreventive ¢ | (15
cometive Go: equipsmentos  disporives no | [Jnko
Restaurante Universitano?

3.8.5 Controle ce vetores e pragas
A Cortrataca resizs procedmentor  O¢ | ] s
GeinZETINCB. CRIMIND0 & CIMALBD 3¢ praze:
nO inmtervelo exXipulndo em legciacso vigerte ¢ Onso
sempre gue solicitado pels Contratarte®

3.C - Saude, zaldrios, beneficios e obrigacoes | . - -
| trabainesta:

3.C.1 Cumprimento Gas obngagoes tradaihctas

A Comtratacs cumpre 85 ODrgacoes tradeihiztas
vigentes em ie?

3.C.2 Controle de saude dos funCONANO:

A Contratade comprova 8 resizscdo Ce exames
DEriOCICOs G S3Ude de seLs NUNCONEIo: Oe BCOrco
COm a3 NOrmas vigentes?

Pontuaco Total 6o Grupo 3

Rezuitsdo Final ds Pontuscio
GRUPO 1
GRUPO 2
GRUPO 3
TOTAL DA PONTUACAD

SITUACAO DA EMPRESA

[ setztatorio De 165 8 132 pontos
[ regussr De 131 » 66 pontos
[ instistatonio De 65 8 33 pontos
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