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1. INTRODUCAO

Mo Brasil o fome significa, antes de tudo, exclusdo social. E sindnimo de falta de
emprego, de renda, de educogio, de salde, de condicdes dignas para milhSes de
brasilelros. A fome Invalida a cldodania que a Constituicdo concede a todos Os
homens & mulheres.

As necessarias & desejaveis alteracdes no quadro social vigente rumo a consfrugdo
de uma sociedade mais justa demandam arliculagdes e direcionamentos das diversas
politicas poblicas para esse fim. Neste contexto as politicas socials - sejam de cardter
universal, sejem volladas priortarnamente parg o populagdo em silvagdo de
vuinerabilidade socicecondmica - abrangem diferentes campos de intervencdo do
Estodo & precisam ser pensadas para © enfrenfamento das siluagtes de pobreza e
fome.

Com base nesses preceitos, o Governo do Estado de Geias assumiu o compromisso
de unir esforcos para ermadicar esse genocidio slenciosc, dando voz agueles gue
sequer finham forgas para exigir seus direitos e desafiando a indiferenga dos que ndo
sabem o gue & passar fome.

O Progroma Restourante do Bem foi estrulurado com base no Programa
Restourantes Populares gue & uma daos acdes oferecidas pelo Ministérie de
Desenvolvimento Social e Combote @ Fome (MD3] o gqual oferece transtergncia
voluntdria de recursos ndo reembolsavels a drgdos ou entidodes da administragdo
direta ou indireta dos govemnos estaduais, municipas, inferessados em implantar (ol
Prograrmce.

O infuito deste documento é fornecer aos proponentes umo descricto geral do
Programa Restaurante do Bem, apresentar as diretrizes geral do projeto. explicar como
preencher o projete tecnico e a Plano de trabalha, informar as etopas do convénio e
indicar onde obter gjuda e informacdo adicional.



O contetdo deste manual é de extrema relevincia, pols possibilita uma cometo
eloboragdo dos proposicbes e, por isso, deverd receber especial atencdo por parte
de todos os potencials proponenies.

Este manual foi elaboradoc com base no "Manual do Frograma Restaurante
Popular" & no roteirc "Restaurantes Populares - Roleiro de Implantacto 2007, do
Ministério do Desenvolvimento Socicl e Combate & Fome.



2. O PROGRAMA RESTAURANTE DO BEM

O Prograoma Restowrante do Bem & uma agdo de inclusdo social estabelecido em
2003. © bom funclonamento deste programa & papel da Crgonizacdo das Voluntarias
de Goids (OVG) e espera-se, com ele, criar uma rede de prolegdo alimentar em dreas
de grande circulacdo de pessoas gue realizam refeicSas foras de casa, alendendo

dessa maneira os segmentas mais vulnerdveis socialmente.

2.1 O GUE E RESTAURANTE DO BEM?

As unidades do Restaurante do Bem sto estabelecimentos que se caractenzam
pela producdo e fomecimenio de refsictes saudavels, devidamente equilibradas
nutricicnalmente, orginados de processos seguros. constituldas com  produtos
regiongis. servidos em locois gpropricdos e confortaveis. de lorma a gorantir a
dignidode ao ato de se dimentar, alem de ofividodes socioeducativas com o objetivo
de oferecer orientactes aos usudrios, Através de contribulcho dos wsudrios conforme
caonsta emn confrato com o empresa, & capaz de oferecer 4 populagcdc que @
aiimenta fora de casa. pricrtariamente aos cidadfos mals vulneravels. refeicdeas
varadas, mantendo o eguillbric entre os nulientes [carboidralos, proteinas, lipideos,
fioras, vitaminas, sois minerais e dgua) em uma mesma refeicdo. reduzindo o riscos de

ggravos & saude ocasionados pela aimentacds inadequada.

2.2 POR GUE IMPLANTAR UM RESTAURANTE DO BEM?

O modo de vide nas medios e grandes cidodes temn gerado um progressivo
crescimentio do numero de pessoas gue realizam suas refeicdes fora de casa, multas
vazes, substituindo o amogo par um lanche rapide, gue na maioria das vezes ndo sdo
copazes de supir adequadamente as necessidades nutnicionals do individuo, Em



tunco das restricbes orgcamentdrias, parcelas significafivas dessas pestoas ndo tem
acesso oo mercado fradicional de refeicoes prontos. Muitos dos trobolhadores gue
recebem o beneficio do auxilio refeigcdo preterem utiliza-lo na compra de alimentas in
natura em estabelecimentos tals come podarias, agougues e supermercados, Mas na
maiona daos vezes, esses trabalhadores residem em areas distantes de seus locais de
trabalho. e, desta forma, o custo e o tempo necessdrio ao deslocomento os impedem
de fazer suas refeictes em casa, lendo como solucdo 0 almogo por meio de marrmifas.,
Essa situocdo pode estar comprometendo a gqualidade das refeicdes ingeridas e
aumentando os riscos de agravos G saude. jo gque na maioria daos vezes. s refeicdes
ndo possuem s coractersticas que preenchem of requisitos minimos de uma
dimentacdo segura e balonceada. A instolacdo de restaurantes populares viso
ampliar a oferta de refeigdes adeguadas, afraves de uma contribulgdo acessivel aos
usuarios,

Os beneficios socios econdmicos dos restaurantes ndo s rastringem aos seus
usparios diretos, Os resfauranies podem aluar como reguladoras de precos dos
estabelecimentos localizodos em seu entorno, contibuindo fambem para elevacao

da gqualidade das refeigcbes servidas e higiene das estabelecimentos comercializodos.

2.3 OBJETIVOS DO PROGRAMA

Objetive Gerat:
O Programa Restourante do Bemn tem como cbjefivo gpoiar a implanfocdo e

modemizagdo de restaurantes publicos populares geridos pele sefor publico estadual,
A Implantocdo desses restaurantes viso & ampliocds da oferta de refeictes
adequadas do ponte de vista sanitdrio e nulicional, o contribuicdes acessiveis & em
local confortGvel e de facil acesso, buscando beneficior a populacdo goiana,
principalmente pessoas em situacdo de rsco nufricional & estimular a formacdo de
sistemas de pratecao alimentar.



Objetivos Especificos:

a) Apoiar a construgdo, a reforma e a odaptacdo das insfalocdes prediais;

b) Apoiar a aquisicGo de egquipamentos, materals permanentes e de
CONSUMo Novos;

¢} Apoiar a capacitacio das equipes de trabaltho;

d) Apoiar o formacdo de profissionais, no drea de producdo de alimentos,
que desempenhem afividades bdsicas de um restaurante;

e) Apoiar a difusdo dos conceitos de educogio alimentar e sua aplicagho:

f) Blevar a gualidode da alimentagdo fora do domiclio, garantindo a
varnedade dos cardapios com equilibrio enfre s nufrientes na mesma
refeicdo, possibilitando o melhor aproveitamento pelo organismao:;

g) Promover agdes de educacdo alimentar voltada a seguranga nutricicnal,
praservacdo e resgoie da cullura gastrondmica, combote ao desperdicio
& promocao da saldes;

h) Gerar novas praticos & habitos glimentares saudaveis, incentivando o
ulilizacdo de diimentos regionals;

i} Promover o fortalecimento da cidadarnia por meio da oferla de refeicdes
em oambientes limpos. confortaveis & em conformidade com as
orientacdes dos orgdos de Vigildncia Sanitaria, favorecendao a dignidade
& a convivéncla enfre os usuarios;

1) Estimular os fratamentos bioldgicos dos residuns organicos;

k) Promover assisténcia social aos usudrios,



2.4 PUBLICO ALVO

O publico alve dos unidades do Restaurante do Bem é a populagdo goiana em
geral, incluindo pessoas gue se enconfram em situacdo de nsco ou vulnerabilidade

social & alimentar, principalmente pessoas de pequenc orcaments familiar,

2.5 LOCALZACAO

As unidades do Restourante do Bem devem ser localizadas em regides da grande
movimentagdo de pessoas de baixo rendo. como por exemplo. areas centrais da
cidade, préximas a locois de transporte de massa ef/ou em areas pernfericas com
grande aglomeracace do populagdo em siluacdo de nsco nuticional. A instalacGo
deve permilir que os usudrios ndo tenham que ulilizar meios de fransporte parg se
deslocar no hordario de aimogo.

E fundaomental que sejo realizado um levantomenio parc coracterizocdo do
publico alve e dos estabelecimentos comerciais existentes nas proximidades do
Restaurante do Bem. pora g escolho adequada do local. Fodendo ser reaiizada uma
pesquisa, com o abjetiva de se identificar a demanda existente e o perfil do usuario
potenciol. Devem ser levantadas infarmacdes sobwe o estabelecimentos gue
camercializam refeicdes e gue operam nds proximidades do local onde se prelende
instalar o restaurante visando ndo gerar diminuicée do emprege e renda. Deve-se
também obter dodos sobre o perfil dos pessoos gue fransitom efou frabalham nas
prodimicades,

Com relagdo ags estabelecimentos comercials existentes & importante gue sejam
levantadas as informaocdes relativas a guantidade de releicdes comercializadas
digriomente, preco cobrado, tipe de cardapio e hordrios de funcionamento.

Da mesma torma, & importante caracterizar o publico alve potencial, canslituido
pelas pessoas gue fransitam e/fou frabalham na regido. Para que seja tragado um perfil



socioecondmico, além do levantamento dos habitos aimentares do usudrio potencial
do restaurante, devern ser investigodaos questdes como nivel de rendaq. locol da
realizocdo das refeicdes. horario de almogo, occupacds,. hdabilo de realizar refeicies
foro de caso, dentre outras. Desta forma, pode-se planejar conjuntamente, as agdes
de avaliacdo & monitorameanto dos resultaodos do programa tendo em vista a melhorna
dos condicoes e de salude dos beneficiarios.

A escolha do local & feita por profissionals devidamente gualificados, entre eles:

« Engenheiro responsavel pela OVEG;

« Nutricionista responsavel pelo Restaurante do Bam;

» Titular do Geréncia do Restauranie do Bem;

« Representante da Diretora Administrative Finonceiro da OVG.,

2.6 GESTAO DO RESTAURANTE DO BEM

As unidades do Restourante do Bem s8o gernidas diretamente pela OVG, uma
orgaonizagdo sem fins lucrativos. Optou-se por terceirizor o operacionalizacdo das
unidodes do Restaouranie do Bem, por meio doa contratacdo de empresas de
gimentocdo industrial, Nesse modelo de gestdo cabe a OVE a lungdo de avaliagds,

monitcromento, gestdo e fiscolizagto dos servigos prestados.

2.7 PARCEIROS POTENCIAIS

Para o meihor funcionamento do Restaurante do Bem, diversas parcerias podem

ser estabelecidas, nos diversos niveis de governo junto a outras entidades.

2.7.1 Na Esfera Estadual:



a) Govermng Estadual; apolondo a identificagdo de terencs disponivels em
locais apropriadas para a instalacdo do Restaurante do Bem.

b) Secretarias Estaduais de Salde ou drgdo responsdvel no ambito estadual
pelo controle sanitarc de produtos e servigos de inferesse da saude;

c) Corpo de Bombeiro - apolando na garanfia da seguranca do
equipamento com acdes preventivas e vistorias permanentes.

d) Policia Militar - garantindo a seguranga dos Lsudrios nos hordrios de
funcionamento,

e) OrgBo Regional do Ministério do Trabalho - fomecendo orientaces
relativas @ seguranca e saude no frabalho.

2.7.2 No EBsfera Municipal:

a) Secretaria de Assisténcio Social — redlizacdo de atendimentos dos
programas sociais desenvolvidos pelo Estado no espaco do restaurante —
realizacdo de cadasiros etc.

b) Secretarias Municipals de saude ou Orgdo responsavel pelo conirole
sanitario de produtos e servicos de interesse da sadde;

c) Secretaria de Agricultura e Abastecimento = disponibilizando informagoes
sobre precos de produtos basicos e onde adguin-los a precos mais baixos,
formecimento de informacgdes sobre precos no atacado para auxiiiar nas
COMPros.

d) {:ﬁrg-:‘:c: responsavel pela limpeza urbana - recolhimento do lixo, que pode
ser utifizado para a fabricacto de adubos orgnicos para projetos de
agricultura urbana.

2.8 QUANTO ADQ AMPARO LEGAL



A criagdo do Restouranie do Bem deve ter previsGo legal. A elaboragdo e
execucdo dos projetos devem respeitar a Legisiacde Sanitana e cumgprir os critenos
para a construg o do equipamento & determinagdo dos procedimentos operacionais
do servico, de forma o garantir seguranca e qualidade O produgdo dos refeigbes

servidas,

2.9 QUANTO A EDUCAGAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL

As unidades do Restaurante do Bem devem desenvolver alividades de educagdo
dimentar e promocto da satde, visando estimular a seciedade a combater a fome &
a adotar habitos alimentares sauddaveis, contribuindo para a prevengdo e o combate
de uma série de problemas relacionados a alimentacdo Inodeguado. como a
desnutricdo, obesidade, diabetes, hipertenso e oufras. BEssas afividades sergo
executadas por melo de painéis, enfrega de folders, companhas e palestras, a serem
redlizadaos em locais de facil visinilidade no local que sto servidas as refeigoes.

s conteddos abordodos devem estar de acorde com os realidades locals.
incluindo:

a) Solde, esfilo de vida e alimentacdo souddavel, abordande a guanfidade
e qudlidade, o regularidade & a adeguacio para as diferentes fases do
clelo da vida;

b) Valor nutritive e funcionalidaode dos aiimentos [relacdo enfre alimentos e
enfermidades para prevengdo. confrole dos disturbios nutricionais & de
doencas associadas & alimentacdo e nutricdol:

c) Combate cos preconceitos que prejudicom o oadogdo de habitos
glimentares mais soudaveis, incluindo aproveitamento infegral dos
alimentos;

d) Resgate e estimulo aos habitos e praticas dlimentares regionals
relacionadas ao consumo de alimentos locals, de baixo custo e glto valor

nutrifive;
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e) Pratficas de higiene alimentar e pesscal para a promogdo da seguranca
alimentar no domicilio, através de cuidados na escolha, manipulagdo,
preparo, disfribuic@o, conservacao e armazenamento dos alimentos;

) Cuidados na alimentacds fora do domiclio:

g) Iinformacdes sobre o epoca da sofra e precos dos alimentos, bem como
orientacses para o reconhecimento das caracteristicos dos produlos de
boa gualidade;

h) Preparcgdes nuiritivas, boratos e saborosas;

i) Observagdo e andlise da rotulagem dos alimentos.

11



3. INSTRUCOES TECNICAS PARA A IMPLANTAGAO

3.1 ORIENTACOES GERAIS

As unidodes do Restauranie do Bern constiluem-s2 por equipomento complexo de
producc e distibuicdes de refeicdes, que deve ser plangjado de forma o alender
todas as normmas técnicos e sanitarias necessanas para sua  instalogcdo e
operacionalizacdo. Devendo g OVG e os Municipios serem responsavels pelo sug
implantagao além de recorrer aos orgdos especifices e as legislagdes pertinenies para
a execucio adequada da obra e dos servigos, considerando as agdes relafivas as
seguintes etapas:

a) Projeto técnico;

b) Plano de trabaltho;
¢) Prajeto basico:

d) Projeto Executivo;
&) Execucdo da obra;
f) Monitoramento:

g) Entrega da obra;

h) Frestacdo de confas.

3.1.1 Conceitos bdasicos

a) Adeqguacdo ou adoptacdo - e uma obra limitaoda ao perimetro do prédio
consfruide gue tem o objetfivo de adequar o espago existente ao
desenvolvimento de novas propostas de uso, diferente doquele para o

qual foi concebido, considerando as demandas comunitarias.
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b) Ampligcac - E o acréscimo de drea o uma edificac@o existente, ou
mesmo a constugdo de uma nova edificagdo para ser agregada
funcionalments {fisicamente) a um estabelecimenlo ja existente,

c) Construcdo - Ea conjugocdo de matericis e de atividade empregados
na execucdo de um projeto de engenhario, Construgdo é o género de
ague a edificacto - obra destinada especificamente a habifocde, que o
edificogcdo - obra destinoda especificamente @ habitagdo. trabalho,
aimentacdo, culto ou enfim, o uma utlizacdo humaono pessoal - &
especie,

d) Qbra Piblica - E considerada toda corstrucdo, reforma, adequagdo,

recuperacdo ou ampliogdo de bem imavel poblice, realizado de forma
direta pela administragdo ou indiretamente por meio de ferceiro
confrotado por meio de contrate, observando legislagdo vigente da
OVG, Pode ser:
* Execuco Direta - A obra & felta pela OVG por meios préprios;
+ Execugio Indireta - A organizocdo contrata a obra com
terceiros.
Para as unidades ligadas as Preteituras Municipais, & de responsabilidade do
Municipio a entrega do local adegquado para a produgac de refeicdes,

e) Plono de trabalho - Ea descricdo detalhada das etapas ou fasas de uma
obra, segundo determinada metodologia, elaborada pelo Engenheira
Responsavel da OVG.

f) Projeto - Definicdo qualitativa e gquantitativa dos atributos técnicos.
econdmicos e finonceiros de um servico ou obra de engenharia e
arquitetura, com base em dodos, elementos, Informoacbes, estudos,
discriminacdes tecnicas, cdleules. dsesenhos, normas, projecdes e

disposigbes espaciais,



g) Projeto Basico - E o conjunto de elementos necessarios e suficientes, para
caracterizar com nivel de precisto adeguada a obra ou servigo, objeto
do convénio, elaborado com base nas indicacdeas dos estudos, tecnicos
prefiminares. Deve osseguror o viabiidode tecnica e possibilitar o
avdliacGo do custo da obra & a definicGo dos matodos e prozo de
execugao,

h) Projeto Executive - E o conjunto de elementos necessarios e suficientes a

execuco completa da obra e respeclivas instalagdes, de acordo com
as nomas perfinentes da Associocdo Brasileira de Normas Técnicas -
ABMT,

i) Reforma-E a obra de melhoramento nas construgdes, sem aumentar sua
grea ou modificar a proposta de uso orginal. Caracteriza-se pela
colocagio de seu objeto nas condigbes nomaois de utilizagbo ou
funcienamenio, sem ampliogdo das medidos originais de seus elementos.
E quando a obra se limita a execugdo de servigos denfro do perimetio do
prédio conshuido, tois como pintura, revisdo de instolagdes eléfricas,
hidraulica, reposicio de piso e reveslimentos verlicais, leihados,
esquadias, bem como modificacdes internas de alvenaria.

3.2 IMPLANTACAO DO RESTAURANTE DO BEM

Para a implantagdo de uma unidode do Restaurante do Bem & imprescindivel o
atendimento a diguns requisifos minimos. quais sejam:

3.2.1 Localizagdo

a) Em regl@o de grande movimentagho de pessoas em sitvagdo de rsco ou
vulnerabiidade alimentar;
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b) Em zonos isentas de odores indesejdvels, fumaca, pd e outros
confaminantes e ndo devem estar exposios a iInundacdes:

c) De facil acesso;

d) Com dimensoes suficientes;

e) Com infroestrutura badsica, dgua tratada, energia eléfrica e esgotameanto
sanitdnio porg a rede publica;

f) Solo geologico e topograficamente adequads;

g) Existéncio de documentos de propnedades do terreno {art. 2 item Yl da
InshucGo Normaliva STN n. 01, de 15 de janeire de 1997) & ©
comespondente levontamento plano - alfimetrico especificando areq,
pearimetro e confrontanies.

3.2.2 Projeto Basico

O Projeto Basico € o elemento mais importonte para a execugdo de uma obro
publica. Relune os elementos e as discriminactes técnicas necessanos e suficientes
para a contratacio da execugdo da obra. Deverd ser feito pelo profissional registrado
no CREA ou CALL

a) Descricdo do objeto e endereco do lote, terrena ou gleba;

b) Titulo da prancha [Planta Baixa, Cortes, Fachadas, etc.);

c) Data de eloboragdo do Projeto [caso haja revisdo Indicar fambeém a
data);

d) Indicagdo do norte magnafico:

e) As metragens quadradas da drea do lole, da area de intervencdo do
reforma & da dreo total edificoda;

f) Mome completo, nimerc de registro no CREA, endereco compleio,
telefones e a assinatura do profissional responsavel.



O projeto basico consiste na representacdo tecnica da obra, mediante desenhos
amascala, sendo constituide por pranchas (falhas de desenha] com cofas, gue devem
ser padronizados quanto @ escala (1/50 ou 1/100). Deve conter os seguintes
documentos:

3.2.3 Projeto completo de arguitetura

Caom os respectivos projetos de infraestrutura ou complemeantares, contendo no
minirno:;

a) Planta baixa dos pavimentos;

b) Plonta de situoc@eo do terreno, contendo as distancias em reiacbo as esguinas
lamarracdes);

c) Implantogdo das edificacdes no tereno demanstrando os afastamentos laterals
& frontais;

d) Fachadas:

e) Fianta de cobertura;

N Corles transversais e longitudingis:

g) Detalhes construtivos relevantes;

h) Projeto hidro sanitaro;

) Projeto elético. com a observancia de gue g instolagdo eletrica devera supartar
o gquanfidade de equipamentos elefricos deste manual.

]} FProjeto estrutural;

O projelo de arquitetura de um Restaurante do Bem deve atender aos requisitos
sanitarics relativos & edificagdo, instalagdes, layout, fluxo de produgao, ventilagcao,
temperatura, umidade, sonornzagio e confrole integrado de pragas.

sem prejuizo de oulras normas especificas oplicavels, o projete, construgas,
instalacdo, e o funcionamento das unidades do Restaurante do Bem devern atender
15 Resolugdes RDC n® 275 de 21/10/2002 e RDC n® 216 de 15/09/2004 da Agéncia
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nacional de Vigilancia Sanitdria - Anvisa. que dispde sobre o Regulamento Técnico de
procedimentos  operacionais padronizados opficaodos oos  estabelecimentos
produtores de alimentos & a coraspondante lista de verificacieo dos boas praticas de
tabricocdo, assim como também deve atender a Portaria 5VY5/M3 n® 324 de 30/07 /1997
que aprova o regulamento fécnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias das boas
praticas de fabricacdo para estcbalecimentos produtores de alimentos.

3.2.4 Layout

O edificios & instalacdes devem ser projetadas de maneira gue seu fluxo de
operacHes (pessoos e de alimenftos) posso ser realizode em condicbes higignico-
sanitarias adeguadas, desde a chegada da malera-prima, duranle o processo de
producoo, oté o obtengdo do produto final de forma g evitar operagdes suscetiveis
de cousar contaminagdo cruzada, similar oo modelo sugerido [padrdo) de planta
baixa apresentado ao final deste subtopico. Alem disso. deve conter a localzocdo de
todos os equipamentos necessanos ao perfeito funcionamento do restaurante, assim
como a indicac@o dos fluxos exstentes [usudrios, funciondrios, alimenltos e lixo)
evitando os fluxos cruzados:

a) Lixo x alimentos

b) Hortalicas x cames

¢) Enfroda usuanios x saida de usuarios

d) Alimentos prontos x alimentos a serem preparados
&) Bandeja impa x bandeja suja

fi Material de impeza x alimentos

A proporgdo dos setores que compdem o Restaurante do Bem:



» 30% - Setores de recepcdo: Lixo, Recepgdo de matérias primas, Central de
gas, Camaras frigorificas, salas administrativas, DML, e depadsito de
descartaveis, vestidrios.

« 30% - Setores da cozinha: Agougue, pré-preparo, salas de higienizagao,

greg de cocodo e gpoilo.

» 40% - Setor do refeltério: Sanitdrios, hall de entrada, linha de distribuicdo,
Refeitdno e Caixa.

N°de refeicdes | Area Constuida
&00 400 m?
1000 BS0m?
1500 1140m?
2500 1220 m? |
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2 lkyout apresentado abaixo & openas uma referéncia para o projeto estrutural
definitive. O projeto do estrutura fisica do restouronfe deve ser plonejodo por

profissional habilitado considerando, dentre oulras questdes técnicas, as instalacbes

do local onde o Restaurante do Bem sera implantado.

Slmeoxarifade de

Calgada




3.2.5 Caodemo de Encargos

Redune as especificagdes técnicas dos moleriais e as normas tecnicas dos
sarvicos o serem executados. Deve estobelecer defathadamente as caracteristicas
dos materials & equipamentos necessarios e suficienfes o desempenho técnico
requeridos nos projetos. assim como prescrever condicdes de calculo au da execucdo
dos servicos. Devem ser justas, breves e com linguagem simples e clarg,

3.2.4 Memorial Descritivo

Detalha o objeto do convénio, bem como estabelece condigoes e diretrizes
técnicas e administrativas porg a sug execucdo. Em linhas gerals, o memonal descrifivo
contém o detalhamento do métedo executivo de cada servigo. Tambem deve fazer
parte do memorial descrifive © memaoaral fotografico, no qual deve constar um
levantamento fotografico detalhads de toda areq.

3.2.7 Orcomenta

C ercomento de vanas etapas do cbra do Restaurante do Bem deve descrever
clara e sucinta cada item, especificande unidades de medida, quantidades. pregos
ynitdrios e precos totais, come tambéem o indice de custas adoetado para elaboracdo
do orgomento. assim como o composigdo unitaria de custos e memoria de calculo
das itens de servigos definidos. O valor final [total] da planiha orgomentara deve
coincidir com o valor referente 4 obra apresentodo no plano de frabalho.

O Art. 93 do Lel Federal n®. 10524 de 25/07/2002, ques eslabelece os cuslos
unitdrios de materiais e servicos de cbras constantes no SINAPI como parmetros de
avaliacGo dos orcarmentos de obras plblicas execuladas com recurses federals diz

que:
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"0 cusfo unitdrio de materiais e servicos de obros execuiodas com recurses do
orcamento da Unigo ndo poderdo ser superiores o 30% (frinfa por cento] ogqueles
constantes do Sisterma Nacional de Pesquisa de Custos e Indices da Construgdo Civil -
SINAPI mantido pela caixa Econémica Federal”,

Naa estdo incluidas no custo unitdrio SINAP as despesas relativas aos seguinfes
itens: compra de tereno: execucdo dos projetos em gerall licencas: habite-se;
cerfidbes e seguros; administracdo da obra! financiamentos; lucro da construtora e
Incorporadorg; instalagdes provisoras; igagdes domicilicres de agua, energia elética
e esgolo: depreclacdes dos eguipomentas: eguipamentos mec@nicos (elevadores,
compactodores, exaustores elc): equipomentos de seguranca, magquinas e
ferramentas; e fundagdes especiais.

Em coso de ampliogde deverdo ser opresentadas 2 [duas) planilhas
orcamentaras: uma constando os custos referentes & reforma e outra com os custos
referentes & amplicgdo, © valor total da planilha orgamentaria referente oos senvicos
de ampliccdo deve ser considerado como contropartida [recurse vinculado ao
convénio a ser assumido pelo proponente] ou como investimento [recurso
desvinculade do convénio a ser assumido pelo proponente).

A planilha crgamentaria devera poutae-se pelos precos de mercado praticados
na regidio no dota de apresentacto do projeto, utilizados pelas secretarias de obras
dos estados efou municipios, ou em revistas especializodas da regido. NGo deverao
constar entre os itens da planilha creaomentdania nem dos argamenios da obra os custos
referentas a projetos, administragdo, faxos, eventuaqis, emoiumentos, consulfonas,
servicos topograficos e mobilizogdo/desmobilizagdo.

C BDI (Beneticios e Despesas Indirelas) compreende os gastos necassanos para
o reqlizacdo da obra, mas gue ndo 580 a elg incorporadas {administracao central,
administragdo da cbra. ensaios tecnoldgices. feramentas, equipamentos de protecao
Individual — EPI, fransportes. seguros, fributos. instalaocdes provisarias, entre outros). ©
valor do BDI deverd ser informado, e poderd ser incluido nos precos unitdros dos

servigos [material + mdo-de-cbra) especificados na planiha or¢gamenidria. ou
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aplicado no final do ercamento sobre o custo total, juntamente com o resumo do seu
calculo, © BDI ndo poderd exceder a 30% (Mintg por cento] do custo da obwa.,

A Memdria de Cdlculo deverG apresentar os calculos dos quantitativos
referentes qos servicos constantes na planiiha orgomentario da reforma. Este
documento deve conter todas as dimensdes, os pardmefros de cdiculo e
consideracées em geral, adotados na obtencde dos valores dos quantitalivos da

planilha orgamentaria.

3.2.8 Cronograma fisico

E a represenfacdo grafica do progromogdo da execugdo e do
desenvolvimento parcial ou fotal de um servigo ou cbra,

3.2.9 Cronograma financeiro

E o representacdo grafica dos valores dos servicos e obras o serem executadas,
de confermidade com @ crencgrama fisico.

3.2.10 Cronograma fisico-financeiro

E o fradugdo grafica da vinculagho das prestagdes s etapas de execugdo da
obra, estabelecidas no crenograma fisico, tendo em vista o orcamento da obra e as

disponibilidades financeiras,

3.2.11 Projeto Executive

E o canjurito de elementos necessdrios e suficientes a execugao completa da
obra e respectivas instalogdes, de acordo com as normas pertinentas do Associagao
Brasileira de normas Técnicas = ABNT.
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Mo projeto bdasico @ projeto executivo da obrg e servigos serdo considerados
principalmente os seguintes requisitos:

a) Seguranca;

b) Funcicnalidade e adequogdo ac inferesse publico;

c) Economia na execucdo, conservacao & operacdo;

d) Possibiidode de emprege de mdo de cbro, materigis. tecnologio
matérias-primas existentes no local pora execucdo, corsernvacdo e
operagao;

e) Faciidode de execugdo. conservogdo e operagdo sem prejuizo da
durabilidode ocu do servigo;

f) Ancfogdo de Responsabiidode Técnico [ART) dos documentos acima
relacionados.



4. MODULOS COMPONENTES DE UM RESTAURANTE DO BEM

Ressalto-se que todas as dareas de producbo das refeigdes (recepgdo de
mercadorias, armazenamento, pré-preparo, preparo e distibuicdo das refeicdes)
devergo ser reglizadas no local estabelacido pela OVG, ou seja, no mesmo local em

aue o comeansal realizard suas refeicoes.

Principais dreas do Restauvrante do Bem:

4,1 Areqa de Recepcdo de Malérias Primas.

4.2 Areas de Armazenamento.

43 Areade Pré-preparo de horfifrof,

4.4 Area climatizoda pora prepare de saloda.

4.5 Area climalizada para Preparo de sobremasas.
4.4 Agougue Climatizado.

47 Area de Coccdo.

48 Area de Higienizocdo de utensilios de cozinha.

4%  Area de Distibuicdo

4.10 Refeitorio.

4,11 Area de Devolucto & higlenizacto de utensilios do refeitdrio.
4,12 Sanitarios Masculino e Femining para comensais (e para PCD).
4,13 Caixa / Bitheteria.

4.14 Hall de enfrada e saida.

4.15 Sala dofa) Nufricionista.

4,14 Escritoro da OVG

4,17 Salo de Copocitacdo.

4.18 Vestiario e Banheiro Feminino para Colaboradores,
4.19 Area de Paramenfacdo.

4.20 Centrol de Gas GLP

4.21 Reservatdrio de Agua (caixa d'dgua. poco e efc).
4.22 Depdsito de lixo.

Infarmac&es basicas gerais sobre a estrutura do Restaurante do Bem:

Pisos - devem ser de material resisiente ao trdnsito pesado e intenso, lisos,
impermeaveals. anfiderapantes e monolitico sem rejuntamento. Nao possulr frestas e
serem de facil higienizagdo. Devem possuir declividade suficiente para as grelhas/ralos
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de modo gue os liguidos escomaom adequadamente, impedindo a formacdo de
pocas. Os rolos/grelhas devem possuir sifGo ou similar e dispesitive que pemitam seu
fechamento. Todas os jungdes enfre piso e paredes devem ser amedondadas para
evitar o acumulo de sujeira e facilitar a higienizacdo.

Paredes - devem ser revestidas de materiais impermedveis e lavaveis, 8 de cores
claras. Devem ser lisas, sem fresios e de facil higienizacdo. até uma altura adeguada
para todas as operagdes, 08 dngulos entre 0f paredas e o pito e enfre as paredes e o
teto devem ser abaulados herméticos para facilitar a impeza.

Teto - deve ser constituido e/ou ocabodo de modo o gue se impeca o ccumulo de
sujelra e se reduza oo minimo a condansacdo e a formagdo de mofo. Devem possulr
revestimento liso, impermedvel e lavavel sendo resistente o temperatura e
impermeavel ac vapor. Deve-se evitar loro falio. Ndo deve ser combustivel, nem
propagadcres de incéndio e devem gbsorver os ruides das diversas operagoes
realizadas na codinha. © teto ideal para drea de cocclo é a lgje de concretc macigo.

Janelas e outras aberturas - devem ser construidas de maneira a que se evite o
acUmule de sujelra (liso) e cjustiadas oo batente. As gue se comunicam com o exterior
devem ser providas de protecfio anti-pragas [telas milimetradas). Tais profecdes
devem ser de facil impeza e boa conservagdo. As janelas devern proporcionar uma
boa luminacdo natural sem delxar sombras sobre as areas de frabalho e nunca com
incidéncia direta de uz.

Porfas - devem ser de materiol ndo absorvente e de facil Impeza, com
acionamento aulomatico [molas, sistema eletrénico ou outro), As portas nas areas de
manipulacdo de alimentos ndo devem ser de madeiras cruas nem plasticas. Devem
ser de divisdrias navais ou madeira revestida com tinta lavavel, Devemn ser amplas &
cam visor, para avitar acidentes e colisdes. As portas gue se comunicam com a parte
externa devem ser protegidas com telas milimetradas para evitar o enfrada de insetos,
passaros € outres animais.

Sistemas de exaustdo e venfilagdo - devem promover a renovagao aproprioda e
adequada do or e dotados de filiros adeguodos. Devemn garantir a renovagdo do ar
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e a manutencdo do ambiente livie de fungos, gases, fumaca, pos, porficulas em
SUSpEnsa0, condensagao de vapores denltre oufros que possam comprometer a
gualidade higiénico-sanitdrna do aimentoe. O fluxe de ar ndo deve incidir diretomente
sobre os alimentos. Providos de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpez2a perédica.

lluminacdo - devem proporcionar visualizocdo de forma que as atividades sejam
realizadas sem comprometer a higiene & as caroctensticos sensoriais dos alimentfos,
com lluminacde indireta ou artificlal cam o minimo de 200 lux. As luminarias localizadas
sobre a drea de preparacdo dos alimentos devem ser apropriados e estar protegidas
conira quedas acidentals e explosdes.

Temperatura - Temperatura ambiente de 16 g 18 ® C mantida por venliladores
eléfricos e exaustores edlicos,

Instalagdes elékicas - Embutidas ou protegidas com tubulagdes externas Integras
de tal forma o permitir ¢ higienizogcdo dos ambientes, com caopacidade para o
funcionamento de todas equipaomentas.

Equipamentos e utensilios - Todo o equipamento e utensilio uliizado nos locais de
manipulagcdo de alimentos ou que possam entrar em contato com o alimento, devem
sef conlecclonadas de materal que ndo ransmita substancias toxicas, oderes e
sabores. Devem ser de material ndo absorvente e resistente & comosdo e copoz de
resistir a repetidos operagdeas de impeza e desinfeccdo. As superficies devem ser [as
g esfarem BBentas de rugosidode e frestos ou outras imperfeicties que possam
compromeater a higlene dos alimentos ou sejam fontes de contaminacao. Deve evitar-
5& 0 Uic de madeira & de outros materais que ndo possam ser limpos e desinfelados
odeguadamente, @ menos que se tenha a certeza de que seu uso ndo serd uma fonte
de contaminagdo. Deve ser evitlodo o uso de diferenfes mofericis para evitar o
aparacimento de corrosdo por contato.,

Acuistica - devido & quantidade de maquinas, sistema de exoustao, manipulagdo
de utensilios. agua, vapor, ressondncia, existe dentro da dreo de coccao uma grande
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gquantidade de ruidos, portanto para manter este nivel de ruido enfre 45 & 55 dB deve-
s& prever isclamento acustico entre a cozinha & o refeitdrio;

Caixas de gordura e esgofe — evitar redes com muitos ramais, Todas as caixos de
gordura e esgoto devern possuir uma dimensde compativel com o volume de residuos
produzidos no restaurante, devendo estar localizodas {ora da darea de preparacdo e
armazenamento de alimentos.

Lavatérios de maos — Devem axdstir lavaldrios exclusivos para a higiene das maos
nas areas de manipuicc o de alimentos, em posiches estrategicas emrelagdo ao fluxe
de preparo dos aimentos e em numero suficiente de mode a atender fodo a area de
preporacio. Os lavaldrios devemn possuir sabonete liquido Iinodore anfi-séptico ou
sabonete liquido inodoro e produto anti-séplico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outre sistema higiénico & seguro de secagem das maos & coletor de papel. acionado

sam confato manual. Abaixo foto de um maodelo de lavatdrnios de maos.

Lovatarnos de maos
Fonte: Arquivo Fotografico - GRB/OVG unidode BB de Andpolis UEG,

A seguir serdo apreseniadas as principaois areas do Restaurante do Bem,



4.1 Recepcdo de Mercadorias

Areq desfinada ao recebimento de mercadorias, matérios-primas e géneros
enfregues pelos formmecedores, onde tambem deverGo ser avoliodas fanto o
quantidode como a qualidaode dos produtos recebidos.

Compreende as seguintes Greas:

a) Area de corga e descarga;

b) Area de recepcdo, inspeciio e pesagem;

c) Area de pré-higienizacdo de géneros;

d) Area para depdsito de caixas,

Pontos a serem observados:
a) A dreq de cargo e descorga deve ser coberta e com altura suficiente para

entrado de velculos fornecedores de géneros, vio de acesso direto & ndo
COMUM a oulros usos;

b) Deve dispor de luminaco que permita verficacdo da limpezg e higiene dos
veiculos fransportados dos géneros;

c) Dispor de balanca de plataforma para veriflcocdo do peso das rmercadorias;

d) Dispor de tanques ou equipamentos para pre-lavagem (limpeza com agua ou
ar comprimido) des géneras,;

&) Dispor de equipamentos para o fransporte de géneros ate os estogues;

f) Dispor de lixeiras para descarte de embalagens e efc.

Equipamentos basicos:
a) Tanque de higienizacdo de géneras & utensilios;

b) Bolonca plataforma;

¢) Mesainox com cuba & furo para detritos;
d) Bguicho de pre-lavagem:

e) Mesa de apoio/bancadas;

f) Caixas plasticas,
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) Lixeiras;
h) Carre tipo plataforma em aco Inox para transporte dos géneros;
4.2 ARMATENAMENTOC

Envolve cinco dreas bdsicas: Bstoque seco. Depdsito de descartavels. DmL
Armazenamento sob refrigeragdo/congelamento, e EBtogque didrio. Os géneros
dgdimenficios ndo devem ser armazenados junie com os produtos de limpeza, alem de
ndo poderam entrar em contato direto com pisos e paredes.

As dimensbes das areas desfinodos ao armazenamenio estdo  diretamente
relacionodas & politica de compras de géneros [estratégla de abastecimenta) e

dependerd da forma e qualidade do génera [in natura, pré-preparado ou prontaol,

4,2.1 Estogque seco

Almoxarifado onde s8o amazenados alimenfos estdveis: cereais, enlatados,
aclcar a outros,

Fontos a serem observados:

a) Area necessaria dependerd do planejamento de compra (estratégia de
abastecimento]. Como indicodo sugere-se disponibilizar uma area minima de 20
m2 para cada 1000 refeicdes servidas:

b) lluminagdo indireta ou artificial com o minime de 200 lux:

¢) Temperaturg ombiente entre 16 e 18° C;

d) Sktemao de ventilacdo que promova o rencvacio adequada do ar

e) Deve-se manter uma distncia de 0,50 m entre as prateleiras e as paredes:

f) Amblente arejade e com boa ventilagdo, evitando a incidéncia de luz direta;

Equipamentos e moveis basicos:
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a) Estantes metdlicos (inox);

b) Mesa com cadeira:

c) Computador & imprassora para controle de estoque;
d) Balanca de mesa;

e) Caro plataforma:

f) Bebedouro:

g) Paietes.

4.2.2 Deposito de descartavels

E a drea destinada aoc armazenamento de materials descortdvels [copos.
guardanapos. plasticos, etc.), Estes materiols deverdo ter local préprio € em nenhuma

hipStese deverde ser guardados junio com os géneros alimenticios.

Equipamentos e mévels bdsicos: Armdarios e/ou Estantes metdiicas [inox):

4.2.3 Depdsito de Materiais de Limpeza (DML)

Area destinada oo armazenamento de materiais de limpeza e utensiios de
taxing (produtos guimicos, vassoura, rodo, panos, etc.). Estes materiais deverto ter
local prépio & em nenhuma hipdtese deverdo ser guardados junio com os géneros
alimenticios,

Deverd haver dois depositos: um DML para armazenar os materiais do Refeitdrnio
e um DML para as areas de amazenagmenio e producdo de refeicdes, assim evita-se
que os colaboradeores responsaveis pela Impeza do refeltdrio entrem na drea de
producds.

Os produtos saneantes devem ser regularizodos pelo Ministéro do Saide, com
dilvicheo, o tempo de contalo & modoe de wio/aplicacdo dos produtos saneantes
obedecendo as instrucdes recomendadas pelo fabricanta.



Equipamenios e moveis basicos:
a) Armarios efou Estantes metdlicas (inox);
b) Tangue para higienizocdo de panos de impeza;
€) Mangueiro;
d) Enceradeira.

4.2.4 Armazenamento sob refrigeragdo/congelamento

Areqa destinada oo armazenamento de hortifrfi, cames, laticinios & outros produtos

pereciveis, os gquais necessitam ser armazenados sob lemperaturas de refrigeragdo ou

congelamanto.

Este fipo de armozenamento poderd ser reglizado em freezers & geladeiras. Porém

sugere-se o uso de chmaras frigodiicas (de refrigeracdo e congelomento) devido asug

maior capacidade poara amaizenamento e organizacdo, bem como maior

faclidode/praticidaode para higienizaogdo.

Os equipamentos destinados o este lipo de omazenomento devergo ser

mcniterodos constanternante e mantidos a temperaturas adeguadas:

a) Camara fria n° 1: Destino-se oo resfriomenio de olimentos laticinios, hortalicas e
frutas, com a temperatura confrolada, mantida enfre 2 e 6 graous Celsius:

b) Camara fria n°. 2: Destina-se esta cmara frigorifico a relrigeracio/conservagdo
de cames, com a temperatura controlada, mantida entre 0 e 2 graus Celsius;
c)Camara fia n®. 3 Destino- 38 esta cOGmara frigonfica o
Congelamento/Conservagdo de carnes, com a lemperalura controlada

mantida entre 15 o 40 grous Celsius (negativos).

Caracteristicas construtivas e técnicas de uma camara frigorifica:

a) Dadeos para dimensionamento: o pé direito maximo devera serde 240 m, e g
area minima de 3.00 m2, com o lado menor tendo mais gue 1,50 m;
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b) Quantc o temperaluro, estas podem ser de -40C. poro produtos muito
congelados, -18C para produtos congeladas, &, no caso de produtos resfiicdos:
» Cames:entre0e2°C;
s Vegetais ente 4e é°C;
» Laticinios:enlre2e 4 C:
= Peixes.entre-1e2°C:
» Lixorentre 2e4°C;
c) Todas as cAmaras devem ser providas de dispositivos de descongelamento
automdtico e sistema de seguranga para abertura inferna:

d) Lumindrias contraexplosdo (Preferencialmente tipo LED] & queda acidental.

Os equipamentos e moveis basicos das camaras frigenficas sao:
a) Estantes metdlicas (inox).

b} Paletes e coixas plasticas.

Para fins de garantia das camaras frigorficas a serem instaladas. devera ser
apresentade  prajeto com especificogdes dos itens componentes & gue OS
equipomentos constituintes  sejom  cerfificados pela INMETRO  assim coma a
apresentacao da AnclocSo de Responsobiidode Técnica (ART) do engenheiro
responsavel. O fornecimento e instalagdo das cdmaras frigonficas serGo executados
de acordo com as instrucdes bdsicas e especificacdes tecnicas do projeto elaborado
pelo projetisto/empresa contratada para o fornecimento. A empresa executora
deverds fornecer garantia, treinamento e manutengdo preventiva e cometiva do
sistermo,

O dimensionomento dos camaras frigorificos e equipamentos deverd ser
compativel com © volume, diversidode e complexidode dos produtos sem

comprometer a produgdo de refeicoes.
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4.2.5 Estoque didrio

Estoque destinade ao armazenamentc dos géneros alimenticlos e demais

produtos gue serdo utilizados na producdo do dio.

Equipamentos e mévels basicos: Mesa, Armarios efou Estantes metdlicas (incx).

COIINHA INDUSTRIAL

As areqs de producdo da cozinha industrial deverfo ser projeladas no senfido de
evitar contaminacdo e proporcionar ao manipulador seguranga & conforto em
relogcdo a temperaturg, venfilogdo, umidade, luminagdo e ruidaos, O projeto deve ser
simplas, evilondo fluko cruzrado de géneros, caros de frarsporte, passoas & lixa.

Devem ser observados of seguintes pontos: fluxos, iluminacdo. temperatura,
revestimento do teto, paredes e piso, dimensicnamenic de moveis e equipamenios,
acustica & sistema de exaustdo. Os revestimentos verticals destas dreas devem ser
antiacidos, de facil impeza e que resista aimpactos inerentes ds operactes exercidas,
impermegbilizodo com altura minima de 1.80m. podendo-se utllizar ozulejos, laminado
plastico ou pintura na base de epdx.

A cozinha industrial envolve as seguintes areas:

s Area de Pré-preparc de hortfifriti.
« Areade Preparo de saladas.

» Areqa de Preparc de sobremesas.
« Areg de Pré-preparo de carnes,
s Ared de Cocco,

O dimensicnamento e disposicdo das areas deverd ser compativel com a producfio
dos refeicdes.

4.3 Area de pré-preparo de horfifrit



Esta etapa envolve a selegdo, lavagem & sanitizagdo de hortaligas, tubérculos,
frutas e verduras com produtos especificos e registrados no ministerio da Saude,

garantindo um bom controle higiénico-sanitario destes alimentos.

Equipamento bdsico:
a) Tangue com cubas e fomeiras com copacidade de acordo com o grande
volume de saloda a ser produzida;
b) Lavaidre de maos:

¢) Lixeiras para descarte de residuos alimenticios.

4.4 Area climatizada para preparo de salada

Area onde ocore o corte, adicdo de ingredientes e porcionamento de hortaligas.

tubérculos, frutas e verduras para a salada,

Equipamentos basicos:
a) Descascador de fubérculos com a respectiva caixa para decantago:
b) Bancadas com cubas, esguicheo, sobre fundo perfurado e furo para defritos:
¢) Processador de alimentos;
d) Passador de puré, passador de legumes, escoredor;
e) Refrigeracto para guardar o produte preparade até a hora de servir:
f) Carros para lovagem de cereqis.
g} Centrifuga para vegetais;
h) Picador de alimentas [cabrital:
I} Liguidificador industrial:
Il Ar condicionodo;
k) Lavatdric de mdos.
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4.5 Area climatizada para Preparo de sobremesas

Nesta drea ocore O preparagdo de frutas & doces a serem servidos como
saobremesa, envolvendo as etapas de corte e porcionamento.,
As frutas deverdo ser higienizadas & sanitizadas previamente na area de pre-

preparo de hortifro,

Equipamentos bdsicos:
a) Descascador de frulas;
b) Bancodas com cubas, esguicho, sobre fundo perfurade e furo para detritos:
c) Ar condicionado;
d) Lawvatorio de maos.

4.6 Acougue Climatizado

Areo desfinodo go pré-preporo de comes, envolvendo os etapas de corte,

parcionamento e adicdo de ingredientes.

Pontos a serem observados:
a) Fara facilidade de trabalho esla area deve estar sifuada perio da drea de
cocgdo e da camara fria especifica;
b) Por funcionar com portas e janelas fechadas e estar fotalmente confinada, esta
areq deverd ser refrigerada;
c) Para se evitar riscos de confaminagdo cruzada, deverdo ser usadas mesas
separadas para codo uma das secoes internas indicadaos.

Equipamentos bdsicos:
a) Mesa de polietiieno para corte e desossa;
b) Picador de cames;



€) Amaciador de bifes;

d) Boncada / Mesa para temperar;

e) Mesa inoxiddvel com cubas e pontos de dgua;
f) Arcoendicionado:

g) Lavatsrio de maos.

4.7 Area de coccdo

Coccdao é etapa posterior oo pré-preparo, destinada ao processamento térmice
dos alimentos (cozdos. assados, grelhados, frituros, etc.) com a finalidads de
cbtengao da preparagao final,

Esta drea & destinada & preparacdo do produto final que sera o alimento prento
para ser consumido, A localizacdo desta drea devera estar o mais proxmo possivel da
central de GLP e da distribuigdo de alimentos para o refeitario.

DivisGo da Area de cocgdo:

a) Area de Cocgio basica - Onde o cocgdo € feita em caldeirdes/paneloes
lieijdo. aroz, cames de panela, cremes, efc.);

b) Area de Cocgdo ordinara - Onde a cocgdo & feita em fogdes (bifes, meihos,
condimentaos, elc.);

¢) Area de Cocgdo especiol — Onde a cocgao & feila em fomos e cozedores
de legumes;

d) Area de Armazenamenta de panelas e utensiios - se possivel, fazer uma sala
separada para este fim,

Equipamentos basicos:
a) Fogdo industrial;

b) Fornos combinadaos:
¢) Forme a gas (opcionall
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d) Paneldes industriais, do tipo Caldeirg (opcional);

e) listema de exausto com fela milimetrada;

f) Mesa de cozinheiro com cuba, gancheira e gaveta [epclonal) :
g) Mesa inox de opoio;

h) Carre cantoneira capacidade 80 kg (opcional);:

i) Carros para abastecer balcdo ou passthrough:

I} Prateleiro fipe “Tray rest” em ogo inaxidavel;

k) Lavotdrios de mbos;

I} Lixeiras com pedal.

Nao & recomenddvel o confinamento da drea de coccdo em razdo do color
dispensado por seus eguipamentas & tambem pela grande gquantidade de parficulas
de gordura em suspensGo disseminande sujeira nas Greas proximas, sendo
aconsethada certa distdncia em relagdo as demais areas da cozinha, Porfanio serd
necessaio manter estes locals com pressdo negaofiva afravés de um sistema de
exaustao forgoda com coifas e exaustores que terd formato fronco-piramidal. Sug
localizogdo deve levar em conta o menor percurso dos dutas do sisteama de exaustéo
evitando o retomao das particulas em suspensdo expelidas.

Todos os equipomenios de preporc que exercam acdo térmico sobre os
agiimentos, deverfo obrigaloramente dispor de coptoadores fipo coifa. com
compiimento & larguras supericres em 0.15m nos lados livres destes equipamentos.
devera manter uma aliurg de 1.80m do piso & dolades de tela milimétricas ou outro
sistema removivel,

sistema de exaustéo

O formecimento e instalogdo do sistema de exaustao da area de cocgdo serdo
execulodos de acordo com o previséo das fontes emissoras indicados no projeto
ocrquitetdnico, e especificaogdes técnica: do projeto eloborade pelo

projetista/empresa confratada, Devem ser dimensionados tecnicamente de forma a
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fozer renovacdo do ar da cozinha am vinle vezas por hora.

Para fins de gomntio do sistema de exaustdo a ser instalodo, devera ser
apresentfado  projete com  especificagdes dos itens componentes e que 03
equipamentos constituintes sejaom  cerfificados pelo INMETRO, assim como @
apresenfacdo do Anotagdo de Responsabilidade Tecnica (ART) do engenheiro
responsavel. A empresa executora deverd formmecer garantia. treingmentoc e
manutencao prevenliva e coretiva do sistema.

As instalogSes. equipamentos & itens acessornos, devem ser no minimo
constituldos por:

» Caoptadores (coifas) de dimens@es varidveis executadas em chopa galvanizada;
s Fiitros para eiminagao de gordura;

« Sistemo de limpeza outomatico;

« [utos com porta de visita para limpeza a inspegdo;

» Damper corta fogo:

= Exaustor;

» Estogdo de tratamento de ar;

= Quadrc de acionamento;

4.8 Area de Higlenizacdo de utensilios de cozinha

Area onde ocome o processo de limpezo e desinfecgde de equipamentos,
utensilios e lougas ufiizados na cozinha. garanfindoe um bom confrole higiénico-
sanitdrio dos mesmos. O revestimento verdical deverd serimpermedvel até o teto.

Equipamentos necessdrios:

a) Maquina de lavar lougas com esteira meconica industrial;
b) Cubas de grandes dimensSes;
c) Esguicho de lavagem.
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4.9 Area de Distribuic@o

Area onde s@o colocados os equipamentos para conservagdo da temperatura das
preparacoes durante o pernodo de distribuicdo. Sua locolizocdo deverd ser proxima a
grea de coccdo a refeitdrio.

Os alimentos sdo amaozrenados em cubaos e expostos nos bolcdes térmicos de
distibuicfio (fhos pora solodos e sobremesas, quentes porg preporacdes guentes)
dotados de corre-bandsja & vilrine protetora aboulada. Os comensais em fila possam
pela inho de balcSes para serem servidos por funclondarios devidamente unilormizados
e treinados.

Os balcdes termicos poderdo ser dispostos:

» Paralelos:

» Linear do fluxe continuo;

»  Com fiuxo convergente:

= Com fitxo divergente:;

= EmL,

Mos pass through serGo armazenados os aimentos, [G nas cubas tampadas, durante
o perodo de espera para reposicac dos balcdes. Deverdo ser montados e instalados
enire a area de distibuicto e a produgde. Podem ser refrigerados oy aguecidos,

Os alimentos sdo expostos para consumao, sob controle de tempo e temperatura,

nestes eguipamentos para ndo ccorrer multiplicoc@o microbiana,



Abaixo foto da Area de distribuigGo de uma unidade do Restaurante do Bam:

Aren de dsiibulcao
Fonte: Arguivo Fotografico - GRB/ONVG unidade BB de Jorogud,

Equipamentos basicos:

a) Balcdes de apcic. Funcionam como suporte para  colocar utensilics.
equipamentos menores, falheres devidamente embalados & bandejas.

b) BalcHes térmicos oquecidos para conservar o femperatura dos alimentos;

c) Balcdes térmicos refigerados para conservagdo de alimentos resinados;

d) Bolcdes neutras para distibuir alimentos que ndo necessitam de tempearaturas
sspeciais & que sdo servidos & femperatura ombiente;

e) Caro isotérmico basculante; (se necessaro)

f) Poria taineres:

g) Pass through [oguecido & refrigerado)

h) Carro para fransportes de recipientes;

i} Mesa inox para apoio;

[} Carros diversos para ransporte de recipientes vazios, bandejas, pratos, talheres,



=] [l
k) Lavatério de mdos.
4.10 Refeitério

Area do restauronte onde todo o servico estd ligodo diretamente com o
atendimento aos usudros. E destinada ao seu conforto. Deve-se observar a limpeza,
higlene, amumacdo, decoragdo, nivel geral de ruido dentro e fora do ambiente, assim
como o aroma, temperatura e outros estimulos sensoriais, © refeltdrio deverd dispor de
duas portas, sendo uma para acesso e outra para a safda dos usudrios. O refeitdrio
deve ser climatizodo para melhor conforto dos usuarios.

As dreqs basicas que constifuem o refelldrio s8o: area de higienzaocfo das maos,
area de dispersdo e saldo de refeicdes.

Deverd haver um DML especlfico para armazenar os materiois de limpeza
ufilizados no Refeildno, assim evito-se que os colaboradores responsavels pela impeza
entrem na area de produgdo.,

4.10.1 Areo de higienizacdo das maos
Mesta drea os comensais irdo higienizor suos mdos anfes de serem servidos. E

obrigotdria o presenga de pios e tomeiras em quantidode suficienie e com
acionamento automatico, Tais lavoldrios devem possuir sabonete liguido Inodoro e
produto onfi-seplico (ou sabonete iquideo incdoro anti-séptico), toalhas de papel ndo
reciclado [ou oufro sistemo higignico e seguro de secagem das mdaos) e coletor de
papel [lixeira) aclonodo sem contate manual. Deverd estar localizada antes da
distrbuicto de refeigdes.

4.10.2 Area de dispers@o
E o regidio onde o usudric termina de montar o prato e dirige-se para a mesa. E o
momenta que sua atengdo estd dividida entre equilibrar o bandeja & procurar o local

para sentar, estando sujeite a colisdes ou outros acidentes, portantc ndo devem existir
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fluxos cruzados, desnivels ou quaisquer obstaculos ate o mesa.

4,10.3 Saldo de refeigdes

E @ dreqa de consume das refeigées, O contrele da circulagdo e acesso do pessoal
deve ser ordenado, linear e sem cruzomentos. Para o dimensionamento dessa areq,
deve-se considerar:

» Tempo médio de distribuicao em balcdo de distibuigdo: 5 a 7 pessoas/minutos;

« Tempo medio gue o usudrio leva enfre a dishibuicto e a devolugdo de bandsjos

= 12 a 20 minutos;
« Area ocupada por pessog, em mesa de 4, 6 ou 8 assentos = 1.0 m?

4.10.4 Equipamenteos basicos do refeitdrio:
a) Lavatdrio de mdaos;
b) Climafizadores:
c) Bebedouros de 4 tomeiras,
d) Mesa com cadeiras para Comensais;
e) Mesa de apoio para molhes e farinha;
f) Mesa de opoio para cafe;
g) Lixeiras com pedal pora separagcao de lixo organico e ixo descartavel.

AREAS DE HIGIENIZACAO

sac as areas em que ocomem fodo o processo de limpezg e desinfecgdo de
equipamentos, utensiios [panelas, cubas, tampaos. talheres e eic) e loucas do
restaurante, garontindo um bom conirole higiénico-sanitdrio em todas os efapas dos

fluxas operacionais.
Devem haver dreas separadas para higienizacdo de utensiios ufiizados na
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producdo (cozinha e dreas de pré-preparo) e para a higienizogdo dos utensilios
utilizados pelos comensals no refeltdno.
Mo restaurante existem as seguintes areas de higienizacdo de equipamentos e
utensilios:
a) Area de higienizagdo de utensllios de cozinha [item 4.8 deste manual);
b) Aren de higienizacto de maos no refeltdrio (item 4.10.1 deste manual):
€) Area de devolugdo e higienizacdo de utensilios do refeitdrio,

4.11 Area de devolucdo e higienizacéio de utensilios do refeitério

MNesta drea os comensals devolverlio bandejos, vasihas de soladas, falheres e
pratos para que sejam higlenizades e desinfectades, goranfindo um bom centrole
higiénice-sanitario dos utensilios utilizados no refeltdnio,

Pontos a serem observados:

Esta drea deve ser a mais fechadao possivel em relagdo ao refeitdrio, devendo ter
somente as aberturas para develugdo de bondejas, pratos e talheres. Sua localizacto
devera ser perto da porfo de saida dos usudrios e longe da drea de distibuicao de
bandejas, no senfido de se evitar fluxe cruzado de usudrios.

Aboixo seguem fotos do Area de devolugiio de duas unidades do Resfaurante do
Berm:
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Area de devolucto ;
Fonte: Argquive Folografico - GRE/OVG unidade RE de Andpalis Cenfro.
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Area de devolucd
Fonte: Arguivo Folog

A = GRE/OVE unidode BB de Andpolls UEG.




Operacdes basicas:

a) Recepcdo da bandeja;

b) Separacdo de guardanapos, copos de plastico, laoltheres e raspagem do
comida;

c) Pré-lavagem:;

d) Lavagem & enxague:

e) Sacagem.

Equipamenteos basicos:
a) Magquina de lavar e secar loucas;
b) Dosodores de produtos gquimicos;
c) Mesas para maquinas de lavar lougas ou bandejas;
d) Calha para detrifos;
e) Carro de defritos;
f) Aguecedor de aguag;
g) Esguicho de pre-lavagem;
h} Esteira mecanica;
) Carro para remoiho de talheras;
I} Shoot para talheres;
k) Caro para bandejas ou pratos:
I} Lovaotdrio de mdos:
m) Lixeira,

4,12 Sanitarios Masculino e Feminino para comensais (e para PCD)

Qs sanltarios Masculing @ Feminine devem ser dimensionados e instalados em
numere e gualidaode de ocordo com as normas existentes. Ademals, devem haver
sanitarios masculine e feminino odoptados a Pessoas Com Deficiéncia (PCD).

As instalogdes sanitdrias devern possulr lovotdrios e estar supridas de produtos
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destinacdos & higiene pessoal fais como papel higignico, sabonete liguido incdoro e
produto anti-séptico (ou sabonete liguido inodoro anti-séplico) & foalhas de papel ndo
reciclado (ou oufro sistema higi@énico e segure) para secagem das maos. Os coletores
dos rasiduos (lixeiras]) devem ser dofados de tampa e acionados sem contato manwal.
Pelo esgoto ser a instalagdo mais problematica de todas, recomenda-se que.
a) As caixas de esgolo sejom construldas de acorde com o volume produzido no
restourante;
b) As declividodes devem ser os maximas que a construgao permitir;
c) Nao se utiizem joslhos de P07 e sim duas curvas de 457, ou, se for possivel, evita-
los;
d) Sejom evitadas redes com muitos ramals;
e) Toclas os coixos de esgoto sejom consfruldas fora da area de preporagio e
armazenamenio de alimenios;
f) Hojo pontos de coleta de dgua do pise atraves de grelhias especiais dolados de
bandejas, coletores e refentores de residuos que bloqueiom G enfrada de
roedores e insefos;

g) 3ejam utiizados materiais resistentes & temperatura e aeidos.

4.13 Area destinada a iberagdo de enirada

Local em gue se desting o enlrega de liberacto de enfrada pora o consumo,
referentes a contbulcdo dos comensais. Destaca-se que of quantitativos
disponibilizados estdo condicionados ao estabelecido em confrato:

Utiizar de equipamentos para confrole gue sejam compativeis com a autanomio
nacessania para desenvolver as atividodes, considerando eventuais quedas de
energic;

Equipamentos basicos:

a) Computador

L]

| l J-.'.“- =
=¥



b) Impressora fiscal
c) Internat

d) Impressora;

&) Intemeat;

f) Hobreak,

Estrutura basica:
a) Ate 1500 refeicdes: 02 bilnelerias.
b) De 1500 o 2500 refeigdes: ate 03 bilhetsrias;
c) Acima de 2500 refeigdes: dispor de D4 bilheterias.

4.14 Hall de entrada e saida

Area destinoda a circulagdo dos comensois para entrada e saida do refeitono.
Equipamento necessdrio: Calrocas elelrdnicas de entrada e salda.

AREAS COMPLEMENTARES

4.15 Sala do(a) nutricionista

Salo destinodao ao(d) nutricionista para guardar objetos pessoaqis, documentos e
materiois de trabalho, O ideal & gue seja localizoda de modo a permifir, no seu interor,
ampla visdo de foda o cozZinha, possibilitando oo nufricionista observar lodos os
tratzalnos através de painéls de vidro,

Equipamentos badsicos: armarno, mesa, cadeira, computador e ar condicionado,

4.1 Escritorio da OVG

sala destinoda oo supervisorffiscal dao OVG para guardar objetos peassodis,
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documentos & materiols de trabalho. Seu dimensionamento e locolizacho deve ser
adequado ao bom desenvolvimento do frobalho,

Equipamentos baslcos: ormdrio, mesa, cadeira, computador e ar condicionada.

4.17 Sala de capacitacdo

Sola destinada a freinamentas & reunides, ocupando drea distinta das dreas de
preparacho e formecimento de refeigdes. Esta sala € opoional
Equipamentos bdsicos: Mesas, cadeiras e ar condicionado.

4.18 Vestigrio e Banheiro Feminino para Colaboradores

Qs vestidrios & banheiros [femining e masculino) para os colaboradores devem ser
dimensionados e instalados em nimere & gualidade de ccordo com Qs NoOMas
existentes,

As instalacdes sanitarios devem possulr lavatarios e estar supridas de produtos
destinadaos @ higiene pessoal tais como papel higignice, sabonete liquide inodoro e
produto anti-séptico |ou sabonete liquide inodoro anti-séptico) e foalhas de papel ndo
reciclado (ou outro sisterna higignico e segure) paro secagem das maos. Os coletores
dos residuos (lixeiras) devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual,

Pelo esgoto ser a instalogdo mais problemdtica de todas, recomenda-te quet

a) As caixas de esgoto sejom construidas de ocordo com o volume produzido no
restaurante;

b) As declividades devem ser as maximas que a construgdo parmitir;

c) Nao se utilizem joelhos de 90° e sim duas curvas de 457, ou, se for possival, evita-
Ios:

d) Sejom evitadas redes com muitos ramais;

e) Todas as calxas de esgoto sejom construidas fora da area de preparagdo e
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armazenamento de alimentos;

f) Hagjo ponios de coleta de dgua do piso através de grelhas especiais dotados de
bondejas, coletores e retentores de residugs que blogueiom ¢ entrada de
roedoras e insetos:

g) Sejam utilizadeos materiais resistentes a temperatura e acidos.

4.19 Area de Paramentacéo

Area erm que os colaboradores higienizam as maos e se paramentam (com touca,
avental e, s& necessano, luvas) antes de entrar na cozinho & demaols dreas de
producto. Deve estar situada na entrada para as dreas de producdo das refeicdes.

Equipamentos necessarios: Lavatdrio de maos. Lixeira, Ganchos para avental e
Recipiente para armazenar foucas.

4,20 Central de Gas GLP

sua localizagto serd externa & cozinha, em drea confinada, protegida por um
alambrado metdlico que impeca a oproximocdo de veiculos e pessogs ndo
autorizagas. Normas especificas disciplinom a construcao de centrois de gds GLP, as
quails devem ser obedecidas.

O fornecimento e instalagcdo de CENTRAL DE GAS, bem coma das tubulacdes de
abastecimento ate os pontos solicitados, serGio executadas de acordo com a previséio
de ponfos indicodos no projeto arquiteténico e de acorde com as demandas,
dimensionamento e especificagdes técnicas do projeto elaborodo pelo engenheiro
projetista controtado. Para fins de garantic do sistema de aobastecimento o ser
instalado, deverd ser apresentado projeto com especificacdes dos itens componentes
e gue equipamentos constifuintes sejom cerfificados pelo INMETRO assim como o
apresentacdo da Anotacdo de Responsabiidade Técnica [ART) do engenheiro
responsavel. Deverds & empresa execulora fomecer gorantia, freinamento e
manutencdo preventiva e comeliva do sisktemo. Abaixo foto de exempio Central de
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Central de gas GLP
Fonde: Arquivo Fotogrdfico - GRB/OVG unidode RE de Golanesia.

Estrutura basica necessaria:
As Instalagdes, equipamentos e itens acessonos, devem ser no minimo:

a) Abrigo em concreto pora cilindros [completo, com sinalizocdo e exfintores) com
protecdo;

b) Valvulas;

c) Mandémetros;

d) Flanges:

&) Tubulagho;

f} Conexdes soldodas/rosgqueadas;

g) Acessorios de ligagdo,

4.21 Reservatarios de Agua (caixa d'dgua, pogo e etc.)

Deve ser edificado e ou revestido de materials que nGe comprometam a qualidade

da égua, confarme legislagdo especifica. A quantidode de agua reguerida parg
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prever o consumo & de 20 litros por refelcho. Tals reservatdrios de Ggua devem ser
acessivels, dotados de fampa, protegides, revestides e distantes de fonte de
contominagdo.

E necessdrio que contenha além do reservatdnc de agua para uso didre, um
reservatono extra, copoz de fornecer a quantidade de dgua necessaria poara no
minimo Q1 jum) dio de atividede do restaurante.

4.22 Depasito de lixo

Local destinado ao despejo de residucs. Os residuos devem sar fregquantemente
colefodos e estocodos em lecal fechodo e iscladeo do area de preparagdc
agrmaozenamento dos alimentos, de forma o evitar focos de contaminacdo e atragto
de velores e pragas urbanas.

Deverd ser provido de lixgiras e cacambas. O revestimento do piso 8 das paredes
deverd ser ceramico, alem de haver rale ou grelha para escoamento dos liguidos. E
necessario haver ventilagdo adegquada do ambiente, se possivel, ser climotizado.

Equipamentos bdsicos:
a) Contentor fechado com tampa;
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5. FLUXOGRAMA OPERACIONAL
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6. QUESTOES LEGAIS

Devera ser opresentado regularmente e sempre que soliciiado pela Geréncia do
Restourante do Bem - GRB, os documentos obirigotdios pora o funcionamento das
Unidades do Restaurante do Bem a seguir:

&.1 Alvards: Emitidos com o endereco da unidade do Restaurante do Bem

Para que o Restaurante do Bem seja colocado em funcionamento. devem ser
cdotades os procedimentos necessarlos a fim de atender as exigéncias legals dos
ergaos fiscolizadores responsdveis, municipais e estaduais.

Dave ser sollcitodo junto aos Grgos competentes do municipio, um Alvara de
Funcicnomento. Para sua concessdo serGo verficadas as condigdes fisicas da
construcdo. segunde determinacdes dos Grgdos de regulacto urbong e erentfagbes
de seguranga deferminadas pelo Corpo de Bombeiros.

Deve ser requerido fambem, junto ao Orgdo municipal de vigildncia sanitara. um
Alvarg/Licenga Sanitdria, devendo para tanto atender cos procedimentos
administrativos definidos e oos requisitos sanitarios estabelecidos na legislogfo sanitdria
vigente. Caso ndo haja servigo de vigllincio sanitaria no dmblte municipal, deve-se
recorer ac orgdo competente do estado. Abaixo os Alvards necessdarios.

a) Alvara de funclonamento/ localizagdo emitido pele municipio da unidade:

b) Alvard/Licenga Sanitdrio expedide pela Vigildncia Sanitdria do municipio da
unidade;

c) AlvardfCerlificado de Conformidode expedido pelos Bombeiros;

4.2 Laudos/cerlificados:
a) Loudo de Dedelizacdo e desrafizacto;
b) Loudo de Higienizogdo dos reservatdrios de Agua [Caixa d'agua;

c) Laudo de Andiise semestral de potabilidode de dgua realizoda por empreso
aspecializada,



d) Laudo de Andlise microbiclégico das preparagdes prato proteico, feijdo e
sainda o cada é meses e em casos de surto de doenca alimentar que devera
ser realizado por empresa especializada;

4.3 Documentos dos colaberadores:
a) Alestodo de saude ocupacional;
b) Registro de treinomento/capacitacao;
¢) Registro de enfrega de EP's;
d) Controle de higiene e saude de manipulodoras:
e) Quadre de horario de frabalho,

4.4 Documentos de controle registro:

a) Empresa inscrita no CEN;

b) Comprovante da responsabiidade Técnica do Mutricionista que Ird atuar
efetivamente na unidode.

¢) Controle didric de temperatura dos alimentos e dos equipamentos;

d) Regisiro de higienizagae de instalagdes, equipamentos. maveis e utensilios;

e) Registro de Higienizagdo da caixa de gordura & esgolo;

f) Comprovontes de manuiengGo e calioracdo de bolangas @ termamefros
pelo menos uma vez oo anc;

g) Fichos técnicas das preporagoes;

h) Controle de coleta didria de amostras:

i} Registro de froca de filfros (consumo de aguayl:

) Progroma de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRAL

k) Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional [PCM3O};

I) Andiise de Perigo e Pontes Crificos {APPCC]);

m)Notas fiscais das matérias primos ufizoda nos pre paraghes, guando
solicitodo pela contratante;

n) Procedimentos Operacionais Padronizados |POPs) afixados nas areas;
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o) Manual de Boas Praficos;
p) Comprovante de pagamento de IPTU, Agua e Luz;
q) Documentos de comprovagde oriundas da Seguranga armada;

1) Seguro total do prédio.

4.5 Documentos para efetuagdo do pagamento.

Da Regularidade Fiscal - Envio até o dia 05 de cada Més:

MNotg fiscal (Quantitativo de refeicdes servidas enviado pela OVG via e-mail).
Corta/oficio de Desconto (Caso aplicavel|.

Cericdo negativa, ou positiva com efeites de negativas, de Debitos da Receita
Federal do Brasil, Procuradoria Geral da Fozenda Nacional e previdenciario
[conjuntal):

CerfidGo de Eegularidode com a fazenda Publica do Estado de Goids

Certiddo negativo de débitos Trabalhistas - Poder judicidrio

Cearfidbo conjunia de regularidade fiscal negativa de qualguer natureza
pessoa juridica da Prefeitura Municipal (Goldnia)

Cerliddo negativg de débitos da Prefeitura Municipal de Crigem (ser emitide
pelo CNPJ da unidode do Restowante do Bam).

Cerlidde de Regularidode do FGTS - Caixa Econdmica Faederal

Da Regularidade Trabalhista - Envic até o dia 15 de cada Més:

L]

Espetho do CAGED;

Lista de colaboradores ativos na unidade (nome, Cargo, mofive de ina tividode):
CartGo ow Folha de ponto, ossinado, de cada funcicndro, referente as horas
frakzalhadas (NGo demonstrar hordrios uniformes, o preenchimenta de hordrio de
entradas e saldas devern ser com minutos fracionados): ex: 08:02 - 12:01; 14:04-
18:03;



Contracheques ou holerites do pagamento, férias e 13° de coda funciondrio,
compravanie de pagamenta de salério dos funcionarios:

IOBS: Comprovante de pagamento de saldrio e Cartdo/Folha de ponto devem
sef relerentes oo mesmo mes);

Rescitdio & Termo de Homologaodo de Coloboradores demifidos no Més com
assinalurg e comprovagdo de pagamento:

Aviso de Férias assinado e com comprovacdo de pagamento:

lcenga de matermidade com comprovogac,

Atestade de afostamento [comprovacdo);

Comprovante de recolhimento do INSS;

Guia de recolhimento do INSS;

Comprovante de recolhimento do FGTS:

Guia de recolhimento do FGTS;

Relaiério RE contendo o valor individual de recolhimento do FGTS para coda
trabathador. (GFIP);

Protocolo de Envio de arguivos - conectividode social (RE):

RAIS [Relagcto Anual de Infarmagdes Sociais);

DIRF (Declaragéo de Imposte de Renda Refido na Fonta), nos meses de

apresentacdo previstos na legislogdo,

6.6 Orgdos fiscalizadores Municipals, Estoduais e Federals:

Corpo de Bombeiros;

CREA:

Vigildincia Sanitaria - Orgdo municipal, e se este ndio existi, drgaoes de vigiloncia
sanitara estadual; Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria;

SEGPLAN;

Entre outros.
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7. PLANEJAMENTO OPERACIONAL

7.1 Previs@o de Cargos e Fungdes

E fundamental gue a mao de obra dos unidodes do Restaurante do Bem sejo
capacitada paro o desempenho das operagdes. O lamanho da equipe envolvida
depende, naturaimente, do nuomero de refeicdes estimadas . © Crganograma
seguinle apresenta a eguipe de profissionais necessaria para o funcionamento de
rastaurante. C item 10 ({Cargos & Funcdes] deste manual apresenta a descricdo das
respectivas atividades e responsabilidades.

7.2 Organograma de Pessoal
ADMINETRADOR
e EMCARREGADD | |
i -
‘ an:qs;smﬂf-rf;_ﬂrtw ‘ ”Em VIGILANTE rrurmumum‘ PLETEID \ ALMCKARSE
. BAANLITE! | I |
S I ‘ )
ALRILLAR D2
‘ TECNICOEM || | 7
- | | Numgio CORMHEIRG ALMOKARIFAL0 3
' S S
ALKILIAR DE
ALKILEAR TiE
SERVICES ‘ COrHNHA ‘ SALADEIRDS ‘

Contratagdo de Mdo de Obra
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A gualificacéo da méo de obra do Restaurante do Bem € um elemento decisive
para Imprimir eficiéncic em todo ¢ funcionamento das unidades do Restaurante do
Bem, Contar com ¢ apoio de profissionais qualificados & fundomental para o ojuste do
funcionamento do estobelecimento as normas sanitdrias. Tal mbo de obro para
execucho dos processos € de esfreita responsabilidade da empresa terceirizado
responsavel pela operago,

O ndmero de profissionois necessarios depende do nimero de atendimentos
previstos, conforme mefodologia proposta no ftem 11 (indicodores ae
dimensionamento de pessoal) deste manual.

s manipuladores de aolimentos devem ser supervisionados e copacitados
pefodicamente em higiene pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos @ em
doencas fransmilidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documentacdo.

O processo de quoiificacdo deve prever a reciclagem do conhecimento,
mantendo o mao de obra aluglizada sobre as praticas higignicas de manipulagto dos
alimentos, Esse processo deve ser documentado a fim de permitir adeguado confrole
& gcompanhamento pela geréncia.
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B. CARDAPIOS

O corddpio das unidades do Restauranie do Bem & padronizado e elaborado
pela nulricionista da equipe GRB/OVEG, de acordo com pardmetros nuiricioncis
praconizados peio Programa de Alimentacdo do Trabalhador [PAT), do Ministerio do
Trabalho & Emprego. Além disto, tambem sao consideradas os principios da variedads,
guantidade, qualidade, adequacdo, harmonia e custo,

A legislacdo que regulamenta o PAT recomenda que as refeicdes principais
[almogo. jontar e ceia) deverdo conter de 400 o B0D caloros, admitindo-se um
aorescimo de 20% |guatrocentas calorias) em relacdo ao Valor Energético Total -VET
de 2.000 calorios/dia & deverdo coresponder o faixo de 30- 40% do VET didrio,

Bimestralmente & redlizadao reunido na sede da OVGE com as nulicionistas de
lodas as lerceirizadas para disculir sobre o cardapio trimesiral elchorado, Apds a
reunido. o cardapio alterado & encaminhado juntomenie com a ala da reunido aos
supernvisores e nutricionistas para que seja colocado em prdtica.

As refeicdes servidas nos unidodes do Reslaurante do Bem sdo do fipo aimoco,
sendo compostas por:

= Pralo proteico/principal - preparagdo proteica de orgem animal [came ou
peixe ou ave):

* Acompanhamentos [amoz e feijao):

* Guamigdo (massa ou farofa ou verduras/legumes relagados, etc.);

* Salada (compaosta por no minimo 3 vegetais);

* Sobremesa [doce ou fruta).

Além do atendimento das necessidades nutricionais/caléricas dos usudrios e do
tamanho do publico a ser atendido. na elaborogdc e plansjamente dos carddpios do
Restourante do Bem deve aindo ser considerada a questdo do custo dos genarcs

dlimenticios ulflizados. Alguns fatores podem contribuir para reducdo de custas:



» Saffg de glimentos: comprando-se alimentos (verdurgs, legumes, frutas)

observando-se periodos de safra, & possivel aprovellor melhor o qualidades
nuiriclonais dos alimentos e o periodo de menor custo;

» Cualidade dos alimentos: a qualidade deve ser observada na horg da compra

[responsabilidade do nutricionisia do empresa terceirzoda). Produtos de maior
qualidade rendem mais e diminuem o custo total da refeicdo,

« Quantidade: o preparo das quantidades neceassanas & uma forma de avitar o
desperdicio;

» Aproveitamento: devemn ser evitaodos os gimenios que ndo sdo tolaimente

aproveitodos durante o processo de preporo, bem como os alimentos que
exigem maior dispéndic de tempo na sua manipulagdo, Sempre gue possivel, os
alimentos devem ser aproveitados integralmente:

« AceitocBo dos corddpios: odequar o carddpio @ preferéncia do publico
aiendido, observando os hdbitos alimentares locais. Esta é tombém uma forma

de se evitar o desperdicio dos alimentos.

B.1 Quantidades a serem servidas por pessoa

A sequir sdo discriminadas as quantidades (em gramas) das preparagdes pronias

a serem servidas por pessoaq:

ARRO1

Espacificacao e Tigo e w”-.m] il Fraquéncio
Arroz fipo & Simples . 280g Até 23 vezes | més

Arroz fipo || Composto,

Aleé 02 vezes f més
(A grega. forno, colorido Etc..| 280 g /




FEIJAD

Feijdo carioca roxo, tipo | Simples 150 g Até 16 veres/més
FeijGo preto - Tipo | Simples 150 g Ate 02 vezes/mes
Feijdo carioca Tutu ou .
Roxo, tipo |, composto. Tropeiro 1509 Alg 02 vezes oy
Feijo fradinho ou feijdo .
s Simples 150 g 01 vez/ semesire
PRATO PROTEICO SIMPLES
LS i ' Quantidadea  _ e )
Bovina de 1°
(Alcatra, Contra file, Coxde mole. Pafinhe, 120 g 03 vezes [ més
Lagarto, Rabada)
Bovina de 2° sem oss0;
(Peixinho, Acem, Paleta, Costela, 120 g 04 vezes / més
Dobradinha) -
Ave sem osso (frango) 120 g 02 vezes / maés
Ave com o350 [coxa e sobrecoxa de frango) 200 g 03 vezes / més
Peixe sem espinho (fila) 120 g 02 vezes [ més
Suinga sem 03550 [pemil ou lombo) 120 g 02 vezes/ més




PRATO PROTEICO COMPOSTO:

Especificagdo

Quantidade a ser servida (g)

Frequéncia

| Fefjcoda com:
« Feijdo prefto
« Pemil [50g)
« Come seca bovina (40g)
« Linguiga (30g)

250 g

Até 04 vezas/
mes

| Goulash cam:
« Llinguica fescana (4Ug)
« Came bovina [40g)
« Come suina (40g)

120 g

Até 1 x por més

GUARNICAD
- Quantidade a :
Tipo Especificagdo ol M
o Até 16 vezes /
Vegetal A B C 100 g s
Farafos:
« Farinha: 250
40¢q: _ Farinha de mandioca 80 g Até D5 vezes /
s Demaois ou milho mes
ingredientes: 40
a 559.
= Até 02 vezes [
Macamdo Espogueate ou porafuso 100 g bt
: AtE ﬂi eres/
Polenia Com massa de fuba 100 g - mgs
¥ Somente com milho
Creme de milho S 100 g 071 vez/més




SALADA

Especificacdes Quantidade a ser servida (g) Frequéncia

Yagetal tipo A {2} efou
vegetal fipo B (1)

100 g Diaria

SOBREMESAS / FRUTAS

Quantidade o ser servida (g) | Frequéncia
Fruta W ””'dﬂdﬁ'l ;’5" éu’m:: A Ale 14 vezes/mes
sQlada de frutas [banang,
laranja. mamao. maga) 1209 Até 03 vezes/mes
Manijar, pudim ou pavé 100 g 01 vez/maés
Gelating o 10049 Ul vez/meés
Daces em pasta .
(banana, goiaba. leite) Hg Gl veaims
Doces &m bara|
goiaba/lelte/sdio/cocada/bat g Até 02 vezes/més
ota doce/figo ==
Geléia e pé de moleque 259 01 vez/més
Frutas caramelizadaos 60 g Até 02 vezes/mas

B.2 Informag Ges complementares do carddpio e procedimentos gerais de
distribulcdo:

a) Amez - 56 serd permitide arrez tipo |. SugestBo: uso de amoz porboilizado.

b) Feljdo:

» N3 sera permitido o espessamento do caldo de feijdo com qualquer fipo de
farincceos, exceto quando este for fulu ou fefjao fropeiro;
« 30 serd permitido felj@o tioo 1.



c) jaladas

o Assoladas devem ter 3 vegetails, obedecendo o quanfidode total de 100g, salva
vinagretes, tobule, salada fropical e outras saladas a critério do nutrcionista da
OV

« Os vegetals folhcsos fipo A (olfoce. agrige. acelga, couve, brécolls, chicdrig,
almeirdo. etc.) - deverdo compor a saloda com g quanfidade de 20 o 25g;

» Vegetal A ndo folhosos [abobrinha, berinjela. jilo, pimentdo, tomate, peping,
repolho, etc.) - deverdo compor a salada com a quantidade de 35 o B0g:

« Vegetais fipo B que poderdo ser utiizados: beleraba, cencura, chuchu, erviha
verde, vagem, etc.);

« Frutos poderfio compor as saladas [ex.: magd, laranja, obacaxi, mangaj na
guanfidade médio de 30g, conforme exemplos:

Alface [20g]. Pepino |40g). Tomate (40g) = 100g
Acelga (20g). Tomate {50g). Abacaxi [30g] = 100g

d) Guarnigdes

o N&o & pemitido puré industrializado {em po&) nem miho em conserva ou
enlatado,

« ‘Yegetais fipo A ufiizados: berinjela, brocolis, couve. couve-fior, jilo, pimentdo,
repolho;

« Vegetais tipo B utiizodos: abdbora, cenoura, chuchu, guiabo, vagem:

« Vegetais tipo C ulilizodos: batata Inglesa, batata doce, mandioca, milho verde,
card, inhame;

« Farofas; o porcionamenta total da farcfa total de 80g, sendo assim a quantidade
de farinha deve ser de 25 a 40g. e 40 a 55g para demais Ingredientes como:
couve, macd, abobrinha ou batata doce:

« Pirdo: pode ser de peixe ou legumes (& critério do nufricionista da OVG),



= Maocaronada: ulilizar preferencialmente macamao parafuso ou espaguete,

&) Frutas e Sobremesas

s Frutas devem ser servidas maduras;

o  Frutas de corte (mamdo, melancig e efc.) deveam ser servidas sem casca;

« [Doces manipulados na unidade devem ser preparados no maximo um dia anfes
da distibuicdo e armozenados em camorg fria devidomente embaolados e
identificados;

= Solada de frutas: deverdo ter no minimo 03 frutas na proporcdo de 25% de cada

fruta (Magd, Banana, Laranjo ou Mamdo) e 25% de suco,

f) Prato Profeico

« Todas carnes utlizadas deverdo ser adguiridas em estabelecimentos fiscalizados
pelo Servico de Inspecdo Federal:

« Ndo sera pemitida a vlilizocdo de carmes com aponeuroses, tenddes e excesso
de tecido adiposa:

s A5 preparacles proteicas empanadas dever@o manter a proporgdo de came
estabelecida no frequéncia de protos preleicos:

» Fica o critero do nuiricionista da OVG inciuir no carddpio os preparacées:
lasanha [frango ou carme moida), escondidinho/achadinho de came, sarapatel,
chambary ou figado comao prato proteico no quantidade maxima de | vez/més,
sempre com minime de 120g de caome/frango:;

« As preparacdes de carnes suinos e pascados deverdo ser acompanhadas de
imd&ec (1/6 de im&o médio), dispostos na cubinha de soioda:

« As substiivicdes para pratos proteicos com balxa aceitacto (peixe, feijoadq,
dobradinha e efc.| s6 serdo autorzadas caso o nuticionista da OVG verificar
necessidade. Nos casos autorizados a substituicde seguird a mesma groamatura
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do prato proteico (120 g):
= Molhos parg pelxe; devem ser servidos em cubo separada do peixe;
=  MNao sendir carmeas e ovos malpassados,

g) Crientagdes gerais:

+ Mo refeitdérno deverd haver uma mesa com farnha de mandioca, moltho de
pimenta, molho para salada, azeite (acidez maximo de 0.5%) e vinagre:

« Devera haver uma mesa no refeitdrio com Café adocado e Cofé ndo adogado
em garrafas termicas idenfificodos. copos descartaveis de 50 mi e adogantes
dietéticos, De preferéncia, prdximo oo bebedouro, gue deverd ser de 4 forneinas;

+ Asrefeicdes (aimoco) dever@o ser servidas em pratos com suporte de bandejas,
recipientes especificos para soloda, copo descartavel e tolheres devidomente
embalados (em malerial descartdvel junto com guardanapo de papel). As
focas deverdio ter pontas aredondadas. Devemn ser disponibiizadas colheres
para aquelas pessoas gue ndo ufilizam garfa:

« Todaos os preparacoes deverfo ter fichos tecnicas aprovadas pelo nuticionista
da OVG, com antecedéncia minima de 30 (inta) dias:

« As cubas das preparacoes servidas poderdo ter decoragdo individual feita de
hiortifrdti, bem comao no baleBo de distribuicao;

s As cubos dos preparacoes servidas deverdo ter decoragdo de cheiro verde
a/ou cebola & as rampas de distibulgdo deverdo ser decoradas com hortifruti
expostas durante todo o momento de distibuigdo:

s« A decoracto do restaurante deverd ser feita nas datas comemorativas
(Camaval, Dio dos Mdes, Dia dos Pais, Dio do Pafria. Dia das Criangaos,
Ariversaric da OVG, Natal & Ano Nowvo). Nos dios de comida regional ou
internacional ndo hd necessidade de tazer decoragdo, somente afivar cartazes
sobre aregifio ou pais comemaorado conforme especificagdes na planejamento
anual de cardapios espaciais;



Colocar nos bolodes térmicos guontidade suficiente de alimentos, durante todo
o perodo de distribuicdo (10:30hs &s 14:00 hs). Conservar as cubas tampadas &
ndo permilir ressecamento de preparacdes quande houver interrupgdo na fila;
Todos os preparacies do cardapio deverBo ser oferecidas durante todo o
perodo de distribuicdo do almoco (10:30R &3 14:00h), ndo sendo substituidas por
outra preparacdo. Em casos excepcionais e com o devida culorizacdo do
nutricionista da OVG, poderd haver a substifuicdo;

Deve ser comunicado com anfecedéncia sempre que houver a necessidode de
alguma alleracto no cardapio. mesmoe que a alteracado sejo de Oltima hora
devido a algum imprevisio, Podera ser informado por telefone, mas & praciso
formalizar mandaondo e-mail para: restayrante bem@ovg,org.bo

Algumaos preporacdes (como felloada. goulash, galinhada & ate) poderfio ser
olteradas quanto & forma de preparo e de servir, mediante ocordo em reunido
registfrada em ata;

MNao sera permifido o oproveitomento de nenhuma dos preparacdes do dia
antericr para os dias seguintes;

Seguir aos condutas e criférios para distibuicdo de alimenios afraves de
monitoramente e controle dos femperofuras dos preparagtes e dos
equipamentas:

60°C ou superior por no maxime & horas Inferiores a 10°C

Garantir d qualidade sanifaria nGo utilizando ovos crus no preparo e eloboracdo
de preparagdes a base de ovos:

Para ser reutiizado, o dlec deve ser filtrodo em fillros proprios & apenaos sob
condicdes adequadas de controle. conforme item 4.8.11 do RDT nf214/2004:
ndo devem ser aguecidos acima de 180°C, devendo ser substituidos quandeo

houver alteracao no arema e sabor ou em caso de formagdo intensa de espuma
e fumaca.



9. FISCALIZACAO OVG

Ciariamente a fiscalizacdo da Unidode & feita por servidor tecnicamente
quaiificado  [supervisorffiscall, cumprindo todos as orentacdes solicitadas pela
Geréncia do Restaurante do Bem tais como pesagens. degustocoes de preparagoes.
verificactes de notas fiscais de malerias primas, validogto de refeigctes servidas, entre
outras funcdes. conforme Manual de Fscalizacdo, que dispde sobre o Regulamento
Tecnico de pmcedimentos padronizados para melhorigs no desempenho das
fiscalizacdes das Unidades do Restaurante do Bem.

O nutricionista da empresa contratada deverd manter contato efetivo com a
fiscalizocao. a fim de programar e determinar as prioridades dos servigos em fungdo
dos boas praticas de manipulogdo e do funcionamento da Unidade, segundo o©
confrato.

O supervisor/fiscal deverd realizar as seguintes atividades:

= Fiscalizar a impeza e a organizacdo da unidade;

« Verificar se 0 cardapio estda sendo seguido conforme padronizado;

« Conferr a quantidode de bilhetes antes e depois de serem servidas as
refeicdes;

« Degustar as refeigdes servidas diariomente antes da distibuicdo os
comensals, conferindo o gualidade (sobor, aparéncia e temperatura) & o quantidade
a serservida (gramaturg);

« Acompanhar em tempo integral o processo de distibuicdo dos refeigdes,
observado:

« o Temperotura, quantidade e qualidade da refeico servida;

= o Afendimento aos clientes;

= o Reposicto da comida e dos utensilios (bandejas, prates, talheres e elc.):
= g limpeza e efc,

« Ao final da distibuictio. conferr a quantidade de refeicbes efelivamente
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vendidos e servidos diaramentea, bem como as procuras & o fluxo de caixg;

* Enviar diaiamente o relataric de refeicdes servidas e demanda reprimida para
o grupo do departamanto no Whatsapp ou por a-mail;

* |nformar o departamento sobre s infercoméncios que ocomeram e
encaminha-las pore-mail;

= Preencher relotorios gquantitative/gualitafive das refeigées fomecidas
semanalmente & mensalmente, se atentanda sempre ao preenchimeanto cometo e ndo
se esquecendo da assinotura do representante da empresa terceirizada;

= Aplicar a pesquisa de satisfacao dos usudrios:

» Auxiliar e atender os comensais;

« Qutras afividades correlatas e afins.



10. CARGOS E FUNCOES

10.1 Administrador - Tarefas e Responsabllidades

Coordenar e supervisionar todas as acdes relativas a area financeira
administrativa do restaurante, estabelecendo o elo enfre o mesmao e o OVG
Estabelecer contafos com fomecedores de mercadornias e servigos;

Atender oo publico do restaurante;

Realizar outras taretas pertinentes oo cargo.

10.2 Assistente administrative - Tarefas e Responsabilidades:

L]

Redigir comespondé&ncias:

Coordenar o funcionamenta didrio dos caixas/bilheterias;

Coardenar o fechamento e o elaboragdo do relatdrio didrio de refeigoes

servidas e vendidas;

Solicitar ercomentas de materiois e senvicos:

Encaminhar sollcitacao de compras ao setor responsdvel
Atender ao publico guando necessaro:

Substituir eventualmente o Administrador;

Elaborar relatarnios;

Crganizacdo de arquivos;

Confrolar o ponto dos funciondarios;

Distribuir vale-franspore;

Contralar uniformes e equipamentos de protegdo individual:
Fazer orcamentos de materiais:

Atender ao publico quando necessano;

Executar outras tarefos pertinentes ao cargo.

o



10.3 Almoxarife - Tarefas e Responsabilidades:

-

Responsabilzar-se pelos alividades de compra, recebimento, controle,
assegurando o fornecimento de mercadorias mediante nota fiscal;

Recaber géneros alimenticics, responsabiizondo-se pela inspecdo e controle dos
mesmos, verficando o peso e a quantidade dos produtos:

Providencior a devolugde de mercadorias gue ndo estiverem em condicées de
cansumo, bem como. a reposicio de perdas:

Atender a requisicdo da cozinha, fazendo-se o devido confrole;

Codificar as mercadonas em estogue;

Preencher formuldrios proprios de contiole do almoxarifado:

Efetugr mensalmente o balancete para o confergncio do estoque de fodo
material presente no almoxarifodo;

Guardar e acondicionar os géneros estocaveis conforme orientacio do (a)
nutnicionista:

Manter o ambiente de trabalho sempre limpo e organizado;

Meonitorar o controle de gds:

Inspecicnor a limpeza e organizagdo didrio das camaras frigorificas;

Fazer cumpiir o horario de enfrega dos produtos, bem como sua qualidade;
Controlar os estogques;

Elaborar planilhas de consumo:

Cutras taretas pertinentes ao cargo,

10.4 Auxiliar de almoxarifado - Tarefas e Responsabilidades:

Atender requisicoes do cozinha;

Distribuir diariamente as mercadorias para os selores de producao de dlimentos;
Responsabilizarse pela recepgdo e guarda de mercadorias:

Organizar arquivos;

Confrolar requisicBes;



-

Confrolar a organizacac e estocagem das mercadorias;
Executar outras tarefas pertfinentes oo cargo;

10.5 Nufricionista RT - Tarefas e Responsabilidades:

Coordenar & confrelar todas as afividodes desenvolvidos no restauranta,
assegurando o bom funcicnamento e a nomalidade de servigos,

Fazer previsOes de consumo dos géneros alimenticlos e matericls para
abastecimento do restaurante;

Requisitar os géneros do almoxarifado;

Coordenor os atividades de producdc (pré-preparo. preparo e distribuigao).
bem como o atendimento aos usudrios e a podronizogao das preparagoes;
Desenvolver programas de freinamento para o pessoal do restaurante,
Acompanhar o recebimento e estocagem dos géneros alimenticios:

Coordenar o ccondicicnamenie e guordo dos alimentos, visande ao
atendimento das normaos fécnicas;

Confrolar per capitas e resto/ingesta;

Coordenar a limpeza & higienizagdo em todos os selores do restaurante;
Parficipar do processo de selegdo, admisso & treinamento pessoal;

Elaboror requlsicdes de utensilios & equipamentos de acordo com a necessidade
do servigo:

Elabaorar rofinas de trabalho & escala de servigos dos funciondrios:

Atender oo vsudrio sempre gue solicitaodo;

Orentar & controlar o desempenho dos lunclondrics @ manté-los em bom nivel
de produfividade;

Coordencr e zelar pela higienes & seguranga dos funciendrios, solicilando sempre
que necessano reparo nos equipamentos ou tomar providéncias necessanas;
Comunicar & chefia imediato qualguer imegularidade, cuja solugio ndo estejo
ac sey alcance;

mManter contato com os fornecedores;
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Haoborar relatdnios técnicos sempre gue necessana;

Promover freincomento dos funcionarios do almoxarifado de acordo com as
normaos técnicas. quanto oo recebimento e armazenamento de mercadorios.
bem como ao confrole de qualidade dos produlos;

Executar cutras tarefas pertinentes co cargo;

Elaboracto Manual de boas praficas. POP's e fichas técnicas das preparagbes;
Contato direto com supervisor;

Cumprimenio integral do Cadigo de etica do Profissional Mutricionista,

10.4 Quadreo Técnico nulrigdo - Tarefas e Responsabilidades:

Auxiliaor a nutricionista na previsdo de consumo de géneros alimanticios e
rmaterials para abastecimento do restaurante;

Acompanhar o afendimento das solicitacBes ao omoxarifado, informando &
nutricionisto em tempeo habll de eveniuais impossiblidades do otendimento,
para gue se facam as modificacdes necassarnias;

Crientar na higienizocdo de todos os setores do restourante bem como de
utensilios & eguipamentos;

Crientar no ocendicionamentc e guards de alimentos, visando ao atendimento
das normos fecnicas,

Crientar funciondnos no preparo e distibuicdo dos refeicbes:

supervisionar a higiene dos funciondarios, bem como dos uniformes;

Executar outras farefas pertinentes ao cargo;

Cumprimenio integral do Cédigo de éfica do Profissional Técnico em Nutricdo.

10.7 Cozinheiro - Tarefas e Responsabllidades:

Observar ¢ carddpio didrio e responsabilizar-se pala elaboracdo da preparacao
do mesmo;

Observar  palodaor e opresentagdo dos pratos que forem de  suo
responsabilidade;
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Fazer requisicdo de géneros alimenticios ao almoxarifado;
Coordenar seus auxiiares, procurando sempre frabalhar em equipe;
lelar pela impeza de sua drea de trabalho:

Executar oufras tarefas perlinentes ao cargo.

10.8 Auxiliar de cozinha - Tarefas e responsabilidodes:

Chsarvar os cardapios, separar as aiimentos e os instrumentos necessaros ao
preparo;

Cuidar do pré-preparo dos cardapios:

Processar os aimentos conforme o cardapio e as onentagdes do supenvisor de
nutricto efou cozinheiro;

lelar pelo materal uliizado na cozinha e conteri-lo perodicamentes;

Fazer a higieniza¢ado da cozinha apds o atendimento;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

10.9 Auxiliar de servigos gerals - Tarefas e Responsabilidades:

L]

Fazer a higienizacao didria de pratos, lalheres, bandejos @ cubinhas de salada;
Crganizacdo das rampas de atendimento;

Servir aos usudrnos na rampa de atendimento;

Lelar pelo material usado no rompo de atendimento;

Verficar a necessidade de reabastecimento de cubas na rampa;

Repaosicho de molhos de salada, pimenia & farinhao;

Reposicto de papel toglha, popel higignico, sabao liquido e copos descartavels;
Auxilio aos usudrios portadores de necessidades espaciais:

Orientar & atender aos usudrios sempre gue solicitado;

Execular oulras larefas partinentes oo cargao.

10.10 Saladeiros - Tarefas e Responsabilidades:

Observar o cardapio didro (salada) e responsabilizor-se pela eloboracdo do
mesmao;
Pré-lavagem do alimento a ser utilizado a fim de eliminar aparas e sujidodes mais
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superficiais;
o  Lavagem e sanifizacdo do alimento a ser ufilizado conforme preconizado;
« Corfe e elaboracdo dao salada conforme indicado;

« Executar outras tarefas perfinentes ao cargo,

10.11 Caoixas - Tarefos e Responsabilidades:
« Responsabilizar-se pelo confrole de fomecimento da guantidode cometa de

refeigbes servidas digriagmenta no restfauranta;
« Controlar o movimento das reteicoes servidaos. o caixa (lechamento do caixal;
= Digitar relalarics e demais documentos;

« Executar outras tarefos perfinentes ao cargo.

10.12 Encarregado de manutengdo - Tarefas e Responsabilidades: Opcional
o Realizar manutencdo Geral dos equipamentos e do restaurante:

= Acompanhar a execugdo de servicos de manutencdo pelos emprasas
prestadoras de sarvigos;

= Executar outras tarefos pertinentes oo cargeo.

10.13 Porteiro - Tarefas e Responsabilidades:
« Responsdvel pela abertura g fechamento do restaurante;

+ Responsavel por organizar a fila de entrada do restaurante;
= Orentar e atender oo usudrio sempre que solicitado;

» Executar outras farefas pertinentes aoc cargo.

« Recolhimento de bihetes na entrada

10.14 Vigilante - Tarefas e Responsabilidades:
= Responsavel pela segwanca do restourants;

« Executar outras tarefos perfinentes ao cargo.
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10.15 Auxiliar de limpeza - Tarefas e Responsabllidades:

e« Proceder a limpeza dos escritarios e vestiarios do restaurante;

= Responsabilizar-se pela impezo @ higiene do refeitoro e da area externa do
restourante;

o lelor pela organizacto e impeza dos sanitdrios no hordrio de atendimenio

o Recohimento do lixo dos lixeiras.
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11. INDICADORES DE DIMENSIONAMENTOQ DE PESSOAL

11.1 Indicador de Pessoal Fixo (I.P.F.)
Visa avaliar o nimero de empregados necessaros para o trabaltho de produgdo

de cardapio unico & distibulcds em balcdo termico de um dia (sem considerar ferias
e folgas).

|.P.F.= npimero total de releicdes servidas x n minutos

Jornada de trabalho x 40 minutos

Onde:
s  MUmero de refeicdes servidas = aimocos servidos
= nmuitos = tempo medio gasto em minutos para o preparo & distribuigdo de uma
refeigcfo;

s Jomada didgria de frabalho = numero de horas didgnas normais de frabalho.

Nimero de minutes para producdo de uma refelgdo para populagdo sadia

MUmers de refeictes IH rninutos
300 - 500 | 15-14
500 - 700 - | 4-13
700 - 1000 | 13-10
1000 - 1300 BEE
1300 - 2500 ' " e-g |
2500 & mais 7

Exemplo: Um restaurante que serve 1000 refeicdes por dia, onde os funciondrios t&m
uma jomada didria de frabalho de 8 horas, o | P.F. Sera:
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1P.F= 1000x10 = 20.8 empregados/dia
7 &0

11.2 Indicador de Periodo de Descanso (.P.D.)
Visa avaliar o numero maximo de periodos de descanso dos empregados gue

um subsfituto pode cobrir por ano

I.P.D. = digs do aro - periodo de descanso

Periodo de descanso
Cinde:

s Periodo de descanso = somatéria dos dias de férios e/ou folgas de cada

empregado

Exemplo; Considere gue o restaurante funciona de segunda a sexta, entdo, o periode
de férigs dos funciondrios por ane séo 30 dias.

LP.D. = 345 -30 = 11,1 periodos de descanso por subsfituio
30

11.3 Indicador de Pessoal Substituto de dias de Descanso (1.5.D.)
Visa obter o nimero de pessoal substituto para dias de folga.

L5.D.=PE
LP.D.
nde:;
» | P.F. = indicador de pessoal fixo
« |P.D. = indlcodor para se obter periocdo de descanso



Exempio:
5.0 = 20,8 = 1.8 empregados
11,1

11.4 Indicado de Pessoal Total (1.P.T.)
Visa avaliar o tolal de empregaodos necessarno pora o restauranie.

LPT. = LP.F +15.D.
Exemplo:
LP.T. =208 + 1.8 = 22,6 = 23 empregodos

Observagdo: esto mao de obra desting-se ao pesseal operacional e de
producdo (ASG, saladeiros, Cozinheiro e auxiliar de coznha).

Mas unidades do Restaurante do Bem deverd haver nuiricionistals) na
supervisdo das rofinos de producdo e distiibuicio de refeicdes. O nimero de
nufricionistas deverd obedecer o Resolugdo do CFN vigente, atualmente é
estabelecido pelo Resolugdo CFN n® s00/2018. Além disso. deve-se cumprr
integralmente o disposto na Lei n® 8.234/%1 e na Resolugdo CFN n® 599/2018 que aprova
o Codigo de éfica e de conduta do nutricionista.

Q nutricionista Responsavel Tecnico (RT) deve estar cadastrado como tal
ne CRMN-1, Neos locais em que envelver mals de um nutricionista, a solicitacdo de
concessao de Responsabiidade Tecnica deverd ser acompanhada pelas informogdes
relativas aos integrantes do Quadro Técnico (QT). Os Nutricionistas integrantes do QT
poderdo responder solidariomente com o nutricionista RT pelas atividades CjLe
desenvolvern na sua drea de atuacdo. A Resolug@o CFN N 574/2014 dispde sobre
procedimentos para solicitagdo, andlise. concesso e anotacao de Responsabilidade
Técnica do Nutricionista e dé outras pravidéncios.



12. LISTAS REFERENCIAIS DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

As listas de equipamentos e utensilios sugeridas abaixe podem sofrer adaplacdes
de acordo com a necessidade e realidade locais, ficando a critério da andlise técnica
o aprovagdo de materiais gue nao estejorm contemplados a seguir, Todos os materiais
soliciados devem conter especificagdes gerais que caracterizem o item, devendo o
aquisic@o apresentar comespondéncia direta com as descrigbes apresentadas.

Hovendo necessidade de gjusie, exclusdo ou inclusdo de itens, as alterocdes
deverdo ser informadas com antecedéncia a equipe lécnica da OVG e 50 poderdo
ser realizados mediante autorizacao prévia,

12 1 Lista de uquip-umnnim

Ar condicionado

5 5
Imprass::nm _] | 1
Impressorg F[il::ﬂl 2 2
1 1
i
| 1
1 2

F'Dntu :':Ie Infemsi {Link de :‘:It:l::lﬂs}
E!.c:_l_un:;ﬂ ‘hpu plataforma

Bolonga de mesa

Balcéio de Distibuicdo guente cf 5 cubas, come-
bunr.:leau anexo fixo & vitrine pra::'rah:ru abaulada |

Balcdo de Dl'.ifrlbl..lFl;ﬂﬂ fio c/ 4 cubas, come-bandeja| | 1 2 ‘ 2
-I:.'Ifl-EHﬂ fixo @ vitrine protetora aboulada

-Bﬂlcaﬂ de Dm‘rerulr.;ﬂn neutro ::,.' 2 cubas. come- 1 ] 1 1
|bnndE]u anexo fixo e vitine prﬂ’rai:::rc: abaulada

‘Bebedoura de 4 tomeiras jrefeltorio)

= |

Bebedouro para coloboradores

Euncuciu dle inox ﬁmnmmc:]

|Eancndu de inox com cuba
Calha para deftritos [minima)
(Camara fria

ha | — w2 || —|—|
By [ — | b




Camara de congelamento

Carro auxiliar 3 planos; capacidade 120kg

fC-::rr::: cm;-::ml::n 200 Iitn:-s [dgua quanie}

e —

Carro isotérmico basculante [se ﬂECEES-L':IlIﬂ]

Carro cantoneira capacidaode 80 kg (opcional)

Carro para lovagem de cereaqis, capacidade 80
litros

Camo para vegetals

Carro tipo platoforma; capacidode 250kg

Catraco Eletrbnica

Climatizadores

Computador

Contentor fechade de grande dimensac

_— | | = | 3

— (g m | ra | —

Conjunto de esguicho de pré-lwugern_ -
| Descascador; com caxa de decantagdo

MR —1

— |

Dosadores de produtos guimicos

| Enceradeira industnial

Estantas de ago inox

Fogdo industrial a gas; da-E trempes medindo 40 x 40
cm (se necessario)

e L

Fornc de convecedo elétrico - Verfical & gés

Firn:r_ I:Gml;_ﬂnc:ldﬂ
Freezer vertical

 Gerador ou casa de magquing (opcional)

Gelodeirg industrial: aproximadamente 480 litros

— i) — | | =

Liquidificador industial,  copacidade 15 Titros

hquldurmdnr Indus!nm capacidade 25 ||’rrﬂs

Maguina de lavar loucaos com esteira mecdnica
industrial

Mesa com cadeira p/f esmiﬁi:}

Mesas e cadeiras pord o refeitdno - lugares [minimo

Mesa de poliefileno para corte e desossa




Mesa inoxidavel com cuba de grande dimensdo, 1 1 2 2
turo para defritos com ponto de agua

Mesa de Ina::x pora selecdo de ceraais 1 | 1 1 1
'ﬁ:'i;;de inox para cozinheire com cuba gancheira R 1 1

e gaveta [opcional) ) !

Mesas de inox lisa de apoio 4 | 4 5 7
Mesa de inox cf cubas 4 | 4 5 5
Mesa para salgar 1 I 1 __1 _—l_
”J_*:-I'u&sn:: parg descongelo | | T ]
Nobreak i Al F L
.Fc:na-lcm industrial [tipo caldeiral- minimo : 2 2 4 & |
Passador de puré, pmmdnr de legumes, escurradur 1 1 1 |
Passtrought aguecido 1 2 3 ? i
Passtrought refrigerado N : 1 2 3 3
iFi::m:ic:r de carne 1 2 2 3

| PFicador de legumes 3 4 5 | &
Processador de alimentos | 2 2 2
lPr:::TaIEhrJ tipo “Tray-rest” em ago Inoxiddyel ] | 2 2

| Smpﬂm talheres i Bl 1 1
Sisterna de exaustdo/ coifas = 1 1 1 s 2
venliladores - & | 8 10 14

ll 2 lista de Mr.li'nﬁﬂll e Hinnil'ﬁns

hﬁsudﬂFru ﬂmlnimﬂl 8 B 10 10
Bondeja em perfurada & ondulada 1 2 2 3
Bondeja para refeicao® 400 1000 | 1500 2500
Caixa para came hrﬂp_-::n:: |padiola) 8 10 12 12
Calxa plastica, branca, vazoda, tipo Ceasa 10 20 30 40
Caixa pldstica branca fechada 10 10 15 20
Caldeirdo com tampa — c;:um capacidade 40 2 2 3 3
litros
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Caldeirdo com tampa - 17 litros 1 ] ] 2
Caldeirdo com fampa — 45 lifros 1 1 1 4
Caldeirdo com tfampa - 95 litras - - 1 ]
Canecdo de aluminio — 4,5 litros 4 5 7 B
Chaleira de aluminio - ? litros ] 1 1 ] 2
Colher de Aoz 10 10 10 12
Colher para refeigdo - ago incxidavel 40 &0 80 100
Concha para cereals - capacidode 1kg 5 [ 7 8
Concha para cereais — capacidade 2kg 5 & g 8
Concha para sopa oy feijdo 5 & 7 B
Cuba de aco inox 30 40 50 0
Cubas ou vasilhas pora salada individuais® 400 1000 1500 2500
Escoredor de macarrdo com 50 cm de 2 2 3 .
didmetro - B N
Escumadeira em felo de arame J fﬂ_ 3 .
Escumadeira para aroz 10
|Bspdtula de aco inoxddavel | 2 b 4
Estrados de poliefilenc = dmensées 1.00x0.70m & 8 10 12
Foca para m_ﬂ_—jl:l“ﬂi_ 4 N 4 4 4
Foca para legumes ou salada d- 5 & B
Foca para refeicdo ([com pontas &00 1000 1500 2500
aredondadas] *
Garfo bidente 2 4 5 5
Garlo para releicao” &00 1000 | 1500 2500
_EfE_r_lp fridente de ago inox 1_ | | 2
Garrafa térmica para calé 9 litros 4 4 & &
Lixaira pldsti::l:!_giﬂ fitros 1 2 3 5
Lizgira plastica &0 litros 1 2 3 5
Lixeira plastica 30 litros 4 b 8 10
Pa de aco inox 1 1 2 2
P& em altieno 1 1 2 2




Pa para aroz @m altilenc 1 1 2 2
Panela comum, em aluminio, copacidade 41 1 1 2 2
fitrcs

Panela comum, em aluminlo, copacidade 1 ] 2 2
52.1 litros,

Panela grande com fampa. capoacidade 73 1 1 2 2
litros

Panela grande com fampa, copacidade 125 1 1 2 75
litros

Pagadores grandes — 28 cm de comprimento 4 5 & b
Proto porcelana ou duralex® A00 1000 | 1500 2500
Tabua de aifileno = 50 cm de comprimenta, 5 & 7 8
_:_];}cm dEr_ _!t:uguru

Tabuleiro grande - 70x40x4 cm 7 2 J
Tabuleiro grande - 70x40x8 cm 2 2 3

*\iilizar o guaniitative total do mesme numera de comensais.
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de Paula

Fiscal Técnico Departamento do Restaurante do Bem OVG: Murilio Lopes
Figueiredo

Gerente do Deparfomento do Restaurante do Bem: Rosirene Fereira de
Castra Oliveira

Revisoes:
1% - outubro de 2015 / 2° - maio de 2016 / 3 - margo de 2017
4% - agosto de 2017 / 5° - setembro de 2017 / 6° - outubro de 2017

79 - novembro de 2017 8% - abril de 2018 / 9° - novembro de 2018
10° = Marco de 2019 / 11° - abril de 2019

Responsaveis pela 12° Revisdo - outubro de 2019
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