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1. INTRODUCAO

No Brasil a fome significa, antes de tudo, exclusdo social. E sindnimo de falta de
emprego, de renda, de educacdo, de saude, de condi¢cdes dignas para milhdes de
brasileiros. A fome invalida a cidadania que a Constituicdo concede a todos os
homens e mulheres.

As necessdrias e desejaveis alteracdes no quadro social vigente rumo a construgcdo
de uma sociedade mais justa demandam articulacdes e direcionamentos das diversas
politicas publicas para esse fim. Neste contexto as politicas sociais — sejam de cardater
universal, sejam voltadas prioritariamente para a populagdo em situagdo de
vulnerabilidade socioecondmica — abrangem diferentes campos de intervengdo do
Estado e precisam ser pensadas para o enfrentamento das situacdes de pobreza e
fome.

Com base nesses preceitos, o Governo do Estado de Goids assumiu 0 compromisso
de unir esforcos para erradicar esse genocidio silencioso, dando voz aqueles que
sequer tinham forcas para exigir seus direitos e desafiando a indiferenca dos que ndo
sabem o que é passar fome.

O Programa Restaurante do Bem foi estruturado com base no Programa
Restaurantes Populares que € uma das acdes oferecidas pelo Ministério da Cidadania
o qual oferece transferéncia voluntdria de recursos ndo reembolsaveis a 6rgdos ou
entidades da administragdo direta ou indireta dos governos estaduais, municipais,
interessados em implantar tal programa.

O intuito deste documento & fornecer aos proponentes uma descricdo geral do

Programa Restaurante do Bem, apresentar as diretrizes geral do projeto, explicar como




preencher o projeto técnico e o Plano de frabalho, informar as etapas do convénio e
indicar onde obter ajuda e informacé&o adicional.

O conteudo deste manual € de extrema relevancia, pois possibilita uma correta
elaboracdo das proposicdes e, por isso, deverd receber especial atencdo por parte
de todos 0s potenciais proponentes.

Este manual foi elaborado com base no “Manual do Programa Restaurante
Popular” e no roteiro “Restaurantes Populares — Roteiro de Implantacdo 2007", do

Ministério do Desenvolvimento Social e Combate & Fome, hoje Ministério da Cidadania.



2. O PROGRAMA RESTAURANTE DO BEM

O Programa Restaurante do Bem desenvolve agdes no escopo da Protegdo Social
Bdsica, de forma articulada com outros programas e equipamentos publicos, visando
o desenvolvimento de habilidades e o empoderamento das pessoas que se
encontram em situac@o de vulnerabilidade social e estGo inseridas num contexto de
inseguranca alimentar, ampliando o acesso & alimentacdo adequada. Contribui,
também, para o desenvolvimento de sua autonomia, de suas competéncias e de sua
capacidade e autodesenvolvimento, visando & superagdo dessa situacéo e a
melhoria da qualidade de vida. Cada unidade do Programa tem abrangéncia
municipal (onde estdo implantados) e as duas unidades de Goidnia abrangem o

municipio e Regi@o Metropolitana.

2.1 O QUE E RESTAURANTE DO BEM?

As unidades do Restaurante do Bem séo estabelecimentos que se caracterizam
pela producdo e fornecimento de refeicoes sauddaveis, devidamente equilibradas
nutricionalmente, originadas de processos seguros, constituidas com produtos
regionais, servidas em locais apropriados e confortaveis, de forma a garantir a
dignidade co ato de se alimentar, proporcionar acolhimento, escuta,
encaminhamentos, atendimentos individuais € em grupo, articulagées com as demais
politicas publicas e beneficios ofertados pela propria OVG através de sua equipe
técnica formada por assistente social e nutricionista. Afravés de contribuicdo dos
Usudrios conforme consta em contrato com a empresa, € capaz de oferecer a
populacdo que se dlimenta fora de casa, prioritariamente aos cidaddos mais
vulneraveis, refeicdes variadas, mantendo o equilibrio enfre os nutrientes (carboidratos,
proteinas, lipideos, fioras, vitaminas, sais minerais e dgua) em uma mesma refeicao,

reduzindo os riscos de agravos & salde ocasionados pela alimentacdo inadequada.




2.2 POR QUE IMPLANTAR UM RESTAURANTE DO BEM?

O modo de vida nas médias e grandes cidades tem gerado um progressivo
crescimento do nUmero de pessoas que realizam suas refeicdes fora de casa, muitas
vezes, substituindo o almoco por um lanche réapido, que na maioria das vezes ndo sGo
capazes de suprir adequadamente as necessidades nutricionais do individuo. Em
func@o das restricdes orgamentdrias, parcelas significativas dessas pessoas ndo tem
acesso ao mercado tradicional de refeicdes prontas. Muitos dos trabalhadores que
recebem o beneficio do auxilio refeicdo preferem utilizd-lo na compra de alimentos in
natura em estabelecimentos tais como padarias, agougues e supermercados. Mas na
maioria das vezes, esses trabalhadores residem em dreas distantes de seus locais de
trabalho, e, desta forma, o custo e o tempo necessdrio ao deslocamento os impedem
de fazer suas refeicdes em casa, tendo como solugdo o almogo por meio de marmitas.
Essa situacd@o pode estar comprometendo a qualidade das refeicdes ingeridas e
aumentando os riscos de agravos a saude, j& que na maioria das vezes, as refeicoes
ndo possuem as caracteristicas que preenchem os requisitos minimos de uma
adlimentacdo segura e balanceada. A instalacdo de restaurantes populares visa
ampliar a oferta de refeicdes adequadas, através de uma contribuic@o acessivel aos
usuarios.

Os beneficios socios econdmicos dos restaurantes n@o se resfringem cos seus
usudrios diretos. Os restaurantes podem atuar como reguladores de precos dos
estabelecimentos localizados em seu entorno, contribuindo também para elevacdo

da qualidade das refeicdes servidas e higiene dos estabelecimentos comercializados.




2.3 OBJETIVOS DO PROGRAMA

Objetivo Geral:

O Programa Restaurante do Bem tem como objetivo promover o acesso a servicos

assistenciais de atencdo bdsica que visam o desenvolvimento de habilidades e o

empoderamento das pessoas que se encontram em situacdo de vulnerabilidade

social e estd@o inseridos num contexto de inseguranca alimentar confribuindo para o

fortalecimento da cidadania.

Objetivos Especificos:

a)

b)

d)

e)

f)

Contribuir com a reducdo da vulnerabilidade social por meio da inclusGo de
familias e individuos em situacdo de vulnerabilidade no acesso ao direto &
alimentacdo;

Proporcionar & populagdo em situacdo de vulnerabilidade social a oferta de
refeicdes prontas, nutritivas e de valor acessivel, reduzindo o risco nutricional
e ampliando a qualidade de vida;

Promover o fortalecimento da cidadania favorecendo a convivéncia entre
0s usuarios;

Promover acesso aos demais servicos setoriais, contribuindo para o usufruto
de direitos;

Atuar na articulac@o com os equipamentos sociais do territério por meio de
um trabalho social;

Proporcionar o acesso a informagdes sobre educacdo dlimentar, a
preservacdo e resgate da cultura gastronomica, combate ao desperdicio e

promocdo & saude, incentivando a utilizacdo de alimentos regionais.




2.4 PUBLICO-ALVO

O publico-alvo das unidades do Restaurante do Bem € a populacdo goiana em

geral, incluindo pessoas que se encontram em situacdo de risco ou vulnerabilidade

social e alimentar.

2.5 LOCALIZAGAO

As unidades do Restaurante do Bem estdo localizadas em dreas de grande
circulac@io de pessoas que realizam refeicées fora de casa, atendendo, dessa
maneira, os segmentos mais vulnerdveis socialmente. Ressaltamos que a producdo das
refeicbes subsidiodas atende aos preceitos de alimentacdo sauddvel,
nutricionalmente balanceadas, originadas de processos seguros, constituidas com
produtos regionais, servidas em locais apropriados e confortdveis, de forma a garantir
dignidade ao ato de se alimentar, confribuindo com a protecdo alimentar.

E fundamental que seja redlizado um levantamento para caracterizagcdo do
pUblico-alvo e dos estabelecimentos comerciais existentes nas proximidades do
Restaurante do Bem, para a escolha adequada do local. Podendo ser realizada uma
pesquisa, com o objetivo de se identificar a demanda existente e o perfil do usudrio
potencial. Devem ser levantadas informacdes sobre os estabelecimentos que
comercializam refeicées e que operam nas proximidades do local onde se pretende
instalar o restaurante visando n&o gerar diminuicdo do emprego e renda. Deve-se
também obter dados sobre o perfil das pessoas que transitam e/ou tfrabalham nas
proximidades.

Com relacdo aos estabelecimentos comerciais existentes & importante que sejam
levantadas as informacdes relativas & quantidade de refeicoes comercializadas
diariamente, preco cobrado, tipo de carddpio e hordrios de funcionamentio.

Da mesma forma, & importante caracterizar o publico-alvo potencial, constituido

pelas pessoas que transitam e/ou trabalham naregiGo. Para que seja tfracado um perfil




socioecondmico, além do levantamento dos hdbitos alimentares do usudrio potencial
do restaurante, devem ser investigadas questdées como nivel de renda, local de
realizacéo das refeicdes, hordrio de almogo, ocupagdo, hdbito de realizar refeicdes
fora de casa, dentre outras. Desta forma, pode-se planejar conjuntamente, as agcoes
de avaliacdo e monitoramento dos resultados do programa tendo em vista a melhoria
das condicdes e de saude dos beneficidrios.

A escolha do local é feita por profissionais devidamente qualificados, entre eles:

e Engenheiro responsavel pela OVG;
e Nutricionista responsdvel pelo Restaurante do Bem;
e Titular da Geréncia do Restaurante do Bem;

e Representante da Diretoria Administrativo Financeiro da OVG.

2.6 GESTAO DO RESTAURANTE DO BEM

As unidades do Restaurante do Bem sdo geridas diretamente pela OVG, uma
organizacdo sem fins lucrativos. Optou-se por terceirizar a operacionalizacdo das
unidades do Restaurante do Bem, por meio da confratacdo de empresas de
alimentacdo industrial. Nesse modelo de gest&o cabe a OVG a fungdo de avaliacdo,

monitoramento, gest@o e fiscalizagdo dos servicos prestados.

2.7 PARCEIROS POTENCIAIS

Para o melhor 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) Governo Estadual: apoiando a identificag&o de terrenos disponiveis em
locais apropriados para a instalag&o do Restaurante do Bem.

b) Secretarias Estaduais de Saude ou érgdo responsavel no dmbito estadual
pelo controle sanitdrio de produtos e servicos de interesse da saude;

c) Corpo de Bombeiro — apoiando na garantia da seguranca do
equipamento com agdes preventivas e vistorias permanentes.

d) Policia Militar — garantindo a seguranga dos usudrios nos hordrios de
funcionamento.

e) Orgdo Regional do Ministério do Trabalho - fornecendo orientagoes

relativas & seguranca e saude no trabalho.

2.7.2 Na Esfera Municipal:

a) Secretaria de Assisténcia Social — readlizacdo de atendimentos dos
programas sociais desenvolvidos pelo Estado no espaco do restaurante —
realizacdo de cadastros etc.

b) Secretarias Municipais de saude ou Orgdio responsdavel pelo controle
sanitdario de produtos e servigos de interesse da saude;

¢) Secretaria de Agricultura e Abastecimento - disponibilizando informagoes
sobre precos de produtos bdsicos e onde adquiri-los a pregos mais baixos,
fornecimento de informacdes sobre precos no atacado para auxiliar nas
compras.

d) Orgdo responsdvel pela limpeza urbana -recolhimento do lixo, que pode
ser utilizado para a fabricagdo de adubos orgdnicos para projefos de

agricultura urbana.




2.8 QUANTO AO AMPARO LEGAL

A criacdo do Restaurante do Bem deve ter previsGo legal. A elaboragcdo e
execucdo dos projetos devem respeitar a Legislag@o Sanitdria e cumprir os critérios
para a construcdo do equipamento e determinag&o dos procedimentos operacionais

do servico, de forma a garantir seguranca e qualidade a producdo das refeicoes

servidas.

2.9 QUANTO A EDUCAGAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL

As unidades do Restaurante do Bem devem desenvolver atividades de educacdo
alimentar e promocéo da satde, visando estimular a sociedade a combater a fome e
a adotar hdbitos alimentares saudaveis, contribuindo para a prevencdo e o combate
de uma série de problemas relacionados & alimentacdo inadequada, como
desnutricdo, obesidade, diabetes, hipertensGo e outras. Essas atividades serdo
executadas por meio de painéis, entrega de folders, campanhas e palestras, a serem
redlizadas em locais de fdcil visibilidade no local que sdo servidas as refeicoes.

Os conteldos abordados devem estar de acordo com as readlidades locais,

incluindo:

a) Saude, estilo de vida e alimentagdo sauddvel, abordando a quantidade
e qualidade, a regularidade e a adequagdo para as diferentes fases do
ciclo da vida;

b) Valor nutritivo e funcionalidade dos alimentos (relac&o entre alimentos e
enfermidades para prevencdo, controle dos distorbios nutricionais e de
doencas associadas & alimentagdo e nutrigdo);

c) Combate aos preconceitos que prejudicam a adocdo de hdbitos
alimentares mais sauddveis, incluindo aproveitamento integral dos

alimentos;
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d)

g)

h)
i)

Resgate e estimulo acos hdbitos e prdtficas alimentares regionais
relacionadas ao consumo de alimentos locais, de baixo custo e alto valor
nutritivo;

Praticas de higiene alimentar e pessoal para a promogdo da seguranca
alimentar no domicilio, através de cuidados na escolha, manipulagao,
preparo, distribuicdo, conservagdo e armazenamento dos alimentos;
Cuidados na alimentagdo fora do domicilio;

Informacdes sobre a época da safra e pregos dos alimentos, bem como
orientacdes para o reconhecimento das caracteristicas dos produtos de
boa qualidade;

Preparacdes nutritivas, baratas e saborosas;

Observacdo e andlise da rotulagem dos alimentos.

1l




3. INSTRUCOES TECNICAS PARA A IMPLANTAGAO

3.1 ORIENTACOES GERAIS

As unidades do Restaurante do Bem constituem-se por equipamento complexo de
producdo e distribuicdes de refeicdes, que deve ser planejado de forma a atender
todas as normas técnicas e sanitdrias necessdrias para sua instalacdo e
operacionalizacdo. Devendo a OVG e os Municipios serem responsaveis pela sua
implantac@o além de recorrer aos 6rgdos especificos e as legislagdes pertinentes para
a execucdo adequada da obra e dos servigos, considerando as agdes relativas as

seguintes etapas:

a) Projeto técnico;

b) Plano de trabalho;
¢) Projeto bdasico;

d) Projeto Executivo;
e) Execucdo da obra;
f) Monitoramento;

g) Entrega da obra;

h) Prestacd@o de confas.

3.1.1 Conceitos bdsicos

a) Adequacdo ou adaptacdo - & uma obra limitada ao perimetro do prédio

construido que tem o objetivo de adequar o espago existente ao
desenvolvimento de novas propostas de uso, diferente daquele para o

qual foi concebido, considerando as demandas comunitarias.
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b) Ampliacdo - E o acréscimo de drea a uma edificagdo existente, ou
mesmo a construcdo de uma nova edificacdo para ser agregada
funcionalmente (fisicamente) a um estabelecimento ja existente.

c) Construcdo - E a conjugacéo de materiais e de atividade empregados
na execucdo de um projeto de engenharia. Construgdo € o género de
que a edificacdo - obra destinada especificamente a habitagdo, que a
edificac@o — obra destinada especificamente a habitagcdo, trabalho,
alimentacdo, culto ou enfim, a uma utilizacdo humana pessoal — &

especie.

d) Obra Publica - E considerada toda construcdo, reforma, adequacgdo,
recuperacéo ou ampliagé@o de bem imével publico, realizado de forma
direta pela administragcdo ou indiretamente por meio de terceiro
contratado por meio de contrato, observando legislagdo vigente da
OVG. Pode ser:

e Execucdo Direta - A obra é feita pela OVG por meios proprios;
e Execucdo Indireta — A organizagdo contrata a obra com
terceiros;

Para as unidades ligadas as Prefeituras Municipais, € de responsabilidade do

Municipio a entrega do local adequado para a produgcdo de refeicoes.

e) Plano de frabalho - E a descricdo detalhada das etapas ou fases de uma

obra, segundo determinada metodologia, elaborada pelo Engenheiro
Responsavel da OVG.

f) Projeto - DefinicGo qualitativa e quantitativa dos atributos técnicos,
econdmicos e financeiros de um servico ou obra de engenharia e
arquitetura, com base em dados, elementos, informacdes, estudos,
discriminacdes técnicas, cdlculos, desenhos, normas, projecdes e
disposicdes especiais.

g) Projeto Bdsico - E o conjunto de elementos necessarios e suficientes, para

caracterizar com nivel de precis&o adequada a obra ou servigo, objeto
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do convénio, elaborado com base nas indicagdes dos estudos, técnicos
preliminares. Deve assegurar a viabilidade técnica e possibilitar a
avaliacdo do custo da obra e a definicdo dos meétodos e prazo de
execucdo.

h) Projeto Executivo — E o conjunto de elementos necessdrios e suficientes a

execucdo completa da obra e respectivas instalagdes, de acordo com
as normas pertinentes da Associacdo Brasileira de Normas Tecnicas —
ABNT.

i) Reforma - E a obra de melhoramento nas construgdes, sem aumentar sua
drea ou modificar a proposta de uso original. Caracteriza-se pela
colocac@&o de seu objeto nas condicdes normais de ufilizacdo ou
funcionamento, sem ampliagcdo das medidas originais de seus elementos.
E quando a obra se limita a execugdo de servigcos dentro do perimetro do
prédio construido, tais como pintura, reviséo de instalagdes eléfricas,
hidraulica, reposicdo de piso e revestimentos verficais, telhados,

esquadrias, bem como modificagdes internas de alvenaria.

3.2 IMPLANTAGCAO DO RESTAURANTE DO BEM

Para a implantac@o de uma unidade do Restaurante do Bem & imprescindivel o

atendimento a alguns requisitos minimos, quais sejam:

3.2.1 Localizagdao

a) Em regidio de grande movimentagdo de pessoas em situagcdo de risco ou
vulnerabilidade alimentar:;

b) Em zonas isentas de odores indesejaveis, fumaca, po e outros
contaminantes e ndo devem estar expostos a inundagoes;

c) De facil acesso;




d) Com dimensoes suficientes;

e) Com infraestrutura bdésica, dgua fratada, energia eléfrica e esgotamento
sanitdrio para a rede publicg;

f) Solo geoldgico e topograficamente adequado;

g) Existéncia de documentos de propriedades do terreno (art. 2, item VIl da
InstrucGo Normativa STN n. 01, de 15 de janeiro de 1997) e o
correspondente levantamento plano — altimétrico especificando dreaq,

perimetro e confrontantes.

3.2.2 Projeto Bdasico

O Projeto Bdsico é o elemento mais importante para a execugcdo de uma obra
pUblica. ReUne os elementos e as discriminagdes técnicas necessarias e suficientes
para a contratacdo da execugdo da obra. Deverd ser feito pelo profissional registrado
no CREA ou CAU.

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

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

c) Data de elaboracdo do Projeto (caso haja revisdo indicar também a
data);

d) Indicac@o do norte magnético;

e) As metragens quadradas da drea do lote, da drea de intervencdo da
reforma e da drea total edificada;

f) Nome completo, nUmero de registro no CREA, endereco completo,

telefones e a assinatura do profissional responsavel.

O projeto bdsico consiste na representagdo técnica da obra, mediante desenhos
em escala, sendo constituido por pranchas (folhas de desenho) com cotas, que devem

ser padronizadas quanto & escala (1/50 ou 1/100). Deve conter os seguintes
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documentos:

3.2.3 Projeto completo de arquitetura

Com os respectivos projetos de infraestrutura ou complementares, contendo no

minimo:

a) Planta baixa dos pavimentos;

b) Planta de situagdo do terreno, contendo as dist@ncias em relagdo as esquinas
(amarragdes);

¢) Implantacdo das edificacdes no terreno demonstrando os afastamentos laterais
e frontais;

d) Fachadas;

e) Planta de cobertura;

f) Cortes transversais e longitudingis;

g) Detalhes construtivos relevantes;

h) Projeto hidro sanitdrio;

i) Projeto elétrico, com a observancia de que ainstalacdo elétrica deverd suportar
a quantidade de equipamentos elétricos deste manual.

j) Projeto estrutural;

O projeto de arquitetura de um Restaurante do Bem deve atender aos requisitos
sanitdrios relativos & edificacdo, instalacdes, layout, fluxo de produgdo, ventilacdo,
temperatura, umidade, sonorizagéo e controle integrado de pragas.

Sem prejuizo de outras normas especificas aplicaveis, o projefo, construcdo,
instalac@o, e o funcionamento das unidades do Restaurante do Bem devem atender
as Resolugcdes RDC n° 275 de 21/10/2002 e RDC n° 216 de 15/09/2004 da Agéncia
nacional de Vigilancia Sanitdria - Anvisa, que dispde sobre o Regulamento Técnico de

procedimentos operacionais padronizados aplicados  Aos estabelecimentos
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produtores de alimentos e a correspondente lista de verificacdo das boas praticas de
fabricacdo, assim como também deve atender a Portaria SVS/MS n° 326 de 30/07/1997
que aprova o regulamento técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias das boas

praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores de alimentos.

3.2.4 Layout

Os edificios e instalacdes devem ser projetados de maneira que seu fluxo de
operacdes (pessoas e de alimentos) possa ser realizado em condigdes higiénico-
sanitarias adequadas, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de
producdo, até a obtencdo do produto final de forma a evitar operagdes suscetiveis
de causar contaminac&o cruzada, similar ao modelo sugerido (padr&o) de planta
baixa apresentado ao final deste subtdpico. Além disso, deve conter a localizagdo de
todos os equipamentos necessdrios ao perfeito funcionamento do restaurante, assim
como a indicacdo dos fluxos existentes (usudrios, funciondrios, alimentos e lixo)

evitando os fluxos cruzados:

a) Lixo x alimentos

b) Hortalicas x carnes

¢) Entrada usudrios x saida de usudrios

d) Alimentos prontos x alimentos a serem preparados
e) Bandeja limpa x bandeja suja

f) Material de limpeza x alimentos

A proporcdo dos setores que compdem o Restaurante do Bem:

e 30% - Setores de recepcdo: Lixo, Recepcdo de materias primas, Central de
gds, Camaras frigorificas, salas administrativas, DML, e depdsito de
descartaveis, vestidrios.
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30% - Setores da cozinha: Acougue, prée-preparo, salas de higienizagdo,
area de cocgdo e apoio.

40% - Setor do refeitério: Sanitdrios, hall de entrada, linha de distribuicdo,
Refeitdrio e Caixa.

N° de refeicoes Area Construida
600 600 m?
1000 850m?
1500 1140m?
2500 1220 m?




O layout apresentado abaixo € apenas uma referéncia para o projeto estrutural
definitivo. O projeto da estrutura fisica do restaurante deve ser planejado por
profissional habilitado considerando, dentre outras questdes técnicas, as instalacoes

do local onde o Restaurante do Bem sera implantado.
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3.2.5 Caderno de Encargos

ReUne as especificacdes técnicas dos materiais € as normas técnicas dos
servicos a serem executados. Deve estabelecer detalhadamente as caracteristicas
dos materiais e equipamentos necessdrios e suficientes ao desempenho técnico
requeridos nos projetos, assim como prescrever condi¢coes de cdlculo ou da execugdo

dos servicos. Devem ser justas, breves e com linguagem simples e clara.

3.2.6 Memorial Descritivo

Detalha o objeto do convénio, bem como estabelece condigcdes e diretrizes
técnicas e administrativas para a sua execucdo. Em linhas gerais, © memorial descritivo
contém o detalhamento do método executivo de cada servico. Também deve fazer
parte do memorial descriivo o memorial fotografico, no qual deve constar um

levantamento fotogrdfico detalhado de toda drea.

3.2.7 Orgamento

O orcamento de vdrias efapas da obra do Restaurante do Bem deve descrever
clara e sucinta cada item, especificando unidades de medida, quantidades, precos
unitdrios e precos totais, como também o indice de custos adotado para elaboracdo
do orcamento, assim como a composi¢do unitdria de custos e memoria de calculo
dos itens de servicos definidos. O valor final (total) da planilha orcamentdria deve
coincidir com o valor referente & obra apresentado no plano de frabalho.

O Art. 93 da Lei Federal n°. 10524 de 25/07/2002, que estabelece os custos
unitdrios de materiais e servicos de obras constantes no SINAPI como pardmetros de
avaliacdo dos orcamentos de obras publicas executadas com recursos federais diz
que:

“O custo unitdrio de materiais e servicos de obras executadas com recursos do
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orcamento da Unido ndo poderdo ser superiores a 30% (frinta por centfo) aqueles
constantes do Sistema Nacional de Pesquisa de Custos e Indices da Construcdo Civil —
SINAPI mantido pela caixa Econdmica Federal.

N&o estdo incluidas no custo unitdrio SINAPI as despesas relativas aos seguintes
itens: compra de terreno; execucdo dos projetos em geral; licencas; habite-se;
certiddes e seguros; administracdo da obra; financiamentos; lucro da construtora e
incorporadora; instalacdes provisorias; ligagdes domiciliares de dgua, energia elétrica
e esgoto; depreciacdes dos equipamentos; equipamentos mecdanicos (elevadores,
compactadores, exaustores etc.); equipamentos de seguranca, maquinas e
ferramentas; e fundagdes especiais.

Em caso de ampliacdo deverdo ser apresentadas 2 (duas) planilhas
orcamentdrias: uma constando os custos referentes a reforma e outra com os custos
referentes & ampliac@o. O valor total da planilha orgamentaria referente aos servigos
de ampliacdo deve ser considerado como contrapartida (recurso vinculado ao
convénio a ser assumido pelo proponente) ou como investimento (recurso
desvinculado do convénio a ser assumido pelo proponente).

A planilha orcamentdria deverd pautar-se pelos pregos de mercado praticados
na regido na data de apresentacdo do projeto, utilizados pelas secretarias de obras
dos estados e/ou municipios, ou em revistas especializadas da regido. NGo deverao
constar entre os itens da planilha orcamentdria nem dos orgamentos da obra os custos
referentes a projetos, administracdo, tfaxas, eventuais, emolumentos, consultorias,
servicos topograficos e mobilizagcdo/desmobilizacao.

O BDI (Beneficios e Despesas Indiretas) compreende os gastos necessarios para
a realizacdo da obra, mas que ndo sdo a ela incorporadas (administragcao central,
administracé@o da obra, ensaios tecnoldgicos, ferramentas, equipamentos de protecdo
individual — EPI, transportes, seguros, tributos, instalagdes provisérias, entre outros). O
valor do BDI deverd ser informado, e poderd ser incluido nos pregos unitdrios dos
servicos (material + mdo-de-obra) especificados na planilha orgamentdria, ou

aplicado no final do orcamento sobre o custo fotal, juntamente com o resumo do seu
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cdlculo. O BDI ndo poderd exceder a 30% (trinta por cento) do custo da obra.

A Memodria de Cdilculo deverd apresentar os cdlculos dos quantitativos
referentes aos servicos constantes na planilha orcamentdria da reforma. Este
documento deve conter todas as dimensdes, os pardmetros de cdlculo e
consideracdes em geral, adotados na obtencdo dos valores dos quantitativos da

planilha orgamentdria.

3.2.8 Cronograma fisico

E a representacdo grdfica da programacdo da execugdo e do

desenvolvimento parcial ou total de um servico ou obra.

3.2.9 Cronograma financeiro

E a representacdo grdfica dos valores dos servigos € obras a serem executadas,

de conformidade com o cronograma fisico.

3.2.10 Cronograma fisico-financeiro

E a traducdo gréfica da vinculagdo das prestacdes as etapas de execucdo da
obra, estabelecidas no cronograma fisico, tendo em vista o orgamento da obra e as

disponibilidades financeiras.

3.2.11 Projeto Executivo

E o conjunto de elementos necessdrios e suficientes A execucdo completa da
obra e respectivas instalacdes, de acordo com as normas pertinentes da Associagdo
Brasileira de normas Técnicas — ABNT.

No projeto bdsico e projeto executivo da obra e servigos serdo considerados
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principalmente os seguintes requisitos:

a) Seguranca;

b) Funcionalidade e adequacdo ao interesse publico;

¢) Economia na execugdo, conservacdo e operacdo;

d) Possibiidade de emprego de mdo de obra, materiais, tecnologia e
matérias-primas existentes no local para execugdo, conservacdo e
operacqo;

e) Faciidade de execucdo, conservacdo e operacdo sem prejuizo da
durabilidade ou do servico;

f) Anotac@o de Responsabilidade Técnica (ART) dos documentos acima

relacionados.
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4. MODULOS COMPONENTES DE UM RESTAURANTE DO BEM

Ressalta-se que todas as dreas de producdo das refeicoes (recepcdo de
mercadorias, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeicoes)
deverdo ser realizadas no local estabelecido pela OVG, ou seja, no mesmo local em

que o comensal realizard suas refeicoes.
Principais dreas do Restaurante do Bem:

4.1  Area de Recepcdo de Matérias Primas.

42  Areas de Armazenamento.

4.3 ,{\recl de Pré-preparo de hortifruti.

4.4  Area climatizada para preparo de salada.

4.5 Area climatizada para Preparo de sobremesas.
4.6  Acougue Climatizado.

47  Areade Coccdo.

48 Area de Higienizacdo de utensilios de cozinha.

4.9  Area de Distribuicdo

4.10 Refeitorio.

4.11 Area de Devolucdo e higienizacdo de utensilios do refeitdrio.
4.12 Sanitdrios Masculino e Feminino para comensais (e para PCD).
413 Caixa / Bilheteria.

4.14 Hall de entrada e saida.

4.15 Sala do(a) Nutricionista.

4.16 Escritério da OVG

4.17 Sala de Capacitagdo.

4.18 Vestidrio e Banheiro Feminino para Colaboradores.

4.19 Area de Paramentacdo.

420 Central de Gas GLP

421 Reservatoério de Agua (caixa d'dgua, pogo e etc).

422 Deposito de lixo.

Informacdes bdsicas gerais sobre a estrutura do Restaurante do Bem:

Pisos - devem ser de material resistente ao transito pesado e intenso, lisos,

impermedveis, antiderrapantes e monolitico sem rejuntamento. N&o possuir frestas e
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serem de fdcil higienizacdo. Devem possuir declividade suficiente para as grelhas/ralos
de modo que os liquidos escorram adequadamente, impedindo a formag¢do de
pocas. Os ralos/grelhas devem possuir sifédo ou similar e dispositivo que permitam seu
fechamento. Todas as juncdes entre piso e paredes devem ser arredondadas para
evitar o acumulo de sujeira e facilitar a higienizacdo.

Paredes - devem ser revestidas de materiais impermeaveis e lavaveis, e de cores
claras. Devem ser lisas, sem frestas e de facil higienizagdo, até uma altura adequada
para todas as operacdes. Os dngulos entre as paredes e o piso e entre as paredes € o
teto devem ser abaulados hermeticos para facilitar a limpeza.

Teto - deve ser constituido e/ou acabado de modo a que se impega o acumulo de
sujeira e se reduza ao minimo a condensacdo e a formagdo de mofo. Devem possuir
revestimento liso, impermedvel e lavdvel, sendo resistente a temperatura e
impermedvel ao vapor. Deve-se evitar forro falso. NGo deve ser combustivel, nem
propagadores de incéndio e devem absorver os ruidos das diversas operacoes
realizadas na cozinha. O teto ideal para drea de cocgdo é a laje de concreto macico.

Janelas e outras aberturas - devem ser construidas de maneira a que se evite o
acUumulo de sujeira (lisa) e ajustadas ao batente. As que se comunicam com o exterior
devem ser providas de protegdo anti-pragas (telas milimetradas). Tais protecoes
devem ser de facil impeza e boa conservacdo. As janelas devem proporcionar uma
boa iluminacdo natural sem deixar sombras sobre as dreas de trabalho e nunca com
incidéncia direta de luz.

Portas - devem ser de material nGo absorvente e de facil limpeza, com
acionamento automdtico (molas, sistema eletrdnico ou outro). As portas nas dareas de
manipulacdo de alimentos ndo devem ser de madeiras cruas nem pldsticas. Devem
ser de divisérias navais ou madeira revestida com tinta lavavel. Devem ser amplas e
com visor, para evitar acidentes e colisdes. As porfas que se comunicam com a parte
externa devem ser protegidas com telas milimetradas para evitar a entrada de insetos,

pdssaros e outros animais.



Sistemas de exaustdo e ventilagdo - devem promover a renovacdo apropriada e
adequada do ar e dotados de filtros adequados. Devem garantir a renovagdo do ar
e a manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em
suspensdo, condensacdo de vapores dentre outros que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar nGo deve incidir diretamente
sobre os alimentos. Providos de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periédica.

lluminagdo - devem proporcionar visudlizagdo de forma que as afividades sejam
realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos,
com iluminacgdo indireta ou artificial com o minimo de 200 lux. As lumindrias localizadas
sobre a drea de preparacdo dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas
contra quedas acidentais e explosdes.

Temperatura - Temperatura ambiente de 16 a 18 © C mantida por ventiladores
elétricos e exaustores edlicos.

Instalacdes elétricas - Embutidas ou protegidas com fubulacdes externas integras
de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes, com capacidade para o
funcionamento de todos os equipamentos.

Equipamentos e utensilios - Todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de
manipulacéo de alimentos ou que possam entrar em contato com o alimento, devem
ser confeccionados de material que ndo transmita substancias toxicas, odores e
sabores. Devem ser de material ndo absorvente e resistente a corrosdo e capaz de
resistir a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. As superficies devem ser lisas
e estarem isentas de rugosidade e frestas ou outras imperfeicées que possam
comprometer a higiene dos alimentos ou sejam fontes de contaminagdo. Deve evitar-
se o uso de madeira e de outros matericis que ndo possam ser limpos e desinfetados
adequadamente, a menos que se tenha a certeza de que seu uso ndo serad uma fonte
de contaminacdo. Deve ser evitado o uso de diferentes materiais para evitar o

aparecimento de corrosdo por contato.
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Acustica - devido a quantidade de mdquinas, sistema de exaustdo, manipulagcdo
de utensilios, dgua, vapor, ressondncia, existe dentro da drea de cocgdo uma grande
qguantidade de ruidos, portanto para manter este nivel de ruido entre 45 e 55 dB deve-
se prever isolamento acustico entre a cozinha e o refeitorio;

Caixas de gordura e esgoto - evitar redes com muitos ramais. Todas as caixas de
gordura e esgoto devem possuir uma dimensédo compativel com o volume de residuos
produzidos no restaurante, devendo estar localizadas fora da drea de preparacdo e
armazenamento de alimentos.

Lavatérios de mdos — Devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das mdos
nas dreas de manipulacdo de alimentos, em posicdes estratégicas em relacdo ao fluxo
de preparo dos alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a drea de
preparacdo. Os lavatorios devem possuir sabonete liquido inodoro antisseptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel n&o reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem das mdos e coletor de papel, acionado
sem contato manual.

Abaixo foto de um modelo de lavatérios de maos.

Lavatorios de mdos
Fonte: Arquivo Fotografico — GRB/OVG unidade RB de Andpolis UEG.

A seguir serdo apresentadas as principais areas do Restaurante do Bem.
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4.1 Recepgdo de Mercadorias

Area destinada ao recebimento de mercadorias, matérias-primas e géneros
enfregues pelos fornecedores, onde também deverdo ser avaliadas tanto a
quantidade como a qualidade dos produtos recebidos.

Compreende as seguintes dreas:

a) Area de carga e descarga;
b) Area de recepcdo, inspecdo e pesagem;
c) Area de pré-higienizac@o de géneros;

d) Area para depésito de caixas.

Pontos a serem observados:

a) A darea de carga e descarga deve ser coberta e com alfura suficiente para
entrada de veiculos fornecedores de géneros, via de acesso direto e ndo
comum a outros Usos;

b) Deve dispor de iluminagdo que permita verificagdo da limpeza e higiene dos
veiculos transportados dos géneros;

c¢) Dispor de balanga de plataforma para verificagc&o do peso das mercadorias;

d) Dispor de tanques ou equipamentos para pré-lavagem (limpeza com agua ou
ar comprimido) dos géneros;

e) Dispor de equipamentos para o fransporte de géneros até os estoques;

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

Equipamentos bdasicos:

a) Tanque de higienizagdo de géneros e utensilios;

b) Balanca plataforma;
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c) Mesa inox com cuba e furo para detritos;
d) Esguicho de pré-lavagem;

e) Mesa de apoio/bancadas;

f) Caixas plasticas;

g) Lixeiras;

h) Carro tipo plataforma em aco inox para transporte dos géneros;

4.2 ARMAZENAMENTO

Envolve cinco dreas bdsicas: Estoque seco, Depodsito de descartaveis, DML,
Armazenamento sob refrigeracdo/congelamento, e Estoque didrio. Os géneros
alimenticios ndo devem ser armazenados junto com os produtos de limpeza, além de
nao poderem entrar em contato direto com pisos e paredes.

As dimensdes das dreas destinadas ao armazenamento estdo diretamente
relacionadas & politica de compras de géneros (estratégia de abastecimento) e

dependerd da forma e qualidade do género (in natura, pré-preparado ou pronto).

4.2.1 Estoque seco

Almoxarifado onde s@o armazenados alimentos estdveis: cereais, enlatados,
agucar e outros.

Pontos a serem observados:

a) Area necessaria dependerd do planejamento de compra (estratégia de
abastecimento). Como indicado sugere-se disponibilizar uma drea minima de 20
m2 para cada 1000 refeicdes servidas;

b) lluminacdo indireta ou artificial com o minimo de 200 lux;

¢) Temperatura ambiente entre 16 e 18° C;

d) Sistema de ventilac@o que promova a renovacdo adequada do ar;
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e) Deve-se manter uma dist@ncia de 0,50 m entre as prateleiras e as paredes;

f) Ambiente arejado e com boa ventilagdo, evitando a incidéncia de luz direta;

Equipamentos e moéveis bdsicos:

a) Estantes metdlicas (inox);

b) Mesa com cadeirq;

c) Computador e impressora para controle de estoque;
d) Balanca de mesaq;

e) Carro plataforma;

f) Bebedouro;

g) Paletes.

4.2.2 Depdsito de descartdveis

E a drea destinada co armazenamento de materiais descartaveis (copos,
guardanapos, plasticos, etc.). Estes materiais deverdo ter local préprio e em nenhuma

hipdtese deverdo ser guardados junto com os géneros alimenticios.
Equipamentos e méveis bdsicos: Armdrios e/ou Estantes metdlicas (inox);
4.2.3 Deposito de Materiais de Limpeza (DML)

Area destinada ao armazenamento de materiais de limpeza e utensilios de
faxina (produtos quimicos, vassoura, rodo, panos, etc.). Estes materiais deverdo ter
local préprio e em nenhuma hipdtese deverdo ser guardados junto com os géneros
alimenticios.

Deverd haver dois depdsitos: um DML para armazenar os materiais do Refeitdrio

e um DML para as dreas de armazenamento e producdo de refeicdes, assim evita-se
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que os colaboradores responsaveis pela limpeza do refeitério entrem na drea de
producdo.

Os produtos saneantes devem ser regularizados pelo Ministério da Saude, com
dilvicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes

obedecendo as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

Equipamentos e mdveis bdsicos:

a) Armdarios e/ou Estantes metdlicas (inox);
b) Tanque para higienizacdo de panos de limpeza;
c) Mangueira;

d) Enceradeira.

4.2.4 Armazenamento sob refrigeragdo/congelamento

Area destinada ao armazenamento de hortifriti, carnes, laticinios e outros produtos
pereciveis, 0s quais necessitam ser armazenados sob temperaturas de refrigeragdo ou
congelamento.

Este tipo de armazenamento poderd ser realizado em freezers e geladeiras. Poréem
sugere-se o uso de camaras frigorificas (de refrigerac@o e congelamento) devido a sua
maior capacidade para armazenamento e organizagdo, bem como maior
facilidade/praticidade para higienizacdo.

Os equipamentos destinados a este fipo de armazenamento deverdo ser

monitorados constantemente e mantidos a temperaturas adequadas:

a) Camara fria n°. 1: Destina-se ao resfriamento de alimentos laticinios, hortalicas e
frutas, com a temperatura controlada, mantida entre 2 e 6 graus Celsius;
b) Camara fria n°. 2: Destina-se esta camara frigorifica a refrigeracdo/conservacdo

de carnes, com a temperatura controlada, mantida entre 0 e 2 graus Celsius;







