ORGANIZAGCAQ
DAS VOLUNTARIAS
DE GOIAS

MANUAL NORMATIVO

DIUNIS - Geréncia do Restaurante do Bem

2023

OOOOOOO

CS48a1 =COIAS

© ESTADO QUE DA CERTO



CONTROLE DE REVISAO

Data Responsavel Status
Nayara Gouveia de Paula
01/04/2014 Murilo Lopes Figueiredo Elaboragdo
Rosirene Ferreira de Castro Oliveira
Out/2015 N3o informado 12 Revisdo
Mai/2016 N3o Informado 22 Revis3do
Mar/2017 N3o Informado 32 Revisdo
Ago/2017 N3o Informado 42 Revisdo
Set/2017 N3o Informado 52 Revisdo
Out/2017 N3o Informado 62 Revisdo
Nov/2017 N3o Informado 72 Revisdo
Abri/2018 N3o Informado 82 Revisdo
Nov/2018 NZo Informado 92 Revisdo
Mar/2019 N3o Informado 102 Revisdo
Abri/2019 NZo Informado 112 Revisdo
Out/2019 N3o Informado 122 Revisdo
Nov/2020 N3o Informado 132 Revisdo
Jun/2021 N3o Informado 142 Revisdo
Jun/2022 N3o Informado 152 Revisdo
Roberta Wendorf de Carvalho
Ivailto Gomes de Mesquita Revisdo 16:
11/08/2023 Marilia Araujo Silva - Atualizagdo Item 6.4, a)

Jordana Oliveira e Silva Leal
Priscila Pereira Santos
Mario Joaquim dos Santos Neto

Certidoes




1

2

SUMARIO

INTRODUGAO .....coveueerreereresessestsseseesssessssesssesesssssssssesessesessssesesensesestessssssssensssentssessesesensesenssssssessssesesensesensesssensssensanes 1

O PROGRAMA RESTAURANTE DO BEIM ......ccoveeeneereeeeeeesesesesesesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssses 2
2.1 O QUE E RESTAURANTE DO BEIM?.......o.ooooeveeeeeeeeeeeeeeeeevsasveesssevesassevesassasassssessssesesassasasassasasassesasassasassesassssassassesarans 2
2.2 POR QUE IMPLANTAR UM RESTAURANTE DO BEM? .......cocvveereeereereeesserevessesesessesesssesessssesssssesssesssassssesassssassssesasans 2
2.3 OBJETIVOS DO PROGRAMA .......ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeievevessevesassesasassevasassesassssesassessasses s s s sassss s s sesesasses s e sasassesasassasnassesarans 3
2.8 PUBLICO-ALVO ..o ves ettt s s s st s st s san s s sansasassarsananes 4
2.5  GESTAO DO RESTAURANTE DO BEM .......ooveeeeeeeeeeeeeeaseeveassevsaesesassevesassessassevassssessssssassssesssassesasaesassssssasassssasassesarans 5
2.6 PARCEIROS POTENCIAIS ....ovoveeeeeeeeeeesseeeseeeseeasiesaesas s sas s sassasasss s sas s st s s sessssas s s s s sasassassasas s ssssassssssassasassarsasanes 5
2.7 AMPARO LEGAL ..o s sttt s st s st st s s s s as et s st an s st an et n e s anasser e 6
2.8  EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL ......ooveveeeereeeseeseeeeseesieveseessesassessesassessssassessssassesassssssssssssssassssssassasassassasanes 6

INSTRUGOES TECNICAS PARA A IIMPLANTAGAO ......covevrvrerereesessssssssssssssesesessssssssssssssssssssssssnsssnssssssssssssssssssessnssens 7
3.1 ORIENTAGOES GERAIS ... eveveeeveeae e sa st ess s e s s s s s s e s s st asa s et s s st nassas s st sas st anansesnasassnassesarans 7
3.2 CONCEITOS BASICOS ....eeoeeveeeeeeeeeeeeeeeeeseeeae et s s s s sa s s s s s st s sas s s s sassasassarsasanen 7
3.3 IMPLANTAGAQ DO RESTAURANTE DO BEM. ........oeoveveeeeeeeeeeseeeeeeeeeseseeessssesesassessssssssssssessssesesassesssassasssssssassssesassesasans 9
3.4 PROJETO BASICO ..o ettt sttt s s sas s s s s s sansasassarsaranen 9
3.5 PROJETO DE ARQUITETURA w.oovveeeeveeeieteeeetstesie et ss sttt s s sas s 10
I -3 o 1 OO 11
3.7 AREAS ot bbb 12
3.8 PROJETO EXECUTIVO ....ooveoseeeeeeseeeeeeeseesseeesessesssessssassessesassessssas s s s s sas s ssesasssssssssssssssssssssssassssassasassassasassassssanes 17

MODULOS COMPONENTES DO RESTAURANTE DO BEM......cccoveeeeeeeeesesssesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 18
4.1 RECEPCAQ DE MATERIAS PRIMAS ........cooveveeeeeeeeeeseesesesiesassssesassssesassssesassessssasssssssassesssssssssassasssssssssssssssasassassasanss 20
4.2 ARMAZENAMENTO ...ovovveeveeseeeeeeesesaevessevae s sesae st bbb bbb s st sassas s 21
4.3 COZINHA INDUSTRIAL ..cvoveveeeeeeeeeeeeveevesseeaesessevae s sesassesaesas s ses s s s ssesas s ssss s sassssssssassssssss s sssassasansassasassassasanes 25
B8 REFEITORIO ..o bbbttt st s s s s sas s 31
A5 CAIXA oottt ettt ettt n et an s s er s 35
4.6 AREA DE ENTRADA E SAIDA. ..ottt sttt 36
4.7 SALANUTRICIONISTA c..oovveveeeeeeeeeeeeveseeseeeesessevas s aesae s aesas s s ses s s s sas s s sesass s ssssssssssssssssas s sssassasassassasassarassanes 36
8.8 SALADA OVG....uoooeeeeeeveeeeee vt tes vt sttt 37
4.9 VESTIARIOS DE COLABORADORES .......c.oevveeevereeeeseesevevessesassessssassesassassesasssssssssssssasssasssssessssassasassssssassasassassosansas 37
4.10  AREA DE PARAMENTAGAOD ......ooeveeveeeeeeeseeeseeseve s esse s sse st s s s sas s ss s sassssas s 38



411 CENTRAL DE GAS GLP ettt e s s s e et et as s s s st s s et asasas s sasassesesasans 38

4,12 RESERVATORIO DE AGUA c.eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeetete e ee et et ste et st ene s e esetasessatsseseatasassetnsanssasensasssansssasenssnne 39
.13 IMANEJO DE RESIDUOS ..ottt e s e et e et e s e e s e st et e s s e s e e st ee e st e s e st e s s st eseaseessaseseseenseassenasens 39
5 FLUXOGRAMA OPERACIONAL ....ceoueereireireeesesseiseessessessesssessessessssssessessessssssessesssessessesssssssssessesstsssessessessssssessessssnsessesnes 40
6  DOCUMENTOS PARA FUNCIONAMENTO ... .cctitieeeereireissseseesessesssssssessssssssessssssssssssesssessssssssssntessssssssssssssssssssssesssssssnes 4
6.1 ALVARAS .ot e e ts et et s et et e et s s et et e s e s et e s et et e s e ae et e s et et e se e et e s et et e ne et e a e et e n et et en et et en et et aneentnns 41
6.2 LAUDOS e ee et ettt et e e et e e st e s e et e e s et e s e et e s e st es e et e e s st e s e et e s e st e s e er et et e r et e n e st e e s n et eren et anrereene 41
6.3 DOCUMENTOS DE COLABORADORES .......eeeeeeeeeeeeeeeteeeeeseeeveeeeeeetseeeeeteseeestssesstssessstsssasatasenssssssasatasenssssssnssennsasenes 42
6.4 DOCUMENTOS DA EMPRESA CONTRATADA ..o eee et e et e eeee e s s et es s s et ess st ans st eesessassssesasreens 42
6.5 DOCUMENTACAO FORNECIDA PELA OVG ...ttt v vttt s s st senanenesas 43
6.6 DOCUMENTOS APRESENTADOS PARA PAGAMENTO c..c.oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eee e eeeseseeeeseseeesseseeaassesaesseeessensessssaeens 43
7 PLANEJAMENTO OPERACIONAL ..cuveeueirrireeereeseistesseesessessssssessessesssessessessssssessessssssessesstssssssessesstsssessesssssessessesstsnssssasnes 46
7.1 PREVISAO DE CARGOS E FUNQGOES .......ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt sttt an s s enestas s s s s senestanannes 46
7.2 ORGANOGRAMA PESSOAL .o eeeeeeteee e e ee et et e e este e st ese e st eseatssass e seessatnsensasssans s et ansassssnsenssesenns 46
8  INDICADORES DE DIMENSIONAMENTO DE PESSOAL......cevrueeueerireeseesesseseeseesessessessessesessesensessessssensensesssssssensensossossnes 53
8.1 INDICADOR DE PESSOAL FIXO (1.P.F.) .ottt et et et v sttt et et es s asn s s et sesenenaas 53
8.2 INDICADOR DE PERIODO DE DESCANSO (1.P.D.).e.eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeteeseseses e eeeeveveveseeeessesssessenesesasassensnananns 54
8.3 INDICADOR DE PESSOAL SUBSTITUTO DE DIAS DE DESCANSO (1.5.D.) .c..vooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenee s 55
8.4 INDICADOR DE PESSOAL TOTAL (1.P.T.) ceveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeteteeeeeee e eeetetsesesen s aeassesevatassessnsssesesensnssesssssnensnananns 55
LT of Y- {0 71 - 0 L3 56
9.1 PORCIONAMENTO INDIVIDUAL ....eeeeeeeeeeeeeeee e eveveteteeeesee e stetsesenenssssseasas s evatasstssnsesesenesssasassesensnsnaons 57
9.2 INFORMAGCOES COMPLEMENTARES ...ttt et e st et et ses s s s sttt et et e s s s ssenen et sesenenasas 70
9.3 ORIENTAGOES GERAIS ..ottt et ev vttt e e tat et s s e e s est et s s seseseseneseanananas 72
(0 = L oY R Y7:X o0 - o X0 1Y 73
11  LISTAS DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS .....ccetereeeireirtesesseseeseestesessesseseeseesessessensssssssssessensesesssssenssnessssensen 74
11,1 LISTA DE EQUPAMENTOS BASICOS ..ot eeeeee ettt et et e et et e s e et e e eesees s eseeseseaesseseeseeassasessesaseeseeas 75
11.2  LISTA DE MATERIAIS E UTENSILIOS BASICOS ......voveeeeseseeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeevessesesesssssssesasasssosssstsssssssssnssssaes 78
12 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS.....c.cooeiuirueenirisessessesesssssssessesssstssssssssesssssssssssssessessssssssassssssessessnsas 80
12.1  HIGIENE E COMPORTAMENTO DOS COLABORADORES........oveveeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeeesesesesssssesesesessssessnesssssssisssaes 80
13 ANEXOS....eeouiieeseeereereesessseesesstsssesseestsstsssssssestsssassessesstessessesstsntessessesstsssessesstsntsssessssstsntassessesstessessessesstessessesnssssessassess 86



14 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS



1 INTRODUCAO

A fome significa, antes de tudo, exclus3o social. E sindnimo de falta de emprego, de renda, de
educacdo, de saude, de condi¢bes dignas para milhdes de brasileiros. A fome invalida a cidadania que a
Constituicdo concede a todos os homens e mulheres.

As necessarias e desejaveis alteragdes no quadro social vigente rumo a constru¢dao de uma
sociedade mais justa demandam articulacdes e direcionamentos das diversas politicas publicas para esse
fim. Neste contexto as politicas sociais — sejam de carater universal, sejam voltadas prioritariamente
para a populacdo em situacdo de vulnerabilidade socioecon6mica — abrangem diferentes campos de
intervenc¢do do Estado e precisam ser pensadas para o enfrentamento das situagGes de pobreza e fome.

Com base nesses preceitos, o Governo do Estado de Goids assumiu o compromisso de unir
esforgos para erradicar esse genocidio silencioso, dando voz aqueles que sequer tem forcas para exigir
seus direitos.

O Programa Restaurante do Bem foi estruturado com base no Programa Restaurantes Populares
gue é uma das acdes oferecidas pelo Ministério do Desenvolvimento e Assisténcia Social, Familia e
Combate a Fome, o qual oferece transferéncia voluntdria de recursos ndao reembolsaveis a drgdos ou
entidades da administracdo direta ou indireta dos governos estaduais, municipais, interessados em
implantar tal programa.

O intuito deste documento é fornecer aos proponentes uma descricdo geral do Programa
Restaurante do Bem, apresentar as diretrizes gerais do projeto, explicar como preencher o projeto
técnico e o plano de trabalho, informar as etapas do convénio e indicar onde obter ajuda e informacgao
adicional.

O conteudo deste manual é de extrema relevancia, pois possibilita uma correta elaboracao das
proposicoes e, por isso, devera receber especial atengdo por parte de todos os potenciais proponentes.



2 O PROGRAMA RESTAURANTE DO BEM

O Programa Restaurante do Bem desenvolve a¢des no escopo da Prote¢ao Social Basica, de forma
articulada com outros programas e equipamentos publicos, visando o desenvolvimento de habilidades
e o empoderamento das pessoas que se encontram em situacdo de vulnerabilidade social e estdo
inseridas num contexto de inseguranca alimentar, ampliando o acesso a alimentacdo adequada.

Contribui, também, para o desenvolvimento de sua autonomia, de suas competéncias e de sua
capacidade e autodesenvolvimento, visando a superacdo dessa situacdo e a melhoria da qualidade de
vida. Cada Unidade do Programa tem abrangéncia municipal (onde estdo implantados) e as duas
Unidades de Goiania abrangem o municipio e Regido Metropolitana.

2.1 O QUE E RESTAURANTE DO BEM?

As Unidades do Restaurante do Bem sdo estabelecimentos que se caracterizam pela producgao e
fornecimento de refeicGes sauddveis, devidamente equilibradas nutricionalmente, originadas de
processos seguros, constituidas com produtos regionais, servidas em locais apropriados e confortdveis,
de forma a garantir dignidade ao ato de se alimentar, proporcionar acolhimento, escuta,
encaminhamentos, atendimentos individuais e em grupo, articulagées com as demais politicas publicas
e beneficios ofertados pela prépria OVG através de sua Equipe Técnica formada por Assistente Social e
Nutricionistas.

Através de contribuicdo dos Usudrios conforme consta em contrato com a empresa, é capaz de
oferecer a populacdo que se alimenta fora de casa, prioritariamente aos cidaddos mais vulneraveis,
refeicOes variadas, mantendo o equilibrio entre os nutrientes (carboidratos, proteinas, lipideos, fibras,
vitaminas, sais minerais e dgua) em uma mesma refeicdo, reduzindo os riscos de agravos a saude
ocasionados pela alimentagdo 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
nlimero de pessoas que realizam suas refei¢cdes fora de casa, muitas vezes, substituindo o almogo por
um lanche rapido, que na maioria das vezes ndo sdo capazes de suprir adequadamente as necessidades
nutricionais do individuo. Em fungdo das restricdes orcamentarias, parcelas significativas dessas pessoas
ndo tem acesso ao mercado tradicional de refei¢cdes prontas. Muitos dos trabalhadores que recebem o
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beneficio do auxilio refeicdao preferem utiliza-lo na compra de alimentos in natura em estabelecimentos
tais como padarias, agougues e supermercados. Mas na maioria das vezes, esses trabalhadores residem
em areas distantes de seus locais de trabalho, e, desta forma, o custo e o tempo necessario ao
deslocamento os impedem de fazer suas refeicdes em casa, tendo como solucdo o almoco self-service
ou marmitas. A instalacdo de Restaurantes populares visa ampliar a oferta de refei¢Ges adequadas,
através de uma contribuicdo acessivel aos Usuarios.

Os beneficios socioecondmicos dos Restaurantes nao se restringem aos seus Usudrios diretos. Os
Restaurantes podem atuar como reguladores de precos dos estabelecimentos localizados em seu
entorno, contribuindo também para elevagdo da qualidade das refei¢des servidas e higiene dos
estabelecimentos comercializados.

2.3 OBIJETIVOS DO PROGRAMA

O Programa Restaurante do Bem tem como objetivo promover o acesso a servigos assistenciais
de atencdo basica que visam o desenvolvimento de habilidades e o empoderamento das pessoas que se
encontram em situacao de vulnerabilidade social e estdo inseridos num contexto de inseguranga
alimentar contribuindo para o fortalecimento da cidadania.

Objetivos Especificos

a. Contribuir com a reducao da vulnerabilidade social por meio da inclusdo de familias e
individuos em situacao de vulnerabilidade no acesso ao direto a alimentacao;

b. Proporcionar a populagdo em situacao de vulnerabilidade social a oferta de refeicbes
prontas, nutritivas e de valor acessivel, reduzindo o risco nutricional e ampliando a
qualidade de vida;

c. Promover o fortalecimento da cidadania favorecendo a convivéncia entre os usuarios;

d. Promover acesso aos demais servigos da OVG, contribuindo para o usufruto de direitos
dos usudrios sejam garantidos;

e. Atuar na articulagdo com os equipamentos sociais do territorio por meio de um trabalho
social;

f. Elevar a qualidade da alimentacdo fora do domicilio, garantindo ao individuo a variedade
dos carddpios com equilibrio entre os nutrientes na mesma refeicdo, possibilitando o
melhor aproveitamento pelo organismo;



g. Promover a¢bes de educagdao alimentar voltada a seguranga alimentar e nutricional,
preservagao e resgate da cultura gastrondmica, combate ao desperdicio e promogao da
saude;

2.4 PUBLICO-ALVO

O publico-alvo das Unidades do Restaurante do Bem é a populacdo goiana que se encontra em
situacdo de risco ou vulnerabilidade social e alimentar.

As Unidades do Restaurante do Bem estdo localizadas em areas de grande circulacdo de pessoas
gue realizam refeicdes fora de casa, atendendo, dessa maneira, os segmentos mais vulneraveis
socialmente. Ressaltamos que a producdao das refeicdes subsidiadas atende aos preceitos de
alimentacdo saudavel, nutricionalmente balanceadas, originadas de processos seguros, constituidas com
produtos regionais, servidas em locais apropriados e confortaveis, de forma a garantir dignidade ao ato
de se alimentar, contribuindo com a protecdo alimentar.

E fundamental que seja realizado um estudo para identificacio do publico-alvo, além dos
estabelecimentos comerciais nas proximidades para a escolha adequada do local. A localizacdo do
Restaurante do Bem, deverd coletar informacdes sobre os estabelecimentos nas proximidades que
comercializam refei¢cBes e pessoas que transitam visando mitigar desemprego e diminui¢ao de renda.
Ex. Quantidade de refei¢cdes comercializadas diariamente, preco cobrado, tipo de cardapio e horarios de
funcionamento.

Para que seja tracado um perfil socioecondémico, além do levantamento dos habitos alimentares
do usudrio potencial do Restaurante, devem ser investigadas questdes como nivel de renda, local de
realizacdo das refeicdes, horario de almoco, ocupacdo, habito de realizar refeicdes fora de casa, dentre
outras. Desta forma, pode-se planejar conjuntamente, as acdes de avaliacdo e monitoramento dos
resultados do programa tendo em vista a melhoria das condi¢des e de saude dos beneficiarios.

A selecdo do local é realizada por uma equipe multiprofissional de:

Engenheiro

Arquiteto;

Nutricionista;

Titular da Geréncia do Restaurante do Bem;

Titular da Diretoria de Unidades Socioassistenciais da OVG;
Titular da Diretoria Geral da OVG;

Representantes do Municipio.
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2.5 GESTAO DO RESTAURANTE DO BEM

As Unidades do Restaurante do Bem sao geridas diretamente pela OVG, uma organizagdao sem
fins lucrativos, operacionalizando o servico prestado através da contratacao de empresas especializadas
para fornecimento de alimentacdo industrial. Neste modelo, a OVG devera gerir, avaliar, monitorar e
fiscalizar o servigo prestado pela contratada.

2.6 PARCEIROS POTENCIAIS

Para o melhor funcionamento do Restaurante do Bem, diversas parcerias podem ser
estabelecidas, nos diversos niveis do governo (Estadual e Municipal), junto a outras entidades.

2.6.1 Esfera Estadual

a. Governo Estadual: apoiando a identificacdo de terrenos disponiveis em locais apropriados
para a instalacdo do Restaurante do Bem;

b. Secretarias Estaduais de Saude ou 6rgdo responsdvel no ambito estadual pelo controle
sanitario de produtos e servicos de interesse da saude;

c. Corpo de Bombeiro — apoiando na garantia da seguranc¢a do equipamento com ac¢des
preventivas e vistorias permanentes;

d. Policia Militar — apoio na seguranca dos Usudrios durante o horario de funcionamento da
Unidade;

e. Orgido Regional do Ministério do Trabalho — fornecendo orientagdes relativas a seguranca
e saude no trabalho.

2.6.2 Esfera Municipal

a. Secretaria de Assisténcia Social — realizacdo de atendimentos dos programas sociais
desenvolvidos pelo Estado no espaco do Restaurante — realizacdo de cadastros, acoes e
outros servigos assistenciais;

b. Secretarias Municipais de saude ou Org3o responsavel pelo controle sanitario de produtos
e servicos de interesse da saude;



c. Secretaria de Agricultura e Abastecimento — disponibilizando informagdes sobre precos
de produtos basicos e onde adquiri-los a pre¢os mais baixos, fornecimento de informacgdes
sobre precos no atacado para auxiliar nas compras;

d. Orgdo responsével pela limpeza urbana — recolhimento do lixo, que pode ser utilizado
para a fabricagdo de adubos organicos para projetos de agricultura urbana.

2.7 AMPARO LEGAL

A criacdo do Restaurante do Bem deve ter previsao legal. A elaboragdo e execu¢ao dos projetos
devem respeitar a Legislacdo Sanitdria e cumprir os critérios para a construcdo do equipamento e
determinacdo dos procedimentos operacionais do servico, de forma a garantir seguranca e qualidade a
producado das refeicdes servidas.

2.8 EDUCAGAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL

As Unidades do Restaurante do Bem devem desenvolver atividades de Educacdo Alimentar,
Nutricional e de Promocdo da Saude, combatendo a fome e estimulando a sociedade a adotar habitos
alimentares saudaveis, prevenindo doencas como desnutricdo, obesidade, diabetes, hipertensao. Estas
atividades serdo executadas por meio de painéis, entrega de folhetos explicativos, campanhas e
palestras, a serem realizadas em locais de facil visibilidade no local que sdo servidas as refeicdes.

Os conteudos abordados devem estar de acordo com as realidades locais, incluindo:

= Saude, estilo de vida e alimentacao saudavel, abordando a quantidade e qualidade, a
regularidade e a adequacado para as diferentes fases do ciclo da vida;

= Valor nutritivo e funcionalidade dos alimentos (relacdo entre alimentos e enfermidades
para prevencdo, controle dos disturbios nutricionais e de doencas associadas a
alimentacdo e nutricdo);

= Combate aos preconceitos que prejudicam a adoc¢do de hdbitos alimentares mais
saudaveis, incluindo aproveitamento integral dos alimentos;

= Resgate e estimulo aos habitos e praticas alimentares regionais relacionadas ao consumo
de alimentos locais, de baixo custo e alto valor nutritivo;

= Praticas de higiene alimentar e pessoal para a promoc¢ao da seguranca alimentar no
domicilio, através de cuidados na escolha, manipulacdo, preparo, distribuicao,
conservacado e armazenamento dos alimentos;



= Cuidados na alimentagao fora do domicilio;

» Informagdes sobre a época da safra e precos dos alimentos, bem como orientagdes para
o reconhecimento das caracteristicas dos produtos de boa qualidade;

= Preparagdes nutritivas, baratas e saborosas;

= Observagdo e anadlise da rotulagem dos alimentos.

3 INSTRUCOES TECNICAS PARA A IMPLANTACAO

3.1 ORIENTACOES GERAIS

As Unidades do Restaurante do Bem constituem-se por equipamento complexo de produgao e
distribuicao de refeicGes, que deve ser planejado de forma a atender todas as normas técnicas e
sanitarias necessarias para sua instalacio e operacionalizacdo. E de responsabilidade da OVG e
municipios a implantacdo além de recorrer aos érgaos especificos e as legislacGes pertinentes para a
execucdo adequada da obra e dos servicos, considerando as acdes relativas as seguintes etapas:

Projeto técnico;
Plano de trabalho;
Projeto basico;
Projeto executivo;
Execucdo da obra;
Monitoramento;
Entrega da obra;
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Prestacado de contas.

3.2 CONCEITOS BASICOS

Adequacio ou adaptacio — E uma obra limitada ao perimetro do prédio construido que tem o

objetivo de adequar o espaco existente ao desenvolvimento de novas propostas de uso, diferente
daquele para o qual foi concebido, considerando as demandas comunitdrias.



Ampliacdo — E o acréscimo de area a uma edificacdo existente, ou mesmo a construcdo de uma
nova edificacdo para ser agregada funcionalmente (fisicamente) a um estabelecimento ja existente.

Construcdo — E a conjugacio de materiais e de atividade empregados na execugdo de um projeto
de engenharia. Construgao é o género de que a edificagdao — obra destinada especificamente a habitacgao,
trabalho, alimentacdo, culto ou enfim, a uma utilizacdo humana pessoal — é espécie.

Obra Publica — E considerada toda construcdo, reforma, adequacio, recuperacdo ou ampliagdo
de bem imodvel publico, realizado de forma direta pela administracdo ou indiretamente por meio de
terceiro contratado por meio de contrato, observando legislacdo vigente da OVG. Pode ser:

Execucdo Direta — A obra é feita pela OVG por meios prdprios;
Execucdo Indireta — A organizacdo contrata a obra com terceiros;

Para as Unidades ligadas as Prefeituras Municipais, é de responsabilidade do Municipio a entrega
do local adequado para a producdo de refeicdes.

Plano de trabalho — E a descricdo detalhada das etapas ou fases de uma obra, segundo

determinada metodologia, elaborada pelo Engenheiro Responsavel da OVG.

Projeto — Definicdo qualitativa e quantitativa dos atributos técnicos, econémicos e financeiros de
um servico ou obra de engenharia e arquitetura, com base em dados, elementos, informacdes, estudos,
discriminacgdes técnicas, calculos, desenhos, normas, projecdes e disposicdes especiais.

Projeto Bésico - E o conjunto de elementos necessdrios e suficientes, para caracterizar com nivel
de precisdao adequada a obra ou servico, objeto do convénio, elaborado com base nas indicagdes dos
estudos técnicos preliminares. Deve assegurar a viabilidade técnica e possibilitar a avaliagao do custo da
obra e a definicdo dos métodos e prazo de execucao.

Projeto Executivo — E o conjunto de elementos necessarios e suficientes a execugdo completa da

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

Reforma — E a obra de melhoramento nas construgdes, sem aumentar sua area ou modificar a
proposta de uso original. Caracteriza-se pela colocacdo de seu objeto nas condicdes normais de
utilizacdo ou funcionamento, sem ampliacdo das medidas originais de seus elementos. E quando a obra
se limita a execucdo de servicos dentro do perimetro do prédio construido, tais como pintura, revisao
de instalacOes elétricas, hidraulica, reposicdo de piso e revestimentos verticais, telhados, esquadrias,
bem como modificagdes internas de alvenaria.



3.3 IMPLANTAGAO DO RESTAURANTE DO BEM

Para a implantacdo de uma Unidade do Restaurante do Bem é imprescindivel o atendimento de

requisitos minimos.

3.3.1 locadlizagadao

De facil acesso;

Em regido de grande movimentacao de pessoas em situacdo de risco ou vulnerabilidade
alimentar;

Em zonas isentas de odores indesejaveis, fumaca, pd e outros contaminantes e ndo devem
estar expostos a inundagdes

Com dimensodes suficientes;

Com infraestrutura basica, agua tratada, energia elétrica e esgotamento sanitario para a
rede publica;

Solo geoldgico e topograficamente adequado;

Existéncia de documentos de propriedades do terreno (art. 2, item VIII da Instrugdo
Normativa STN n. 01, de 15 de janeiro de 1997) e o correspondente levantamento plano
— altimétrico especificando area, perimetro e confrontantes.

3.4 PROJETO BASICO

O Projeto Basico é a ferramenta mais importante para a execucao de uma obra publica. Relune os

elementos e as discriminacOes técnicas necessarias e suficientes para a contratacdo da execucdo da

obra. Devera ser feito pelo profissional registrado no CREA ou CAU.

T oo T o

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

Titulo da prancha (Planta Baixa, Cortes, Fachadas);

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

Indicacdo do norte magnético;

As metragens quadradas da area do lote, da area de intervencao da reforma e da area
total edificada;

Nome completo, nimero de registro no CREA, endereco completo, telefones e a
assinatura do profissional responsavel.



O projeto basico consiste na representagao técnica da obra, mediante desenhos em escala, sendo
constituido por pranchas (folhas de desenho) com cotas, que devem ser padronizadas quanto a escala
(1/50 ou 1/100).

3.5 PROJETO DE ARQUITETURA

Com os respectivos projetos de infraestrutura ou complementares, contendo no minimo:

a. Planta baixa dos pavimentos;

b. Planta de situacdo do terreno, contendo as distancias em relacdo as esquinas
(amarracgoes);

c. Implantacdo das edificacbes no terreno demonstrando os afastamentos laterais e

frontais;

Fachadas;

Planta de cobertura;

Cortes transversais e longitudinais;

Detalhes construtivos relevantes;

Sm oo

Projeto hidrossanitario;

Projeto elétrico, com a observancia de que a instalacdo elétrica deverd suportar a
guantidade de equipamentos elétricos deste manual.
j. Projeto estrutural.

O projeto de arquitetura de um Restaurante do Bem deve atender aos requisitos sanitarios
relativos a edificacdo, instalacdes, layout, fluxo de producdo, ventilacdo, temperatura, umidade,
sonorizacao e controle integrado de pragas.

Sem prejuizo de outras normas especificas aplicaveis, o projeto, construcdo, instalacdo, e o
funcionamento das Unidades do Restaurante do Bem devem atender as Resolugdes RDC n° 275 de
21/10/2002 e RDC n° 216 de 15/09/2004 da Agéncia nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa, que
dispde sobre o Regulamento Técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos
estabelecimentos 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 condi¢Ges higiénico-sanitarias das boas praticas de fabricacdo para
estabelecimentos produtores de alimentos.
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3.6 LAYOUT

Os edificios e instalacGes devem ser projetados de maneira que seu fluxo de operagdes (pessoas
e de alimentos) possa ser realizado em condi¢es higiénico-sanitarias adequadas, desde a chegada da
matéria-prima, durante o processo de produgao, até a obtengdo do produto final de forma a evitar
operacgdes suscetiveis de causar contaminag¢do cruzada, similar ao modelo sugerido (padrao) de planta
baixa apresentado ao final deste subtdpico. Além disso, deve conter a localizacdo de todos os
equipamentos necessarios ao perfeito funcionamento do Restaurante, assim como a indicacdo dos
fluxos existentes (Usudrios, funcionarios, alimentos e lixo) evitando os fluxos cruzados:

= Lixo x alimentos

= Hortalicas x carnes

= Entrada Usuarios x saida de Usuarios

= Alimentos prontos x alimentos a serem preparados
= Bandeja limpa x bandeja suja

= Material de limpeza x alimentos

A proporgao dos setores que compdem o Restaurante do Bem:

30% - Setores de recepgao: Lixo, Recepgdo de matérias primas, Central de gds, Camaras
frigorificas, salas administrativas, DML, e depdsito de descartaveis, vestiarios.

30% - Setores da cozinha: Agougue, pré-preparo, salas de higienizagao, area de cocgao e apoio.

40% - Setor do refeitério: Sanitarios, hall de entrada, linha de distribuicao, Refeitério e Caixa.

Ne de refeigoes Area Construida
600 600 m?

1000 850m?

1500 1140m?

2500 1220 m?

11



O projeto da estrutura fisica do Restaurante deve ser planejado por profissional habilitado
considerando, dentre outras questées técnicas, as instalagdes do local onde o Restaurante do Bem sera
implantado.

3.7 AREAS

O projeto ideal de Restaurante do Bem é composto refeitério, cozinha, lavabos, banheiros
conforme a figura abaixo.
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3.7.1 Armazenamento

L oo NV WN R

Area de recepcdo de matérias primas

Areas de armazenamento em temperatura ambiente

Estoque seco;

Estoque descartaveis;

Depdsitos de materiais de limpeza (DML).

Area de armazenamento em temperatura controlada:

Camara/ freezer congelada para armazenamento de proteinas;
Camara refrigerada/ refrigerador para descongelamento de proteinas;
Camara refrigerada/refrigerador para hortifrutis

. Cozinha Industrial;
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.

Area de pré-preparo de hortifruti;

Area climatizada para preparo de saladas;

Area climatizada para preparo de sobremesas;

Agougue climatizado;

Area de coccio;

Area de higienizac3o de utensilios e equipamentos de cozinha;
Area de Distribuicdo;

Refeitério;

Area de higienizacdo das m3os;

Area de devolucio e higienizagdo de utensilios do refeitério.
Sanitarios masculino e feminino para Usuarios (e para PcD);
Caixa para pagamento;

Area de entrada e saida;

Sala de nutricionista;

Sala da OVG;

Sala de capacitagao;

Vestiario e banheiro feminino e masculino para colaboradores;
Area de paramentag3o;

Central de Gas GLP;

Reservatério de agua

Manejo de Residuos;

Sala de descanso;
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3.7.2 Caderno de Encargos

Relne as especificacdes técnicas dos materiais e as normas técnicas dos servicos a serem
executados. Deve estabelecer detalhadamente as caracteristicas dos materiais e equipamentos
necessarios e suficientes ao desempenho técnico requeridos nos projetos, assim como prescrever
condigdes de calculo ou da execuc¢do dos servigos. Devem ser justas, breves e com linguagem simples e
clara.

3.7.3 Memorial Descritivo

Detalha o objeto do convénio, bem como estabelece condicdes e diretrizes técnicas e
administrativas para a sua execugao. Em linhas gerais, o memorial descritivo contém o detalhamento do
método executivo de cada servico. Também deve fazer parte do memorial descritivo o memorial
fotografico, no qual deve constar um levantamento fotografico detalhado de toda area.

3.7.4 Orgcamento

O orcamento de varias etapas da obra do Restaurante do Bem deve descrever cada item de forma
clara e sucinta, especificando Unidades de medida, quantidades, precos unitdrios e precos totais, como
também o indice de custos adotado para elaboracdo do orcamento, assim como a composicao unitaria
de custos e memodria de cdlculo dos itens de servigos definidos. O valor final (total) da planilha
orcamentadria deve coincidir com o valor referente a obra apresentado no plano de trabalho

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

“O custo unitdrio de materiais e servigos de obras executadas com recursos do orcamento da
Unido ndo poderdo ser superiores a 30% (trinta por cento) aqueles constantes do Sistema Nacional de
Pesquisa de Custos e Indices da Construgdo Civil — SINAPI mantido pela caixa Econémica Federal”.

N3o estdo incluidas no custo unitario 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 provisérias; ligacdes domiciliares de
agua, energia elétrica e esgoto; depreciacdes dos equipamentos; equipamentos mecanicos (elevadores,
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compactadores, exaustores etc.); equipamentos de seguranga, maquinas e ferramentas; e fundagdes
especiais.

Em caso de ampliagdo deverdao ser apresentadas 2 (duas) planilhas orgamentarias: uma
constando os custos referentes a reforma e outra com os custos referentes a ampliagdo. O valor total da
planilha orcamentaria referente aos servicos 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 deverda pautar-se pelos precos 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 regidgo. Nao deverao constar entre os itens da planilha orgamentdria nem dos
orcamentos da obra os custos referentes a projetos, administragdo, taxas, eventuais, emolumentos,
consultorias, servicos topograficos e mobilizacdo/desmobilizacdo.

O BDI (Beneficios e Despesas Indiretas) compreende os gastos necessarios para a realizacdo da
obra, mas que ndo sdo a ela incorporadas (administracdo central, administracdo da obra, ensaios
tecnolégicos, ferramentas, equipamentos de protecdo individual — EPI, transportes, seguros, tributos,
instalagdes provisdrias, entre outros). O valor do BDI devera ser informado, e podera ser incluido nos
precos unitarios dos servicos (material + mao-de-obra) especificados na planilha orcamentaria, ou
aplicado no final do orgamento sobre o custo total, juntamente com o resumo do seu calculo. O BDI ndo
poderd exceder a 30% (trinta por cento) do custo da obra.

A Memodria de Calculo deverd apresentar os cdlculos dos quantitativos referentes aos servicos
constantes na planilha orgamentaria da reforma. Este documento deve conter todas as dimensdes, os
parametros de calculo e consideracdes em geral, adotados na obtencdo dos valores dos quantitativos da
planilha orcamentaria.

3.7.5 Cronograma fisico

E a representacdo grafica da programacio da execucdo e do desenvolvimento parcial ou total de
um servico ou obra.
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3.7.6 Cronograma financeiro

E a representacdo grafica dos valores dos servicos e obras a serem executadas, de conformidade
com o cronograma fisico.

3.7.7 Cronograma fisico-financeiro

E a tradugdo grafica da vinculacdo das prestacdes as etapas de execugdo da obra, estabelecidas
no cronograma fisico, tendo em vista o orcamento da obra e as disponibilidades financeiras.

3.8 PROJETO EXECUTIVO

E o conjunto de elementos necessarios e suficientes a execu¢do completa da obra e respectivas
instalacGes, de acordo com as normas pertinentes da Associacdo Brasileira de normas Técnicas — ABNT.

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

Segurancga;
Funcionalidade e adequacdo ao interesse publico;
Economia na execugao, conservagao e operagao;

o 0 T W

Possibilidade de emprego de mao de obra, materiais, tecnologia e matérias-primas

existentes no local para execuc¢ao, conservagao e operagao;

e. Facilidade de execucdo, conservacao e operacdao sem prejuizo da durabilidade ou do
Servigo;

f. Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) dos documentos acima relacionados.
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4 MODULOS COMPONENTES DO RESTAURANTE DO BEM

As areas de producdo das refei¢Ges (recepcao de mercadorias, armazenamento, pré-preparo,
preparo e distribuicdo das refei¢cGes) deverdo ser realizadas no local estabelecido pela OVG, ou seja, no
mesmo local em que o Usudrio realizard suas refeicdes, conforme RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa.

A edificacdo e as instalacdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e
sem cruzamentos em todas as etapas da preparacdo de alimentos e a facilitar as operacdes de
manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo. O acesso as instalagcdes deve ser controlado e
independente, ndo comum a outros usos.

O dimensionamento da edificacdo e das instala¢cGes deve ser compativel com todas as operagdes.
Deve existir separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de
forma a evitar a contaminagao cruzada.

As instalac¢des fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e
lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos.

As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da drea de
preparacao e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As aberturas
externas das dreas de armazenamento e prepara¢dao de alimentos, inclusive o sistema de exaustao,
devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas
devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

As instalagdes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com rede de esgoto
ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo
gue permitam seu fechamento.

As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensao compativel ao volume de residuos,
devendo estar localizadas fora da area de preparacdo e armazenamento de alimentos e apresentar
adequado estado de conservacao e funcionamento.

As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.
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A iluminagdo da area de preparagao deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades
sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As lumindrias
localizadas sobre a area de preparacao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra
explosdo e quedas acidentais.

As instalacOes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e integras
de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

A ventilacdo deve garantir a renovacao do ar e a manutencao do ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, pds, particulas em suspensao, condensacdo de vapores dentre outros que possam comprometer
a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os
alimentos.

Os equipamentos e os filtros para climatizacdo devem estar conservados. A limpeza dos
componentes do sistema de climatizacdo, a troca de filtros e a manutencado programada e periddica
destes equipamentos devem ser registradas e realizadas conforme legislagao especifica.

As instala¢Oes sanitdrias e os vestidrios ndo devem se comunicar diretamente com a area de
preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitérios, devendo ser mantidos organizados e em
adequado estado de conservacdo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

As instalacdes sanitdrias devem possuir lavatdrios e permanecer supridas de produtos destinados
a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato
manual.

Devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na area de manipula¢ao, em posi¢des
estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em ndamero suficiente de modo a atender
toda a area de preparacdo. Os lavatorios devem possuir sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado para secagem das maos
e coletor de papel acionado com pedal.
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Lavatdrios de maos
Fonte: Arquivo Fotografico — GRB/OVG Unidade RB de Anépolis UEG.

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que ndo transmitam substancias tdxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de conservacao e ser
resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao.

Devem ser realizadas manutencdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e
calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢cdo, mantendo registro da realizacdo dessas
operagoes.

As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios utilizados na preparacao, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas,
impermeadveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam
comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagao dos alimentos.

4.1 RECEPGCAO DE MATERIAS PRIMAS

Area destinada ao recebimento de mercadorias, matérias-primas e géneros entregues pelos
fornecedores, onde também deverdo ser avaliadas tanto a quantidade como a qualidade dos produtos
recebidos. Compreende as seguintes areas:
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Area de carga e descarga

Area de recepcdo, inspecdo e pesagem;
Area de pré-higienizac3o de géneros;
Area para depdsito de caixas.

Pontos importantes que devem ser observados:

a.

A drea de carga e descarga deve ser coberta e com altura suficiente para entrada de
veiculos fornecedores de géneros, via de acesso direto e exclusivo;

lluminagdao suficiente que permita verificacgdo da limpeza e higiene dos veiculos
transportados dos géneros;

Balanca de plataforma para verificagcdo do peso das mercadorias;

Tanqgues ou equipamentos para pré-lavagem (limpeza com dgua ou ar comprimido) dos
géneros;

Equipamentos para o transporte de géneros até os estoques;

Lixeiras para descarte de embalagens.

Lista de equipamentos basicos:

S® e o0 T

Tanque de higienizagdo de géneros e utensilios;

Balanca plataforma;

Mesa inox com cuba e furo para detritos;

Esguicho de pré-lavagem;

Mesa de apoio/bancadas inox;

Caixas plasticas;

Lixeiras com pedal;

Carro tipo plataforma em ago inox para transporte dos géneros;

4.2 ARMAZENAMENTO

Areas de armazenamento em temperatura ambiente e em temperatura controlada composta de seis

areas basicas: estoque seco, estoque de descartaveis, DML, camara/freezer congelada para

armazenamento de proteinas, cdmara refrigerada/refrigerador para descongelamento de proteinas e

camara refrigerada/refrigerador para hortifrutis. Os géneros alimenticios ndo devem ser armazenados

junto com os produtos de limpeza, além de ndo poderem entrar em contato direto com pisos e paredes.
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As dimensdes das dreas destinadas ao armazenamento estao diretamente relacionadas a 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 Areas de armazenamento em temperatura ambiente

Almoxarifado onde sdo armazenados alimentos estaveis: cereais, enlatados, agucar e outros
(Estoque seco).

Area necessdria dependera do planejamento de compra (estratégia de abastecimento). Como
indicado sugere-se disponibilizar uma area minima de 20 m? para cada 1.000 refei¢des servidas;

lluminacdo indireta ou artificial com o minimo de 200 lux;

Temperatura ambiente entre 16 e 18 ° C;

Sistema de ventilagdao que promova a renovag¢ao adequada do ar;

Deve-se manter uma distancia de 0,50 m entre as prateleiras e as paredes;

oo oD

Ambiente arejado e com boa ventilacdo, evitando a incidéncia de luz direta;
Equipamentos necessarios:

Estantes metalicas (inox);

Mesa com cadeira;

Computador e impressora para controle de estoque;
Balanca de mesa;

Carro plataforma;

Bebedouro;

Paletes;

Sm o o0 T

4.2.1.1 Estoque de descartaveis

Area destinada ao armazenamento de materiais descartaveis (copos, guardanapos, plasticos).
Estes materiais deverdo ter local préprio e em nenhuma hipdtese deverao ser guardados junto com os
géneros alimenticios.

Equipamentos necessarios:
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a. Estantes metalicas (inox);

4.2.1.2 Depdsito de Materiais de Limpeza (DML)

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

Devera haver dois depdsitos: um DML para armazenar os materiais do refeitério e um DML para
as areas de armazenamento e producao de refeicbes, assim evita-se que os colaboradores responsaveis
pela limpeza do refeitério entrem na drea de produgao.

Os produtos saneantes devem ser regularizados pelo Ministério da Saude. A sua diluicdo, tempo
de contato e modo de uso obedecendo as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

Equipamentos necessarios:

Armadrios e/ou Estantes metalicas (inox);

a
b. Tanque para higienizacdo de panos de limpeza;
c. Mangueira;

d

Enceradeira.
4.2.2 Areas de armazenamento em temperatura controlada

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

Este tipo de armazenamento podera ser realizado em freezers e geladeiras. Porém sugere-se o
uso de camaras frigorificas (de refrigeracdo e congelamento) devido a sua maior capacidade para
armazenamento e organiza¢do, bem como maior facilidade/praticidade para higienizacao.

Os equipamentos destinados a este tipo de armazenamento deverdo ser monitorados
constantemente, registrados em planilhas e mantidos a temperaturas adequadas.

Camara refrigerada/refrigerador para hortifrutis: Resfriamento de alimentos laticinios,
hortalicas e frutas, com a temperatura controlada entre 2° e 6° Celsius;
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Camara refrigerada/ refrigerador para descongelamento de proteinas: Refrigeracdo para
conservagao de carnes, com temperatura controlada entre 0° e 2° Celsius;

Camara congelada/freezer para armazenamento de proteinas: Congelamento de carnes, com a
temperatura controlada mantida entre -15° a -40° Celsius (negativos).

Caracteristicas construtivas e técnicas de uma camara frigorifica:

Dados para dimensionamento: o pé direito maximo deverd ser de 2.60 m, e a drea minima de
3.00 m2, com o lado menor tendo mais que 1,50 m;

A temperatura poderd ser de -40°C para produtos muito congelados, -18°C para produtos
congelados e produtos resfriados:

Carnes: entre 0° e 2°C
Vegetais: entre 4° e 6°C
Laticinios: entre 2° e 4°C
Peixes: entre -1° e 2°C
Lixo: entre 2 e 4°C
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Todas as cdmaras devem ser providas de dispositivos de descongelamento automatico e sistema
de seguranca para abertura interna;

Luminarias contraexplosdo (Preferencialmente tipo LED) e queda acidental.
Os equipamentos internos de camaras frigorificas:

a. Estantes metdlicas (inox);
b. Paletes e caixas plasticas.

Para fins de garantia das camaras frigorificas a serem instaladas, devera ser apresentado projeto
com especificacdes dos itens componentes e que os equipamentos constituintes sejam certificados pelo
INMETRO assim como a apresentacdo da Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) do engenheiro
responsavel.

O fornecimento e instalacdo das camaras frigorificas serdo executados de acordo com as
instrucGes basicas e especificacdes técnicas do projeto elaborado pelo projetista/empresa contratada
para o fornecimento. A empresa executora devera fornecer garantia, treinamento e manutengao
preventiva e corretiva do sistema.
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O dimensionamento das camaras frigorificas e equipamentos devera ser compativel com o
volume, diversidade e complexidade dos produtos sem comprometer a producgao de refei¢des.

4.3 COIINHA INDUSTRIAL

As areas de producdo da cozinha industrial deverao ser projetadas para evitar contaminagao
proporcionando ao manipulador segurancga e conforto em relagao a temperatura, ventilagdo, umidade,
iluminacdo e ruidos. O projeto deve ser simples, evitando fluxo cruzado de géneros, carros de transporte,
pessoas e lixo.

Devem ser observados os seguintes pontos: fluxos, iluminacdo, temperatura, revestimento do
teto, paredes e piso, dimensionamento de mdveis e equipamentos, acustica e sistema de exaustdo. Os
revestimentos verticais destas areas devem ser antidcidos, de fécil limpeza e que resista a impactos
inerentes as operagdes exercidas, impermeabilizado com altura minima de 1.80m, podendo-se utilizar
azulejos, laminado pldstico ou pintura na base de epoxi.

Areas da Cozinha:

Area de pré-preparo de hortifruti;

Area climatizada para preparo de saladas;
Area climatizada para preparo de sobremesas;
Agougue climatizado;
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Area de Coccio.

O dimensionamento e disposicao das areas deverd ser compativel com a producdo das refeicdes.

4.3.1 Areade pré-preparo de hortifruti

Esta etapa envolve a selecdo, lavagem e sanitizacdo de hortalicas, tubérculos, frutas e verduras

com produtos especificos e registrados no ministério da Saude, garantindo um bom controle higiénico-
sanitdrio destes alimentos.

Equipamento basico:

a. Tanque com cubas e torneiras com capacidade de acordo com o grande volume de
salada a ser produzida;
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b.
C.

Lavatorio de méos;
Lixeira com pedal para descarte de residuos alimenticios.

4.3.2 Areade preparo de salada

Area onde ocorre o corte, adicido de ingredientes e porcionamento de hortalicas, tubérculos,

frutas e verduras para a salada.

Equipamentos basicos:
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Descascador de tubérculos com a respectiva caixa para decantacao;
Bancadas com cubas, esguicho, sobre fundo perfurado e furo para detritos;
Lixeira com pedal para descarte de residuos alimenticios;

Processador de alimentos;

Passador de puré, passador de legumes, escorredor;

Refrigeracdo para armazenar o produto preparado até a hora de servir;
Carros para lavagem de cereais;

Centrifuga para vegetais;

Picador de alimentos (cabrita);

Ligquidificador industrial;

Ar-condicionado;

Lavatdrio de m3os.

4.3.3 Areade preparo de sobremesas

Nesta drea ocorre a preparacao de frutas e doces a serem servidos como sobremesa, envolvendo

as etapas de corte e porcionamento.

As frutas deverdo ser higienizadas e sanitizadas previamente na area de pré-preparo de hortifruti.

Equipamentos bdasicos:

a.

Descascador de frutas;

b. Bancadas com cubas, esguicho, sobre fundo perfurado e furo para detritos;

Cc.

Refrigeracdo para armazenar o produto preparado até a hora de servir;
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d. Lixeira com pedal para descarte de residuos alimenticios;
e. Ar-condicionado;
f. Lavatdrio de mados.

4.3.4 Area de Acougue

Area destinada ao pré-preparo de carnes, envolvendo as etapas de corte, porcionamento e
adicdo de ingredientes.

Pontos a serem observados:

= Para facilidade de trabalho esta area deve estar situada perto da area de coccdo e da
camara fria especifica;

= Por funcionar com portas e janelas fechadas e estar totalmente confinada, esta area
devera ser refrigerada;

= Para se evitar riscos de contaminagao cruzada, deverao ser usadas mesas separadas para
cada uma das sec¢des internas indicadas.

Equipamentos basicos:

Mesa de polietileno para corte e desossa;

Picador de carnes;

Amaciador de bifes;

Bancada / Mesa para temperar;

Mesa inoxidavel com cubas e pontos de agua;

Lixeira com pedal para descarte de residuos alimenticios;
Ar-condicionado;

e

Lavatorio de maos.

4.3.5 Area de cocgdo

Coccdo é etapa posterior ao pré-preparo, destinada ao processamento térmico dos alimentos
(cozidos, assados, grelhados, frituras) com a finalidade de obtencdo da preparacao final.
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Esta area é destinada a preparagdo do produto final que serd o alimento pronto para ser
consumido. A localizagdo desta drea devera estar o mais préximo possivel da central de GLP e da
distribuicdo de alimentos para o refeitério.

Areas de cocgdo:

a. Area de Coccio basica — Onde a coccdo é feita em caldeirdes/paneldes (feijdo, arroz,
carnes de panela, cremes, etc.);

b. Area de Coccdo ordinaria — Onde a coccdo é feita em fogdes (bifes, molhos,
condimentos, etc.);

c. Area de Coccdo especial — Onde a cocgdo é feita em fornos e cozedores de legumes;

d. Area de Armazenamento de panelas e utensilios.

Equipamentos basicos:

Fogao industrial;

Fornos combinados;

Forno a gds (opcional);

Paneldes industriais, do tipo Caldeira (opcional);

Sistema de exaustdo com tela milimetrada;

Mesa de cozinheiro com cuba, gancheira e gaveta (opcional);
Mesa inox de apoio;

S@ o o0 T

Carro cantoneira capacidade 80 kg (opcional);

Carros para abastecer balcdo ou passthrough;
j. Prateleira tipo “Tray rest” em aco inoxidavel;
k. Lavatdrios de maos;

I. Lixeiras com pedal.

N3o é recomendavel o confinamento da area de coc¢do em razao do calor dispensado por seus
equipamentos e pela grande quantidade de particulas de gordura em suspensdo disseminando sujeira
nas areas préximas, sendo aconselhada certa distancia em relacdo as demais areas da cozinha.
Portanto sera necessario manter estes locais com pressao negativa através de um sistema de exaustao
forcada com coifas e exaustores que tera formato tronco-piramidal. Sua localizacdo deve levar em
conta o menor percurso dos dutos do sistema de exaustdo evitando o retorno das particulas em
suspensdo expelidas.

Todos os equipamentos de preparo que exercam acdo térmica sobre os alimentos, deverao
obrigatoriamente dispor de captadores tipo coifa, com comprimento e larguras superiores em 0.15m
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nos lados livres destes equipamentos, devera manter uma altura de 1.80m do piso e dotados de tela
milimétricas ou outro sistema removivel.

4.3.6 Sistema de exaustao

O fornecimento e instalagao do sistema de exaustdao da area de coc¢do serao executados de
acordo com a previsao das fontes emissoras indicados no projeto arquitetonico, e especificagdes
técnicas do projeto elaborado pelo projetista/empresa contratada. Devem ser dimensionados
tecnicamente de forma a fazer renovagao do ar da cozinha em vinte vezes por hora.

Para fins de garantia do sistema de exaustdo a ser instalado, devera ser apresentado projeto
com especificacdes dos itens componentes e que os equipamentos constituintes sejam certificados
pelo INMETRO, assim como a apresentacao da Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) do
engenheiro responsdvel. A empresa executora devera fornecer garantia, treinamento e manutengao
preventiva e corretiva do sistema.

As instalacdes, equipamentos e itens acessérios, devem ser no minimo constituidos por:

Captadores (coifas) de dimensdes varidveis executadas em chapa galvanizada;
Filtros para eliminagdo de gordura;

Sistema de limpeza automatico;

Dutos com porta de visita para limpeza e inspecao;

Damper corta fogo;

Exaustor;

Estacdo de tratamento de ar;

e

Quadro de acionamento.

4.3.7 Area de higienizacéo

Area onde ocorre o processo de limpeza e desinfec¢do de equipamentos, utensilios e loucas
utilizados na cozinha, garantindo um bom controle higiénico-sanitario deles. O revestimento vertical
deverd ser impermeadvel até o teto.

As instalacdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser mantidos em condicdes
higiénico-sanitarias apropriadas. As operacdes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutencdo dessas condicOes e
minimize o risco de contaminac¢ao do alimento.

Equipamentos:
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a. Maquina de lavar lougas com esteira mecanica industrial;
b. Cubas de grandes dimensdes;
c. Esguicho de lavagem.

4.3.8 Area de Distribuicdo

Area onde s3o colocados os equipamentos para conservacdo da temperatura das preparacdes
durante o periodo de distribuicdo. Sua localizagao devera ser préxima a area de cocgao e refeitoério.

Os alimentos sdo armazenados em cubas e expostos nos balcdes térmicos de distribuicao (frios
para saladas e sobremesas, quentes para preparag¢des quentes) dotados de corre-bandeja e vitrine
protetora abaulada. Os Usudrios em fila passam pela linha de balcGes para serem servidos por
funcionarios devidamente uniformizados e treinados.

Os balcdes térmicos poderdo ser dispostos:

Paralelos;

Linear do fluxo continuo;
Com fluxo convergente;
Com fluxo divergente;
Em L.
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No passthrough serdo armazenados os alimentos, ja nas cubas tampadas, durante o periodo de
espera para reposicdo dos balcdes. Deverdao ser montados e instalados entre a drea de distribuicdo e a
producao, devem ser refrigerados ou aquecidos.

Os alimentos sdo expostos para consumo, sob controle de tempo e temperatura, nestes
equipamentos para ndo ocorrer multiplicagdo microbiana. Abaixo foto de um modelo de area de
distribuicao.
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Area de Distribuicdo
Fonte: Arquivo Fotografico — GRB/OVG Unidade RB de Jaragua.

Equipamentos basicos:

a. BalcGes de apoio. Funcionam como suporte para colocar utensilios, equipamentos
menores, talheres devidamente embalados e bandejas;

b. BalcGes térmicos aquecidos para conservar a temperatura dos alimentos;
BalcGes térmicos refrigerados para conservacao de alimentos resfriados;

d. BalcGes neutros para distribuir alimentos que ndo necessitam de temperaturas especiais
e que sdo servidos a temperatura ambiente;

e. Carro isotérmico basculante; (se necessario)

f. Porta talheres;

g. Passthrough (aquecido e refrigerado);

h. Carro para transportes de recipientes;

Mesa inox para apoio;
j. Carros diversos para transporte de recipientes vazios, bandejas, pratos, talheres, etc;
k. Lavatério de mados.

4.4 REFEITORIO

E a drea de consumo das refei¢des. O controle da circulagdo e acesso do pessoal deve ser
ordenado, linear e sem cruzamentos. Para o dimensionamento dessa area, deve-se considerar:

a. Tempo médio de distribuicdo em balcdo de distribuicdo: 5 a 7 pessoas/minutos;
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b. Tempo médio que o Usuario leva entre a distribuicdo e a devolu¢do de bandejas =12 a
20 minutos;
c. Area ocupada por pessoa, em mesa de 4, 6 ou 8 assentos = 1.0 m?

Area do Restaurante onde todo o servico esta ligado diretamente com o atendimento aos
Usudrios. E destinada ao seu conforto. Deve-se observar a limpeza, higiene, arrumac3o, decoracio,
nivel geral de ruido dentro e fora do ambiente, assim como o aroma, temperatura e outros estimulos
sensoriais. O refeitério devera dispor de duas portas, sendo uma para acesso e outra para a saida dos
Usudrios. O refeitério deve ser climatizado para melhor conforto dos Usuarios.

As areas basicas que constituem o refeitério sdo: area de higienizagdo das maos, area de
dispersao e saldo de refei¢oes.

Deverd haver um DML especifico para armazenar os materiais de limpeza utilizados no
Refeitdrio, assim evita-se que os colaboradores responsaveis pela limpeza entrem na area de
producao.

4.4.1 Area de higienizagdo das maos

Nesta area os Usudrios irdo higienizar suas m3os antes de serem servidos. E obrigatéria a
presenca de pias e torneiras em quantidade suficiente e com acionamento automatico. Tais lavatdrios
devem possuir sabonete liquido inodoro e produto antisséptico (ou sabonete liquido inodoro
antisséptico), toalhas de papel ndo reciclado (ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das
maos) e coletor de papel (lixeira) acionado sem contato manual. Devera estar localizada antes da
distribuicdo de refeicdes e anexado o POP referentes a higienizacdo das maos.

Equipamentos basicos:

Lavatoério de maos;
Ventiladores/climatizadores;
Bebedouros de 4 torneiras;

Mesa com cadeiras para Usudrios;
Mesa de apoio para molhos e farinha;
Mesa de apoio para café;

e

Lixeiras com pedal para separacao de lixo organico e lixo descartavel.
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4.4.2 Area de devolucdo de utensilios do refeitério

Nesta area os Usudrios devolverdo bandejas, vasilhas de saladas, talheres e pratos para que
sejam higienizados e desinfectados, garantindo um bom controle higiénico-sanitario dos utensilios
utilizados no refeitdrio.

Pontos importantes que devem ser observados:

Esta drea deve ser a mais fechada possivel em relacdo ao refeitdrio, devendo ter somente as
aberturas para devolugao de bandejas, pratos e talheres. Sua localizagao devera ser perto da porta de
saida dos Usudrios e longe da area de distribuicdo de bandejas, no sentido de se evitar fluxo cruzado
de Usudrios.

Abaixo seguem fotos da Area de devolucdo de duas Unidades do Restaurante do Bem:

Area de devolucio
Fonte: Arquivo Fotogréafico — GRB/OVG Unidade RB de Anapolis Centro.

i
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Area de devolugdo
Fonte: Arquivo Fotografico — GRB/OVG Unidade RB de Anapolis UEG.
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Operagoes basicas:

Recepcgdo da bandeja;

Separag¢do de guardanapos, copos de plastico, talheres e raspagem da comida;
Pré-lavagem;

Lavagem e enxague;
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Secagem.

Equipamentos basicos:

Mdquina de lavar e secar lougas;

Dosadores de produtos quimicos;

Mesas para maquinas de lavar loucas ou bandejas;
Calha para detritos;

Carro de detritos;

Aquecedor de agua;

Esguicho de pré-lavagem;
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Esteira mecanica;

Carro para remolho de talheres;
j-  Shoot para talheres;

k. Carro para bandejas ou pratos;
I. Lavatdrio de maos;

m. Lixeira.

4.4.3 Sanitdrios masculino e feminino para os Usudrios (e para PcD)

Os sanitarios Masculino e Feminino devem ser dimensionados e instalados em nimero e
gualidade de acordo com as normas existentes. Ademais, deve haver sanitarios masculino e feminino
adaptados a Pessoas Com Deficiéncia (PcD).

As instalagdes sanitarias devem possuir lavatdrios e estar supridas de produtos destinados a
higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro e produto antisséptico (ou
sabonete liquido inodoro antisséptico) e toalhas de papel ndo reciclado (ou outro sistema higiénico e
seguro) para secagem das maos. Os coletores dos residuos (lixeiras) devem ser dotados de tampa e
acionados sem contato manual.
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Recomendagdes:
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4.5 CAIXA

As caixas de esgoto sejam construidas de acordo com o volume produzido no
Restaurante;

As declividades devem ser as maximas que a construgdo permitir;

N3ao se utilizem joelhos de 90° e sim duas curvas de 45°, ou, se for possivel, evita-los;
Sejam evitadas redes com muitos ramais;

Todas as caixas de esgoto sejam construidas fora da area de preparagao e
armazenamento de alimentos;

Haja pontos de coleta de dgua do piso através de grelhas especiais dotados de bandejas,
coletores e retentores de residuos que bloqueiam a entrada de roedores e insetos;
Sejam utilizados materiais resistentes a temperatura e acidos.

Local em que se destina a entrega de tiquete de liberacdo com guichés de entrada para o

consumo, referentes a contribuicdo dos Usuarios. Destaca-se que os quantitativos disponibilizados
estao condicionados ao estabelecido em contrato:

Utilizar de equipamentos para controle que sejam compativeis com a autonomia necessdria

para desenvolver as atividades, considerando eventuais quedas de energia.

Equipamentos basicos:

a.

Tiquete impresso conforme o modelo abaixo.

v N° 0123 | v v N° 0123
RESTAURANTE o 6 RESTAURANTE o 6
DO BEM g DO BEM -
JARAGUA s h e JARAGUA ey
ATENGAO: SO T LIDADE DE UM DIA ﬁ%&!ﬁ ATENGAO: SO TE |DADE DE UM DIA é%g!ﬁ
CONFORME ADATADO TIQUETE CONFORME ADATADO TIQUETE
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b. Computador;

c. Impressora térmica;
d. Internet;

e. Impressora;

f. Nobreak.

Estrutura basica:

a. Até 1.500 refeicdes: 02 (dois) caixas;
b. De 1.500 a 2.500 refei¢Oes: até 03 (trés) caixas;
c. Acima de 2.500 refeicGes: dispor de 04 (quatro) caixas.

4.6 AREA DE ENTRADA E SAIDA

Area destinada a circulacdo dos Usuarios para entrada e saida do refeitério.

Equipamento basico: Catracas eletrénicas de entrada e saida.

4.7 SALA NUTRICIONISTA

Sala destinada ao Nutricionista para guardar objetos pessoais, documentos e materiais de
trabalho. O ideal é que seja localizada de modo a permitir, no seu interior, ampla visdo de toda a
cozinha, possibilitando ao Nutricionista observar todos os trabalhos através de painéis de vidro.

Equipamentos basicos:

a. Armario;

b. Mesa;

c. Cadeira;

d. Computador;

e. Ar-condicionado.
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4.8 SALA DA OVG

Sala destinada ao Fiscal da OVG para guardar objetos pessoais, documentos e materiais de
trabalho. Seu dimensionamento e localizacdo deve ser adequado ao bom desenvolvimento do
trabalho.

Equipamentos basicos:

a. Armario;

b. Mesa;

c. Cadeira;

d. Computador;

e. Ar-condicionado.

4.9 VESTIARIOS DE COLABORADORES

Os vestidrios e banheiros (feminino e masculino) para os colaboradores devem ser
dimensionados e instalados em nimero e qualidade de acordo com as normas existentes.

As instalacOes sanitdrias devem possuir lavatoérios e estar supridas de produtos destinados a
higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro e produto antisséptico (ou
sabonete liquido inodoro antisséptico) e toalhas de papel ndo reciclado (ou outro sistema higiénico e
seguro) para secagem das maos. Os coletores dos residuos (lixeiras) devem ser dotados de tampa e
acionados sem contato manual.

Recomenda-se:

a. As caixas de esgoto sejam construidas de acordo com o volume produzido no
Restaurante;

As declividades devem ser as maximas que a construgdo permitir;

N3o se utilizem joelhos de 90° e sim duas curvas de 45°, ou, se for possivel, evita-los;
Sejam evitadas redes com muitos ramais;

© oo o

Todas as caixas de esgoto sejam construidas fora da area de preparacao e
armazenamento de alimentos;

Haja pontos de coleta de agua do piso através de grelhas especiais dotados de bandejas,
coletores e retentores de residuos que bloqueiam a entrada de roedores e insetos;

Sejam utilizados materiais resistentes a temperatura e acidos.
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4.10 AREA DE PARAMENTACAO

Area destinada para realizar higienizacdo das m3aos e paramentacdo dos colaboradores com os
devidos EPI’s, antes de entrar na area de cocgdao e manipulagao de alimentos.

Equipamentos basicos:

a. Lixeira com pedal para descarte de residuos alimenticios;
b. Lavatdrio de maos;
c. EPI's necessarios.

4.11 CENTRAL DE GAS GLP

Sua localizagdo serd externa a cozinha, em drea confinada, protegida por um alambrado
metalico que impeca a aproximacao de veiculos e pessoas ndo autorizadas. Normas especificas
disciplinam a construcdo de centrais de gas GLP, as quais devem ser obedecidas.

O fornecimento e instalacio de CENTRAL DE GAS, bem como das tubulacdes de abastecimento
até os pontos solicitados, serdo executadas de acordo com a previsdo de pontos indicados no projeto
arquitetonico e de acordo com as demandas, dimensionamento e especificacdes técnicas do projeto
elaborado pelo engenheiro projetista contratado. Para fins de garantia do sistema de abastecimento a
ser instalado, devera ser apresentado projeto com especificagdes dos itens componentes e que
equipamentos constituintes sejam certificados pelo INMETRO assim como a apresentacdo da Anotacdo
de Responsabilidade Técnica (ART) do engenheiro responsavel. Deverd a empresa executora fornecer
garantia, treinamento e manutencgao preventiva e corretiva do sistema. Abaixo foto de exemplo
Central de gas GLP.

Central de gas GLP
Fonte: Arquivo Fotografico — GRB/OVG Unidade RB de Goianésia.
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Estrutura basica:

a. Abrigo em concreto para cilindros (completo, com sinalizagao e extintores) com
protecao;

Valvulas;

Manometros;

Flanges;

Tubulagao;

Conexdes soldadas/rosqueadas;

@m -0 o0 T

Acessérios de ligacdo.

4.12 RESERVATORIO DE AGUA

Deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da 4gua,
conforme legislacdo especifica. A quantidade de dgua requerida para prever o consumo é de 20 litros
por refeicdo. Tais reservatdrios de dgua devem ser acessiveis, dotados de tampa, protegidos,
revestidos e distantes de fonte de contaminacgao.

E necessario que contenha além do reservatério de dgua para uso didrio, um reservatério extra,
capaz de fornecer a quantidade de agua necessaria para no minimo 01 (um) dia de atividade do
Restaurante.

4.13 MANEJO DE RESIDUOS

Local destinado ao despejo de residuos. Os residuos devem ser frequentemente coletados e
estocados em local fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de
forma a evitar focos de contaminacdo e atracdo de vetores e pragas urbanas.

Devera ser provido de lixeiras e cacambas. O revestimento do piso e das paredes devera ser
ceramico, além de haver ralo ou grelha para escoamento dos liquidos. E necessario haver ventilacdo
adequada do ambiente, se possivel, ser climatizado.

Equipamento basico:

a. Contentor fechado com tampa.
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5 FLUXOGRAMA OPERACIONAL

FLUXOGRAMA DE ATIVIDADES DE PRODUCAO

RECEPCAO/CONTROLE
DE MATERIA PRIMA

ARMAZENAGEM ARMAZENAGEM
SECA FRIA
PRE-PREPARO
CARNE VEGETAIS| GUARNICAQ LEGUMINOSAS | SOBREMESAS
Salada
e frutas Resfos
\ 2
Utensilios —
HIGIENIZACAO COCCAO LIXO
l Restos T
Equipamentos, utensilios e drea fisica 1
DISTRIBUICAO « COPA DE
HIGIENIZACAO
. l l Loucas
3 Alimentos
Area

Fisica

HIGIENIZACAO

REFEITORIO

Louca suja

T Restos
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6 DOCUMENTOS PARA FUNCIONAMENTO

Os documentos obrigatérios para o funcionamento das Unidades do Restaurante do Bem
relacionados a seguir deverao ser apresentados pela empresa terceirizada sempre que for solicitado
pela Geréncia do Restaurante do Bem — GRB:

6.1 ALVARAS

Para que o Restaurante do Bem seja colocado em funcionamento, devem ser adotados os
procedimentos necessarios a fim de atender as exigéncias legais dos érgaos Fiscalizadores
responsaveis, municipais e estaduais.

Deve ser solicitado junto aos érgaos competentes do municipio, um Alvard de Funcionamento.
Para sua concessao serdo verificadas as condigdes fisicas da construcdo, segundo determinagées dos
orgaos de regulacdo urbana e orientagGes de seguranga determinadas pelo Corpo de Bombeiros.

Deve ser requerido também, junto ao drgdo municipal de vigilancia sanitaria, um Alvara/Licenca
Sanitdria, devendo para tanto atender aos procedimentos administrativos definidos e aos requisitos
sanitarios estabelecidos na legislagdo sanitaria vigente. Caso ndo haja servico de vigilancia sanitdria no
ambito municipal, deve-se recorrer ao érgao competente do estado. Abaixo os Alvards necessdarios.

a. Alvara de funcionamento/ localizagdo emitido pelo municipio da Unidade;
b. Alvard/Licenca Sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria do municipio da Unidade;
c. Alvara/Certificado de Conformidade expedido pelos Bombeiros;

6.2 LAUDOS

a. Laudo de Dedetizacdo e desratizagao;
Laudo de Higienizacdo dos reservatérios de Agua;
Laudo de Analise semestral de potabilidade de dgua realizada por empresa
especializada;

d. Laudo de Andlise microbioldgico das preparagdes prato proteico, feijao e salada a cada 6
meses e em casos de surto de doenca alimentar que devera ser realizado por empresa
especializada;

e. Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) da instalacdo das camaras congeladas e
refrigeradas;

Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) da instalacdo do sistema de exaustdo;

g. Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) da instalacdo da central de gas GLP.
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6.3 DOCUMENTOS DE COLABORADORES

Para contratacdo, os colaboradores deverdo apresentar:

L L

Atestado de saude ocupacional;

Registro de treinamento/capacitacdo;

Registro de entrega de EPI’s;

Controle de higiene e saide de manipuladores;
Quadro de horario de trabalho.

6.4 DOCUMENTOS DA EMPRESA CONTRATADA

Documentos obrigatérios que deverdo ser apresentados a OVG:

a.

© oo o
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CertidGes conforme Resolu¢ao n? 702, de 15 de setembro de 2021 do Conselho Federal
de Nutricionistas:
e Certiddo de Registro e Regularidade (CRR) da Empresa com dados do responsavel
técnico/Nutricionista;
e Certiddo de Cadastro e Regularidade (CCR) da Empresa com dados do responsavel
técnico/Nutricionista;
e Certiddo de Regularidade da Unidade (CRU) com os dados do responsavel
técnico/Nutricionista que ira atuar efetivamente na Unidade;
Controle didrio de temperatura dos alimentos e dos equipamentos;
Registro de higienizagao de instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios;
Registro de Higienizag¢ao da caixa de gordura e esgoto;
Comprovantes de manutencao e calibracao de balangas e termémetros pelo menos uma
vez ao ano;
Controle de coleta diaria de amostras;
Registro de troca de filtros (consumo de agua);
Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA);
Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO);
Notas Fiscais das matérias primas utilizada nas preparagdes, quando solicitado pela
contratante;
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) afixados nas dreas;
Manual de Boas Praticas;

. Comprovante de pagamento de IPTU, Agua e Luz;
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0.

Documentos de comprovagao oriundas da Seguranga armada;
Seguro total do prédio.

6.5 DOCUMENTACAO FORNECIDA PELA OVG
As empresas contratadas deverdo seguir os procedimentos estabelecidos nos documentos:

o 0 T o

Fichas técnicas das preparagoes;
Procedimento Operacional Padrao (POP);
Manual de Boas Praticas;

Cardapio.

6.6 DOCUMENTOS APRESENTADOS PARA PAGAMENTO

Mensalmente as empresas contratadas deverdao apresentar certiddes para que seja efetivado o

pagamento do servico prestado.

6.6.1 Regularidade Fiscal

Todos as empresas contratadas deverdo apresentar até o 5° (quinto) dia util de cada més na Geréncia via e-mail.

a.

Nota Fiscal (Quantitativo de refei¢cGes servidas enviado pela OVG via e-mail).

Carta/oficio de Desconto (Caso aplicavel).

Certiddo negativa, ou positiva com efeitos de negativas, de Débitos da Receita Federal
do Brasil, Procuradoria Geral da Fazenda Nacional e previdencidria (conjunta);
Certidao de Regularidade com a fazenda Publica do Estado de Goias

Certidao negativa de débitos Trabalhistas - Poder judiciario

Certiddo conjunta de regularidade Fiscal negativa de qualquer natureza pessoa juridica
da Prefeitura Municipal (Goiania)

Certidao negativa de débitos da Prefeitura Municipal de Origem (ser emitido pelo CNPJ da
Unidade do Restaurante do Bem).

Certidao de Regularidade do FGTS - Caixa Econ6mica Federal
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6.6.2 Regularidade Trabalhista

Todos as empresas contratadas deverdo apresentar até o 15° (décimo quinto) dia util de cada més na Geréncia

via e-mail os seguintes documentos de cada funcionario:

5 3 7 F

°

Espelho do e-Social;

Lista de colaboradores ativos na Unidade (nome, cargo, motivo de inatividade quando
houver);

Cartdo ou Folha de ponto assinado referente as horas trabalhadas (Ndo demonstrar
horarios uniformes)

Contracheques ou holerites do pagamento, férias e 132 salario

Comprovante de pagamento de saldrio dos funcionarios;

Rescisdo e Termo de Homologacao de Colaboradores demitidos no més, com assinatura
e comprovagado de pagamento;

Aviso de Férias assinado com comprovacao de pagamento;

Licenca de maternidade com comprovacgao;

Atestado de afastamento (comprovacao);

Comprovante de recolhimento do INSS;

Guia de recolhimento do INSS;

Comprovante de recolhimento do FGTS;

. Guia de recolhimento do FGTS;

Relatério RE contendo o valor individual de recolhimento do FGTS para cada trabalhador
(GFIP);

Protocolo de Envio de arquivos — conectividade social (RE);

RAIS (Relagao Anual de Informagdes Sociais);

DIRF (Declaragao de Imposto de Renda Retido na Fonte), nos meses de apresentagdo
previstos na legislacao;

Atestados médicos, laudos de afastamentos, certiddes de comparecimento, casamento e
obitos;

Contrato de Trabalho (para novas admissdes);

RPA (contrato, guia de recolhimento e comprovante de pagamento do ISS - QN, nota fiscal
emitida pelo prestador de servico autbnomo e seu comprovante de pagamento).

*O comprovante de pagamento do salario e cartdo/folha de ponto devem ser referentes ao més.

6.6.3 Orgdos Fiscalizadores Municipais, Estaduais e Federais:
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Corpo de Bombeiros;

CREA;

Vigilancia Sanitaria — Orgdo municipal, e se este nio existir, drgdos de vigilancia sanitaria
estadual; Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;

SEAD;
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7 PLANEJAMENTO OPERACIONAL

7.1 PREVISAO DE CARGOS E FUNCOES

E fundamental que a m3o de obra das Unidades do Restaurante do Bem seja capacitada para
o desempenho das operac¢des. O tamanho da equipe envolvida depende, naturalmente, do nimero de
refeicGes estimadas. O Organograma seguinte apresenta a equipe de profissionais necessaria para o
funcionamento de Restaurante. O item 10 (Cargos e Fungdes) deste manual apresenta a descri¢cdo das
respectivas atividades e responsabilidades.

7.2 ORGANOGRAMA PESSOAL

ADMINISTRADOR
i e S I S
ENCARREGADO
CAIXA ASSISTENTE DE VIGILANTE NUTRICIONISTA PORTEIRO ALMOXARIFE
ADMINISTRATVO | |\ rencho ,
|
TECNICOEM || oo
NUTRICAO |
il = | [
AUXILIAR DE \
SERVICOS Agg;::sz SALADEIROS
GERAIS
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A qualificagdo da mao de obra do Restaurante do Bem é um elemento decisivo para imprimir
eficiéncia em todo o funcionamento das Unidades do Restaurante do Bem. Contar com o apoio de
profissionais qualificados é fundamental para o ajuste do funcionamento do estabelecimento as normas
sanitdrias. Tal m3o de obra para execug¢do dos processos é de estreita responsabilidade da empresa
terceirizada responsavel pela operagao.

O numero de profissionais necessdarios depende do nimero de atendimentos previstos, conforme
metodologia estabelecida no item 11 (Indicadores de dimensionamento de pessoal) deste manual.

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em
higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A
capacitacdo deve ser comprovada mediante documentacgao.

O processo de qualificagao deve prever a reciclagem do conhecimento, mantendo a mao de obra
atualizada sobre as prdticas higiénicas de manipulacdo dos alimentos. Esse processo deve ser
documentado a fim de permitir adequado controle e acompanhamento pela geréncia.

7.2.1 Administrador

a. Coordenar e supervisionar todas as agdes relativas a drea financeira e administrativa do
Restaurante, estabelecendo o elo entre o mesmo e a OVG;

b. Estabelecer contatos com fornecedores de mercadorias e servicos;

c. Atender ao publico do Restaurante;

d. Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

7.2.2 Assistente Administrativo

a. Redigir correspondéncias;
b. Coordenar o funcionamento didrio dos caixas/bilheterias;
Coordenar o fechamento e a elaboracdao do relatério didrio de refeicGes servidas e

o

vendidas;

Solicitar orcamentos de materiais e servicos;
Encaminhar solicitacdo de compras ao setor responsavel
Atender ao publico quando necessario;

Substituir eventualmente o Administrador;

Sm oo

Elaborar relatorios;
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Organizagao de arquivos;

Controlar o ponto dos funcionarios;

Distribuir vale-transporte;

Controlar uniformes e equipamentos de protecao individual;

. Fazer orgamentos de materiais;

Atender ao publico quando necessario;
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

7.2.3 Estoquista

S

J— [E—
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Responsabilizar-se pelas atividades de compra, recebimento, controle, assegurando o
fornecimento de mercadorias mediante nota Fiscal;

Receber géneros alimenticios, responsabilizando-se pela inspecdo e controle, verificando
0 peso e a quantidade dos produtos;

Providenciar a devolugdao de mercadorias que nao estiverem em condi¢des de consumo,
bem como, a reposicao de perdas;

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

Codificar as mercadorias em estoque;

Preencher formularios préprios de controle do almoxarifado;

Efetuar mensalmente o balancete para a conferéncia do estoque de todo material
presente no almoxarifado;

Guardar e acondicionar os géneros estocaveis conforme orientacao do (a) Nutricionista;
Manter o ambiente de trabalho sempre limpo e organizado;

Monitorar o controle de gas;

Inspecionar a limpeza e organizagao didria das camaras frigorificas;

Fazer cumprir o horario de entrega dos produtos, bem como sua qualidade;

. Controlar os estoques;

Elaborar planilhas de consumo;
Outras tarefas pertinentes ao cargo.

7.2.4 Responsdvel Técnico (Nutricionista)

a.

Coordenar e controlar todas as atividades desenvolvidas no Restaurante, assegurando o
bom funcionamento e a normalidade de servigos;
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b. Fazer previsoes de consumo dos géneros alimenticios e materiais para abastecimento do
Restaurante;

c. Requisitar os géneros do almoxarifado;

Coordenar as atividades de producdo (pré-preparo, preparo e distribui¢cdo), bem como o
atendimento aos Usudrios e a padronizagao das preparagdes;

e. Desenvolver programas de treinamento para o pessoal do Restaurante;

Acompanhar o recebimento e estocagem dos géneros alimenticios;

g. Coordenar o acondicionamento e guarda dos alimentos, visando ao atendimento das
normas técnicas;

h. Controlar per capitas e resto/ingesta;

i. Coordenar alimpeza e higienizagao em todos os setores do Restaurante;

j. Participar do processo de sele¢dao, admissao e treinamento pessoal;

k. Elaborar requisicdes de utensilios e equipamentos de acordo com a necessidade do
Servigo;

I. Elaborar rotinas de trabalho e escala de servicos dos funciondrios;

m. Atender ao Usuario sempre que solicitado;

n. Orientar e controlar o desempenho dos funciondrios e manté-los em bom nivel de
produtividade;

o. Coordenar e zelar pela higiene e seguranca dos funciondrios, solicitando sempre que
necessario reparo nos equipamentos ou tomar providéncias necessarias;

p. Comunicar a chefia imediata qualquer irregularidade, cuja solu¢ao nao esteja ao seu
alcance;

g. Manter contato com os fornecedores de géneros alimenticios da unidade do
Restaurante;

r. Elaborar relatdrios técnicos sempre que necessario;

s. Promover treinamento dos funcionarios do almoxarifado de acordo com as normas
técnicas, quanto ao recebimento e armazenamento de mercadorias, bem como ao
controle de qualidade dos produtos;

t. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo;

u. Atualizacdo do Manual de boas praticas conforme realidade local, sujeito a aprovacdo da
Geréncia.

v. Executar POP e fichas técnicas das preparacgdes;

w. Tratar quaisquer demandas do Restaurante diretamente com o Fiscal da OVG;

x. Cumprimento integral do Cédigo de Etica do Profissional Nutricionista.

Observar as recomendacgdes e atender prontamente as notificacdes encaminhadas pela
Fiscalizacdo da OVG.
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7.2.5 Técnico de Nutricao

a. Auxiliar a Nutricionista na previsdo de consumo de géneros alimenticios e materiais para
abastecimento do Restaurante;

b. Acompanhar o atendimento das solicitagdes ao almoxarifado, informando a Nutricionista
em tempo habil de eventuais impossibilidades do atendimento, para que se fagam as
modificacGes necessarias;

c. Orientar na higienizacao de todos os setores do Restaurante bem como de utensilios e
equipamentos;

d. Orientar no acondicionamento e guarda de alimentos, visando ao atendimento das
normas técnicas;

e. Orientar funcionarios no preparo e distribuicao das refei¢des;

f. Supervisionar a higiene dos funcionarios, bem como dos uniformes;

g. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo;

h. Cumprimento integral do Cédigo de Etica do Profissional Técnico em Nutrigdo.
7.2.6 Cozinheiro

a. Observar o cardapio didrio e responsabilizar-se pela elaboracao;
Observar paladar e apresenta¢ao dos pratos elaborados;

Fazer requisicdo de géneros alimenticios ao almoxarifado;
Coordenar auxiliares;

Zelar pela limpeza da area de trabalho;

"m0 oo o

Executar demais tarefas pertinentes ao cargo.

7.2.7 Auxiliar de Cozinha

a. Observar os cardapios, separar os alimentos e os instrumentos necessarios ao preparo;
Providenciar pré-preparo dos cardapios;

c. Processar os alimentos conforme o cardapio e as orientagGes do supervisor de nutricdo
e/ou cozinheiro;

d. Zelar pelo material utilizado na cozinha conferindo periodicamente;

e. Higienizar a cozinha apds o atendimento;
Executar demais tarefas pertinentes ao cargo.
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7.2.8 Avuxiliar de Servigos Gerais

Sm o o0 T

Fazer a higienizacdo didria de pratos, talheres, bandejas e potes de salada;
Organizar e servir os Usudrios na rampa de atendimento;

Zelar pelo material usado na rampa de atendimento;

Monitorar a necessidade de reabastecimento de cubas na rampa;

Reposicao de molhos de salada, pimenta e farinha;

Reposicdo de papel toalha, papel higiénico, sabao liquido e copos descartaveis;
Auxilio aos Usuarios PNE Portadores de Necessidades Especiais;

Orientar e atender aos Usuarios sempre que solicitado;

Executar demais tarefas inerentes ao cargo.

7.2.9 Saladeiros

a. Observar o cardapio diario (salada) e responsabilizar-se pela elaboracao;
b. Pré-lavagem do alimento a ser utilizado (eliminar aparas e sujidades mais superficiais);
c. Lavagem e sanitiza¢dao do alimento a ser utilizado;
d. Corte e elaboracdo da salada conforme padrado estabelecido na ficha técnica OVG;
e. Executar demais tarefas pertinentes ao cargo.
7.2.10 Caixas
a. Responsabilizar-se pelo controle de fornecimento da quantidade correta de refei¢des
servidas diariamente no Restaurante;
b. Controlar o movimento das refeicdes servidas e fechamento do caixa;
c. Alimentar relatérios e demais documentos;
d. Executar demais tarefas inerentes ao cargo.

7.2.11 Encarregado de Manutengado

a.

Realizar manutencdo Geral dos equipamentos e do Restaurante;
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b. Acompanhar a execugdo de servigos de manutencao pelas empresas prestadoras de
servigos;
c. Executar demais tarefas pertinentes ao cargo.

7.2.12 Porteiro

Responsavel pela abertura e fechamento do Restaurante;
Responsavel por organizar a fila de entrada do Restaurante;
Orientar e atender ao Usudrio sempre que solicitado;
Recolhimento de bilhetes na entrada

® oo oo

Executar demais tarefas pertinentes ao cargo.

7.2.13 Seguranga

a. Responsavel pela seguranca do Restaurante;
b. Monitorar a entrada e saida de usuarios e funcionarios;
c. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

7.2.14 Auxiliar de Limpeza

a. Proceder a limpeza dos escritérios e vestiarios do Restaurante;
Monitorar a necessidade de limpeza e higiene do refeitério e da area externa do
Restaurante;

c. Monitorar a organizagao e limpeza dos sanitarios no horario de atendimento;
Monitorar o lixo e recolher das lixeiras.
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8 INDICADORES DE DIMENSIONAMENTO DE PESSOAL

8.1 INDICADOR DE PESSOAL FIXO (I.P.F.)

Visa avaliar o numero de empregados necessdrios para o trabalho de produ¢ao de carddpio Unico
e distribuicdo em balcdo térmico de um dia (sem considerar férias e folgas).

[.P.F.= numero total de refeicdes servidas x n minutos

Jornada de trabalho x 60 minutos

Onde:
Numero de refei¢cdes servidas = almocgos servidos
n minutos = tempo médio gasto em minutos para o preparo e distribuicdo de uma refeigao;

Jornada diaria de trabalho = nimero de horas diarias normais de trabalho.

Numero de minutos para produ¢do de uma refei¢do para populagdo sadia

Numero de refeicdes N
minutos

300 - 500 15-14

500 - 700 14-13

700 - 1000 13-10

1000 - 1300 10-9

1300 - 2500 9-8
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2500 e mais ‘ 7 ‘

FONTE: Gandra e col. (1983)

Exemplo: Um Restaurante que serve 1000 refei¢des por dia, onde os funcionarios tém uma
jornada didria de trabalho de 8 horas, o I.P.F. Sera:

I.P.F= 1000x10 = 20,8 empregados/dia

8 x 60

8.2 INDICADOR DE PERIODO DE DESCANSO (I.P.D.)

Visa avaliar o nimero mdaximo de periodos de descanso dos empregados que um substituto pode
cobrir por ano

I.P.D. = dias do ano — periodo de descanso

Periodo de descanso
Onde:

Periodo de descanso = somatdria dos dias de férias e/ou folgas de cada empregado

Exemplo: Considere que o Restaurante funciona de segunda a sexta, entao, o periodo de férias
dos funcionarios por ano sao 30 dias.

I.P.D. =365 -30=11,1 periodos de descanso por substituto

30
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8.3 INDICADOR DE PESSOAL SUBSTITUTO DE DIAS DE DESCANSO (1.S.D.)

Visa obter o niumero de pessoal substituto para dias de folga.

Onde:
I.P.F. = indicador de pessoal fixo

I.P.D. = indicador para se obter periodo de descanso

Exemplo:
I.5.D = 20,8 = 1,8 empregados

11,1

8.4 INDICADOR DE PESSOAL TOTAL (I.P.T.)

Visa avaliar o total de empregados necessario para o Restaurante.

[.P.T.=1.P.F. +1.S.D.
Exemplo:

I.P.T.=20,8+1,8=22,6=23 empregados

Observacdo: esta mdo de obra destina-se ao pessoal operacional e de producdo (ASG, saladeiros,
Cozinheiro e auxiliar de cozinha).

Nas Unidades do Restaurante do Bem deverda haver Nutricionista(s) na supervisdo das rotinas de
producdo e distribuicdo de refeicdes. O nimero de Nutricionistas devera obedecer a Resolucdo do CFN
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vigente, atualmente é estabelecido pela Resolugdo CFN n2 600/2018. Além disso, deve-se cumprir
integralmente o disposto na Lei n2 8.234/91 e na Resolugdo CFN n2 684/2021 que aprova o Cédigo de
Etica e de conduta do Nutricionista.

O Nutricionista Responsavel Técnico (RT) deve estar cadastrado como tal no CRN-1. Nos locais
em que envolver mais de um Nutricionista, a solicitacdo de concessao de Responsabilidade Técnica
devera ser acompanhada pelas informacdes relativas aos integrantes do Quadro Técnico (QT). Os
Nutricionistas integrantes do QT poderdo responder solidariamente com o Nutricionista RT pelas
atividades que desenvolvem na sua drea de atuagdo. A Resolugdo CFN N2 662/2020 dispse sobre
procedimentos para solicitacdo, andlise, concessdao e anotagdo de Responsabilidade Técnica do
Nutricionista e dd outras providéncias.

9 CARDAPIOS

O cardapio das Unidades do Restaurante do Bem é padronizado e elaborado pela Coordenacdo
de Nutricdo, de acordo com parametros nutricionais preconizados pelo Programa de Alimentacdo do
Trabalhador (PAT), do Ministério do Trabalho e Emprego. Além disto, também sdo considerados os
principios da variedade, quantidade, qualidade, adequacao, aparéncia, harmonia e custo.

A legislacdo que regulamenta o PAT recomenda que as refei¢cdes principais (almogo, jantar e ceia)
deverdo conter de 600 a 800 calorias, admitindo-se um acréscimo de 20% (quatrocentas calorias) em
relacdo ao Valor Energético Total —=VET de 2.000 calorias/dia e deverdo corresponder a faixa de 30- 40%
do VET diario.

Bimestralmente acontece um encontro virtual com a empresas contratadas e a OVG, para
definicdo do carddpio. Apds o alinhamento é encaminhada a ata da reunido contendo o cardapio aos
fiscais e responsaveis técnicos das empresas contratadas.

As refeicOes servidas nas Unidades do Restaurante do Bem sdo do tipo almoco, sendo compostas
por:

a. Prato proteico/principal — preparacdo proteica de origem animal (bovino, suina, peixe ou
ave);

Acompanhamentos (arroz e feijao);

Guarnicdo (massa ou farofa ou verduras/legumes refogados);

Salada (composta por 3 vegetais);

© oo o

Sobremesa (doce ou fruta).
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Além do atendimento das necessidades nutricionais/caldricas dos Usudrios e do tamanho do
publico a ser atendido, na elaborac¢do e planejamento dos carddpios do Restaurante do Bem deve ainda
ser considerada a questdo do custo dos géneros alimenticios utilizados.

Alguns fatores podem contribuir para redugao de custos:

= Safra de alimentos: comprando-se alimentos (verduras, legumes, frutas) observando-se
periodos de safra, é possivel aproveitar melhor as qualidades nutricionais dos alimentos
e o periodo de menor custo;

®» (Qualidade dos alimentos: a qualidade deve ser observada na hora da compra
(responsabilidade do Nutricionista da empresa terceirizada). Produtos de maior qualidade
rendem mais e diminuem o custo total da refeicao.

» Quantidade: o preparo das quantidades necessarias é uma forma de evitar o desperdicio;

= Aceitacdo dos cardapios: adequar o carddpio ao publico atendido, observando os habitos
alimentares locais.

9.1 PORCIONAMENTO INDIVIDUAL

A seguir sdo estabelecidas as especificacbes, tipos e quantidades em gramas das preparacoes
prontas a serem servidas por Usuarios:

9.1.1 Arroz

L . Quantidade a .
Especificacao e Tipo . Frequéncia
ser servida (g)

Arroz tipo I: Simples (Arroz branco)

Arroz Branco, tipo 1, polido, classe Até 23 vezes /

longo fino. 2808 més

Embalagem: Pacote selecionado

eletronicamente, plastico transparente,
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selados, etiquetados com informacgdes
nutricionais, data de fabricacado, data
validade e ingredientes, conforme legislacao
vigente.

Caracteristicas Fisicas: O produto nao
deve apresentar graos disformes, percentual
de impureza acima de 5% (graos queimados,
pedras, cascas e carunchos), cheiro forte,
intenso e ndo caracteristico, preparagao
dietética final inadequada.

Caracteristicas Sensoriais: O
cozimento deve ser uniforme, no tempo
adequado, sem apresentar graos duros/
guebradicos ou gessados.

Apresentar validade superior a 8
(oito) meses a partir da data de entrega.

Arroz tipo I: Composto,
(Ex. A grega, Colorido, de forno)

Arroz Branco, tipo 1, polido, classe
longo fino.

Embalagem: Pacote selecionado
eletronicamente, plastico transparente,
selados, etiquetados com informagdes
nutricionais, data de fabricacado, data
validade e ingredientes, conforme legislacdo
vigente.

Caracteristicas: O produto nao deve
apresentar graos disformes, percentual de
impureza acima de 5% (graos queimados,
pedras, cascas e carunchos), cheiro forte,
intenso e ndo caracteristico, preparagdo
dietética final inadequada.

280 ¢g

Até 04 vezes /
mes
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guebradicos ou gessados.

Caracteristicas Sensoriais: O
cozimento deve ser uniforme, no tempo
adequado, sem apresentar graos duros/

Apresentar validade superior a 8
(oito) meses a partir da data de entrega.

9.1.2 Feijao

Tipo

Especificagao

Quantidade a
ser servida (g)

Frequéncia

Feijao carioca, Tipo 1

Caracteristicas: Feijao classe
carioca, novo, tipo 1, grupo 1, nao
torrado, de cor bege com listras.

N3do podera apresentar
graos disformes e ou torrados,
coloracdao dos graos com nuances
diferentes, ndo podera apresentar
graos partidos ou pedras, bolor,
mofo, caruncho, rendimento
inadequado.

Embalagem: Pacote de
plastico transparente, selados,
etiquetados com informacgdes
nutricionais, data de fabricacao,
data validade e ingredientes,
conforme legislacdo vigente.

Apresentar validade superior
a 8 (oito) meses a partir da data de
entrega.

Simples

150 g

Até 16
vezes/més
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Feijao preto - Tipo 1

Caracteristicas: Feijao classe
preto, novo, tipo 1, grupo 1 ndo
torrado.

Nao podera apresentar
graos disformes e ou torrados,
coloracdo dos graos com nuances
diferentes, ndo podera apresentar
graos partidos ou pedras, bolor,
mofo, caruncho, rendimento
inadequado.

Embalagem: Pacote de
plastico transparente, selados,
etiquetados com informagdes
nutricionais, data de fabricacao,
data validade e ingredientes,
conforme legislagcdo vigente.

Apresentar validade superior
a 8 (oito) meses a partir da data de
entrega.

Simples

150 g

Semanal

Feijao carioca, tipo 1, composto.

Caracteristicas: Feijao classe
carioca, novo, tipo 1, grupo 1, nao
torrado, de cor bege com listras.

Nao podera apresentar
graos disformes e ou torrados,
coloracdo dos graos com nuances
diferentes, ndo apresentar graos
partidos ou pedras, bolor, mofo,
caruncho, rendimento inadequado.

Tutu ou
Tropeiro

150 g

Diario
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9.1.3

Embalagem: Pacote de
plastico transparente, selados,
etiquetados com informagdes
nutricionais, data de fabricacao,
data validade e ingredientes,
conforme legislagao vigente.

Apresentar validade superior
a 8 (oito) meses a partir da data de
entrega.

Feijao fradinho

Tipo 1, safra nova, contendo
a descri¢do das caracteristicas do
produto.

Validade: devera apresentar
validade minima de 06 (seis) meses
a partir da data de entrega.

Embalagem: Pacote de
plastico transparente, selados,
etiquetados com informacgdes
nutricionais, data de fabricacao,
data validade e ingredientes,
conforme legislacdo vigente.

Simples

150 g

01 vez/ semestre

Prato Protéico Simples

Especificacao

Quantidade a
ser servida (g)

Frequéncia

Bovina de 12 sem 0ss0, para cortes de bifes

médios, espessura aproximadamente 1,5 cm:

120 g

03 vezes / més
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(Alcatra, contra filé, coxdo mole, maminha e
patinho) - preparagoes de bife.

Bovina de 12 sem osso, para cortes de bifes
médios, espessura aproximadamente 1,5 cm:

(Lagarto) - preparagoes de bife de lagarto.

Bovina de 12 sem 0ss0, para cortes de cubos
pequenos, aproximadamente tamanho 3x3 cm:

(Alcatra, contra filé, coxdo mole, maminha e
patinho) - preparagdes para estrogonofe.

Observagdes: Retirar todo o excesso de
gordura. Sem aponeuroses, tendoes e excesso de
tecido adiposo.

Bovina de 22 sem o0sso, para cortes em cubos
médios, aproximadamente tamanho 4x4 cm:

(Acém, fraldinha, peixinho, paleta, musculo) —
preparagdes para carne em cubos. Retirar todo o
excesso de gordura.

Bovina de 22 sem 0sso0, para cortes em
tiras/iscas, aproximadamente tamanho 6x1 cm:

(Acém, fraldinha, peixinho, paleta, musculo) —
preparagdes para carne em tiras. Retirar todo o
excesso de gordura.

Bovina de 22 sem 0sso, para moida (100%
carne magra):

(Acém, fraldinha, peixinho, paleta, musculo) —
preparagdes de carne moida, almondegas e quibe.
N3o é permitido a adi¢cdo de proteina de soja.

Observagdes: Sem aponeuroses, tenddes e
excesso de tecido adiposo.

120g

04 vezes / més
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Ave sem 0sso0, para cortes em cubos médios,
aproximadamente 4x4 cm: (Peito de frango) —
preparacdes para frango em cubos.

Ave sem 0ss0, para cortes em tiras/iscas,
aproximadamente 6x1 cm: (Peito de frango) —
preparagdes para frango em tiras.

Ave sem 0ss0, para cortes em cubos pequenos,
aproximadamente 3x3 cm: (Peito de frango) —
preparagdes para estrogonofe.

Ave sem 0sso0, para cortes de bife médio,
espessura aproximadamente 1,5 cm: (Peito de frango)
— bife de frango

Ave sem 0ss0, para frango assado (coxa e
sobrecoxa)

120 g

04 vezes / més

Ave com 0sso (coxa e sobrecoxa de frango).

Observagdes: Servir 1 coxa e 1 sobrecoxa
tamanho médio para atingir a gramatura. Ndo é
autorizado servir 2 coxas de frango.

200 g

03 vezes / més

Peixe sem espinha para cortes de filé médio,
espessura aproximadamente 1,5 cm: (Tildpia, merluza,
dourada, mapara).

120 g

02 vezes / més

Suina sem 0sso, para cortes em cubos médios,
aproximadamente tamanho 4x4 cm: (Pernil). Retirar
todo o excesso de gordura.

Suina sem o0sso, para cortes de bife médio,
espessura aproximadamente 1,5 cm: (Lombo). Retirar
todo o excesso de gordura.

120g

02 vezes/ més

Linguigas: toscana suina e de frango

120g

02 vezes / més
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condimentos.

Ingredientes Obrigatorios: Carne das
diferentes espécies de animais de agougue e sal.

Ingredientes Opcionais: Gordura, Agua,
Proteina vegetal e/ou animal, Aglcares, Plasma,
Aditivos intencionais, Aromas, especiarias e

Costela bovina sem osso, para cortes em cubos

permissao de capa de gordura de até 1,5 cm.

médios, aproximadamente tamanho 4x4 cm, com 120¢g

02 vezes / més

9.1.4 Prato Protéico Composto

Especificacao

Quantidade a ser servida (g)

Frequéncia

Feijoada com:

a. Feijao preto

Pernil (50g)

c. Carne seca bovina
(40g)

d. Linguica calabresa
(30g)

Linguiga tipo calabresa
cozida e defumada

Ingredientes Obrigatérios:
Carne bovina e suina de acougue e
sal. Ndo é permitido adicionar, pé,
orelha ou rabo.

Ingredientes Opcionais:
Gordura, Agua, Proteina vegetal

e/ou animal, Acucares, Plasma,

250 g

Até 04 vezes/
més
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Aditivos intencionais, Aromas,
especiarias e condimentos.

9.1.5 Guarni¢cao

Tipo

Especificacdo

Quantidade a
ser servida (g)

Frequéncia

Vegetal*

Caracteristicas: Devem
estar firmes ao toque e
apresentar a casca lisa, sem
rachaduras e cor preservada.

Ndo deve apresentar
danos patoldgicos
caracterizado pela
decomposicdo, desintegracao
ou fermentacdo dos tecidos,
sua casca nao deve conter
machucados, arranhdes, ou
partes moles.

A B,C

100 g

Até 16 vezes /
mes

Farofas
Farinha: 55 a 60g;

Farinha de Mandioca
ou milho

Caracteristica: Grupo
seca, classe fina, tipo 1, acidez
baixa

Farinha de
mandioca e
milho

Até 05 vezes /
meés
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Embalagem: plastico
transparente, selados,
etiquetados com informacdes
nutricionais, data de
fabricacdo, data validade e
ingredientes, conforme
legislacdo vigente.

Apresentar validade
superior a 8 (oito) meses a
partir da data de entrega.

Observacgdes: Nao
misturar farinhas nesta
preparagao.

Demais ingredientes:
20 a 25g

Macarrao

Caracteristicas:
Macarrdo de sémola parafuso
ou espaguete.

N3do devera apresentar
sujidade, bolor, manchas ou
fragilidade a pressao dos
dedos. Isento de qualquer

substancia estranha ou nociva.

Embalagem: plastico
transparente, selados,
etiquetados com informacdes
nutricionais, data de
fabricacdo, data validade e
ingredientes, conforme
legislacdo vigente.

Espaguete ou
parafuso

100 g

Até 04
vezes/més
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Apresentar validade
superior a 8 (oito) meses a
partir da data de entrega.

Polenta

Caracteristicas: Fuba
mimosa, fino.

Embalagem: plastico
transparente, selados,
etiquetados com informacgdes
nutricionais, data de
fabricagao, data validade e
ingredientes, conforme
legislacdo vigente.

N3do devera apresentar
sujidade, bolor, insetos,
manchas qualquer substancia
estranha ou nociva.

Apresentar validade
superior a 8 (oito) meses a
partir da data de entrega.

Com massa de
fuba

100 g

Até 02 vezes/
mes

Creme de milho

Padronizado conforme
ficha técnica encaminhada
pela OVG.

Observacdo: Nao é
permitido misturar com fuba
de milho ou similares.

Somente com
milho verde in
natura

100 g

01 vez/més
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9.1.6 Salada

L Quantidade a .
Especificagoes . Frequéncia
ser servida (g)

Folhas, vegetais e frutas

Caracteristicas das folhas:
As folhas devem estar com
aspecto de fresco, brilhantes, .
. i 50g Diaria
firmes, sem areas escuras, sem
folhas murchas, amareladas,

secas, caules quebrados e moles.

Vinagrete ou tabule

Observacdes: Os
ingredientes vegetais das 100 g Diaria
prepara¢des devem seguir a

especificacao dos vegetais.

9.1.7 Sobremesa

P Quantidade a ser .
Especificacao . Frequéncia
servida (g)

Frutas picadas 100 g Até 16 vezes/més




Caracteristicas: Devem estar firmes e
estdgio de maturacdo adequado.

N3o deve apresentar danos
patoldgicos caracterizado pela
decomposicdo, desintegracdo ou
fermentacdo dos tecidos ou qualquer dano
de origem diversa que atinja a polpa do
fruto.

Frutas inteiras

Caracteristicas: Devem estar firmes
ao toque, apresentar a casca lisa, sem
rachaduras, cor preservada e estagio de
maturacdo adequado.

N3o deve apresentar danos
patoldgicos caracterizado pela
decomposicdo, desintegracdo ou
fermentacdo dos tecidos, sua casca ndo
deve conter machucados, arranhodes, ou
partes moles ou qualquer dano de origem
diversa que atinja a polpa do fruto.

120 g

Até 16 vezes/més

Salada de frutas (banana, laranja,
mamao, maga)

Observacgdes: Seguir as mesmas
especificacOes para as frutas picadas.

120 g

Até 03 vezes/més

Doces em pasta caseiro

(banana, batata doce e abdbora
cabotia com coco)

50g

01 vez/semana

Gelatina
Gelatina sabores: Po para preparo de
gelatina contendo gelatina em pé e aglcar,
colorido artificialmente. A embalagem

100 g

01 vez/semana
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9.2

devera ser em saco plastico, atéxico, com
data de fabricacdo, prazo de validade e
numero de lote.

Manjar, pudim e flan

Caracteristicas: Diversos sabores,

Conforme cronograma

acondicionado em embalagem fechadas, 100 g encaminhado pelas
contendo a descri¢io das caracteristicas do Nutricionistas
produto.

Bombom

Caracteristicas: Produto constituido por
massa de chocolate ou por um nucleo formado Conforme cronograma
de recheio, recoberto por uma camada de 1 Unidade encaminhado pelas
chocolate ou glacé, podendo apresentar formato Nutricionistas
e consisténcia variados.

Pagoca rolha embalada
individualmente

Caracteristicas: Pagoca tipo caseira; 1 Unidade 01 vez/semana

composto de amendoim moido, torrado, agucar
e sal, prensados; embalada individualmente,
pesando 15 g cada.

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

Arroz - S6 serd permitido arroz tipo 1, dentro das caracteristicas e classificacdo das especificacdes

conforme tabela acima.

Feijao - N3do sera permitido o uso de qualquer tipo de farinaceo para engrossar o caldo do feijado,

exceto quando for tutu ou feijao tropeiro;

Sé sera permitido feijdo tipo 1, dentro das caracteristicas e classificacdo das especificacdes

conforme tabela acima;
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Saladas - devera conter 3 ingredientes (folhas, vegetais e frutas) obedecendo a quantidade total
de 50 g, salvo o vinagrete, salada tipo vinagrete e tabule que devera seguir a gramatura de 100 g. A
proporgdo de ingredientes deverd ser equivalente.

Vegetais que poderao ser utilizados no preparo das saladas:

Vegetal folhosos tipo A (alface, agrido, acelga, couve, brécolis, chicdria, almeirao)
Vegetal A nao folhosos (abobrinha, berinjela, jilo, pimentdo, tomate, pepino, repolho)
Vegetais tipo B (beterraba, cenoura, chuchu, ervilha verde, vagem);

Frutas que poderdo compor as saladas (mac3, laranja, abacaxi, manga);

o 0o T W

Qualquer modificacdo na salada devera ser justificada e solicitada com 24 horas de antecedéncia
via e-mail. A solicitacdo estara sujeita a aprovacdo da Geréncia do Restaurante do Bem.

Guarnigoes - Ndo é permitido puré industrializado (em pd);

Vegetais tipo A utilizados - berinjela, brocolis, couve, couve-flor, jilé, pimentdo, repolho);
Vegetais tipo B utilizados - abdbora, cenoura, chuchu, quiabo, vagem, etc.);

Vegetais tipo C utilizados - batata inglesa, batata doce, mandioca, milho verde, cara, inhame);
Pirdo - poderad ser de peixe ou legumes;

Macarronada - utilizar macarrao parafuso ou espaguete.

Frutas e Sobremesas - Frutas devem ser servidas maduras. Frutas de corte (mamao, melancia,
meldo) devem ser servidas sem casca.

Doces - preparados na Unidade deverdo ser armazenados sob refrigeracdo por no maximo 72
horas e devidamente embalados e identificados (conforme tabela). Em caso de congelamento devem
ser armazenados por no maximo 30 dias sob temperatura de -10 a -182C e devidamente embalados e
identificados (conforme tabela em Anexo);

Salada de frutas - deverdo ter no minimo 03 frutas na propor¢do de 25% de cada fruta (Mag3,
Banana, Laranja ou Mamao) e 25% de suco.

Prato Proteico - Todas as carnes utilizadas deverao ser adquiridas em estabelecimentos
Fiscalizados pelo Servico de Inspecao Federal e conter etiqueta de identificacdo do alimento, fabricacado

e validade. N3o serd permitida a utilizacdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido
adiposo (gordura).
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As preparagdes proteicas empanadas deverdo manter a propor¢dao de carne estabelecida na
frequéncia de pratos proteicos.

As preparagdes de carnes suinas e pescados deverdo ser acompanhados de limao (1/6 de limao
médio), dispostos na cuba de salada.

Ndo é permitido utilizar Proteina de Soja (PTS) e nem carnes malpassadas.

9.3 ORIENTACOES GERAIS

No refeitério devera haver uma mesa com farinha de mandioca, molho de pimenta, molho para
salada, azeite (acidez maxima de 0,5%) e vinagre;

Deverd haver uma mesa no refeitéorio com café adogado e café ndo adogado em garrafas térmicas
identificadas, copos descartdveis de 50 ml e adogantes dietéticos.

As refeicoes (almocgo) deverdo ser servidas em pratos com suporte de bandejas, recipientes
especificos para salada, copo descartavel e talheres devidamente embalados (em material descartavel
junto com guardanapo de papel). As facas deverdo ter pontas arredondadas. Devem ser disponibilizadas
colheres de aco inoxiddvel para aquelas pessoas que nado utilizam garfo.

N3o é permitido o uso de pimenta em nenhuma preparacao, exceto pimenta de cheiro;

As cubas das preparacdes servidas deverdo ter decoragdo de cheiro verde e/ou cebola e as
rampas de distribuicdo deverdo ser decoradas com hortifruti expostas durante todo o momento de
distribuicao.

A decoracdo do Restaurante devera ser feita nas datas comemorativas (Carnaval, Pascoa, Dia do
Trabalhador, Dia Mundial da Saude e Nutricdo, Dia das Maes, Dia dos Pais, Dia da Patria, Dia das Criancas,
Dia do Idoso, Dia Mundial da Alimentacdo, Aniversario da OVG, Natal e Ano Novo).

Colocar nos balcdes térmicos quantidade suficiente de alimentos, durante todo o periodo de
distribuicdo (10:30 as 14:00). Conservar as cubas tampadas e ndo permitir ressecamento de preparacgées
guando houver interrupcao na fila.

Todos as preparac6es do carddpio deverdo ser oferecidas durante todo o periodo de distribuicao
do almocgo (10:30 as 14:00) e a qualidade da refeicdo servida devera ser mantida do inicio ao fim.

N3o é permitido o armazenamento de sobras de alimentos no Restaurante, devera ser descartado
no dia.
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SO sera permitida 01 (uma) substituicdo no més, exceto para géneros alimenticios sazonais
(folhas). A solicitagao de substituicao estard sujeita a autorizacao da Geréncia do Restaurante do Bem e
deverd ser comunicada com 24 horas de antecedéncia, diretamente ao Coordenador de Fiscalizacao.
Ndo sera permitido realizar substituicdes durante o hordrio de atendimento ao publico (10:30 as 14:00).

N3o serd permitido o aproveitamento de nenhuma das preparacdes do dia anterior para os dias
seguintes;

Seguir as condutas e critérios para distribuicdo de alimentos através de monitoramento e
controle das temperaturas das preparacoes e dos equipamentos:

Alimentos Quentes Alimentos Frios

60°C ou superior por no maximo 6 horas Inferiores a 10°C

Garantir a qualidade sanitaria ndo utilizando ovos crus no preparo e elaboracdo de preparagées
a base de ovos;

Ndo é permitido a reutilizacdo de dleos.

10 FISCALIZACAO OVG

Diariamente a Fiscalizacdo da Unidade é feita pelo Fiscal, um colaborador tecnicamente
qualificado, cumprindo todas as orientagdes solicitadas pela Geréncia do Restaurante do Bem como
pesagens, degustacdes de preparacoes, verificacbes de Notas Fiscais de matérias primas, validacdo de
refeicOes servidas, entre outras func¢des, conforme Manual de Fiscalizacdo, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de procedimentos padronizados para melhorias no desempenho das Fiscalizagoes
das Unidades do Restaurante do Bem.

O Técnico Responsavel da empresa contratada deverd manter contato efetivo com o Fiscal, a fim
de programar e determinar as prioridades dos servigos em funcdao das boas praticas de manipulagao e
do funcionamento da Unidade, segundo o contrato.
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prévia.

O Fiscal devera:

Fiscalizar a limpeza e a organizagdo da Unidade;

Verificar se o cardapio esta sendo seguido conforme padronizado;

Conferir a quantidade de tiquetes antes e depois de serem servidas as refei¢des;

Degustar as refeicdes servidas diariamente antes da distribuicdo aos Usuarios, conferindo a
gualidade (sabor, aparéncia e temperatura) e a quantidade a ser servida (gramatura);
Acompanhar em tempo integral o processo de distribuicdao das refei¢bes, observado:
Temperatura, quantidade e qualidade da refei¢ao servida;

Atendimento aos Usuarios;

Reposicdo da comida e dos utensilios (bandejas, pratos, talheres);

Limpeza.

Ao final da distribuicdo, conferir a quantidade de refeicGes efetivamente vendidas e servidas
diariamente, bem como as procuras e o fluxo de caixa;

Enviar diariamente o relatério de refei¢Ges servidas e demanda reprimida para o grupo do
departamento no WhatsApp ou por e-mail;

Informar o departamento sobre as intercorréncias que ocorrerem e encaminha-las por e-mail;

. Preencher relatérios quantitativo/qualitativo das refeicdes fornecidas semanalmente e

mensalmente, se atentando sempre ao preenchimento correto e nao se esquecendo da
assinatura do representante da empresa terceirizada;

Aplicar a pesquisa de satisfacdo dos Usuarios;

Auxiliar e atender os Usudrios;

Outras atividades correlatas e afins.

11 LISTAS DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

As listas de equipamentos e utensilios abaixo podem sofrer adaptacdes de acordo com a

necessidade e realidade locais, ficando a critério da anadlise técnica a aprovagdao de materiais que nao
estejam contemplados a seguir. Todos os materiais solicitados devem conter especificacdes gerais que
caracterizem o item, devendo a aquisicdo apresentar correspondéncia direta com as descri¢cdes
apresentadas.

Havendo necessidade de ajuste, exclusdo ou inclusdo de itens, as altera¢cdes deverdo ser

informadas com antecedéncia a equipe técnica da OVG e s6 poderdo ser realizadas mediante autorizagdo
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11.1 LISTA DE EQUPAMENTOS BASICOS

Equipamentos (materiais permanentes) 600 ref.| 1000 ref. 1500ref. 2500 ref.
Ar-condicionado 5 5 5 5
Impressora 1 1 1 1
Impressora térmica 2 b 2 3
Ponto de Internet (Link de dados) 1 1 1 1
Balanga tipo plataforma 1 1 1 1
Balanga de mesa 1 1 1 1
Balcdo de Distribui¢do quente ¢/ 5 cubas, corre-bandeja anexo fixo e vitrine 1 2 2 2
protetora abaulada
Balcdo de Distribuigdo frio ¢/ 4 cubas, corre-bandeja anexo fixo e vitrine 1 1 2 2
protetora abaulada
Balcdo de Distribui¢do neutro ¢/ 2 cubas, corre-bandeja anexo fixo e vitrine 1 1 1 1
protetora abaulada
Bebedouro de 4 torneiras (refeitério) 1 1 2 2
Bebedouro para colaboradores 1 1 1 1
Bancada de inox (minimo) 4 4 4 4
Bancada de inox com cuba 2 2 3 4
Calha para detritos (minimo) 1 1 1 1
Camara fria 2 2 2 2
Camara de congelamento 1 1 1 1
Carro auxiliar 3 planos; capacidade 120kg 1 2 2 3
Carro cagamba 200 litros (agua quente) 1 1 1 1
Carro isotérmico basculante (se necessario) 1 1 1 1
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Carro cantoneira capacidade 80 kg (opcional) 1 1 2
Carro para lavagem de cereais, capacidade 80 litros 1 1 1
Carro para vegetais 1 1 1
Carro tipo plataforma; capacidade 250kg 1 1 2
Catraca Eletronica 4 4 4
Climatizadores 1 2 2
Computador Até 2 Até 2 Até 2
Contentor fechado de grande dimensao 1 1 1
Conjunto de esguicho de pré-lavagem 1 2 3
Descascador; com caixa de decantagdo 1 1 1
Dosadores de produtos quimicos 1 2 2
Enceradeira industrial 1 1 1
Estantes de ago inox 8 10 14
Fogdo industrial a gds; de 8 trempes medindo 40 x 40 cm (se necessario) 1 1 1
Forno de convecgdo elétrico — Vertical a gas 1 1 1
Forno combinado 1 2 2
Freezer vertical 1 1 1
Gerador ou casa de maquina (opcional) 1 1 1
Geladeira industrial: aproximadamente 480 litros 1 1 1
Liquidificador industrial, capacidade 15 litros 1 1 1
Liquidificador industrial, capacidade 25 litros - 1 1
Maquina de lavar lougas com esteira mecanica industrial 1 1 1
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Mesa com cadeira p/ escritdrio 1 1 1 1
Mesas e cadeiras para o refeitério — lugares (minimo) 80| 200 300 400
Mesa de polietileno para corte e desossa 1 1 1 1
Mesa inoxidavel com cuba de grande dimensao, furo para detritos com 1 1 2 2
ponto de agua
Mesa de inox para selegdo de cereais 1 1 1 1
Mesa de inox para cozinheiro com cuba gancheira e gaveta (opcional) 1 1 1 1
Mesas de inox lisa de apoio 4 4 5 7
Mesa de inox ¢/ cubas 4 4 5 5
Mesa para salgar 1 1 1 1
Mesa para descongelo 1 1 1 1
Nobreak 1 1 1 1
Caldeirdo industrial (tipo caldeira) - minimo 2 2 4 4
Passador de puré, passador de legumes, escorredor 1 1 1 1
Passtrought aquecido 1 2 3 3
Passtrought refrigerado 1 2 3 3
Picador de carne 1 2 2 3
Picador de legumes 3 4 5 5
Processador de alimentos 1 2 2 2
Prateleira tipo Tray-rest em ago inoxidavel 1 1 2 2
Shoot para talheres 1 1 1 1
Sistema de exaustdo/ coifas 1 1 2 2
Ventiladores 6 8 10 14
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11.2 LISTA DE MATERIAIS E UTENSILIOS BASICOS

Moveis e Utensilios (materiais de consumo) 600 ref. 1000 ref. 1500 ref. 2500 ref.
Assadeira (minimo) 8 8 10 10
Bandeja em perfurada e ondulada 1 2 2 3
Bandeja Retangular Plastico 48cm x 33cm, cor cinza, para 600 1000 1500 2500
refeicdo*
Caixa para carne branca (padiola) 8 10 12 12
Caixa plastica, branca, vazada, tipo Ceasa 10 20 30 40
Caixa plastica branca fechada 10 10 15 20
Caldeirdao com tampa — com capacidade 60 litros 2 2 3 3
Caldeirdao com tampa - 19 litros 1 1 1 2
Caldeirdo com tampa — 45 litros 1 1 1 4
Caldeirdao com tampa — 95 litros - - 1 1
Canecdo de aluminio — 6,5 litros 4 5 7 8
Chaleira de aluminio — 9 litros 1 1 1 2
Colher de Arroz 10 10 10 12
Colher para refeigdao — ago inoxidavel 180 300 450 750
Colher de servir —ago inoxidavel 40 60 80 100
Concha para cereais — capacidade 1kg 5 6 7 8
Concha para cereais — capacidade 2kg 5 6 7 8
Concha para sopa ou feijdo 5 6 7 8
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Cuba de ago inox 30 40 50 70
Cubas ou vasilhas para salada individuais* 600 1000 1500 2500
Escorredor de macarrdo com 50 cm de diametro 2 2 3 3
Escumadeira em tela de arame 3 3 5 5
Escumadeira para arroz 10
Espatula de ago inoxidavel 1 2 3 4
Estrados de polietileno — dimensdes 1,00 x 0,70 m 6 8 10 12
Faca para carne-inox 4 4 4 4
Faca para legumes ou salada 4 5 6 8
Faca para refei¢do de ago inoxidavel (com pontas arredondadas) 600 1000 1500 2500
Garfo bidente 2 4 5 5
Garfo para refeicdo de ago inoxidavel 600 1000| 1500 2500
Garfo tridente de ago inox 1 1 1 2
Garrafa térmica para café 9 litros 4 4 6 6
Lixeira pldstica 250 litros 1 2 3 5
Lixeira plastica 60 litros 1 2 3 5
Lixeira plastica 30 litros 4 6 8 10
P4 de ago inox 1 1 2 2

P4 em altileno 1 1 2 2

P4 para arroz em altileno 1 1 2 2
Panela comum, em aluminio, capacidade 41 litros 1 1 2 2
Panela comum, em aluminio, capacidade 52,1 litros. 1 1 2 2
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Panela grande com tampa, capacidade 73 litros 1 1 2 2
Panela grande com tampa, capacidade 126 litros 1 1 2 2
Pegadores grandes — 28 cm de comprimento 4 5 6 6
Prato raso para refei¢do principal, transparente, minimo 23cm 600, 1000 1500 2500
Tabua de altileno — 50 cm de comprimento, 30cm de largura 5 6 7 8
Tabuleiro grande — 70x40x4 cm 2 2 3 4
Tabuleiro grande - 70x40x8 cm 2 2 3 2

*Utilizar o quantitativo total do mesmo ndmero de Usuarios.

12 BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO DE ALIMENTOS

12.1 HIGIENE E COMPORTAMENTO DOS COLABORADORES

Todos os manipuladores de alimentos devem ser orientados e supervisionados quanto a

manutencdo de boa higiene pessoal e pratica de habitos seguros.

12.1.1 Orientagoes de estética e asseio pessoal
a.

b
C.
d.
e

—h

Tomar banho didrio;

Manter cabelos protegidos com touca descartavel ou de pano;

Fazer barba e bigode diariamente;

Manter unhas curtas e limpas sem esmalte e sem base;

N3o utilizar adornos como colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, relégios e

anéis, inclusive alianca.

Usar desodorante sem cheiro ou suave e nao utilizar perfumes;

N3o utilizar maquiagem;

Higienizar as maos da maneira correta e na frequéncia indicada.

Devem ser disponibilizados em locais estratégicos procedimentos ilustrados para orientacdo da

higienizacdo das maos e higiene pessoal.
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12.1.2 Orientagoes quanto a hdbitos seguros durante a manipulagao dos alimentos

Todos os colaboradores devem ser orientados a:

o

> @ oo

NAO falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir, fumar nas areas internas do RB.

NAO mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer nas dreas internas do
RB.

NAO experimentar alimentos diretamente com as m3os.

NAO assoar nem colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou se pentear nas
areas de manipulagado.

NAO deixar roupas e objetos pessoais nas areas de manipulac3do de alimentos.

JAMAIS enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta.

JAMAIS fazer uso de utensilios e equipamentos sujos.

NAO utilizar nenhum tipo de lo¢do nas maos.

NUNCA trabalhar diretamente com alimento quando apresentar problemas de saude ou
qualquer tipo de lesdo nas maos, sem comunicar ao supervisor, para que ele tome a
providéncia cabivel.

12.1.3 Uso de Uniformes e EPI’s

Os uniformes dos colaboradores devem ser completos, compostos de toucas, calcas, camisas,

aventais e sapatos fechados e antiderrapante. Os uniformes em utilizacdo devem estar bom estado de

conservacgao e limpos.

E obrigatério o uso de mascara descartavel pelos colaboradores:

a. No ato do porcionamento das refeicdes no balcdo de distribuicao;

b. Manipulac¢ao saladas e sobremesas prontas para o consumo.

12.1.4 Higiene do Ambiente e Utensilios

Todos os ambientes da Unidade devem ser higienizados e organizados.

Durante todo o periodo de atendimento deve haver manutencdo da limpeza e organizacdo do

refeitdrio e dos sanitarios dos usuarios do restaurante.
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As mesas do refeitdorio devem ser desinfectadas antes, durante e ao finalizar o atendimento com
alcool 70%.

Bandejas, pratos e talheres de ago inoxidavel

As Unidades devem ser equipadas com maquina de lavar lougas com capacidade compativel a
demanda. Nesta modalidade os utensilios saem limpos, desinfectados e secos.

Nas Unidades onde ndo houver a maquina de lavar lougas, deve ser feita a higienizagdo manual
dos utensilios, secagem com panos descartaveis e desinfecgdo borrifando alcool 70%.

As Unidades devem dispor de bandejas, pratos e talheres de aco inoxiddvel em nimero suficiente
para toda demanda, para que haja tempo habil para limpeza, secagem, desinfeccdo e retorno dos
utensilios para rampa de distribuicao.

Ndo é permitido a empresa disponibilizar aos usudrios bandejas, pratos e talheres de aco
inoxidavel que estejam molhados, sujos ou quebrados.

Utensilios em geral

A Unidade deve dispor de utensilios de producdo em quantidade suficiente e em perfeito estado
de conservacao.

As colheres e conchas e pegadores utilizados para servir as preparagdes no balcdo de distribuicao
devem ter cabo longo e estar em perfeito estado de conservagao.

Os utensilios que estiverem quebrados, rachados e ou danificados devem ser substituidos.

12.1.5 Cuidados com os Alimentos
Deve ser feito um monitoramento rigoroso da temperatura dos alimentos recebidos e

armazenados sob refrigeracdo e congelamento. Devem ser seguidas as temperaturas de segurancga
conforme determinacgdes sanitdrias:
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Tabela: Temperatura para recebimento de alimentos

Alimento Temperatura de Recebimento

Carnes refrigeradas 4°C a 6°C

Carne e outros congelados -182C com tolerancia até -12°C

Ovos Temperatura ambiente,
recomendavel até 102C

Armazenamento

Para o armazenamento de carnes sob congelamento devem ser observados os seguintes
cuidados:

Quando houver Camara de Congelamento de carnes: armazenar os tipos de carnes (bovina, suina,
aves, peixes e embutidos) em prateleiras separadas.

Quando ndo houver Camera de Congelamento: armazenar as carnes em freezers separados por
tipo de carne (vermelha, branca e peixes).

Nos casos em que diferentes géneros alimenticios sdo armazenados em um mesmo equipamento
refrigerador, os alimentos prontos para consumo devem ser colocados nas prateleiras superiores, 0s
semi-prontos e/ou pré-preparados devem ser colocados nas prateleiras intermediarias e os produtos
crus, nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

Alimentos secos devem ser armazenados em estantes e prateleiras adequadas ou sobre
estrados, evitando contato direto com o piso e respeitando o espacamento minimo que garanta a
circulacdo de ar e permita higienizacdo adequada.

Produtos quimicos e de limpeza devem ser armazenados em estoque especifico e suas
embalagens originais devem ser mantidas. Ao dividi-los em embalagens menores, como no caso do uso
de pulverizadores, estes devem ser identificados.

E proibida a entrada de caixas de madeira e papeldo dentro das dreas de armazenamento e
manipulagao.

Prazo de validade dos produtos manipulados
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Todos os alimentos manipulados devem ser identificados com nome do produto, data de
manipulacdo e data de validade com prazo maximo variando conforme a temperatura do
armazenamento e o tipo de produto, de acordo com as tabelas abaixo:

Validade de alimentos congelados

Temperatura Tempo maximo
de armazenamento

0a-5°C 10 dias
-5 a-10°C 20 dias
-10 a -18°C 30 dias

Para demais alimentos consultar a Tabela de Validade em Anexo.

12.1.6 Pré-Preparo e Preparo

Descongelamento

O descongelamento deve ser realizado de maneira segura, em temperatura de refrigeracao, até
59C, em refrigerador ou camara fria, tendo o cuidado de armazenar os alimentos sob descongelamento
nas prateleiras inferiores dos refrigeradores em caixas plasticas para evitar que o liquido escorra no forro
do equipamento.

Ndo sera permitido descongelamento de carnes sob temperatura ambiente ou fora de
equipamento refrigerador (sob temperatura controlada).

12.1.7 Armazenamento de Preparagoes prontas para consumo

Espera para distribuicao
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As cubas contendo alimentos prontos para consumo e que serao porcionados quentes deverao
ser mantidas aquecidas a temperatura acima de 602C por no maximo 6 horas, em equipamento
Passthrough aquecido até serem posicionadas no balcdo de distribuicado.

As cubas contendo saladas e sobremesas prontas para consumo e que serdao porcionados frias
deverdo ser mantidas refrigeradas a temperatura inferior a 102C por no maximo 6 horas, em
equipamento Passthrough refrigerado, ou Refrigerador Vertical até serem posicionadas no balcao
de distribuigado.

Distribuicao

No momento do porcionamento as cubas contendo alimentos que serdo servidos quentes,
deverdo ser mantidos em banho-maria a temperatura acima de 60°C no balcao de distribuigao.

As saladas e sobremesas sdo colocadas em balcdo refrigerado elétrico para manutencdo de
temperatura e entrega aos usuarios.

Sobras

Em nenhuma hipdtese, as sobras de prepara¢des do dia podem ser armazenadas para uso
posterior. Todas as sobras de preparacdes devem devidamente descartadas.
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13 ANEXOS

GERENCIA DO RESTAURANTE DO BEM

VALIDADE DE PRODUTOS ABERTOS

PRODUTO TIPO DE TEMP!ERATURA TEMPO MAXIMO DE
ARMAZENAMENTO MAXIMA ARMAZENAMENTO
Alimentos do estoque seco
(farinaceos, cereais, Estoque Seco Ambiente 30 dias
leguminosas, latarias e vidros)
Alimentos enlatados Refrigeracao Até 10°C Conforme fabricante
Amostra de alimentos Congelamento Até -18°C 72 horas
Amlostra de liquidos (agua, Refrigeracao Até 4°C 72 horas
café, suco, etc)
Carnes cruas (bovina, suina e Reber=caa 4c 72 horas
aves)
Folhosos e frutas sensiveis Refrigeracao 10°C 72 horas
Manteiga/ Margarina Refrigeracao 4C 15 dias
Molho de pimenta Refrigeracao 10°C 48 horas
Molho de salada Refrigeracao 10°C 48 horas
Outras frutas e legumes Refrigeracdo 10°C 1 semana
Ovos in hatura nao refrigerados Estoque Seco Ambiente 7 dias
Ovos in natura refrigerados Refrigeragao Até 10°C 14 dias
Pescados crus Refrigeragao 4°C 24 horas
Queijos duros Refrigeracao 4C 3 a 4 semanas
Queijos macios/frescos Refrigeracao 4C 1 semana
. L 8°C 24 horas
Sobrgmesas, frios e laticinios Refrigeraciio 6°C 48 horas
manipulados
4°C 72 horas
Vegetais congelados (picados) Congelamento -10°C 20 dias

Produtos congelados em geral

TEMPERATURA TEMPO MAXIMO DE ARMAZENAMENTO
0°Ca-5°C 10dias
-5°Ca-10°C 20dias
-10°Ca-18°C 380dias
Menor que-18°C 20 dias

FONTES: 1) SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Alimentos. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 7 Ed. 2014. 2) SESC. Modelo nutricdo: médulo programacao. Rio de Janeiro: SESC,
Departamento Nacional, 2010. 60 p. 3) ABRASEL - Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes.
Guia de Boas Praticas para servicos de alimentacdo. 2006. 112p. 4)

Site: www.ovg.org.br — E-mail: restaurante.bem@ovg.org.br

—e .
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PREPARO DE SOLUGCAO
CLORADA 150 PPM

Volumede

Volume de agua (L) ’ hipoclorito (mL)
20 130 ml

| 30 200 ml |

Observagdes:
® Asolugao clorada é preparada no momento do uso, diluindo completamente o produto;

® Asolugdo clorada é trocada sempre que utilizada (ndo é permitido reutilizagao).

ORGANIZAGAO
. DAS VOLUNTARIAS
DE GOIAS

—

HIGIENIZAGZ\O DE HORTIFRUTIS

LAVAR EM
AGUA CORRENTE

DEIXAR DE MOLHOEM |
SOLUGAO POR 15 MIN |

ENXAGUAREM
AGUA CORRENTE

Atengéo: Hortifrutis processados sem a casca nao precisam ficar de molho nessa
solugao. Apenas lavar bem.

Observagaes: O carrinho utilizado para o processo de desinfecgdo é cuidadosamente
limpo e desinfetado antes da higienizagao dos hortifrutis.

ORGANIZACAO
DAS VOLUNTARIAS
- DE GOIAS
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CONDUTAS E HIGIENE PESSOAL
DOS COLABORADORES

Tomar banho diario Unifon;_e completo Cabelos protegidos

( eamw 0.

4

Unhas cortadas, limpas Dentes escovados Barbafeita
e sem esmalte

Retirar qualquer tipo de adorno ao iniciar o trabalho
(anéis, pulseira, brincos, alianga, colares, etc.)

ORGANIZACAO
DAS VOLUNTARIAS
. - DE GOIAS
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PREPARO DA SOLUGCAO
CLORADA 1000 PPM

UX1RE

N

AGUA
SANITARIA

COLHERES DESOPA
AAAAAAAAAAAAAA

Diluidos em
1litro de agua

DE GOIAS
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CH AVISO
LAVE AS
<=5 MAOS

ORGANIZAGAO
DAS VOLUNTARIAS



-

LAVISO
PROIBIDO O

USO DE CELULAR
NESTA AREA




o
LAVE AS MAOS ANTES

AS ICOES
ORGANIZAGAO
DAS VOLUNTARIAS
. - DE GOIAS
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LAVE AS MAOS ANTES
DE SAIR DO BANHEIRO

ORGANIZAGAO
DAS VOLUNTARIAS
. - DE GOIAS
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