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1 INTRODUCAO

A fome significa, antes de tudo, exclusdo 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 construgao 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
intervencdo do Estado e precisam ser pensadas para o enfrentamento das situa¢des de pobreza e fome.

Com base nesses preceitos, o Governo do Estado de Goids assumiu o compromisso de unir
esforcos para erradicar esse genocidio silencioso, dando voz aqueles que sequer tem forgas 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 voluntaria de recursos ndo reembolsaveis a 6rgdos 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 elaboragao 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 refeicbes sauddveis, devidamente equilibradas nutricionalmente, originadas de
processos seguros, constituidas com produtos regionais, servidas em locais apropriados e confortaveis,
de forma a garantir dignidade ao ato de se alimentar, proporcionar acolhimento, escuta,
encaminhamentos, atendimentos individuais e em grupo, articulagdes 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 funcdo das restricdes orcamentdrias, 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 necessdrio 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¢cGes 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 reducdo da vulnerabilidade social por meio da inclusdo de familias e
individuos em situagao 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 territdrio 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 educagao alimentar voltada a seguranca 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 refeicOes fora de casa, atendendo, dessa maneira, os segmentos mais vulneraveis
socialmente. Ressaltamos que a producdo das refeicdes subsidiadas atende aos preceitos de
alimentacdo saudavel, nutricionalmente balanceadas, originadas de processos seguros, constituidas com
produtos regionais, servidas em locais apropriados e confortdveis, de forma a garantir dignidade ao ato
de se alimentar, 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 do Bem, devem ser investigadas questdes como nivel de renda,
local de realizacdo das refeicdes, horario de almoco, ocupacao, habito de realizar refeicGes fora de casa,
dentre outras. Desta forma, pode-se planejar conjuntamente, as a¢des de avaliagdo e monitoramento
dos resultados do programa tendo em vista a melhoria das condi¢es e de saude dos beneficiarios.

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

Engenheiro

Arquiteto;

Nutricionista;

Assistente social

Titular da Geréncia do Restaurante do Bem;

Titular da Diretoria de Unidades Socioassistenciais da OVG;
Titular da Diretoria Geral da OVG;
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h. Representantes do Municipio.

2.5 GESTAO DO RESTAURANTE DO BEM

As Unidades do Restaurante do Bem sdo geridas diretamente pela OVG, uma organiza¢ao 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 servico 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 érgdo responsavel no dmbito 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 acdes
preventivas e vistorias permanentes;

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

e. Orgdo Regional do Ministério do Trabalho — fornecendo orientacdes relativas a seguranca
e saude no trabalho.




2.6.2 Esfera Municipal

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

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

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

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

2.7 AMPARO LEGAL

A criacdo do Restaurante do Bem deve ter previsdo legal. A elaboracdo e execucdo dos projetos
devem respeitar a Legislacdo Sanitaria e cumprir os critérios para a construcdo do equipamento e
determinacdo dos procedimentos operacionais do servico, de forma a garantir seguranca e qualidade a
producgao das refeicGes servidas.

2.8 EDUCAGAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL

As unidades do Restaurante do Bem devem desenvolver atividades de Educagdo Alimentar,
Nutricional e de Promogao da Saude, com o objetivo de combater a fome e estimular habitos alimentares
saudaveis, prevenindo doencas como desnutricdo, obesidade, diabetes e hipertensao.

Essas atividades serdao realizadas por meio de painéis informativos, entrega de folhetos
explicativos, campanhas e palestras, sempre em locais de facil visibilidade onde sdo servidas as refeicdes.

Os conteludos abordados devem estar alinhados as realidades locais, incluindo os seguintes
temas:

¢ Saude, estilo de vida e alimentacdo saudavel, considerando quantidade, qualidade, regularidade
e adequacdo para diferentes fases da vida.




e Valor nutritivo e funcionalidade dos alimentos, destacando sua relagdo com a prevencdo e
controle de disturbios nutricionais e doengas associadas a alimentacao.

e Combate aos preconceitos alimentares, incentivando o aproveitamento integral dos alimentos.

e Resgate e estimulo as prdticas alimentares regionais, promovendo o consumo de alimentos
locais, acessiveis e nutritivos.

e Higiene alimentar e pessoal, com orienta¢des sobre escolha, manipulagdo, preparo, distribuigao,
conservagao e armazenamento dos alimentos para garantir seguranga alimentar.

e Cuidados com a alimentagdo fora do domicilio, com foco em escolhas sauddveis e seguras.

e Informacgdes sobre sazonalidade e pregos dos alimentos, além de dicas para reconhecer produtos
de boa qualidade.

e Preparagbes nutritivas, acessiveis e saborosas, incentivando uma alimentagdo equilibrada e
econdmica.

e Leitura e analise de rétulos dos alimentos, promovendo o consumo consciente e informado.

Essas acdes reforcam o compromisso do Restaurante do Bem com a salude e o bem-estar da
populacdo, incentivando escolhas alimentares mais equilibradas e sustentdveis

2.9 Especificagoes Técnicas dos Equipamentos para o Restaurante do Bem

Os equipamentos utilizados nas unidades do Restaurante do Bem devem atender as necessidades
operacionais de cada unidade, podendo variar conforme a demanda de refeicbes e a selecdo do
prestador de servicos.

1. FORNO COMBINADO A GAS

e Aquecimento: Gas

e Capacidade: 10 a 20 esteiras/GN
e Poténcia: 10 a 38 kW

e Fase: Trifasico

2. LAVA-LOUCA INDUSTRIAL




e Aquecimento: Elétrico

e (Capacidade: 28 Gavetas Por Hora
e Poténcia: 13,5 A 37,0 Kw

e Fase: Trifasico

3. PASS THROUGH QUENTE (04 PORTAS)

e Aquecimento: Elétrico
e Capacidade: 20 esteiras/GN
¢ Revestimento Interno: Inox
e Poténcia: Até 0,5 kW

4. PASS THROUGH FRIO (04 PORTAS)

e Aquecimento: Elétrico
e Capacidade: 20 esteiras/GN
¢ Revestimento Interno: Inox
e Poténcia: Até 0,5 kW
e Fase: Monofasico

5. BUFFET QUENTE

e Aquecimento: Elétrico
e Capacidade: 6 a 10 cubas
¢ Revestimento Interno: Inox
e Poténcia: 2,5a 10,6 kW
e Fase: Monofasico
6. BUFFET FRIO

e Aquecimento: Elétrico

e Capacidade: 6 a 10 cubas

e Revestimento Interno: Inox
e Poténcia: 2,5a 10,6 kW

e Fase: Monofasico

As especificacOes acima podem ser ajustadas conforme a demanda da unidade e as caracteristicas dos
equipamentos adquiridos pelo prestador de servicos.

Ao assumir a operacdo da unidade o prestador deve seguir o padrao estabelecido de equipamentos de
grande porte, visando manter a distribuicdo de carga na rede elétrica dentro dos padrdes
estabelecidos pela equipe de engenharia da OVG.

2.10 PADRONIZAGAO DE CORES E MATERIAIS




Ao assumir a operagdao de uma das nossas unidades o prestador deve estar ciente que recebera
o imével com a seguinte padronizagao:

ITENS DE ESTRUTURA
DESCRITIVO DESCRITIVO
Calgadas Cinza escuro ou chumbo
Paredes externas Cinza prata fina
Pilares e vigas Cinza titanio
Teto e paredes internas Branco neve
Barrado (1,10m) Branco gelo
Portdes, escadas, esquadrias de ferro Esmalte preto brilhante
Guarda corpo Inox

Durante a execucdo do contrato o fornecedor deve realizar as manutencdes preventivas e corretivas de
toda a estrutura. No encerramento do contrato o fornecedor deve devolver o imdével como |he foi
entregue segundo o relatdrio técnico de entrega de chaves. O prazo para devolug¢do do imdvel deve ser
em 5 dias corridos.

2.10.1 Areas

Area de recepcdo de matérias primas e pré-higienizacdo de alimentos;
Areas de armazenamento em temperatura ambiente;

Estoque de géneros alimenticios;

Estoque descartaveis;

Depdsitos de materiais de limpeza (DML);

Area de armazenamento em temperatura controlada;

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

NPk WDN R

Camara refrigerada/refrigerador para hortifrutis;
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. Area de pré-preparo de hortifruti;

=
=

. Area climatizada para preparo de saladas;

=
N

. Area climatizada para preparo de sobremesas;

=
w

. Area climatizada de preparo de massas;

=
IS

. Area de manipulac3o de carnes climatizada (retirar Acougue climatizado);
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15. Armazenamento de utensilios higienizados;

16. Area de cocgdo;

17. Area de higieniza¢do de utensilios e equipamentos de cozinha;
18. Area de Distribuicio;

19. Refeitorio;

20. Area de higienizacdo das m3os;

21. Area de devolucio e higienizagdo de utensilios do refeitério.
22. Sanitdrios masculino e feminino para Usuarios;

23. Sanitdrios masculino e feminino para Usuarios acessivel;

24. Caixa para pagamento;

25. Area de entrada e saida;

26. Sala de Nutricao;

27. Sala da OVG;

28. Sala de capacitacao;

29. Vestidrio e banheiro feminino e masculino para colaboradores;
30. Area de paramentacdo;

31. Central de Gas GLP;

32. Reservatério de agua;

33. Abrigo de Residuos;

34. Sala de descanso.

2.11 IDENTIDADE VISUAL

E de responsabilidade da Instituicdo definir o layout e executar a padronizacio OVG das unidades
do Restaurante do Bem como fachada, quadros fotograficos, identidade visual geral, paleta de cores,
placas identificadoras de areas e outros elementos que se fizerem necessarios conforme.
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3 MODULOS COMPONENTES DO RESTAURANTE DO BEM

As areas de producdo de refeicBes (recep¢do de mercadorias, armazenamento, pré-preparo,
preparo e distribuicdo) deverdo ser adequadas conforme planta baixa do imdvel elaborada pela Geréncia
de Engenharia da OVG, conforme a RDC n2 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa).

A edificacdo e as instalacGes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e
sem cruzamentos em todas as etapas de preparacdo de alimentos, facilitando as operacdes de
manutencao, limpeza e desinfeccdo. O acesso as instalacdes deve ser controlado e independente, ndo
comum a outros usos.

O dimensionamento da edificacdo e das instalacdes deve ser compativel com todas as operacoes,
garantindo separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou eficazes para evitar a
contaminagado cruzada.

INFRAESTRUTURA E HIGIENE

e Piso, parede e teto: Devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel, mantidos integros,
conservados e livres de danos (rachaduras, infiltracdes, bolores, descascamentos, etc.).

11
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e Portas e janelas: Devem estar ajustadas aos batentes. As portas das dreas de preparagao e
armazenamento devem ter fechamento automatico.

e Sistema de exaustdo: Deve possuir telas milimetradas removiveis para impedir o acesso de
vetores e pragas urbanas e facilitar a limpeza.

ABASTECIMENTO DE AGUA E ESGOTO

As instalagGes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdao com rede de esgoto ou fossa
séptica.

e Ralos: devem ser sifonados e possuir grelhas com dispositivos de fechamento.

e Cuaixas de gordura e esgoto: Devem ter dimensdao compativel ao volume de residuos e ficar fora
da area de preparacgdo e armazenamento.

ORGANIZAGAO E CONTROLE

As dreas internas e externas devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente,
sendo proibida a presenca de animais.

A iluminacdo deve proporcionar visibilidade ideal para a higiene e a manipulacdo segura dos
alimentos. As lumindrias instaladas na area de preparo devem contar com prote¢do contraexplosées e
guedas acidentais, garantindo a seguranca do ambiente.

Instalacbes elétricas devem ser embutidas ou protegidas em tubulacdo externa para permitir
higienizacao.

A ventilacdo deve garantir renovacao do ar e evitar a presenca de fungos, gases, fumaca e outras
impurezas. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

A manutenc¢ado do sistema de iluminacdao de emergéncia eficiente, com manutengdes periddicas,
é essencial para garantir que a unidade opere com segurancga e dentro das exigéncias normativas.

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Todos os fornecedores com contratos ativos e os que vierem a ser contratados deverdo,
obrigatoriamente,

E obrigatério:
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A padronizagdo dos equipamentos, moveis e utensilios, a fim de cumprir integralmente com o
padrdo estabelecido pela Organiza¢do das Voluntdrias de Goias (OVG), conforme especificagdes
descritas no item 10.1 (Lista de Equipamentos Obrigatdrios) e conforme as diretrizes e
especificagdes detalhadas no item 11.3 (Padrdao do Restaurante do Bem), no prazo de 45
(quarenta e cinco) dias a contar da notificacdo de recebimento deste Manual Normativo.

Serem fabricados com materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores ou sabores aos
alimentos, conforme legislacdo vigente.

Manter em adequado estado de conservacao, resistentes a corrosao e as repetidas operacdes de
limpeza e desinfecgdo.

Realizar manuten¢dao programada e periddica, incluindo calibragdo de instrumentos e
equipamentos de medicdo, com registros dessas operacgoes.

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparagdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao de alimentos devem ser:

¢ Lisas, impermeadveis e lavaveis;
¢ Livres de rugosidades, frestas e imperfeicdes que comprometam a higienizacdo e
possam ser fontes de contaminacgao dos alimentos.

O descumprimento das condicdes estabelecidas no padrdao OVG, previstas neste manual,

implicard em responsabilizacdo contratual e aplicacdo das san¢des cabiveis, conforme disposicoes legais
e contratuais aplicaveis. Caso o fornecedor ndo atenda ao padrao estabelecido, fica autorizada a OVG a
realizar diretamente a aquisi¢cao dos equipamentos, moveis e utensilios necessarios, ficando facultado o
desconto dos valores despendidos no préximo pagamento contratual, com a finalidade de ressarcir os
custos realizados.

3.1

RECEPCAO DE MERCADORIAS E PRE HIGIENIZACAO

Area destinada ao recebimento de mercadorias, matérias-primas e géneros entregues pelos

fornecedores, onde também deverao ser avaliadas quantidade, qualidade dos produtos recebidos e feita

a pré- higienizacdo dos insumos.

E obrigatério:

a. Tanque de higienizacdo de géneros e utensilios;
b. Balanca plataforma;
c. Mesa inox com cuba e furo para detritos;
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Esguicho de pré-lavagem;
Mesa de apoio/bancadas inox;
Caixas plasticas;

Lixeiras com pedal;

Sm 0o

Carro tipo plataforma em ago inox para transporte dos géneros;

3.2 ARMAZENAMENTO

As areas de armazenamento incluem espacos para temperatura ambiente e controlada, divididas
em seis setores principais: estoque seco, estoque de descartdveis, DML, camara/freezer para
armazenamento de proteinas congeladas, cdmara refrigerada/refrigerador para descongelamento de
proteinas e camara refrigerada/refrigerador para hortifrutis.

Os géneros alimenticios devem ser armazenados separadamente dos produtos de limpeza e ndo
podem ter contato direto com pisos e paredes, garantindo a seguranca e a higiene dos insumos.

3.2.1 Estoque Seco

Area destinada para o armazenamento de alimentos como cereais, enlatados, aclcar e outros.
E obrigatério:

Estantes metalicas (inox);

Mesa com cadeira;

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

Carro plataforma;

Bebedouro;

e

Paletes;

3.2.1.1 Estoque de Descartaveis
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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.

E obrigatério:

a. Estantes metalicas (inox);

3.2.1.2 Depésito 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.

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

Ao assumir a operagdo o prestador tera um prazo de 30 dias para apresentar as Fichas de
Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ) de todos os produtos de limpeza utilizados na unidade.

E obrigatério:

Armadrios e/ou Estantes metalicas (inox);
Tanque para higieniza¢cdao de panos de limpeza;
Mangueira;
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Enceradeira.

3.2.2 Areas de Armazenamento em Temperatura Controlada

A darea de armazenamento de hortifrutis, carnes, laticinios e outros produtos pereciveis deve
garantir condi¢cdes adequadas de refrigeracao ou congelamento, conforme a necessidade de cada item.

Preferencialmente o armazenamento deve ser realizado em cdmaras de congelamento,
resfriamento e descongelamento, de acordo com o espaco fisico disponivel na drea de producdo. Caso
a instalacao desses equipamentos ndo seja vidvel, serd permitida a utilizacdo de freezers e geladeiras,
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desde que previamente avaliados e autorizados pela Coordena¢ao de Nutricdo e Coordenagao de
Fiscalizagao da OVG.

Os equipamentos utilizados para esse fim devem ser novos, monitorados continuamente e ter
suas temperaturas registradas em planilhas para controle.

Antes do inicio das atividades, o prestador devera apresentar um cronograma de manutenc¢ao
preventiva de todos os equipamentos, detalhando a data prevista, o nome do equipamento e a descricdo
do servico a ser realizado.

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

Camara refrigerada/ refrigerador para descongelamento de proteinas: Refrigeracdo para
conservacdo 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 devera ser de 2.60 m, e a area 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
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Lixo: entre 2 e 4°C

Todas as camaras devem ser providas de dispositivos de descongelamento automatico e sistema
de seguranca para abertura interna;

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

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

16




Para fins de garantia das camaras frigorificas a serem instaladas, devera ser apresentado projeto
com especificagdes 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.

3.3 COIINHA INDUSTRIAL

As dareas de producdo da cozinha industrial deverdo ser projetadas para evitar contaminacao
proporcionando ao manipulador seguranca e conforto em relacdo 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 epdxi.

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 producgdo das refeicdes.

3.3.1 Area de Pré-Preparo de Hortifruti

Esta etapa envolve a selecao, 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 obrigatdrio:
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a. Tanque com cubas e torneiras com capacidade de acordo com o grande volume de
salada a ser produzida;

b. Lavatdrio de maos;
Lixeira com pedal para descarte de residuos alimenticios e papel toalha.

3.3.2 Area de Preparo de Salada

Area onde ocorre o corte, adicdo de ingredientes e porcionamento de hortaligas, tubérculos,
frutas e verduras para a salada.

Equipamentos obrigatodrios:

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 e papel toalha;
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;
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Centrifuga para vegetais;
Picador de alimentos (cabrita);

j. Liquidificador industrial;
k. Ar-condicionado;
|. Lavatdrio de maos.

3.3.3 Area de Preparo de Sobremesas

Nesta area ocorre a preparacgao 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 drea de pré-preparo de hortifruti.
Equipamentos obrigatdrios:

a. Descascador de frutas;
b. Bancadas com cubas, esguicho, sobre fundo perfurado e furo para detritos;
c. 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 papel toalha;
e. Ar-condicionado;
f. Lavatorio de maos.

3.3.4 Area de Manipulagdo de Carnes

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 drea deve estar situada perto da area de coc¢do e da
camara fria especifica;

= Portas e janelas fechadas e ambiente climatizado;

= Seguindo as barreiras técnicas de manipulacao;

= Deve ser apresentado planejamento de compra semanal de proteinas conforme
cardapio aprovado, enviar via e-mail coordenacdo.tecnonutricional@ovg.org.br.

Equipamentos obrigatodrios:

Mesa de polietileno para corte e desossa;

Picador de carnes;

Amaciador de bifes;

Bancada / Mesa para temperar;

Mesa inoxiddvel com cubas e pontos de agua;

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

e

Lavatorio de maos.

3.3.5 Area de Coccdo

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.

Esta drea é destinada a preparacdo do produto final do alimento pronto para consumo. A
localizacdo desta drea devera estar o mais proximo possivel da central de GLP e da distribuicdo de
alimentos para o refeitério.

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

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

c. Area de Coccdio especial — Onde a cocgdo é feita em fornos e cozedores de legumes;
Area de Armazenamento de panelas e utensilios.

Equipamentos obrigatodrios:

Fogdo industrial;

Fornos combinados;

Forno a gds (opcional);

Panel®es industriais, do tipo Caldeira (opcional);

Sistema de exaustdo com tela milimetrada;

Mesa de cozinheiro com cuba, gancheira e gaveta (opcional);
Mesa inox de apoio;
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Carro cantoneira capacidade 80 kg (opcional);

Carros para abastecer balcao 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 relacao 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
suspensao 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
nos lados livres destes equipamentos, devera manter uma altura de 1.80m do piso e dotados de tela
milimétricas ou outro sistema removivel.

3.3.6 Sistema de Exaustao

O fornecimento e instalacdo do sistema de exaustdo da area de cocgao serdao executados de
acordo com a previsao das fontes emissoras indicados no projeto arquitetdnico, e especificacdes
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técnicas do projeto elaborado pelo projetista/empresa contratada. Devem ser dimensionados
tecnicamente de forma a fazer renovacgado do ar da cozinha em vinte vezes por hora.

Para fins de garantia do sistema de exaustao a ser instalado, devera ser apresentado projeto
com especificagdes 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. A empresa executora devera fornecer garantia, treinamento e manutengao
preventiva e corretiva do sistema.

As instalagOes, equipamentos e itens acessorios, devem ser no minimo constituidos por:

Captadores (coifas) de dimensdes variaveis executadas em chapa galvanizada;
Filtros para eliminacdo de gordura;

Sistema de limpeza automatico;

Dutos com porta de visita para limpeza e inspecao;

Damper corta fogo;

Exaustor;

Estacdo de tratamento de ar;
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Quadro de acionamento.

3.3.7 Sistema de Climatizagao

As unidades do Restaurante do Bem conforme padrao possuem climatizagao do ar-condicionado
obrigatério no refeitdrio, sendo de responsabilidade do prestador a manutencdo. Caso o equipamento
seja danificado por mau uso sera apurada a responsabilidade da empresa cabendo a esta o
ressarcimento dos prejuizos. Caso contrdrio serd avaliado pela Geréncia do Restaurante do Bem a
necessidade de reparo ou substituicao. Conforme padrao OVG é obrigatério o uso de aparelhos de ar-
condicionado.

Ao inicia as atividades o prestador devera apresentar um cronograma de manutengao preventiva
de todos os equipamentos de climatizagdo, constando data prevista, nome do equipamento e descri¢ao
da manutencdo que sera realizada.

A higienizacdo de filtros e bandejas deve ser realizada mensalmente e manutencdo preventiva
geral, incluindo limpeza dos componentes internos e avaliacdo das condi¢des do equipamento devera
ser realizada semestralmente por empresa especializada, que emita o laudo técnico do servico realizado,
indicando o nome e as caracteristicas dos produtos utilizados de acordo com a Resolugdo n209/2003
ANVISA.
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3.3.8 Area de Higienizagdo

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

As instalagdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser mantidos em condi¢Ges
higiénico-sanitdrias apropriadas. As operacdes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutencao dessas condicdes e
minimize o risco de contaminag¢ao do alimento.

Equipamentos:

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

3.3.9 Area de Distribuicdo

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

Os alimentos sdo armazenados em cubas e expostos nos balcées térmicos de distribuicao (frios
para saladas e sobremesas, quentes para preparacoes quentes) dotados de corre-bandeja e vitrine
protetora abaulada. Os Usudarios 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 serdao armazenados os alimentos, ja nas cubas tampadas, durante o periodo de
espera para reposicdo dos balcdes. Deverdo ser montados e instalados entre a area de distribuicdo e a
producdo, devem ser refrigerados ou aquecidos.
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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.

Area de Distribuicdo
Fonte: Arquivo Fotografico — GRB/OVG Unidade RB de Quirinépolis.

Area de Distribuicdo
Fonte: Arquivo Fotografico — GRB/OVG Unidade RB de Quirindpolis.

Equipamentos obrigatodrios:

a. BalcGes de apoio. Funcionam como suporte para colocar utensilios, equipamentos
menores, talheres devidamente embalados e bandejas;
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b. BalcGes térmicos aquecidos para conservar a temperatura dos alimentos;
Balcdes térmicos refrigerados para conservagdo 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. Lavatorio de mdos.

3.4 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;
Tempo médio que o Usudrio leva entre a distribuicdo e a devolugao de bandejas =12 a
20 minutos;

c. Area ocupada por pessoa, em mesa de 4, 6 ou 8 assentos = 1.0 m?

O refeitdrio do restaurante é a area dedicada ao atendimento direto dos usuarios,
proporcionando conforto e bem-estar. Para isso, é essencial manter a limpeza, higiene, organizacdo e
decoracdo adequadas, além de controlar fatores como nivel de ruido interno e externo, aroma,
temperatura e demais estimulos sensoriais. O espago deve contar com duas portas distintas, uma para
entrada e outra para saida, garantindo um fluxo ordenado. Além disso, o ambiente deve ser
climatizado para oferecer maior conforto aos usuarios.

O refeitério é composto por trés areas principais: a area de higienizacdao das maos, a area de
dispersdo e o saldo de refeicbes.

Para garantir a organizac¢do e a seguranca, deve haver um DML exclusivo para o
armazenamento dos materiais de limpeza utilizados no refeitdrio. Isso evita que os colaboradores
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responsaveis pela limpeza transitem pela drea de producdo, assegurando a separagao adequada entre
0S espacos.

3.4.1 Area de Higienizagdo das Mdos

Nesta area, os usuarios deverdo higienizar as maos antes de serem servidos. Para isso, é
obrigatdria a instalacdo de pias e torneiras em quantidade suficiente, com acionamento automatico.

Os lavatérios devem estar equipados com sabonete liquido inodoro e produto antisséptico (ou
sabonete liquido inodoro com acdo antisséptica), além de toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para a secagem das maos. Também é necessdrio um coletor de papel
(lixeira) com acionamento sem contato manual.

Essa drea deve estar localizada antes da distribuicdo das refei¢cGes e contar com a fixa¢do do
Procedimento Operacional Padrao (POP) referente a higienizacdo das maos.
E obrigatério:

Lavatério de mdos;
Dispenser de sabonete;
Porta papel toalha;

o 0 T o

Lixeiras com pedal para separacao de lixo organico e lixo descartavel.

Area de higieniza¢do de mios
Fonte: Arquivo Fotografico — GRB/OVG Unidade RB de Goidnia Centro.
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3.4.2 Area de Devolucdo de Utensilios do Refeitério

Nesta drea os usudrios devolverao bandejas, vasilhas de saladas, talheres e pratos para que
sejam higienizados e desinfectados, garantindo um bom controle higiénico-sanitdrio dos utensilios

utilizados no refeitdrio.

-~

DEVOLUCAO
DE UTENSILIOS

Y PRATOS BANDEJAS Vv

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

Operagoes basicas:

® oo T D

Recepcdo da bandeja;

Separacgdo de guardanapos, copos de pldstico, talheres e raspagem da comida;
Pré-lavagem;

Lavagem e enxdague;

Secagem.

Equipamentos obrigatodrios:

e

Mdquina de lavar e secar loucas;

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,;

Esteira mecanica;

a———
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i. Carro pararemolho de talheres;
j.  Shoot para talheres;

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

m. Lixeira

3.4.3 Sanitarios

As instalacdes sanitdrias devem estar devidamente supridas com os seguintes itens de higiene pessoal:
e Papel higiénico;
e Sabonete liquido inodoro e antisséptico (ou produto equivalente);
e Toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos.
Coleta de Residuos

Os coletores de residuos (lixeiras) devem possuir tampa e sistema de acionamento sem contato
manual, garantindo maior higiene e seguranca.

3.5 CAIXA

Area destinada ao pagamento e entrega do tiquete de liberagdo. A quantidade de tiquetes
vendidos por pessoa estd condicionada ao estabelecido em contrato, sendo restrito até duas refeigdes
(marmita ou prato feito) por pessoa.

A OVG ird fornecer os equipamentos necessarios para a operacao diaria de emissdo, venda e
utilizagao de tiquetes.

Equipamentos obrigatodrios:

a. Tiguete impresso conforme o modelo abaixo.

RESTAURANTE DO BEM RESTAURANTE DO BEM RESTAURANTE DO BEM RESTAURANTE DO BEM
JARAGUA JARAGUA JARAGUA JARAGUA
Codigo Ticket 180 Cédigo Ticket 181 Cédigo Ticket 182 Codigo Ticket 183

EiE i B3 opn
G
0 =l & 0

Vale 1 Prato Feite Vale 2 Marmitas Vale 1 Prato ¢ 1 Marmita Vale 1 Marmita
Valor RS 2,00 Valor RS 4,00 Valor RS 4,00 Valor RS 2,00
Data: 1510212024 10:00:00 Date: 15/02/2024 10:00:00 Data: 15/02/2024 10:00:00 Data: 15/02/2024 10:00:00




b. Computador (CPU, monitor, mouse e cabos);
c. Impressora térmica;

d. Internet;

e. Impressora;

f. Nobreak.

Estrutura basica:

E obrigatério o funcionamento de, no minimo dois caixas sendo um prioritario e outro

convencional.

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

3.5.1 Catraca Eletronica

As catracas tem como fung¢do controlar o acesso ao refeitdrio além de contabilizar o nimero de
pagantes. O Sistema Caixa foi desenvolvido para controle de venda de tiquetes por usudrio diariamente
e em tempo real conforme meta estabelecida pela Geréncia do Restaurante do Bem.

A entrada é autorizada através da leitura do QR Code posicionado no leitor da catraca.

Cada usuario podera adquirir até duas refei¢cdes (prato feito ou marmita), sendo as seguintes

combinacdes:

- 1 prato feito;

-1 marmita;

- 1 prato feito + 1 marmita;
- 2 marmitas.

E de responsabilidade da OVG manutenc3do dos equipamentos mencionados, assegurando o
pleno funcionamento do sistema. Caso algum dos equipamentos seja danificado por mau uso, cabera ao
fornecedor a responsabilidade pelo ressarcimento do prejuizo.

O fornecedor é responsavel pela guarda e conservacdo dos equipamentos fornecidos pela
contratada e instalados nas Unidades do Restaurante do Bem, conforme estipulado no termo de

responsabilidade assinado pelas partes _
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Materiais:
a. Bobina.

E de responsabilidade do fornecedor a reposicido da bobina conforme o uso e/ou necessidade
da unidade.

Em caso de queda de energia ou algum outro tipo de adversidade, como medida de contingéncia
e ap0s autorizacao da Geréncia do Restaurante do Bem, poderd ser utilizado tiquete de papel oficial da
instituicao.

N° 0123 Y oo N° 0123
DIA: s DIA:
RESTAURANTE RESTAURANTE

DO BEM DO BEM
MAR MAR

JARAGUA Stk JARAGUA

ATENGAO: SO TERA VALIDADE DE UM DIA, A ATENGAO: SO TERA VALIDADE DE UM DIA,
CONFORME ADATA DO TIQUETE CONFORME ADATA DO TIQUETE

O ESTADO GUE DA CERTO

3.5.2 Monitoramento Eletronico

Para garantir a qualidade dos servicos e seguranca dos usuarios, todas as unidades de Restaurante
do Bem possuem servico de monitoramento eletronico através de cameras instaladas em pontos
estratégicos. O servico é mantido pela OVG e o acesso as imagens é exclusivamente da instituicdo ou
mediante requisicao de autoridade policial via oficio.

Equipamentos obrigatodrios:

a. Cameras;
b. Monitor;
c. Computador;
d. Nobreak;
e. Internet.

3.6 SALA DE NUTRICAO
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Sala destinada ao nutricionista para guardar objetos pessoais, documentos e materiais de
trabalho.

Equipamentos obrigatodrios:

a. Armario;

b. Mesa;

c. Cadeira;

d. Computador;

e. Ar-condicionado.

3.7 SALA DA OVG

Sala destinada ao Fiscal da OVG e Assistente Social para atendimento de usudrios, guarda de
equipamentos e documentos. Seu dimensionamento e localizagdo deve ser adequado ao bom
desenvolvimento do trabalho.

Fica sob responsabilidade da Organizacdo das Voluntdrias de Goids o fornecimento dos seguintes
itens:

Equipamentos obrigatodrios:

Armario;
Mesa;

> @

Cadeira;
Computador;

j.  Ar-condicionado

3.8 VESTIARIOS DE COLABORADORES

As instalagdes sanitarias devem ser abastecidas com itens essenciais para a higiene pessoal, incluindo
papel higiénico, sabonete liquido inodoro e produto antisséptico (ou sabonete liquido inodoro com acéo
antisséptica), além de toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para a secagem
das maos.
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O espago também deve contar com armarios para que os colaboradores possam guardar seus
pertences de forma organizada.

Os coletores de residuos (lixeiras) devem possuir tampa e acionamento sem contato manual,
garantindo maior higiene e seguranca.

3.9 AREA DE PARAMENTACAO

Area destinada para realizar higienizacdo das m3ios e paramentacdo dos colaboradores com os
devidos EPI’s, antes de entrar na drea de cocgao e manipulagdo de alimentos.

Equipamentos obrigatoérios:

Lixeira com pedal para descarte de residuos alimenticios;

a
b. EPI’s necessarios.

c. Dispenser de sabdo neutro
d

Papel toalha

3.10 CENTRAL DE GAS

o E obrigatério a apresentacdo da Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) do engenheiro
responsavel deve ser emitida e apresentada, assegurando a conformidade com as normas
vigentes.

3.11 ABRIGO DE RESIDUOS




Equipamento obrigatdrio:

a. Contentor fechado com tampa.

4 FLUXOGRAMA OPERACIONAL

FLUXOGRAMA DE ATIVIDADES DE PRODUCAO

RECEPCAO/CONTROLE
DE MATERIA PRIMA

ARMAZENAMENTO ARMAZENAGEM
FRIA

l |

PRE-PREPARO

CARNE VEGETAIS| GUARNICAQ LEGUMINOSAS | SOBREMESAS

Salada

e frutas Restos

\4

Utensilios —
HIGIENIZACAO I COCCAO LIXO
l Restos T

Equipamentos, utensilios e drea fisica

DISTRIBUICAO <« COPA DE
HIGIENIZACAO
) l l Loucas

, Alimentos

Area

Fisica Louca suja T Restos

HIGIENIZACAO REFEITORIO
‘—
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5 DOCUMENTOS PARA FUNCIONAMENTO

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

5.1 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 6rgaos fiscalizadores
responsaveis, municipais e estaduais.

Deve ser solicitado junto aos érgaos competentes do municipio, um Alvard de Funcionamento.
Para sua concessao serdo verificadas as condicoes fisicas da construcao, segundo determinacdes dos
orgaos de regulacdo urbana e orientagGes de seguranca 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 legislacdo sanitaria vigente. Caso nao haja servico de vigilancia sanitaria no
ambito municipal, deve-se recorrer ao 6rgao competente do estado. Abaixo os Alvards necessarios.

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 (CERCON);

5.2 LAUDOS

a. Laudo de Dedetizacdo e desratizacdo;

b. Laudo de Higieniza¢do dos reservatérios de Agua;

Laudo de Analise semestral de potabilidade de dgua realizada por empresa
especializada;

d. Laudo de Andlise trimestral de potabilidade de dgua em casos de locais que utilizem
poco artesiano, para o abastecimento de agua;

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

f. Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) da instalacdo das camaras congeladas e
refrigeradas;
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g. Anotacao de Responsabilidade Técnica (ART) da instalagdo do sistema de exaustao;
h. Anotac¢do de Responsabilidade Técnica (ART) da instalagdo da central de gas GLP.

5.3 COMPROVANTES DE PAGAMENTO

Ao final de cada més/referéncia o prestador deve apresentar o comprovante de pagamento das
contas de agua, energia, seguro total do imével e Imposto Predial e Territorial Urbano (IPTU).

Os comprovantes deverdo ser enviados ao e-mail restaurante.bem@ovg.org.br contendo a

fatura/boleto do més de referéncia.

5.4 DOCUMENTOS DE COLABORADORES

Para contratac¢ao, os colaboradores deverao apresentar:

Atestado de salude ocupacional;

Registro de treinamento/capacitacao;

Registro de entrega de EPI’s;

Controle de higiene e saude de manipuladores;

T 20 T o

Quadro de horario de trabalho.

5.5 DOCUMENTOS DA EMPRESA CONTRATADA

Documentos obrigatérios que deverdo ser apresentados a OVG:

a. Certidoes conforme Resoluc¢do n2 702, de 15 de setembro de 2021 do Conselho Federal
de Nutricionistas:
e Certiddao de Registro e Regularidade (CRR) 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 em tempo integral;

b. Controle diario de temperatura dos alimentos e dos equipamentos;
c. Registro de higienizacdo de instala¢des, equipamentos, mdveis e utensilios;
Registro de higienizacdo da caixa de gordura e esgoto;
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Comprovantes de manutencdo e calibragao de balangas e termdémetros 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 dareas;

Manual de Boas Praticas;

. Comprovante de pagamento de IPTU, Agua e Luz;

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

5.6 DOCUMENTAGCAO FORNECIDA PELA OVG

As empresas contratadas deverao seguir os procedimentos estabelecidos nos documentos:

® a0 oo

Fichas técnicas das preparacoes;

Modelo basico para elaboracdo de Procedimento Operacional Padrao (POP);
Modelo basico para elaboracdo de Manual de Boas Praticas;

Cardapios

Calculo da tabela nutricional dos cardapios elaborados.

5.7 DOCUMENTOS APRESENTADOS PARA PAGAMENTO

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

pagamento do servico prestado.

5.7.1 Regularidade Fiscal

Todos as empresas contratadas deverdo apresentar até o 5° (quinto) dia util de cada més na

Geréncia via e-mail.

a.
b.

Nota Fiscal (Quantitativo de refei¢cGes servidas enviado pela OVG via e-mail).
Carta/oficio de Desconto (Caso aplicavel).
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Certidao negativa, ou positiva com efeitos de negativas, de Débitos da Receita Federal
do Brasil, Procuradoria Geral da Fazenda Nacional e previdenciaria (conjunta);

Certiddo de Regularidade com a fazenda Publica do Estado de Goias

Certidao negativa de débitos Trabalhistas - Poder judiciario

Certidao 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).

Certiddo de Regularidade do FGTS - Caixa Econémica Federal

5.7.2 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 funciondrio:

52 3 - =
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Espelho do e-Social;

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

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

Contracheques ou holerites do pagamento, férias e 139 saldrio

Comprovante de pagamento de saldrio dos funcionarios;

Rescisdo e Termo de Homologacdo de Colaboradores demitidos no més, com assinatura
e comprovagdo de pagamento;

Aviso de Férias assinado com comprovacao de pagamento;

Licenca de maternidade com comprovacao;

Atestado de afastamento (comprovacdo);

Comprovante de recolhimento do INSS;

Guia de recolhimento do INSS;

Comprovante de recolhimento do FGTS;

. Guia de recolhimento do FGTS;

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

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

RAIS (Relagdo Anual de Informacdes Sociais);

DIRF (Declaracdo de Imposto de Renda Retido na Fonte), nos meses de apresentacdo
previstos na legislacao;
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r. Atestados médicos, laudos de afastamentos, certiddes de comparecimento, casamento e
Obitos;

s. Contrato de Trabalho (para novas admissoes);

t. 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).

*0O comprovante de pagamento do salario e cartdo/folha de ponto devem ser referentes ao més.

5.7.3 Orgdos Fiscalizadores Municipais, Estaduais e Federais:

a. Corpo de Bombeiros;

CREA;

Vigilancia Sanitdria — Orgdo municipal, e se este ndo existir, érgdos de vigilancia sanitaria
estadual; Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;

Secretaria de Estado da Administracdo (Sead);

Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (CONSEA);

Conselho Regional de Servico Social (CRESS);

Conselho Regional de Nutricionistas (CRN);

Conselho Municipal de Assisténcia Social (CMAS).

o
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6 PLANEJAMENTO OPERACIONAL

6.1 PREVISAO DE CARGOS E FUNCOES

E fundamental que a m3o de obra das Unidades do Restaurante do Bem seja capacitada para
o desempenho das operag¢des. O tamanho da equipe envolvida depende, naturalmente, do nimero de
refeicdes estimadas. O Organograma seguinte apresenta a equipe de profissionais necessaria para o
funcionamento de Restaurante. O item 10 (Cargos e Func¢Ges) deste manual apresenta a descricdo das
respectivas atividades e responsabilidades.
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6.2 ORGANOGRAMA PESSOAL

ADMINISTRADOR
— . = o S
ENCARREGADO |
CAIXA ASSISTENTE DE VIGILANTE NUTRICIONISTA PORTEIRO ALMOXARIFE
ADVINITRATNO. | |\ mencko
TECNICO EM COZINHEIRO
NUTRIGAO
I : |
AUXILIAR DE
SERVICOS Alég;:::f SALADEIROS
GERAIS

A qualificacdo da mdo 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 mdo de obra para execucao dos processos é de estreita responsabilidade do fornecedor
responsavel pela operacao.

O numero de profissionais necessarios 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 manipulag¢do higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos. A
capacitacdo deve ser comprovada mediante documentacgao.

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

6.2.1 Administrador
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Coordenar e supervisionar todas as a¢oes relativas a area financeira e administrativa do
Restaurante, estabelecendo o elo entre o mesmo e a OVG;

Estabelecer contatos com fornecedores de mercadorias e servicos;

Atender ao publico do Restaurante;

Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

6.2.2 Assistente Administrativo

o
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Redigir correspondéncias;

Coordenar o funcionamento didrio dos caixas/bilheterias;
Coordenar o fechamento e a elaboracdo do relatério didrio de refeicGes servidas e
vendidas;

Solicitar orcamentos de materiais e servicos;

Encaminhar solicitacdo de compras ao setor responsavel
Atender ao publico quando necessdrio;

Substituir eventualmente o Administrador;

Elaborar relatérios;

Organizacdo de arquivos;

Controlar o ponto dos funcionarios;

Distribuir vale-transporte;

Controlar uniformes e equipamentos de protecdo individual;

. Fazer orcamentos de materiais;

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

6.2.3 Estoquista

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 devolucdo de mercadorias que ndo estiverem em condi¢des de consumo,
bem como, a reposicao de perdas;
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Atender a requisi¢cdo da cozinha, fazendo-se o devido controle;
Codificar as mercadorias em estoque;
Preencher formuldrios proprios de controle do almoxarifado;

I S

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

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

Monitorar o controle de gas;

—

k. Inspecionar a limpeza e organizacdo didria das camaras frigorificas;

Fazer cumprir o hordrio de entrega dos produtos, bem como sua qualidade;
. Controlar os estoques;
Elaborar planilhas de consumo;

© =2 3

Outras tarefas pertinentes ao cargo.

6.2.4 Responsdavel Técnico (Nutricionista)

a. Coordenar e controlar todas as atividades desenvolvidas no Restaurante, assegurando o
bom funcionamento e a normalidade de servicos;

b. Fazer previsoes de consumo dos géneros alimenticios e materiais para abastecimento do
Restaurante;

c. Requisitar os géneros do almoxarifado;
Coordenar as atividades de producao (pré-preparo, preparo e distribuicao), bem como o
atendimento aos Usudrios e a padronizacdo das preparacoes;

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 higienizacdao em todos os setores do Restaurante;

j. Participar do processo de selecao, admissdo e treinamento pessoal;

k. Elaborar requisi¢cdes de utensilios e equipamentos de acordo com a necessidade do
Servigo;

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

m. Atender ao Usuario sempre que solicitado;

n. Orientar e controlar o desempenho dos funcionarios e manté-los em bom nivel de
produtividade;
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Coordenar e zelar pela higiene e seguranga dos funcionarios, solicitando sempre que
necessario reparo nos equipamentos ou tomar providéncias necessarias;

Comunicar a chefia imediata qualquer irregularidade, cuja solucdo ndo esteja ao seu
alcance;

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

Elaborar relatérios técnicos sempre que necessario;

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

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo;

Atualizacdao do Manual de boas praticas conforme realidade local, sujeito a aprovacgao da
Geréncia.

Executar POP e fichas técnicas das preparacées;

Tratar quaisquer demandas do Restaurante diretamente com o Fiscal da OVG;
Cumprimento integral do Cédigo de Etica do Profissional Nutricionista.

Observar as recomendacdes e atender prontamente as notificacdes encaminhadas pela

Fiscalizacdao da OVG.

6.2.5 Técnico de Nutricdo

S® oo

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

Acompanhar o atendimento das solicitacdes ao almoxarifado, informando a Nutricionista
em tempo habil de eventuais impossibilidades do atendimento, para que se fagcam as
modificacdes necessarias;

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

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

Orientar funcionarios no preparo e distribuicao das refeicdes;

Supervisionar a higiene dos funcionarios, bem como dos uniformes;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo;

Cumprimento integral do Cédigo de Etica do Profissional Técnico em Nutri¢do.
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6.2.6 Cozinheiro

Observar o cardapio didrio e responsabilizar-se pela elaboracao;
Observar paladar e apresentacao dos pratos elaborados;

Fazer requisicdo de géneros alimenticios ao almoxarifado;
Coordenar auxiliares;

Zelar pela limpeza da area de trabalho;

S D a0 T o

Executar demais tarefas pertinentes ao cargo.

6.2.7 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 orientages do supervisor de nutricao
e/ou cozinheiro;
Zelar pelo material utilizado na cozinha conferindo periodicamente;

e. Higienizar a cozinha apds o atendimento;
Executar demais tarefas pertinentes ao cargo.

6.2.8 Avuxiliar de Servigos Gerais

Fazer a higieniza¢do diaria 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;

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

Sm o o0 T

Orientar e atender aos Usudrios sempre que solicitado;

Executar demais tarefas inerentes ao cargo.

6.2.9 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);
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c. Lavagem e sanitiza¢dao do alimento a ser utilizado;
d. Corte e elaboragao da salada conforme padrado estabelecido na ficha técnica OVG;
e. Executar demais tarefas pertinentes ao cargo.

6.2.10 Agougueiro

a. Acompanhar o recebimento da carne, verificando sua quantidade e qualidade.
Armazenar os diferentes tipos de carne em locais apropriados, para evitar sua
deterioracao;

c. Retalhar as pecas conforme a necessidade, fazendo o corte de acordo com o carddpio
diario, utilizando-se de equipamentos e técnicas adequadas;

d. Manter a ordem e higiene do local, a fim de evitar acidentes e proliferacdao de insetos,
conservando a qualidade do produto;

e. Zelar pela guarda, conservacao, limpeza e seguranca dos equipamentos, instrumentos e
utensilios peculiares ao trabalho, bem como dos locais, comunicando qualquer
irregularidade.

6.2.11 Caixas

a. Responsabilizar-se pelo controle de fornecimento da quantidade correta de refei¢des
servidas diariamente no Restaurante;

b. Controlar o movimento das refeicGes servidas e fechamento do caixa;
Alimentar relatorios e demais documentos;
Executar demais tarefas inerentes ao cargo.

6.2.12 Encarregado de manutengado

a. Realizar manutencdo geral dos equipamentos e do restaurante;
Acompanhar a execucao de servicos de manutencao pelas empresas prestadoras de
Sservigo;

c. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.
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6.2.13 Seguranga ou Vigilante

Responsavel pela seguranca do Restaurante;
Monitorar a entrada e saida de usuarios e funcionarios;
Devidamente capacitado para a fungao;

Apresentar certificado do curso de capacitagdo;

® oo oo

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

6.2.14 Auxiliar de Limpeza

a. Proceder a limpeza dos escritérios e vestiarios do Restaurante;

b. Monitorar a necessidade de limpeza e higiene do refeitério e da drea externa do
Restaurante;

c. Monitorar a organizacdo e limpeza dos sanitdrios no horario de atendimento;

d. Monitorar o lixo e recolher das lixeiras.

7 INDICADORES DE DIMENSIONAMENTO DE PESSOAL
7.1 INDICADOR DE PESSOAL FIXO (I.P.F.)
Visa avaliar o nimero de empregados necessarios para o trabalho de produc¢ado de cardapio Unico

e distribuicdo em balcdo térmico de um dia (sem considerar férias e folgas).

[.P.F.= numero total de refeicoes servidas x N minutos

Jornada de trabalho x 60 minutos

Onde:

Numero de refeices servidas = almocos servidos

N minutos = tempo médio gasto em minutos para o preparo e distribuicdo de uma refeicao;
Jornada diaria de trabalho = nimero de horas diarias normais de trabalho.

Numero de minutos para produg¢do de uma refei¢dao para populagdo sadia
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Numero de refei¢oes N minutos
300 -500 15-14
500 - 700 14-13
700 — 1000 13-10
1000 - 1300 10-9
1300 - 2500 9-8
2500 e mais 7

FONTE: Gandra e col. (1983)

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

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

8 x 60

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

Visa avaliar o nimero maximo 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
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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, entdo, o periodo de férias
dos funcionarios por ano sao 30 dias.

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

30

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

Visa obter o nimero 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

7.4 INDICADOR DE PESSOAL TOTAL (I.P.T.)
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Visa avaliar o total de empregados necessario para o Restaurante.

I.P.T.=1.P.F. +1.S.D.
Exemplo:
I.P.T.=20,8+1,8=22,6=23 empregados

Observagdo: esta mado 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 deverd obedecer a Resolucdo do CFN
vigente, atualmente é estabelecido pela Resolugdo CFN n? 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 Cddigo 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 concessdao de Responsabilidade Técnica
deverd 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 area de atua¢do. A Resolugdo CFN N2 662/2020 dispde sobre
procedimentos para solicitacdo, analise, concessdao e anotacdo de Responsabilidade Técnica do
Nutricionista e da outras providéncias.

8 CARDAPIOS

O cardapio é planejado de acordo com o perfil do publico atendido em nossas unidades,
considerando as necessidades nutricionais e garantindo acesso ao direito a alimentacdo. Além disso
asseguramos a oferta de refeicGes nutritivas, saudaveis e balanceadas, levando em conta também a
sazonalidade dos alimentos, variedade, quantidade, qualidade, adequacdo, aparéncia, harmonia e custo
das refeicGes servidas.
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O Programa Restaurante do Bem busca acolher as demandas dos usuarios através da pesquisa de
satisfacdo que sdo realizadas nas unidades e faz um resgate a cultura gastrondmica, onde identificamos
a aceitacdo das preparacdes propostas que remetem uma lembranca dos usuarios que passam por ali,
com sabor caseiro e tempero de casa.

Bimestralmente acontece um encontro virtual com as empresas contratadas e a OVG, para
definicdo do carddpio. Apds a discussdo é enviado para cada unidade o cardapio atualizado e com as
informacgdes nutricionais.

As refeigOes oferecidas nas unidades do Restaurante do Bem sdo servidas no hordrio do almogo
e sdo compostas por:

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

e Acompanhamentos (arroz e feijao);

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

e Salada (composta por 3 vegetais);

e Sobremesa (doce ou fruta).

Alguns fatores podem contribuir para redu¢ao de custos:

o 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;

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

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

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

8.1 PORCIONAMENTO INDIVIDUAL

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

. . Quantidade a .
Especificacdo e Tipo . Frequéncia
ser servida (g)

Arroz tipo I: Simples (Arroz branco)

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

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

Caracteristicas Fisicas: O produto ndo Até 23 vezes /
deve apresentar graos disformes, percentual 280 més
de impureza acima de 5% (grdaos queimados,
pedras, cascas e carunchos), cheiro forte,
intenso e ndo caracteristico, preparagao

dietética final inadequada.

Caracteristicas Sensoriais: 0
cozimento deve ser uniforme, no tempo
adequado, sem apresentar grdos 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)
Até 04 vezes /
Arroz Branco, tipo 1, polido, classe 280 g mas

longo fino.

Embalagem: Pacote selecionado
eletronicamente, plastico transparente,
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selados, etiquetados com informagdes
nutricionais, data de fabricacdo, data
validade e ingredientes, conforme legislacao
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, preparagao
dietética final inadequada.

Caracteristicas Sensoriais: 0]
cozimento deve ser uniforme, no tempo
adequado, sem apresentar grdos duros/
guebradicos ou gessados.

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

8.1.2 Feijao

. ... |Quantidade a .
Tipo Especificacdo . Frequéncia
ser servida (g)

Feijao carioca, Tipo 1

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

N3o podera apresentar Simples 150 g Ate 16 )
graos disformes e ou torrados, vezes/més
coloracdo dos graos com nuances
diferentes, ndo poderd apresentar
graos partidos ou pedras, bolor,
mofo, caruncho, rendimento
inadequado.
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Embalagem: Pacote de
plastico  transparente, selados,
etiquetados com  informacdes
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 preto - Tipo 1

Caracteristicas: Feijdo classe
preto, novo, tipo 1, grupo 1 nao
torrado.

N3o podera apresentar
graos disformes e ou torrados,
coloracdo dos graos com nuances
diferentes, nao podera apresentar
graos partidos ou pedras, bolor,
mofo, caruncho, rendimento
inadequado.

Embalagem: Pacote de
plastico  transparente, selados,
etiquetados com  informacdes
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

Semanal

Feijao carioca, tipo 1, composto.

Tutu ou
Tropeiro

150 g

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

N3o podera apresentar
graos disformes e ou torrados,
coloracdo dos graos com nuances
diferentes, ndo apresentar graos
partidos ou pedras, bolor, mofo,
caruncho, rendimento inadequado.

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

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

Feijao fradinho

Tipo 1, safra nova, contendo
a descricao 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  informacdes
nutricionais, data de fabricacao,
data validade e ingredientes,
conforme legislacdo vigente.

Simples

150 g

01 vez/ semestre
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8.1.3 Prato Proteico Simples

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

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

(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) - preparacoes de bife de lagarto.
(Lagarto) - preparag & 120 g 03 vezes / més

Bovina de 12 sem o0sso, para cortes de cubos
pequenos, aproximadamente tamanho 3x3 cm:

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

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

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

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

Bovina de 22 sem o0sso, para cortes em .
L ) 120g 04 vezes / més
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):
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(Acém, fraldinha, peixinho, paleta, musculo) —
preparagdes de carne moida, almondegas e quibe. Nao
é permitido a adicdo de proteina de soja.

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

Ave sem o0sso, para cortes em cubos médios,
aproximadamente 4x4 cm: (Peito de frango) -
preparagdes para frango em cubos.

Ave sem o0sso, 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. 120¢ 04 vezes / més
Ave sem o0sso, para cortes de bife médio,
espessura aproximadamente 1,5 cm: (Peito de frango)
— bife de frango
Ave sem osso, para frango assado (coxa e
sobrecoxa)
Observacdo: Filé de sassami (ndo utilizar quando
for preparado em bifes).
Ave com o0sso, para frango assado (coxa e
sobrecoxa de frango).
Observagdes: Servir 1 coxa e 1 sobrecoxa 200 g 04 vezes / més
tamanho médio para atingir a gramatura. Nao é
autorizado servir 2 coxas de frango. Nao é permitido
cortar as sobrecoxas e as coxas.
Peixe sem espinha para cortes de filé médio,
espessura aproximadamente 1,5 cm: (Tildpia ou 120g bimestralmente

merluza)
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Suina sem o0sso, para cortes em cubos médios,
aproximadamente tamanho 4x4 cm: (Pernil). Retirar
todo o excesso de gordura.

Suina sem o0sso, para cortes de bife médio, 120¢g 02 vezes/ més
espessura aproximadamente 1,5 cm: (Lombo). Retirar
todo o excesso de gordura.

Linguigas: toscana suina e de frango

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

120 g 02 vezes / més
Ingredientes Opcionais: Gordura, Agua, Proteina
vegetal e/ou animal, AcuUcares, Plasma, Aditivos
intencionais, Aromas, especiarias e condimentos.
Costela bovina sem osso, para cortes em cubos
médios, aproximadamente tamanho 4x4 cm, com 120¢g 02 vezes / més

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

Observacgao gerais referente a proporg¢ao e porcionamento das proteinas:

® Proteina sem osso: 120 gramas;

(Proteina sem osso e com molho, o molho deverd ser drenado e considerado 120 gramas somente da
proteina.)

e Proteina sem o0sso, com molho e/ou vegetais: 150 gramas a porgao;

(Proteina sem osso, com molho e/ou vegetais, o molho e os vegetais deverdo ser drenados e
considerados 120 gramas somente da proteina).

® Proteina com osso: 200 gramas;

Observacdo: essa orientacdo deve ser adotada ao montar o prato modelo, uma vez que ele servird
como um guia para o colaborador que estd envolvido no porcionamento. Ndo ha necessidade de
repetir este processo para todos os usudrios.
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8.1.4 Prato Proteico Composto

Especificacao Quantidade a ser servida (g) |Frequéncia

Feijoada com:

Feijao preto
Pernil sem osso (50g)
c. Carne seca bovina
(40g)
d. Linguica calabresa
(30g)

Linguica tipo calabresa cozida
e defumada (A pimenta calabresa é
permitida apenas na composicdo da
linguica calabresa, desde que ndo 250 g
realce o sabor ardido no produto)

Até 04 vezes/
meés

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

Ingredientes Opcionais:
Gordura, Agua, Proteina vegetal
e/ou animal, Acucares, Plasma,
Aditivos  intencionais, = Aromas,
especiarias e condimentos.

8.1.5 Guarnigcdo

. S Quantidade a .
Tipo Especificacdo . Frequéncia
ser servida (g)
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Vegetal*

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

Ndo deve apresentar
danos patolégicos
caracterizado pela
decomposicao, desintegragao
ou fermentacdo dos tecidos,
sua casca ndao deve conter
machucados, arranhdes, ou
partes moles.

A B, C

100 g

Até 16 vezes /
més

Farofas
Farinha: 55 a 60g;

Farinha de Mandioca ou
milho

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

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

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

Farinha de
mandioca e
milho

80g

Até 05 vezes /
mes
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Observacgdes: Nao
misturar farinhas nesta
preparacao.

Demais ingredientes: 20
a25g

Macarrao

Caracteristicas:
Macarrao de sémola parafuso.

Ndo deverd apresentar
sujidade, bolor, manchas ou
fragilidade a pressdao dos
dedos. Isento de qualquer
substancia estranha ou nociva.

L Até 04
Embalagem:  plastico Parafuso 100 g .
vezes/més
transparente, selados,
etiquetados com informacdes
nutricionais, data de
fabricacdo, data validade e
ingredientes, conforme
legislacao vigente.
Apresentar validade
superior a 8 (oito) meses a
partir da data de entrega.
Polenta
Caracteristicas:  Fuba
mimosa, fino. Com massa de Até 02 vezes/
100 g

Embalagem:  plastico
transparente, selados,
etiquetados com informacgdes
nutricionais, data de
fabricacdo, data validade e

fuba

mes
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ingredientes, conforme
legislacdo vigente.

Ndo deverd apresentar
sujidade, bolor, insetos,
manchas qualquer substancia
estranha ou nociva.

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

Creme de milho

Padronizado conforme
ficha técnica encaminhada | Somente com
pela OVG. milho verde in 100 g 01 vez/més

. . ) natura
Observagao: Nao ¢é

permitido misturar com fuba
de milho ou similares.

8.1.6 Salada

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

Salada com folhas:
Folhas, vegetais e frutas

Caracteristicas das folhas:
As folhas devem estar com 50¢g Di4ria
aspecto de fresco, brilhantes,
firmes, sem éareas escuras, sem
folhas murchas, amareladas,
secas, caules quebrados e moles.
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Observagdo: devera manter a
proporcdo dos itens que compode
a salada.

Salada sem folhas:
Vinagrete, tabule, salada de
macarrdo, salada de feijao
fradinho e outros.

Observacgdes: Os
ingredientes vegetais das 100 g Didria
preparagdes devem seguir a
especificacdo dos vegetais.

Observacdo: deverd manter a
proporcdo dos itens que compde
a salada.

8.1.7 Sobremesa

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

Frutas picadas

Caracteristicas: Devem estar firmes e
estagio de maturacdo adequado.

N3o deve apresentar  danos 100 g Até 16 vezes/més
patoldgicos caracterizado pela
decomposicao, desintegracao ou

fermentacdo dos tecidos ou qualquer dano
de origem diversa que atinja a polpa do fruto.
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Frutas inteiras

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

Ndo  deve apresentar  danos
patoldgicos caracterizado pela
decomposigao, desintegracao ou
fermentacdo dos tecidos, sua casca ndo deve
conter machucados, arranhdes, ou partes
moles ou qualquer dano de origem diversa
que atinja a polpa do fruto.

120 g

Até 16 vezes/més

Salada de frutas (abacaxi, meldo
laranja, mamao e maga)

Observagbes: Seguir as mesmas
especificacdes para as frutas picadas.

Adicionar suco de frutas (polpa ou
concentrado adogado).

Suco em P4, sabor: Laranja, morango,
acerola ou salada de frutas

Suco Concentrado, sabor: Goiaba,
manga, abacaxi, acerola ou maracuja

As empresas poderdo realizar o
preparo um dia antes, garantindo a qualidade
e manipulagdo do alimento, mantendo
refrigerada, armazenada e devidamente
identificadas.

Atencdo ao corte (cubinhos),
gramatura e proporgao de frutas e suco.

100 g

Até 03 vezes/més
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Dueto de frutas: Melancia, meldo,
manga, abacaxi e/ou mamao.

Observagao: Utilizar duas frutas para a
composicdo do dueto.

OBS: Nao utilizar banana e maga, pela
oxidacdo dessas frutas, também ndo utilizar
laranja, pois ja é servido laranja como
sobremesa no cardapio servido na sexta-
feira.

100 g

Até 03 vezes/més

Gelatina/gelatina cremosa
Gelatina sabores: P6 para preparo de gelatina
contendo gelatina em pd e acucar, colorido
artificialmente. A embalagem devera ser em
saco plastico, atdxico, com data de
fabricacdo, prazo de validade e numero de
lote.

100 g

01 vez/semana

Manjar, pudim, flan, mousses, arroz
doce caramelizado e canjica

Caracteristicas: Diversos sabores,
acondicionado em embalagem fechadas,
contendo a descricdo das caracteristicas do
produto.

100 g

Conforme cronograma
encaminhado pelas
Nutricionistas

Bombom

Caracteristicas: Produto constituido
por massa de chocolate ou por um nucleo
formado de recheio, recoberto por uma
camada de chocolate ou glacé, podendo
apresentar formato e consisténcia variados.

1 Unidade

Conforme cronograma
encaminhado pelas
Nutricionistas

Pagoca rolha

Caracteristicas: Pacoca tipo caseira;
composto de amendoim moido, torrado, agucar e

1 Unidade

01 vez/semana
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sal, prensados, embalada individualmente e
pesando 15 g cada.

Doce industrializado em tablete:
banana, goiaba, leite, pé de moleque (macio)
e sirio.
25gab5g 02 vezes/semana
Caracteristicas: Pasta de fruta, agucar,

prensados, embalada individualmente. Nao
conter amido de milho.

8.2 INFORMAGOES COMPLEMENTARES

Arroz - S6 serd permitido arroz tipo 1, dentro das caracteristicas e classificagcao das especifica¢cdes
conforme tabela acima.

Feijdo - Nao serd permitido o uso de qualquer tipo de farindceo para engrossar o caldo do feijao,
exceto quando for tutu ou feijdo tropeiro;

S6 sera permitido feijdo tipo 1, dentro das caracteristicas e classificacdo das especificagcdes
conforme tabela acima;

Saladas - devera conter 3 ingredientes (folhas, vegetais e frutas) obedecendo a quantidade total
de 50 g quando houver folhas na composicdo e 100 g quando for as demais saladas (vinagrete, salada de
macarrao, salada de feijdo fradinho e outros). Devera haver uma proporc¢do de ingredientes.

Vegetais que poderdo ser utilizados no preparo das saladas:

Vegetal folhosos tipo A (alface, agrido, acelga, couve, brécolis, chicéria, almeirdo)
Vegetal A ndo folhosos (abobrinha, berinjela, jilé, pimentdo, tomate, pepino, repolho)
Vegetais tipo B (beterraba, cenoura, chuchu, ervilha verde, vagem);

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

o 0 T W

Qualquer modificacdo na salada devera ser justificada e solicitada com 24 horas de antecedéncia
via formulario. A solicitagdo estara sujeita a aprovacao da Coordenacao de Nutri¢do.

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

Vegetais tipo A utilizados - berinjela, brocolis, couve, couve-flor, jilé, pimentao, repolho);

Vegetais tipo B utilizados - abdbora, cenoura, chuchu, quiabo, vagem, etc.);
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Vegetais tipo C utilizados - batata inglesa, batata doce, mandioca, milho verde, cara, inhame);
Pirdo - podera ser de peixe, costela ou legumes;
Macarronada - utilizar macarrao parafuso ou espaguete.

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

Doces - industrializado, - deve apresentar lote, data de validade, embalagem individual, seguindo
a gramatura minima de 25g a 55g

Salada de frutas - deverdo ter no minimo 04 frutas na proporcdo de 25% de cada fruta (mac3,
laranja, abacaxi, meldo ou mamao) e 25% de suco.

Prato Proteico - Todas as carnes utilizadas deverdo ser adquiridas em estabelecimentos
Fiscalizados pelo Servico de Inspecao Federal ou Servico de Inspecao Estadual e conter etiqueta de
identificacdo do alimento, fabricacdo e validade. Ndo serd permitida a utilizacdo de carnes com
aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo (gordura).

e Selo de Inspecgdo Estadual (SIE)

Semelhante ao SIM, o Selo de Inspecao Estadual (SIE) é emitido por érgdos de inspecao estaduais
e autoriza a comercializagdo de produtos de origem animal dentro do territério do estado em que foram
produzidos. Este selo assegura que os produtos cumprem com as regulamentacdes sanitdrias estaduais.

e Servico de Inspecao Federal (SIF)

O SIF é um selo concedido pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e é
0 mais abrangente entre os selos nacionais. Ele permite que os produtos sejam comercializados em todo
o territdrio nacional e também exportados. A inspecdo do SIF é rigorosa e garante que os produtos de
origem animal cumpram com os mais altos padrdes de qualidade e seguranca alimentar.

e Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de Origem Animal (SISBI)

O SISBI, parte do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria (SUASA), permite a
equivaléncia dos servicos de inspecdo de produtos de origem animal entre os diferentes niveis de
governo. Estabelecimentos com certificacdo SISBI podem comercializar seus produtos em todo o
territério nacional, independente da esfera de inspecdo original (municipal, estadual ou federal).

As preparagOes proteicas empanadas deverdo manter a propor¢cdao de carne estabelecida na
frequéncia de pratos proteicos.
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As preparacgGes de carnes suinas e pescados deverdo ser acompanhados de limdo (1/4 de limao
médio), dispostos na cuba de salada.

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

8.3 ORIENTACOES GERAIS

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

A relacdo de condimentos autorizados estdo descritos nas orientagées gerais sobre o cardapio e
as preparacgoes, enviado bimestralmente para os prestadores.

Devera haver uma mesa no refeitdrio com café adocado e café ndo adocado em garrafas térmicas
identificadas, copos descartdveis de 50 ml e adocantes dietéticos.

A composicao de utensilios que devem ser utilizados para ser vir as refeicdes aos usuarios do
restaurante do bem devem estar de acordo com o quadro a seguir:

TIPO DE REFEICAO COMPOSICAO

e Pratoraso, branco, de 25.5cm a 27cm;

e Bandeja Retangular Plastico 48cm x 33cm;

e Pote para salada, bege ou preta;

e Pote para sobremesa, bege ou preta
(frutas picadas e salada de fruta);

e Pote descartdvel para sobremesa de 100
ml com tampa (Gelatina, flan, pudim,
mousse, arroz doce caramelizado e delicia
de banana);

e Garfo e faca sem ponta em inox

Prato feito embalados em saco plastico para talher

com guardanapo, sal em saché e palito de

dente;

OBS:

o Deveraser fornecido colher de sobremesa
descartdvel para consumo de sobremesas;

e Deverd estar disponivel para os Usuarios
gue prefiram fazer a refeicdo colheres de
sopa de inox;
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e Marmita de isopor de 1100ml com tampa

e Bandeja Retangular Plastico 48cm x 33cm

e Pote descartavel para salada de 250 ml
com tampa

e Pote descartavel para sobremesa de 250

ml com tampa (frutas picadas)
e Pote descartavel para sobremesa de 200

Marmita ml com tampa (salada de fruta)

e Pote descartavel para sobremesa de 100
ml com tampa (Gelatina, flan, pudim,
mousse, arroz doce caramelizado e delicia
de banana)

e Colher de sopa descartdvel embalado em
saco plastico para talher com guardanapo,
sal em saché e palito de dente

N3o é permitido o uso de pimenta em nenhuma preparacao, exceto pimenta de cheiro. Este
item ndo é valido para a linguica calabresa, conforme item 9.3.1 — prato proteico composto;

N3do é permitido realizar preparacao de véspera das refeicdes servidas no restaurante, como
cozinhar feijao, pré-assar frangos, selar pecas de carnes etc.

E permitido realizar o tempero de: frangos (coxa e sobrecoxa, cortes de frango), aves natalinas,
pernil e lagarto.

Nao é permitido a utilizacdo de aditivos em nenhuma preparacao fornecida e preparada no
restaurante.

As cubas das preparagdes servidas deverdo ter decoracdo de cheiro verde e/ou cebola e as
rampas de distribuicdo deverdao ser decoradas com hortifruti expostas durante todo o momento de
distribuicdo. Nao é permitido realizar decoragdes com itens ndo comestiveis nas cubas, tais como flores
e objetos que ndo sdo possiveis de serem higienizados) e que podem ser um meio para contaminar os
alimentos.

A decoracdo do restaurante deverd ser feita nas datas comemorativas (Em todas as datas
comemorativas e/ou quando solicitado pela OVG).
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Colocar nos balcdes térmicos quantidade suficiente de alimentos, durante todo o periodo de
distribuicdao (10:30 as 14:00). Conservar as cubas tampadas e ndo permitir ressecamento de preparagdes
guando houver interrupgao na fila.

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

Ndo é permitido o armazenamento de sobras de alimentos no restaurante, devera ser descartado
no dia com a presenca do Fiscal da Unidade.

S6 sera permitida 02 (duas) substituices no més, exceto para folhas que serdo permitidas 4
substituicGes no més. A solicitacdo de substituicdo estara sujeita a autorizacdo da Geréncia do
Restaurante do Bem e deverd ser comunicada com 24 horas de antecedéncia, diretamente ao
Coordenador de Fiscalizagdo. Ndo sera permitido realizar substituicdes durante o horario de
atendimento ao publico (10:30 as 14:00).

Ndo sera permitido o aproveitamento de nenhuma das preparagées do dia anterior para os dias
seguintes;

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

Alimentos Quentes Alimentos Frios

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

Garantir a qualidade sanitdria ndo utilizando ovos crus no preparo e elaboracdo de preparacoes
a base de ovos;

N3o é permitido a reutilizacdo de 6leos.

A atualizacdo do Manual Normativo ocorre anualmente. Podendo a Geréncia do Restaurante do
Bem realizar atualiza¢cGes sempre que necessario para melhoria do fluxo de trabalho e garantir a
seguranca e qualidade dos alimentos servidos nas unidades.

Essa orientagdo se aplica tanto as empresas que possuem contratos vigentes em andamento
guanto as que estdo iniciando as atividades.
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9 FISCALIZACAO OVG

Diariamente a Fiscalizacdo da Unidade é feita pelo Fiscal, um colaborador tecnicamente
qualificado, cumprindo todas as orientacdes solicitadas pela Geréncia do Restaurante do Bem como
pesagens, degustacdes de preparacoes, verificacbes de Notas Fiscais de matérias primas, validacdo de
refeicGes servidas, entre outras func¢des, conforme Manual de Fiscalizagdo, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de procedimentos padronizados para melhorias no desempenho das Fiscalizagdes
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 servicos em funcao das boas praticas de manipulacao e
do funcionamento da Unidade, segundo o contrato.

O Fiscal devera:

Fiscalizar a limpeza e a organizagdo da Unidade;
Verificar se o carddpio esta sendo seguido conforme padronizado;
Conferir a quantidade de tiquetes antes e depois de serem servidas as refeicdes;

o 0o T W

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

Atendimento aos Usuarios;

> m - o

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

Limpeza.

j. Ao final da distribuicao, conferir a quantidade de refei¢cdes efetivamente vendidas e servidas
diariamente, bem como as procuras e o fluxo de caixa;

k. Enviar diariamente o relatdrio de refeicdes servidas e demanda reprimida para o grupo do
departamento no WhatsApp ou por e-mail;

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

m. Preencher relatérios quantitativo/qualitativo das refeicdes fornecidas semanalmente e
mensalmente, se atentando sempre ao preenchimento correto e ndo se esquecendo da
assinatura do representante do fornecedor;
Aplicar a pesquisa de satisfacdao dos Usuarios;

o. Auxiliar e atender os Usudrios;

Outras atividades correlatas e afins.
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10 LISTAS DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

As listas de equipamentos e utensilios abaixo poderao sofrer adapta¢des conforme a necessidade
e realidade locais, cabendo a analise técnica a aprovacao de materiais que ndo estejam contemplados.
Todos os itens solicitados devem conter especificages gerais detalhadas, assegurando que a aquisi¢ao
corresponda exatamente as descri¢gdes apresentadas.

O fornecedor devera obrigatoriamente seguir os padrées de mdveis e equipamentos definidos
pela Geréncia do Restaurante do Bem, garantindo a uniformidade e qualidade dos materiais fornecidos.
Caso sejam identificadas inadequacGes em relacdo a esses padrdes, o fornecedor serd formalmente
notificado e terda um prazo maximo de 45 dias, a partir da notificacdo, para realizar as devidas
adequacdes. O descumprimento desse prazo poderd acarretar penalidades previstas em contrato,
incluindo a rescisao contratual.

Qualquer necessidade de ajuste, exclusdo ou inclusdo de itens deverd ser previamente
comunicada a equipe técnica da OVG e s6 poderd ser implementada mediante autoriza¢do formal.

10.1 LISTA DE EQUIPAMENTOS OBRIGATORIOS

600 1000 1500 2500

Equipamentos (materiais permanentes e .~ o o~
quip ( P ) refeigOes | refeicdes | refeicdes | refeicdes

Ar-condicionado 5 5 5 5
Impressora 1 1 1 1
Impressora térmica 2 2 2 3
Ponto de Internet (Link de dados) 1 1 1 1
Balanga tipo plataforma 1 1 1 1
Balanc¢a de mesa para fiscalizagdo e monitoramento de gramatura dos alimentos 2 2 2 2

Balcdo de Distribui¢do quente ¢/ 5 cubas, corre-bandeja anexo fixo e vitrine

1 2 2 2
protetora abaulada
Balcdo de Distribuicdo frio ¢/ 4 cubas, corre-bandeja anexo fixo e vitrine protetora 1 1 ) )
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
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Bebedouro para uso exclusivo dos colaboradores 1 1 1 1
Bancada de inox (minimo) 4 4 4 4
Bancada de inox com uma cuba 2 2 3 4
Bancada de inox com duas cubas 2 2 3 4
Camara fria 2 2 2 2
Camara de congelamento 1 1 1 1
Carro auxiliar 3 planos; capacidade 120kg 1 2 2 3
Carro tipo plataforma; capacidade 250kg 1 1 1 2
Catraca Eletrénica 2 4 4 4
Climatizadores 1 1 2 2
Cortina de vento

Computador 1 Até 2 Até 2 Até 2
Conjunto de esguicho de pré-lavagem 1 1 2 3
Descascador; com caixa de decantagdo 1 1 1 1
Dosadores de produtos quimicos 1 1 2 2
Enceradeira industrial 1 1 1 1
Estantes de ago inox 6 8 10 14
Fogdo industrial a gas; de 8 trempes medindo 40 x 40 cm (se necessario) 1 1 1 1
Forno de convecgao elétrico — Vertical a gas 1 1 1 1
Forno combinado 1 1 2 2
Freezer vertical 1 1 1 1
Geladeira industrial: aproximadamente 480 litros 2 1 1 1
Liquidificador industrial, capacidade 15 litros 1 1 1 1
Liquidificador industrial, capacidade 25 litros - - 1 1
Maquina de lavar lougas com esteira mecanica industrial 1 1 1 1
Mesa com cadeira p/ escritdrio para sala da Nutricionista 1 1 1 1
Mesas e cadeiras para o refeitdrio — 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 ponto de 1 1 5 5
agua

Mesa de inox para selecdo 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
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Mesa de inox ¢/ cubas 4 4 5 5
Nobreak 1 1 1 1
Caldeirdo industrial (tipo caldeira) - minimo 2 2 4 4
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 industrial 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
Termdmetro de haste para aferir temperatura e qualidade dos alimentos 2 2 2 2
Ventiladores 6 8 10 14
10.2 LISTA DE MATERIAIS E UTENSILIOS OBRIGATORIOS

. a: .. 600 1000 1500 2500
Moveis e Utensilios (materiais de consumo) o . . o

refeigoes | refeigcoes | refeicoes | refeigdes

Assadeira (minimo) 8 8 10 10
Bandeja em perfurada e ondulada 1 2 2 3
Bandeja Retangular Plastico 48cm x 33cm, para refei¢do, na cor cinza,
personalizada com logo da OVG, Goias Social e Estado de Goias, conforme modelo 600 1000 1500 2500
disponibilizado pelo contratante*
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
Caldeirdo com tampa — com capacidade 60 litros 2 2 3 3
Caldeirdo com tampa - 19 litros 1 1 1 2
Caldeirdo com tampa — 45 litros 1 1 1 4
Caldeirdo com tampa — 95 litros - - 1 1
Canecdo de aluminio — 6,5 litros 4 5 7 8
Colher de Arroz 10 10 10 12
Colher para refeigdo — ago inoxidavel 180 300 450 750

a——
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Colher de servir — ago inoxidavel 40 60 80 100
Concha para sopa ou feijdo 5 6 7 8
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 refeigdo de ago inoxidavel (com pontas arredondadas) 600 1000 1500 2500
Garfo bidente 2 4 5 5
Garfo para refeigdo de ago inoxidavel 600 1000 1500 2500
Garrafa térmica para café 9 litros 4 4 6 6
Lixeira plastica com pedal 250 litros 1 2 3 5
Lixeira plastica com pedal 60 litros 1 2 3 5
Lixeira plastica com pedal 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 de pressdo de 20 litros industrial 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
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 fundo para refeigdo principal, branco, 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 nimero de Usudrios.
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11.3 PADRAO DO RESTAURANTE DO BEM

ITEM DESCRITIVO FOTO

Bandeja Bandeja Retangular Plastico 48cm x 33cm,
cor cinza, com a logo da OVG, Goias Social
e Governo de Goias

Mesa Tampo de granito preto e base de inox
Cadeira Cor cinza
Bebedouro Inox com 4 torneiras novo




Aparador de
prato

Climatiza¢ao do
ambiente

Prato

Inox

Ar-condicionado novo ou climatizador novo
gue atenda a capacidade da unidade

Cor branca
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Talher Garfo, faca e colher em inox

Balcao quente Equipamento novo em inox que atenda a
capacidade da unidade

Balcao frio Equipamento novo em inox que atenda a
capacidade da unidade

DESCRITIVO DESCRITIVO FOTO
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Forno
combinado

Fogao

Caldeira

Equipamento novo em inox que atenda a
capacidade da unidade

Equipamento novo em inox que atenda a
capacidade da unidade

Equipamento novo em inox que atenda a
capacidade da unidade
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Pass through
quente

Pass through frio

Geladeira
industrial

Equipamento novo em inox que atenda a
capacidade da unidade

Equipamento novo em inox que atenda a
capacidade da unidade

Equipamento novo em inox que atenda a
capacidade da unidade
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Freezer Horizontal dotado de duas portas, novo.

Bandeja personalizada com logo da OVG, Goias Social e Estado de Goids, conforme modelo disponibilizado pelo contratante*




11 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS

11.1 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.

11.1.1 Orientagoes de Estética e Asseio Pessoal

a. Tomar banho diario;

b. Manter cabelos protegidos com touca descartdvel ou de pano;

c. Fazer barba e bigode diariamente;

d. Manter unhas curtas e limpas sem esmalte e sem base;

e. Nao utilizar adornos como colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, relégios e
anéis, inclusive alianca.

f. Usar desodorante sem cheiro ou suave e ndo utilizar perfumes;

g. Nao utilizar maquiagem;
h. Higienizar as mdos da maneira correta e na frequéncia indicada.

Devem ser disponibilizados em locais estratégicos procedimentos ilustrados para orienta¢do da
higienizacdo das maos e higiene pessoal.

11.1.2 Orientagoes para Habitos Seguros na Manipulagdo de Alimentos

E expressamente proibido:

a. Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir, fumar nas areas internas do restaurante.
Mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer nas areas internas do
restaurante.

c. Experimentar alimentos diretamente com as maos.

d. Assoar nem colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou se pentear nas areas
de manipulagao.

e. Deixar roupas e objetos pessoais nas areas de manipulacdo de alimentos.

Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pecga da vestimenta.

g. Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos.
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h. Utilizar nenhum tipo de lo¢ao nas maos.

i. 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.

11.1.3 Uso de Uniformes e EPI’S

Os uniformes dos colaboradores devem ser completos, compostos de toucas, calc¢as, camisetas,
aventais e sapatos fechados e antiderrapantes. Os uniformes em utilizacdo devem estar em bom estado
de conservagao e limpos.

E vedado o uso da Identidade Visual da empresa nos uniformes dos colaboradores.

O jaleco da equipe de nutricdo, aventais dos colaboradores e camisetas brancas deverdo conter a
logo da OVG, Governo de Goids e Goias Social.

E obrigatério o uso de mdscara descartavel pelos colaboradores:
a. No ato do porcionamento das refeicdes no balcdo de distribuicdo;
b. Manipulagao, saladas e sobremesas prontas para o consumo.

o Avental dos colaboradores - Deve ser na cor branca e adequado para cada atividade, contendo
os logos da OVG, Governo de Goias e Goids Social.

— wmd

e Uniformes dos colaboradores - Deve ser composto por uma camisa na cor branca, contendo os
logos da OVG, Governo de Goias e Goids Social e calca na cor preta.
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e Uniforme dos colaboradores da higiene e limpeza - Deve ser composto por uma camisa na cor
branca, contendo os logos da OVG, Governo de Goids e Goias Social e cal¢a na cor azul.

e Jaleco/nutricionista - Deve ser na cor branca, contendo os logos da OVG, Governo de Goias e
Goids Social e calca na cor azul.
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11.1.4 Higiene do Ambiente e Utensilios

Todos os ambientes da Unidade devem ser higienizados e organizados.

Durante todo o periodo de atendimento deve haver manutenc¢do da limpeza e organizagdo do
refeitorio e dos sanitarios dos usuarios do restaurante.

As mesas do refeitorio 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 madquina de lavar lougcas 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 descartdveis e desinfec¢do 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 preparacdes no balcdo de distribuicdo
devem ter cabo longo e estar em perfeito estado de conservacgao.

Os utensilios que estiverem quebrados, rachados e ou danificados devem ser substituidos.
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11.1.5 Cuidados com os Alimentos
Deve ser feito um monitoramento rigoroso da temperatura dos alimentos recebidos e

armazenados sob refrigeracdao e congelamento. Devem ser seguidas as temperaturas de seguranga
conforme determinacgdes sanitdrias:

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 10°C

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, os
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.
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E proibida a entrada de caixas de madeira e papeldo dentro das areas de armazenamento e
manipulagao.

Prazo de validade dos produtos manipulados

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

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

Para demais alimentos consultar a Tabela de Validade em Anexo.

11.1.6 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 é permitido o descongelamento de carnes sob temperatura ambiente ou fora de
equipamento refrigerador (sob temperatura controlada).
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11.1.7 Armazenamento de Preparagoes Prontas para Consumo

Espera para distribuicao

As cubas contendo alimentos prontos para consumo e que serdao porcionados quentes deverao
ser mantidas aquecidas a temperatura acima de 60°C 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 serdo 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 distribuic¢ao.

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 balcdo de distribuicao.

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

Sobras

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

Monitoramento da qualidade

E de extrema importancia o monitoramento do bindmio tempo e temperatura das preparacdes
produzidas, armazenadas e servidas nas unidades para garantia da qualidade e seguranca sanitarias
das refei¢bes. Para tanto a unidade deve dispor de no minimo 2 termémetros do tipo de haste, um
para uso do nutricionista e outro para uso do fiscal da OVG, sendo de responsabilidade da empresa a
aquisicdo, manutencao e substituicdo (quando necessario) dos equipamentos.

O monitoramento da temperatura deve ser realizado conforme estabelecido na RDC n? 216/2004,
nos seguintes itens:

e 4.8 —Preparagao do alimento

e 4.9-Armazenamento e transporte do alimento preparado
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e 4.10 - Exposicdo para consumo do alimento preparado

As temperaturas devem ser registradas em planilha especifica, seguindo o Modelo de Manual
de Boas Praticas do Restaurante do Bem, e mantidas em local acessivel para fiscalizagao.
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12 ANEXOS

Organacio das Valuntdrias de Goas - OVE
Ganénga do Restwranis da Bemn - GRE
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GERENCIA DO RESTAURANTE DO BEM

VALIDADE DE PRODUTOS ABERTOS

PRODUTO TIPO DE TEMPFRATURA 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
Ampstra de liquidos (agua, Refrigeracao Até 4°C 72 horas
café, suco, etc)
Carnes cruas (bovina, suina e Refrigeracdo aC 72 horas
aves)
Folhosos e frutas sensiveis Refrigeragao 10°C 72 horas
Manteiga/ Margarina Refrigeragao 4C 15 dias
Molho de pimenta Refrigeracao 10°C 48 horas
Molho de salada Refrigeracao 10°C 48 horas
Outras frutas e legumes Refrigeracao 10°C 1 semana
Ovos in natura nao refrigerados Estoque Seco Ambiente 7 dias
Ovos in natura refrigerados Refrigeracao Até 10°C 14 dias
Pescados crus Refrigeracao 4°C 24 horas
Queijos duros Refrigeracao 4°C 3 a 4 semanas
Queijos macios/frescos Refrigeracao 4°C 1 semana
Sob - ; 8°C 24 horas

obremesas, frios e laticinios « = =
manipulados Refrigeracao 6°C 48 horas
4C 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°C a-10°C 20dias
-10°Ca-18°C 30dias
Menor que-18°C 90 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 SOLUCAO
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

-———y

HIGIENIZAQZ\O DE HORTIFRUTIS

LAVAR EM
AGUA CORRENTE

DEIXAR DE MOLHO EM
SOLUGAO POR 15 MIN

ENXAGUAREM
AGUA CORRENTE

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

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

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

Tomar banho diario Unifort;_e completo Cabelos protegidos
elimpo

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

UXARE

N

SANITARIA

COLHERES DESOPA
AAAAAAAAAAAAAA
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CH AVISO
O =P LAVE AS
<=5 MAOS

ORGANIZAGAO
DAS VOLUNTARIAS




-

LAVISO
PROIBIDO O

USO DE CELULAR
NESTA AREA




°5 o
LAVE AS MAOS ANTES
DAS REFEICOES

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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>
ORGANIZACAO o‘as
DAS VOLUNTARIAS
: GO‘A‘S soclal

O ESTADO QUE DA CERTO

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO -
RESTAURANTE DO BEM

Goidnia - GO
DEZEMBRO DE 2024
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Apresentacao

O Manual de Boas Préticas de Fabricagéo de Alimentos das Unidades do Restaurante do Bem
foi elaborado com a finalidade de padronizar as atividades de fabricacdo de alimentos das Unidades do
Programa estabelecendo procedimentos a fim de garantir as condi¢cdes higiénico sanitarias dos
alimentos preparados e servidos aos Usuarios.

Atendendo as Leis Sanitarias Vigentes este Manual € um documento que descreve as
operagOes realizadas pelo Restaurante incluindo os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios,
manutencdo e higienizacdo das instalacfes, equipamentos e utensilios, controle da agua de
abastecimento, controle integrado de vetores e pragas urbanas, capacitacédo profissional, controle da
higiene e saude dos manipuladores, manejo de residuos e controle e garantia de qualidade do alimento
preparado nas Unidades do Restaurante do Bem.

CONTROLE DE REVISAQO

Data Responsével Status

01/05/2023 Priscila Pereira Santos Elaboracéo

Jordana Oliveira e Silva Leal

Priscila Pereira Santos
Jordana Oliveira e Silva Leal
Ana Paula Pereira Matos

16/12/2024 Fabricio Rodrigues da Costa 12 Reviséo
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18. BIBLIOGRAFIA

19. ANEXOS

12.1 OBJETIVO

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos

produzidos e distribuidos nas Unidades do Restaurante do Bem.

12.2 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

- Resolugdo — RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 — Dispde sobre 0 Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacgao;

- Resolugdo — RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 — Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

12.3 CAMPO DE APLICACAO

Este documento aplica-se a todos os setores da Unidade do Restaurante do Bem, sendo o

cumprimento das recomendagdes nele contido de responsabilidade exclusiva do fornecedor.

12.4 TERMINOLOGIAS E DEFINICOES

Para efeito deste manual, considera-se:

Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacdo a fim de garantir a

gualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria;
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Check-list: lista de verificacdo contendo os requisitos que devem ser analisados em um monitoramento,

fiscalizacdo ou auditoria;

Desinfeccdo: operacdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do numero de

microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento;
Higienizacao: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfec¢ao;
IT: instrucdes de trabalho;

Limpeza: operacdo de remogédo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra,

poeira, gordura e outras sujidades;

Manipulacdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencao e entrega ao
consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacdo, embalagem, armazenamento,

transporte, distribuicdo e exposi¢do a venda,;

Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacdes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, manutencéo e higienizagdo das
instalagbes, equipamentos e utensilios, controle da agua de abastecimento, controle integrado de
vetores e pragas urbanas, capacitacao profissional, controle da higiene e saide dos manipuladores,
manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado;

N&o conformidades: ndo atendimento a um requisito;

Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instrugbes sequenciais para a realizagdo de operacdes rotineiras e especificas na

manipulacdo de alimentos;

Registro: consiste em anotacdo em planilha e/ou documento, apresentando data e identificacdo do

funcionario responsavel pelo seu preenchimento;

Restaurante do Bem (RB): Unidade do Restaurante do Bem que compreende desde a area externa,

saldo de atendimento aos Usuarios e area de producao dos alimentos.
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12.5 IDENTIFICACAO
Razao social: Incluir da Unidade do Restaurante
CNPJ: XXxXxX
Enderego: xxxxxxx
Alvara Sanitério n°: anexo
Horario de Funcionamento da Empresa:
Atendimento ao publico: Segunda a sexta 10:30h as 14:00h

Producao: Segunda a sexta-feira das 6:00h as 16:00h

12.6 RESPONSAVEL

A responsabilidade técnica é assumida pelo Nutricionista RT representante legal comprovada por
meio da emisséo de Certificado de Registro e Regularidade (CRR), Certiddo de Regularidade da
Unidade (CRU) e Registro de Responsavel Técnica no devido Conselho Regional de Nutricionistas da
Regido (CRN). Documento este que deve ser apresentado anualmente a Geréncia do Restaurante do

Bem, ou quando houver alteracéo de Profissional Nutricionista RT na Unidade.

12.7 RECURSOS HUMANOS

7.1. ADMISSAO DE FUNCIONARIOS

O recrutamento e admissao dos funcionérios lotados nas unidades do Restaurante do Bem é de
responsabilidade do fornecedor executor do contrato. Devendo ser devidamente capacitados em Boas

Praticas de Fabricacdo na admissdo e sempre que necessario ou houver novas contratacoes.
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A Unidade deve dispor de quantitativo de colaboradores adequado a sua capacidade de producéo,
conforme estabelecido no Manual Normativo de Implantacdo e Estruturacdo do Restaurante do Bem.

7.2. TREINAMENTO DOS FUNCIONARIOS

Apds admissédo, os colaboradores recebem treinamento introdutorio sobre as Boas Praticas de
Fabricacdo no qual s&o orientados a seguir normas de higiene e de comportamento pessoal, bem como
os procedimentos descritos nos POP’s e as normas internas da empresa (Anexar cronograma de

treinamentos).

E realizado treinamento de reciclagem mensal e/ou, sempre que necessario e registrado em Ata
de Reunido efou Treinamento (ApOs capacitacbes, enviar as atas no e-mall

coordenacao.tecnonutricional@ovg.org.br para registro e arquivo).

7.3. PROCEDIMENTO PARA USO DE UNIFORMES

O uso do uniforme é obrigatorio, sendo de responsabilidade do colaborador zelar pela conservagéo
e manutencdo dele, sempre se apresentando devidamente limpo e integro. O uniforme é utilizado

exclusivamente no local de trabalho.

Os colaboradores da Unidade recebem 2 camisetas, 2 calgas, 1 avental, 1 par de sapato fechado

antiderrapante e lavavel.

O monitoramento da troca de uniformes é realizado diariamente pelo Nutricionista da Unidade por
meio de observacao visual no inicio das atividades e registrado em planilha em anexo no POP 01. Em
caso de ocorréncia de ndo conformidade o colaborador envolvido recebe reforco de treinamento

individual com registro em Ata.

7.4. PROCEDIMENTO EM RELACAO A SEGURANCA DO TRABALHO

Os colaboradores recebem treinamento sobre o uso, obrigatoriedade e importancia dos

Equipamentos de Protecdo Individual - EPI (avental, mascara, touca, oculos de protecao, protetor
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auricular, malha de aco, luva descartavel e térmica e sapato antiderrapante) realizado pela Nutricionista.
A empresa é responsavel por manter disponivel touca, mascara e luvas descartaveis diariamente e

sempre que necessario reposicao para os colaboradores.

A entrega do EPI é registrada em planilhas individuas e arquivadas em pasta de Controle de
EPI's. A verificacdo do uso dos EPI’s € realizada diariamente por observacao visual pela Nutricionista
da Unidade e pelos Fiscais da OVG.

7.5 . PROCEDIMENTO EM RELAGAO A AVALIACAO MEDICA

Séo realizados exames clinicos admissionais, demissionais e peridédicos dos funcionarios,
conforme Portaria n° 567 de margo de 2022 — Secretaria de Seguranga e Saude do Trabalho NRO7 —
PCMSO.

7.6 . PROCEDIMENTO EM RELACAO AOS VISITANTES

Todas as pessoas que ndo fazem parte do processo de producéo de alimentos sao consideradas
visitantes internos ou externos e devem seguir as mesmas recomendacfes de higiene e comportamento

dos colaboradores, conforme descrito na IT 3 fixada na porta de acesso a area de producéo.
Ao entrar na area de producao deve-se:

e Estar portando touca para protecao dos cabelos;
e Retirar todo e qualquer adorno;

e Higienizar as méos;

e NaA&o estar doente;

¢ Na&o tocar em utensilios ou equipamentos;

o Na&o conversar sobre os produtos em manipulacéo.
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8. CONDICOES AMBIENTAIS

8.1. EXTERNAS

A Unidade do Restaurante do Bem esta localizada, em zona urbana, num setor de comunidade,
circundada por construces comerciais e residenciais, sendo a area livre de focos de insalubridade, com
auséncia de lixo e objetos em desuso. As areas circunvizinhas sdo pavimentadas. Ajustar a realidade

de cada unidade.

8.2. INTERNAS

A Unidade do Restaurante do Bem esta subdividida em hall de entrada, caixa, refeitorio, areas de
manipulacdo, area de armazenamento de géneros alimenticios e descartaveis, depdésito de material de
limpeza (DML), camaras, sanitarios e area de recepcao de matérias primas. Ajustar as areas adicionais

de cada unidade.

A iluminacao é natural e artificial por meio de lampadas fluorescentes, com protecao contra queda

e exploséo.
A ventilagéo é natural e climatizada.

Na area de producdo (preparo de salada, sobremesas e agcougue) estéo instalados equipamentos
de refrigeracdo de ar para controle e seguranca da temperatura dos alimentos. Ajustar a realidade de

cada unidade.

9. INSTALACOES, EDIFICACOES E SANEAMENTO

9.1. TIPOS DE CONSTRUCAO E MATERIAL EMPREGADO

INCLUIR A SITUACAO REAL DE CADA UNIDADE.
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Teto/ forro: o teto possui revestimento liso, impermedvel, cor branca e em bom estado de conservacéo.
O forro € de PVC, gesso ou laje livre de goteiras, vazamentos, trincas, rachaduras, bolor e
descascamento. N&o possuindo aberturas.

Paredes: na area de producdo as paredes sao totalmente revestidas com ceramica na cor branca, em

bom estado de conservacéo. As demais areas sdo revestidas com tinta lavavel.

Piso: em ceramica ou granitina, antiacido, cor clara, impermeavel, antiderrapante e de alta resisténcia

ao tradfego e ao contato com substancias corrosivas, em bom estado de conservacao.

Janelas e outras aberturas: sao em ferro revestida com tinta de material liso e ndo absorvente,
ajustadas aos batentes, de facil limpeza e em bom estado de conservacao, dispostas de forma a néo
permitir a incidéncia de raios solares diretamente sobre os alimentos. Possuem telas milimétricas em

bom estado de conservacao.

Portas: séo de superficie lisa, faceis higienizacéo, ajustadas aos batentes, de material ndo absorvente

e em bom estado de conservagao.

Pia de higienizacdo de mé&os: possuir lavatorios exclusivo para a higienizacado das méos e antebragos
localizados em areas estratégicas e providos de sabonete liquido inodoro, papel toalha branco nao

reciclado, sanitizante (alcool 70%), lixeira com tampa acionada por pedal.

Instalacdes sanitarias e vestiarios dos funcionarios: localizados fora da area de producédo, em bom
estado de conservacdo. Os sanitarios sao separados por sexo (feminino e masculino) possuem vaso

sanitario, pia de higienizacdo de maos, abastecimento diario com papel higiénico, sabonete liquido,

105




toalha de papel, lixeira com tampa acionada por pedal. Possuir armario exclusivo para guarda de

pertence dos funcionarios.

Area de armazenamento: os géneros alimenticios sdo armazenados em prateleiras e em paletes em
area exclusiva para este fim. Os alimentos sdo armazenados separados por grupos, distante da parede,

piso e forro.

Os alimentos refrigerados sdo armazenados em equipamentos especificos (refrigeradores e/ou

camaras), cuja temperatura € monitorada e registrada em planilha prépria.

Temperatura: temperatura ambiente mantida por ventiladores, exaustores e/ou climatizadores.

Saléo de atendimento ao Usuério: bilheteria para venda de tickets, area para higienizacdo de maos,
bebedouro, mesa de café, mesa de molho e farinha, area de distribuicdo das refei¢cdes, bandeja, pratos,

talheres, sanitérios feminino, masculino e PCDs e saldo para o consumo das refeicdes.

9.2. SISTEMA DE EXAUSTAO E VENTILACAO

Ventilacdo sob sistema de exaustor na cozinha, natural na area dos vestiarios, e artificial no
refeitério e nas areas de preparo de saladas e sobremesas e agougue, para conforto térmico, sendo

suficiente para evitar calor excessivo e 0 acimulo de poeira.

9.3. SISTEMA DE AGUA E OUTROS FLUIDOS

A 4gua utilizada para consumo e preparo dos alimentos € tratada, proveniente da rede municipal

com abastecimento em reservatorio tampado com capacidade para X litros. (Cada Unidade adequar a
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sua realidade dentro do RB). E necessario realizar analise semestral de potabilidade d’agua realizada
por empresa especializada.

O filtro de 4gua do bebedouro é trocado a cada 6 meses, com registro em planilha propria.

A Unidade que possuir pogco artesiano devera enviar a andlise e potabilidade d’agua

mensalmente.

9.4. SISTEMA DE ESGOTO E CAIXA DE GORDURA

A evacuacao de efluentes e aguas residuais é realizada na rede publica de esgotos. Todos 0s
condutos se encontram em bom estado de conservagéo e funcionamento, ndo colocando em risco a

rede de abastecimento de 4gua potavel.

9.5. SISTEMAS DE ILUMINAGCAO

A iluminacdo é artificial com luminérias protegidas contraexplosdo e quedas acidentais. As

instalacBes elétricas sdo embutidas ndo oferecendo riscos aos funcionarios.

9.6. SISTEMAS ELETRICOS

Embutidas e protegidas com tubulacdes externas integras que permitem a higienizagdo dos

ambientes, com capacidade para o funcionamento de todos os equipamentos.

9.7. LIXO OU DEJETOS
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O lixo é disposto em recipiente especifico de polietileno com tampa acionada por pedal, contendo
sacos pléasticos. E retirado do servico diariamente ao final das atividades ou quando necessario.

Apés a retirada do lixo, os equipamentos que entraram em contato com ele sdo limpos e
desinfetados.

Depois de retirado € armazenado na area externa, em CONTEINER em local especifico, até ser

recolhido pela prefeitura diariamente.

10. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Os equipamentos, bancadas de trabalho e utensilios utilizados pela empresa sao constituidos de
materiais adequados, atoxicos, lisos, impermedaveis, lavaveis e resistentes a substancias corrosivas. A
madeira nao é utilizada

De maneira geral, 0s equipamentos encontram-se em bom estado de conservacao e passam por

manutencao periddica de acordo com a necessidade.

Sao adquiridos equipamentos e utensilios projetados e construidos de modo que assegurem uma
facil desmontagem e higienizacao e atendam ao volume de producéao de refeicées da unidade conforme
listado abaixo:

LISTA DE EQUIPAMENTOS NECESSARIOS (Preencher a tabela e manter atualizada conforme
namero de refeicdo servida em cada Unidade)

Equipamentos (materiais permanentes) NUumero de refeigdes

Ar-condicionado

Impressora

Impressora térmica

Ponto de Internet (Link de dados)

Balancga tipo plataforma
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Balanga de mesa para fiscaliza¢gdo e monitoramento de gramaturas

Balcdo de Distribuicdo quente c/ 5 cubas, corre-bandeja anexo fixo e
vitrine protetora abaulada

Balcéo de Distribuigéo frio ¢/ 4 cubas, corre-bandeja anexo fixo e vitrine
protetora abaulada

Balcéo de Distribui¢@o neutro c/ 2 cubas, corre-bandeja anexo fixo e
vitrine protetora abaulada

Bebedouro de 4 torneiras (refeitério)

Bebedouro para colaboradores

Bancada de inox (minimo)

Bancada de inox com cuba

Calha para detritos (minimo)

Camara fria

Cémara de congelamento

Carro auxiliar 3 planos; capacidade 120kg

Carro cagamba 200 litros (dgua quente)

Carro isotérmico basculante (se necessario)

Carro cantoneira capacidade 80 kg (opcional)

Carro para lavagem de cereais, capacidade 80 litros

Carro para vegetais

Carro tipo plataforma; capacidade 250kg

Catraca Eletrénica

Climatizadores

Cortina de vento

Computador

Contentor fechado de grande dimenséo

Conjunto de esguicho de pré-lavagem

Descascador; com caixa de decantacdo
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Dosadores de produtos quimicos

Enceradeira industrial

Estantes de ago inox

Fogao industrial a gas; de 8 trempes medindo 40 x 40 cm (Se necessario)

Forno de conveccao elétrico — Vertical a gas

Forno combinado

Freezer vertical

Gerador ou casa de maquina (opcional)

Geladeira industrial: aproximadamente 480 litros

Liquidificador industrial, capacidade 15 litros

Liquidificador industrial, capacidade 25 litros

Magquina de lavar lougas com esteira mecanica industrial

Mesa com cadeira p/ escritorio

Mesas e cadeiras para o refeitério — lugares (minimo)

Mesa de polietileno para corte e desossa

Mesa inoxidavel com cuba de grande dimensao, furo para detritos com
ponto de agua

Mesa de inox para selecéo de cereais

Mesa de inox para cozinheiro com cuba gancheira e gaveta (opcional)

Mesas de inox lisa de apoio

Mesa de inox ¢/ cubas

Mesa para salgar

Mesa para descongelo

Nobreak

Caldeirdo industrial (tipo caldeira) - minimo

Passador de puré, passador de legumes, escorredor

Passtrought aquecido
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Passtrought refrigerado

Picador de carne

Picador de legumes

Processador de alimentos

Prateleira tipo Tray-rest em aco inoxidavel

Shoot para talheres

Sistema de exaustao/ coifas

TermOmetro de haste para o aferir temperatura e qualidade dos
alimentos

Ventiladores

(Quando nao se aplica preencher com N/A)

LISTA DE MOVEIS E UTENSILIOS

Moveis e Utensilios (materiais de consumo)

Numero de refeicdes

Assadeira (minimo)

Bandeja em perfurada e ondulada

Bandeja Retangular Plastico 48cm x 33cm, para refeicdo, na cor cinza,
personalizada com logo da OVG, Goias Social e Estado de Goias,
conforme modelo disponibilizado pelo contratante*

Caixa para carne branca (padiola)

Caixa pléstica, branca, vazada, tipo Ceasa

Caixa plastica branca fechada

Caldeirdo com tampa — com capacidade 60 litros

Caldeirdo com tampa - 19 litros
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Caldeirdo com tampa — 45 litros

Caldeirdo com tampa — 95 litros

Canecéo de aluminio — 6,5 litros

Chaleira de aluminio — 9 litros

Colher de Arroz

Colher para refeicdo — aco inoxidavel

Colher de servir — aco inoxidavel

Concha para cereais — capacidade 1kg

Concha para cereais — capacidade 2kg

Concha para sopa ou feijao

Cuba de ago inox

Cubas ou vasilhas para salada individuais*

Escorredor de macarrdao com 50 cm de diametro

Escumadeira em tela de arame

Escumadeira para arroz

Espatula de aco inoxidavel

Estrados de polietileno — dimensées 1,00 x 0,70 m

Faca para carne-inox

Faca para legumes ou salada

Faca para refeicdo de aco inoxidavel (com pontas arredondadas)

Garfo bidente

Garfo para refeicao de aco inoxidavel
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Garfo tridente de aco inox

Garrafa térmica para café 9 litros

Lixeira plastica 250 litros

Lixeira plastica 60 litros

Lixeira plastica 30 litros

P& de aco inox

P& em altileno

P& para arroz em altileno

Panela comum, em aluminio, capacidade 41 litros

Panela comum, em aluminio, capacidade 52,1 litros.

Panela grande com tampa, capacidade 73 litros

Panela grande com tampa, capacidade 126 litros

Pegadores grandes — 28 cm de comprimento

Prato fundo para refei¢éo principal, branco, minimo 23cm

Tabua de altileno — 50 cm de comprimento, 30cm de largura

Tabuleiro grande — 70x40x4 cm

Tabuleiro grande - 70x40x8 cm

(Quando néo se aplica preencher com N/A)

10.1. MANUTENCAO E AFERICAO DOS EQUIPAMENTOS
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A empresa realiza manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos, cujo registro se

encontra em planilha prépria anexa ao Manual de Boas Préticas.

10.2. CONTROLE DA TEMPERATURA DOS EQUIPAMENTOS

A temperatura dos equipamentos destinados & manutencdo dos alimentos refrigerados e
congelados é aferida e registrada em planilha anexa ao MBPF. Caso o0 equipamento apresente
temperatura fora do padrdo é solicitado a manuteng&o imediata, e os alimentos sdo remanejados de
equipamento para evitar a perda de temperatura e assegurar a qualidade deles.

11. HIGIENE PESSOAL

Todos os manipuladores de alimentos sdo orientados e supervisionados quanto a manutencao

de boa higiene pessoal e prética de habitos seguros.

11.1. ORIENTACOES COMPORTAMENTAIS

OrientacOes de estética e asseio pessoal

e Tomar banho diario;

e Manter cabelos protegidos;

e Fazer barba e bigode diariamente;

e Manter unhas curtas e limpas sem esmalte e sem base;

e Usar desodorante sem cheiro ou suave e nao utilizar perfumes;
e Nao utilizar maquiagem;

e Nao utilizar adornos como colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, relégios e anéis,

inclusive alianca;
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e Higienizar as m&os da maneira correta e na frequéncia indicada.

OrientacOes para Higiene das méaos

Todos os colaboradores sé&o instruidos a manter as maos muito bem limpas, fazendo uso regular

das estacOes exclusivas para a lavagem de méaos:

e Antes de iniciar o trabalho;
e Antes de manipular o alimento;

e Ao trocar de atividades, principalmente quando estiver manipulando alimento cru e for trabalhar

com alimento cozido;
e Antes de usar luvas e apos tiré-las;
e Apos utilizar os sanitarios;
e ApOs pegar em dinheiro;
e ApOs tossir, espirrar, assoar 0 hariz ou se cogar;
e ApOs comer;
e Apo0s recolher lixo e outros residuos;
e ApOs passar muito tempo em uma mesma atividade;

e Todas as vezes que interromper um Servigo.

A técnica utilizada na higienizacdo das méaos possui a sequéncia abaixo:

e Umedecer as maos e antebragos com agua,;

e Lavar com sabonete liquido;

e Massagear bem as maos e antebragos;

e Enxaguar bem as maos e antebragos;

e Secar as maos com papel toalha descartavel nao reciclado;
o Descartar o papel dentro da lixeira,;

e Aplicar élcool 70% em gel,

e Deixar secar naturalmente.
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Sao disponibilizados préximo a pia de higienizagcdo de maos procedimentos ilustrados para

orientagdo da higienizacdo das maos

OrientacGes quanto a habitos seguros durante a manipulacdo dos alimentos
Todos os colaboradores sé&o orientados a:

e NAO falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir, fumar nas areas internas do restaurante;
e NAO mascar goma, palito, fésforo, chupar balas e comer nas areas internas do restaurante;

e NAO experimentar alimentos diretamente com as maos;

e NAO assoar nem colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou se pentear;

e NAO deixar roupas e objetos pessoais nas areas de manipulacéo de alimentos;

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

¢ JAMAIS fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

e NAO utilizar nenhum tipo de lo¢&o 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 o0 mesmo tome a providéncia
cabivel.
11.2. USO DE UNIFORMES

Os uniformes séo completos, compostos de toucas, calcas, camisas, aventais e sapatos
fechados. Os uniformes em utilizacdo sdo mantidos em bom estado de conservacdo. Os manipuladores
sdo orientados quanto a utilizacdo correta de luvas e mascaras, quando utilizar na manipulacédo dos

alimentos.

Com relacéo a utilizagdo dos uniformes, todos os colaboradores séo orientados a:

e Utilizd-los somente nas dependéncias internas do estabelecimento e apresentar-se para 0

trabalho com uniformes completos, bem conservados, limpos e com troca diaria;

e Utilizar meias limpas;
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e Jamais utilizar panos ou sacos plasticos para protecdo do uniforme;

¢ Nao carregar no uniforme: celulares, canetas, lapis, batons, escovinhas, cigarros, isqueiros,
reldégios e outros adornos que possam cair nos alimentos, deixando todos 0s pertences pessoais

no vestiario;

e Usar constantemente protecao na cabeca de forma a cobrir completamente os cabelos;

Para monitoramento, a empresa mantém formulario para controle de higiene e apresentacéo pessoal,
seguindo modelo anexado a este Manual (Planilha de Avaliacdo das Condi¢bes de Higiene e Conduta

Pessoal).

12. HIGIENE DO AMBIENTE DE TRABALHO E UTENSILIOS

A higiene do ambiente de trabalho da empresa compreende as operagfes de higienizacdo da
estrutura fisica (piso, paredes etc), dos equipamentos, bancadas de trabalho e utensilios, realizadas ao
final do turno ou sempre que necessario e de maneira frequente para minimizar os riscos de

contaminacdo dos alimentos.

A primeira etapa da higienizagdo (limpeza) consiste em remover as substancias visiveis
indesejaveis como terra, poeira, gordura, restos de comida e outras sujidades, utilizando agua potavel e

detergente.

Em seguida é feita a desinfecgdo para remover os microrganismos, invisiveis a olho nu, utilizando

solucgéo de hipoclorito a 2,5% ou alcool & 70%.

Como higienizar
A higieniza¢do manual é realizada conforme sequéncia abaixo:

e retirar o excesso de sujidade e/ ou recolher os residuos;
e lavar com agua e detergente neutro;

e enxaguar bem com égua corrente;
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e desinfetar com produtos quimicos;

e enxaguar bem com agua corrente no caso de utilizacdo de produtos quimicos, exceto o alcool
70%:;

e secar naturalmente, ou com uso de panos descartaveis.

Quando higienizar
De maneira geral, os procedimentos de higienizacdo da empresa séo realizados:

¢ No inicio do trabalho;
e Depois de cada uso;

e Quando comecar a manipular outro tipo de alimento;
Para facilitar a realizacdo dos procedimentos de forma correta, a empresa mantém em local de
facil acesso as Instrucdes de Trabalho de Higienizacdo de ambiente que descreve o modo de fazer e

a frequéncia de cada procedimento.

Para monitoramento, a empresa adota planilha para controle das operac¢des de higienizacdo de
equipamentos e instalagdes que séo realizadas diariamente, seguindo modelo anexado a este manual

(Planilha de Controle de Higienizacdo de Ambientes e Superficies).

Bandejas, pratos e talheres
Higienizagdo em maquina de lavar lougas:

e retirar o excesso de sujidade (restos de alimentos e/ou descartaveis) e colocar em lixeira propria;
e pré enxaguar em agua corrente;

e colocar na esteira da maquina de lavar e acionar procedimento conforme orientado pelo

fabricante do equipamento;
e ao finalizar o ciclo, retirar os utensilios, deixar secar naturalmente;

e guardar os utensilios em local adequado protegido de poeira e contaminantes.

Higienizacdo manual de bandejas, loucas e utensilios é realizada conforme sequéncia abaixo:
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e retirar o excesso de sujidade e/ ou recolher os residuos;
e lavar com agua e detergente neutro;

e enxaguar bem com agua corrente;

e desinfetar com produtos quimicos ou calor;

e enxaguar bem com agua corrente no caso de utilizacdo de produtos quimicos, exceto o alcool
70%;

e secar naturalmente, sem a utilizacdo de pano e/ou perflex;

12.1. HIGIENIZACAO DE HORTIFRUTICOLAS

O procedimento de higienizacédo de hortifruticolas que serdo consumidos cruas e/ou com casca

possui a sequéncia abaixo:

e selecionar e desprezar partes ndo aproveitaveis;

o fazer pré-lavagem em agua potavel corrente folha a folha ou um por um para remover excesso

de terra, larvas, reduzir quantidade de microrganismos e etc.;
e desinfetar por 15 minutos em solu¢éo clorada (diluicdo conforme produto/fabricante);

e enxaguar em agua potavel corrente;

e deixar secar naturalmente.

A empresa utiliza produtos adequados para a desinfec¢éo desses alimentos.

Os cuidados necessarios para se fazer a correta higienizacdo, incluindo diluicdo do produto

encontram-se em local visivel na area de manipulagéo e descrita na IT- Higienizacao de vegetais.

13. PRODUCAO / MANIPULACAO

Segue a descricdo das etapas do fluxo de producdo existente na Unidade, desde a compra

de matéria-prima até a distribuicdo das refeicbes ao Usuario.
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13.1. COMPRA

A empresa adquire produtos de fornecedores idoneos, devidamente registrados. Todos o0s
produtos possuem registro ou selo de inspecao, devendo cumprir com 0s requisitos descritos no tépico

recebimento.

O transporte dos alimentos adquiridos pela empresa é realizado em condi¢cdes de higiene e

conservacao satisfatorias.

13.2. RECEBIMENTO

Durante o recebimento, a empresa avalia as matérias-primas quanto aos critérios qualitativos

pré-determinados e especificados a seguir:

e as condi¢bes de limpeza dos veiculos e higiene dos entregadores devem ser satisfatorias;
¢ a data de validade deve estar dentro do prazo e de acordo com a utilizacdo e o tempo de
estocagem médio do produto;

As embalagens devem estar limpas, em condi¢des integras e seguir as particularidades de cada

tipo de alimento:

¢ 0s alimentos ndo podem estar em contato com papel ndo adequado (reciclado, jornais, revistas
e similares), papeléo ou plastico reciclado;

¢ as latas ndo podem estar amassadas, estufadas e/ou enferrujadas;

e 0s ovos ndo devem ser recebidos caso estejam com a casca rachada (estes devem ser
descartados).

e nos rétulos devem constar nome e composi¢ao do produto, lote, data de fabricacdo e validade,
selo de inspecdo (quando aplicavel), nimero de registro no 6rgdo oficial, CNPJ, endereco do
fabricante e distribuidor, condicdes de armazenamento e quantidade (peso);

e alimentos congelados ndo podem ter cristais de gelo ou liquido dentro da embalagem e devem
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apresentar-se duros como pedra;
e 0s produtos devem apresentar aparéncia, odor e consisténcia caracteristicos. A avaliacdo
sensorial é feita de acordo com cada tipo de alimento, com base nas instru¢cdes a seguir e na
presenca Nutricionista, quando necessario.

13.3. CUIDADOS COM OS ALIMENTOS ENLATADOS

N&o utilizar latas amassadas, estufadas ou enferrujadas. Se a lata for amassada, rompe-se o
verniz que isola o alimento da parede da lata. Esta parede pode conter substéncias (tais como chumbo)
gue, ao entrarem em contato direto com o alimento, o contaminam guimicamente. Todas as latas devem
ser lavadas antes de serem abertas. A por¢éo nao utilizada deve ser transferida para vasilha adequada,
devidamente identificada e mantida sob refrigeracao.

As temperaturas de recebimento dos alimentos também s&o avaliadas e obedecem aos

requisitos descritos abaixo:

Tabela: Temperatura para recebimento de alimentos

Alimento Temperatura de Recebimento
Carnes refrigeradas 4°C a 6°C
Carne e outros Congelados -18°C com toleréncia até -12°C
Ovos Temperatura ambiente,

recomendavel até 10°C

Alimentos secos, enlatados e

hortifruticolas .
Temperatura ambiente

Tabela: Caracteristicas sensoriais solicitados para o recebimento de produtos

Caracteristicas Sensoriais

Produto Aparéncia Odor Consisténcia
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aberturas irregulares.

Cor caracteristica de cada produto, Caracteristico, Firme e ndo
_ sem manchas pardas, sem odor de pegajosa.
Embutidos ] ]
_ _ esbranquicadas, verdes ou cinzas. ranco.
(linguica e
Cor branca a amarela. Nao possuir Lactico, pouco | Semi-dura e semi-
crosta, podendo apenas apresentar perceptivel. suave. Textura
Mucarela

fibrosa, elastica e
fechada.

Carne bovina

Cor vermelho vivo e sem manchas

esverdeadas.

Caracteristico.
Sem odor de ran¢o

ou putrido.

Firme, ndo pegajosa

e ndo amolecida.

Aves

Cor amarelo-rosada caracteristica,

sem manchas esverdeadas ou escuras

Caracteristico.

Sem odor de

rango ou putrido

Firme, ndo pegajosa

e ndo amolecida

Carne suina

Cor rosada. Sem manchas

esverdeadas ou escurecimento.

Observar se ha presenca de

cisticercos

Caracteristico.

Sem odor de
ranco ou putrido

Firme, ndo pegajosa

e ndo amolecida

13.4. ARMAZENAMENTO

Alimentos pereciveis sdo armazenados o mais rapido possivel, limitando ao maximo

seu tempo de permanéncia a altas temperaturas.

Durante armazenamento, sdo tomados 0s seguintes cuidados:

Alimentos refrigerados e congelados sdo mantidos sob temperatura adequada,

obedecendo as instru¢fes descritas abaixo:

e Alimentos pereciveis como embutidos, ovos, leite, manteiga, queijos, creme de leite

fresco, sobremesas sdo armazenados a temperatura de refrigeracao (até 5°C), até o

¥

e

122



momento de seu uso.

e Matérias-primas congeladas sdo armazenadas imediatamente a temperaturas abaixo
de 0°C.

Alimentos refrigerados sdo mantidos devidamente organizados de forma a prevenir a

contaminacado cruzada, obedecendo as instru¢des descritas abaixo:

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

¢ Os alimentos que séao retirados de suas embalagens originais sdo embalados de
forma adequada, em sacos plasticos transparentes ou recipientes plasticos com tampa

e devidamente identificados com o nome do produto, data de preparo e data de validade.

Alimentos secos sdo armazenados em estantes e prateleiras adequadas ou sobre estrados,
evitando contato direto com o piso e respeitando 0 espagamento minimo que garanta a circulacdo de ar

e permita higienizacéo adequada.
O prazo de validade dos alimentos manipulados é determinado conforme descrito a seguir:

¢ A saida dos produtos obedece ao sistema PVPS (o primeiro que vence € o primeiro
gue sai), onde alimentos com menor prazo de validade sé&o utilizados primeiro.

e Matérias-primas estocadas a temperatura ambiente e produtos descartaveis
sao armazenados separadamente de produtos quimicos de limpeza.

e Produtos quimicos e de limpeza sdo mantidos em suas embalagens originais e
guando é necessario dividi-los em embalagens menores, como no caso do uso de
pulverizadores, estes s&o identificados.

e Produtos destinados a devolucdo séo identificados e colocados em local separado
para ndo haver possibilidade de uso por engano.

e E proibida a entrada de caixas de madeira e papeldo dentro da éarea de
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armazenamento e manipulagéo.

Prazo de validade dos produtos manipulados:

O prazo de validade dos alimentos manipulados é determinado conforme descrito a seguir.

Produtos secos

Produtos que forem retirados da embalagem sdo armazenados em sacos plasticos estéreis ou
recipientes tampados e identificados, sob as condi¢cdes de temperatura e pelo prazo indicado pelo

fabricante.

Para alimentos secos, como farinhas, cerais, leguminosas, ervas e etc se estabelece validade
maxima de 30 dias ap6s serem abertos ou retirados da embalagem original, desde que néo se ultrapasse

a validade estipulada pelo fabricante.

Produtos refrigerados e congelados

Alimentos manipulados e todos os demais que necessitam de baixas temperaturas para sua
conservacado, possui o prazo de validade descrito em sua identificagdo, 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 méaximo de armazenamento

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

Validade de alimentos refrigerados
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Alimentos Tempo maximo de armazenamento

Carnes 5 dias

Ovos 2 semanas

13.5. PRE-PREPARO E PREPARO

Descongelamento

O descongelamento deve ser realizado de maneira segura, em temperatura de refrigeracéo, até
5°C, em refrigerador ou camara fria, tendo o cuidado de armazenar os alimentos sob descongelamento

nas prateleiras inferiores dos refrigeradores para evitar que o liquido escorra sobre os demais alimentos.

Congelamento
O processo de congelamento, quando realizado, deve obedecer aos critérios descritos a seguir:

e Jamais leve ao congelamento um alimento quente. Antes de ser congelado, o alimento deve
ser resfriado conforme descrito no item “Resfriamento”.

¢ Divida os alimentos em pequenas porc¢des e cologue-os em embalagens adequadas, evitando o
contato direto com o ar e a umidade, para que o alimento ndo fique ressecado ou sofra alteracoes.

e Deixe sempre um espago vazio na embalagem, pois 0s alimentos com maior teor de liquidos
aumentam de volume durante o processo de congelamento. Nao utilize recipientes de vidro, devido
ao risco de quebrar.

¢ I|dentifigue a embalagem, informando o contetdo, a data em que o alimento foi congelado e a data
de validade.

e Mantenha os freezers de congelamento limpos, sem acumulo de gelo ou sobrecarregados para
facilitar a circulagcédo do ar frio em seu interior.

e Organize os produtos dentro do freezer de forma a facilitar o congelamento rapido. Evite acumular

um alimento sobre o outro ou utilize recipientes rasos, com no maximo 10 cm de altura, sobrepondo-
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os em forma de cruz.

e Coloque os alimentos para congelar nas partes inferiores do freezer para evitar que os liquidos
do alimento em congelamento escorram para os produtos abaixo dele, prevenindo a contaminacao
cruzada.

¢ Os alimentos sado descongelados somente quando forem utilizados e ndo tornam a ser congelados,
permanecendo sob refrigeracdo até o momento do uso, de acordo com a tabela de validades para

produtos refrigerados.

13.6. ARMAZENAMENTO DE PREPARACOES PRONTAS PARA CONSUMO

13.6.1 Espera para distribuicéo

As cubas contendo alimentos prontos para consumo e que serdo porcionados quentes sao
mantidos aquecidos a temperatura acima de 60°C por no maximo 6 horas, em equipamento

Passthrough aquecido até serem posicionadas no balcéo de distribuig&o.

As cubas contendo saladas e sobremesas prontas para consumo e que serdo porcionados frias
sdo mantidos refrigeradas a temperatura inferior a 10°C por no maximo 4 horas, em equipamento

Passthrough refrigerado ou Refrigerador Vertical até serem posicionadas no balc&o de distribuigc&o.

13.6.2 Distribuicéo

Na hora do porcionamento as cubas contendo alimentos que serdo porcionados quentes sdo

mantidos em banho-maria a temperatura acima de 60°C no balc&o de distribuic&o.

As saladas e sobremesas sdo colocadas em balcdo refrigerado elétrico para manutencdo de

temperatura e entrega aos Usuarios.
Nesse sistema de distribuicdo sdo tomados os seguintes cuidados:

- Disponibilizar utensilios adequados para servir os alimentos, com cabos mais longos para manter as

maos afastadas do alimento.
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- Manter o controle constante da temperatura dos balcdes de exposigéo.

Para monitorar a temperatura dos balcbes de distribuicdo e das preparagdes, a empresa utiliza

termbmetro digital de haste

Temperaturas e tempos para servir/distribuir
alimentos prontos para consumo
Alimentos frios Periodo maximo de permanéncia
10° C ou menos , 4hs

| Entre 10°Ce21°C 2hs

Temperaturas e tempos para servir/distribuir

alimentos prontos para consumo

Alimentos quentes Periodo maximo de permanéncia
Acima de 60° C , 6hs
Abaixo de 60° C 1h

13.7 RESFRIAMENTO DE DOCES

Antes de serem armazenados, os doces manipulados devem ser resfriados o mais rapidamente

possivel para evitar temperaturas de risco.
Para resfriar os alimentos de maneira adequada seguimos as seguintes etapas:

7z

- A guantidade de alimento a ser resfriado é reduzida, separando-o em porg¢des ou distribuindo o

alimento ainda quente em recipientes rasos de no maximo 10 cm de profundidade.

- Os recipientes com alimentos quentes sdo colocados em freezer vazio, com cuidado para ndo haver
sobreposicao dos alimentos, facilitando a circulacéo de ar frio.

13.8. SOBRAS

127

dS 00



Em hipdtese alguma as sobras de preparacdes do dia podem ser armazenadas para uso

posterior. Todas as sobras de preparacdes devem ser descartadas apés o final da distribuicéo.
13.9 FLUXOGRAMA DE PRODUCAO

A seguir as sequéncias das operagdes realizadas na preparagéo dos alimentos:
VEGETAIS SERVIDOS CRUS

Salada de vegetais (hortalicas, vegetais e frutas)

Recebimento

v

Armazenamento

Manipulagdo

v

Montagem

'

Distribuicao

Recebimento

Sao recebidos hortifrutis que apresentam aparéncia sem defeitos fisicos ou mecanicos, auséncia
de manchas, sujidades, corpos estranhos, insetos e larvas, grau de maturacéo adequado. S&o recebidos

em temperatura ambiente, em caixas plasticas ou em sacos plasticos transparentes.

Armazenamento

E realizada a troca da embalagem. S&o armazenados sob refrigeracdo, abaixo de 10°C ou a

temperatura ambiente de acordo com o produto.
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Higienizacéo

As frutas, verduras e folhagens sdo selecionadas e lavadas uma a uma em agua corrente. Depois
sdo imersas em solucdo clorada preparada de acordo com as instru¢cdes do fabricante e mantidos
imersos por 10 a 15 minutos e enxaguadas em &gua corrente, utilizando um recipiente tipo escorredor

devidamente higienizado.

Manipulacéao

As frutas, verduras e folhagens sdo cortadas e/ou descascadas utilizando tdbua de polipropileno
e faca, devidamente higienizados.

Montagem

As frutas, verduras e folhagens cortadas sdo acondicionadas em recipiente higienizado e

porcionadas em vasilhas individuais.

Distribuicéo

As saladas séo acondicionadas em cubas ou porcionadas em pote plastico e armazenada em

refrigerador ou passthrough com temperatura inferior a 10° C até a hora da distribuigé&o.
DOCES SEM RECHEIO
Recebimento

S&do adquiridas matérias-primas de fornecedores previamente cadastrados, cuja qualidade ja
tenha sido testada e aprovada. Na recepcdo deve-se observar a integridade da embalagem, prazo de

validade, condi¢cbes de transporte e do entregador, cor e odor caracteristicos ao produto:
Acucar: receber o produto com auséncia de pontos negros

Sal: observar a granulometria e presenca de pedras.
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Armazenamento

O que serdo armazenados a temperatura ambiente séo transferidos ao estoque, mantido limpo,
seco e arejado. Sdo armazenados empilhados em cruz, afastados 10 cm da parede, 20 cm do piso e 60
cm do forro. A limpeza do estoque é realizada periodicamente para evitar ocorréncia de pragas. Os
produtos refrigerados sdo armazenados a temperatura de até 4° C.

Tratamento térmico

Os doces sao cozidos em caldeirdo ou em panela, em fogdo a gas, com mistura manual até o

ponto adequado de cozimento.
Embalagem/rotulagem

S&o acondicionados em cubas de inox ou caixas plasticas até o resfriamento e porcionamento.
Séo porcionados em copos plasticos préprios para alimentos, tomando o cuidado com a higiene das

bancadas, sendo obrigatdrio o uso de luvas descartaveis nesta etapa.

Distribuicéo

Os produtos prontos sao posicionados em balcéo térmico refrigerado.

SOBREMESAS A BASE DE PO E REFRIGERADAS - Gelatina.

Recebimento

'

Armazenamento

'

Preparo

'

Porcionamento

'

Manutencao
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Recebimento

Sao recebidos produtos cujas embalagens estejam integras e com data de validade adequada.

Armazenamento

Os produtos de armazenamento a seco sdo transferidos para o estoque em temperatura
ambiente.

Preparo

Gelatina: em recipiente préprio, a gelatina em p6 € dissolvida em agua fervente até 100° C e logo

em seguida misturada a agua fria até 4° C.

Porcionamento

As preparagfes sdo porcionadas, tomando-se cuidado com a higiene dos manipuladores e

utensilios utilizados.

Manutencao

As preparacdes sdo mantidas em refrigeradores ou passthrough a temperatura maxima de 10°

Distribuicéo
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A distribuicdo é feita em balcao refrigerado. O produto permanece em temperatura de até 10° C
por, no maximo, 4 horas. Fora desses limites, o produto pronto é desprezado.

PRATOS QUENTES

Arroz, feijdo, carnes, guarnicoes

Recebimento

v

Armazenamento

*

Pré-preparo

v

Tratamento térmico

y

Montagem

Armazenamento

Arroz: em embalagem original em temperatura ambiente.

Feijdo em embalagem original em temperatura ambiente.

Carnes: em sacos plasticos etiquetados refrigerador com temperatura inferior a 10°C.

Vegetais: em caixa plastica a temperatura ambiente e/ou refrigerado.

Pré-preparo

Feijdo: selecionado para retirada de corpo estranho e colocado de molho em agua por 2 horas. A agua
do molho é descartada.
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Carnes: cortadas, temperadas e armazenadas em caixas plasticas tampadas e etiquetadas, guardadas

em refrigerador com temperatura inferior a 10° C.

Vegetais: selecionados, lavados em agua corrente e descascados (conforme orientacédo do cardapio).

Tratamento térmico

Arroz: refogado, e cozido em agua fervente até ficar macio.

Feijao: cozido em 2 partes de agua para 1 de feijdo em panela de presséao e/ou caldeirao.
Carnes: cozidas, fritas ou passadas na panela até ficarem bem passadas.

Vegetais: cozidos em agua fervente e /ou refogados até ficarem macios.

Distribuicéo

Todas as preparagfes sdo colocadas em cubas e mantidas em Passthrough aquecido até a

distribuicdo aos usuarios.

14. EMBALAGEM E ROTULAGEM

14.1. PROCEDIMENTO PARA AQUISICAO DAS EMBALAGENS E ROTULOS

As embalagens e etiquetas sao adquiridas de fornecedores idéneos. Na recepcéo é feita
a conferéncia dos produtos. Em caso de observacao de ndo conformidades nas condicfes das

embalagens, elas sdo imediatamente devolvidas.

14.2. CONTROLE DE QUALIDADE DAS EMBALAGENS

As embalagens sdo confeccionadas em material proprio para acondicionamento de

alimentos. O controle de qualidade é feito através de observacao visual da aparéncia e do seu
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interior, no ato da recepcdo e imediatamente antes do uso. S8o conservadas na area de
estoque, em sua embalagem original, organizadas em prateleiras destinadas ao
armazenamento de produtos descartaveis ou acondicionadas em sacos plasticos de onde sdo

retiradas conforme a necessidade de uso.

15. CONTROLE DE PRAGAS

O programa de controle inclui medidas preventivas para impedir a invasdo, instalagdo e

proliferacéo de pragas e para a aplicacdo de produtos quimicos.

O controle integrado de pragas € basicrizado, realizado por empresa contratada, devidamente
registrada na Secretaria Municipal de Salude. A empresa realiza o0 servico de desinsetizacdo e
desratizacdo conforme contrato de prestacao de servicos por um periodo de doze meses, com revisées

guando necessatrio.

Todos os produtos quimicos utilizados no programa possuem registro no Ministério da Saude e a
cOpia encontra-se disponivel na Unidade.

16. DOCUMENTACAO E REGISTRO

A empresa mantém este Manual de Boas Préticas acessivel aos seus colaboradores e disponivel
as autoridades sanitarias. Este documento sera revisto e atualizado periodicamente, de acordo com

novas agdes e mudangas realizadas.

Juntamente com o Manual, existem 4 Procedimentos Operacionais Padronizados, também

chamados POP’s, os quais descrevem de maneira objetiva, 0 passo a passo para a realizacdo das

operacdes relacionadas a:

» Higiene e saude dos manipuladores;

= Higienizacao de instalacdes, equipamentos e méveis;
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= Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

« Higienizacdo do reservatorio de agua.

Complementando o sistema de Boas Praticas, a empresa utiliza formularios com o objetivo de
monitorar a eficacia dos processos relacionados a seguranca dos alimentos, permitindo que a empresa
controle melhor os seus processos. Os modelos dos formularios utilizados seguem anexos a este

Manual. Os registros sdo mantidos por periodo maximo de 30 (trinta) dias.
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Anexo 4 — POP 3: Controle de Vetores e Pragas Urbanas
Anexo 5 — POP 4: Higienizacdo de Reservatério de Agua
Anexo 6 — POP 5: Higienizacdo de Vegetais e Frutas
Anexo 7 — POP 6: Coleta de amostras

Anexo 8 — Planilhas de Monitoramento

Anexo 9 — IT Instrucdes de Trabalho
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Procedimento Operacional Padronizado Revisdo: 01
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e Manter as instalagcbes para lavagem de méos em boas condigdes de
manutencao e providos com solucdo detergente e sanitizante.

e Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene pessoal e
comportamento, a serem adotados pelos manipuladores.

13.1.1.1 Objetivos e Estabelecer procedimentos a serem adotados no controle de saude
dos manipuladores, visando evitar a contaminagao microbioldgica
dos alimentos, materiais de embalagem e superficies de contato

com os alimentos.

e O Nutricionista é responsavel por implementar este procedimento.

e O Nutricionista é responsavel por acompanhar e assegurar o
cumprimento deste procedimento.

e O Nutricionista é responsavel por distribuir e controlar a utilizacdo

13.1.1.2 Responsdveis dos EPT's na unidade.

e Todos os manipuladores sao responsaveis por aplicar os requisitos
de higiene descritos neste procedimento.

e O gerente e/ou técnico em nutricdo é responsavel pela

monitorizagao.

DESCRICAO

Disponibilidade e Manutencdo das Instalagbes |¢ Todos os produtos utilizados sao aprovados pelo
e Produtos MS.

e As saboneteiras sdao mantidas com solugao
detergente inodoro e incolor.

e Os dispenses sao mantidos com alcool gel 70%.

e O porta papel toalha é mantido cheio, com
reposicao quando necessario.

e Os coletores de residuos possuem tampa,
acionamento por pedal e sao higienizados e

abastecidos diariamente com sacos plasticos

conforme IT 07 Higienizagao das lixeiras.
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Conduta e Comportamento dos

Colaboradores

Os funcionarios sdo orientados conforme IT 04 — Normas de conduta

e higiene pessoal, a seguir normas de comportamento pessoal, com

o objetivo de evitar contaminacdo do produto. Sdo atitudes

obrigatorias no ambiente de trabalho:

o Usar uniforme completo, conservado e com troca diaria;

o Usar sapatos limpos, conservados e fechados;

o Retirar os adornos (reldgios, correntes, cordGes, anéis, pulseiras,
aliancas, etc.) ao entrar na area de producao;

o Nao usar perfumes;

o Nao usar maquiagem;

o Tomar banho diariamente;

o Escovar os dentes com frequéncia;

o Manter os cabelos limpos e totalmente cobertos com o uso de
touca descartavel;

o Apresentar-se barbeado e sem bigodes;

o Manter as maos sempre limpas (higienizadas), unhas limpas
aparadas e sem esmaltes;

Os funcionarios sdo orientados a evitar atitudes anti-higiénicas, tais

como:

o tossir, espirrar e conversar sobre o0s alimentos;

o mascar chicletes, palitar os dentes e fumar no local de trabalho;

o enxugar suor com as maos, panos ou no uniforme;

Os funcionarios se dirigem a entrada da area de trabalho e procedem

a higienizagao das maos e antebracos conforme IT 01.

o  Os funcionarios usam luvas conforme descrito no manual.

Controle de Saude Clinico

Os manipuladores que apresentam feridas, lesdes, chagas ou cortes nas maos
e bragos, gastrenterites agudas ou crénicas (diarréia ou disenteria), assim como
0s que estiverem acometidos de infec¢des pulmonares ou faringites néo
manipulam alimentos.

Esses manipuladores sdo afastados para outras atividades ou dispensados

conforme indicagcdo médica, sem prejuizo de qualquer natureza.
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MONITORIZACAO

ACAO CORRETIVA

O que?¢
Disponibilidade e manutencao das instalagdes e produtos

Comoz?¢
Através de Planilha para Avaliacdo das CondicGes de Higiene e
Conduta Pessoal

Quando?
Freqliéncia diaria

Quem?
Gerente e/ou Técnico em Nutricao

e Reposicao de produtos

¢ Solicitacdo de manutencao

e Correcdo de problemas relacionados as
nao conformidades detectadas na
avaliacao das condicdes de higiene e

conduta pessoal.

O que?¢
Conduta e comportamento dos colaboradores

Comoz?
Através de Planilha para Avaliacdo das CondigBes de Higiene e
Conduta Pessoal

Quando?
Freqliéncia diaria

Quem?2
Nutricionista

e Ajustar o programa de capacitagao e
educacao continuada, realizando
treinamentos e reforgco de treinamentos.
mantendo registro no livro de
ocorréncias.

e Correcdo de problemas relacionados as
nao conformidades detectadas na
avaliacdo das condicdes de higiene e

conduta pessoal.

O que®?¢

Controle de saude clinico

Comoze
Através de Planilha para Avaliacdo das Condigdes de Higiene e
Conduta Pessoal

Quando?
Fregléncia: diario

e Encaminhar para avaliagdo médica

e Dispensar ou direcionar os manipuladores
com saude comprometida para servigos
que nao demandem contato direto e/ou

indireto com alimentos.

Quem?
Nutricionista
VERIFICAGCAO
O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Registros de planilha Observagao |Semanal Gerente / Técnico em
visual Nutricdo
a——
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Registros de planilha Avaliagao Observagdo |Semanal Nutricionista
visual

Registro dos treinamentos Observagao | Mensal Nutricionista
visual

REGISTROS

Registro de treinamento em ata

Atestados de Satide Ocupacional

Planilha para Avaliacdo das Condicdes de Higiene e Conduta Pessoal

ANEXOS

Planilha para Avaliacao das Condicdes de Higiene e Conduta Pessoal

IT1 - Higienizagao das maos

IT 2 — Notificacdo de doenca

IT 3 — Normas para visitantes

IT 4 — Normas de conduta e higiene pessoal

REVISOES
DATA ALTERACOES
18/12/2024 Créditos da revisao e aprovacao
Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:
Priscila Pereira Santos (Nutricionista) Fabricio Rodrigues da Costa Ivailto G.de Mesquita
Jordana Oliveira e Silva Leal (Nutricionista) (Gerente do Programa
(Coordenador Técnico Nutricional) Restaurante do Bem)
Daniel Viera Ramos
(Coordenador de Fiscalizagcéo)
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Cédigo: POP 2

v Procedimento Operacional Padronizado | Revisio: 01

HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS, |Pagina 141 de 172
UTENSILIOS E SUPERFICIES

= Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene das superficies
ObjeTivos de utensilios, equipamentos e mdveis que entram em contato

direta ou indiretamente com os alimentos.

= O Nutricionista & responsavel por implementar, acompanhar e
assegurar o cumprimento deste procedimento.

= Todos os colaboradores sao responsaveis por aplicar os requisitos

Responsaveis de higiene descritos neste procedimento.
= O Gerente e/ técnico em Nutricdo é responsavel pela
monitorizagao.
DESCRICAO

Disponibilidade e manutengao | * Séo disponibilizados os detergentes e sanitizantes aprovados pelo ministério

. ~ da saude, em quantidade suficiente para realizagdo dos procedimentos de
das instalagoes, produtos e _ -
limpeza e sanitizagao.

utensilios para higienizacao e Asinstalagdes sdo providas de &gua em quantidade suficiente
e Os utensilios (baldes, esponjas, rodos) estdo disponiveis em

quantidade suficientes e guardados em local exclusivo.

Aquisicao e Estocagem de = Os produtos para higienizacdo, nas areas de produgdo, nao contém
produtos para higienizacao substancias odorizantes e/ou desodorizantes em sua formulacao.

* Todos os produtos de higienizacao sdo guardados em local especifico.

Limpeza e Desinfeccao de e A unidade possui um programa de higienizacdo para instalagdes,
Equipamentos, Utensilios e equipamentos e utensilios, contemplando informagdes como: nome
Instalagoes e concentracdo dos produtos utilizados, cuidados no manuseio e

preparacao das solugGes, método de higienizagao, procedimento
operacional, freqliéncia e responsabilidades.

e Na higienizacdo ambiental ndo é permitido:
o Varrer as areas de manipulagdo a seco;

o Usar panos comuns para secagem de equipamentos;

141




Limpeza e Desinfecgédo de o Usar escovas, esponjas ou similares de metal, 14 de aco,

Equipamentos, Utensilios e palha de aco, de madeira, ou outros materiais porosos ou

Instalacoes FUgOSOS:

o Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza;

e Os colaboradores recebem as seguintes orientacdes adicionais:

o Manter o ambiente sempre limpo e seco;

o Comecar a limpeza pelos lugares mais altos, terminando pelo
piso;

o Fazer a limpeza dos equipamentos de forma que suas pegas nhao
toquem o chao;

o No preparo de qualquer solugdo, adicionar o produto na agua,
€ nunca o contrario;

o Respeitar as recomendacdes no preparo de diluicOes;

o N3ao misturar produtos quimicos como detergentes e
desinfetantes por exemplo;

o Manter o detergente em embalagem apropriada;

o Identificar borrifadores usados para guardar solugdes
desinfetantes;

o Manter produtos de limpeza na embalagem original,
identificados, e longe dos alimentos.

o Os utensilios para limpeza (vassouras e rodos) sao mantidos
afastados dos alimentos, em local apropriado na area de
higienizacao.

o Os produtos utilizados sdao armazenados no estoque em area
especifica.

e Os equipamentos sdo submetidos a limpeza manual conforme IT 08
e As paredes, tetos, pisos e ralos sao higienizados segundo IT 09
e E utilizado &lcool 70% para desinfeccdo de mdos, utensilios e

bancadas.
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MONITORIZACAO ACAO CORRETIVA

O que? .
Disponibilidade e manutengdo das instalagGes, produtos |,

e utensilios para higienizacdo

Comoz?¢
Através de planilha para avaliagao das condigbes de

higiene e conduta pessoal

Quando?
Freqiiéncia: diario

Quem?
Nutricionista

Reposicao de produtos

Solicitagdo de manutencao

Correcao de problemas relacionados as nao
conformidades detectadas na avaliacdo das

condicoes de higiene e conduta pessoal.

O que®?¢
Aquisicao e Estocagem de produtos para higienizagao

Comoz?¢
Através de andlise de rotulagem e observagao visual

Quando?
No ato do recebimento

Quem?2
Nutricionista /Estoquista

Trocar os produtos
Adequar o local para armazenamento dos

produtos

O que®?¢ .
Limpeza e desinfeccao de equipamentos, utensilios e

instalacdes

Comoz?¢
Através da planilha de higienizagdo de superficies

Quando?
Freqliéncia: diario

Quem?2
Nutricionista

Higienizar novamente as superficies de contato
com o alimento que n3o estejam
adequadamente limpas e sanificadas

Treinar novamente os auxiliares nos
procedimentos de higienizacao

Treinar novamente os auxiliares para realizar a

correta diluicdo dos produtos de limpeza

VERIFICACAO

O QUE? COMO?

QUANDO? QUEM?
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EspecificagOes técnicas dos produtos de Observacao visual | Na definicao do
higienizagdo produto a ser
utilizado

Nutricionista

Registros da planilha de controle de higiene | Observacao visual | Semanal
das superficies

Nutricionista

Registro dos treinamentos Observagao visual | Semestral

Nutricionista

REGISTROS

Ata de reunibes

Planilha de controle de higiene de ambiente, equipamentos e das superficies

ANEXOS

IT 5 — Preparo de solucao clorada

IT 6 — Higienizacdo de utensilios

IT 7 — Higienizagao das lixeiras

IT 8 — Higienizacdo de equipamentos

IT 9 - Higienizagao de ambientes

IT 10 — Higienizacao e uso de luvas

REVISOES
DATA ALTERAGCOES
18/12/2024 Créditos da revisdo e aprovacao
Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:
Priscila Pereira Santos (Nutricionista) Fabricio Rodrigues da Costa Ivailto G.de Mesquita

Jordana Oliveira e Silva Leal (Nutricionista)
(Coordenador Técnico Nutricional)
Daniel Viera Ramos
(Coordenador de Fiscalizagdo)

(Gerente do Programa
Restaurante do Bem)
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Cddigo: POP 03
Procedimento Operacional Padronizado

Revisdo: 01
CONTROLE DE VETORES E PRAGAS
URBANAS P4gina 145 de
172

Objetivos

Estabelecer procedimentos para assegurar um controle integrado e
eficiente de pragas, prevenindo a contaminagdo das matérias primas e
produtos acabados.

Responsdveis

A Nutricionista é responsavel por implementar, acompanhar e
assegurar o cumprimento deste procedimento, além de autorizar
formalmente a execucdo dos servicos de desinsetizacao e
desratizacao.

A empresa contratada é responsavel pela execucdo dos servicos.
Todos o0s colaboradores sdo responsaveis por informar ao
Nutricionista e/ou Gerente, qualquer indicio de existéncia de pragas,
através da Planilha de Ocorréncia de vetores e pragas urbanas em
anexo.

E responsabilidade do Nutricionista, a divulgacdo da planilha para

monitorizacdo junto aos colaboradores.

DESCRICAO

Controle de instalacoes e
equipamentos para evitar a

entrada de pragas

O colaborador treinado avalia as condigdes de manutencao das telas, ralos,
aberturas, ajuste no batente das portas e outros locais que possam servir como

acesso para pragas.

Controle dos residuos

Os residuos organicos gerados s3ao armazenados em lixeiras
devidamente higienizadas revestidas por sacos plasticos, acionadas
por pedal, e removidos diariamente, e sempre que necessario.

E removido e acondicionado em &rea externa, em local especifico,
onde é recolhido pela empresa encarregada pela limpeza urbana.

A empresa possui programa de limpeza e desinfeccdo de
equipamentos, utensilios e instalagbes que garantem a eficiéncia do
mesmo (POP 02 - Higienizagdo de Equipamentos, Utensilios e

Superficies)
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Controle do ambiente

Todos os colaboradores avaliam as condicdes internas sendo
responsabilidade do Nutricionista o preenchimento da Planilha de

Registro de Ocorréncia de Vetores e Pragas Urbanas.

Controles relacionados a

empresa contratada

A empresa contratada realiza servico de desinsetizacdo e

desratizacao conforme freqiiéncia definida no contrato.

A empresa contratada providencia documento que confirma, que

todos os compostos utilizados atendem a legislacao local para uso em

empresa do setor alimenticio.

A empresa contratada apresenta os seguintes documentos para

consulta e conhecimento:

o Relacao das areas onde sdo realizados os servicos.

o Produtos quimicos utilizados, assim como seus compostos, forma
de aplicacdo e seus respectivos antidotos; os inseticidas
empregados nas areas internas da empresa, areas de estocagem,

escritdrios, vestiarios e refeitorios sdo de baixa toxicidade.
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MONITORIZACAO

ACAO CORRETIVA

O que?¢
Controle de instalacdes e equipamentos para evitar a

entrada de insetos e roedores

Comoz?¢
- Através de observagdo visual

- Através da verificagao da planilha de Ocorréncia de
Vetores e Pragas Urbanas.

Quando?
Semanalmente

Quem?2
Nutricionista

e Elaborar e implementar um plano de agao
para as nao conformidades detectadas na
monitorizacao

e Entrar em contato com a empresa contratada

guando for evidenciada a presenca de pragas

O que®?¢
Controle do Residuo e Controle do ambiente

Como?
- Através da execucao do procedimento de higienizacdo de

superficies (preenchimento de planilha de controle)

- Através do preenchimento da planilha de ocorréncia de

pragas

Quando?
Diariamente

Quem?e
Colaboradores

e Elaborar e implementar um plano de acao
para as nao conformidades detectadas na
monitorizacao

e Entrar em contato com a empresa contratada

guando for evidenciada a presenca de pragas
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O que? e Discutir as falhas com a empresa contratada
Controles relacionados a empresa contratada o Trocar de empresa

Comoz?¢
Monitorar a eficiéncia do trabalho da empresa contratada.

Quando?
Frequéncia semestral.

Quem?e
Administrativo / Nutricionista

VERIFICACAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Documentos que comprovem a idoneidade | Observacdo visual | No ato da Administrativo/
e credenciamento da empresa contratada contratacao Nutricionista
Planilha de ocorréncia de pragas Observacdo visual | Semanal Nutricionista
Verificacao da implementacdo do Plano de | Observagao visual e | Mensal Nutricionista
Acdo para ndo conformidades inspegdo in loco
REGISTROS

Certificado de garantia de servigos

Boletins técnicos dos produtos empregados

Relatorio dos servigos executados na empresa

Relatdrio de Procedimento de Aplicagao de produto e pos lavagem

ANEXOS

Planilha - Ocorréncia de Vetores e Pragas Urbanas

Planilha - Registro do Controle Quimico de Vetores e Pragas

REVISOES
DATA ALTERACOES
18/12/2024 Créditos da revisdo e aprovacdo
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Cddigo: POP 04

Procedimento Operacional Padronizado | Revisio: 01

14 HIGIENIZAGCAO DE P&gina 150 de 172
RESERVATORIO DE AGUA

Obje’rivos = Estabelecer procedimentos a serem adotados para manter a seguranca
da dgua que entra em contato direto ou indireto com os alimentos.

= A unidade contrata empresa especializada para proceder a
higienizacdo dos reservatorios.
Responsdveis = A empresa utiliza equipamento bebedouro com filtro.

= O Nutricionista é responsavel por implementar, acompanhar e

assegurar o cumprimento deste procedimento.

DESCRICAO
Controle de potabilidade da e A Unidade possui 1 (um) reservatério de agua cilindrico, de PVC com
égua do reservatério capacidade para 1000 litros(Atualizar conforme realidade da Unidade.

Higienizagéo do reservatorio e A higienizagdo da caixa d’agua é realizada semestralmente por empresa
contratada especializada.

. Os registros de execu¢édo do servi¢co sao mantidos na unidade.

Manutencao do reservatorio e Mensalmente é realizada vistoria para detectar se a tampa esta
adequadamente ajustada, se ha presengca de vazamentos ou outros

problemas, no reservatério

Troca do elemento filtrantedo | ¢ No refeitério ha um bebedouro com filtro cuja troca do elemento filtrante

ocorre a cada 6 meses. O registro da execu¢ao da troca € mantido na
bebedouro

unidade.
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MONITORIZACAO ACAO CORRETIVA

O que? o Entrar em contato com a empresa que fez a
Higienizagéo dos reservatorios higienizacdo e solicitar a correcdo imediata.
Como?¢

Através de registro de execucdo do servico (laudo de

higienizacdo)

Quando?
Semestralmente

Quem?
Administrativo

O que? e Recolocar a tampa
Manutencdo dos reservatorios o Vedar os vazamentos

e Entrar em contato com a empresa que fez a
Comoe - - - ~ - . -
Através de observacdo visual higienizagao e solicitar nova limpeza.
Quando?

Mensalmente

Quem?

Administrativo

VERIFICACAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?

Registro de execucdo de servico higiene do | Observacao semestralmente Nutricionista

reservatdrio visual

Registro da troca do elemento filtrante Observagao Semestralmente Nutricionista
visual

REGISTROS

Execucdo de servigo da higienizacdo do reservatorio de agua

ANEXOS

Planilha de controle de higienizagdo de reservatdrio de agua

Planilha de registro de troca de elemento filtrante
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DATA ALTERAGCOES
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Codigo: POP 05

Procedimento Operacional Padronizado |Revisdo: 01

HIGIENIZAGAO DE VEGETAIS E
FRUTAS Pagina 152 de 172

Objetivos = Higienizacao correta de vegetais e frutas para garantir seguranca
sanitaria dos alimentos servidos aos usuarios.
= Nutricionista: implementar o processo, verificar o seguimento e
corrigir as inconformidades.
o = Estoquista: verificar a qualidade dos vegetais e frutas no ato da
Responsaveis entrega, periodicamente e armazenar em local adequado.
= Colaboradores: execucdo correta dos procedimentos de
higienizagdo dos vegetais e frutas.
DESCRICAO
Materiais e equipamentos e Recipiente de polipropileno e/ou polietileno
necessarios e Escorredor de vegetais

Sanitizante

Agua potavel
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Etapas do procedimento de
higienizacao dos vegetais e

frutas

1. Descartar os vegetais e frutas estragados (mofados, podres,
amassados);

2. Lavar em agua corrente para retirar as sujidades;

3. Preparar solucdo de agua potavel e sanitizante (de acordo com
indicacdo do fabricante);

4. Colocar em imersao (de molho) por 10 a 15 minutos na solugao
clorada previamente preparada;

5. Enxaguar em agua corrente os vegetais e frutas;

6. Deixar escorrendo;

7. Colocar em recipiente adequado e refrigerar até a hora da
manipulagao.

Observagao 1: Frutas com cascas que nao sao consumidas nao
passam pela etapa de imers3ao em agua clorada. Exemplo: laranja,
mexerica, banana.

Frequéncia

e Diariamente ao iniciar o turno de trabalho e sempre que necessario
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MONITORIZACAO ACAO CORRETIVA

O que? e Demonstrar como deve ser realizada a

Higienizacdo dos vegetais e frutas higienizacdo passo a passo;

Como? e Reforcar importancia dos procedimentos

Através de registro na Planilha de Higienizacio de Vegetais |  corretos a fim de evitar contaminagdes e

e Frutas possiveis Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAs);

Quando?

Diariamente

Quem?

Nutricionista e/ ou Técnico em Nutrigao

O que?
Verificar qualidade dos vegetais e frutas recebidos na

Unidade

Comoz?¢
Através de observacdo visual

Quando?
Diariamente

Quem?
Estoquista

Fazer a selegdo e descarte de vegetais
impréprios para consumo;

Contatar o fornecedor e reforcar a
gualidade desejada dos vegetais e frutas
em caso de nao

Trocar fornecedor

atendimento a qualidade solicitada.

VERIFICACAO

0 QUE?

COMO?

QUANDO? QUEM?

- A qualidade dos vegetais e frutas.

- Observar se a atividade esta sendo realizada
de forma eficaz

Observacgao visual

Diariamente Nutricionista

ANEXOS

IT 5 — Preparo de solugao clorada

IT 11 — Higienizacdo de vegetais e frutas

15.1.1.1.1 REVISOES

DATA ALTERACOES
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Cddigo: POP 06

v Procedimento Operacional Padronizado | <¢"/53: 01

Pagina 156 de 172

16 COLETA DE AMOSTRA

. Padronizar a técnica de coleta de amostra das preparagoes servidas

na Unidade.

. Sistematizar o processo de coleta de amostra conforme previsto na
legislacdo vigente, atendendo as Boas Praticas de Fabricacao de
Objetivos alimentos.

. Ter material para analise microbioldgica em caso de suspeita de
intoxicacdo ou infeccdo por meio de algum alimento servido pelo

Restaurante.

= A empresa € responsavel por disponibilizar os materiais
necessarios para coleta;

Responsdveis * O Nutricionista é responsavel por realizar a coleta

= O Nutricionista é responsavel por capacitar colaboradores para

realizarem a coleta conforme o protocolo.

16.1.1 DESCRICAO

Materiais o Saco coletor de amostras estéril com tarja e lacre capacidade
720 ml
. Caneta permanente a prova d'agua
. Gelo rigido reutilizavel 500 ml
. Touca descartavel
. Luva descartavel
. Mascara descartavel

. Alcool 70%

o Borrifador
o Bandeja plastica retangular
o Pano multiuso descartavel
. Balanca de mesa digital
156
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Procedimentos . Antes de entrar na Unidade cobrir os cabelos com touca

descartavel;
o Lavar as maos antes de iniciar o procedimento;
o Borrifar alcool 70° nas maos e colocar luvas descartaveis;

o A superficie da bandeja de apoio devera ser desinfectada com
solucao de alcool etilico 709;
o Identificar a amostra com o nome do produto e data da

coleta;
o Coletar no minimo 200 gramas de alimento;
o Retirar o excesso de ar do saco coletor antes de vedar;

o Acondicionar em caixa plastica com tampa e colocar em
congelador por até 72 horas (caso ndo seja levada imediatamente

ao laboratdrio)
o Acondicionar em caixa de térmica plastica ou de isopor com

gelo rigido de modo que fiqguem bem armazenadas e transportar até

0 Laboratdrio responsavel pela analise da amostra , quando

necessario.
16.1.1.1 O que? ¢ Observar no termostato a temperatura do
Conferéncia da temperatura de armazenamento das equipamento se estiver fora da faixa de
amostras seguranga informar o Nutricionista

e Solicitar manutengado do equipamento
16.1.1.2 Comoz?¢
Controle de temperatura do equipamento

16.1.1.3 Quando?

Diariamente

16.1.1.4 Quem?e

16.1.1.5 Colaborador treinado
16.1.2 VERIFICAGAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Execugao da coleta e armazenamento Observagao visual | Diariamente Nutricionista
adequado
16.1.3 ANEXOS

IT 13 - Coleta de Amostras
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GERENCIA DO RESTAURANTE DO BEM — GRB

Termo de Responsabilidade e Recebimento de Equipamentos e

Acessorios GRB/GTI

Eu N Matricula

Colaborador (a) / prestador (a) de servigo desta organizacio: . mediante

este instrumento declaro ter recebido e responsabilizar-me pela conservagio de,

meodelo: marca: N° Patnmomo:

Area solicitante:

Declaro para os devidos fins que recebi conforme os dados acima descritos que fo1 entregue em
! ! e me comprometo a usa-lo para uso restrito nas atividades de trabalho da
Organizagio das Voluntarias de Goias.

Fesponsavel pela Entrega

Responsavel pelo Recebimento

Av. T-14 n2249, Setor Bueno — Goidnia — Goids — CEP: 74.230-130 — Fone: (62) 3201-9443 [ (62) 3201-9402

e-mail: restaurante.fiscalizacao@ove.org.br / restaurante.bem@oveg.org.br — site: www.ovg.org.br
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ORGANIZACAO
DAS VOLUNTARIAS
DE GOIAS

_ ESTADO DE GOIAS )
ORGANIZACAO DAS VOLUNTARIAS DE GOIAS - OV G

REGULAMENTO

RESTAURANTE DO BEM

REGULAMENTO INTERNO

CAPITULO|
DAS ATRIBUICOES, CONSITUICAO E OBJETIVOS

Art. 12 As unidades do Restaurante do Bem integram a rede socioassistencial da Organizagio das Voluntarias de
Goids (OVG), associacdo civil com personalidade juridica de direito privado, de fins ndo econdmicos e de cardter
beneficente, tendo como finalidade precipua a Assisténcia Social, bem como apoio as agies de assisténcia 3
salde, educacdo, meio ambiente e esporte, provida de autonomia administrativa, financeira e patrimonial,
qualificada como Organizacio Social pelo Decreto Estadual n2 6283, de 27 de outubro de 2005.

§ 12 As Unidades do Restaurante do Bem s3o estabelecimentos que se caracterizam pela defesa e garantia do
direito social fundamental & alimentacdo, previsto no art. 62 da Constituigdo Federal, e a producdo e
fornecimento de refeigies sauddveis, devidamente eguilibradas nutricionalmente, originadas de processos
seguros, constituidas com produtos regionais, servidas em locais apropriados e confortaveis, de forma a garantir
dignidade ao ato de se alimentar.

§ 22 As unidades do Restaurante do Bem contam com estrutura fisica com padrbes compativeis com as
necessidades e acessibilidade de acordo com as normas sanitarias vigentes, conforme Manual Mormativo de
Implantagio e Estruturagio das Unidades do Restaurante do Bem e demais diretrizes estratégicas estabelecidas
pela Diretoria da Organizacio.

§ 32 As unidades do Restaurante do Bem sdo espacos de convivéncia que proporcionam acolhimento, escuta,
encaminhamentos, atendimentos individuais e em grupo, articulagies com as demais politicas puablicas e
beneficios ofertados pela préopria OVG através de sua Equipe Técnica formada por Assistente Social e
Nutricionistas.

§ 42 As Unidades do Restaurante do Bem devemn desenvolver atividades de Defesa e Garantia de Direitos a
Alimentacio, Educagio Alimentar, Nutricional e de PromogZo da Salde, combatendo a fome e estimulando a
sociedade a adotar habitos alimentares saudaveis, prevenindo doengas.

Art. 22 Este Regulamento Interno estabelece normas de funcionamento das unidades do Programa Restaurante
do Bem da Organizacdo das Voluntarias de Gois-OVG, no desenvolvimento de agies assistenciais, que visam a
defesa do direito fundamental 4 alimentagio, e proporcionar & populagdo em situaco de vulnerabilidade social a
oferta de refeicfes prontas, nutritivas, reduzindo o risco nutricional e ampliando a qualidade de vida, visando
garantir o direito 3 alimentacio e o acesso da populacZo goiana 4 alimentacio adequada e de qualidade.

Art. 32 O Programa Restaurante do Bem tem como objetivo promover e mobilizar agies para acesso ao direito
social & alimentago de usudrios da assisténcia social 4 alimentago, baseadas na integracio entre Sistema Unico
de Assisténcia Social (SUAS) e Sistema de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) que, por meio das relagfes
no territério, somam esforgos e estratégias para o enfrentamento simultdneo da vulnerabilidade social e da
Inseguranga Alimentar e Nutricional (INSAN), garantindo o Direito Humano & Alimentagio.

Paragrafo Unico. S30 objetivos especificos do Programa Restaurante do Bem:
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I - Contribuir com a redugdo da vulnerabilidade social por meio da inclusdo de familias e individuos em
situacdo de vulnerabilidade no acesso ao direito 4 alimentagio;

Il - Proporcionar & populacio em situagio de vulnerabilidade social a oferta de refeigfes prontas, nutritivas e
de valor acessivel, reduzindo o risco nutricional e ampliando a qualidade de vida;

Il - Promover o fortalecimento da cidadania, favorecendo a convivéncia entre os usuarios;

IV - Promover acesso aos demais servicos setoriais e da OVG, contribuindo para que o usufruto de direitos
dos usuarios sejam garantidos;

V - Atuar na articulagio com os equipamentos sociais do territdrio por meio de um trabalho social;

VI - Elevar a qualidade da alimentacdo fora do domicilio, garantindo ao individuo a variedade dos cardépios,
com equilibrio de nutrientes na mesma refeigdo, possibilitando o melhor aproveitamento pelo organismo;

VIl - Promover acies de educacio alimentar voltadas & seguranca alimentar e nutricional, preservacio e
resgate da cultura gastrondmica, combate ao desperdicio e promogio da salde;

VIII - Promover a defesa do direito 4 alimentagdo saudavel e adequada, bem como da garantia do acesso a
alimentos seguros, nutritivos, suficientes, de qualidade, de forma continua a todas as pessoas, &, em
particular, s pessoas em situagdo de wvulnerabilidade e risco social, fortalecendo o protagonismo dos
usudrios na defesa dos seus direitos de cidadania.

CAPITULO I

DA ORGANIZAGAO E FUNCIONAMENTO

Art. 42 A OVG & responsdvel pela gest3o das unidades do Restaurante do Bem, operacionalizando o servigo
prestado por meio da contratagdo de empresas especializadas para fornecimento de alimentagdo, e pela
avaliagdo, monitoramento e fiscalizag3o do servigo prestado pela contratada.

Art. 52 A Geréncia do Restaurante do Bem, diretamente subordinada & Diretoria de Unidades Socioassistenciais
(DIUNIS), tem por finalidade fazer a gesto das unidades e do Programa Restaurante do Bem, assegurando a
oferta de alimentagio nutricionalmente adequada, a fim de promover espagos de convivéncia, dignidade e apoio
as familias em situagio de inseguranga alimentar e nutricional.

§12 A Geréncia do Restaurante do Bem conta com equipe técnica multiprofissional, composta de nutricionistas e
assistentes sociais, necesséria para o desenvolvimento dos servigos.

§ 22 O cardapio do Restaurante do Bem & padronizado e sera elaborado por nutricionistas, garantindo uma
alimentacdo equilibrada, nutritiva e variada, respeitando a cultura alimentar local.

§ 32 A Coordenagio Técnica-Nutricional (CTN-RB), diretamente subordinada & Geréncia do Restaurante do Bem,
tem por finalidade estabelecer sisteméatica e ferramentas necessarias 3 padronizagio e otimizacio da producio e
fornecimento de refeigies, considerando requisitos legais e normativos referentes a aspectos nutricionais e
controle de qualidade.

§ 42 A Coordenac3o de Fiscalizag3o (CF-RB), diretamente subordinada & Geréncia do Restaurante do Bemn, tem
por finalidade acompanhar a execugdo das atividades contratadas pela OVG junto &s empresas terceirizadas
responsdveis pela produgio das refeigies, que vai desde a selegdo dos insumos até a entrega final ao cidad3o, no
intuito de garantir a qualidade e o atendimento de exceléncia.

§ 52 Cada unidade do Programa Restaurante do Bem possui um Fiscal, colaborador da OVG, tecnicamente
capacitado, responsavel pelo monitoramento e verificacio didria da regularidade da prestacio do servigo pelas
empresas contratadas.

Art. 62 A Rede do Restaurante do Bem & composta pelas seguintes unidades, localizadas nos municipios do
Estado de Goids, com o objetivo de facilitar o acesso da populagio aos servigos:

| - Goidnia: Unidade Centro - Avenida Araguaia esq. com Rua 03, Qd. 38, Lt. 57E, n.2 514, Setor Central, em
Goidnia/GO, CEP: 74030-071;

Il - Goidnia: Unidade Campinas - Av. Anhanguera, n? 8.667 Qd. 97 Lt. 07, Setor Campinas - Goidnia/GO -
CEP: 74.503-101;

Il - Andpolis: Unidade Centro - Rua Bar3o de Cotegipe, n2 358, Centro - Andpolis/GO - CEP: 75.025-010;
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a) Centro de Distribuigao do Conjunto Habitacional Filostro Machado - Rua Antdnio de Souza Franga,
n.2 29 - Conj. Hab. Filostro Machado Carneiro, Andpolis/GO - CEP: 75091-045;

IV - Andpolis: Unidade UEG - Rodovia BR-153, Km 398, Bairro Zona Urbana, Fazenda Barreire do Meio (UEG -
Campus Henrigue Santillo) Andpolis/GO - CEP: 75.132-400;

V - Rio Verde: Av. Presidente Vargas, n2 2.679, Qd. 51, Lt. 07, Bairro Jardim Goids - Rio Verde/GO- CEP:
75.903-290;

VI - Luzidnia: Unidade Jardim Inga - Rua Araguacema, Qd. 41, Lts. 43/50, Lojas 06, 07 e 08, Jardim Ingé -
Luzidnia/GO - CEP: 72.850-220;

VIl - Luzidnia: Unidade Estrela Dalva - Av. Joaquim Braz de Queiroz, Qd. 01, Lt. 03, Pargue Estrela Dalva VII -
Luzidnia/GO - CEP: 72.830-015;

VIl - iguas Lindas de Goias - Od. A3, Lt. 2-A, Mansdes Pér do Sol - ﬁlguaﬁ Lindas de Goias/G0O - CEP 72.915-
505:

IX - Valparaiso de Goids - Aw. Central, Qd. 22, Lt. 01/06, Bairro Cruzeiro do Sul - Valparaiso de Goids/GO -
CEP: 72.870-000;

X - Caldas Novas - Rua Dr. Ciro Palmerston, Qd. B, Lt. 14, Bairro Parque dos Pomares - Caldas Novas/GO -
CEP: 75.680-210;

Xl - Jaragua - Rua Jo3o Pedro de Oliveira, Qd. 03, Lt. 03, Setor Jardim Aeroporto Il - Jaragud/GO - CEP:
76.330-000;

XIl - Goianésia - Rua 26, n? 337, Qd. 215, Lt. 03, Bairro Carrilho - Goianésia/G0 - CEP: 76.380-712;
XII - Minagu - Av. Araguaia, Qd.05, Lt.09, n2 1.040, Vila Menezes |l - Minagu/GO - CEP: 76.450-000;
XIV - Quirindpolis - Av. Pastor Zetil, Qd 242, L£.094, Centro - Quirind polis/G0 - CEP; 75.860-000;

XV - Santo Antdnio do Descoberto - Rua 77 ¢f Rua 27, Qd. 209 - Parque Estrela Dalva XVI - Santo Antdnio do
Descoberto/GO - CEP: 72.902-444,

Paragrafo tinico. A critério da Organizacio das Voluntérias de Goids-OVG, podera acontecer a qualquer tempo a
expansdo ou reorganizacio das unidades do Programa Restaurante do Bem, garantindo-se aos usudrios a
comunicagio prévia de 15 dias.

Art. 72 O hordrio de atendimento das unidades do Restaurante do Bem é de segunda-feira a sexta-feira, das
10:30h as 14 h;

Paragrafo tinico. N3o haver3 funcionamento nas unidades do Restaurante do Bem aos sabados, domingos e em
feriados, sendo excecies determinadas pela Diretoria da OVG.

Art. 82 As refeicies servidas s3o do tipo almogo mediante pagamento de valor simbélico pelo usudrio para
adquirir a refeicio.

§ 12 O valor simbélico por refeicio serd de RS 2,00 (dois reais), conforme estabelecido em contrato com a
empresa responsavel pela operacio da unidade.

§32 Visando garantir o direito social & alimentac3o e 4 seguranca alimentar e nutricional, nos termos do art. 92
deste Regulamento, podera ser concedida gratuidade a pessoas e familias em situagio de vulnerabilidade e risco
social.

§ 42 O atendimento deverd ser organizado por fila para aguisic3o da refeicio, respeitando a ordem de chegada e
a prieridade de atendimento ao pablico-alvo.

§ 52 O valor simbdlico da refeicio devera ser efetuado no caixa, em dinheiro.
§ 62 Apds o pagamento, o usuario recebera um tiquete com QRCode, que lhe dara direito a refeicio.

§ 72 O usudrio podera optar por adquirir até 02 (duas) refeigdes por dia, podendo ser: prato feito efou marmita,
observada a modalidade em disponibilidade da unidade.

§ 82 O usudrio devera validar o tiquete na catraca eletriinica para liberacio do acesso & distribuicio das refeigfes.

§ 92 O usudrio receberd uma bandeja com a refeicio completa (prato principal, acompanhamenta, salada e
sobremesa).

§ 102 O usudrio deverd consumir a refeicdo nas dependéncias do restaurante, caso opte por adquirir o prato
feito, utilizando os assentos e mesas disponiveis.
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§ 112 Apds finalizar a refeigio, o usuario devera devolver a bandeja e os utensilios no local indicado.

Art. 9° O Restaurante do Bem podera conceder gratuidade do valor simbdlico de RS 2,00 (dois reais) referente a
contribuicdo dos usudrios, considerando a necessidade de atendimento &s pessoas e familias em situacdo
de vulnerabilidade e risco social; pessoas em situagio de rua; migrantes e refugiados nos municipios; e a outros

grupos em situagao de vulnerabilidade social, tendo em vista garantir o direito social a alimentag3o e a seguranga
alimentar e nutricional.

§ 12 A oferta de gratuidade do valor simbdlico de contribuigBo do usudrio podera ser realizada por meio da
atuagio de forma articulada e em parceria com o Estado de Goids, Municipios, equipamentos de assisténcia
social, Secretarias de Assisténcia Social, drgdos governamentais e instituigdes afins.

§ 2° As pessoas e familias beneficiadas com gratuidade de refeigies deverfo ser cadastradas pela equipe do
Servico Social, podendo apresentar os seguintes documentos:

a) Documentos de idenﬁhcagﬁo com foto, podendo ser: carteira de trabalho, carteira de identidade, carteira
de habilitagdo, carteira profissional e aos menores de idade, certiddo de nascimento, original ou cdpia
legivel,

b) CPF, exceto se constar no documento de identificacio;
¢} Comprovante de endereco;

d) Comprovante de renda pessoal efou do grupo familiar ou, na inexisténcia destes, apresentar declarag3o
de renda;

e) Comprovante de auxilio/beneficio governamental, se houver;
f) Folha resumeo do Cadastro Unico Para Programas Sociais do Governo Federal (CadUnico), se houver.

§32 O cadastro dos usudrios beneficiados com gratuidade devera ser acompanhado de parecer da assistente
social e apresentacio de documentos.

Art. 10 O numero de refeigies ofertadas diariamente em cada unidade do Restaurante & limitado, em
consonancia com o planejamento da Geréncia do Restaurante do Bem.

Paragrafo Unico. A Geréncia do Restaurante realizara reavaliagies periddicas do limite didrio de refeigfes, com o
objetivo de ofimizar a oferta do servico e garantir o atendimento adeguado aos usuarios, considerando a
disponibilidade de recursos financeiros, a demanda dos usudrios, a frequéncia de utilizacdo do servico e
condiglies estabelecidas em contrato com a empresa fornecedora de refeicdes.

Art. 11 S3o responsabilidades da OVG quanto ao servigo do Restaurante do Bem:

| - fornecer aos usudrios refeigies balanceadas, que atendam as suas necessidades nutricionais, compostas
por prato principal com proteina, guarnigao, salada e sobremesa;

Il - garantir a boa qualidade dos alimentos armazenados, preparados e servidos, assegurando que estejam
adequados, garantinde a seguranca alimentar e a sadde dos usudrios;

Il - disponibilizar informagies claras e completas sobre o cardépio, incluindo ingredientes, valores
nutricionais e possiveis alérgenos;

IV - oferecer um espaco de acolhimento e escuta para os usuarios, com profissionais capacitados para lidar
com situagdes de vulnerabilidade social;

V - prestar apoio social aos usudrios gue necessitarem, com encaminhamento para servicos de assisténcia
social, programas de geragio de renda e outras politicas pablicas;

VI - promover agies de educagio alimentar e nutricional para o plblico assistido;

VIl - oferecer um ambiente limpo, organizado e acolhedor, propicio & convivéncia e & alimentagdo com
dignidade;

VIl - garantir a acessibilidade as instalagfes do Restaurante do Bem para pessoas com deficiéncia ou
mobilidade reduzida, com rampas, corrimdos e banheiros adaptados, conforme legislagdo vigente;

IX - fiscalizar e monitorar o cumprimento das obrigagfes da empresa contratada para o fornecimento de
refeicies e prestagdo de servigos no Restaurante do Bem, aplicando sangies, em caso de descumprimento
das normas e do contrato.

Paragrafo unico. A OVG n3o se responsabiliza por perdas, danos ou furtos de bens pessoais dos usudrios,
ocorridos nas dependéncias das unidades do Restaurante, bem como por ocorréncias, acidentes, furtos, danos ou
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quaisguer outros eventos que venham a acontecer fora das dependéncias do restaurante, na drea externa e nas
imediagdes das unidades, incluindo dreas publicas como calgadas, ruas, pragas e estacionamentos.

Art. 12. As unidades do Restaurante do Bem possuem sistema de videomonitoramento em suas dependéncias,
com o objetivo de garantir a seguranga de todos os usuarios, sendo a privacidade de cada individuo respeitada
em conformidade com a legislagdo vigente.

512 As imagens captadas pelas cdmeras de seguranga s3o armazenadas de forma segura e sigilosa e o acesso a
elas & restrito, sendo seu fornecimento condicionado & apresentacdo de ORDEM JUDICIAL.

§22 Excepcionalmente, as imagens poderio ser fornecidas sem ordem judicial para fins de investigagdo criminal
ou instrugdo processual penal, mediante solicitagdo formal da AUTORIDADE POLICIAL. Nesses casos, a

Organizacdo das Voluntdrias de Goids colaborara com a investigagio entregando as imagens solicitadas pela
delegacia responsavel.

CAPITULO Il

DO ATENDIMENTO AOS USUARIOS

Art. 13 O Restaurantes do Bem & aberto a todos e destina-se a atender prioritariamente a populagdo em situagdo
de vulnerabilidade social e inseguranca alimentar e nutricional, idosos, pessoas com deficiéncia, pessoas em
situacdo de rua e familias de baixa renda.

Art. 14 O atendimento nas unidades do Restaurante do Bem obedecera aos seguintes principios:
I - Universalidade: Acesso a todos, sem qualquer forma de discriminac3o.
Il - Respeito: Tratamento digno e cortés aos usuarios.
Il - Eficiéncia: Prestacio de servigos agil e eficaz.
IV - Transparéncia: Informacdes claras e acessiveis sobre o funcionamento do restaurante,
VI - Participagio: Incentivo & participagio dos usudrios na avaliacio e sugestdo de melhorias nos servigos.

Art. 15 E assegurada a prioridade de atendimento s pessoas com deficiéncia, 4s pessoas com transtorno do
espectro autista, as pessoas idosas com idade igual ou superior a 60 (sessenta) anos, &s gestantes, 3s lactantes, as
pessoas com crianga de colo, os obesos, as pessoas com mobilidade reduzida e os doadores de sangue, conforme
Lei n2 10.048/2000.

CAPITULO IV

DOS DIREITOS, DEVERES E NORMAS DISCIPLINARES

Art. 16 Aos usuarios dos serviges ofertados nas unidades do Restaurante do Bem cabe acatar e cumprir as
normas internas dispostas neste Regulamento, as resolugbes, atos e decisdes da Diretoria da OVG, bem como as
legislagies vigentes.

Art. 17 530 direitos dos usuérios do Restaurante do Bem:

| - de ter acesso a informagies e orientacdes relativas aos servicos, programas, projetos, beneficios
ofertados, em linguagem clara, simples e acessivel, bem como guaisquer informagdes que possam contribuir
para a construgdo de sua autonomia como sujeito de direitos;

Il - ser comunicado com antecedéncia sobre alteragies de dias e horérios de funcionamento das unidades;
Il - receber alimentos com qualidade, préprios para o consumo humano;
IV - ser atendido com menor tempo de espera e de acordo com as suas necessidades;

V - ser tratado de forma respeitosa, atenciosa e isondmica, com auséncia de procedimentos vexatdrios e
coercitivos;

VI - ser tratado com respeito e dignidade por todos os funcionarios e colaboradores do restaurante, sem
discriminag3o de qualguer natureza;
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VIl - ter acesso aos seus dados pessoais coletados durante o cadastro. A Organizagio das Voluntdrias de
Goias esclarece que coleta apenas os dados que atendem ao requisito de dados essenciais para os servigos
prestados e que eles sdo protegidos por meios técnicos de seguranca, tais como: Firewall, antivirus, backup
e controle de acesso;

VIl - ter protegidos seus dados pessoais e sua privacidade, observada a ética profissional e a Lei Geral de
Protegdo de Dados (LGPD), desde que ndo acarrete riscos a outras pessoas;

IX - participar de todas as agbes e capacitagies promovidas pelo Restaurante do Bem;
X - conhecer o nome e a credencial de quem o atende;
Xl - direito de ir e vir, respeitando o horario e normas estabelecidas nesse Regulamento;

Xl - 3 gqualidade dos servigos e programas socioassistenciais por meio de agles gque visemn garantir ao
usudrio a efetivagio do direito & convivéncia familiar e comunitaria, associada & garantia de protegdo
integral da crianga, do adolescente, do jovem e da pessoa idoss;

XIll - receber os encaminhamentos para outros servigos ou instituicies de forma clara e identificados com o
nome do profissional responsavel pelo encaminhamento;

XIV - serem respeitados em sua privacidade, dignidade, personalidade, crenga e identidade;
XV - ter sua personalidade preservada;
Art 18 530 normas e rotinas do Restaurante do Bem:

a) E proibida a revenda de tiquetes, refeicfies e de qualguer beneficio recebide pelo usuario do Restaurante
do Bem;

b) E proibida a utilizacio de sacos de lixo e caixas de papel3o para a retirada dos beneficios;

€} A pritica de atos de agress3o fisica, verbal ou violéncia de qualguer natureza contra colaboradores,
voluntarios ou usudrios sera coibida nos termos deste Regulamento, sem prejuizo de outras agies legais e
penais;

d) Cabe aos frequentadores e colaboradores do Restaurante do Bem contribuirem para a preservagao da
limpeza e higiene do ambiente, acomodando lixo e residuos nos locais e recipientes adequados;

e) E proibido o desperdicio de alimentos;
f) E obrigatério respeitar a fila de espera e a ordem de chegada;
g) E proibido fumar dentro do restaurante;
h) O uso de celulares deve ser feito de forma discreta e respeitosa, evitando conversas em voz alts;
i) Criancas devem estar acompanhadas de um responsavel;
j) A organizacio n&o se responsabiliza por objetos perdidos ou esquecidos nas dependéncias do restaurante;
k) Os usudrios devemn colaborar para a manutencio da boa convivéncia;
Art. 19 O usudrio podera ter o acesso suspenso nas unidades do Restaurante do Bem nas seguintes hipdteses:
a) Desrespeito aos deveres e normas de convivéncia e disciplinares da unidade;
b) Furtos e Roubos;
¢} Pratica de agressdes ou ameagas a usuarios efou colaboradores da unidade;
d) Uso de armas de fogo e/ou brancas;
e) Omissio ou fraude das informagies recebidas no cadastro para concess3o de gratuidade de refeicio.
Art. 20 E vedado aos usudrios:
a) Desrespeitar a ordem da fila de espera, passando 4 frente das pessoas gue aguardam a sua vez;
b) Agredir fisica ou verbalmente qualguer pessoa nas dependéncias do restaurante;
¢) Consumir bebidas alcodlicas nas dependéncias do restaurante;
d) Desperdicar alimentos;
) Entrar com animais, exceto cies-guia; )

f) Entrar na unidade portando garrafas de vidro;
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g) Escovar os dentes ou lavar a boca nos bebedouro;.
h) Fumar nas dependéncias do restaurante;
i) Perturbar a ordem e o bom funcionamento do restaurante;
j) Retirar alimentos do restaurante, exceto a marmita e sobremess;
k) Sair com sobras de alimentos;
I) Tomar banho ou lavar roupas nos banheiros;
m) Vender os beneficios recebidos no restaurante.

Paragrafo unico: O descumprimento das normas poderd acarretar adverténcia e, em casos de reincidéncia,
suspensao temporaria ou definitiva de acesso ao restaurante.

CAPITULO V

DAS DISFDEI{;I‘E ES GERAIS

Art. 21 Para o desenvolvimento de suas atividades, as unidades Restaurante do Bem poder3o contar com
estagidrios, bolsistas e voluntirios devidamente inscritos e encaminhados pela Geréncia de Administragdo de
Pessoal (GAP), Programa Universitario do Bem (PROBEM) e Geréncia de Voluntariado e Parcerias Sociais (GVPS),
fue atuardo sob a orientacdo da Equipe Técnica e Coordenacio.

Paragrafo tnico - As atribuigies e obrigagies dos colaboradores, estagirios, bolsistas e voluntarios estdo
descritas em instrumentos préprios, tais como: o Plano de Cargos, Carreiras e Saldrios (PCCS), o Regimento
Interno da OVG, o Cédigo de Conduta Etica, o Contrato de Prestacio de Servigos e outros.

Art. 22 E vedado aos colaboradores, estagiarios, bolsistas e voluntérios, a divulgacio pela imprensa, radio,
televisdo ou guaisquer meios de comunicagdo, de noticias a respeito das unidades do Restaurante do Bem e da
OVG sem prévia autorizacdo da Diretoria Geral da OVG.

Art. 23 E vedada a utilizagio do espacgo, equipamentos, utensilios e equipe do Restaurante do Bem para fins
prejudiciais ao trabalho realizado ou outros fins que n3o sejam pertinentes s atividades da unidade;

Art. 24 E proibido, sob pena da aplicagio das puniciies legais, aos empregados das unidades do Restaurante do
Bem, receberem ou solicitarem pagamento ou gratificacdo em reconhecimento aos servicos ou a titulo de
comiss3o, tomar por empréstimo objetos e valores em dinheiro dos idosos, fornecedores ou qualguer pessoa
fisica que mantenha relagies comerciais com a OVG.

Art. 25. As dividas que possam surgir na aplicagio deste Regulamento, bem como os casos omissos, serdo
resolvidas pela Diretoria de Unidades Socioassistenciais e Assessoria Juridica da OVG.

Art. 26 A vigéncia do presente regulamento fica condicionada & aprovacio das Diretorias da OVG, conforme
atribuigdes legais e estatutarias.

Paragrafo unico. As alteracies gue se fizerem necessarias ao presente regulamento deverdo ser submetidas 4
Diretoria de Unidades Socioassistenciais e aprovadas em conjunto com a Diretoria Geral da OVG.

Art. 272 - Todos os documentos relacionados 3s unidades do Restaurante do Bem, incluindo este, deverZo ser
atualizados sempre que necessario e todos os colaboradores devem estar cientes quanto aos delineamentos
apontados.

Art. 282 - Os casos omissos neste Regulamento serSo analisados pela Diretoria de Unidades Socioassistenciais,
Assessoria Juridica e deliberados pela Diretoria Geral.

Art. 292 - Este Regulamento entrard em vigor nesta data, ficando revogado os anteriores e suas alteragies, bem
como as disposigies em contrario.

Gabinete da Diretoria Geral/OVG, 28 de novembro de 2024,

ADRYANMNA LEONOR MELO DE OLIVEIRA CAIADO ROBERTA WENDORF DE CARVALHO
Diretora Geral Diretora de Unidades Socioassistenciais
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