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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;
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Camara refrigerada/refrigerador para hortifrutis;

[EY
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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.
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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.

® oo oo

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;

Me