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RESUMO

COSTA, Adriana F.B.da.; SILVA, Joice F.; BONEZI, Luciana M.H.Avaliacdo das
condi¢des higiénico-sanitarias do Restaurante Unive rsitario (RU) do campus
Londrina da Universidade Tecnologica Federal do Par  ana. 2014.76f. Trabalho de
Concluséo de Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnolégica Federal
do Parana. Londrina, 2014.

Servigos de alimentacdo coletiva requerem condi¢cdes higiénico-sanitarias para
assegurar a qualidade e inocuidade dos produtos manipulados, atendendo a
legislacdo vigente. O objetivo deste trabalho foiavaliar as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do Restaurante Universitario da Universidade Tecnologica Federal do
Parana, campus Londrina. Aplicou-se um checklist adaptado da RDC 275, que é
uma ferramenta para avaliar as condi¢cdes higiénicas sanitarias de unidades
produtoras de refeicdo. As informagOes foram obtidas por meio de observacao
sistematica do servi¢co ao longo do dia, acompanhando o preparo das refeicdes para
verificar o nivel de ndo conformidade com a legislacdo vigente e as Boas Préticas de
Fabricacdo. Foram acompanhadas as duas empresas que terceirizaram o servico de
alimentagdo nos anos de 2012 e 2013. Constatou-se a precariedade na realizacdo
de procedimentos nos manipuladores, equipamentos, utensilios e falta de
procedimentos operacionais padrdo basicos em uma unidade produtora de
refeicbes. Sugere-se que seja feita uma avaliacao sisteméatica do servico, por meio
do checklist elaborado, para que, a partir do diagnéstico realizado, sejam feitas
intervencdes com acdes corretivas para garantir seguranca aos UsSuarios, com o
intuito de controlar a higiene e como forma de cobranc¢a de inconformidades.

Palavras-chave: Restaurante. Condic¢des higiénico-sanitarias. Checklist. Legislagéo.
Boas Praticas de Fabricacgéo.



ABSTRACT

COSTA, Adriana F.B. da.; SILVA, Joice F.; BONEZI, Luciana M.H. Reveiew of
hygienic and sanitary conditions of the University Restaurant of the
UniversidadeTecnologica Federal do Parana.2014.76f. Trabalho de Conclusédo de
Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnolégica Federal do Parana.
Londrina, 2014.

Collective food service requires sanitary and hygienic conditions to ensure that the
quality and safety of the handled products are attending the current legislation. The
objective of this study was to evaluate the hygienic and sanitary conditions of the
University Restaurant of the UniversidadeTecnologica Federal do Parana — campus
Londrina. We applied an adapted checklist DRC 275, which is a tool for assessing
the sanitary hygienic conditions of food service establishments. The information was
obtained through systematic observation of the service during the day, watching the
preparation of the meals in order to verify the level of non-compliance with the
current legislation and The Good Manufacturing Practices. Two companies that
outsourced the food service in the years 2012 and 2013 were watched. It was found
a bad condition in the way that the food handlers perform the equipments, utensils
and lack of basic standard to operate the procedures. It is suggested that a
systematic review of the service should be done through the checklist prepared, so
that, from the diagnostic interventions are made with corrective actions to ensure
safety for users, with the aim to control the hygiene and as a way of charging non-
conformities.

Keywords: Sanitary condition. Check list. Legislation. Good Manufacturing

Practices.
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1 INTRODUCAO

Com a globalizacédo ocorreram grandes mudancas sociais, econémicas
e politicas, consequentemente, também houve mudancas dos habitos alimentares,
priorizando cada vez mais alimentos rapidos para o consumo. Mas este fator ndo
exime as industrias e/ou comércio de cumprirem a legislagdo para um controle
higiénico-sanitario do processo produtivo de refeicdes, lembrando que a satisfacéo
de seus usuarios esta cada vez mais aprimorada (ANDRADE et al, 1990).

A eficiéncia no controle da inocuidade de um alimento esta
fundamentada na capacidade de controlar os fatores de risco, que podem ser de
origem quimica, fisica e biologica, e que contribuem para a contaminacao,
sobrevivéncia e multiplicacdo de micro-organismos que podem causar diversas
enfermidades. Por este motivo, durante o processamento devem-se monitorar 0s
procedimentos adequados a higienizacdo dos utensilios, equipamentos, matéria
prima e manipuladores, além do controle dos processos de recepcao, estocagem,
preparo dos alimentos e distribuicdo das refeicbes para o cliente, de forma a
garantir qualidade e preservacdo das caracteristicas nutricionais e sensoriais
(ARRUDA, 1999).

Surto de endemias ou aparecimento de casos isolados de moléstia
ocasionados por alimentos inadequados para o consumo humano sdo fatores
preocupantes, para tanto, os segmentos de alimentacdo devem buscar meios
seguros de minimizar ocorréncias deste tipo, utilizando de métodos preventivos de
higienizacdo (LOURENCO et al, 2006).

O Restaurante Universitario tem por objetivo fornecer refeicbes
balanceadas e com qualidade, que atenda as necessidades nutricionais dos
estudantes, servidores e visitantes. As refeicbes devem ser preparadas com
adequadas condi¢cdes higiénico-sanitarias, atendendo a legislacdo vigente,
assegurando a qualidade e inocuidade dos produtos manipulados atendendo os
procedimentos de Boas Praticas de Manipulacdo e proporcionado o necessario
treinamento aos manipuladores de alimentos (ARRUDA, 1999).

Dada a importancia de adequadas condi¢gbes higiénico-sanitaria para

evitar casos de intoxicacdo alimentares, bem como, para manutencao da qualidade



dos servicos de alimentacéo, esta pesquisa tém por objetivo avaliar as condigbes
higiénico-sanitarias do restaurante universitario da Universidade Tecnologica

Federal do Parana, campus Londrina.



2 OBJETIVO

Avaliar as condicfes higiénico-sanitarias do Restaurante Universitario

(RU) do campus Londrina da Universidade Tecnolégica Federal do Parana.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Averiguar os dados no contrato de prestacdo de servico da empresa
terceirizada quanto aos critérios afixados sobre qualidade sanitaria do
servigo prestado;

* Coletar dados quanto a higiene do manipulador, higiene dos alimentos,
higiene dos utensilios e higiene do ambiente;

e Confrontar os dados coletados, com os dados propostos no contrato de
prestacdo de servico e as normas de vigilancia sanitéria,;

e Propor um checklist com base nas fragilidades observadas, a fim de conferir
e registrar a parte higiénico-sanitaria, como forma de controle da

universidade.



3. RESTAURANTE UNIVERSITARIO NA UTFPR

A Universidade Tecnologica Federal do Parana (UTFPR) tem uma historia
diferente das outras universidades. A Instituicdo nao foi criada e, sim, transformada
a partir do Centro Federal de Educacao Tecnoldgica do Parana (Cefet-PR). Como
a origem deste centro € a Escola de Aprendizes Artifices, fundada em 1909.
Londrina se encontra na regido norte do Estado do Parana com aproximadamente
510 mil, habitantes e é considerado um importante polo de desenvolvimento
regional e nacional (UTFPR, 2013).

O Campus Londrina foi implantado em 2007, funcionando provisoriamente
no prédio da FUNTEL. Em 2009, parte das atividades foi transferida para as
instalacdes definitivas, na Gleba Lindoia, continuacdo da Estrada dos Pioneiros,
regido leste da cidade, O Campus Londrina conta, hoje, com cerca de 1.000
alunos, 118 professores (efetivos e contratados) e 52 servidores técnico-
administrativos (UTFPR, 2013).

O restaurante do campus foi inaugurado em 19 de outubro de 2012.
Desde entdo, esta fornecendo almogo de segunda a sdbado e jantar de segunda a
sexta-feira. A area construida é de aproximadamente 738,55 m?, com capacidade
para atender cerca de 300 pessoas simultaneamente. A unidade dispbe de uma
cozinha industrial, com capacidade para o preparo de até 800 refeic6es/dia.No ano
de 2013 a unidade da UTFPR contou com o contrato de duas terceirizadas, no
primeiro semestre a empresa Edikasa e posteriormente a empresa Costela Grill
unidade provisoria até o fim da licitacéo.

O RU é considerado um segmento de Alimentacdo Coletiva, que exige
uma exceléncia em suas atividades relacionada a qualidade. E sua proposta esta
vinculada com o fornecimento de uma alimentagcé&o balanceada e de qualidade por

um preco acessivel.



3.1 LEGISLACAO

A higiene na manipulacdo dos alimentos € mais uma das leis brasileiras
gue nao se deve cumprir por apenas ser lei, mas por ser fundamental a qualquer
negécio do segmento de alimentacdo, além de proporcionar servigos seguros e de
qualidade é também uma forma de se amparar, em questdes juridicas, como, por
exemplo, uma fiscalizacdo da Vigilancia Sanitaria, ou de alguma eventual
intoxicacdo alimentar de que possamos ser acusados.

A legislacdo dispbe sobre o regulamento técnico de procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores de
alimentos. A diretoria colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 11, inciso IV, do regulamento
aprovado pelo decreto n° 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o 1° do art. 111 do
regimento interno aprovado pela portaria n° 593, de 25 de agosto de, 2000,
republicada no DOU de 22 de dezembro de 2000 em reuniéo realizada em 16 de
outubro de 2002, considera a necessidade de constante aperfeicoamento das
acOes de controle sanitario na area de alimentos visando a prote¢do a saude da
populacdo (BRASIL, 2002).

Restaurantes e empresas relacionadas ao servico de alimentacdo contam
com legislacdes nacionais de ambito federal como a RDC n°216 e ° 275 que
podem ser complementadas com resolucdes estaduais, municipais e até distritais,
essas resolugbes contam com o apoio e aprovacdo da ANVISA e o0 nao
cumprimento das legislacbes podem ocasionar o cancelamento do alvara e da

licenca sanitaria para o estabelecimento, multa ou até interdicao.

3.2 HIGIENIZACAO E PROGRAMAS DE QUALIDADE

A higienizagdo na industria de alimentos se insere dentro das boas
praticas de fabricacdo (BPF) e nos programas de qualidade como os de analise de
perigos e pontos criticos de controle (APPCC), visando a obtencédo de alimentos

seguros, particularmente sob o0s aspectos relacionados a contaminagées com
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agentes quimicos, fisicos e microbioldgicos, além de contribuir para manutencéo
das caracteristicas sensoriais e nutritivas desses alimentos. Dentro desse contexto,
os profissionais responsaveis pela higienizacdo nos estabelecimentos produtores e
industrias de alimentos devem atuar de forma eminentemente preventiva na busca
da melhor qualidade dos alimentos processados, evitando problemas de ordem
econdbmica ou de saude publica. Para isso, deve-se perseguir constantemente o
desenvolvimento educacional dos manipuladores envolvidos por meio de
programas de treinamento continuado, motivando-os e conscientizando-os da
importéancia da realizagdo de forma correta dos procedimentos de
higienizacdo(ANDRADE et al, 1990).

A higiene nos estabelecimentos deve ser exercida em todos os
setores; durante os procedimentos de elaboracdo, lembrando que a mesma deve
ter carater eminentemente funcional e efetivo quanto a resolucdo de problemas
(EVANGELISTA, 2008).

Qualidade é a inocuidade ou auséncia de perigos que possam
ocasionar danos a saude do consumidor. Higiene € a base para qualidade e
seguranca dos alimentos. As unidades produtoras de refeicdes sdo essenciais e
cada vez mais importantes no sistema alimentar em quase todos os paises. Mas,
na auséncia de um controle rigoroso no processamento, no armazenamento e na
distribuicdo, os alimentos tém potencial para se tornarem fonte de doencas
transmitidas por alimentos, conhecidas como (DTA).

As doengas transmitidas por alimentos s@o consideradas como um
grande problema a saude publica pela possivel abrangéncia de disseminacéo
devido ao numero de refeicbes realizadas fora de casa atualmente, ligadas a
qualidade higiénico-sanitaria podem ser ocasionadas por contaminacdo cruzada,
manipuladores, equipamentos e ambiente contaminados, resfriamento e/ou
refrigeracdo e armazenamento inadequados, entre outras causas (EBONE et al,
2011).

Para evitar esses tipos de surtos e obter alimentos seguros, €
imprescindivel a adocdo de medidas que controlem os alimentos desde sua origem
até o consumo. Assim, a manipulacdo a partir das Boas Préaticas e o uso do
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é

fundamental para a reducéo dos perigos de origem alimentar (EBONE et al, 2011).
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3.3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As BPF séo procedimentos adotados em servi¢cos de alimentacdo com
0 objetivo de garantir a qualidade higiénico-sanitaria, assim como a adequacao das
refeicbes produzidas aos parametros da legislagao.

A aplicacdo de métodos seguros de manipulagcdo, armazenamento e
distribuicdo de alimentos, em conjunto com a nutricdo adequada, assegura ao ser
humano, plenas condi¢cdes de desenvolvimento, sendo assim, consideram-se 0S
fundamentos da higiene e da nutricdo complementar e indissociaveis na promocéao
da qualidade de vida. A resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004é um
regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacdo, e tem como
finalidade estabelecer procedimentos de boas praticas para servicos de
alimentacdo a fim de garantir as condi¢gfes higiénicas sanitarias satisfatorias dos
alimentos preparados (BRASIL, 2004).

Englobam o programa de boas praticas, qualidade da agua, saude dos
manipuladores, controle integrado de vetores e pragas urbanas, estrutura fisica e
edificacfes, instalagcbes, equipamentos e utensilios, higiene pessoal e manejo de

residuos, armazenamento, transporte e exposi¢do dos alimentos.

3.4 CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS EM UNIDADES PRODUTORAS DE
REFEICOES

A legislacdo de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo €
aprovada pela resolucdo RDC n° 216 de 15de setembro de 2004, é uma legislagédo
de ambito federal e pode ser complementada pelos érgdos de vigilancia sanitaria
estadual, distrital e municipal visando abranger requisitos inerentes as realidades
locais e promover a melhoria nas condi¢cdes higiénico-sanitaria dos servicos de
alimentacao (BRASIL, 2004).

Vérios estabelecimentos hoje se enquandram no conjunto de servi¢cos
de alimentacdo que realizam atividades como: manipulacéo, pré-preparo, preparo,

fracionameto, armazenamento, distribucdo, transporte e exposicdo a venda e
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entrega de alimentos (BRASIL, 2004). E esses estabelecimentos estdo cada dia
mais presentes no dia-a-dia da populacdo, devido ao novo estilo de vida que da
prioridade a refeicdes mais rapidas e de facil acesso.

Por outro lado, conforme aumenta a procura por facilidades em
servicos de alimentagdo, crescem também os casos e ocorréncias de doencas
veiculadas por alimentos. Pode-se definir que as doencas veiculadas por alimentos
relacionadas com servi¢os de alimentacdo sao incidéncias de condi¢des higiénico
sanitarias insatisfatorias, ja que segundo a ANVISA, a garantia de qualidade de um
alimentos esta nos procedimentos de boas praticas, na manutencgéo e higienizagédo
das instalacdes, dos utensilios e equipamentes utilizados, na metodologia aplicada
para recebimento adequado de produtos, no pré-preparo e preparo de alimentos
realizados em conformidade com a legislacao vigente, no armazenamento correto
de produtos, manejo e cuidado de residuos, na pratica de coleta de amostras, no
cuidado com o controle integrado de pragas, no tratamento referente a potabilidade

da agua e principalmente na capacitacdo dos profissionais.
3.4.1Manipuladores

Embora a contaminacdo por alimentos possa ter varias origens, as
principais vias desses acontecimentos podem vir por praticas e preparos
inadequados exercidos pelos manipuladores de alimentos. Toda pessoa que, direta
ou indiretamente, colabore na producéo de alimentos deve ser capacitada por meio
de treinamentos em procedimentos de Boas Praticas de Manipulacdo. Estes
procedimentos tém como finalidade prevenir e evitar que 0s produtos sejam
contaminados provenientes do colaborador que manipula os alimentos (AZEVEDO
et al, 2008).

O termo “Manipulador de Alimentos” € usado para as pessoas que
podem entrar em contato com a matéria no ato da producdo dos alimentos
incluindo os que colhem, abatem, armazenam, transportam, processam ou
preparam alimentos e ainda, os trabalhadores da industria e comércio de

alimentos.
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Mesmo o0s manipuladores sadios abrigam bactérias que podem
contaminar os alimentos pela boca, nariz, garganta e trato intestinal. A higiene do
manipulador e de tudo o que entra em contato com o alimento deve ser muito rigida
e é de extrema importancia para a producdo segura e indcua do produto final. A
inadequada manipulagdo é uma das principais fontes de contaminagdo e isso
provavelmente tem relacdo com a higienizacéo imprépria (EVANGELISTA, 1998).

Somente a lavagem das maos nao € considerada um procedimento
eficiente; é eficiente somente para 0s micro-organismos coliformes, pois 0s
estafilococos, alojados nos poros e fendas da pele, com a manobra de limpeza,
podem aflorar a superficie. As méos, especialmente em servigos de alimentos, que
carecem de recursos mecanicos, devem ser entdo suficientemente tratadas
conservando-se sempre limpas e sanitizadas (GERMANO, 2003).

A higiene do manipulador também deve atingir os cabelos, 0 uso de
gorros ou de lencos impedem que sejam projetados nos alimentos, pelos, caspa,
produtos de descamacdo e de feridas do couro cabeludo, que geralmente
carregam estafilococos. O estado dos instrumentos e dos uniformes devera ser
mantido dentro das melhores condi¢cdes de limpeza; os uniformes de trabalho n&o
devem ser guardados com as roupas vestidas na rua, que estdo carregados de
micro-organismos do ambiente (EVANGELISTA, 1998).

3.4.2Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios

As caracteristicas de uma adequada higienizacdo do ambiente sao
decorrentes das acOes das pessoas que nele trabalham. Todas as unidades
produtoras de alimentos devem desenvolver técnicas de higienizacdo no preparo
das refeicGes em toda a cadeia de producéo (instalacdes, equipamentos, utensilios
e mobveis que entram em contato direto ou indireto com os alimentos) assim
prevenindo e reduzindo riscos de contaminacéo.

Para assegurar a sanidade dos produtos oferecidos ao consumidor,
as etapas de higienizacdo e limpeza s&o essenciais. E necessario estabelecer
rotinas adequadas de higienizacéo. As areas de manipulacdo de alimentos devem

ser higienizadas imediatamente apdés o término do trabalho. Os produtos
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destinados a limpeza utilizados devem ser aprovados pelo Ministério da Saude e

deve ser armazenada de modo organizado, de facil acesso (BRASIL, 2011).
Durante o procedimento de higienizacdo € proibido varrer a seco a

area de manipulacdo, usar nas areas de manipulacdo os mesmos utensilios

utilizados em banheiros e sanitarios(BRASIL, 2004).

3.4.3 Recebimento de produtos

O recebimento de produtos € um processo de extrema importancia,
pois nele toda a unidade produtora de alimento deve estabelecer normas internas
com parametros para a inspecao de recebimentos, com o intuito de prevenir o
acesso de produtos inadequados. Para assegurar a qualidade todos os produtos
devem ser adquiridos de fornecedores previamente qualificados (BRASIL, 2004).

No ato do recebimento todo produto devem ser criticamente
inspecionado por profissional qualificado, conferindo a quantidade, validade e
embalagem que devem estar limpas e integras de acordo com a particularidade de
cada alimento.

Quanto ao veiculo responsavel na realizacdo da entrega devem ser
apropriados para transporte de material e constru¢cdo que permitam a higienizacao
completa, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento (BRASIL, 2011).

3.4.4 Armazenamento de produtos

O armazenamento deve proporcionar condicbes seguras de
acondicionamento dos produtos. Todas as categorias de produtos devem ser
armazenadas de acordo com suas caracteristicas e, todos os locais de
armazenamento devem ser higienizados e organizados com alta frequéncia. E
proibido armazenar qualquer tipo de produto diretamente no piso, sem a utilizacéo

de pallets ou estrados apropriados. ApOos a abertura da embalagem original, o
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produto perde o prazo de validade, desta forma, deve-se etiquetar o produto
levando em consideracdo as recomendacdes do fornecedor. Alimentos que
sofrerem fracionamento ou que necessitem ser transferidos de suas embalagens
originais devem estar acondicionados em recipientes adequados e
identificados(BRASIL, 2004).

3.4.5 Pré-preparo e preparo de alimentos

Na etapa de pré-preparo a matéria-prima sofre uma série de
processamentos. O pré-preparo inclui as etapas de higienizacdo de
hortifrutigranjeiros, porcionamento e descongelamento(BRASIL, 2011).

E neste momento que os alimentos sdo mais manipulados,
aumentando os riscos de crescimento microbiano. Além da contaminacgéo cruzada,
nesta etapa deve-se ter muito cuidado com o tempo em que alimentos s&o
manipulados, pois se 0 mesmo estiver contaminado e permanecer muito tempo na

zona de risco de temperatura, as bactérias passam a se multiplicar rapidamente.

3.4.6 Distribuicao das refeicbes

Durante a distribuicdo de refeicbes toda unidade produtora de
alimentos deve estabelecer critérios para proporcionar aos consumidores
apresentacdo agradavel e dentro dos padrbes de qualidade que atendem as
legislacBes de seguranca alimentar. No servigo de alimentacdo, a distribuicéo é a
etapa de exposicao dos alimentos para o consumo imediato.

Importante ressaltar que ao reabastecer os balcdes utilizar cubas
devidamente higienizadas, devendo controlar o tempo e a temperatura em que 0s
alimentos permanecam nos balcGes térmicos. O ideal € que as preparacdes
permanecam acima de 74°C e se houver necessidade de reaquecimento é

permitido reaquecer a mesma preparacao uma unica vez (BRASIL, 2011).
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Ao reabastecer as cubas dos balcbes no momento da distribuicao
atente-se a procedimentos como: controlar o tamanho da cuba de acordo com a

demanda de distribuicdo e nunca fazer sobreposi¢des de alimentos na distribuicéo.

3.4.7 Manejo de residuos

O manejo de residuos é utilizado com o objetivo de alinhar critérios
que controlem as sobras e descarte de lixo, de forma a propiciar prevengcao dos
riscos e de contaminacdo. Para realizar o manejo adequado dos residuos, a
unidade deve possuir recipientes integros, constituidos por material de facil
higienizacdo e transporte, com tampas, acionamentos por pedal e devidamente
identificados de acordo com seu rejeito. Os recipientes devem ainda, estar
disponiveis em numero e capacidade suficientes a sua demanda diaria, em sua
utilizacado devem ser revestidos com sacos plasticos resistentes e apropriados para
a coleta seletiva do lixo.

O lixo ndo deve sair pelo mesmo local onde entram as matérias-
primas, ingredientes e embalagens e ndo deve ser transportado em contra fluxo
das areas de producdo e manipulacédo de alimentos. Na impossibilidade de retirada
do lixo por areas distintas, devem-se determinar horarios diferenciados para estas
tarefas evitando riscos de contaminacdo cruzada. Os residuos devem ser

armazenados em local fechado e isolado da &rea de preparacdo (BRASIL, 2011).

3.4.8 Coleta de amostras

A coleta de amostra auxilia a garantir a rastreabilidade das matérias
primas e dos alimentos servidos em cada servigo. Todos os alimentos e bebidas
preparados e consumidos devem possuir amostras. A equipe deve se atentar além
da quantidade o modo correto em realizar a coleta e 0 armazenamento das

amostras para que ndo comprometam a rastreabilidade do processo.
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Os responsaveis pela coleta devem ter muita atengdo durante o
processo lavando e fazendo a antissepsia completa das maos antes e identificando
0 saco de amostras que devem esterilizados, adicionar informacfes como data,
horério, turno e produto. Para melhor organizacdo, recomenda-se que as amostras
sejam armazenadas em caixas plasticas lavadas e sanitizadas, acondicionadas de
forma organizada. Evitar a sobreposicdo dos saquinhos de amostras para ndo
estourar ou vazar os liquidos. Armazenar as amostras por 72 horas (BRASIL,
2011).

3.4.9 Controle integrado de pragas

Praga é todo agente animal que possa ocasionar danos materiais ou

contaminagdes com risco a saude, seguranca e qualidade. O ambiente propicio a
sobrevivéncia de pragas depende basicamente de trés condi¢cdes: agua, abrigo e
alimento. Desta forma, deve-se impedir o acesso das pragas as instalagdes,
considerando estes trés fatores e tomando algumas agbes preventivas de higiene e
organizacdo, como evitar residuos de alimentos, agua parada, lixeiras abertas e
proliferacdo em locais de abrigo como frestas, aberturas, objetos em desuso
acumulados, azulejos quebrados e outros.
O Controle Integrado de Pragas deve ser realizado por empresa terceirizada e
especializadadevidamente licenciada pelos 6rgdos competentes da saude e do
meio ambiente, para prestar servicos de controle de vetores e pragas urbanas. Os
produtos quimicos usados devem obedecer as especificacbes do fabricante para
utilizacdo em depdsitos de alimentos e serem registrados no Ministério da Saude e
aprovados pela ANVISA (BRASIL, 2011).

3.4.10 Potabilidade de agua

A agua utilizada para o consumo direto ou no preparo dos alimentos

deve ser potavel, destinada ao consumo humano, desta forma deve ser controlada.
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A qualidade da agua utilizada pode interferir diretamente na sanidade dos
alimentos (principalmente os consumidos crus), assim como, na higienizagdo de
utensilios, equipamentos, o ambiente no geral e na higienizacdo de maos de
manipuladores. A agua utilizada para o consumo direto ou no preparo dos
alimentos deve ser proveniente de abastecimento publico, sendo permitida a
utilizacéo de solucdes alternativas. A higienizagdo do reservatério de agua deve ser
realizada em um intervalo de 6 meses. E o registro dessa higienizacdo deve estar

disponivel na unidade para comprovacéo (BRASIL, 2011).
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4 MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa descritiva e tem como
objeto de estudo as condic¢des higiénico-sanitarias do Restaurante Universitario da
Universidade Tecnologica Federal do Parana - Campus Londrina, terceirizado
inicialmente pela empresa Edikasa (Restaurante — A), contrato que permaneceu de
julho de 2012 até julho de 2013, e, posteriormente, pela empresa Costela Grill,
empresa de contrato provisorio (Restaurante B). Para tal estudo, utilizou-se de
técnicas padronizadas de coleta de dados, tais como questionario e observacéo
sistematica, durante o primeiro e segundo semestre de 2013.

Foram verificados os itens relativos a higiene do manipulador, do
alimento, dos utensilios e do ambiente e também se observou as condi¢gbes
estruturais do restaurante. No restaurante A, a coleta se deu nos dias 07/04/2013 e
14/06/2013 e no restaurante B a coleta de seu nos dias 19/11/2013 e 22/11/2013.

4.1 METODOS

Inicialmente, conferiu-se o contrato de prestacdo de servigcos realizado
entre a UTFPR (contratante) e a empresa prestadora de servicos do RU
(contratada), com objetivo de levantar os dados relacionados a qualidade sanitaria
do servico a ser prestado. Para tal, utilizou-se como base o Contrato SMGP n°
0031/2011 da Prefeitura Municipal de Londrina.

Posteriormente, aplicou-se um checklist (apéndice A), adaptado da
RDC n°275e com base também na RDC n° 216(BRASIL, 2004), que sé&o
resolucdes de ambito federal utilizada como ferramentas para avaliar as condi¢des
higiénicas sanitarias de unidades produtoras de refeicéo.

Além do preenchimento do checklist, foi realizada a obtencdo de
informacdes por meio de observacao sistematica do servico durante uma semana,
ao longo do dia, acompanhando o preparo e a distribuicdo das refeicOes,
registrando as ndo adequacdes, conforme a legislacdo de boas praticas de

manipulagéo vigente.
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4.2 TRATAMENTOS DOS DADOS

Para avaliacdo do contrato, foi realizada uma leitura rigorosa dos
documentos assinados entre ambas as partes (contratante e contratada) e
apontada as obriga¢fes relacionadas a parte de higiene-sanitaria do RU. Os dados
retirados por meio do checklist foram apresentados no formato de tabelas. A parte
qualitativa, quanto aos itens relativos a execucao de procedimentos relativos a
parte higiénico-sanitaria, foram apresentadas por meio das figuras fotograficas

registradas pela observacéo sistematica do servigo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio da avaliacdo dos servicos prestados pelas empresas
terceirizadas, ambas deixaram a desejar no quesito qualidade sanitaria, com
diversos procedimentos inadequados, desde o contrato até a execucao do servigo,

conforme descritos em cada item a segquir.

5.1. ANALISE DO CONTRATO

O contrato de prestacdo de servicos de alimentagéo é a possibilidade
da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana garantir uma refeicdo de qualidade
e nutricionalmente adequada a seus estudantes, servidores e convidados, afim de
que este possa desenvolver sua plenitude académica, com uma politica de
responsabilidade social e assistencialista.

O contrato tem prazo de vigéncia de 12 (doze) meses a contar da
emissao da ordem de servigo e pode ser prorrogado por sucessivos periodos de 12
(doze) meses até o limite maximo de 60 (sessenta) meses, estando ambas as
partes de acordo.

Considerando as irregularidades encontradas, acredita-se que quanto
mais elaborado o contrato estiver, mais respaldada a contratante se encontrara. As
descricOes dos itens 5.1.1 e 5.1.2, apresentados a seguir, foram comparadas ao

Contrato n°® 001/2012 que se encontra no anexo do trabalho.

5.1.1 Inclusdo no Contrato

Sugere-se que as clausulas abaixo descritas possam ser inclusas no
Contrato com objetivo de auxiliar na clareza das obrigacdes da Contratante e da

Contratada.
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CLAUSULA SEGUNDA — DA VINCULACAO AO EDITAL.

8 1° Os documentos mencionados nesta clausula sdo considerados suficientes

para, em conjunto com este contrato, definir o seu objeto e as condi¢gdes para a sua

perfeita execucao.

§ 2° Havendo duavidas ou divergéncias entre o que estiver previsto neste

instrumento e seus anexos, e nado podendo ser dirimidas com fundamento na

legislacdo Vicente, serdo elas objeto de acordo entre as partes.

VI.

VII.

CLAUSULA QUARTA — DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

Promover a organizacdo técnica e administrativa do objeto do presente
contrato, de modo obter eficiéncia na sua execuc¢ao, de acordo com as
condicOes técnicas, de habilitacdo e proposta da licitante;

Conduzir os servicos em estrita observancia a legislacdo Federal,
Estadual e Municipal, cumprindo com os encargos trabalhistas, tributarios
e securitarios incidentes sobre a execuc¢do do contrato;

Total e integral responsabilidade, direta e indireta, quanto a todas as
despesas decorrentes da execucdo do contrato, sobretudo as despesas
com combustivel, carga e descarga, armazenagem, frete, todos os
impostos, mao de obra, taxas, contribuicdes, encargos sociais, laudos
laboratoriais;

Promover substituicdo imediata, desde que notificado para tal fim,
refeicbes que sejam consideradas inadequadas para consumo;

O preparo de alimentacdo devera ser por mado de obra devidamente
qualificada, atendendo a todos os requisitos da legislacdo sanitaria
vigente;

Informar aos CONTRATANTES as instalagbes que estejam em
desacordo com as normas sanitarias, para que sejam feitas as
adequacdes necessarias;

Adequar, por determinacdo dos CONTRATANTES, qualquer servico que
nao esteja sendo executado de acordo com a boa técnica ou principio de

nutricdo ou dietética,
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XI.

XIl.

XIIl.
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Comunicar a fiscalizacdo, de imediato, qualquer ocorréncia anormal ou
acidente que se verifique;

Prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pelos
CONTRATANTES, incluindo dados técnicos e operacionais sobre o
objeto;

Corrigir os problemas constatados no preparo das refeicbes, mediante
notificacéo por escrito e sem qualquer 6nus para o0s CONTRATANTES;
Supervisionar, nas etapas de transporte interno, distribuicdo e
porcionamento, a qualidade, conservagao e condi¢cbes de temperatura e
a aceitacao da alimentacgéao fornecida;

N&o subcontratar o objeto deste contrato, no seu todo, sob qualquer
hipétese. Em caso de subcontratacdo parcial, somente com a
aguiescéncia prévia e expressa dos CONTRATANTES;

Manter diario de servicos, no qual deverdo ser registradas todas as
visitas do(a) nutricionista responsavel da CONTRATADA, assim como
ordens, determinacfes, anotacdes de ordem técnica por ele transmitidas.

Este diario ndo devera conter rasuras, borrdes ou falta de paginas.

CLAUSULA SETIMA — DO PAGAMENTO

A nota fiscal ndo aprovada sera devolvida a CONTRATADA para as necessarias

corregcbes, com as informacgBes que motivaram sua rejeicdo, contando-se 0 prazo

estabe

lecido, a partir da data de sua pré-apresentacao.

A CONTRATADA devera apresentar mensalmente, como condicdo para

recebimento de cada parcela contratual faturada, os seguintes documentos

(originais ou cépias autenticadas):

Declaracdo do empregador, ou responsavel pela gestdo ou direcdo da
empresa, dando conta de regular quitacdo de todos os direitos sociais
trabalhistas de seus empregados;

Guia de Previdéncia Social (GPS), devidamente quitada, atinente ao més de
competéncia,

Guia de recolhimento do FGTS (Fundo de Garantia), devidamente quitada,

atinente ao més de competéncia;
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IV. Copia dos holerites dos empregados envolvidos na execucdo do objeto
contratual, devidamente datado e assinado; termos de rescisao contratual,
cOpia dos contratos e carteiras de trabalho, estes na ocorréncia de novas
contratacoes;

V. Relatério especificando o total de faltas ocorridas no periodo e quantidade
de postos efetivamente utilizados, relacionando o0s demais servigos
prestados e eventuais atrasos na execucao do servico por local e posto de
trabalho, devidamente assinado pelo servidor responsavel do respectivo
local da prestacao de servicos, bem como todas as ocorréncias constatadas
no periodo.

« CLAUSULA OITAVA — REVISAO DO VALOR DA REFEICAO

A manutencdo do equilibrio econémico-financeiro do contrato podera ocorrer nas

seguintes condicdes:

I. Valores referentes a mao de obra e encargos sociais: serdo repactuados
sempre que houver majoracdo salarial determinada pela politica de salarios
vigente ou com base no restabelecimento salarial normativo da categoria,
determinado em dissidio coletivo, com sentenca transitada em julgado, ou
ainda, por convencao coletiva de trabalho devidamente registrada na
Delegacia Regional do Trabalho, tornando-se por base 0 mesmo percentual
aprovado;

[I.  Custos com Materiais e Equipamentos: poderdo ser reajustados a cada 12
(doze) meses, e contados da data de abertura da proposta comercial. O
indice a ser aplicado para reajuste sera o IPCA (indice de Precos ao
Consumidor Amplo), do IBGE, ou o INPC (indice Nacional de Pregos ao

Consumidor) do IBGE, caso o primeiro venha a ser extinto.

8§ 1° Concedido o0 reajuste ou a repactuacdo de pregos, ndo podera a
CONTRATADA requeré-lo antes de decorrido um novo periodo de 12 meses,
independentemente dos 6nus financeiros suportados, devendo valer-se da reserva

técnica prevista na Planilha de Composicao de Custos.
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8 2° Em hipétese alguma os precos decorrentes do reajustamento poderdo ser
superiores aos praticados no mercado, mantendo-se a relagdo com o valor

originalmente contratado.

8§ 3° A CONTRATADA nao poderé interromper a prestacdo de servigcos durante o

periodo de tramitacdo do processo de restabelecimento de precos.
+ CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DA EXECU(;AO DO CONTRATO

A execucdo do objeto contratado devera ser efetuado dentro dos requisitos de
qualidade e seguranca, em conformidade com as condi¢bes constantes deste
contrato e seus anexos, obedecer as normas e padrdes da ABNT e INMETRO,
atender eficazmente as finalidades que dele(s) naturalmente se esperam, conforme
determina o Cddigo de Defesa do Consumidor, atender as normas de seguranca e
saude no trabalho, do Ministério do Trabalho e Emprego e Previdéncia Social, e,
quando for o caso, as legislacdes especificas das Agéncias Reguladoras, no
Ministério da Saude, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, e da
Vigilancia Sanitaria e demais normas e legislacdo pertinente e em vigéncia,

principalmente aquelas citadas no Edital integrante deste processo.

§ 1° A execugdo do objeto iniciar-se-a imediatamente, a partir do recebimento da

Ordem de Servico e devera apresentar:

I.  Relacdo dos empregados alocados para a prestacdo dos servicos objeto
deste contrato, acompanhada da comprovacdo do registro na carteira
profissional de trabalho;

. Cobpia autenticada do certificado que comprove o treinamento em
manipulagéo de alimentos da mé&o de obra a ser utilizada na preparagéao e

servimento das refeicdes.
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5.1.2 Alteracdo no Contrato

Sugere-se que as clausulas abaixo descritas possam ser alteradas e/ou
substituidas no Contrato com objetivo de auxiliar na clareza das obrigagbes da

Contratante e da Contratada.

+ CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO

O presente contrato representado neste instrumento a prestacdo de servicos de
preparo, nutricdo, armazenamento, distribuicéo, logistica, com emprego de mao de
obra e fornecimento de todos os géneros alimenticios e demais insumos utilizados
para o atendimento do fornecimento de refeicbes pela contratada nas
dependéncias do Restaurante Universitario da Contratante.

e« CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA RESCISAO

O presente instrumento contratual podera ser rescindido:

I. A critério dos CONTRATANTES, quando a CONTRATADA:

a) Subcontratar no todo ou em parte o objeto deste contrato, sem prévia e expressa
autorizacdo dos CONTRATANTES;

b) N&o cumprir ou cumprir irregularmente qualquer obrigacdo contratual;

c) Falir, dissolver a sociedade ou modificar sua finalidade de modo que, a juizo dos
CONTRATANTES, prejudique a execuc¢ao do contrato;

d) Outras hip6teses previstas no art. 78, da Lei 8.666/93.

Il Pela CONTRATADA, quando os CONTRATANTES inadimplirem quaisquer
clausulas ou condigBes estabelecidas neste contrato.
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8 1° Ocorrendo motivo que justifique e aconselhe, atendido em especial interesse
dos CONTRATANTES, poderd o presente contrato ser rescindido por mutuo

acordo, recebendo a CONTRATADA o valor pela execucédo do

objeto até a data da rescisdo, excluida sempre qualquer indenizac&o por parte dos
CONTRATANTES.

8§ 2° Quando a rescisdo se der pelo motivo previsto no item I, persistira a
responsabilidade dos CONTRATANTES pelo pagamento do objeto executado e
nao pagos.

8§ 3° Quando a CONTRATADA der causa a rescisao do contrato, além da multa de
20% (vinte por cento) sobre o valor total do Contrato, e demais penalidades

cabiveis, fica sujeita a uma das seguintes sancoes:
a) Adverténcia;

b) Suspensao temporaria de participacdo em licitacdo e impedimento de contratar

com a Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, pelo prazo de 02 (dois) anos.

§ 4° A rescisédo do Contrato, quando motivada por qualquer dos itens relacionados
nesta clausula, implicara a apuracdo de perdas e danos e sujeitara a
CONTRATADA a retencdo dos créditos decorrentes deste contrato até o limite dos
prejuizos causados aos CONTRATANTES, sem embargos da aplicacdo das

demais penalidades previstas neste instrumento e providéncias legais cabiveis.

5.2. LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Inspecionar e garantir as Boas Praticas de Fabricacdo em unidades
produtoras de alimentos é de extrema importancia para garantir a qualidade dos
alimentos e quando praticadas com eficiéncia auxiliam evitando ou reduzindo os
perigos de contaminacédo de alimentos. Segundo Vasconcelos (2004), nas ultimas
décadas tem se observado um aumento das Doengas Transmitidas por Alimentos

(DTAs) relacionadas a varios fatores como o desenvolvimento econdmico, a
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globalizagdo do comércio de alimentos, a intensificacdo da urbanizacdo, a
modificacdo dos hébitos alimentares dos consumidores. Sendo assim, é importante
ressaltar a importancia do treinamento de manipuladores de alimentos enfatizando
na eficiéncia do processo de Boas Praticas de Manipulacao para estabelecimentos

produtores de alimentos.

5.2.1Andlise do checklist do restaurante A

E essencial assegurar a sanidade dos alimentos nos estabelecimentos,
de forma a garantir o fornecimento de refeicbes segura. O checklist € uma lista de
verificacdo que pode ser elaborada para verificar as atividades, monitorar e auxilia
a garantir a realizacdo das boas praticas com eficiéncia, ele também auxilia o
responsavel técnico da unidade na verificacdo dos parametros para 0S processos
gue devem ser monitorados. Todo o checklist desenvolvido foi baseado nas Boas
praticas de Fabricagcdo para unidades produtoras de refeicbes. Seguem nos
guadros 1 a 6 as ndo conformidades encontradas no restaurante A durante a

aplicacao do checklist

INADEQUACAO LEGISLACAO

v" Os servigos de alimentagdo devem dispor de
Manual de Boas Préaticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados. Esses documentos
devem estar acessiveis (Item 4.11.1 da RDC
216/2004)

e Restaurante ndo disp6e manual de boas
praticas disponivel para utilizacao.

¢ Restaurante néo implementou
procedimentos padronizados para:| |[v Os servicos de alimentacdo devem
Higienizacdo das instalacdes, utensilios e| |implementar Procedimentos relacionados aos
equipamentos, controle de potabilidade de| |seguintes itens: Higienizacdo de instalagdes,
dgua, manejo de residuos, manutencdo| |equipamentos e moveis; Controle integrado de
preventiva e calibragdo dos equipamentos,| |vetores e pragas urbanas; Higienizagdo do
controle integrado de pragas, selecdo de| |reservatorio; Higiene e saude dos
matérias primas, ingredientes e embalagens e | | manipuladores. (Item 4.11.4 da RDC 216/2004)
higiene e salde dos manipuladores

QUADRO 1 - Nao conformidades referentes ao manual d e boas praticas e procedimentos
operacionais padronizados
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INADEQUACAO

LEGISLACAO

» As portas externas ndo se apresentam com
nenhuma forma de fechamento automatico para
impedir entradas de vetores e outros animais e
também ndo tem o sistema de telas
milimetradas.

v As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparacdo de alimentos,
inclusive o sistema de exaustdo, devem ser
providas de telas milimetradas para impedir o
acesso de vetores e pragas urbanas.(ltem 4.1.4
da RDC 216/2004)

» As portas das instalacBes sanitarias ndo tém
sistema de fechamento automatico. Vestiarios
em estado desorganizado.

v' As instala¢@es sanitarias e os vestiarios ndo
devem se comunicar diretamente com a &rea de
preparacdo e armazenamento de alimentos ou
refeitérios, devendo ser mantidos organizados e
em adequado estado de conservacao. As
portas externas devem ser dotadas de
fechamento automético. (Item 4.1.12 da RDC
216/2004)

* Instalacdes sanitarias sem papel para
secagem das maos sem sabonete para realizar
o procedimento correto de higienizacdo das
maos e sem aviso de explicativo do
procedimento correto

v As instalacbes sanitarias devem possuir
lavatérios e estar supridas de produtos
destinados a higiene pessoal. Os coletores dos
residuos devem ser dotados de tampa e
acionados sem contato manual. (Item 4.1.13 da
RDC 216/2004)

* Lavatério para higienizagdo dos produtos
junto com lavatério para higienizacdo das maos
dos manipuladores sem produtos adequados
destinados a higienizacdo correta e sem aviso
ou procedimento de como higienizar as maos.

v’ Devem existir lavatérios exclusivos para a
higiene das mé&os na area de manipulacdo, em
posicdes estratégicas. Os lavatérios devem
possuir sabonete liquido inodoro antisséptico e
produto antisséptico, toalhas de papel nao
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem das maos e coletor de papel,
acionado sem contato manual. (Item 4.1.14 da
RDC 216/2004)

Quadro 2 — Nao conformidades referentes a edificact

es e instalacbes Sanitarias

INADEQUACAO

LEGISLACAO

 Inexisténcia de registro periédico dos
procedimentos de limpeza e manutengcdo dos
equipamentos.  Funcionario que realiza as
operac@es de limpeza ndo é comprovadamente
qualificado, inexisténcia do registro periddico de
limpeza, frequéncia da operacéo inadequada.

v As instalacdes, os equipamentos, 0s moéveis
e o0s utensilios devem ser mantidos em
condi¢cdes higiénicas sanitarias apropriadas. As
operac@es de higienizacao devem ser realizadas
por funcionarios comprovadamente capacitados
e com frequéncia que garanta a manutencdo
dessas condicdes e minimize o risco de
contaminacgdo do alimento. (ltem 4.2.1 da RDC
216/2004)

 Inexisténcia de registro de higienizacdo do
reservatorio de agua.

v' O reservatério de dgua deve ser higienizado,
em um intervalo maximo de seis meses,
devendo ser mantidos registros da operacéo.
(Item 4.4.4 da RDC 216/2004)
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* Nao existem recipientes parta o manejo de
residuos em numero adequado e acionamento
guebrado

v O estabelecimento deve dispor de
recipientes identificados e integros, de facil
higienizacdo e transporte, em ndmero e
capacidade suficientes para conter os residuos.
Os coletores utilizados para deposicdo dos
residuos das areas de preparagdo e
armazenamento de alimentos devem ser
dotados de tampas acionadas sem contato
manual. (ltem 4.5.2 da RDC 216/2004)

Quadro 3 - Higienizacao das Instalac@es, abastecime

nto de agua e manejo de Residuos.

INADEQUACAO

LEGISLACAO

* Geladeiras ndo atingem a temperatura
necessdria para o congelamento de produtos, e
ndo existem planilhas de controle do
congelamento durante periodo adequado.

v' Caso o alimento preparado seja armazenado
sob refrigeracdo ou congelamento deve-se apor
no invélucro do mesmo, no minimo, as
seguintes informacdes: designacdo data de
preparo e prazo de validade. A temperatura de
armazenamento  deve ser regularmente
monitorada e registrada. (Item 4.8.18 da RDC
216/2004)

» Auséncia de registros que comprovem que
0S equipamentos passam por manutengdo
preventiva ou corretiva.

v' Os equipamentos devem estar conservados.
E a manutencéo programada e periédica destes
equipamentos devem ser registradas e
realizadas conforme legislacdo especifica. (Iltem
4.1.11 da RDC 216/2004)

» Higienizagdo dos equipamentos nao é
realizada em conformidade com a frequéncia
necessdria, geladeiras com as mesmas marcas
de méaos a dias. E outros equipamentos se
encontravam em estado precario com a
higienizacdo. E o funcionario ndo &
comprovadamente capacitado.

v' Os equipamentos, os moéveis e os utensilios
devem ser mantidos em condi¢Bes higiénicas
sanitarias apropriadas. As operagbes de
higienizacdo devem ser realizadas por
funcionarios comprovadamente capacitados e
com frequéncia que garanta a manutencdo
dessas condicdes e minimize o risco de
contaminacdo do alimento. (Item 4.2.1 da RDC
216/2004)

Quadro 4 - Equipamentos moveis e Utensilios e Higie

nizacéo

INADEQUACAO

LEGISLACAO

*Manipuladores com barba, unhas grandes e
maquiagem.

v" Os manipuladores devem usar cabelos
presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo
permitido o uso de barba. As unhas devem estar
curtas e sem esmalte ou base. Durante a
manipulacdo, devem ser retirados todos os
objetos de adorno pessoal e a maquiagem.
(Item 4.6.6 da RDC 216/2004)
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» Falha nos habitos higiénicos, manipuladores
ndo higienizam as maos com frequéncia
nenhuma.

v Os manipuladores  devem lavar
cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho,
antes e ap6s manipular alimentos, apos

qualquer interrupcdo do servico, apos tocar
materiais contaminados, apds usar 0s sanitarios
e sempre que se fizer necessério. (Item 4.6.4
da RDC 216/2004)

» Inexisténcia de programa de capacitacdo
adequado relacionado a higiene pessoal e
manipulacdo dos alimentos, auséncia de
supervisor comprovadamente capacitado.

v" Os manipuladores de alimentos devem ser
supervisionados e capacitados periodicamente
em higiene pessoal, em manipulacdo higiénica
dos alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos. A capacitagdo deve ser comprovada
mediante documentacdo. (ltem 4.6.7 da RDC
216/2004)

Quadro 5 — Nao conformidades referentes aos manipul

adores, estado de saude e programa

de capacitacao.

INADEQUACAO

LEGISLACAO

» Matérias primas e ingredientes ndo sao
inspecionados adequadamente na recepcao.

v As matérias-primas devem ser
inspecionadas e aprovadas na recepcdo. As
embalagens priméarias devem estar integras. A
temperatura das matérias-primas e ingredientes
gue necessitem de condicbes especiais de
conservacdo deve ser verificada (Item 4.7.3 da
RDC 216/2004)

» Controle inadequado de temperatura e n&o
existe a planilha de registro, para ambientes de
controle térmico.

v' Caso o0 alimento preparado seja armazenado
sob refrigeracdo deve-se apor no invélucro do
mesmo, as seguintes informacdes: designacao
data de preparo e prazo de validade. A
temperatura de armazenamento que deve ser
monitorada e registrada. (Item 4.8.18 da RDC
216/2004)

v" O estabelecimento deve programar e manter

« Os alimentos ndo passam por nenhum d d | ia d lidad
controle de qualidade no final de suas ocumentado o controle & garantia da qualidade
~ dos alimentos preparados. (Item 4.8.20 da RDC
preparacoes. 216/2004)
v Ap6és a coccdo, os alimentos devem ser
mantidos em condicbes de tempo e de
» Os alimentos ndo  sdotransportados | |temperatura que ndo favoregcam a multiplicagédo

temperatura ideal para os balcdes térmicos.

microbiana. Para conservacdo a quente, a
temperatura superior a 60°C por, no maximo, 6
horas. (Item 4.8.15 da RDC 216/2004)

Quadro 6 - Nao conformidades referentes as matéria-

prima, armazenamento e fluxo de

producéo.
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5.2.3Planta restaurante A

A organizacao e disposicdo dos equipamentos e fluxograma podem
interferir positiva ou negativamente na contaminacdo cruzada em alimentos. Segue
a figura 1 com o fluxo de atividades do restaurante A.

RESTAURANTE - A VESTIARIO FEMINING VESTIARIO MASCULINO

MANIPULADORES MANIPULADORES

N/

dl|

LIXEIRAS

. Recebimento de Produtos

Higienizagdo das mdos
dos Manipuladores

wrwmco

Armazenamento dos
Produtos

B

CIPN|

. Distnbuigdo dos
Alimentos

»

-

» O

Resto ingesto

Figura 1 - Fluxo da circulacao de alimentos e manip  uladores no Restaurante Universitario —
UTFPR — empresa A

O restaurante universitario dispde de uma entrada para os clientes e
uma segunda entrada que serve para recebimento de produtos e manipuladores.
Os banheiros estdo em conformidade com o requisito estrutural, no entanto existem
banheiros para os clientes com lavatorios supridos de materiais para higienizagédo
das maos, tanto nos masculinos quanto nos femininos. E vestiarios com sanitarios
e lavatorios para os manipuladores localizados fora da area de producéo.

Na Figura 1 do fluxo de circulacdo do restaurante A, o recebimento e
higienizac&o dos produtos e higienizagdo das méos dos manipuladores é realizado

no mesmo lavatorio, esse requisito foi apontado como uma nao conformidade
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estrutural interna que esta sobre a responsabilidade do contratante e ndo da
contratada, segundo a RDC 216 é necessario que o estabelecimento tenha um
ponto exclusivo na area de producdo com lavatorio supridos de materiais para
higiene dos manipuladores e um segundo ponto para higienizacdo de matérias
primas.

O armazenamento de produtos € realizado em local ventilado com a
estrutura fisica adequada, referente ao requisito estrutural esta em conformidade.
Ja avaliando a distribuicdo dos alimentos e recolhimento do resto ingestdo, todo
lixo & descartado fora da area de producdo em lixeiras devidamente identificadas e
de material de facil higienizacdo, ndo existe uma saida alternativa para o manejo
dos residuos, mas a equipe operacional realiza o procedimento somente apés a
distribuicdo em horarios diferentes para que os alimentos preparados e todo resto
ingestdo ndo entre em contra fluxo, o resto ingestdo é separado da sobra limpa e
todos sao descartados.

5.2.4 Anélise do checklist do restaurante B

A organizagdo e disposicdo dos equipamentos e 0S processos
realizados pela a operacdo na unidade produtora de refeicéo interfere na qualidade
e inocuidade dos alimentos que sao fornecidos. Os quadros 7 a 12

apresentam as nao conformidades conferidas no restaurante B.

INADEQUACAO LEGISLACAO

v' Os servicos de alimentacdo devem dispor de
Manual de Boas Praticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados. Esses documentos
devem estar acessiveis (Item 4.11.1 da RDC
216/2004)

» Restaurante ndo disp6e manual de boas
praticas disponivel para utilizacéo.




» Restaurante ndo programou procedimentos
padronizados  para:  Higienizagdo das
instalacbes, utensilios e equipamentos,
controle de potabilidade de agua, manejo de
residuos, manutencéo preventiva e calibracédo
dos equipamentos, controle integrado de
pragas, selecdo de matérias primas,
ingredientes eembalagens e higiene e saude
dos manipuladores

v' Os servigos de alimentagdo devem programar
Procedimentos relacionados aos seguintes itens:
Higienizacdo de instalacbes,equipamentos e
moveis; Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; Higienizagdo do reservatorio; Higiene e
salide dos manipuladores. (Item 4.11.4 da RDC
216/2004)

Quadro 7 - Nao conformidades referentes ao manual d

e boas praticas e procedimentos

operacionais padronizados

INADEQUACAO

LEGISLACAO

» Inexisténcia de registro periddico dos
procedimentos de limpeza das instalacdes.
Funcionario que realiza as operagdes de
limpeza ndo é comprovadamente qualificado.

v' As instalacdes, os equipamentos, devem ser
mantidas em condi¢cdes higiénicas apropriadas.
As operacbes de higienizacdo devem ser
realizadas por funcionarios capacitados e com
frequéncia que garanta a manutencdo dessas
condicdes. (Item 4.2.1 da RDC 216/2004)

eInexisténcia de registro de higienizacdo do
reservatorio de agua.

v' O reservatorio de agua deve ser higienizado,
em um intervalo de seis meses, devendo ser
mantidos registros da operacdo. (ltem 4.4.4 da
RDC 216/2004)

» N&o existem recipientes parta 0 manejo de
residuos em numero adequado e
acionamento quebrado. Conservacao
inadequada dos materiais destinados ao
reprocessamento, lixo em cruzamento com
alimentos no fluxo de producdo em
armazenado em local inadequado, sem
tampa.

v' Deve-se dispor de recipientes identificados e
integros, para os residuos. Os coletores utilizados
nas areas de preparacdo e devem ser dotados de
tampas acionadas sem contato manual. E o lixo
ndo deve circular em contra fluxo com os
alimentos na cozinha (Item 4.5.2 da RDC
216/2004)

* Retirada dos residuos néo é realizada com
frequéncia na area de processamento 0 que
possibilita focos de contaminag&o, sacos de
lixos armazenados em locais inadequados.

v' Os residuos devem ser frequentemente
coletados e estocados em local fechado e isolado
da area de preparacéo de forma a evitar focos de
contaminagdo e atracdo de vetores e pragas
urbanas. (Item 4.5.3 da RDC 216/2004)

Quadro 8- Ndo conformidades referentes a Higienizag

8o das InstalacBes, abastecimento de

agua e manejo de Residuos.

INADEQUACAO

LEGISLACAO

» Produtos para higienizagédo dos utensilios,
e do ambiente armazenados sem
conformidade com a legislacdo, estdo de
forma desorganizada.

v Os produtos saneantes devem estar
regularizados pelo Ministério da Saude. Os
produtos saneantes devem ser identificados e
guardados em local reservado para essa
finalidade. (Item 4.2.5 da RDC 216/2004)
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e Equipamentos de conservacdo dos
alimentos sem medidor de temperatura e em
funcionamento inadequado, em péssimo
estado de higienizacdo e Auséncia de planilha
de registro de temperaturas.

v' Os equipamentos necessarios a exposicao ou
distribuicdo de alimentos preparados sob
temperaturas controladas, devem ser devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de
higiene, e funcionamento. A temperatura desses
equipamentos deve ser monitorada. (Item 4.10.3
da RDC 216/2004)

» Higienizacdo dos equipamentos e das
instalacdes nado é realizada em conformidade
com a frequéncia necessaria, geladeiras com
as mesmas marcas de maos a dias. E outros
equipamentos se encontravam em estado
precario com a higienizacdo. E o funcionario
ndo é comprovadamente capacitado.

v Os equipamentos, os moveis e 0s utensilios
devem ser mantidos em condi¢cdes higiénicas
sanitarias apropriadas. As operagbes de
higienizacdo  devem  ser realizadas por
funcionarios comprovadamente capacitados e com
frequéncia que garanta a manutencdo dessas
condi¢cdes e minimize o risco de contaminacdo do
alimento. (Item 4.2.1 da RDC 216/2004)

Quadro 9 - Equipamentos moéveis e Utensilios e Higie

nizacao

INADEQUAGAO

LEGISLACAO

e As portas externas ndo se apresentam com
nenhuma forma de fechamento automatico
para impedir entradas de vetores e outros
animais e também nao tem o sistema de telas
milimetradas.

v" As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparacdo de alimentos,
inclusive o sistema de exaustdo, devem ser
providas de telas milimetradas para impedir o
acesso de vetores e pragas urbanas.(ltem 4.1.4
da RDC 216/2004)

* As portas das instalag6es sanitarias ndo
tém sistema de fechamento automatico.
Vestiarios em estado desorganizado.

v'  As instalacdes sanitarias e os vestiarios nao
devem se comunicar diretamente com a area de
preparacdo e armazenamento de alimentos ou
refeitorios, devendo ser mantidos organizados e
em adequado estado de conservacdo. As portas
externas devem ser dotadas de fechamento
automatico. (Item 4.1.12 da RDC 216/2004)

* InstalagBes sanitarias sem papel para
secagem das méaos sem sabonete para
realizar o  procedimento correto de
higienizacdo das maos e sem aviso de
explicativo do procedimento correto

v" As instalacGes sanitarias devem possuir
lavatérios e estar supridas de produtos destinados
a higiene pessoal. Os coletores dos residuos
devem ser dotados de tampa e acionados sem
contato manual. (Item 4.1.13 da RDC 216/2004)

Quadro 10 — Nao conformidades referentes a edificag

Oes e instalacbes Sanitarias

INADEQUACAO

LEGISLACAO

e Manipuladores com
maquiagem.

unhas grandes e

v" Os manipuladores devem usar cabelos presos
e protegidos por redes, toucas ou outro acessoério
apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o
uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem
esmalte ou base. Durante a manipulacdo, devem
ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e
a maquiagem. (Item 4.6.6 da RDC 216/2004)
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» Manipuladores ndo realizam a lavagem das
maos de forma adequada e com frequéncia,
nao existe orientacdes de facil visualizacdo do
procedimento correto para higienizacdo das
maos.

v Os manipuladores devem lavar
cuidadosamente as méos ao chegar ao trabalho,
antes e apds manipular alimentos, ap6s qualquer
interrupcdo do servigo, apds usar os sanitarios e
sempre que se fizer necessario. Devem ser

afixados cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem e
antissepsia das mados em locais de fécil

visualizacao, inclusive nas instalacdes sanitarias e
lavatorios. (Item 4.6.4 da RDC 216/2004)

e Auséncia de programa de capacitacdo
adequado relacionado a higiene pessoal e
manipulacdo dos alimentos, auséncia de
supervisor comprovadamente capacitado.

v Os manipuladores de alimentos devem ser
supervisionados e capacitados periodicamente em
higiene pessoal, em manipulacdo higiénica dos
alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada
mediante documentagdo. (Item 4.6.7 da RDC
216/2004)

Quadro 11 - Manipuladores, Estado de Saude, Program

a de capacitacao

INADEQUACAO

LEGISLACAO

* Matérias primas e ingredientes ndo sdo
inspecionados adequadamente na recepcao,
alguns produtos ainda aguardando liberacao,
ndo ha monitoramento da temperatura na
recepcao.

v As matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens devem ser submetidos a inspecao e
aprovados na recepcdo. As embalagens
primarias das  matérias-primas e  dos
ingredientes  devem  estar integras. A
temperatura das matérias-primas e ingredientes
que necessitem de condigcbes especiais de
conservacdo deve ser verificada nas etapas de
recepcao e de armazenamento. (Item 4.7.3 da
RDC 216/2004)

+ Alimentos ndo estdo armazenados
separados em ambiente conservado e limpo,
presenca de material estragado, ndo existe
controle de temperatura adequada para cada
tipo de produto. N&o existe a planilha de
registro, para ambientes de controle térmico.

v/ Caso o alimento preparado seja armazenado
sob refrigeracdo ou congelamento deve-se apor
no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes
informacdes: designacdo data de preparo e
prazo de validade. A temperatura de
armazenamento  deve  ser regularmente
monitorada e registrada. (Item 4.8.18 da
RDC 216/2004)

* Os alimentos ndo passam por nenhum

v' O estabelecimento deve programar e manter
documentado o controle e garantia da qualidade

controle Nde qualidade no final de suas dos alimentos preparados. (Item 4.8.20 da RDC
preparacoes. 216/2004)
v' Ap6s serem submetidos a coccdo, 0s
alimentos preparados devem ser mantidos em
. Os alimentos ndo séo transportados | | condi¢cdes de tempo e de temperatura que néo

temperatura ideal para os balces térmicos,
(UNIDADE NEM DISPOE DE TERMOMETRO
PARA AFERIR TEMPERATURAS)

favorecam a multiplicacdo microbiana. Para
conservacado a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C por,
no maximo, 6 horas. (tem 4.8.15 da RDC
216/2004)
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« Matérias-primas acondicionadas de forma
desorganizada encostadas na parede e 0s
que foram fracionados estavam sem etiqueta
de identificacdo com o prazo de validade.

v Matérias-primas e os ingredientes quando
ndo forem utilizados em sua totalidade, devem
ser adequadamente acondicionados e
identificados com, no minimo, as seguintes
informacdes: designacdo do produto data de
fracionamento e prazo de validade apos a
abertura ou retirada da embalagem original.
(Item 4.8.6 da RDC 216/2004)

Quadro 12- Matéria- Prima, Armazenamento e Fluxo de  Producgao .

5.2.5Planta do restaurante — B

Conforme escrito anteriormente, a organizacdo e disposicdo dos

equipamentos e fluxograma podem

interferir positiva ou negativamente na

contaminacao cruzada em alimentos. Segue a figura 2 com o fluxo de atividades do

restaurante B.

RESTAURANTE - B VESTIARIO FEMININO VESTIARIO MASCULING
MANIPULADORES MANIPULADORES
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38

Estruturalmente ndo houve nenhuma alteracdo, no restaurante B
continuamos pontuando a néo conformidade por ndo haver lavatério exclusivo para
higienizacdo das maos dos manipuladores na area de producdo, no requisito
estrutural o armazenamento de pereciveis € realizado em ambiente adequado.

As diferencas encontradas entre o fluxo A e B € que no restaurante B o
descarte do resto ingestdo néo € realizado fora da area de produgdo encontrou-se
no dia da visita lixeiras devidamente identificadas somente para o descarte de
reciclaveis, as bandejas eram entregues a colaboradora que realizava o descarte
do resto ingestdo no ambiente de higienizagédo de talheres e pratos em uma lixeira
que se apresentava em péssimo estado de conservagdo, ndo estava em
conformidade com o volume descartado e sem a existéncia de saco para o
recolhimento.

O manejo de residuos néo era realizado corretamente, o resto ingestdo
era retirado ainda durante a distribuicdo, o que compromete a inocuidade dos
alimentos preparados, ja que o lixo e os alimentos estdo em contra fluxo na

distribuicao.

5.3. ACOMPANHAMENTO DAS ATIVIDADES

Para avaliacdo de acompanhamento de atividades relacionada ao aspecto
de projetos e instalagdes foram analisados os itens entre eles; fluxos; paredes, pisos,
ralos, portas e janelas; ventilacdo; pias para higienizacdo de maos; sanitarios e
vestiarios e controle de pragas e vetores.

Praticas higiénicas sdo necessarias em todo o processo de producdo de
alimentos, devendo ser monitoradas para que ocorra um controle microbiolégico
eficiente (ANDRADE,2008). Esta analise consiste na avaliacdo das empresas Edikasa e
Costela Grill indicando as inconformidades na matéria-prima, equipamentos e utensilios
por meio de imagens e notificagdes.

Conforme a notificacdo 01/2013, que dispde de uma reclamacgao pela
presenca de larva em hortifrutis servidas no dia 26/11/13, a empresa Costela Grill (B)
foi comunicada pela comissdo de garantia da qualidade do restaurante universitario

do ocorrido, na notificagdo consta os procedimentos corretos de higiene de hortifrutis



39

Na eliminacdo de rejeito ndo é permitido o acumulo de lixo nas areas
de manipulacado, estocagem e outras areas de servigcos do processamento (LIMA,
2007).0 descarte incorreto de lixo contra fluxo com a area de recebimento de
produtos no RU, foi identificado por meio de imagens, propiciando a contaminagao
por pragas.

Figura 3 — Manejo de residuos.

O controle de resto-ingestdo € um instrumento para o controle de
custos e um indicador de qualidade no servi¢co prestado, contribuindo para melhoria
de todo processo de producgdo. O descarte do resto-ingestdo esta sendo efetuado
em local inadequado, sendo em recipientes inadequados sem saco de lixo, proximo
aarea de preparacao de alimentos.

Os restos foram coletados diretamente da area de devolucédo de
bandejas e utensilios, sendo todos os materiais ndo comestiveis descartados, apos
isso o funcionario efetuou o descarte em local inadequado podendo ocasionar
contaminacao. Para tanto, sugere-se a padronizacdo de processos e servi¢os, por
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meio da elaboracao de rotinas e procedimentos técnicos operacionais, treinamento

da equipe e monitoramento das atividades.

Figura 4 — Resto ingestao.

Aos manipuladores, todos deverdo receber equipamentos de protecéo
individual e treinamentos para uso e armazenamento correto, devendo manter os
limpos e efetuar assepsia correta, conforme figura 3, o0s vestiarios dos
manipuladores da empresa B encontram-se inadequados conforme legislacéao
devido: apresentar-se em estado desorganizado, ndo possuir armarios adequados
para reposicdo e armazenamento de EPI's, utensilios de coleta de lixo sem
abertura automatica, auséncia de quantidades adequadas para o processo de

higienizacdo das méaos.
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Figura 5 — Instalag8es sanitarias dos manipuladores

Quanto a avaliacdo dos equipamentos e utensilios foram identificados
casos de ndo conformidades relacionados a higiene sendo eles a ma higienizacao
dos utensilios, equipamentos e instalacdo, conforme figura 4, devido a isso se
constata que ndo ha frequéncia na realizagdo dos procedimentos e sdo efetuados
de forma inadequada.

Quanto a avaliacdo dos equipamentos e utensilios foram identificados
casos de ndo conformidade relacionados a higiene sendo elesa m& higienizacéo
dos utensilios, equipamentos e instalacdo, conforme figura 6, devido a isso
constata-se que nao ha frequéncia na realizacdo dos procedimentos e sao
efetuados de forma inadequada.

O profissional responsavel pela higienizacdo nos servicos de
alimentac&o deve obter base de conhecimento em diversos aspectos. E importante

saber sobre as caracteristicas, utilizacdo e cuidados com os utensilios e superficies
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mais comuns em servicos de alimentacdo, sendo assim importante que o
profissional tenha treinamento necessario para que possa efetuar os
procedimentos corretos. Conforme checklist a empresa A informou que o programa
de capacitacdo dos manipuladores érealizado regularmente, com supervisdo de um
responsavel técnico, no entanto, ndo havia documentacdo comprovada dos
treinamentos e cursos realizados. JA a empresa B ndo obtém contrato efetivo,
devido a isso informou que nenhum manipulador obtinha treinamento e cursos.

As imagens a baixo sao referentes a chapa (a esquerda) e a porta da

geladeira (a direita).

Figura 6 — Higienizac&o precaria de utensilios, equ ipamentos e instalacao.

5.4 RESPONSABILIDADES CONTRATUAIS

Apbs averiguacado das irregularidades foram apontadas as responsabilidades
da CONTRATANTE, a seguir no quadro 13:

N&o conformidades referentes a edificacdes e instal  acdes sanitarias

Coletores de lixo sem tampas . Disponibilizar as instala¢des fisicas,
moveis, equipamentos e utensilios
Lavatério para higienizagéo dos produtos junto com | necessarios, exceto balanca digital,
lavatorio para higienizacdo das maos dos registradoras, maquinas de
manipuladores ~ sem  produtos  adequados refrigerantes e equipamentos de
destinados a higienizagdo correta e sem aviso ou esCritorio e outros que por ventura
procedimento de como higienizar as maos necessite.




As portas externas ndo se apresentam com
nenhuma forma de fechamento automatico e nem
telas milimetradas para impedir entradas de vetores
e outros animais

Higienizacéo das Instalacdes, abastecimento de agua

e manejo de residuos

Inexisténcia de registro de higienizacdo do
reservatdrio de agua.

N&o consta no contrato.

N&o existem recipientes para o manejo de residuos
em numero adequado e ainda se apresentam com
acionamento quebrado

I. Disponibilizar as instalacdes fisicas,
moveis, equipamentos e utensilios
necessarios.

Equipamentos moveis e utensilios e higienizacao

Geladeiras ndo atingem a temperatura necesséria
para o congelamento de produtos;

Auséncia de registros que comprovem que 0S
equipamentos passam por manutencdo preventiva
ou corretiva.

Equipamentos de conservagdo dos alimentos sem
medidor de temperatura e em funcionamento
inadequado,

I. Disponibilizar as instalacdes fisicas,
moveis, equipamentos e utensilios
necessarios, exceto balanca digital,

registradoras, maquinas de
refrigerantes e equipamentos de
escritorio e outros que por ventura
necessite.

Quadro 13 - Nao conformidades relacionadas as respo

nsabilidades da contratante.
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E as responsabilidades contratuais da CONTRATADA, abaixo relacionadas

no quadro 14

N&o conformidades referentes a edificacdes e instal

acoes sanitarias

Vestiarios em estado desorganizado.

XXIX. Manter todas as areas dos
salbes, cozinha, depdsito, banheiros e
outros, no mais rigoroso padrao de
higiene, limpeza e arrumacao.

InstalagGes sanitarias sem papel toalha e sem
sabonete para realizar o procedimento correto de
higienizacao das maos.

XIll. Garantir a utilizacdo de matéria-
prima adequada, dentro das condi¢cdes
padrdo quanto a critérios
organolépticos, higiénico-sanitarios e
nutricionais.

Higienizacao das instalagfes, abastecimento de agua

e manejo de residuos

Inexisténcia de registro periédico dos
procedimentos de limpeza e manutencdo das
instalacdes e dos equipamentos.

I. Responder pela manutengéo diaria
das instalacdes do Restaurante,
incluindo a higienizacao, limpeza e
conservacgao de pisos, paredes, mesas,
vidracas, equipamentos e utensilios
domeésticos utilizado nas refei¢des.

Funcionario que realiza as operagfes de limpeza
ndo é comprovadamente qualificado.

XV. Treinar funcionarios que prestardo
Servicos.

Conservacao inadequada dos materiais destinados
ao reprocessamento, lixo em cruzamento com
alimentos no fluxo de producdo em armazenado em
local inadequado, sem tampa.

XVIII. Realizar treinamento constante
dos funcionarios responsaveis pelo
porcionamento, pesquisas de aceitagdo
das preparacdes pelos usuarios, metas
para diminuicdo do resto-ingestéo, e
outras que se acharem necessarias.




Retirada dos residuos ndo é realizada com
frequéncia, sacos de lixos armazenados em locais
inadequados possibilitando focos de contaminagéo.

XXIII. Transportar diariamente, os latbes
contendo lixo, separados em lixo
organico e reciclavel, para local
estipulado pela Contratante.

Equipamentos méveis e utensilios e higienizacao

N&o existem planilhas de controle do congelamento
durante periodo adequado.

XVI. Coletar diariamente de 100 (cem) a
300 (trezentos) gramas de amostras de
todas as prepara¢des. Devem ser
coletados com luvas descartaveis e
deverdo ser armazenadas em sacos
plasticos estéreis proprios para a
finalidade, etiquetadas com data e
mantidas em refrigerador abaixo de 4°C
por 48 horas.

Higienizacdo dos equipamentos ndo € realizada em
conformidade com a frequéncia necesséria,
geladeiras com as mesmas marcas de méos a dias.
E outros equipamentos se encontravam em estado
precéario com a higienizacéo.

XXV. Zelar pelos moveis, instalaces
fisicas, equipamentos e utensilios que
Ihe forem entregues para uso, mediante
Termo de Responsabilidade,

Equipamentos de conservacdo dos alimentos em
péssimo estado de higienizacdo e Auséncia de
planilha de registro de temperaturas.

substituindo-os, por sua conta, quando
danificados ou extraviados.

Produtos para higienizacdo dos utensilios, e do
ambiente armazenados sem conformidade com a
legislacéo.

XIll. Garantir a utilizacdo de matéria-
prima adequada, dentro das condi¢des
padrdo quanto a critérios
organolépticos, higiénico-sanitarios e
nutricionais.

N&o conformidades referentes aos manipuladores
capacitacao

,est  ado de salde e programa de

Manipuladores com barba,
maquiagem.

unhas grandes e

Nao consta no Contrato

Falha nos hébitos higiénicos, manipuladores nao
higienizam as méos com frequéncia nenhuma.

XIl. Garantir a utilizacdo de técnicas
corretas de pré-preparo das refeices,
de acordo com a moderna Ciéncia da
Nutricdo no que diz respeito a Técnica

Dietética.

Inexisténcia de programa de capacitacdo adequado
relacionado a higiene pessoal e manipulagdo dos
alimentos, auséncia de supervisor
comprovadamente capacitado.

Nao consta no Contrato

Inexisténcia de orientacdes do procedimento
correto para higienizacdo das maos.

Nao consta no Contrato

Nao conformidades referentes ao manual de b
operacionais padron

oas prat
izados

icas e procedimentos

Restaurante nao dispde manual de boas praticas
disponivel para utilizagao.

Restaurante nao
padronizados.

aplica procedimentos

Nao consta no Contrato

N&o conformidades referentes as matéria- prima, ar

m  azenamento e fluxo de producao

Matérias primas e ingredientes ndo sao
inspecionados adequadamente na recepcao.

XIll. Garantir a utilizacdo de matéria-
prima adequada, dentro das condi¢des.
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Os alimentos ndo passam por nenhum controle de

gualidade no final de suas preparacdes. Padréo quanto a critérios

organolépticos, higiénico-sanitarios e
Os alimentos ndo séo transportados na temperatura nutricionais.
ideal para os balcfes térmicos.

Matérias-primas acondicionadas de forma
desorganizada encostadas na parede e os que
foram fracionados estavam sem etiqueta de
identificacdo com o prazo de validade.

Controle inadequado de temperatura e ndo existe a

planilha de registro, para ambientes de controle N&o consta no Contrato
térmico.

XXIX. Manter todas as areas dos
saldes, cozinha, depdsito, banheiros e
outros, no mais rigoroso padrao de
higiene, limpeza e arrumacao.

Alimentos ndo estdo armazenados em lugar
especifico em ambiente conservado e limpo,
presenca de material estragado;

QUADRO 14 - Nao conformidades relacionadas as respo  nsabilidades da contratada.

Avaliacbes em restaurantes universitarios sdo importantes e auxiliam
na identificacdo de irregularidade, que podem ocasionar planos de acbes e
medidas de intervencdo, devido a isso diversas universidades analisam as
condicdes higiénicas sanitérias de seus restaurantes.

A Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro avaliou seu servigco de
alimentacdo com o objetivo principal de implantar o sistema de gestdo de
qualidade, avaliou as condi¢Bes higiénico sanitarias do seu RU e a analise do
resultado foi insatisfatorio, devido tanto a falta de treinamento como da
infraestrutura (LIPPI, 2004).

Outro estudo avaliado pela Universidade Estadual de Londrina
identificou a necessidade de reavaliacdo no sistema de higiene e na manipulacéo
de alimentos (MACHADO, 2009).

5.5 PROPOSTADE CHECKLIST

O checklist € um instrumento de controle que auxilia 0 Responsavel

Técnico (RT) do restaurante a monitorar operacdes essenciais que estabelecem o
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bom controle e proporciona seguranca aos consumidores e qualidade aos
alimentos. Com base nas nao conformidades encontradas no checklist aplicado
deste trabalho, elaborou-se um instrumento a ser utilizado mensalmente com
procedimentos fundamentais para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

Esse instrumento terd como fundamental aplicagdo avaliar parametros
como: higiene pessoal dos manipuladores, utilizagdo dos equipamentos de
protecdo individual (EPI's), o procedimento correto no recebimento e
armazenamento, a higiene ambiental, cuidados no preparo de refeicdes, manejo de
residuos e coleta de amostras. Todos esses procedimentos sdo de suma
importancia para producdo de alimentos in6cuos e isentos de microrganismos
contaminantes.

A proposta do checklist é que as conformidades sejam pontuadas. O
restaurante deve atender o minimo de 80% de requisitos conformes. Caso a
unidade n&do alcance a meta, sugere-se que a contratada intervenha elaborando
um plano de acéo, junto ao restaurante que, motive a equipe operacional sobre as
importancias e necessidades do cumprimento de todos os procedimentos. No
guadro 15 segue o checklist elaborado, cujos requisitos a serem avaliados estéo
divididos nos seguintes grupos: higiene pessoal, higiene e utlizagcdo de EPI,
higiene ambiental, recebimento, armazenamento, preparo de refei¢des, distribuicao
de refeicdes, manejo de residuos e coleta de amostras, seguido da anotacdo C

(consta ou correta) ou NC (ndo consta ou nao correta).

| CHECKLISTOPERACIONAL |DATA:

N

R t RESTAURANTE UNIVERSITARIO UTFPR - LONDRINA

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

HORARIO DE INICIO

HORARIO DE TERMINO

N° HIGIENE PESSOAL C NC | OBSERVACAO
Os lavatérios existentes estédo abastecidos com
1.1 os itens adequados (sabonete, éalcool gel e
papel toalha)

1.2 Frequéncia de Higienizacdo de Maos.




Acdes de Higiene Pessoal: unhas, barba,

1.3 adornos, cabelo dentro da touca, perfume.

14 Uniformizacdo (se possui; quantidade;estado

' de conservacao; se estéo limpos e passados)
Higiene Comportamental (falar sobre os

15 alimentos, experimentar alimentos com as
maos, abrir as lixeiras com as maos).

N° UTILIZA(;AO E HIGIENIZAQAO DE EPI NC OBSERVACAO

21 Condi¢cdes higiénico-sanitarias dos EPIs

' adequadas.

2.2 Acondicionamento de EPIs.

2.3 Utilizacdo adequada dos EPIs.

N° HIGIENE AMBIENTAL NC OBSERVACAO
Condicdes higiénico-sanitarias dos utensilios

3.1 de Higiene Ambiental (vassouras e rodos;
presenca de cabos de madeira, ferrugem, etc.)
Existéncia e Aplicagdo de Cronogramas

3.2 . ST
Semanais de Higienizacao.

3.3 Aspecto Higiénico do Restaurante:

3.4 Aspecto Higiénico da Cozinha:

35 Aspecto Higiénico dos Equipamentos que

’ entram em contato direto com os alimentos.

N° RECEBIMENTO NC OBSERVACAO
Conferéncias e inspecfes no Recebimento de

4.1 Pereciveis (integridade, temperatura, peso e
caracteristica sensorial).

4.2 Registros de temperaturas e aspectos no

’ recebimento de carnes, frios e laticinios.

N° ARMAZENAMENTO NC OBSERVACAO

51 Organizacdo / separacdo por categorias no

' armazenamento
Controle do PVPS (Primeiro que Vence,

5.2 Primeiro que Sai) no armazenamento, inclusive
produtos abertos / manipulados.

5.3 Auséncia de produtos vencidos.
Alimentos estdo protegidos / cobertos dentro

5.4 de geladeiras, freezers e cémaras e
etiquetados.
Registros das temperaturas de
Equipamentos.GELADEIRAS :Frios e laticinios

55 até 6°C ; Embutidos até 4°C ; CAMARA

‘ FRIAREFRIGERADA até 10°C ; CAMARA
FRIA CONGELADA e FREEZERS de-12°C
até -18°C;

5.6 Todos os produtos estéo etiquetados.




N° PREPARO DE REFEICOES NC | OBSERVACAO
6.1 Monitoramento da temperatura de coccdo de
’ pratos quentes e registro.
6.2 Monitoramento e registros das temperaturas de
’ resfriamento de saladas cozidas esobremesas
6.3 Descarte de sobras (verificar reaproveitamento
' de alimentos).
N° DISTRIBUICAO DE REFEIGOES NC | OBSERVAGAO
Reabastecimento adequado (sem realizar
7.1 sobreposicdo de alimentos "limpos" com
"sujos"; reaquecimento adequado).
Monitoramento de temperatura na cocg¢do e
7.2 distribuicdo (pratos quentes e frios) e
Verificacdo do registro
N° MANEJO DE RESIDUOS NC | OBSERVACAO
8.1 Condicdes higiénico-sanitarias e organizacéo
' do lixo DENTRO da éarea de producéo.
8.2 Condig6es higiénico-sanitarias e organizagao
’ do lixo FORA da area de producéo.
N° COLETA DE AMOSTRAS NC OBSERVA(}AO
Quantidade adequada; horario (1/3 de hora, ou
antes, do término da distribuicdo ou no minimo
91 60% do numero médio de refeicBes servidas

durante o turno); identificacéo correta (nome da
preparacdo, data da coleta e validade, turno,
responsavel).

Quadro 15 — Checklist operacional proposto.
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6 CONCLUSAO

Considerando que no segmento alimenticio todo processo de preparo
das refeicbes devem estar dentro das normas exigidas pela ANVISA, o RU
apresentou algumas situagdes de ndo conformidades que podem oferecer riscos
aos usuarios, tais como contaminacdes microbioldgicas e cruzadas.

As condi¢cdes higiénico-sanitarias do Restaurante Universitario séo
precarias, uma vez que ha problemas com manipuladores, equipamentos,
utensilios, além da falta de procedimentos operacionais padrao basicos em uma
unidade produtora de refeicdes.

Neste sentido, sugere-se a necessidade de intervencbes por meio de
acOes corretivas para garantia da seguranca aos usuarios, sendo elas a utilizacéo
mensal do checklist proposto, com o intuito de controlar a higiene, como forma de
cobranca de inconformidades, podendo ser uma forma de cobranca com registro
das obrigacfes da contratada.

O restaurante também deve realizar procedimentos de acgles
preventivas para as nao conformidades operacionais. A unidade deve dispor de um
manual de boas praticas que adote procedimentos padrdes, em local acessivel a
equipe operacional. Lembrando que manipuladores capacitados sdo essenciais
para qualidade dos alimentos, treinamentos quinzenais ministrados pelo préprio
responsavel técnico, que orientem sobre os procedimentos adotados sdo de
extrema importancia para garantir e implantar medidas corretivas a favor da

qualidade.
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APENDICE: LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES D E
ALIMENTOS

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS:

19-NUMERO DE TURNOS:

21-RESPONSAVEL TECNICO:

22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO:

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

B - AVALIACAO | SIM [ NAO | NA(

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no
patio e vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas
imediacdes, de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e
limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto ndo comum a outros usos (habitacéo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso,
resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequado, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil
limpeza e, quando for o caso, desinfecc¢éo.

1.5.2 Em adequado estado de conservacéo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacao até
uma altura adequada para todas as operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso




e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrdnico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir
entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro
sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecao contra insetos e roedores (telas
milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO,MONTACARGAS E ES TRUTURAS
AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem
fontes de contaminacéo.

1.9.2 De material apropriado resistente, liso, impermeavel em
adequado estado de conservacao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MA NIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de produgéo, acesso
realizado por passagens cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislagédo
especifica), identificados e de uso exclusivo p/ manipuladores de
alimentos.

1.10.3 Instala¢des sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e
lavatérios integros e em propor¢édo adequada ao numero de
empregados(conforme legislacédo especifica)

1.10.4 Instalacdes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira ¢/ acionamento automatico e
conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacgéo direta (incluindo sistema de
exaustéo) com a area de trabalho e de refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrdnico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas apresentando satisfatério
estado de conservacéo.

1.10.8 lluminacéo e ventilagdo adequadas

1.10.9 Instalag8es sanitarias dotadas de produtos destinados a
higienepessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de
papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo
manual.

1.10.11 Coleta freqiiente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem
das méos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais
para todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme
legislacdo especifica), com 4gua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de
conservacao.




1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTRO S:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de produgao
e higienizadas.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de manipulagcdo com agua
corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posi¢cdes adequadas em relacdo ao fluxo de
producéo e servi¢o, e em nimero suficiente de modo a atender
toda a area de producéo

1.12.2 Lavatdrios em condicdes de higiene, dotados de sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato
manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida,
sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
Eexcessivos.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em
adequado estado de conservacao.

1.13.3 Instalag8es elétricas embutidas ou quando exteriores
revestidas por tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacao e circulacdo de ar capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos,
particulas em suspensédo e condensacdo de vapores sem causar
danos a producéo.

1.14.2 Ventilacao artificial por meio de equipamento(s)
higienizado(s) e com manutencédo adequada ao tipo de
equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros
adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos procedimentos de
limpeza e manutencdo dos componentes do sistema de
climatizacéo (conforme legislacdo especifica) afixado em local
visivel.

1.15 HIGIENIZACOES DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacgdo de
higienizacdo comprovadamente capacitada.

1.15.2 Freqgiiéncia de higienizac8o das instalacfes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da
Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagcao necessarios
a realizacdo da operacao.

1.15.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em
local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios (escovas,
esponjas etc.) necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom
estado de conservacéo.

1.15.9 Higienizacdo adequada dos equipamentos.

1.15.10 Higienizacdo adequada das instalacdes.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS :

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Em caso de adocédo de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucao do servigo expedido por empresa
especializada.
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1.17 ABASTECIMENTOS DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacao propria, protegido, revestido e
distante de fonte de contaminacéo.

1.17.3 Reservatorio de agua, dotado de tampas, em satisfatéria
condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado
para a higienizacdo do reservatério da agua.

1.17.5 Apropriada frequiéncia de higienizacao do reservatério de
agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacao do reservatorio de
agua ou comprovante de execucao de servico em caso de
terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatdrio e auséncia de
infiltracdes e interconexdes, evitando conexao cruzada entre agua
potavel e nédo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periédica do
elemento filtrante.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado
e estocado sob condi¢des sanitarias satisfatorias, quando
destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que
entre em contato com alimento.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizacéo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario recipiente tampados com
acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminacéo.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos
residuos.

1.19 MANEJO DOS ALIMENTOS E UTENSILIO DE REPOSICAO DA QUENTE:

1.19.1 Existéncia de um responsavel exclusivo para a operacao
de manejo comprovadamente capacitado.

1.19.2 Freqliéncia de higienizagdo das maos pelo responsavel
pelo manejo dos alimentos

1.19.3 Disponibilidade dos produtos de higienizagcao necessarios
a realizacdo da operacéo.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de
gordura em adequado estado de conservacao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero,
capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producao e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcao e deposito de matéria-prima,
ingredientes e embalagens distintas das areas de producéo,
armazenamento

e expedicdo de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

B - AVALIACAO

SIM

NAO

| NA(»)

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producao com desenho e niimero
adequado ao ramo.

56



2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacao
adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacao e de
material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacao dos alimentos
(refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e outros), bem
como os destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado
funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura,
conservadas durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0S
eguipamentos e maquinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos
instrumentos e equipamentos de medi¢cdo ou comprovante da
execucao do servico quando a calibracéo for realizada por
empresas

terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservacao, com
superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacédo

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes & corroséo, de
tamanho e forma que permitam facil higienizacao: em adequado
estado de conservacdo e em numero suficiente e apropriado ao
tipo de operacdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacéo.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E

UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operagéo de
higienizacdo comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacdo

2.4.4 Produtos de higienizagéo regularizados pelo Ministério da
Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagédo necessarios a
realizac8o da operacéo.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e
modo de uso / aplicagdo obedecem as instru¢des recomendadas
pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacédo identificados e guardados em local
adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a
realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

3. MANIPULADORES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

| NA®

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacao de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.
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3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacéo, asseio corporal, maos
limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis,
pulseiras, brincos,

etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulagéo de
alimentos, principalmente apds qualquer interrupcéo e depois do
uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores néo espirram sobre os alimentos, ndo
cospem, ndo tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou néo
praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacao aos manipuladores sobre a correta
lavagem das méaos e demais habitos de higiene, afixados em
locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuracgdes;
auséncia de sintomas e infec¢des respiratorias, gastrointestinais e
oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisao periddica do estado de saude dos
manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUP ERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e
continuo relacionado a higiene pessoal e a manipulagéo dos
alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

3.6.3 Existéncia de supervisado da higiene pessoal e manipulacéo
dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

B - AVALIACAO

| siIM | NAO

| NA(

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e
embalagens séo realizadas em local protegido e isolado da area
de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados
na recepcao.

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagéo e
agueles aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no
controle efetuado na recepcédo séo devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a
legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selegdo das matérias-primas
sdo baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos, ou

sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes
do teto de forma que permita apropriada higienizacéo, iluminacéo
e circulacao de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens
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respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o
prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem
utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de
preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao
reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO -FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacéo visivel e de acordo
com a legislacdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e
integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, bem
conservados e limpos a permitir apropriada higienizagéo,
iluminacdo e circulacéo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de
temperatura, para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido,
devolvidos ou recolhidos devidamente identificados e
armazenados em local separado e de forma organizada.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL PARA A QUENTE:

4.5.1 Produto transportado na temperatura ideal.

4.5.2 Utensilio limpo, com cobertura para protecéo.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Presenca de equipamento para controle de temperatura
guando se transporta alimentos que necessitam de condi¢des
especiais de
conservagao.

5. DOCUMENTACAO

B - AVALIACAO

SIM

NAO

| NA(

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operacgdes executadas no estabelecimento estédo de acordo
com o Manual de Boas Préticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutenc¢édo preventiva e calibracdo de equipamentos.
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5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este ltem.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

B — AVALIACAO SIM NAO | NA()

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

(*) NA: N&o se aplica

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgao
competente no ambito federal, a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos
produtores de alimentos, mediante sistematizacado dos dados obtidos nesse item. O panorama
sanitario serd utilizado como critério para definicdo e priorizacao das estratégias institucionais
de intervencao.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens
() GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens

() GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel

Matricula:

Nome e assinatura do responsavel

Matricula:




F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL:

DATA: / /

61



62

ANEXO: CONTRATO DE FORNECIMENTO DE REFEICOES UTFPR

Ministério da Educacéo
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Cémpus Londrina UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

PROCESSO N° 23064.001003/2012-63
CONTRATO N° 001/2012

CONTRATO DE FORNECIMENTO DE REFEICOES,
QUE FIRMAM A UNIVERSIDADE TECNOLOGICA
FEDERAL DO PARANA — CAMPUS LONDRINA E A
EMPRESA EDIKASA PRODUTOS ALIMENTICIOS
LTDA.

Aos 23 dias do més de abril de dois mil e doze, de um lado a UNIVERSIDADE TECNOLOGICA
FEDERAL DO

PARANA - CAMPUS LONDRINA, inscrita no CNPJ sob o n° 75.101.873/0011-61, com s ede na
Estrada dosPioneiros, 3131 — Jardim Morumbi, doravante denominada CONTRATANTE, neste ato
representada pelo Diretor-Geral, Professor Marcos Massaki Imamura , e de outro lado a empresa
EDIKASA PRODUTOS ALIMENTICIOSLTDA., inscrita no CNPJ sob n° 10.785.065/0001-43,
estabelecida na Rua Dr. Generoso Marques, 76 — JardimCountry Club, CEP 86.060-500,
Londrina/PR, doravante denominada CONTRATADA, representada neste ato peloseu Sécio
Proprietario, Sr. Edison Fernandes da Cruz Watanabe, portador da carteira de identidade RG
n°10017980-6 SESP/PR, CPF n° 181.342.048-30, tém entre si, justo e avencado, e celebram o
presente contrato defornecimento de refeices no Restaurante Universitario, nos termos da Lei n°
10.520, de 17/07/2002; De cretos n°3.555 de 08/08/2000, n° 3.693 de 20/12/2000, n° 3.7 22 de
09/01/2001, n° 3.784 de 06/04/2001 e n° 5.450 de31/05/2005, Lei Complementar n° 123/20086,
Decreto n ° 6.204/2007, IN SLTI/MPOG n° 02/2008 e 03/2009,IN01/2010, aplicando-se
subsidiariamente o disposto na Lei 8.666 de 21/06/1993, atualizada, bem como pelascondicfes
estabelecidas no Edital e seus anexos mediante as seguintes clausulas:

CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO
O presente Contrato tem por objeto o Fornecimento de RefeicBes a serem preparadas e servidas
pela
CONTRATADA nas dependéncias do Restaurante Universitario da CONTRATANTE.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA — O Restaurante Universitario destina-se ao atendimento de toda a
comunidadeuniversitaria, visitantes e, em especial das necessidades dos alunos carentes, na forma
e clausulas e condicdesestipuladas neste contrato.

SUBCLAUSULA SEGUNDA - As refeicbes devem ser preparadas e servidas, em conformidade
com osprocedimentos técnicos, culinarios e higiénicos preconizados para servigos de alimentacao,
atendendo almoco ejantar, conforme especificado no Edital e seus anexos.

SUBCLAUSULA TERCEIRA - Os espacos e instalacdes fisicas, moveis, equipamentos e utensilios
que integram oRestaurante Universitario submetem-se ao regime de concessdo de uso de bem
publico.

SUBCLAUSULA QUARTA - Todas as instalagdes, equipamentos e utensilios, serdo entregues a
Contratadamediante Termo de Recebimento e Responsabilidade assinado pelas partes
contratantes, o qual passara afazer parte integrante do presente Contrato.
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CLAUSULA SEGUNDA — DA VINCULAGAO AO EDITAL
A contratacdo foi objeto de licitacdo, conforme Pregdo Eletrénico n° 002/2012 protocolizada sob
n°23064.001003/2012-63 que para todos os efeitos fica, no que couber, fazendo parte integrante do
presente contrato,independentemente de transcricao.

CLAUSULA TERCEIRA — DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE
Além das obrigacdes resultantes da observancia da legislacao pertinente, e das contidas no Termo
deReferéncia vinculado a este, séo obrigacbes da Contratante:

I Disponibilizar as instalagGes fisicas, moveis, equipamentos e utensilios necessarios,
exceto balancadigital, registradoras, maquinas de refrigerantes e equipamentos de
escritorio e outros que por venturanecessite;

Il. Fornecer a Contratada a relacdo dos alunos que participam do programa de Assisténcia
Estudantil, osquais terdo suas refeicdes subsidiadas pela Contratante;

M. Noatificar, por escrito, a contratada, defeitos e irregularidades encontradas na execucao
dos servicos, fixando prazos para sua correcao;

V. Informar a Contratada sobre quaisquer alteragc6es de horarios e rotinas de servigo;

V. Fiscalizar a acdo da Contratada no curso da execuc¢éo dos servicos contratados, por
meio de comissdo previamente designada, a qual cabera entre outras fiscalizar a
execugéao deste contrato quanto a:

a) Qualidade dos produtos que sdo comercializados;

b) Qualidade e fonte das matérias-primas utilizadas;

¢) Qualidade higiénica do processamento dos produtos
d) Limpeza;

e) Higiene;

f) Conservagédo dos equipamentos e utensilios;

g) Preco dos produtos;

h) Forma de atendimento.

VI. Efetuar mensalmente o pagamento das refeicdes servidas aos alunos participantes do
Programa deAssisténcia Estudantil, exceto no periodo de férias letivas.

VII. Notificar por escrito a Contratada a aplicacdo de eventual multa, nos casos de atrasos e/ou
inexecucdes das obrigacdes assumidas.

CLAUSULA QUARTA — DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA
Séo obrigacdes de exclusiva conta e responsabilidade da CONTRATADA, além do descrito no
Termo deReferéncia, o fornecimento da mé&o-de-obra, materiais de limpeza e higienizacéo,
utensilios que nao serdo cedidos pela CONTRATANTE necessarios para a perfeita execugcdo dos
servicos de fornecimento de refeicbes/lanches, afora outras ndo previstas e que por lei lhe
couberem, as seguintes:

I Responder pela manutencdo diaria das instalacbes do Restaurante, incluindo a
higienizacdo, limpeza e conservacdo de pisos, paredes, mesas, Vvidracas,
equipamentos e utensilios domésticos utilizado nas refeicdes.

Il. Disponibilizar uma maquina registradora e balanca digital nas instalacbes do
RestauranteUniversitéario.

M. Servir individualmente o prato principal.



VI.

VII.

VIIL.

XI.

XILI.

XII.

XIV.

XV.

XVI.

XVII.

XVIIL.

XIX.

Manter durante o periodo de vigéncia do contrato, nutricionista para acompanhar as
condi¢cbes nutricionais de preparo, temperatura, higienizacdo e distribuicdo das
refeicoes.

Realizar dedetizacdo e desratizacdo a cada 06 (seis) meses, ou menos, caso as
instalacdesapresentem-se infestadas com insetos e/ou pragas. A dedetizacdo devera
ser feita sempre no final do expediente do sabado.

Garantir adequadas condi¢cbes de saude para todos os funcionarios que estiverem
prestando servico a Contratante, através de exames de saude periodicos a cada 06
meses.

Garantir a seguranca fisica da mao-de-obra, através do fornecimento dos
equipamentos de seguranca individual imprescindiveis.

Fornecer pelo menos 02 (dois) uniformes completos a cada um de seus empregados
(calgca, camisa ou jaqueta, avental de pano ou courvin, botas de pvc, sapatos, gorro,
touca, boné, luvas, mascaras,etc.) adequados as atividades de producéo de refeicdes.

Providenciar para que todos os seus empregados usem cracha de identificagdo e
cumpram as normas internas relativas a seguranga do ambiente onde funciona o
Restaurante.

. Manter quadro de funcionarios, com nimero compativel as atividades prestadas.

Contratar funcionarios extras com a finalidade de substituir os que se encontrarem de
férias.

Garantir a utilizacédo de técnicas corretas de pré-preparo das refeicdes, de acordo com
a moderna Ciéncia da Nutricdo no que diz respeito a Técnica Dietética.

Garantir a utilizagdo de matéria-prima adequada, dentro das condi¢gbes padrdo quanto
a critérios organolépticos, higiénico-sanitarios e nutricionais.

Efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de bandejas, pratos e
talheres, visando garantir a sanidade microbiol6égica dos mesmos.

Treinar os funciondrios que prestardo servicos.

. Coletar diariamente de 100 (cem) a 300 (trezentas) gramas de amostras de todas as
preparacdes. Devem ser coletadas com luvas descartaveis e deverdo ser armazenadas
em sacos plasticos estéreis proprios para a finalidade, etiquetadas com data e
mantidas em refrigerador abaixo de 4°C por 48 horas.

Controlar o resto-ingestédo através de monitoramento de qualidade, acompanhamento
que é a relagdo entre o resto devolvido nas bandejas ou pratos pelo cliente e a
quantidade de alimentos fornecida,sendo eficiente para indicar a qualidade da refeic&o
servida, além de controlar os desperdicios ecustos, pois 0 excesso de sobras pode
significar falhas no porcionamento, planejamento, preparo dasrefeicées e aceitacao do
cardapio

Realizar treinamento constante dos funcionarios responsaveis pelo porcionamento,
pesquisas deaceitacdo das preparacfes pelos usuarios, metas para diminuicdo do
resto-ingestdo, e outras que seacharem necessarias.

Reparar ou indenizar todas e quaisquer avarias ou danos aos bens da Contratante,
pelo pessoalencarregado da execucéo dos servigos
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XX. Submeter todos os equipamentos a manutencdo preventiva e corretiva por empresa
especializada acada 06 (seis) meses ou quando necessario.

XXI.  Comunicar o Contratante sempre que houver necessidade de manutengdes em suas
instalacoes.
XXII.  Manter fixados em local visivel o cardapio semanal do Restaurante, e a tabela de

precos de todos ositens disponibilizados no Restaurante.

XXIIl.  Transportar diariamente, os latdes contendo lixo, separados em lixo orgénico e
reciclavel, para localestipulado pela Contratante.

XXIV. XXIV. Anexar juntamente com a nota fiscal/fatura, cOpias do comprovante de
pagamento de salarios de seusfuncionarios, bem como as respectivas guias de
recolhimento de encargos sociais e trabalhistas,decorrente da legislacéo vigente.

XXV. Zelar pelos mdéveis, instalaces fisicas, equipamentos e utensilios que lhe forem
entregues para uso,mediante Termo de Recebimento e Responsabilidade,
substituindo-os, por sua conta, quandodanificados ou extraviados;

XXVI. Indenizar ao CONTRATANTE por danos causados em suas instalacdes, méveis ou
equipamentos,pela execuc¢do inadequada dos servicos causada por seus empregados
elou prepostos, ficando aCONTRATANTE desde ja, autorizada a acrescentar o valor
correspondente nos alugueis devidos.Podendo a CONTRATADA, entretanto, a seu
exclusivo critério, optar pela reparagéo dos danos dosbens por sua livre iniciativa;

XXVII. Restituir os méveis e equipamentos e utensilios, até o Ultimo dia do prazo contratual,
nas mesmascondi¢des e quantidades em que lhe foram entregues para uso, observado
0 seu desgaste normal deuso, deixando as instalacdes do refeitério/cantina em
perfeitas condicGes de funcionamento, de formaa néo interromper o atendimento;

XXVIII. Utilizar a area cedida pela CONTRATANTE, unicamente para a execucao dos servigcos
contratados

XXIX. Manter todas as areas dos salbes, cozinha, depdsito, banheiros e outros, no mais
rigoroso padréo de higiene, limpeza e arrumacao;

XXX. Providenciar a legalizacdo do empreendimento junto aos 6rgaos fiscalizadores,
mediante a obtencédo de licencas, alvaras e autorizacdes de acordo com as exigéncias
legais vigentes, mantendo-os devidamente atualizados;

XXXI.  Solicitar ao Fiscal de Contrato qualquer alteracdo ou inclusdo de novos produtos
comercializados ou revisdo de pregos, 0s quais s6 poderdo ser colocados em pratica
apos ser aprovado pela CONTRATANTE.

XXXIl. Dar livre acesso nas dependéncias do refeitorio/cantina a qualquer membro da
comissdo de fiscalizacdo durante o seu horario de funcionamento, fazendo-se
acompanhar por seu gerente ou naauséncia deste pelo seu preposto, prestando as
informacdes que forem solicitadas

SUBCLAUSULA PRIMEIRA - O valor da refeicéo, bebidas e todos os produtos comercializados,
deveré&o ser

cobrados pela empresa Contratada diretamente dos usuarios do Restaurante, exceto as refeicdes
efetivamente

consumidas pelos alunos carentes, que sera pago integralmente pela Contratante, devendo a
Contratada emitir e apresentar mensalmente a nota fiscal das refeicbes servidas aos alunos
carentes, as quais serao pagas no periodo de 15 (quinze) dias através de ordem bancéria.

SUBCLAUSULA SEGUNDA - Fica a critério de a CONTRATADA aceitar vale “REFEICAQO”;
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CLAUSULA QUINTA - DATAS E HORARIOS DE FUNCIONAMENTO
O Restaurante Universitario devera funcionar ininterruptamente no horario minimo das 7:30h as 22h
de segunda a sexta-feira, e das 07:30h as 13:30h nos sabados.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA — O atendimento fora do horario estabelecido somente sera permitido
medianteentendimento entre as partes CONTRATANTES.

SUBCLAUSULA SEGUNDA - No periodo de férias, o atendimento do restaurante podera ser
suspenso, mediante acordo entre as partes CONTRATANTES.

CLAUSULA SEXTA — DO VALOR MENSAL
Os servicos objeto deste contrato serdo executados pelo preco mensal estimado de R$ 9.256,00
(nove mil duzentos e cinquenta e seis reais), referente a refeicdes efetivamente servida aos alunos
carentes custeada pela CONTRATANTE, sendo que o valor de cada refeicdo serd de R$ 4,45
(quatro reais e quarenta e cinco centavos).

CLAUSULA SETIMA — DO PAGAMENTO
O pagamento do custeio sera mensal, a ser efetuado pelo Contratante até 15 (quinze) dias do més
subsequente ao vencido, efetuado mediante depoésito em conta corrente indicada pela
CONTRATADA, apo6s o fornecimento por este de Nota Fiscal ou da Fatura, acompanhada de
relatorio contendo os nomes dos alunos que consumiram refeicées do RU.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA — A liberacdo de cada pagamento estara condicionada a:

a) Consulta prévia do SICAF via online com resultado favoravel.

b) Indicacdo na fatura do n° da conta bancéria, n° do banco e agéncia em que devera ser efetuado
o crédito.

c) Copias do comprovante de pagamento de salarios de seus funcionarios, bem como as
respectivas guias derecolhimento de encargos sociais e trabalhistas, decorrente da legislacéo
vigente.

SUBCLAUSULA SEGUNDA - Sera efetuada retencéo de tributos e contribuicdes sobre o valor final
do pagamentoconforme legislacéo vigente.

SUBCLAUSULA TERCEIRA - O recolhimento tratado no subitem anterior, ndo sera aplicado as
empresas optantespelo SIMPLES (Sistema Integrado de Pagamento de Impostos e Contribui¢cdes),
desde que anexem a Nota Fiscal,copia do documento comprobatdrio da inscricao.

SUBCLAUSULA QUARTA - No caso de incorre¢édo nos documentos apresentados, inclusive nas
Notas Fiscal/Faturas, serdo o0s mesmos restituidos a CONTRATADA para as correcdes
necessarias, ndo respondendo a CONTRATANTE por quaisquer encargos resultantes de atrasos na
liquidacao dos pagamentos correspondentes.

SUBCLAUSULA QUINTA - Nenhum pagamento sera efetuado & CONTRATADA antes de paga ou
compensada a multa que, porventura, lhe houver sido imposta (art. 86, § 3° da Lei n° 8.666/93 c/c
art. 9° da Lei n° 10.520, de 17/07/02 e suas alteracdes posteriores).

CLAUSULA OITAVA — REVISAO DO VALOR DA REFEIGAO
Os valores das refeicdes somente poderdo ser revistos decorrido o prazo de 01 (um) ano da
assinatura do contrato, mediante comprovacédo de variagdo dos custos, demonstrado através de
planilhas.

SUBCLAUSULA UNICA - Os valores dos lanches somente poder&o ser alterados mediante parecer
do Fiscal de Contrato, aprovada pela CONTRATANTE, bem como qualquer alteracdo ou inclusédo
de novos produtos

comercializados.
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CLAUSULA NONA — DA DOTACAO ORCAMENTARIA
Para a efetivacao do presente Contrato sera emitida a Nota de Empenho na classificagdo referente
ao programa de trabalho 024628, fonte 0112000000, natureza da despesa 339039.

CLAUSULA DECIMA — DA VIGENCIA
O presente Contrato vigorara de 16/07/2012 até 15/07/2013, podendo ser prorrogado por periodos
sucessivos de até 12 meses até o limite de 60 (sessenta) meses, mediante emissao de Termo
Aditivo.

SUBCLAUSULA UNICA - N&o havendo interesse de uma ou ambas as partes contratantes na
prorrogacgéo da

vigéncia do presente Contrato, observada a limitagdo imposta pela legislacdo pertinente, o fato
devera ser levado a conhecimento da outra parte, mediante notificacdo escrita, entregue
diretamente ou por via postal, com prova de recebimento, e com antecedéncia minima de 30 (trinta)
dias.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DA EXECUCAO DO CONTRATO
Os servicos serdo objeto de acompanhamento, controle, fiscalizacédo e avaliacdo por representante
da CONTRATANTE, com atribui¢cdes especificas, especialmente designadas para tal fim.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA - A fiscalizac&do sera exercida no interesse da CONTRATANTE e néo
exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por quaisquer
irregularidades, e, a sua

ocorréncia, ndo implica corresponsabilidade do Poder Publico ou de seus agentes e prepostos.

SUBCLAUSULA SEGUNDA - Quaisquer exigéncias da fiscalizacdo inerentes ao objeto do Contrato
deverao ser prontamente atendidas pela CONTRATADA, sem énus para a CONTRATANTE.

SUBCLAUSULA TERCEIRA - A CONTRATADA fica obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢ées
contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarias ao fornecimento do objeto do
presente Contrato, até 25% (vinte e cinco por cento) do valor deste Contrato.

SUBCLAUSULA QUARTA - A Contratante se reserva o direito de rejeitar no todo ou em parte os
servicos
prestados, se em desacordo com este contrato.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DA RESCISAO
Conforme o disposto no Inciso IX, do artigo 55, da Lei n°. 8666/93, a CONTRATADA reconhece o0s
direitos da CONTRATANTE, em caso de rescisdo administrativa prevista no artigo 77, do referido
diploma legal.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA — A ocorréncia de quaisquer das hipoteses previstas no Art. 78, da Lei
n° 8.666/93 ensejara a rescisao do presente Contrato.

SUBCLAUSULA SEGUNDA - Os casos de resciséo contratual serdo formalmente motivados nos
autos do processo, assegurados o contraditorio e a ampla defesa.

SUBCLAUSULA TERCEIRA — A resciséo administrativa ou amigavel sera precedida de autorizacdo
escrita e fundamentada da autoridade competente.

SUBCLAUSULA QUARTA — A rescisdo determinada por ato unilateral e escrito da
CONTRATANTE, nos casos enumerados nos Incisos | a XI do art. 78, da Lei n° 8.666/93, acarreta
as consequéncias prevista s nos Incisos Il e IV do art. 87 do mesmo Diploma Legal, sem prejuizo
das demais sancdes previstas.

SUBCLAUSULA QUINTA — Na hipétese de se concretizar a rescisdo contratual, podera a
CONTRATANTE contratar os servicos das licitantes classificadas em colocagdo subseqiente, ou
efetuar nova Licitacéo.
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CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DAS SANCOES ADMINISTRATI VAS

A CONTRATADA ficara sujeita as sancdes legais previstas nos art. 86 a 88 da Lei 8.666/93, e art.
28° do Decreto 5.450/05.a saber: adverténcia, multa, rescisdo de Contrato, declaracdo de
inidoneidade e suspenséo do direito de licitar e contratar, sendo advertida por escrito sempre que
infringir as obrigacfes contratuais. As multas previstas sdo as seguintes, sendo independentes,
aplicadas cumulativamente e descontadas dos pagamentos relativos ao periodo das ocorréncias:

a) 0,10% (um décimo por cento) do valor do Contrato, por dia que ultrapasse o prazo de inicio do
servico;

b) de 0,20% (dois décimo por cento) do valor do faturamento do periodo, para ocorréncias
registradas através de adverténcia e nao sanadas pela CONTRATADA;
c) de 0,50% (cinco décimos por cento) do valor do faturamento do periodo, para ocorréncias em
carater de reincidéncia, registradas através de adverténcia e ndo sanadas pela CONTRATADA;
e) de até 10% (dez por cento) sobre o valor total do contratado, no caso de inexecucéo total ou
parcial da obrigacdo assumida, podendo ser cumulada com a multa moratéria;
f) de até 10% (dez por cento) sobre o valor total da Proposta vencedora, no caso de recusa
injustificada da licitante adjudicataria em assinar o Contrato ou deixar de apresentar os documentos
exigidos, nos prazos e condicbes estabelecidas neste Edital;
g) De 10% (dez por cento) sobre o valor total da Proposta, no caso de rescisdo do contrato por ato
unilateral da administracdo, motivado por culpa da Contratada, garantida prévia defesa,
independente das demais sancdes cabiveis;

SUBCLAUSULA PRIMEIRA — A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em
processo administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa, observando-se o
procedimento previsto na Lei n°® 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei n°® 9.784, de 1999.

SUBCLAUSULA SEGUNDA - As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo
deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou ainda, quando for o
caso, serdo inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

SUBCLAUSULA TERCEIRA - Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no
prazo maximo de 10 (dez) dias, a contar da data do recebimento da comunicagéo enviada através
de carta postal com aviso de recebimento.

SUBCLAUSULA QUARTA - As sancgdes aqui previstas séo independentes entre si, podendo ser
aplicadas isoladas ou, no caso das multas, cumulativamente, sem prejuizo de outras medidas
cabiveis. As sancbes serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOS RECURSOS
Dos atos da Administracdo que aplicarem san¢do ou que rescindirem o contrato, cabera recurso na
forma do Art. 109 da Lei n°. 8666/93.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DA RESPONSABILIDADE CIVIL
Qualquer dano ocasionado a CONTRATANTE ou a terceiros, por ato comissivo ou omissivo, doloso
ou culposo da CONTRATADA ou de seus prepostos, sujeitara esta, independentemente de outras
combinac¢Bes contratuais e legais, ao pagamento de perdas e danos.

SUBCLAUSULA UNICA - E também de inteira responsabilidade da CONTRATADA , que detém
natureza de empresa prestadora de servicos, as obrigacfes patronais ou trabalhistas tidas com
seus empregados, ndo gerando, a presente relacdo contratual de prestacao de servigcos, qualquer
responsabilidade solidaria da CONTRATANTE em relacdo aos empregados da CONTRATADA .

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DOS ONUS E ENCARGOS
Todos os 6nus ou encargos referentes a execucdo deste Contrato, que se destinem a realizagao
dos servicos, a locomocédo de pessoal, seguros de acidentes, impostos, taxas, contribuicbes
previdenciarias, encargos trabalhistas e outros que forem devidos em razédo dos servigos ficardo
totalmente a cargo da CONTRATADA.
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CLAUSULA DECIMA SETIMA — DA PUBLICACAO
A CONTRATANTE fara publicar, no Diario Oficial da Unido, extrato do presente Contrato, no prazo
de até 20 (vinte) dias da data da assinatura, com indicacdo da modalidade de licitacdo e seu
numero de referéncia, como condi¢cédo de sua eficacia.

CLAUSULA DECIMA OITAVA — DOS CASOS OMISSOS
Quaisquer duvidas surgidas na execucao deste Contrato serdo dirimidas entre as partes, durante a
sua vigéncia, passando as decisfes, assim tomadas, a fazer parte integrante do mesmo.

CLAUSULA DECIMA NONA - DISPOSICOES GERAIS

Fica estabelecido que durante o periodo de férias letivas do Campus, que ocorrem geralmente nos
meses de janeiro, fevereiro e julho, a CONTRATANTE nao subsidiara o valor das refeicdes dos
alunos carentes.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA - A acdo ou omisséo, total ou parcial, do CONTRATANTE n&o exime a
CONTRATADA da total responsabilidade pela execuc¢do dos servigos contratados.

SUBCLAUSULA SEGUNDA - Na hipétese de resciséo deste Contrato ou por ocasido do término de
sua vigéncia, os bens, instalacdes e tudo o que for de propriedade do CONTRATANTE e que esteja
na posse ou uso da CONTRATADA devera ser automaticamente restituido nas mesmas condicdes
do seu recebimento, observado o desgaste normal pelo seu uso.

SUBCLAUSULA TERCEIRA - NZo cabera & CONTRATADA o direito a qualquer indenizacdo por
ocasido da rescisdo ou término da vigéncia deste Contrato.

CLAUSULA VIGESIMA — DO FORO
O Foro para dirimir as questfes oriundas do presente Contrato sera o da Justica Federal de
Londrina, Secao Judiciaria do Parana.
E, para firmeza e como prova de assim haverem, entre si, ajustado e contratado, é lavrado o
presente Contrato em 2 (duas) vias de igual teor e forma, que depois de lido e achado conforme é
assinado pelas partes CONTRATANTES e pelas testemunhas abaixo firmadas.

MARCOS MASSAKI IMAMURA EDISO N FERNANDES DA CRUZ WATANABE
Diretor Geral Edikasa Produtos Alimenticios Ltda.
Campus Londrina
CONTRATANTE CONTRATADA
Adilson Aparecido Caetano da Silva Karla Keiko Watanabe
CPF: 774.558.279-20 CPF: 029.527.599-52
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