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ORIENTACAO TECNICA N° 01/2018/NUTRICAOQ/DAS/PROEX/IFG
Goiania, 29 de maio de 2018

ASSUNTO: ORIENTACOES TECNICAS PARA CANTINAS INSTITUCIONAIS EM
FUNCIONAMENTO

CONTEXTUALIZACAO

O Instituto Federal necessita de servigos de fornecimento de lanches de qualidade e de
baixo custo, para atender a demanda de estudantes, servidores, trabalhadores terceirizados,
estagiarios e visitantes. Este servigo deve contribuir com a formagio de habitos alimentares
saudaveis que reflitam na saude e bem-estar da comunidade institucional.

Por constituir-se com esta caracteristica, torna-se fundamental a oferta de alimentag#o
visando a Seguranga Alimentar e Nutricional; habitos alimentares saudaveis; que apresentem
condigdo higi€nico-sanitaria e sigam as boas praticas em Servios de Alimentag¢do;
oportunizem o acesso financeiro, a praticidade, a socializagdo e interagfio entre estudantes,
servidores, trabalhadores terceirizados, estagidrios e visitantes como forma de promocio da
saide. Além disso, vé-se necessario inter-relacionar os atos normativos que regem a
Seguranga Alimentar e Nutricional ¢ as especificagdes exigidas para Servigos de Alimentag¢fo
instituidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Os estabelecimentos comerciais que preparam e comercializam alimentos ¢ bebidas,
contam com uma série de regulamentos especificos publicados pela Agéncia de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e que estabelecem as Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos (BPF).
Dentre elas, a mais geral e abrangente ¢ a Resolugiio RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,

As BPF orientam aos comerciantes ¢ manipuladores de alimentos, na aquisicéo,
preparacdo, armazenamento e distribui¢io de alimentos de forma adequada, higiénica e
segura. Os editais de licitag@io para servigos de alimentacdo no IFG integram o atendimento
as recomendagdes da vigilancia sanitdria, consequentemente determinam que sejam
observados os critérios estabelecidos na RDC.

Feita a contextualizagio, como forma de deixar mais claro e facilitar a aplicacéo da
RDC nas cantinas do IFG, procedem-se as orientagdes com objetivo de promover no campus

um ambiente de cantina mais saudavel, segura ¢ de qualidade que corrobore com a soberania

¢ Seguranga Alimentar e Nutricional.
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EDIFICACAOQ, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

CARACTERISTICAS FISICAS

- Conforme a RDC/216/2004 da ANVISA os espagos fisicos em servigos de alimentagio
devem possuir as seguintes caracteristicas:

Localizagdo: Area livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo, objetos em desuso,
animais, insetos e roedores.

Piso: Material liso, resistente, impermeével, lavavel, de cor clara, em bom estado de
conservagdo, antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas, facil higienizagio
(lavagem e desinfecc¢do). Inclinagio suficiente em dire¢dio aos ralos. Ralos sifonados, e as
grelhas com dispositivos que permitam o fechamento.

Paredes: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, isento de fungos (bolores) ¢ em
bom estado de conservagdo. Angulos arredondados no contato com o piso e teto.

Forros e Tetos: Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e em bom estado de
conservagdo. Isento de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e
descascamento.

Portas e Janelas: As portas de superficie lisa, de cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos
batentes, de material ndo absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar) e protetor
no rodapé. Janelas com telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento ¢ ajustadas aos
batentes. Telas de malha de 2 mm, de facil limpeza e em bom estado de conservagio.
[luminagéo: uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos
escuros. As lampadas e luminarias limpas protegidas contra explosdo ¢ quedas acidentais e
em bom estado de conservagéo.

Esgotamento Sanitario: Ligado a rede de esgoto. Ndo devera existir dentro das édreas de

preparo de alimentos, caixa de gordura ou de esgoto.

MOVEIS E EQUIPAMENTOS

- Todos os moveis, equipamentos e utensilios utilizados nos locais de manipulagdo de
alimentos devem ser de material que ndo transmitam substincias toxicas, micro-organismos
patogénicos, odores e/ou sabores aos alimentos. Os materiais devem ser impermeaveis (nfo
absorventes), resistentes a corrosfio e capazes de resistir a repetidas operag¢des de limpeza e

desinfec¢@o. As superficies deverfio ser lisas e estar isentas de rugosidades, frestas e outras
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imperfeigdes. Ndo € permitido uso de materiais permedveis e/ou porosos como madeira e

barro.

CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

- A empresa da cantina devera implantar e apresentar a fiscaliza¢do do contrato o Manual de
Boas Priticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Esses documentos
devem estar acessiveis aos funcionérios e disponiveis aos fiscais de contrato, usudrios e
autoridade sanitaria. Os critérios de controle de qualidade dos alimentos, que devem constar
nos documentos sdo minimamente: limpeza e desinfeccdo de moéveis utensilios e
equipamentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; controle de saude de
manipuladores; capacitagdo periodica de manipuladores; critérios de qualidade para
recebimento de mercadorias (validade, temperatura, condigdes da embalagem e do produto,
condi¢des de entrega); registro de funcionamento de refrigeradores e balcdo térmico; controle
de temperatura dos alimentos a serem servidos. Esses documentos vém cumprir com as
exigéncias da vigildncia sanitaria para servigos de alimentago, conforme a RESOLUCAO -
RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004.

- A edificagfio, as instala¢des, os equipamentos, os mdveis e os utensilios devem ser livres de
vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de a¢des eficazes e continuas de controle
de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragfio, o abrigo, o acesso e ou
prolifera¢do dos mesmos.

- Quando as medidas de prevengdo adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico deve ser
empregado e executado por empresa especializada, conforme legislagio especifica, com
produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Satude.

- Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer
procedimentos pré ¢ pos tratamento a fim de evitar a contaminagiio dos alimentos,
equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem

reutilizados, devem ser higienizados para a remocgo dos residuos de produtos desinfestantes.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
QUADRO DE PESSOAIL NECESSARIO
- Reforga-se a necessidade de um empregado responsavel pelo caixa que ndo manipule
alimentos, bem como de um funcionario que s¢ja preposto da empresa para contatos e
informagdes.
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- O funciondrio responsavel pela manipulagio de alimentos devera ser qualificado para esse
fim conforme a legislagdo vigente em servicos de alimentagdo RDC/216/2004 da ANVISA, a

cada 6 meses, no minimo. Caso nfo ocorra esse treinamento, o cAdmpus devera contatar a

equipe de nutricionistas da Proex.

UNIFORMES

- Conforme ¢ exigido para servigos de alimentagfio, os funciondrios da cantina devem estar
uniformizados. Os uniformes devem ser de cor clara, composto por calca, camiseta, sapatos
fechados e toucas protetoras nos cabelos. Os funcionarios devem ter bom aspecto de higiene

pessoal, com cabelos protegidos, sem barba, adornos, perfume, unhas aparadas, sem esmalte.

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

- E necessario verificar se as matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo recebidos e
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes.
Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagio deve

respeitar o prazo de validade.

PREPARACAO DO ALIMENTO

- E aconselhéavel que o fiscal de contrato verifique as temperaturas de exposicio, de
armazenamento e de manipulagéo de alimentos. Os lanches quentes deverdo ser preparados no
mesmo dia que serdo servidos e devem ser expostos e servidos quentes a temperatura de 60°C
ou mais por no maximo 6 horas. Lanches conservados frios deverdo ser expostos em balciio
refrigerado obedecendo a temperatura de 5°C ou menos por no maximo 3 dias. Vitaminas,
sucos e alimentos de chapa devem ser preparados na hora de servir.

- Os alimentos que permaneceram expostos a temperatura acima de 5°C e abaixo de 60° C por

mais de 3 horas deverfio ser desprezados.

EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

- As dareas de exposi¢io do alimento preparado e de consumagio ou refeitorio devem ser
mantidas organizadas e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas.

- O equipamento de exposi¢do do alimento preparado na area de consumagéo deve dispor de
barreiras de prote¢do que previnam a contaminagdo do mesmo em decorréncia da
proximidade ou da agfo do consumidor e de outras fontes.
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- Os utensilios utilizados na consumagdio do alimento, tais como pratos, copos, talheres,
devem ser descartaveis ou, quando feitos de material ndo descartavel, devidamente
higienizados e armazenados em local protegido.

- A area destinada ao caixa deve ser separada da drea de manipulagio de alimentos. Os
funcionarios responsaveis por essa atividade nio devem manipular alimentos preparados,

embalados ou nio.

ITENS REFERENTES AOS CONTRATOS

EXECUCAO DOS SERVICOS

- O fiscal devera verificar se h4, na empresa, assessoria de profissional nutricionista, inclusive
em treinamento de funciondrio e elaboragfo de Manual de Boas Praticas, bem como solicitar
Manual de Boas praticas ¢ POPS caso houver. Caso nfo haja profissional nutricionista, nem
manual de boas praticas, o fiscal deverd contatar a equipe de nutricionistas da Proex para
tomada de providéncias.

- Outros servigos relacionados a alimentagdo que nio sejam fornecimento de lanches, como
por exemplo, oferta de almogo ou jantar, devem ser limitados, de forma que qualquer
solicitagdo deve ser verificada juntamente com a equipe de nutri¢éo/Proex.

- Orientamos que seja realizada pesquisa periddica de precos (semestralmente ou sempre que
achar necessdrio) no municipio para verificagdo de compatibilidade dos pregos cobrados pela

cantina.

CARDAPIO
- O cardapio deve estar visivel para a comunidade juntamente com os pregos e pode sofrer
alteragdes de acordo com resultados de pesquisa de satisfagdo. Deverfio ser oferecidas opgdes

saudaveis, bem como opg¢des para vegetarianos e intolerantes a lactose, alérgicos e celiacos.

Seguem sugestOes para enriquecimento do cardapio:

Alimentos Peso

Bolo Simples sem/recheio 100 - 200g/Fatia
Sabores diversos feitos com frutas ou verduras (milho, laranja,
banana, limfo, cenoura, arroz, frutas do cerrado), chocolate,
mesclado ou de outros sabores sendo que um sabor devera ser
feito sem leite ou derivados. Sem cobertura e/ou recheio.
Sendo fofo e preservadas as caracteristicas organolépticas
| proprias de cada sabor.

Salgado Assado 100 - 150¢g
Variados, com recheios que variam entre opgdes com ¢ sem
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carne. No minimo duas variedades (por dia) devera ser de
Opgdo para vegetarianos (sem carne de nenhum tipo, presunto,
salsichas, embutidos em geral). Para opgdes sem carne podera
ser oferecido recheios com queijo, ovos, hamburguer de soja,
vegetais variados...

Piao 60 -100g
Podera ser oferecido pdo com manteiga ou recheios variados
como queijo, ovo, salada...

Tapioca (especificar os sabores) 100 - 200g
No minimo quatro sabores de recheio mais tapioca simples
sem recheio.

Pio de Queijo/Biscoito de Queijo 50 - 100g
Quitandas variadas.
Fruta 100 - 150g

A fruta deve ser fornecida higienizada embalada em plastico
filme, quando inteira, ou em embalagem descartavel sem
casca ¢ sementes, quando fatiada. Devem ser oferecidas no
minimo trés variedades de frutas por dia.

Fresca, pronta para o consumo, com matura¢io uniforme,
tamanho mediano, coloragdo brilhante; preservadas as
caracteristicas organolépticas (cor, odor, textura, sabor); com
polpa firme e intacta, isenta de danos fisicos, enfermidades,
parasitas, larvas, material terroso e sujidades. Oriunda

preferencialmente de producdo agroecologica.
Preferencialmente frutas da estago e regionais.
Sanduiche natural 150 - 200g

Contendo aproximadamente: 50g de p#o, 50g de opgéo
proteica, 15 gramas de vegetais folhosos, 50 gramas de
verduras cruas de variedades diferentes; temperar com ervas
naturais e azeite de oliva. Oferecido no minimo duas
variedades sendo uma opgdo vegetariana.

Exposi¢do a venda: Devera servir embalado em plastico filme
ou papel aluminio constando data de fabrica¢io e data de
validade.

Café 100ml
Devera ser servido opgdo com e sem acticar. A empresa
devera disponibilizar agticar em saché e adogante dietético
para o/a comensal que solicitar.

Podera ser oferecido cha.

Leite 200 - 300ml
Puro ou com café ou achocolatado servido quente ou frio
conforme solicitado. Possuir Certificado de Inspe¢do Sanitéria
Federal, Estadual ou Municipal.

Suco de Polpa de Fruta (especificar os sabores) 200 - 400ml
Utilizar polpa de fruta natural integral, sem conservantes e
aditivos.

Devera seguir corretamente as instrugdes de diluigdo. O/a
comensal podera solicitar com ou se adi¢do de agucar e a
empresa devera disponibilizar agicar em saché e adogante
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dietético para quem solicitar.

Poderd ser oferecido suco misto com frutas e vegetais
conforme caracteristica da populagdo atendida.

Podera ser comercializado agua de coco.

Vitamina de fruta (especificar os sabores) 200 - 400ml
O leite ¢ as frutas utilizadas deverfio seguir as especificagdes
acima discriminadas. Pode ser utilizada a polpa de fruta.
Podera ser oferecido agai.

Togurte 165 ml
Podendo ser natural integral, Diet, Desnatado ou com frutas.

- Orientamos que cada preparagio seja acompanhada de fichas técnicas das preparagdes para
disponibilizar aos comensais informagdes nutricionais, sendo essas assinadas por
nutricionista. Caso ndo houver fichas técnicas orientamos que a empresa disponibilize aos
usudrios, no minimo, os ingredientes das preparagdes.

- Orientamos que seja limitada a venda de produtos fritos e industrializados como:
salgadinhos de pacote, balas, chocolates, chicletes, doces, refrigerantes, sucos artificiais ou de
caixinha,

- Orientamos que os produtos sucos de fruta, frutas, salada de frutas, salgado assado,
sanduiche natural possuam prego acessivel. De forma que o valor cobrado por esses produtos

seja menor do que o cobrado pelos produtos industrializados.

PUBLICIDADE E PROPAGANDA

- A regulamentag@o da publicidade de propagandas de alimentos niio saudéveis tem como
base a promogdo da saude e a prevengo de doengas, a partir da concretizagdo do direito
humano a alimentagdo adequada e ao mais alto padriio de satde possivel, o respeito aos
direitos da crianga e adolescente, e o alcance da seguranga alimentar e nutricional. Assim,
deve ser vetada a publicidade de alimentos na cantina. O ambiente da cantina poderd ser
utilizado para a¢des de promogéo da satde e alimentagdo sauddvel que deverdio ser elaboradas
por profissional de saude e envolver a equipe de comunicagéo social do campus para
criagdo/orientagdo de pegas publicitarias.

- Orientamos a restri¢o ao consumo e a promog¢do comercial no ambiente institucional de
alimentos e preparagdes com altos teores de gordura saturada, gordura trans, agtcar livre ¢ sal,

bem como ao coméreio de refrigerante ¢ refrescos artificiais, bebidas ou concentrados a base

de xarope de guarana ou groselha e chas prontos para 0 consumo.
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- Orientamos o incentivo ao consumo de frutas e o estimulo ao consumo de alimentos

regionais, sazonais oriundos de praticas agroecolégicas e da agricultura familiar,

METODOLOGIA DE AVALIAGCAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

- Orientamos a formagéo do Comité de Alimentago e Nutri¢do nos caAmpus para trabalhar em
conjunto com a fiscalizagfo da cantina bem como outras atribui¢des relacionadas a promogio
da Alimentagfo Saudavel no cAmpus.

- Orientamos a realizagdo de pesquisas periodicas junto aos comensais para avaliagdo dos
servigos oferecidos (modelo em anexo), a qualidade dos produtos comercializados, os
aspectos de limpeza, higiene e conservagdo das instalagdes, urbanidade e cortesia no
atendimento ao publico. Se os resultados das pesquisas apontarem indices superiores a 85%
(oitenta e cinco pontos percentuais) de desaprovagio, a contratada podera ser notificada.
-Orientamos que os fiscais estabelegam uma rotina de fiscalizagfio da prestagio de servicos
nas cantinas, aplicando o Check-List para fiscal da cantina (Anexo II).

- Orientamos que a equipe de nutri¢fo podera realizar visitas técnicas a cantina para demais
orientagdes juntamente a fiscalizagio do contrato, caso seja interesse do campus.

- Orientamos que possuimos a Orientagdo Técnica para construgdo do Termo de Referéncia
para lanchonetes terceirizadas no ambiente institucional de forma que, quando houver no

cadmpus, novo processo de licitagdo, este modelo devera ser seguido.

MANUAL DAS CANTINAS ESCOLARES SAUDAVEIS: PROMOVENDO A
ALIMENTACAO SAUDAVEL

- Podera ser desenvolvido no cdmpus o projeto de Cantina Saudavel orientado pelo “Manual
das Cantinas Escolares Sauddveis: Promovendo a Alimentagdo Saudavel” para o qual a

equipe de nutri¢do se coloca a disposigéo.

Drnise O unals dnoun

Denise Candido Gﬂngal}e Renata David de Moraes
Nutricionista CRN/1 N° 4146 Nutricionista CRN/I N° 9662
Equipe de Nutrigdo Equipe de Nutrigio
Pro-Reitoria de Extenséo Pro-Reitoria de Extensio
Instituto Federal de Goias Instituto Federal de Goias
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Anexo | — Pesquisa de Satisfagdo do Usuario da Cantina

Devera ser aplicado semestralmente com os usuarios da Cantina pelo representante da empresa efou fiscal do

contrato e/ou CAN (guando existir)

Vocé é:

( ) Servidor
( ) Estudante
( ) Visitante

Com qual frequéncia utiliza a cantina?
( ) Diariamente
( )4 vezes na semana

) 3 vezes na semana

(
( ) Duas a uma vez na semana
( ) Duas vezes por més

(

) Raramente

Indique o seu nivel de satisfagdo para cada tépico assinalando uma das alternativas:

1. Satisfagdo com o ambiente

Otimo

Bom

Indiferente

Regular

Ruim

Limpeza do espago da cantina

Tamanho/espaco da cantina

Quantidade e higiene de cadeiras e mesas

lluminagdo

Ruido (barulho)

Cheiro

Higiene dos equipamentos usados para
distribuir as refeigdes (balcdo, cubas,
talheres de servir)

Higiene dos utensilios (bandejas, pratos,
talheres, copos)

Decoracéo/ ambiente

Observacoes:

2. Satisfagdo com o ambiente externo Otimo

Bom

Indiferente

Regular

Ruim

Fachada

Aparéncia

Localizacdo

Acessibilidade

Sinalizacéo

Observacdes:
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3. Satisfagdo com a alimentagéo Otimo | Bom [ Indiferente Regular | Ruim
Tempo de espera para se servir
Apresentacdo dos alimentos

Diversidade dos itens do cardapio
Tamanho das porgoes

Sabor das preparagées servidas
Aparéncia das preparacfes servidas
Alimentos s&o servidos quentes e frescos
Consisténcia ou textura dos alimentos
Odor dos alimentos

Observacdes:

4. Satisfagdo com o atendimento Otimo | Bom [ Indiferente Regular | Ruim
Apresentacdo pessoal dos atendentes:
uniforme, cabelos, unhas e higiene pessoal
Postura, presteza e atencdo dos atendentes
Dominio e conhecimento dos atendentes
sobre o servigo oferecido

Agilidade dos atendentes

Filas

Opgdes de pagamento

Preco cobrado

Observacdes:

Ha alguma coisa que vocé gostaria de dizer que né&o tenhamos perguntado nesta pesquisa?
Se for assim, por favor, diga-nos de que se trata:
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ANEXO II - CHECK LIST PARA FISCAL DA CANTINA

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA ]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE GOIAS

Tabela 3. Check-List para fiscalizagdo da cantina institucional (Aplicacio semestral ou sempre que
necessario).

Quesitos

SIM

EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

1.1

Localizagdo: Area livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo, objetos em
desuso, animais, insetos e roedores

Piso: Material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cor clara, em bom
estado de conservagio, antiderrapante, resistente ao ataque de substincias
corrosivas, facil higienizagdo (lavagem e desinfecgo). Inclinagéo suficiente em
diregdo aos ralos. Ralos sifonados, e as grelhas com dispositivos que permitam o
fechamento.

Paredes: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, isento de fungos
(bolores) e em bom estado de conservagdo. Angulos arredondados no contato
com o piso e teto.

Forros e Tetos: Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e em bom
estado de conservagao. Isento de goteiras, vazamentos, umidade, trincas,
rachaduras, bolor e descascamento.

Portas ¢ Janelas: As portas de superficie lisa, de cores claras, de facil limpeza,
ajustadas aos batentes, de material nio absorvente, com fechamento automatico
(mola ou similar) e protetor no rodapé. Janelas com telas milimétricas limpas,
sem falhas de revestimento e ajustadas aos batentes. Telas de malha de 2 mm, de
facil limpeza e em bom estado de conservagio.

[luminagéo: uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e
cantos escuros. As lampadas e luminarias limpas protegidas contra explosio e
quedas acidentais e em bom estado de conservagio.

1.6

Esgotamento Sanitario: Ligado a rede de esgoto. Ndo devera existir dentro das
areas de preparo de alimentos, caixa de gordura ou de esgoto.

Todos os moveis, equipamentos e utensilios utilizados nos locais de
manipulagdo de alimentos sio de material que nio transmitam substancias
toxicas, micro-organismos patogénicos, odores e/ou sabores aos alimentos,
impermeaveis (ndo absorventes), resistentes 4 corrosdo e capazes de resistir a
repetidas operagdes de limpeza ¢ desinfecgdo. As superficies sdo lisas e isentas
de rugosidades, frestas e outras imperfeigdes.

CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

- A CONTRATADA apresentou o Manual de Boas Praticas (MBP) e de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).

92

O MBP e POP estio acessiveis as/os funciondrias/os e disponiveis aos fiscais de
contrato, usudrias/os e autoridade sanitaria

9.3

Os critérios de controle de qualidade dos alimentos produzidos séo,
minimamente: limpeza e desinfecgdio de mdveis utensilios e equipamentos;
controle integrado de vetores e pragas urbanas; controle de satde das/os
manipuladoras/es; capacitag@o periddica de manipuladores; registro de
recebimento de mercadorias; registro de funcionamento de refrigeradores e
balcdo térmico; controle de temperatura dos alimentos a serem servidos.

9.4

As preparagdes quentes néo servidas durante o dia sio descartadas

9.5

O lixo ¢ acondicionado em lixeiras com tampa de acionamento por pedal e é
recolhido diariamente.

9.6

Os produtos de limpeza sdo acondicionados em local separado dos mantimentos,

A edificagdo, as instalagBes, os equipamentos, 0s méveis e os utensilios estio
livres de vetores e pragas urbanas.
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Quando da aplicag@o de controle quimico, é realizado por empresa especializada
regularizada pelo Ministério da Satde

MANIPULADORES DE ALIMENTOS

13.1 | Os empregados apresentam bom comportamento, agilidade e presteza no
atendimento ao usudrio.

13.2 | Os funcionarios utilizam EPI e uniforme (calgado fechado antiderrapante,
camiseta diferente para manipulador e auxiliar servigos gerais, calga clara,
avental, touca, luvas).

13.3 | Os funcionarios estdo sem bigode, barba, seus cabelos estio cabelos protegidos,
unhas aparadas, sem esmalte, brincos, colares, pulseiras, aliangas ¢ outros
adornos bem como celular ou fone de ouvido durante a produgio.

13.4 | Existe um empregado responsavel exclusivamente pela coleta do pagamento das
refeicdes na entrada do refeitorio.

13.5 | A contratada realiza, as suas expensas, exames periddicos de satide de seus
funcionérios.

13.6 | O funcionario responsavel pela manipulagio de alimentos é qualificado para
esse fim conforme a legislagdo vigente em servigos de alimentagdo
RDC/216/2004 da ANVISA.

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

5.1 | As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sio recebidos e
armazenados em local limpo e organizado, adequadamente acondicionados e
identificados, atendendo ao prazo de validade.

6 PREPARACAO DO ALIMENTO

6.1 | Os lanches quentes sdo preparados no mesmo dia que sdo servidos e expostos e
servidos quentes a temperatura de 60°C ou mais por no maximo 6 horas.

6.2 | Lanches conservados frios sfio expostos em balcdo refrigerado obedecendo a
temperatura de 5°C ou menos por no maximo 3 dias.

6.3 | Alimentos na chapa, vitaminas e sucos sdo preparados na hora de servir.

7 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

7.1 | As areas de exposi¢do do alimento preparado e de consumagio ou refeitorio sdo
mantidas organizadas e em adequadas condi¢des higiénico-sanitarias.

7.2 | O equipamento de exposi¢do do alimento na érea de consumagio dispde de
barreiras de protecio

7.3 | Os utensilios utilizados na consumago do alimento sdo descartaveis ou, quando
feitos de material ndo-descartavel, devidamente higienizados e armazenados em
local protegido.

7.4 | A drea do servigo de alimentago onde se realiza a atividade de recebimento de
dinheiro, ¢ reservada da area de manipulagio de alimento. Os funcionarios
responsaveis por essa atividade ndo manipulam alimentos.

7.5 | As preparagdes apresentam boa aparéncia na rampa de distribuigo

7.6 | Os funciondrios estdo em niimero suficiente & demanda, ou seja, sem gerar a
lentiddo das filas.

EXECUCAO DOS SERVICOS

2.1 | Ha, na empresa, assessoria de profissional nutricionista, inclusive em
treinamento de funcionario e elaboragdo de Manual de Boas Praticas

2.2 | Foi realizada pesquisa periodica de pregos (semestralmente ou sempre que achar
necessario) no municipio para verificagdo de compatibilidade dos pregos
cobrados.

4 | CARDAPIO

4.1 | O carddpio deve estar visivel para a comunidade juntamente com os pregos

4.2 | Sdo oferecidas opgdes saudaveis (como frutas higienizadas), bem como opgdes
para vegetarianos e intolerantes.
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4.3

As preparagdes sdo acompanhadas de fichas técnicas das preparagdes ou, no
minimo, os ingredientes das preparagdes.

4.4 | -E limitada a venda de produtos fritos e industrializados como: salgadinhos de
pacote, balas, chocolates, chicletes, doces, refrigerantes, sucos artificiais ou de
caixinha.

4.5 | Os produtos saudaveis tém prego justo baixo e acessivel (o prego cobrado por
esses produtos € menor do que o cobrado pelos produtos industrializados)

8 PUBLICIDADE E PROPAGANDA

8.1 | E vetada a publicidade de alimentos na cantina

8.2 | E restrito o consumo e a promog¢ao comercial no ambiente institucional de
alimentos e preparagdes com altos teores de gordura saturada, gordura trans,
agucar livre ¢ sal.

8.3 | E restrito o comércio de refri gerante e refrescos artificiais, bebidas ou
concentrados a base de xarope de guarana ou groselha e chés prontos para o
consumo.

8.4 | Eincentivado o consumo de frutas e de alimentos regionais, sazonais oriundos
de préticas agroecoldgicas e da agricultura familiar.

10 | METODOLOGIA DE AVALIACAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

10.1 | O cdmpus compds o Comité de Alimentagdo e Nutricio que trabalha em
conjunto com a fiscalizagdo da cantina.

10.2 | Foi realizada pesquisa de satisfagfio junto aos usuarios

10.3 | Os resultados da pesquisa foram considerados e repassados 4 empresa para
melhoria do servigo

11 DOCUMENTACAO DE EMPREGADOS

L1.1 | A empresa apresentou a documentagdio completa de empregados.

11.2 | A documentagdo de empregados estd adequada.

I1.3 | A quantidade de empregados contratados est de acordo com o exigido no termo
de referéncia/contrato.

12 | QUESTOES ADMINISTRATIVAS

12.1 | O fiscal realizou pesquisa de mercado para verificar vantajosidade de prego
nesse periodo

122 | A empresa forneceu copia do alvard de funcionamento junto a vigilancia
sanitaria.

12.3 | A cantina esta funcionando nos dias e horarios acordados entre a empresa e o
cdmpus, sem atrasos e/ou nio atendimentos.

12.4 | A éarea cedida da cantina ¢ utilizada somente para o preparo e distribui¢do de
lanches.

12.5

A cantina ndo comercializa bebidas alcodlicas e cigarros ou outros produtos ndo
citados no termo de referéncia/contrato.

Existe algo que ndo foi pontuado acima e que considera relevante para avaliagdo do servigo?
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