RU/PRA/UFPR
Data de emissao:
Revisao: 00

Data da revisao:

"~ CONTROLE DE PROCESSOS

TiTULO: Fiscalizacdo de Servico de Nutricdo -
Restaurantes Universitarios UFPR Pagina 1de

1. OBJETIVO
Estabelecer os critérios para a fiscalizacdo do servico executado por empresa
terceirizada nos Restaurantes Universitdrios (RUs) da UFPR.

2. CAMPO DE APLICACAO

Este procedimento se aplica aos Restaurantes Universitarios da UFPR instalados nas
localidades de Curitiba, Palotina, Toledo, Jandaia do Sul, Matinhos, Mirassol e Pontal
do Sul.

3. DEFINIGOES

Instrumento de Medigao de Resultado (IMR): documento contratual com mecanismo
gue define, em bases compreensiveis, tangiveis, objetivamente observaveis e
comprovaveis, os niveis esperados de qualidade da prestacao do servico e respectivas
adequacgdes de pagamento.

Lista de verificagdo de Boas Praticas: instrumento de avaliacdo dos itens e agdes
demandados para realizagdo de qualquer atividade, sendo amplamente utilizada em
sistemas de gestdo da qualidade e nos programas de Boas Praticas de Higiene da
industria de alimentos e em servigos de alimentacao.

Relatério de Ocorréncias: documento desenvolvido pela fiscalizacdo técnica de cada
RU com todos os tipos de ocorréncias que ndo estdo em conformidade com o termo
de referéncia do contratou ou com as normas da vigilancia sanitaria aplicaveis.

Responsavel Técnica (RT): atribuicdo concedida pelo Conselho Regional de
Nutricionistas ao Nutricionista habilitado, que assume o compromisso profissional e
legal na execucdo de suas atividades, compativel com a formacao e os principios éticos
da profissdo, visando a qualidade dos servicos prestados a sociedade.

Resumo das Ocorréncias: documento desenvolvido pela fiscalizacdo técnica de cada
RU que descreve as ocorréncias didrias e mensais que geraram nao conformidades.

Termo de Referéncia: documento da fase preparatdria do processo licitatério (art. 18,
inciso Il, da Lei Federal n2. 14133, de 2021), cuja funcao é definir o objeto que sera
contratado pela administracdo para o atendimento de uma necessidade, devendo
estar alinhado com o Estudo Técnico Preliminar, quando houver.

Fiscalizagdo Contratual: E o conjunto de atividades exercidas pela Administragdo para
controle, acompanhamento e monitoramento do cumprimento das obrigacdes
estabelecidas em contrato, com o fim de assegurar a execug¢do do objeto contratado
e o respeito as normas vigentes.

Fiscal técnico do contrato (Nutricionista — Habilitagdo): responsavel pela avaliagdo
da execucdo do objeto nos moldes contratados, aferindo se a quantidade,
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qualidade, tempo e modo de prestacao dos servicos estao compativeis com os
indicadores de desempenho previstos neste Termo de Referéncia. Responsaveis por
aplicar o IMR (Instrumento de medigdo de resultados);

4. DESCRICAO

A fiscalizagdo de servigo executado pelas empresas terceirizadas é realizada pela
fiscalizagao técnica do contrato, e consiste em verificar a aplicagdo das boas praticas
de manipulagdo no processo de produgao das refeicdes, desde o recebimento até a
distribuicdo das preparagdes para o publico, incluindo as etapas de limpeza,
desinfeccdo de ambientes, equipamentos e utensilios, até a coleta dos residuos. A
fiscalizagdo também inclui o monitoramento da adequacado as clausulas do Termo de
Referéncia do Contrato.

O procedimento inclui o acompanhamento, monitoramento, e preenchimento mensal
dos seguintes formularios:

- relatério de ocorréncias didrias: no qual sdo relatados todas as ndo conformidades
observadas, e que que possam alterar algum padrao estabelecido no Termo de
Referéncia e Contrato, independente de gerar descontos no Instrumento de Medicao
de Resultados (IMR) — ANEXO 1;

- lista de verificacdo de boas praticas na producao de refei¢cbes: adaptada do CECANE
Rio Grande do Sul, contempla além das normas relacionadas as boas praticas, de
acordo com a legislacdo vigente, também a pontuacdo para cada item, de acordo com
a conformidade, e a avaliacdo geral do servico — ANEXO 2;

- resumo de ocorréncias: onde sdo relatados os eventos que geram desconto de
acordo com a descricdo do IMR — ANEXO 3;

- Instrumento de Medicdo de Resultados: onde é apresentada a pontuacdo total
obtida pelo servico, de acordo com os formuldrios anteriores, e calculado o percentual
de glosa a ser aplicado diretamente na fatura correspondente — ANEXO 4.

5. FISCALIZACAO
A operacionaliza¢do da fiscalizagdo contempla os seguintes passos:

e Elaboracdo didria de relatdrio de ocorréncias;

e Envio semanal das ocorréncias para o nutricionista Responsavel Técnico (RT) da
empresa terceirizada, que deve analisar, justificar, e dar ciéncia no documento;

e Preencher o documento do IMR até o quinto dia Util do més subsequente,
calculando a porcentagem de desconto, e enviar por e-mail para andlise e
aprovacao da Chefe de Nutricdo e Coordenadoria dos Restaurantes Universitarios;

e Apds aprovacao da Chefe de Nutricdo, realizar reunido com o nutricionista
Responsavel Técnico (RT) da empresa (e se necessario, com demais
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representantes) apresentando as ocorréncias que geram descontos, e a
pontuacao final do IMR;

Apds apresentacdao ao fornecedor, todos os documentos do IMR devem ser
assinados pelo fiscal técnico e nutricionista RT da empresa;

Os documentos devem ser digitalizados e inseridos no Processo SEI que trata do
IMR da unidade especifica, no qual deve constar mensalmente uma DECLARACAO,
conforme modelo anexo (ANEXO 5), constando a porcentagem de desconto, o
valor da glosa, e o valor do faturamento do més em que se deram as ocorréncias;
A declaracdo deve ser assinada pelo fiscal técnico responsavel;

O processo deve entdo ser disponibilizado para assinatura externa do fornecedor;
Depois das assinaturas devidas o processo deve ser encaminhado para as caixas
UFPR/R/PRA/RU/SADM para que seja providenciada a glosa no processo de
pagamento mensal, e para UFPR/R/PRA/RU para ciéncia da Coordenadoria dos
Restaurantes Universitarios.
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6. LISTA DE ANEXOS

ANEXO 1 — RELATORIO DE OCORRENCIAS DIARIAS

ANEXO 2 — LISTA DE VERIFICAGAO DE BOAS PRATICAS

ANEXO 3 — RESUMO DE OCORRENCIAS

ANEXO 4 - IMR

ANEXO 5 - MODELO DE DECLARAGAO DO PROCESSO NO SEl
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ANEXO 1 - RELATORIO DE OCORRENCIAS DIARIAS

Unidade

Més 20__
Ocorréncias

Dia Ocorréncias
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ANEXO 2 — LISTA DE VERIFICAGAO DE BOAS PRATICAS

P

UAGAO

1.1 Instalagéo da L
Pergunta:

P T RESTAURANTE
Ulnives sidriyin

100 %

Para o calculo da pontuacdo, preencher a célula da coluna B ao lado de Resposta.
As possiveis respostas sdo:

SIM Quando a resposta forafirmativa
NAO Quando a resposta for negativa
N/A Nao aplicavel

Pesos

Pontuagdo

nidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN)

Os arredores oferecem condigdes gerais de higiene e sanidade, evitando riscos de
contaminagao? E as areas internas e externas da unidade estdo organizadas, objetos em
desuso, ou estranhos ao ambiente, animais, insetos e roedores?

Resposta:

sim

Pontuagdo 10%

Pergunta:

0 dimensionamento da edificacdo e das instalages &€ compativel com todas as operagdes,
evitando a contaminagdo cruzada e, se nao for, ha medidas eficazes de ajuste?

Resposta:

n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

As reformas sdo executadas fora do horario de manipulagdo de alimentos ou perante
autorizacdo da fiscalizagdo?

Resposta:

n/a

Pontuagao -

1.2 Piso

Pergunta:

Apresenta-se em bom estado de conservagao' e permite o ndo acumulo de sujidades e dgua?

!ntegra, = de:sujdades, baor

Resposta:

n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

Os ralos s@o de facil impeza, dotados de mecanismos de fechamento, possuindo grelhas
com protegdo teladaou outro dispositivo que impega a entrada de roedores e de baratas?
(Nota: As canaletas devem obedecer 0s mesmos critérios).

Pontuagao -

Resposta:|n/a

Pergunta:|E impermeavel, lavavel e de facil higienizagdo (lavagem e desinfeccdo)?

Resgosta:]n/a

Pontuago -

1.3 Paredes e divisorias

Pergunta:

As paredes e divisorias sdo de cores claras, constituidas de material e acabamento lisos,
impermeaveis lavaveis e em bom estado de conservag&o3?
* Sam prasengs de: balor, umidade,

Resposta:

nfa

Pontuago -

1.4 Forros e tetos

Pergunta:

Apresentam acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e em bom estado de
conservagao *?
> Sem presenca de: sujidedes, umidsde, bolor, descascamento e descolsmento.

Resposta:|n/a

Pontuago -

1.5 Portas e janel:

Pergunta:

As portas sd3o de cores claras, constituidas de superficies lisas, ndo absorventes, de facil
limpeza, e dotadas de fechamento automatico, molas ou sistema similar?

Resposta:

n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

Quando ndo dotadas de fechamento automatico, as portas sao mantidas fechadas?

Resposta:

n/a

Pontuagao -

Pergunta:

Possuem protecdo nas aberturas inferiores para impedir a entrada de insetos e roedores?

Resposta:

n/a

Pontuagao -

Pergunta:

As janelas apresentam superficies lisas, lavaveis e em bom estado de conservacao *?
* sem presensa de: zujdades, umidade, bolor, descazcamento e decolsmenta

Resposta:

n/a

Pontuagao -

Pergunta:

As portas apresentam-se em bom estado de conservacio” e perfeitamente ajustadas aos
batentes?
> sem presensa de: sujdades, umidade, bolor, desascamento e descolamento.
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Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|quando usadas para ventilagio, sio dotadas de telas milimétricas® facilmente removiveis
para limpeza e mantidas em bom estado de (onservag507?
€ Telaz oz de 1 miim fios.
? Sem  presenca de : furoz, acimulo de sujdades e gordum, descolamenta da borda 2
Resposta:|n/a Pontuagdo -
1.6 lluminacdo e Instalagées elétricas
Pergunta:|Quando posicionadas sobre areas de manipulacdo de alimentos, as lampadas sdo dotadas de
sistema de seguranga contra quedas e explosdes? 2
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|A iluminagdo & uniforme sem cantos escuros? 1
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|As instalagBes elétricas, quando embutidas ou exteriores, s3o revestidas por tubulagdes
isolantes e presas a paredes e tetos? 2
Resposta:|n/a Pontuagao -
1.7 Ventilagéo e climatizacdo
Pergunta:|E garantida a inexisténcia de ventiladores nas dreas de manipulago? 2
Resposta:[n/a Pontuacéo -
Pergunta:|A ventilagdo ea circulagdo de ar, em todas as areas, sao capazes de garantir o conforto
térmico e os ambientes livres de particulas em suspensdo por meia da estrutura ou por meio
de equip aQ ? 2
Resposta:|n/a Pontuacéo -
Pergunta:[Quando a ventilagdo € artificial, & realizada por meio de equipamento(s) higienizado(s), com
n ¢do e higi 30 e existem registros periddicos? O sistema de exaustdo
esta higienizado e possui filtros/telas milimétricas e removiveis para facilitar a limpeza
periodica? 2
Resposta:[n/a Pontuago -
1.8 Abastecimento de dgua
Pergunta:|A agua € ligada a rede publica ou a rede alternativa com sua potabilidade atestada por
laudos ap6s higienizacéo da caixa d'agua? 8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Ha presenca de reservatdrio de agua? 8
Resposta:|n/a Pontuag&o -
Pergunta:|O reservatorio de agua é edificado e/ou revestido de material que ndo comprometaa
qualidade da agua, conforme legislacdo especifica, e € livre de rachaduras, vazamentos,
infiltragdes, descascamentos, em adequado estado de higiene e conservagdo e devidamente
tampado? 8
Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:|O reservatorio de agua € higienizado semestralmente, por empresa especializada e pessoal
capacitado e existem de registros que comprovam a higienizagéo? 8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
1.9 Sanitarios e vestiarios
Pergunta:|Existem sanitarios de uso exclusivo dos funcionarios e apresentam-se em bom estado de
conservacio®? Ha separacio por sexo confrome a NR 247
“ Sem » przanga de: vazamentas, sujdsdes, scimulo de gus nochio, rachsduras am paredes & vazaz, bolor & umidade am
portas, paredes e forro. 1
Resposta:(n/a Pontuagdo -
Pergunta:[Quando isolados da area interna, s sanitarios e vestiarios dos funcionarios possuem acesso
por passagens cobertas e calcadas, em bom estado de conservacao?
1
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|S&o conectados a rede de esgoto ou a fossa asséptica esvaziada periodicamente? 2
Resposta:(n/a Pontuagao -
Pergunta:|Os banheiros sdo constituidos de vasos sanitarios com descarga eficiente, em numero
suficiente, e lixeiras com tampa e acionamento ndo manual? 2
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|S&o dotados de dgua corrente? 4
Resposta:{n/a Pontuagéo -
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Pergunta:

S3o dotados de pia para lavagem de maos, sabdo, papel toalha descartavel ndo reciclado e
lixeira com tampa, em bom estado de cor\serva;éos?
* Sem 2 prsenca de: rachadures & sujdades.

Resposta:

n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

Os vestiarios, de uso exclusivo dos funcionarios, sdo dotados de chuveiros com agua quente
e fria, em nimero suficiente?

Resposta:

n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

Existem armarios individuais com sistema de trancamento, em bom estado de conservagao?

Resposta:

n/a

Pontuagao -

1.10 Lavatdrios

para higiene das méos

Pergunta:

Possuem sabdo adeguado (liquido, inodoro e anti-séptico) ou sabdo mais alcool em gel 702,
papel toalha descartavel ndo reciclado, lixeiras com tampa, ambas com acionamento NAO
manual, e torneira com o atico ou aci to NAO manual?

Resposta:

n/a

Pontuagao -

Pergunta:

S3o dotados de agua corrente?

Resposta:

n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

Os lavatorios estdo instalados em locais ad d suficiente de modo a

atender toda a area de producao)

eem

Resposta:

n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

Nas pias destinadas para manipulagdo e/ou preparo de alimentos, & garantida a auséncia de
sabdo e/ou anti-séptico para higiene das maos?

Resposta:

n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

1.11 Areas de armazenamento em temperatura ambiente

S3o dotados de estrados (com altura minima de 15 cm) e/ou prateleiras limpos, de material
liso, lavavel e impermeavel, que permitam facil acesso para higienizagao?

Resposta:|n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

Osali estdo disp emp iras/ extr de forma que permita a
circulagao de ar, mantendo uma distancia minima de 10 cm entre as pilhas e paredes?

Resposta:

n/a

Pontuagao -

Pergunta:

As prateleiras s3o lavaveis e impermeaveis?

Resposta:

n/a

Pontuagao -

1.12 Areade

do/refeitdrio /saldo de refeigdes

Pergunta:

E dotada de forro, piso e paredes limpos e em bom estado de conservagao, de material liso,
lavavel e impermedvel, que permitam fécil acesso a higienizagéo?

Resposta:{n/a

Pontuago -

Pergunta:

Tem janelas e aberturas protegidas com telas milimétricas™ removiveis?
1% Telas com espagos de 1 milimetro ou menos entre as fias

Resposta:

n/a

Pontuagao -

| Pergunta:]
Resposta:

E ausente de ventiladores com fluxo de ar direto sobre plantas e/ou alimentos?

n/a

Pontuagdo -

Pergunta:

Os objetos decorativos e as plantas, se existentes, s3o artificiais, e dispostas de formaa ndo
contaminar os alimentos durante a distribuicdo? Sdo limpos e mantidos em bom estado de
conservagao?

Resposta:{n/a

Pontuagdo -

1.13 Area para d

P

e &o do material de i

Pergunta:
Resposta:

E exclusiva e isolada das areas de manipulacio de alimentos?

n/a

Pontuagao -

Pergunta:

Os produtos sdo organizados sobre estrados ou prateleiras, os quais s80 mantidos limpos?

Resposta:|n/a

Pontuagao -

RES (25% de 25%)
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Pergunta:|Todos os funcionarios estdo uniformizados*'?
1! UnForme fimpo, 2op. cabelos, fachados zam a utlizagio de vestimentas
proprias apsrentes. 8
Resposta:|sim Pontuagdo 25%
Pergunta:|Existem uniformes diferenciados para funcionarios responsaveis pela limpeza? Funcionarios
responsaveis pela limpeza geral usam uniforme diferenciado para higienizacdo de mesas e
buffets do saldo? 2
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|As unhas estdo cortadas e sem esmalte? 5
Resposta:(n/a Pontuacdo -
Pergunta:|Ha auséncia de adornos?™
'? Brincos, pulseiras, akangas, rezios, colares, anel, piercings 2
Resposta:|n/a Pontuaco -
Pergunta:|Garante-se a auséncia de barba ou cilios posticos? 2
Resposta:|n/a Pontuacéo -
Pergunta:|Os cabelos séo I protegidos? 2
Resposta:|n/a Pontuacéo -
Pergunta:|Os funcionarios higient as maos segui procedi dequado e utilizando prod
recomendados para lavagem e desinfecc;io?ﬂ
' Umedecar asmias dgus; i X neutro, inadoro; emxaguar bem as mias & antebragos;
secaras papel tosths 3vel nio reccisdo ou qualy ¢ que n3: 2
recontaminegiodaz mios; aplicar amt-séptico, deixando secar natursimente. Oz ant-sdptcos utkasdos devem ter registrano MS
para st finsidade. Pode ser utiizado sabonete bquido anti-sé ptico; neste caso, massagesr a3 m3os € amebragos durante o
tempo recomendsdo peb fabacante g
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Sgo adotados habitos seguros durante a manipulacio dos alimentos?**
4 Dursne 30 dos simentas & : falar, contar, assobisr, tossiv, espirar, cuspir s0bre 0 pduts: mascar goms,
palito, fésforoe = 3 23 mé: o que s d °
alimento: tocar o corpo, colocar de donariz, ouvido, 832087 0 Nbariz, mexer no cabelo OU PEMESrZe; & MXUZAT O SUDT DM 8% M30,
panas ou qualquer paga da vestimenta; fumar; tocar maganetas, celulares ou em qualquer objet alheio 3 stividade; fazerusode
utensiios ou equipamentas sujos; manipulsr dinheiro e pr oakmento.
8
Resposta:|n/a Pontuag&o -
2.2 Saude do Trabalhad:
Pergunta:|Os funcionarios somente iniciam as atividades apos a realizacdo de exames medicos e
laboratoriais e apresentagao dos Atestados de Satude Ocupacional (ASOs) validos aos fiscais
de contrato? 4
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|Os ASOs sdo renovados periodicamente, ou pelo menos uma vez porano, ou conforme a
normativa vigente e apresentados aos fiscais de contrato? 4
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|os manipuladores trabalham sem afeccdes clinicas™?
"* Ferides, micozes, sangramentos, corizs, infecdes respiratrias 4
Resposta:|n/a Pontuagao -
2.3 Treinamento e Capacitagdo
Pergunta:|Todos os funcionarios participam de treinamento e/ou capacitagéo envolvendo seguranga
|alimentar e p comp es, Cf do a carga horaria, minimamente com os temas
propostos no Termo de Referéncia? 4
Resposta:n/a Pontuagao -
3.1 Recebil A
Pergunta:|O veiculo de transporte de produtos refrigerados/congelados apresenta-se em condicdes
|adequadas (higienizado e desinfetado; com isolamento térmico €, quando necessario, com
equipamentos geradorde frio e equipamentos de controle de temperaturaem
funcionamento) e o material utilizado para protegdo e fixagdo da carga € constituido de
material liso, lavavel e impermeavel? O transporte dos demais itens € realizado em veiculo
exclusivo para este fim, com carroceria fechada de forma a ndo contaminar os alimentos?
2
Resposta:|sim Pontuagdo 35%
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F :|Osveiculos p licenga sanitaria para o transporte de produtos de origem animal, de
refrigerados ou de congelados? 2
Resposta:{n/a Pontuagéo -
Pergunta:|Os entregadores se apresentam em condi¢des adequadas de higiene e uniformizados? Se
passam pela area de manipulagdo usam touca e avental descartaveis?
4
Resposta:|n/a Pontuagéo -
Pergunta: |A recepgdo de matéria-prima ocorre em local protegido e isolado da drea de producdo e
d is areas, e € programada de forma a evitar fluxos cruzados? 1
Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:{No recebimento s&o verificadas as caracteristicas dos alimentos como: aparéncia, cor, odor,
textura, consisténcia entre outros? Os produtos reprovados sdo devolvidos no ato do
recebimento ou segregados e identificados para providé ncias posteriores?
4
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta: |E verificado o prazo de validade nos rétulos dos alimentos no momento do recebimento?
4
Resposta:|n/a Pontuagao -
|3.2 Armazenamento em temperatura ambiente
Pergunta:|Os alimentos sdo retirados das caixas de papeldo e/ou madeira em que sdo recebidos? Sdo
substituidos por monoblocos limpos ou sacos plasticos apropriados quando necessario?
2
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Ha inexisténcia de produtos com validade vencida? 4
Resposta:{n/a Pontuagéo -
Pergunta:|0 empilhamento de sacarias € feito de forma alinhada, ndo prejudicando o produto,
respei ilh t0 Maximo rec dado pelo fornecedor? 2
Resposta:|n/a Pontuagéo -
Pergunta:|A retirada de produtos do estoque obedece ao sistema PEPS (Primeiro gue entra é o
rimeiro que sai) ou PVPS (Primeiro que vence € o primeiro que sai)? 4
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|Os produtos abertos que ndo foram ¢ idos na lidade sdo d ente
acondicionados e etiquetados? As etiquetas contém: nome do produto, data de abertura,
prazo de validade de acordo com a rotulagem original e prazo de utilizagdo de acordo com os
critérios de uso? 8
Resposta:|n/a Pontuago -
13.3Ar to em ura lad.
Pergunta:|A auséncia de caixas de papeldo em areas de ar sobarfrio ér (exceto
|quando a aera é especifica para este fim) ou sao revestidas por plasticos?
4
Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:|Possui geladeiras ou camaras em nimero suficiente e gue mantenha os alimentos em
temperatura segura? 8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Possui freezers (congeladores) em numero suficiente para manter os alimentos congelados
na temperatura segura? 8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|A unidade possui termémetro aferido e calibrado anualmente? 8
Resposta:|n/a Pontuagéo -
Pergunta:|Geladeira e/ou camaras e/ou freezers apresentam-se em bom estado de funcionamento,
higiene e manutencdo constante? 8
Resposta:|n/a Pontuagéo -
O freezer & regulado, garantindo aos alimentos temperaturas entre-122Ca -182C? 8
n/a Pontuag&o -
Pergunta:|Os equipamentos sdo regulados para manter os alimentos pré-preparados ou pos-coc¢do até
a 42C? Sdo mantidos por no maximo 72 horas? 8
Resposta:|n/a Pontuag&o -
Pergunta:|Nos equipamentos de refrigeracdo e congelamento sdo ausentes o acumulo de gelo e
obstrucdo nos difusores de ar? 8
Resposta:|n/a Pontuag&o -
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P nta:|As portas dos de refrigeracdo sdo mantidas fechadas? 4
Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:|Os diferentes géneros alimenticios, quando sao ar em um unico equip de
refrigeragdo, estdo dispostos de forma adequada, ou seja, produtos prontos na parte
superior, produtos pré-preparados e/ou semiprontos na parte intermediaria, produtos crus
na parte inferior, e nos compartimentos inferiores (tipo gaveta) apenas hortifruti?
4
Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta: |As etiquetas contém: nome do produto, data de producéo e prazo de utilizagdo de acordo
com os critérios de uso? 2
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|As informacdes de procedéncia e validade (rastreabilidade) dos ovos séo mantidas?
4
Resposta:|n/a Pontuago -
3.4 Pré-preparo de ali t
Pergunta:|As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes passam por higienizacdo,
quando necessario? 2
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|N&o existe cruzamento entre produtos crus e cozidos, prontos € em pré-preparo, utensilios
limpos e sujos. Os utensilios ndo sao utilizados para diferentes tipos de alimentos sem
higienizagdo prévia? 8
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|As verduras, os legumes e as frutas que serdo ingeridos crus e que serdo ingeridos com casca
sdo desinfetados de forma adequada, isto &, imersos em solugdo clorada (200 a 250ppm) por
15 minutos, com enxague posterior em agua potavel?
8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|O descongelamento € feito sob refrigeracdo a 5°C ou forno de convecgao ou micro-ondas?
8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|As caixas de hortifrutis e pereciveis ndo ficam em contato direto com o piso? 2
Resgosta:]n/a Pontuagdo -
3.5 Preparo de alimentos
Pergunta: |As frutas manipuladas, verduras e os legumes ndo desinfetados sdo submetidos a coccdo
(70°C no seu interior) ou permanecem imersas em fervura por no minimo 1 minuto?
8
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|A cocgdo ocorre em temperaturas acima de 70°C, de forma gue o alimento esteja
completamente cozido? Para carnes, aves e peixes, 0 centro geomeétrico do alimento esta
com coloracdo e textura caracteristica? 8
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|Oléos e gorduras utilizados em frituras ndo sdo aquecidos a mais de 1802C e sdo desprezados
quando apresentam alteracdes nas caracteristicas sensoriais, ou quando ndo ha resultado
satisfatorio através de fitas de monitoramento da saturagdo?
2
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|Ovos cozidos, ou utilizados em preparagdes, passam por processo de cocgdo adequado (clara
e gema duras)? E inexistente a utilizacio de ovos crus no preparo dos pratos nio submetidos
3 coccdo? 8
Resposta:|n/a Pontuagao -
{3.6 Distribuigdo de ali tos preparados
Pergunta:|E respeitado o binémio tempo X ura de seguranca dos alimentos na espera para a
distribuigdo (60°C por 6 horas; abaixo de 60°C por, no maximo, 1 hora; até 10°C por, no
maximo, 4 horas, e entre 10 a 21°C por, no maximo, 2 horas)?
8
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|O balc@o quente, para a distribui¢do, € regulado de forma a manter os alimentos a no
minimo 60 2C, e o balcdo refrigerado a no maximo 10°C? 8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
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Pergunta:|Os alimentos preparados obedecem a uma programacao de quantidades com o objetivo de
néo ocorrerem sobras? 4
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Quando ocorrem sobras, ha contole do armazenamento, com nome do produto, guantidade,
data de producdo e validade? 8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|S&o guardadas amostras de todos os alimentos preparados, incluindo bebidas e agua, em

embalagens apropriadas, e devidamente identificadas, sob refrigeragcdo de 02C a 42C, por 72
horas? 8
Resposta:|n/a Pontuagao -

4. CONTROLES E REGISTROS (20% de 20

Pergunta:|Existe Manual de Boas Praticas adeq a realidade da unidade, de facil acesso e visivel aos
manipuladores de alimentos? 8
Resposta:|sim Pontuacdo 20%

Pergunta:|Existem os 4 POPs (Procedimento O peracional Padronizado)’5 obrigatdrios na unidade, de

facil acesso e visivel aos manipuladores de alimentos? Os POPs sdo seguidos?
“pop So0d 3 maveis; POP Controle Intagmdo de vetores = pragas urbanas; POP

POP Higiene &

Resposta:{n/a Pontuagdo -
Ha registro:
Pergunta:|Do controle de temperatura ou caracteristicas dos produtos no ato do recebimento?

Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Do controle de temperatura ou caracteristicas dos alimentos ou preparagdes durante a
produgdo? 8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Da temperatura dos ali ou preparagdes durante a distribuicdo? 8
Resposta:{n/a Pontuago -
Pergunta:|Do controle de temperatura das sobras de alimentos preparados para reutilizagéo, como a
temperatura antes do armazenamento, € antes e apos a regeneracéo dos alimentos?

Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Os registros sao mantidos por um periodo minimo de 30 (trinta) dias, contados a partir da
data de preparagdo dos alimentos? 8
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Ha outros registros:
Pergunta:|Da troca dos filtros de dgua conforme indicacdo do fabricante ou sempre que necessario?

Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:|Da temperatura dos equipamentos refrigerados e aguecidos como refrigeradores, camaras
frias, freezers, passtrought e balcdes térmicos? 8
Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:|Das manutencdes preventivas e corretivas realizadas nos equipamentos de uso geral?

Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:|Da higienizacdo das instalacdes e dos equipamentos conforme frequéncia estabelecida no
Manual de Boas Praticas? 8
Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:{Ha controle e registro de manutenc&o e limpeza periodicas da caixa de gordura e esgoto?

Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:|Quando verificadas inadequacdes durante os controles, sdo tomadas medidas corretivas
diante dos problemas identificados? 8
Resposta:|n/a Pontuago -

5. HIGIENIZACAO AMBIENTAL (10% de 10%)

5.1 das instalagdes, utensilios, i e outros materiai

Pergunta:|A higiene ambiental € mantida por meio de adequadas e aprovadas técnicas de limpeza,
enxdgiie e desinfeccio? E realizado por meio de agua e sab3o ou por produto especifico para
limpeza? 4
Resposta:|sim Pontuagdo 10%
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Pergunta:|S&o utilizadas escovas e esponjas de material ndo abrasivo, as quais sdo constituidas de fibras,
que ndo se desprendem com o uso, € 0s cabos das vassouas e rodos ndo sao de madeira?
4
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Os produtos de limpeza e desinfec¢do utilizados sdo registrados no Ministério da Salde e
possuem FISPQ? 4
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Os utensilios de limpeza (panos, rodos e etc.) que sdo usados nas areas de manipulagdo e
processamento sdo diferenciados dos utilizados para limpeza geral e sdo armazenados e
higienizados separ ? 4
Resposta:| n/a Pontuagdo -
Pergunta:|Nas dreas de i 40 e proc 0, éinexi a pratica de varrer o piso a seco?
2
Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:[Quando sdo utilizados rodos para secar superficies que entram em contato com alimentos,
estes s3o exclusivos, ndo destinados para outros fins? 2
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|A desinfeccio quimica de utensilios e equipamentos é feita de forma adequada?®”
17 0s ute nsilios sSo lavedas com prod o 304 resizad 3 d 100 2 250 ppm com
tempo minimo de contato de 15 minutas e adequado enxague final; &/ou comalmal 70% ou outro produto especifico pelo tempo
perazear sem e, PE 30 & fata pelo calor?|15 Soem i
fervente, no minimo 8 80°C, zem necezzdade de ensgus)
8
Resposta:n/a Pontuacéo -
Pergunta:|As bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas apos o retorno ao trabalho e/ou troca de
turno? 4
Resposta:n/a Pontuacéo -
Pergunta:|Os utensilios e equipamentos sdo secos naturalmente ou sem a utilizagdo de panos?
2
Resposta:|n/a Pontuago -
Pergunta:|Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies gue entram em contato
com alimentos, sdo descartados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, ndo sendo utilizados
novamente? 8
Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|Panos de limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em contato
com alimentos, sdo trocados a cada 2 horas, ndo exct do 3 horas e sao higi
através de esfregacdo com solugdo de detergente neutro, desinfetados através de fervura
em agua por 15 minutos ou em solugdo clorada a 200ppm, por 15 minutos, e enxaguados
com agua potavel e corrente? Estes panos nao deixam residuos?
8
Resposta:{n/a Pontuagéo -
Pergunta:|As esponjas de louga sdo diariamente descartadas efou mantidas de molho em solugdo
clorada entre 100 a 250 ppm por 15 minutos ou fervidas por 5 minutos? 4
Resposta:|n/a Pontuacéo -
Pergunta:|Os utensilios, equipamentos e outros materiais sdo guardados em ambiente protegido
contra poeira, insetos e roedores? 4
Resposta:|n/a Pontuagdo
5.2 Residuos/ Sy
Pergunta:{Ha planejamento da retirada dos residuos, conforme sua classificacdo, de forma que ndo
ocorra contaminag@o cruzada? Este planejamento € cumprido e considera as
particularidades da unidade? 2
Resposta:|n/a Pontuagdo -
:|0 residuo € di d €em recipi constituidos de material de facil
limpeza, revestidos com sacos plasticos e tampados? Estes recepi sdo ¢ mente
higienizados? 2
Resposta:|n/a Pontuag&o -
Pergunta: |A drea de residuos externa € isolada ou tratada de forma a evitar contaminagao? 2
Resposta:|n/a Pontuagdo -
Pergunta: |Ha ¢do e limpeza periddica da caixa de gordura e esgoto? 2
Resposta:{n/a Pontuagdo -
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5.3 Controle de Pragas e Vetores Urbanos

Pergunta:

O controle quimico de pragas € realizado por empresa especializada a qual fornece laudo e
afixa cartaz informando a realizacdo da desinfestacdo em local visivel?

Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|O controle guimico de pragas € realizado periodicamente e quando necessario?

Resposta:|n/a Pontuagao -
Pergunta:|S&o ausentes as evidéncias de roedores, baratas e insetos entre as aplicagdes?

Resposta:|n/a Pontuagio -
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ANEXO 3 — RESUMO DE OCORRENCIAS

Ocorréncias

Unidade

Més 20__

Dia

Ocorréncia

Resposta

Grau Ocorréncia

Data:

Fiscal Administrativo:

Fiscal Técnico:

Nutricionista RT Floresta Empreendimentos Ltda.
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Pré-reitoria de Uniory plapie

Administracdo

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS - IMR
RU - MES DE DE 20___

INDICADOR DE AVALIAGCAO DO SERVICO PRESTADO

DESCRICAO

Avaliar o cumprimento do contrato de prestagao de
FINALIDADE servigos de produgdo e distribui¢cdo de refeicdes nos
Restaurante Universitario de Toledo/PR.

META A CUMPRIR De 75 a 64 pontos (até 85% de conformidade)

INSTRUMENTO DE Formularios dos anexos — IMR e Check list de avaliagdo

MEDIGAO de Boas Praticas - UFPR
FORMA DE Relatérios de Ocorréncias - Nutricionista fiscal de
ACOMPANHAMENTO contrato
PERIODICIDADE Mensal
MECANISMO DE Média mensal: [(Pontuagao obtida) / (75 pontos)] * 100 =
CALCULO X %
INIiCIO DA VIGENCIA Data da assinatura do contrato
FAIXAS DE AJUSTE DO Pontuacao (% de % de % de
PAGAMENTO DA conformidade) desconto pagamento
FATURA MENSAL 75 — 64 (85%) 100
63 — 60 (80%) 0,2 99,8
59 - 56 (75%) 0,5 99,5
55 -52 (70%) 1 99
51 - 48 (65%) 2 98
47 — 45 (60%) 5 95
44 — 41 (55%) 10 90
40 — 37 (50%) 15 85
Abaixo de 37 20 80
(Abaixo de 50%) Inexecugao
contratual®

* Receber nota inferior a 37 pontos no IMR, ou seja, com percentual de conformidade abaixo de
50%, por 2 meses consecutivos ou 3 meses alternados: sera considerado inexecugdo contratual,
devendo o Contrato ser rescindido, além do desconto a ser aplicado no pagamento da Nota Fiscal
emitida pela UFPR.
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7 - M 0
RESTAURANTE
Pro-reitoria de Univernsibcinie
UNIVERSIDADE FEDERAL DO FARANA Administragao v

INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS - IMR

MODULOS

A CARDAPIOS

ITENS AVALIADOS

1 - Falha na divulgagao do cardapio dentro
do prazo e de forma correta

2 - Composigédo (ingredientes das
preparagdes ndo atendem ao estabelecido
no TR, ingredientes ndo permitidos)

3 - Caracteristicas sensoriais inadequadas
das refeigbes

4 - Porgao servida em desacordo com TR

5 - Descumprir o cardapio apresentado e
autorizado, sem prévia comunicagao/acordo
com a fiscalizagao

B MATERIAIS,
EQUIPAMENTOS
E EDIFICACOES

1 - Nao dispor de materiais, moveis,
equipamentos, utensilios e material
descartavel, em quantidade, qualidade e
condi¢des necessarias e adequadas para
elaborar preparagdes do cardapio e para o
bom atendimento dos usuarios

2 - N&o realizar manutengéo preventiva e
corretiva da estrutura (parte elétrica e/ou
hidraulica)

C ATENDIMENTO AO
USUARIO/
DISTRIB_UI(;AO DA
REFEICAO

1 - Descumprir os horarios de abertura e
fechamento do Restaurante

2 - Falta de produtos de higiene pessoal para
os usuarios (papel higiénico, sabonete
liquido, alcool, etc.)

3 - Ineficiéncia na reposigao das preparagdes
durante o horario de distribuigdo

4 - Numero insuficiente de operadores de
caixa, utensilios, ou outro item que gere
atraso no fluxo de movimento de entrada,
gerando filas e atrasos no atendimento a
Comunidade Académica

5 - Falta de uma ou mais preparagdes no
balcao durante a distribuigao (cardapio
incompleto, sem reposig&o)

6 - Higienizagdo inadequada da area do
restaurante durante todo o horario de
atendimento (saldo de distribuigao,
banheiros, hall de entrada, etc.)

7 - Higienizag&o inadequada dos
equipamentos, moveis e utensilios da
distribuigao

8 - Falha na separagao e destinagéo final dos
residuos (coleta seletiva)

D RISCO SANITARIO

GRAU DE RISCO SANITARIO (conforme
resultado de auditoria)
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS - IMR
METODOLOGIA DE AVALIAGAO

CONCEITO DA PONTUAGAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS
(EXCETO PARA RISCO SANITARIO)

MUITO BOM BOM REGULAR PESSIMO
i 0 (ZERO)
03 (TRES) PONTOS | 02 (DOIS) PONTOS | 01 (UM) PONTO PONTO

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS
DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS
MODULO A - CARDAPIOS
A1 - Falha na divulgacgao do cardapio dentro do prazo e de forma correta

Ocorréncias até 3x no més 3
até 5x no més 2
até 10x no més 1
Mais de 10x no més 0

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS
MODULO A - CARDAPIOS
A2 — Composicao (ingredientes das preparacoes nao atendem ao estabelecido
no TR, ingredientes ndo permitidos)

Ocorréncias Nenhuma ocorréncia 3
até 2x no més 2
1
0

até 5x no més
Mais de 5x no més

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS
MODULO A - CARDAPIOS
A3 - Caracteristicas sensoriais inadequadas das refeicoes

QOcorréncias até 3x no més 3
até S5x només 2
1
0

até 10x no més
Mais de 10x no més

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS
MODULO A - CARDAPIOS

A4 — Porgao servida em desacordo com TR
Ocorréncias até 2x no més 3
até 4x no més 2
até 6x no més 1
Mais de 6x no més 0
DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS

MODULO A - CARDAPIOS

A5 — Descumprir o cardapio apresentado e autorizado sem prévia
comunicagao/acordo com a fiscalizagao

Ocorréncias Nenhuma ocorréncia 3
Até 3x no més 2
1
0

Até 5x no més
Mais de 5x no més
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DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS

MODULO B — MATERIAIS, EQUIPAMENTOS
E EDIFICACOES
B1 - Nao dispor de materiais, moveis, equipamentos, utensilios e material
descartavel, em quantidade, qualidade e condig6es necessarias e adequadas
para elaborar preparacoes do cardapio e para o bom atendimento dos

usuarios
Ocorréncias Nenhuma ocorréncia 3
Até 1x no més 2
Até 2x no més 1
Mais de 2x no més 0

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS

MODULO B — MATERIAIS, EQUIPAMENTOS
E EDIFICACOES

B2 - Nao realizar manutencao preventiva e corretiva da estrutura

(parte elétrica, hidraulica)
Ocorréncias Até 2x no més 3
Até 4x no més 2
1
0

Até 6x no més
Mais de 6x no més

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS

MODULO C - ATENDIMENTO AO l{SUARIOI DISTRIBUIGAO
DA REFEICAO

C1 - Descumprir os horarios de abertura e fechamento do Restaurante
Ocorréncias Nenhuma ocorréncia 3
Até 2x no més 2
Até 4x no més 1
Mais de 4x no més 0

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS

MODULO C — ATENDIMENTO AO USUARIO/ DISTRIBUICAO
DA REFEIGCAO

C2 - Falta de produtos de higiene pessoal para os usuarios (papel higiénico,

sabonete liquido, alcool, etc.)

Ocorréncias até 2x només 3

até 4x només 2

1

0

até 6x no més
Mais de 6x no més

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS
MODULO C — ATENDIMENTO AO USUARIO/ DISTRIBUIGAO
DA REFEICAO

C3 - Ineficiéncia na reposicédo das preparacoes durante o horario de
distribuicao
Ocorréncias até 2x només 3
até 4x només 2

1
0

PONTOS

até 6x no més
Mais de 6x no més

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS
MODULO C - ATENDIMENTO AO USUARIO/ DISTRIBUICAO

DA REFEICAO
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C4 - Numero insuficiente de operadores de caixa, utensilios, ou outro item que
gere atraso no fluxo de movimento de entrada, gerando filas e atrasos no
atendimento a Comunidade Académica
Ocorréncias Até 2x no més 3
Até 4x no més 2
1
0

Até 6x no més
Mais de 6x no més

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS

MODULO C - ATENDIMENTO AO USUARIO/ DISTRIBUICAO
DA REFEICAO

C5 - Falta de uma ou mais preparagoes no balcao durante a distribuicao

(cardapio incompleto, sem reposicao)

Ocorréncias Nenhuma ocorréncia 3

Até 1x no més 2

1

0

PONTOS

Até 2x no més
Mais de 3x no més

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS
MODULO C — ATENDIMENTO AO USUARIO/ DISTRIBUIGAO
DA REFEICAO

C6 - Higienizagao inadequada da area do restaurante durante todo o horario de
atendimento (saldo de distribuicao, banheiros, hall de entrada, etc.)

Ocorréncias Até 2x no més 3
Até 4x no més 2
Até 6x no més 1
Mais de 6x no més 0

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS
MODULO C — ATENDIMENTO AO USUARIO/ DISTRIBUICAO

DA REFEICAO
C7 - Higienizacao inadequada dos equipamentos, moveis e utensilios da
distribuicdao

Ocorréncias até 3x només 3
até 5x no més 2
1
0

até 10x no més
Mais de 10x

DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS

MODULO C — ATENDIMENTO AO USUARIO/ DISTRIBUICAO
DA REFEICAO
C8 - Falha na separacao e destinacao final dos residuos (coleta seletiva)

Ocorréncias até 3x no més 3
até 5x no més 2
até 10x no més 1
Mais de 10x 0
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DESCRICAO E CRITERIOS DOS ITENS AVALIADOS PONTOS

MODULO D — RISCO SANITARIO
GRAU DE RISCO SANITARIO (conforme resultado de auditoria)

Situagao de risco sanitario MUITO BAIXO (91 a 100 pontos) 30
Situagao de risco sanitario BAIXO (76 a 90 pontos) 20
Situagao de risco sanitario REGULAR (51 a 75 pontos) 10
Situagao de risco sanitario ALTO (26 a 50 pontos) 5
Situagao de risco sanitario MUITO ALTO (0 a 25 pontos) 0

TOTAL DE PONTOS

Assinatura do Fiscal da UFPR Assinatura do responsavel

Data
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ANEXO 5 - MODELO DE DECLARAGAO DO PROCESSO NO SEI

A Gestora do Contrato XX/20XX

O item XXXX do Termo de referéncia (nimero do documento Sei), citado na Clausula XXX do Contrato
XX/20XX (niumero do documento Sei), firmado entre UFPR @ CONTRATADA (CNPJ XX.XXX.XXX/XXXX-XX)
determina que a Contratante deverd aplicar mensalmente o Instrumento de Medi¢do de Resultados
(IMR) a fim de avaliar os niveis de qualidade da prestacdo de servicos, conforme segue:

ITEM XXXX — DOS PROCEDIMENTOS DE FISCALIZACAO E GERENCIAMENTO DO CONTRATO
Subitem 14.6: Instrumento de Medicdo de Resultados

14.6.1 Os niveis de qualidade da prestacdo do servigo serdo medidos através de “Instrumento de
Medicdo de Resultados”, que define as bases a serem aplicadas no controle da qualidade do objeto
executado, e respectivas adequagBes de pagamento devidas em caso de ndo atendimento das metas
estabelecidas;

14.6.2 Para definicdo dos critérios avaliados foi desenvolvido um Instrumento de Medicdo de Resultados
(IMR), composto por quatro modulos e suas particularidades: carddpios, materiais e equipamentos,
atendimento ao usuario/distribuicdo da refeicdo, e risco sanitario, conforme ANEXO G;

14.6.2.1 Para definicdo dos critérios a serem avaliados nos moddulos cardapios, materiais e
equipamentos, e atendimento ao usuario/distribuicdo da refeicdo, foram definidos aspectos
relacionados a clausulas contratuais. Para cada um dos médulos citados foram determinados os critérios
a serem seguidos, respectivos graus de conformidade, e pontuagdo relacionada;

14.6.2.2 Para avaliacdo do risco sanitario foi estabelecido como instrumento uma Lista de Verificacdo de
Boas Praticas (ANEXO X), elaborada com base na Resolu¢do RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), com
metodologia de célculo adaptada do modelo CECANE/UFRGS
http://www.ufrgs.br/cecane/downloads/). A memoaria de célculo desta Lista estd no ANEXO I.

Este check list serd aplicado por um Fiscal Técnico nutricionista e o resultado desta avaliacdo sera
considerado no IMR.

14.6.3 Para cada modulo da Lista de Verificagdo de Boas Praticas foram definidos pesos, conforme consta
no ANEXO XX;

14.6.4 O somatdrio obtido nos quatro moédulos do IMR indicara a adequacdo da CONTRATADA as
obrigacdes contratuais, e a porcentagem a ser descontada da fatura mensal sera definida de acordo com
as faixas de ajustes dispostas no ANEXO XXX;

14.6.5 A cada visita realizada pela Fiscalizagdo Técnica da UFPR serd elaborado um relatério apontando
as ndo conformidades observadas, o qual devera ser imediatamente assinado pela CONTRATADA;

14.6.6 Os relatérios mencionados no item xxx serdo compilados em relatoério Unico — IMR —referente ao
més corrente, para ciéncia e assinatura pela CONTRATADA, no prazo de 3 (trés) dia suteis;

14.6.7 O desconto sera realizado diretamente em fatura subsequente a prestacéo dos servicos avaliados;
14.6.8 Se dentro do periodo de 12 (doze) meses, o resultado obtido no IMR for igual ou inferior a
33(trinta e trés) pontos, ou seja, percentual de conformidade abaixo de 50% (cinquenta por cento), por
02 (dois) meses consecutivos, ou 03 (trés) meses alternados, considerar-se-a inexecugdo contratual;
14.6.9 As penalidades previstas neste Termo de Referéncia sdo independentes entre si, podendo ser
aplicadas isolada ou cumulativamente, sem prejuizo de outras medidas cabiveis;

14.6.10 Para as falhas apontadas pela fiscalizacdo sera concedido prazo para correcdo a CONTRATADA;
14.6.10.1 Podera ser concedido prorrogacdo do prazo de regularizacdo nas falhas apontadas, mediante
justificativa fundamentada e apresentada antes do encerramento do prazo inicial concedido;

14.6.10.2 as a¢Ges corretivas realizadas passardo por aprovacgdo da Fiscalizagao;

14.6.11 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF e, no caso de impedimento de licitar
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e contratar, o licitante sera descredenciado por igual periodo, sem prejuizo das multas previstas no

Edital, no Contrato e das demais cominacdes legais.

A aplicacdo do IMR no més de XXX/20XX resultou em XX pontos, o que, de acordo com a planilha de
referéncia, representa um desconto de X% do faturamento mensal da Contratada, o qual foi de RS XXX.

Os documentos Sei (nimero do documento Sei) demonstram as ocorréncias e o calculo resultante no

desconto aplicado.

Assim, o desconto referente a aplicacdo do IMR em XXX/20XX deve ser de RS XXX.

Atenciosamente,




