PREGÃO ELETRÔNICO Nº 001/2017

ANEXO A

Descrição das Rotinas de Setores do Restaurante Universitário Central

	Recepção

	Funcionários envolvidos: almoxarife, auxiliar de almoxarifado, servente de limpeza, magarefe, cozinheiro, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Conferência das condições higiênicas do entregador e do transporte;
Conferência dos aspectos qualitativos seguindo os critérios pré-definidos no padrão de identidade e qualidade de cada produto;
Conferência do material entregue pelo fornecedor, quanto aos aspectos quantitativos do pedido e pesagem das mercadorias;
Conferência da rotulagem (fabricação, lote, validade, registro em Órgão Oficial quando aplicável, identificação do fabricante, condições de armazenamento);
Aferição e registro da temperatura dos produtos que necessitem de condições especiais de armazenamento, verificando se atendem às especificações indicadas para os mesmos;
Rejeição dos produtos inaceitáveis (desvio de qualquer um dos padrões de identidade e qualidade, de embalagem e de rotulagem) retornando imediatamente ao fornecedor e, na impossibilidade, deverão ser devidamente identificados e armazenados separadamente, para destinação final dos mesmos; 
Retirada das embalagens dos fornecedores;
Lavagem dos gêneros;
Colocação em monoblocos próprios e higienizados da Unidade;
Transporte em carros dotados com rodízios para as respectivas áreas de armazenamento, conforme características do produto;
Higienização dos monoblocos e da área de depósito de monoblocos conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Higienização da área de recebimento conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante;
Transportar os resíduos para a câmara de resíduos sólidos e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante;

	

	Armazenamento

	Funcionários envolvidos: almoxarife, auxiliar de almoxarifado, servente de limpeza, cozinheiro, magarefe, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Identificação de todos os produtos, utilizando etiquetas quando não for possível manter o rótulo original;
Disposição dos produtos seguindo o conceito PVPS – primeiro que vence, primeiro que sai;
Disposição dos produtos em estantes e estrados, respeitando o espaçamento mínimo de 10 cm permitindo a circulação de ar entre eles e as paredes;
Empilhamento dos gêneros obedecendo aos limites estabelecidos pelo fabricante do equipamento; 
Separação dos gêneros a serem utilizados no dia seguinte conforme a ficha de requisição de gêneros;
Rearranjo e separação dos produtos cárneos seguindo o mapa de carnes; 
Manutenção das áreas higienizadas e organizadas;
Higienização das áreas, estrados e estantes conforme procedimentos operacionais padronizados, periodicamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante.
Áreas de armazenamento: 
Depósito de material de limpeza – produtos químicos, utensílios e equipamentos de limpeza - em temperatura ambiente;
Despensa – gêneros alimentícios secos e materiais descartáveis - em temperatura ambiente;
Despensa diária – material seco separado pelo almoxarife na véspera com base na requisição de gêneros - em temperatura ambiente;
Câmara de congelados – gêneros alimentícios sob temperatura de -30ºC a -18ºC;
Câmara de resfriados – carnes resfriadas sob temperatura de até 4ºC;
Câmara de vegetais processados – hortifrutigranjeiros pré-preparados para uso posterior sob temperatura de até 10ºC;
Câmara de descongelamento – gêneros alimentícios congelados sob temperatura de até 4ºC;
Câmara de bebidas e sobremesas – sobremesas pré-preparadas e polpas de frutas sob temperatura de até 4ºC;
Câmara de hortifrutigranjeiros – hortifrutigranjeiros sob temperatura de até 10ºC.

	

	Pré-preparo

	Pré-preparo de carnes

	Funcionários envolvidos: auxiliar de almoxarifado, magarefe, auxiliar de cozinha, servente de limpeza, cozinheiro, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.

	Higienizar o local antes de iniciar o preparo;

	Transportar em monoblocos, sobre carros dotados com rodízios, as carnes do dia seguinte, resfriadas e em pequenos lotes, para serem manipuladas em até 30 minutos sob temperatura de 12º C a 18º C; 

	Retorná-las à câmara de descongelamento ou refrigeração, devidamente identificadas; 

	Seguir o procedimento sucessivamente até que se complete o volume previsto para a preparação;

	Higienizar a sala, equipamentos e utensílios utilizados conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;

	Transportar os resíduos para a câmara de resíduos sólidos e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante.

	

	Pré-preparo de cereais

	Funcionários envolvidos: auxiliar de almoxarifado, auxiliar de cozinha, cozinheiro, servente de limpeza, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.

	Higienizar o local antes de iniciar o preparo;
Transportar os cereais do dia para essa área, sobre carros dotados com rodízios;
Realizar a catação dos grãos retirando sujidades e grãos inadequados;
Lavar os grãos e encaminhar para a área de cocção;
Transportar as leguminosas do dia seguinte para essa área;
Realizar a catação dos grãos retirando sujidades e grãos inadequados;
Lavar os grãos e colocá-los de remolho, quando necessário, e mantê-los sob refrigeração até o dia do preparo;
Encaminhar para a área de cocção;
Higienizar equipamentos e utensílios utilizados conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Higienizar a área sempre que necessário, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da produção, conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Transportar os resíduos para a câmara de resíduos sólidos e higienizar os coletores de detritos, conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante.

	

	Pré-preparo de hortifrutigranjeiros

	Funcionários envolvidos: auxiliar de almoxarifado, auxiliar de cozinha, cozinheiro, servente de limpeza, técnico em nutrição e dietética e nutricionista. 

	Higienizar o local antes de iniciar o preparo;
Transportar em monoblocos e sobre carros dotados com rodízios, os hortifrutigranjeiros a serem utilizados no dia para a área de pré-preparo;
Dividir os gêneros em lotes para facilitar a higienização;
Desfolhar as verduras folha a folha e fazer a triagem dos legumes e frutas retirando partes impróprias para o consumo;
Lavar as folhas, frutas e legumes um a um em água corrente garantindo a retirada de sujidades;
Quando consumidos crus ou com a casca, imergir por no mínimo 30 minutos em solução clorada a 200ppm garantindo que todo lote ficará submerso; esta solução clorada deve ser substituída a cada lote imerso. Enxaguar em água potável;
Secar, cortar, descascar dando prosseguimento ao processo, encaminhando para a cocção quando necessário ou procedendo à montagem das preparações;
Transportar em monoblocos sobre carro dotado com rodízios, os vegetais a serem utilizados no dia seguinte e proceder às etapas anteriores, encaminhando-os para a câmara de vegetais processados; 
Higienizar equipamentos e utensílios utilizados conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Higienizar a área sempre que necessário, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da produção, conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Transportar os resíduos para a câmara de resíduos sólidos e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante.

	

	Pré-preparo de massas e sobremesas

	Funcionários envolvidos: auxiliar de almoxarifado, confeiteiro, auxiliar de cozinha, cozinheiro, servente de limpeza, técnico em nutrição e dietética e nutricionista. 

	Higienizar o local antes de iniciar o preparo;
Transportar em monoblocos sobre carros dotados com rodízios, as frutas ou doces a serem utilizados no dia, para a área de pré-preparo;
Higienizar as embalagens dos doces;
Descascar e subdividir as frutas quando necessário;
Porcionar as frutas ou doces nas embalagens descartáveis e transportar para os equipamentos próprios para a guarda até o momento da distribuição;
Higienizar equipamentos e utensílios utilizados conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Higienizar a área sempre que necessário, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da produção conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Transportar os resíduos para a câmara de resíduos sólidos e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante.

	

	Cocção

	Funcionários envolvidos: auxiliar de cozinha, cozinheiro, servente de limpeza, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Higienizar o local antes de iniciar;
Coccionar os gêneros pré-preparados utilizando os equipamentos mais adequados para cada tipo de preparação;
Garantir que os alimentos atinjam 74º C em seu interior com o mínimo de perda para a qualidade nutricional do alimento;
Não permitir que os óleos de frituras ultrapassem 180ºC; trocar o óleo periodicamente,  quando apresentar sujidades e/ou evidências de degradação e quando solicitado pela CONTRATANTE; 
Aferir e registrar as temperaturas de cocção;
Higienizar equipamentos e utensílios utilizados conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Higienizar a área sempre que necessário, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da produção conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Transportar os resíduos para a câmara de resíduos sólidos e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante.

	

	Envase

	Funcionários envolvidos: auxiliar de cozinha, cozinheiro, servente de limpeza, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Higienizar todos os utensílios a serem utilizados nessa etapa;
Porcionar em pequenos lotes de modo que os alimentos não permaneçam abaixo de 65ºC ou acima de 10ºC por mais de 30 minutos; 
Colocar as preparações nas cubas e encaminhá-las para os equipamentos próprios até o momento da distribuição;
Higienizar todos os utensílios utilizados nessa etapa e que não serão mais utilizados, conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante.

	

	

	Pré-distribuição

	Funcionários envolvidos: auxiliar de cozinha, cozinheiro, auxiliar de cozinha, servente de limpeza, copeiros, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Armazenar os alimentos prontos nos pass through específicos para preparações quentes (mantidos acima de 65ºC) e frias (mantidas abaixo de 10ºC);
Aferir a temperatura das preparações regularmente;
Retirar as cubas dos pass through conforme a necessidade da distribuição;
Higienizar os pass through ao final da distribuição;
Higienizar os balcões de distribuição;
Preencher com água os balcões aquecidos, ligar o termostato para que a água atinja a temperatura de 85º C a 90º C antes de colocar as cubas com as preparações;
Organizar o balcão de distribuição com as cubas contendo todas as preparações que compõem o cardápio do dia e os utensílios de servir antes da abertura do refeitório;
Manter as cubas tampadas até o inicio da distribuição;
Organizar bandejas, pratos, talheres (já embalados) limpos e higienizados dispondo-os sobre o balcão seco específico, antes da abertura do refeitório;
Preencher e manter abastecido até o final da distribuição os recipientes com os gêneros alimentícios e descartáveis pré-estabelecidos neste Termo de Referência e dispor no balcão de temperos. 
Preparar o refresco seguindo a ficha de preparação, direto nas refresqueiras previamente higienizadas

	

	Distribuição

	Funcionários envolvidos: auxiliar de cozinha, auxiliar de cozinha, servente de limpeza, copeiros, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Iniciar a distribuição do almoço e do jantar pontualmente conforme o horário pré- estabelecido neste Termo de Referência;
Obedecer obrigatoriamente ao porcionamento pré-estabelecido neste Termo de Referência para todas as preparações do cardápio;
Obedecer obrigatoriamente o binômio tempo x temperatura preconizado na legislação vigente para permanência das preparações nos balcões durante todo o período da distribuição;
Aferir e registrar as temperaturas das preparações;
Manter os balcões de distribuição organizados e limpos;
Coletar amostras de todas as preparações do cardápio diário no horário correspondente a 1/3 do período antes do término previsto da distribuição, seguindo técnica preconizada pela legislação pertinente, identificando as embalagens esterilizadas com nome do local, data, horário, produto e nome do responsável pela coleta;
Manter as cubas tampadas quando houver alguma interrupção na fila;
Cada preparação deve ser porcionada por 1 (um) funcionário;
As preparações devem seguir os mesmos padrões de quantidade e qualidade do início ao fim da distribuição;
Distribuir o almoço e o jantar até o horário estabelecido neste Termo de Referência ou até se esgotar a quantidade de refeições autorizada para o dia pela CONTRATANTE;
Retirar as cubas do balcão de distribuição e os utensílios utilizados na distribuição e encaminhá-los ao setor de higienização de panelas com o auxílio de carro dotado com rodízios;
Higienizar o balcão de distribuição, de temperos, de refrescos e refresqueiras conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Higienizar a área sempre que necessário, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da produção conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante.


	

	Refeitório

	Funcionários envolvidos: servente de limpeza, auxiliar de cozinha, copeiros, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Higienizar e organizar a área antes, ao longo e depois da distribuição, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Manter o balcão de temperos e distribuição de refrescos limpo e organizado;
Higienizar as refresqueiras diariamente conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Higienizar os utensílios do balcão de temperos diariamente conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Transportar os resíduos para a Câmara de Resíduos Sólidos e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante.


	

	

	Higienização de utensílios de distribuição

	Funcionários envolvidos: servente de limpeza, auxiliar de cozinha, copeiros, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Retirar os resíduos de alimentos dos utensílios entregues na área de devolução de bandejas;
Acondicionar louças, talheres e bandejas na máquina de lavar em compartimentos próprios, respeitando a capacidade indicada pelo fabricante;
Adicionar o produto saneante em quantidade suficiente conforme recomendação do fabricante;
Ao sair da máquina, os utensílios deverão estar livres de manchas ou sujidades de qualquer tipo, caso contrário deverá proceder-se a lavagem manual dos mesmos;
Acondicionar os utensílios em carro apropriado e higienizado;
Sempre que necessário transportar os utensílios limpos e secos para a área de distribuição;
Lavar os utensílios inicialmente com a água entre temperatura de 55°a 65°C utilizando produto saneante específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Após a lavagem será feito o enxágüe com produtos tensoativos e água na temperatura entre 85° e 90° C;
Deixar secar naturalmente;
Em caso de ausência ou dano da máquina de lavar, a lavagem deverá ser feita manualmente;
Higienizar os utensílios do balcão de temperos diariamente conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante;
Higienizar a área de lavagem de utensílios e guichê passador de bandejas sempre que necessário, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da produção, conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Transportar os resíduos para a Câmara de Resíduos Sólidos e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante.


	

	Higienização de panelas

	Funcionários envolvidos: auxiliar de cozinha, cozinheiro, servente de limpeza, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Transportar as panelas e cubas da área de cocção de alimentos, com auxílio de carro dotado com rodízios até a área de higienização de panelas;
Retirar todos os resíduos de alimentos (ou resíduos grossos); 
Lavar com água corrente e aquecida no mínimo a 44°C, utilizando produtos saneantes específicos, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante; 
Enxaguar em água corrente;
Deixar secar naturalmente, na posição emborcada, em escorredores próprios;
Guardar em local apropriado;
Higienizar a área e equipamentos sempre que necessário, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da produção, conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Transportar os resíduos para a Câmara de Resíduos Sólidos e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante.

	

	Higienização de equipamentos

	Funcionários envolvidos: servente de limpeza, auxiliar de cozinha, auxiliar de cozinha, magarefe, cozinheiro, almoxarife, auxiliar de almoxarifado, técnico em nutrição e dietética e nutrícionista.
Realizar a desmontagem dos equipamentos, quando necessário, conforme indicação do fabricante, para executar a higienização dos mesmos; 
Proceder à higienização dos equipamentos conforme procedimentos operacionais padronizados antes e após o uso dos mesmos, utilizando material de limpeza específico, na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante. 

	

	Higienização ambiental

	Funcionários envolvidos: servente de limpeza, auxiliar de cozinha, auxiliar de cozinha, magarefe, almoxarife, auxiliar de almoxarifado, cozinheiro, copeiros, técnico em nutrição e dietética e nutricionista.
Proceder à higienização das áreas antes, ao longo e depois do uso das mesmas, sempre que necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante;
Transportar os resíduos para a Câmara de Resíduos Sólidos e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes específicos e regulamentados pelo Ministério da Saúde, na diluição e técnicas de aplicação recomendadas pelo fabricante;
Retirar o lixo dos banheiros, vestiários, salas da administração, laboratório dietético, ambulatório e salas de aulas, diariamente, sempre que necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE;
Proceder à higienização dos banheiros, vestiários, salas da administração, laboratório dietético, ambulatório e salas de aulas, periodicamente, sempre que necessário e quando solicitado pela CONTRATANTE, conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza específico na diluição e no tempo de ação indicados pelo fabricante.
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