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Governo do Estado do Rio de Janeiro
Secretaria de Estado de Defesa Civil
Coordenadoria de Recebimento e Distribuicdo

TERMO DE REFERENCIA

CONTRATACAO DE PESSOA JURIDICA PARA PRESTACAO DE SERVICOS
CONTINUADOS COM REGIME DE DEDICACAO EXCLUSIVA DE SERVICO
ESPECIALIZADO DE COPEIRAGEM, COZINHA, GARCOM E SERVENTE.

1- OBJETO

Prestacdo de servicos de fornecimento de recursos humanos especializados para
operacionalizagdo de todos os processos abrangidos no fornecimento de refeicdes aos bombeiros militares,
lotados nas Unidades de Bombeiro Militar (UBM) do Corpo de Bombeiros Militar do Estado do Rio de
Janeiro (CBMERJ) contempladas neste processo, visando a eficiéncia e a economicidade por meio da
adequacdo de todos os procedimentos de manipulagdo, preparo de alimentos e distribuigo de refeicoes
seguras e saudaveis.

O objeto inclui o fornecimento de méo-de-obra especializada com dedicagdo exclusiva, de
forma continua; fornecimento de material de limpeza e de higiene pessoal adequado as atividades; fornecimento
de todos os equipamentos de protecdo individual (EPI) para os funciondrios contratados; fornecimento de
utensilios essenciais ao cumprimento das atividades especificas de cada funcéo e alguns servios essenciais
preconizados em legislacdo da Anvisa para o funcionamento de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo
(UAN).

2 - JUSTIFICATIVA

A terceirizagdo de mao de obra nas UAN ¢ uma técnica moderna de gestdo e uma alternativa
que faz parte das estratégias corporativas. Tém como principais razdes, neste caso, a inexisténcia de um
quadro de militares com qualificag@o especifica para UAN; a inexisténcia de concursos publicos referentes aos
servigos executados nas UAN; a ndo reposi¢do dos militares transferidos para a reserva remunerada que
exerciam essas atividades; a otimizagdo de processos e a melhoria da eficiéncia e economicidade na prestacdo
de servigos, através da contratagdo de mio de obra qualificada, promovendo assim a manutencdo da boa
saude do bombeiro militar.

Comumente, as tarefas relacionadas a produgdo de refeicdes sdo parcialmente executadas por
bombeiros militares, porém, estes sdo formados para a realizagdo de sua atividade fim no CBMERJ, ndo
sendo qualificados para atividades tipicas de cozinha industrial, o que acarreta déficit de recursos humanos
especializados.

O servigo de terceirizagdo de mao de obra para UAN vem sendo executado pelo CBMERJ
através do contrato n® 20/2019, que contempla 4 (quatro) UAN da Corporagdo, porém ha necessidade de
readequagdo do numero de funcionarios contratados em relagdo ao nimero de servidores atendidos para a
reestruturacdo dos servigos nos ranchos do CBMERJ.

Sendo assim, torna-se imperiosa a contratacdo do servico de COPEIRAGEM, COZINHA,
GARCOM E SERVENTE a fim de ndo sofier solugdo de continuidade no fornecimento de refeicdes ao
bombeiro-militar das Unidades atendidas.

3 -ESCOPO DO SERVICO

O servigo de terceirizagdo de mao de obra para UAN ¢ de interesse da Corporagdo, pois ndo
ha em nossos quadros de efetivo, nem em nosso rol de atribuigcdes, profissionais habilitados para as fungdes
especificas de producdo, distribuicdo de refeicdes e todas as atividades afins.

3.1 Locais da prestacio de servico

As atividades licitadas deverdo ser prestadas nas dependéncias das UBM a seguir:

e Coordenadoria de Recebimento e Distribuicido (CRD), com endereco na Praga da
Republica, n° 45, Centro, Rio de Janeiro;

e Centro de Formacao e Aperfeicoamento de Pragcas (CFAP/CEICS), com endereco na



Avenida Brasil n° 23.800, Guadalupe, Rio de Janeiro;

¢ Academia de Bombeiro Militar Dom Pedro Il (ABMDP II/ CEICS), com endere¢o na
Avenida Brasil n° 23.800, Guadalupe, Rio de Janeiro;

¢ Centro de Suprimento e Manutencdo (CSM), com enderego na Avenida Bartolomeu de
Gusmao, n° 850, Sdo Cristévao, Rio de Janeiro.

3.1.1 Prestagdo de Servigos em locais e/ou horarios diversos das UBM objetos do contrato.

3.1.2 Eventualmente, a contratada devera prestar o servico em locais e/ou horarios diversos dos
descritos por motivo de obra, solenidades, celebragdes institucionais ou eventos operacionais, por
demanda a cargo das UBM descritas no contrato.

3.2 Dimensionamento de funcionarios

O dimensionamento do contingente de pessoal para este contrato foi realizado utilizando como
referéncia o Estudo  Técnico  Preliminar  apenso  no  processo  administrativo SEI-
270003/001377/2021 (21954411).

3.2.1 Numero de funcionarios

O namero de funcionarios, por especializagdo, a ser alocado pela empresa, esta descrito nos
quadros a seguir:

Quadro 1 - A: Nimero de funcionarios, por especializagdo, distribuidos na UBM CRD.

FUNCOES SUGERIDAS
UBM

EQUIPE TOTAL DE

12X36 DA UBM

COZINHEIRO PLANTONISTA 1 2

FUNCAO PLANTONISTA | FUNCIONARIOS

AUXILIAR DE COZINHA PLANTONISTA 1

AUXILIAR DE COZINHA PLANTONISTA 1
NOTURNO

COPEIRO PLANTONISTA NOTURNO 1

COPEIRO PLANTONISTA 2

COPEIRO PLANTONISTA 20% DE
INSALUBRIDADE

ASG PLANTONISTA

ASG PLANTONISTA 20% DE INSALUBRIDADE

PADEIRO PLANTONISTA
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CRD PADEIRO DIARISTA

ASG DIARISTA
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ASG DIARISTA 20% DE INSALUBRIDADE

CHEFE DE COZINHA DIARISTA

COZINHEIRO DIARISTA

AUXILIAR DE COZINHA DIARISTA

COPEIRO DIARISTA 20% DE INSALUBRIDADE

COPEIRO DIARISTA

ENCARREGADO 40% GRATIFICACAO
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AUXILIAR DE ESTOQUE DIARISTA

GARCOM LiDER DIARISTA
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GARCOM DIARISTA
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Total CRD

Quadro 1 - B: Numero de funcionarios, por especializagdo, distribuidos na UBM CSM.

FUNCOES SUGERIDAS

TTRM




COZINHEIRO PLANTONISTA

AUXILIAR DE COZINHA PLANTONISTA

COPEIRO PLANTONISTA 20% INSALUBRIDADE

ASG PLANTONISTA 20% INSALUBRIDADE

ASG DIARISTA

ASG DIARISTA 20% INSALUBRIDADE

COPEIRO DIARISTA

GARCOM DIARISTA

ENCARREGADO 25% GRATIFICACAO

AJUDANTE DE COZINHA DIARISTA

COZINHEIRO DIARISTA
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Quadro 1 - C: Numero de funcionarios, por especializagdo, distribuidos na UBM ABMDP 1I.

ABMDPIIL

Quadro 1 - D: Numero de fincionarios, por especializagdo, distribuidos na UBM CFAP

COZINHEIRO PLANTONISTA

AUXILIAR DE COZINHA PLANTONISTA

COPEIRO PLANTONISTA 20% INSALUBRIDADE

ASG PLANTONISTA 20% INSALUBRIDADE

PADEIRO PLANTONISTA

AUXILIAR DE COZINHA PLANTONISTA NOTURNO

COPEIRO PLANTONISTA NOTURNO

ASG DIARISTA

COZINHEIRO DIARISTA

AUXILIAR DE COZINHA DIARISTA

COPEIRO DIARISTA

ENCARREGADO 30% GRATIFICACAO

AUXILIAR DE ESTOQUE DIARISTA

GARCOM DIARISTA

COZINHEIRO DIARISTA
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AUXILIAR DE COZINHA DIARISTA

ASG DIARISTA 20% INSALUBRIDADE

Quadro 2- Total de funcionarios do contrato por funcéo

CHEFE DE COZINHA DIARISTA

COZINHEIRO PLANTONISTA

COZINHEIRO DIARISTA

10

AUXILIAR DE COZINHA PLANTONISTA

6
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AUXILIAR DE COZINHA DIARISTA

10

SEI SEI-270003/001377/2021 / pg. 3



AUXILIAR DE COZINHA NOTURNO PLANTONISTA

COPEIRO PLANTONISTA

COPEIRO PLANTONISTA 20% DE INSALUBRIDADE

COPEIRO PLANTONISTA NOTURNO

COPEIRO DIARISTA

COPEIRO DIARISTA 20 % DE INSALUBRIDADE

AUX. SERVICOS GERAIS PLANTONISTA

AUX. SERVICOS GERAIS PLANTONISTA 20% DE
INSALUBRIDADE
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AUX. SERVICOS GERAIS DIARISTA
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AUX. SERVICOS GERAIS DIARISTA 20% DE INSALUBRIDADE

PADEIRO PLANTONISTA
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PADEIRO DIARISTA

GARCOM DIARISTA

—
=)}

GARCOM LIDER DIARISTA

AUXILIAR DE ESTOQUE DIARISTA

ENCARREGADO 25% GRATIFICACAO

ENCARREGADO 30% GRATIFICACAO
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ENCARREGADO 40% GRATIFICACAO

TOTAL 122

3.2.2 A contratada deverd manter quadro de pessoal suficiente para atendimento dos servigos,
sem interrupgdo, seja por motivo de férias, descanso semanal, licenca, greve, falta ao servico e
demissdo de empregados e outros casos fortuitos, que ndo terdo em hipotese alguma qualquer
relagdo de emprego com o CBMERIJ, sendo de exclusiva responsabilidade da contratada as
despesas com todos os encargos e obrigagdes sociais, trabalhistas e fiscais;

3.2.3 Nos casos de férias, descanso semanal, licenga, greve, falta ao servico e demissdo de
empregados  ecasos fortuitos, a empresa contratada devera providenciar, de imediato, a
substituigdo do funcionario, igualmente qualificado, para que ndo cause prejuizo ao servigo;

3.2.4 Os funcionarios substitutos deverao ter vinculo trabalhista formal com a empresa contratada;

3.2.5 A contratada devera dispor um encarregado nos locais de trabalho responsavel pela
supervisdo dos seus empregados, fiscalizando e ministrando as orientagdes necessarias aos
executantes dos servigos. Esse funcionario devera também mediar a comunicagdo entre os fiscais
do CBMERI e a contratada. A empresa devera manter um meio de comunicagao eficiente com os
fiscais setoriais do CBMERJ para comunicagdes e solicitagdes urgentes, tal como um telefone
movel;

3.2.6 O colaborador encarregado responsavel pela ABMDP II/CEICS também sera responsavel
pelo mesmo conjunto de responsabilidades relativo a unidade do CFAP/CEICS;

3.2.7 A contratada devera apresentar seus empregados devidamente uniformizados nos horarios
previstos para o inicio dos trabalhos e, em boas condi¢des de satde e asseio. Os uniformes devem
ser substituidos diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas da UBM;

3.2.8 Os colaboradores da contratada deverdo se apresentar barbeados, com unhas aparadas,
sendo vedado o uso de esmaltes, brincos, piercings, colares, pulseiras, relogio, alianga, anéis e
outros adornos durante o trabalho;

3.2.9 A contratada devera substituir, sempre que exigido pelo fiscal do contrato, no prazo maximo
de 48 horas, independente de justificativa por parte deste, qualquer empregado cuja atuagdo,
permanéncia e/ou comportamento sejam julgados prejudiciais, inconvenientes ou insatisfatorios a
disciplina da Unidade ou ao interesse do servigo;

3.2.10 A contratada devera encaminhar os colaboradores selecionados para os postos de trabalho
com a Guia de encaminhamento, copia da carteira de vacinagdo, copia dos exames médicos e
copia do Atestado de Saude Ocupacional. A falta de algum desses documentos impedira o
colaborador de iniciar suas atividades na UBM;




3.2.11 Os colaboradores que exercerdo suas fungdes no horario noturno deverdo ser do sexo
masculino tendo em vista que as instalagdes fisicas disponiveis para garantir o direito ao periodo de
intervalo intrajornada para descanso e recuperagdo das energias sdo destinada aos militares e
funcionarios masculinos, ndo havendo alojamento feminino disponivel.

4 - DA FORMA DE PRESTACAO DOS SERVICOS

Na CRD: o servigo devera ser prestado, na maioria, em regime de diarista de segunda a
sexta-feira (5 vezes na semana) e, com 2 equipes de plantonistas, com escala de trabalho 12 horas por 36
horas de descanso conforme a distribuicdo descrita no Quadro 1 - A.

O servico diurno podera ser iniciado as 06 ou as 07 horas, a critério da administragao local.

O servigo noturno iniciara as 18 ou as 19 horas, a critério da administra¢do local.

No CFAP/CEICS: o servigo devera ser prestado integralmente em regime de diarista, de
segunda a sexta-feira (5 vezes na semana), iniciando as 06 ou as 07 horas, a critério da administragao local,
conforme a distribuigao descrita no Quadro 1 - D.

Na ABMDP II/CEICS: o servico devera ser prestado, na maioria, em regime de diarista de
segunda a sexta-feira (5 vezes na semana) e, com 2 equipes de plantonistas, com escala de trabalho 12 horas
por 36 horas de descanso, conforme a distribuicdo descrita no Quadro 1- C.

O servico diurno podera ser iniciado as 06 ou as 07 horas, a critério da administragao local.

O servigo noturno iniciara as 18 ou as 19 horas, a critério da administra¢do local.

No CSM: o servico devera ser prestado, na maioria, em regime de diarista de segunda a
sexta-feira (5 vezes na semana) e, com 2 equipes de plantonistas, com escala de trabalho 12 horas por 36
horas de descanso, conforme a distribuicdo descrita no Quadro 1 - B.

O servico diurno podera ser iniciado as 06 ou as 07 horas, a critério da administragdo local.

Os funcionarios que desempenharem fingdes diretamente relacionadas a distribuicdo de
refeicdes deverdo cumprir o horario de almogo legalmente estabelecido em momento diverso do

funcionamento dos refeitorios.

5 - REQUISITOS PARA CONTRATACAO

Cada funcionario contratado devera preencher minimamente os requisitos estabelecidos no

Quadro 3, a seguir:

Quadro 3: Requisitos para contratagédo por cargo.

CARGO

REQUISITOS PARA CONTRATACAO

ENCARREGADO

Comprovar experiéncia na fungdo de encarregado por, no minimo, 1 ano.

Estar em condigdes de satde para exercer a fungdo, ou seja, exame admissional e periddico em dia
para atividade em coznha institucional Segundo RDC n°216, o controle da satde dos
manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagdo especifica.

Estar com a carteira vacinal atualizada com, no minimo, as seguintes vacinas: Triplice bacteriana
(difteria, tétano e coqueluche) e hepatite B, sendo ainda aconselhavel a vacinagdo para influenza e
hepatite A, conforme recomendagio da Sociedade Brasileira de Imunizagao.

PADEIRO

Possuir certificado de conclusdo nos cursos de padeiro e confeiteiro expedido por entidade
devidamente reconhecida.

Comprovar experiéncia na atividade por, no minimo, 01 ano.

Estar em condigdes de saude para exercer a fungdo, ou seja, exame admissional e periédico em
dia para atividade em cozinha institucional. Segundo RDC n°216, o controle da saude dos
manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagao especifica.

Estar com a carteira vacinal atualizada com, no minimo, as seguintes vacinas: Triplice bacteriana
(difteria, tétano e coqueluche) e hepatite B, sendo ainda aconselhavel a vacinagdo para influenza e
hepatite A, conforme recomendagio da Sociedade Brasileira de Imunizagao.




COZINHEIRO/CHEFE
DE COZINHA

Possuir certificado de conclusdo de curso de cozinheiro expedido por entidade devidamente
reconhecida.

Comprovar experiéncia na atividade de cozinheiro ou chefe de cozinha por, no minimo, 01 ano.

Estar em condi¢des de saude para exercer a fungdo, ou seja, exame admissional e periddico em dia
para atividade em cozinha institucional. Segundo RDC n°216, o controle da satde dos
manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagao especifica.

Estar com a carteira vacinal atualizada com, no minimo, as seguintes vacinas: Triplice bacteriana
(difteria, tétano e coqueluche) e hepatite B, sendo ainda aconselhavel a vacinagdo para influenza e
hepatite A, conforme recomendagdo da Sociedade Brasileira de Imunizagio.

AJUDANTE DE
COZINHA

Possuir, no minimo, o ensino findamental completo.
Comprovar experiéncia na atividade de ajudante de cozinha por, no minimo, 01 ano.

Recomendavel que possua conclusdo de curso de ajudante de cozinha expedido por entidade
devidamente reconhecida.

Estar em condigdes de satde para exercer a fungdo, ou seja, exame admissional e periddico em dia
para atividade em cozinha institucional. Segundo RDC n°216, o controle da satde dos
manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagdo especifica.

Estar com a carteira vacinal atualizada com, no minimo, as seguintes vacinas: Triplice bacteriana
(difteria, tétano e coqueluche) e hepatite B, sendo ainda aconselhavel a vacinagdo para influenza e
hepatite A, conforme recomendagio da Sociedade Brasileira de Imunizagao.

GARCOM

Possuir certificado de conclusdo de curso de gargom expedido por entidade devidamente
reconhecida.

Comprovar experiéncia na atividade de garcom por, no minimo, 01 ano.

Estar em condigdes de satde para exercer a fungdo, ou seja, exame admissional e periddico em dia
para atividade em coznha nstitucional. Segundo RDC n°216, o controle da satde dos
manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagdo especifica.

Estar com a carteira vacinal atualizada com, no minimo, as seguintes vacinas: Triplice bacteriana
(difteria, tétano e coqueluche) e hepatite B, sendo ainda aconselhavel a vacinagdo para influenza e
hepatite A, conforme recomendagio da Sociedade Brasileira de Imunizagao.

COPEIRO

Possuir, no minimo, o ensino findamental incompleto.

Estar em condigdes de satide para exercer a fungo, ou seja, exame admissional e periddico em dia
para atividlade em coznha institucional Segundo RDC n°216, o controle da saide dos
manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagao especifica.

Estar com a carteira vacinal atualizada com, no minimo, as seguintes vacinas: Triplice bacteriana
(difteria, tétano e coqueluche) e hepatite B, sendo ainda aconselhavel a vacinagdo para influenza e
hepatite A, conforme recomendagdo da Sociedade Brasileira de Imunizagao.

AUXILIAR DE
SERVICOS GERAIS

Possuir, no minimo, o ensino findamental incompleto.

Estar em condigdes de satide para exercer a fingo, ou seja, exame admissional e periddico em dia
para atividade em cozinha institucional. Segundo RDC n°216, o controle da satde dos
manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagao especifica.

Estar com a carteira vacinal atualizada com, no minimo, as seguintes vacinas: Triplice bacteriana
(difteria, tétano e coqueluche) e hepatite B, sendo ainda aconselhavel a vacinagdo para influenza e
hepatite A, conforme recomendagdo da Sociedade Brasileira de Imunizagao.

AUXILIAR DE
ESTOQUE

Possuir, no minimo, o ensino findamental incompleto.

Estar em condigdes de saude para exercer a fungao, ou seja, exame admissional e periddico em dia
para atividade em cozinha institucional. Segundo RDC n°216, o controle da satide dos
manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagao especifica.

Estar com a carteira vacinal atualizada com, no minimo, as seguintes vacinas: Triplice bacteriana
(difteria, tétano e coqueluche) e hepatite B, sendo ainda aconselhavel a vacinagdo para influenza e
hepatite A, conforme recomendagio da Sociedade Brasileira de Imunizagio.

GARCOM LiDER

Possuir certificado de conclusdo de curso de gar¢om expedido por entidade devidamente
reconhecida;

Comprovar experiéncia na atividade de gargom lider ou maitre por, no minimo, 01 ano.

Estar em condigdes de satde para exercer a fungdo, ou seja, exame admissional e periddico em dia
para atividade em cozinha institucional. Segundo RDC n°216 o controle da saude dos




manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislacao especifica.

Estar com a carteira vacinal atualizada com, no minimo, as seguintes vacinas: Triplice bacteriana
(difteria, tétano e coqueluche) e hepatite B, sendo ainda aconselhavel a vacinagdo para influenza e
hepatite A, conforme recomendagao da Sociedade Brasileira de Imunizagao.

6 - FUNCOES A SEREM DESENVOLVIDAS

As fungdes a serem desenvolvidas por cada funcionario de acordo com o cargo estdo descritas

no Quadro 4:

Quadro 4: fungdes dos funcionarios por cargo.

CARGO FUNCOES A SEREM DESENVOLVIDAS
Orientar e acompanhar as atividades de limpeza, conservacdo e manutengao;

2. Realizar vistoria didria para a fiscalizacdo das atividades desenvolvidas nos setores conforme
estabelecido em roteiro pré-definido;

3. Supervisionar a distribuicdo de materiais e produtos de limpeza aos setores observando a fungdo a
ser desempenhada;

Fazer pedido a empresa dos materiais de limpeza para atender a todas as especificacdes deste edital;

5. Orientar colaboradores na execugéo das tarefas, avaliando o desempenho;

ENCARREGADO 6. Observar a frequéncia dos colaboradores, controlando assiduidade, pontualidade, reposicdo do
quadro de colaboradores, administrando folha de ponto, licengas, afastamentos e aplicagdo de
medida disciplinar;

7. Manter-se atualizado e atualizar os colaboradores sobre as técnicas e uso de equipamentos e
produtos;

8. Zelar pelo uso correto, manutengo, limpeza e guarda dos equipamentos e materiais;

9. Desenvolver atividades delegadas pelo fiscal do contrato ou comandante da UBM;

10. Observar e fazer cumprir o uso correto dos EPIs pelos colaboradores;

1. Executar tarefas especificas, tipicas de sua area de atuagdo, relacionadas ao preparo de varios tipos
de pao, bolos, biscoitos dentre outros;

2. Zelar pela higiene nos trabalhos da padaria, aplicando métodos corretos de manipulagdo,
higienizagdo e conservagdo de alimentos, bem como providenciando a limpeza de equipamentos,
instalagdes e utensilios;

3. Operar aparelhos ou equipamentos de preparo e manipulagdo de géneros alimenticios a fim de
executar a funcdo de padeiro e confeiteiro;

4. Conferir, juntamente com a equipe da padaria, na ocasifio do recebimento, os géneros alimenticios
atinentes ao seu setor.

5. Comunicar ao superior imediato as irregularidades encontradas na qualidade da mercadoria entregue

PADEIRO . . - :
para preparo dos géneros, bem como sobre a necessidade de reparo e reposicdo de utensilios,
equipamentos e instalagdes da padaria;

6. Zelar pela seguranga individual e coletiva, utilizando equipamento de prote¢do individual apropriados,
quando da execug@o dos servigos;

7. Desenvolver suas atividades, aplicando normas e procedimentos de biosseguranca;

Zelar pela guarda, conservagdo, manutencdo e limpeza dos equipamentos, instrumentos e materiais
utilizados, bem como do local de trabalho;

9. Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior.

10. Comunicar imediatamente ao superior quaisquer alteragdes em sua satde ou tratamentos que esteja
sendo submetido que possam inviabilizar o trabalho na padaria (ex: infecgdes respiratorias, de pele,
parasitoses e ferimentos abertos em maos e bracos).

Executar tarefas especificas relacionadas ao corte e beneficiamentos das carnes em geral;
2. Preparar todos os tipos de cortes de carnes, controlando qualidade dos alimentos, especificamente:

limpando, removendo gorduras, desossando, identificando tipos, marcando, fatiando, pesando e
realizando os cortes. Podem, ainda, embalar carnes, manualmente ou com o auxilio de maquinas,
bem como inspeciona-las e armazena-las;




COZINHEIRO

10.

11.

12.

13.
14.

15.
16.

Executar tarefas especificas, tipicas de sua area de atuagio, relacionadas ao preparo de refeigoes;

Preparar todos os tipos de refeicdes, controlando qualidade dos alimentos, tempo de preparacdo e
atentando ao método adequado de cozimento, bem como ao sabor e a aparéncia dos alimentos,
para atender aos cardapios estipulados;

Orientar os ajudantes de cozinha no pré-preparo de refeicdes, supervisionando tarefas executadas,
para manter o padrdo de qualidade do servigo;

Eventualmente, executar o corte das carnes a serem utilizadas nas refeicoes;

Zelar pela higiene nos trabalhos da coznha, aplicando métodos corretos de manipulagdo,
higienizagdo e conservagdo de alimentos, bem como providenciando a limpeza de equipamentos,
instalagdes e utensilios;

Executar pré-preparo dos alimentos, quando necessario, de forma a agilizar o preparo das refeigdes;

Decorar pratos e arrumar as mesas de acordo com o servigo escolhido, como por exemplo: a
francesa, a americana, entre outros;

Operar aparelhos e equipamentos de preparo e manipulagdo de géneros alimenticios, aparelhos de
aquecimento e refrigeragao;

Comunicar ao superior imediato as irregularidades encontradas na qualidade da mercadoria entregue
para cozimento, bem como sobre a necessidade de reparo e reposi¢do de utensilios, equipamentos e
instalagdes de cozinha;

Zelar pela segurancga individual e coletiva, utilizando equipamento de prote¢do individual apropriados,
quando da execug@o dos servicos;

Desenvolver suas atividades, aplicando normas e procedimentos de biosseguranca;

Zelar pela guarda, conservagdo, manutengdo e limpeza dos equipamentos, instrumentos € materiais
utilizados, bem como do local de trabalho;

Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior;

Comunicar imediatamente ao superior quaisquer alteragdes em sua saiude ou tratamentos que esteja
sendo submetido que possam inviabilizar o trabalho na cozinha (ex: infecgdes respiratorias, de pele,
parasitoses e ferimentos abertos em maos e bragos).

AUXILIAR DE
ESTOQUE

N o o s

®

10.
11.

Exercer a fungdo de controlar os estoques fisicos;

Acondicionar carnes nas geladeiras e frigorificos, bem como orientar o processo de
descongelamento das carnes;

Distribuir produtos e materiais a serem expedidos para os setores, organizar o almoxarifado para
facilitar a movimentagdo dos itens armazenados e a armazenar.

Auxiliar na logistica de distribuicdo de materiais em eventos e desastres
Zelar pela higiene nos locais de trabalhos
Comunicar ao superior imediato as irregularidades encontradas na qualidade da mercadoria entregue;

Zelar pela seguranca individual e coletiva, utilizando equipamento de protecao individual apropriados,
quando da execug@o dos servigos;

Desenvolver suas atividades, aplicando normas e procedimentos de biosseguranga;

Zelar pela guarda, conservagdo, manutengdo e limpeza dos equipamentos, instrumentos e materiais
utilizados, bem como do local de trabalho;

Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior;

Comunicar imediatamente ao superior quaisquer alteragdes em sua saude ou tratamentos que esteja
sendo submetido que possam inviabilizar o trabalho na cozinha (ex: infecgdes respiratorias, de pele,
parasitoses e ferimentos abertos em maos e bracos).

AJUDANTE DE
COZINHA

—_
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Auxiliar no preparo de refeicdes, lavando, higienizando, descascando, escolhendo, picando ou
moendo ingredientes;

Executar preparagdes culinarias simples;

Montar saladas;

Preparar sobremesas simples, como por exemplo, doces de frutas e gelatinas;
Auxiliar o pré-preparo e corte de carnes;

Auxiliar no abastecimento do local de distribuicao das refeigdes;

Auxiliar a carga e descarga de géneros alimenticios;

Manter livre de contaminag@o ou de deterioragdo os viveres sob sua guarda;

Operar aparelhos e equipamentos de preparo e manipulacdo dos géneros alimenticios;

Zelar pela seguranga individual e coletiva, utilizando equipamentos de prote¢do apropriados, quando




da execugdo dos servigos;

11. Desenvolver suas atividades, aplicando normas e procedimentos de biosseguranga;

12. Zelar pela guarda, conservagdo, manutengdo e limpeza dos equipamentos, instrumentos e materiais
utilizados, bem como do local de trabalho;

13. Zelar pela higiene e limpeza das instalagdes, equipamentos e utensilios da cozinha;

14. Executar o descarte de residuos de materiais provenientes do local de trabalho;

15. Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior;

16. Comunicar imediatamente ao superior quaisquer alteragdes em sua satde ou tratamentos que esteja
sendo submetido que possam inviabilizar o trabalho na cozinha (ex: infecgdes respiratorias, de pele,
parasitoses e ferimentos abertos em maos e bragos).

1. Servir alimentos e bebidas nos restaurantes do CBMERJ e em eventos especiais organizados pelo
CBMERJ;

Recepcionar o cliente;

3. Servir alimentos e bebidas, prestando informag¢des necessarias para atender aos comensais;

Arrumar mesas e preparar aparadores ¢ mesas auxiliares, para o servico de refeicdes obedecendo
ao tipo de servico escolhido, como por exemplo: a francesa, a americana entre outros;

5. Preparar mesas de frios; coquetéis, coffee break, molhos frios e temperos em geral;

6. Arrumar os alimentos no réchaud e fazer lambagens;

GARCOM 7. Interagir com a cozinha para execugdo dos servigos;

8. Preparar o bufé de servigo;

9. Preparar bebidas como refrescos, sucos, entre outros.

10. Recolher utensilios apos serem utilizados, a fim de que possam ser repostos na mesa para nova
utilizagdo;

11. Desenvolver suas atividades, aplicando normas e procedimentos de biosseguranca,

12. Zelar pela guarda, conservagdo, manutengdo e limpeza dos equipamentos, instrumentos e materiais
utilizados, bem como do local de trabalho.

13. Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior.

14. Comunicar imediatamente ao superior quaisquer alteragdes em sua satde ou tratamentos que esteja
sendo submetido que possam inviabilizar o trabalho na cozinha (ex: infecgdes respiratorias, de pele,
parasitoses e ferimentos abertos em mios e bragos).

1. Executar trabalhos de limpeza e conservagdo em geral utilizando os materiais e instrumentos
adequados, e rotinas previamente definidas;

2. Efetuar a limpeza e conservagdo de utensilios, moveis e equipamentos em geral, para manté-los em
condi¢des de uso;

3. Executar atividades de copa;

4. Reabastecer os refeitorios, cozinha ¢ padaria com sabonetes apropriados e toalha de papel, toucas
descartaveis e luvas de procedimento;

5. Apoiar no recebimento de mercadorias, auxiliando o descarregamento dos géneros nos estoques;

COPEIRO Executar outras atividades de apoio operacional ou correlatas;

7. Desenvolver suas atividades utilizando normas e procedimentos de biosseguranca e seguranga do
trabalho;

8. Executar o tratamento e descarte dos residuos de materiais provenientes da cozinha, da copa, da
padaria e dos refeitorios;

9. Cuidar da higieniza¢do de utensilios durante o horario de refeicdo a fim de que possam ser repostos
na mesa para nova utilizagao;

10. Operar equipamentos de lavar-lougas;

11. Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior.

1. Executar trabalhos de limpeza e conservagdo em geral utilizando os materiais e instrumentos
adequados, e rotinas previamente definidas;

2. Efetuar a limpeza e conservagéo de pisos, paredes, tetos, janelas, portas, dentre outros de todas as
dependéncias da CRD, tais como: cozinhas de pragas e oficiais; refeitorios de soldados e cabos,
sargentos e subtenentes, oficiais ¢ da SEDEC; padaria; estoques de cereais e de bebidas; frigorifico;
sala de corte de carnes; sala de guarda de frutas; banheiros, lixeira externa e se¢des administrativas;

3. Reabastecer os refeitorios, cozinha e padaria com sabonetes apropriados e toalha de papel, toucas




descartaveis e luvas de procedimento;

4. Apoiar no recebimento de mercadorias, auxiliando o descarregamento dos géneros nos estoques;
AUXILIAR DE 5. Executar outras atividades de apoio operacional ou correlatas;
SERVICOS GERAIS 6. Desenvolver suas atividades utilizando normas e procedimentos de biosseguranga e seguranca do
trabalho;

7. Executar o tratamento ¢ descarte dos residuos de materiais provenientes da cozinha, da copa, da
padaria e dos refeitorios acondicionados em sacos plasticos reforcados, na cor preta e,
transportados até a lixeira externa;

8. Cuidar da higieniza¢do de utensilios durante o horario de refeicdo a fim de que possam ser repostos
na mesa para nova utilizagio;

9. Operar equipamentos de lavar-lougas;

10. Higienizagdo das areas adjacentes a UAN;

11. Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior.

Gerenciar a equipe de cozinha e planejar as rotinas de trabalho.

2. Executar tarefas especificas relacionadas ao corte e beneficiamentos das carnes em geral;

3. Preparar todos os tipos de cortes de carnes, controlando qualidade dos alimentos, especificamente:
limpando, removendo gorduras, desossando, identificando tipos, marcando, fatiando, pesando e
realizando os cortes. Podem, ainda, embalar carnes, manualmente ou com o auxilio de maquinas,
bem como inspeciona-las e armazena-las;

Executar tarefas especificas, tipicas de sua area de atuagdo, relacionadas ao preparo de refeigoes;

5. Preparar todos os tipos de refeicdes, controlando qualidade dos alimentos, tempo de preparagdo e
atentando ao método adequado de cozimento, bem como ao sabor e a aparéncia dos alimentos,
para atender aos cardapios estipulados;

6. Orientar os ajudantes de coznha no pré-preparo de refeicoes, supervisionando tarefas executadas,
para manter o padrdo de qualidade do servigo;

7. Eventualmente, executar o corte das carnes a serem utilizadas nas refeicdes;

8. Zelar pela higiene nos trabalhos da cozinha, aplicando métodos corretos de manipulagdo,
higienizagdo e conservagdo de alimentos, bem como providenciando a limpeza de equipamentos,
instalagdes e utensilios;

CHEFE DE COZINHA 9. Executar pré-preparo dos alimentos, quando necessario, de forma a agilizar o preparo das refei¢des;

10. Decorar pratos e arrumar as mesas de acordo com o servigo escolhido, como por exemplo: a
francesa, a americana, entre outros;

11. Operar aparelhos e equipamentos de preparo e manipulagdo de géneros alimenticios, aparelhos de
aquecimento e refrigeragao;

12. Comunicar ao superior imediato as irregularidades encontradas na qualidade da mercadoria entregue
para cozimento, bem como sobre a necessidade de reparo e reposi¢do de utensilios, equipamentos e
instalagdes de cozinha;

13. Zelar pela seguranga individual e coletiva, utilizando equipamento de prote¢do individual apropriados,
quando da execug@o dos servigos;

14. Desenvolver suas atividades, aplicando normas e procedimentos de biosseguranga;

15. Zelar pela guarda, conservagdo, manutengdo e limpeza dos equipamentos, instrumentos € materiais
utilizados, bem como do local de trabalho;

16. Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior;

17. Comunicar imediatamente ao superior quaisquer alteragdes em sua saide ou tratamentos que esteja
sendo submetido que possam inviabilizar o trabalho na cozinha (ex: infecgdes respiratorias, de pele,
parasitoses e ferimentos abertos em maos e bracos).

1. Planejar as rotinas de trabalho e acompanhar a organiza¢ao do saldo, a fim de atender os padrdes de
qualidade no servigo prestado;

2. Supervisionar o atendimento;

3. Coordenagdo de gargons;

4. Servir alimentos e bebidas nos restaurantes do CBMERJ e em eventos especiais organizados pelo
CBMERJ;

5. Recepcionar o cliente;

Servir alimentos e bebidas, prestando informagdes necessarias para atender aos comensais;
7. Arrumar mesas e preparar aparadores e mesas auxiliares, para o servico de refeicdes obedecendo

ao tipo de servigo escolhido, como por exemplo: & francesa, & americana entre outros;




8. Preparar mesas de fiios; coquetéis, coffee break, molhos fios e temperos em geral;
GARCOM LIDER 9. Arrumar os alimentos no réchaud e fazer flambajens;
10. Interagir coma cozinha para execugdo dos servigos;
11. Preparar o bufé de servigo;
12. Preparar bebidas como refrescos, sucos, entre outros.
13. Recolher utensilios apos serem utilizados, a fim de que possam ser repostos na mesa para nova
utilizagdo;
14. Desenvolver suas atividades, aplicando normas e procedimentos de biosseguranga;
15. Zelar pela guarda, conservagdo, manutengdo e limpeza dos equipamentos, instrumentos e materiais
utilizados, bem como do local de trabalho.
16. Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior.
17. Comunicar imediatamente ao superior quaisquer alteragdes em sua satde ou tratamentos que esteja
sendo submetido que possam inviabilizar o trabalho na cozinha (ex: infecgdes respiratorias, de pele,
parasitoses e ferimentos abertos em maos e bracos).

7 - UNIFORMES

As especificagdes dos uniformes, por categoria de profissional contratada, estdo dispostas no
ANEXO IIL

7.1 Enquanto durar a obrigatoriedade do uso de mascaras, em decorréncia da pandemia do COVID-19, aos
uniformes especificados no ANEXO 1I, serdo acrescidos um jogo de 6 mascaras para cada funcionario
contratado;

7.1.1 Essas mascaras deverdo ser confeccionadas em tecido reutilizaveis, na cor branca, podendo
ter o logo da empresa contratada;

7.1.2 Umnovo jogo de 6 mascaras devera ser fornecido aos funcionarios a cada 6 meses.

7.2 A contratada devera fornecer aos seus funcionarios, no minimo, 02 jogos completos de uniforme por vez,
impedindo assim que o funcionario trabalhe mal uniformizado ou em condigdes insatisfatorias de higiene;

7.2.1 Todos os uniformes deveriio ser entregues aos funcionarios até o final do primeiro
més de vigéncia do contrato;

7.3 A contratada devera fornecer aos seus funcionarios novos jogos de uniformes a cada 6 (seis) mese;

7.4 Todos os uniformes deverdo conter o logotipo da empresa bordado ou pintado, exceto o de garcom;

7.5 Os uniformes devem ser confeccionados em tecido que favorega a absor¢do do suor, preferencialmente
algoddo, sendo vedado tecidos transparentes e inflamaveis;

7.6 Os uniformes devem ser substituidos diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas das
UBM;

7.7 Todos os funcionarios deverdo usar touca descartavel fornecida pela contratada, a exce¢do dos garcons
quando estiverem exercendo suas fungdes no refeitorio;

8 - EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI) e UTENSILIOS DE USO PESSOAL

As especificagdes dos EPI e dos utensilios, por categoria de profissional contratada estdo
dispostas nos ANEXOS III e IV, respectivamente.

8.1 A contratada devera fornecer todos os EPI para seus funcionarios atendendo ao estabelecido na NR-9 do




Ministério do Trabalho ¢ Emprego, sendo a sua redagdo inicial dada pela Portaria n° 25 de 29 de dezembro
de 1994 da Secretaria de Seguranca e Saude do Trabalhador - Ministério do Trabalho e, no Laudo Técnico
das Condi¢cdes do Ambiente de Trabalho (LTCAT) - no ANEXO VI.

8.2 A contratada devera fornecer aos seus funcionarios todos os utensilios de uso pessoal descrito
no ANEXO IV, até o final de primeiro més de vigéncia desse contrato.

8.2.1 Esses utensilios deverdo ser com cabo de polietileno ou inox, obedecendo a legislagdo
sanitaria vigente.

8.2.2 E proibido o uso de utensilios com cabo de madeira nas dependéncias do CBMERJ.

9 - CONTROLE MEDICO DE SAUDE OCUPACIONAL

9.1 A contratada devera realizar os exames médicos nos seus funcionarios obedecendo a nova redagdo da
NR-07 do Ministério do Trabalho e do Emprego. O Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
devera incluir obrigatoriamente os seguintes exames: admissional, periddico, de retorno ao trabalho apds 30
(trinta) dias de afastamento, de mudanga de riscos ocupacionais e demissional.

9.2 Serdo obrigatorios a todos os funcionarios os exames de satde vigentes estabelecidos pelo Programa de
Satde Ocupacional do Ministério do Trabalho.

9.3 Todos os funcionarios devem ser vacinados, de acordo com o preconizado no Programa Nacional de
Imunizagdes do Ministério da Saude.

9.4 A contratada devera disponibilizar na UBM os atestados de satde ocupacional atualizados e copias dos
comprovantes de vacinacdo dos seus empregados. Ao CBMERIJ cabera a fiscalizagio dos documentos
comprobatdrios.

9.5 Os manipuladores que apresentarem alteracdes em sua saude que possam comprometer a qualidade do
alimento e refeicdes preparadas devem ser afastados imediatamente, em especial infecgcdes respiratorias, de
pele, parasitoses e ferimentos abertos em cabega, pescogo, mios e bragos.

9.6 Todos os funcionarios deverio estar com o atestado de satide ocupacional (ASO) e seus exames
complementares prontos até o final do primeiro més de vigéncia do contrato.

10 - SERVICOS ESSENCIAIS PARA O FUNCIONAMENTO DE UMA UAN DETERMINADOS
PELA ANVISA

10.1 - Limpeza e desinfeccio quimica de caixas de agua e reservatorios

10.1.1 A contratada devera prestar o servigo de limpeza e desinfec¢do quimica de caixas de agua
e reservatorios a serem executados nas UBM objetos do contrato, incluindo o fornecimento de
mao-de obra especializada, materiais, produtos de limpeza e os equipamentos necessarios para a
execugdo do servigo;

10.1.2 Nas UBM que possuem mais de um reservatorio o servico de limpeza deve ser executado
separadamente, evitando a interrupg@o do abastecimento;

10.1.3 A frequéncia de limpeza e desinfecgdo quimica de caixas de agua e reservatorios devera ter
intervalo maximo de 6 (seis) meses, conforme determina a legislagdo especifica, RDC ANVISA
216;

10.1.4 A contratada deverd apresentar ao fiscal do contrato o cronograma de execugdo do
referido servigo;

10.1.5 A empresa que realizar o servigo, podendo ser a diretamente contratada ou as suas custas,



devera ter registro no Ministério da Satde ou outro 6rgdo competente, conforme legislacdo
especifica e emitir certificado comprobatorio da realizagdo do servico;

10.1.6 A empresa contratada devera contratar laboratorio especializado para efetuar a analise e
emitir laudo técnico da POTABILIDADE DA AGUA,;

10.1.7 O Laudo de Potabilidade e o certificado da realizagdo do servico de limpeza e desinfeccao
deverdo ser arquivados na UBM com o fiscal do contrato, onde ficardo a disposicdo das
autoridades sanitarias;

10.1.8 Especificagdes estimadas dos reservatorios de agua (quadro 5);

Quadro 5: Especificacdes dos reservatorios de agua.

— RESERVATORIOS
TIPO QUANTIDADE CAPACIDADE ESTIMADA
CISTERNA 01 180.000 LITROS
CRD CAIXA D'AGUA 01 2.000 LITROS
CASTELO D'AGUA 01 45.000 LITROS
CAIXAS D'AGUA
CFAP SUPERIORES 09 1.750 LITROS CADA
CAIXA D'AGUA SUPERIOR 01 1.500 LITROS
CAIXA D'AGUA SUPERIOR
ABMDP 11 o CISTERNA INFERIOR 02 25.000 LITROS CADA
CSM CAIXAS D'AGUA 02 1.000 LITROS CADA
CAIXAS D'AGUA 04 2.000 LITROS CADA

10.1.9 A contratada devera efetuar o servigo anteriormente descrito no prazo de

30 (trinta) dias apds o inicio da vigéncia do contrato.

10.2 Limpeza quimica e mecénica do(s) sistema(s) de exaustio da UAN

A formagdo de deposito de gordura e Oleos nas coifas e dutos ¢ o resultado de uma
manutencdo inadequada e da falta de limpeza periodica, podendo tornar-se um foco de incéndio ou contribuir
como elemento para sua propagagdo. Dessa maneira, também estd incluido na prestagdo de servicos aqui
regulada, o servigo de limpeza quimica e mecanica dos sistemas de exaustdo das UAN.

10.2.1 A empresa que realizar o servico, podendo ser diretamente a contratada ou outra as suas
custas, devera ser regularmente inscrita no Orgdo competente, conforme determina a legislagdo
vigente;

10.2.2 A frequéncia da limpeza quimica e mecanica do sistema de exaustio deverd ser, no
maximo, SEMESTRAL;

10.2.3 Os servigos de limpeza devem incluir coifas; fogdes e chapas industriais; rede de dutos e
exaustores. A contratada deverd praticar todos os atos necessarios para a completa
descarbonizagdo dos itens descritos anteriormente;

10.2.4 A empresa que executar o servigo devera entregar ao fiscal do contrato todos os laudos,
certificados, relatorio de execucdo dos servicos necessarios para comprovagdo da execugdo do
Servigo.

10.2.5 A contratada devera efetuar o servico anteriormente descrito no prazo de 30
(trinta) dias apos o inicio da vigéncia do contrato.



10.3 Limpeza e desobstru¢iio das caixas de gordura

10.3.1 A contratada devera executar os servigos de suc¢ao, esgotamento de caixas de gordura e o
transporte dos dejetos, através de caminhdo apropriado cuja capacidade perfaga o total

contratado de 10 metros ctbicos (10 m®) em cada UBM objeto desse contrato;

10.3.2 A frequéncia da limpeza e desobstrugdo das caixas de gordura devera ser no maximo,
TRIMESTRAL;

10.3.3 A empresa que realizar o servico, podendo ser a diretamente contratada ou as suas custas,
devera ter registro no 6rgdo competente, conforme legislacdo especifica, para destinagdo dos
residuos coletados.

10.3.4 A contratada devera efetuar o servi¢o anteriormente descrito no prazo maximo de
30 (trinta) dias apos o inicio da vigéncia do contrato.

11 - MATERIAL

As especificagdes dos materiais estdo dispostas no ANEXO 1.

11.1 A empresa devera fornecer todo o material para a limpeza, desinfecgdo, antissepsia e asseio nas UAN e
nas areas externas proximas, em quantidade, qualidade e tecnologia necessarias para a boa execucdo do
contrato;

11.2 A contratada devera fornecer todo o material de consumo para execugdo dos servigos, inclusive,
contentores com rodas e tampa para lixeira externa; sacos de lixo adequados, papel higi€nico, sabonete
liquido, papel toalha e dispensers;

11.3 Todo material de limpeza e desinfecc¢@o utilizado nas dependéncias das UAN deve obedecer a legislagado
vigente, contendo registro ou notificacdo no Ministério da Saude;

11.4 Em obediéncia as boas praticas em servicos de alimentagdo todos os produtos utilizados na UAN
deverdo ser inodoros, s6 sendo permitido o uso de desinfetantes com fragrancias suaves nas dependéncias
administrativas;

11.5 A contratada devera fornecer a FISPQ - FICHA DE INFORMACAO DE SEGURANCA DE
PRODUTOS QUIMICOS e a ficha técnica, indicando a finalidade de uso de todos os produtos utilizados na
UBM;

11.6 Nenhum produto poderd ser utilizado na UAN sem o arquivamento prévio das fichas técnicas dos
produtos;

11.7 A empresa devera apresentar o laudo técnico comprobatério de eficacia de todos os produtos que
possuam propriedades bactericidas;

11.8 Todos os produtos utilizados deverdo apresentar rotulo com as informagdes contidas na FISPQ, em
especial o quimico responsavel, a data de validade, a composigdo, o nimero de registro ou notificagdo no
Ministério da Saude e cuidados basicos;

11.9 Todos os produtos utilizados deverao ser testados e aprovados pelo fiscal do contrato;



11.10 A contratada devera fornecer em todas as UBM atendidas pelo contrato, a Central de Diluigdo de
Linha Manual, equipamento capaz de diluir os produtos utilizados nas concentragdes adequadas ao servigo;

11.11 A contratada devera instalar o dosador eletrdnico em todas as maquinas de lavar lougas
industriais existentes nas UBM;

11.12 A instalagdo, calibragdo e manutencdo dos equipamentos anteriormente descritos serdo realizados pela
empresa vencedora, ou por empresa contratada a suas custas, sem 6nus ao CBMERJ;

11.13 A contratada devera colocar, em todas as areas da UAN, todos os dispensadores necessarios para
armazenar e disponibilizar seus produtos, bem como manté-los em nimero adequado ao bom desempenho do
objeto desse contrato;

11.14 Considera-se como areas da UAN: cozinhas, padaria, refeitorios e seus toaletes, estoques, sala de corte
de carnes, frigorificos, os acessos proximais as areas principais da UAN e os vestiarios exclusivos para
manipuladores de alimentos;

11.15 A entrega dos materiais devera ser feita na totalidade, sempre na 1° (primeira) semana do més
corrente;

11.16 A entrega podera, excepcionalmente, ser fracionada com a concordancia do fiscal setorial de cada
UBM;

11.17 Em cumprimento a legislagdo sanitaria é proibido o fornecimento de sabdo pastoso, palha de aco e a de
ago.

12 - SUBCONTRATACAO

12.1 A Administragdo Publica permite a subcontratagdo nas contratagdes correlatas, quais sejam: capacitagao
dos colaboradores, compras de uniformes, EPI, utensilios, materiais e na execugdo dos servigos essenciais
relacionados 8 UAN determinados pela ANVISA.

12.2 E vedada a subcontratacdo de recursos humanos.

13 - ESTIMATIVA DE CUSTO

13.1 A estimativa de pre¢o deve ser realizada com base nos valores dos salarios-base acordados em
convengdes coletivas de trabalho das categorias profissionais, principalmente o disposto na Convengdo
Coletiva de Trabalho do SINDICATO DAS EMPRESAS DE ASSEIO E CONSERVACAO DO ESTADO
DO RIO DE JANEIRO, CNPJ n. 34.037.150/0001-91, com vigéncia no periodo de 01 de marco de 2021 a
28 de fevereiro de 2022, acrescidos dos impostos cabiveis.

13.2 O preco estimado aos materiais de limpeza devera ser distribuido pelas categorias profissionais que
efetivamente irdo exercer a atividade de limpeza ambiental ou de equipamentos e utensilios, a saber: auxiliar de
servigos gerais, copeiro, auxiliar de cozinha e padeiro.

13.3 A vida util dos EPI e utensilios foi estimada pela expertise da equipe técnica nos contratos anteriores.
Essa equipe atua como fiscal e/ou gestor de contratos com o objeto semelhante desde o ano de 2013.

13.4 Adicional de insalubridade.

13.4.1 As fungdes cujas atividades enquadram-se nos critérios técnicos descritos no Laudo
Técnico das Condigdes do Ambiente de Trabalho (LTCAT)- no ANEXO VI, elaborado pela
empresa Facility Doc, através do Sr. Rubens Gomes Barbosa, CREA RJ 2011126219,
Engenheiro de Seguranca do Trabalho, fardo jus ao pagamento do adicional de insalubridade, nos
graus indicados no referido documento.



13.4.2 Para efeito da confecgdo das propostas destinadas a formagdo de precos e da
composicdo das planihas de formagdo dos custos do servigo efetivamente contratado, os
percentuais de adicionais de insalubridade a serem consideradas seguirdo o quadro 6 abaixo:

Quadro 6: Percentuais de Adicional de Insalubridade Aplicaveis por Fungdo e Local de Trabalho.

Numero de colaboradores Percentual
Fungao Local de trabalho CRD |ABMDP/ CEICS| CFAP | csm | %
insalubridade
Auxiliar de servigos Gerais Cozinha 2 plantonistas | 2 plantonistas | 1 diaristas 2 . 20%
plantonistas
Auxiliar de servicos Gerais Lixeira CRD 2 diaristas 0 0 0 20%
Auxiliar de servicos Gerais Frigorifico 1 diarista 0 0 1 diarista 20%
) 2 plantonistas 2
. . . 0
Copeiro Area de servico (lavagem de panelas) di:ris é . 2 plantonistas 0 plantonistas 20%

13.4.3 A qualquer momento durante a execucdo contratual, a contratante poderd, mediante
decisdo findamentada em critérios técnicos, amparada por Laudo de Condicdes Ambientais de
Trabalho - LTCAT, revisar a adequacdo do cabimento do pagamento e dos graus de

insalubridade.

13.4.4 Na hipotese de ocorrer revisdo dos critérios de cabimento de insalubridade por parte da
contratante ou na hipdtese da contratada entender que os critérios de pagamento de adicional de
nsalubridade devam ser ajustados, a contratada podera apresentar requerimento, acostando suas
alegacgdes, amparadas por Laudo de Condigoes Ambientais de Trabalho - LTCAT.

13.5 Gratificacdes de lideres e encarregados.

A fungdo de garcom lider neste contrato sera realizada por um colaborador do posto de
garcom que executara funcdes relativas a chefia e organizagdo das atividades nos restaurantes institucionais da

CRD/SEDEC.

Tendo como base a contratagdo de 13 gargons, a gratificagdo devida sera de 15% conforme
clausula 16* da Convengao coletiva 2021.

13.5.1 Os encarregados receberdo mensalmente um percentual minimo, calculado sobre o piso
salarial da categoria profissional, conforme previsto na CLAUSULA DECIMA QUINTA da

CCT, a titulo de gratificagdo, na seguinte forma:

a) de 25% (vinte e cinco por cento) para o encarregado lotado no CSM;
b) de 30% (trinta por cento) para o encarregado lotado na ABMDP II e CFAP (CEICS);

c) de 40% (quarenta por cento) para o encarregado lotado na CRD.

14 - CAPACITACAO DOS COLABORADORES

14.1 A contratada devera realizar programas de capacitagdo e avaliagdo dos funcionarios com treinamento

especifico nas seguintes areas:

e Emboas praticas de prestacdo de servigo, com vista a evitar a transmissao de doengas por alimentos;

e Emseguranga do trabalho visando a adesdo ao uso de EPI;

e Emuso adequado dos produtos utilizados na limpeza.

14.2 Os treinamentos deverdo ocorrer, obrigatoriamente, na admissdo e, periodicamente, com intervalo

maximo ANUAL;

14.3 A contratada devera manter os registros dos treinamentos, bem como os comprovantes da presenca dos

manipuladores nas dependéncias da UBM, em cumprimento a legislacdo sanitaria vigente, em especial a




Resolucdo ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004.

15 - VISITA TECNICA

15.1 E facultado as licitantes a realizagdo da visita técnica em todas as UBM contempladas neste processo;
15.2 A visita esta condicionada ao prévio agendamento de horario;

15.3 Caso opte por realizar a visita, o representante da empresa licitante devera dirigir-se diretamente 8 UBM
contemplada solicitando o agendamento da visita técnica, conforme contatos descritos no quadro a seguir.

UNIDADE RESPONSAVEL TELEFONE
Coordenadoria de R(eg}i?)lr)nento ¢ Distribuigdo Ten Guedes/ Ten Claudio José ou Sgt Wellington 2333- 3073
Centro de Formagdo ¢ Aperfeigoamento de Sgt Antony ou qualquer oficial lotado na SAD (secretaria 2332-1150
Pracas (CFAP) administrativa)
Academia de Bombeiro Militar Dom Pedro I1 Major Marcelle ou qualquer oficial lotado na SAD do CEICS 23321198
(ABMDP 11/ CEICS) (secretaria administrativa)
. ~ Sub Ten Andrea ou qualquer oficial lotado na SAD (secretaria 2334-1963 /
Centro de Suprimento e Manutengdo (CSM) administrativa) 081359700

15.4 As visitas serdo realizadas, preferencialmente, de segunda-feira a quinta- feira, no periodo da manha;

15.5 A visita técnica ¢ condig@o opcional, ndo sendo obrigatéria a participacdo no certame. Caso a licitante
opte por participar do certame sem a realizacdo da visita técnica, vindo a ser vencedora, assume a
responsabilidade por qualquer ocorréncia e eventuais prejuizos, em virtude de sua omissao na verificagdo dos
locais de prestacdo de servigo;

15.6 Todos os custos diretos e/ou indiretos para realizagdo de visita técnica sdo de inteira responsabilidade da
LICITANTE.

16 - INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO (IMR)

Tem por objetivo estabelecer metodologia, critérios e procedimentos para a realizagdo de
avaliagdo de desempenho da empresa contratada.

O contratante avaliard mensalmente, a partir do 2° (segundo) més do inicio da execugdo dos
servigos, o acompanhamento da prestacdo dos servicos, que mensura a execugdo de todos os itens deste
Termo de Referéncia.

16.1 Processo de avaliacio

A avaliagdo de desempenho devera embasar o pagamento total da fatura. Com base nos
resultados podera ensejar a glosa parcial ou total do pagamento da fatura e a aplicacdo de sangdes
administrativas.

Os formuldrios de avaliagdo encontram-se no ANEXO VIII (fiscais) e no ANEXO IX
(gestor).

16.1.1- Os fiscais setoriais encaminhardo os formularios preenchidos e assinados para o gestor
técnico que, posteriormente somara as parcelas de cada item, obtendo assim a pontuagao final que
determinara a avaliagdo qualitativa da empresa.

16.1.2 TABELA DE PONTUACAO* PARA GLOSA DA FATURA

PONTOS CORRESPONDENCIA

de 1 até 40 0,5% sobre o valor mensal do contrato




de 41 até 75 1,0% sobre o valor mensal do contrato
de 76 até 110 2,0% sobre o valor mensal do contrato
de 111 até 145 4,0% sobre o valor mensal do contrato
de 146 até 180 5,0% sobre o valor mensal do contrato
mais de 181 6,0% sobre o valor mensal do contrato

*Pontuagio com base nos indicadores do FORMULARIO DE AVALIAGAO MENSAL DO
CONTRATO
- GESTOR DO CONTRATO - ANEXO IX.

17 - OBSERVACOES GERAIS

17.1 A contratada devera responder por quaisquer danos ou prejuizos ao patrimonio da SEDEC / CBMERJ
ou a terceiros causados por seus empregados durante a permanéncia no local de servigo, fato que devera ser
relatado por escrito ao fiscal do contrato;

17.2 A contratada devera notificar toda e qualquer ocorréncia relativa a danos e extravios de equipamentos
que constatar, fato que podera causar transtornos no decorrer do servigo;

17.3 A contratada devera coletar diariamente amostras das refeicdes servidas que ficardo armazenadas sob
refrigeracdo, na UBM, em temperatura de até 4°C, por 72 horas;

17.4 A contratada devera permitir 0 acesso de pessoas externas ao servigo, somente com a autorizagdo
expressa do contratante e acompanhamento por responsavel da contratada.

18 - LEGISLACAO APLICAVEL

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 15, de 23 de agosto de
1988. Determina que o registro dos produtos saneantes domissanitirios com finalidade antimicrobiana seja
procedido de acordo com as normas regulamentares.

BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria. Portaria n® 1.428, de 26 de
novembro de 1993. Aprova, na forma dos textos anexos, o "Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de
Alimentos", as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de Producéo e de Prestagdo de Servigos
na Area de Alimentos" ¢ o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrio de Identidade e
Qualidade (PIQ’s) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos". Determina que os estabelecimentos
relacionados a area de alimentos adotem, sob responsabilidade técnica, as suas proprias Boas Praticas de
Produg@o e/ou Prestagdo de Servigos, seus Programas de Qualidade, e atendam aos PIQ\'s para Produtos e
Servicos na Area de Alimentos.

BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 326, de 30 de julho de
1997. Aprova o Regulamento Técnico; "Condicdes Higi€nico-Sanitarias € de Boas Praticas de Fabricagdo
para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria. Resolugdo n® 211, de 18 de junho de
1999. Altera os dispositivos das Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com Agao
Antimicrobiana.

BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n® 184, de 22 de outubro
de 2001. Dispde sobre o registro de produtos saneantes domissanitarios ¢ afins.



BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo-RDC n°275, de 21 de
outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n® 518, de 25 de margo de 2004. Estabelece
os Procedimentos ¢ as Responsabilidades relativos ao Controle e Vigilincia da Qualidade da Agua para
Consumo Humano e seu Padrao de Potabilidade.

BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdria. Resolucdo-RDC n° 216 DE 15 de
setembro de 2004. Dispoe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagao.

BRASIL, Ministério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria. RDC n° 306, de 07 de dezembro de
2004. Dispde sobre o Regulamento Técnico para o gerenciamento de residuos de servigos de satude

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria. Resolucdo-RDC n° 52, de 22 de
outubro de 2009. Dispde sobre o funcionamento de empresas especializadas na prestagdo de servico de
controle de vetores e pragas urbanas e d4 outras providéncias.

BRASIL, Secretaria de Estado da Saude do Estado de Sdo Paulo. Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013.
Aprova o regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para
servigos de alimentagdo, e o roteiro de inspecao.

BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de Seguranca e Satide no Trabalho. Norma
Regulamentadora n° 7. Programa de Controle Médico de Satide Ocupacional.

BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de Seguranga e Saude no Trabalho. Norma
Regulamentadora n° 9 - Programa de Preven¢do de Riscos Ambientais.

SAO PAULO. Secretaria da Fazenda. Estudos Técnicos de Servigos Terceirizados- Cadterc. Regras e
Diretrizes para contratacdo de Servicos Terceirizados para orgios e entidades da Administracdo Publica
estadual. Volume 9 - Alimentagao de Empregados. Disponivel  no site

https://www.bec.sp.gov.br/bec_servicos_ui/CadTerc/ui CadTercApresentacao.aspx. Acesso em 31 de
janeiro de 2018 as 11:11 h.

ANEXOS

ANEXO I - MATERIAL
ANEXO II - UNIFORMES

ANEXO III - EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI)

ANEXO IV - UTENSILIOS

ANEXO V - CONVENCAO COLETIVA

ANEXO VI - LAUDO TECNICO DAS CONDICOES DO AMBIENTE DE TRABALHO (LTCAT)
ANEXO VII - ATESTADO DE VISTA TECNICA

ANEXO VIII - FORMULARIO DE AVALIACAO MENSAL DOS FISCAIS SETORIAIS
ANEXO IX - FORMULARIO DE AVALIACAO MENSAL DO GESTOR TECNICO

EQUIPE RESPONSAVEL PELA ELABORACAO DO TERMO DE REFERENCIA
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