Atividades a serem desempenhadas pelos postos de trabalho de cozinheiro preposto,

cozinheiro e auxiliar de cozinha

I.  Os servicos devem ser executados conforme discriminado abaixo:

A. Prestar servigos de pré-preparo, preparo, confeccao, distribuicdo, reposicao de
alimentos e de organizagdo geral da segdo, obedecendo os cardapios
elaborados por profissional habilitado (Nutricionista da CONTRATANTE), em

conjunto com a Coordenacéo Institucional responsavel pelo refeitorio;

B. Sendo os servigos de pré-preparo especificados como: limpar, descascar, picar,
descongelar entre outros servicos de organizagcdo geral da secéo.
Especificamente, as verduras devem ser lavadas folha por folha, em agua
corrente, deixando correr no sentido da folha para o talo, para uma melhor
higienizacdo. Apds a higienizacdo deve ser efetuada a desinfeccdo das
verduras. Para isso, colocar as folhas lavadas numa vasilha limpa com 1 litro de
agua tratada ou fervida e acrescentar 1 colher de sopa de agua sanitaria (ou 2
gotas de hipoclorito de sodio ou solugdo ou pd proprio para utilizagdo em
alimentos). Deixar de molho por 10 a 30 minutos. Escorrer a agua. Lavar com
agua tratada ou filtrada. Os legumes e as frutas devem ser lavados antes de
serem utilizados, principalmente se forem consumidos na forma crua. Usar
escova propria para este fim e se necessario utilizar mesma diluigdo com agua
sanitaria ou hipoclorito de sddio. A adequada higienizagao sera avaliada de
acordo com os critérios visuais, de palatabilidade e aceitagdo da preparacéo.
Estes devem ser corrigidos diariamente até o funcionamento adequado do
servigco. Descascar frutas e legumes retirando as cascas bem finas e rentes
evitando desperdicios que serdo corrigidos analisando-se o rendimento através
do peso bruto e liquido no inicio e final da preparacdo. O corte dos alimentos
deve ser feito pouco antes de serem utilizados com o minimo de
armazenamento destes, devendo ser evitado o corte de alimentos em pedacos
muito pequenos antes do cozimento. O descongelamento deve ser efetuado em
condigbes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius),
nao deve ser feito sob temperatura ambiente. Os alimentos submetidos ao
descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se nédo forem
imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados. Agbes corretivas:

educacao do funcionario diariamente até adequacgao da atividade.



C. A distribuicdo e reposicao das refeicdes deve ser feita de acordo com a
demanda de alimentos consumida no horario especificado para as refei¢des. Os
alimentos serdo distribuidos em balcdes térmicos adequados para este fim e
devem ser repostos de acordo com a necessidade das refeicoes servidas. Os
utensilios utilizados nas refeigbes (pratos, garfos, colheres, facas, copos,
bandejas etc.) também devem ser distribuidos e repostos conforme demanda
em balcdes especificados para tal fim. Estes, de acordo com a necessidade,
deverao ser polidos com pano umedecido com &alcool 70%. Posteriormente os
talheres distribuidos ao publico, devem ser embalados em saco plastico,
especifico para este fim. O funcionario que estiver fazendo o porcionamento das
preparagdes no momento do buffet devera, obrigatoriamente, estar utilizando

luvas descartaveis compativeis com a manipulagao de alimentos;

D. Prestar servigos de conservagao e higienizagao das instalagdes, equipamentos
e utensilios do setor, sendo especificada a conservagao destes como: deixar os
bens ou utensilios utilizados para suas rotinas da forma como foram
encontrados, preservando de forma adequada o patrimdnio institucional,

ressarcindo qualquer dano ao patriménio;

E. Realizar todas as rotinas de limpeza de instalacdes, equipamentos e utensilios
(diarias e de faxina pesada), conforme cronograma e rotinas estabelecidas pelo
responsavel (Nutricionista da CONTRATANTE);

F. A higienizagao das instalagcbes e utensilios compreende duas etapas, a limpeza

e a desinfecgéo:

G. A limpeza deve ser executada de maneira a remover substéncias minerais e/ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades ou
qualquer outro tipo de sujeira vista a olho nu. Obs.: Nao devem ser utilizadas

vassouras na area de cocgao;

H. A desinfeccao é a operagao de redugao, por método fisico e/ou agente quimico,
do numero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento. Esta deve ser executada com produtos
aprovados pelo Ministério da Saude, em diluicio adequada e produtos
fornecidos pela CONTRATADA.

|. As agdes de higienizagdo e desinfeccdo dos utensilios e equipamentos devem
ser realizadas antes e apd6s a preparacdo das refeigdes nos turnos

correspondentes de cada funcionario em seu setor de execugéo de servigo e



novamente quando necessario durante a preparagdo dos alimentos. Sera

monitorada e corrigida, se necessario, diariamente por profissional capacitado;

. Destinar de maneira adequada todos os residuos para descarte. Executar a
limpeza, desinfeccdo e manutencido da area destinada ao depdsito de residuos

da unidade (lixo);

. Os horarios das refeigcbes deverao ser especificados pela CONTRATANTE e
poderdao ser modificados de acordo com a necessidade do setor, notificando o
responsavel da CONTRATADA desde que sem prejuizo do horario normal de

atividade dos funcionarios;

. Realizar, conforme solicitagdo da CONTRATANTE, nos finais de semana e
feriados em que o refeitorio permanecer fechado, assim como ao final e inicio de
cada semestre letivo, uma limpeza geral das instalacbes e areas adjacentes,

bem como dos abrigos de gas e lixo;

. Contribuir e colaborar na elaboragcao dos POP’s (Procedimentos Operacionais
Padronizados) e do Manual de Boas Praticas em Servigos de Alimentagdo que
ocorrera nos primeiros meses do ano durante a observacao das rotinas diarias
de funcionamento do setor e posteriormente executar as agdes descritas nestes

documentos;

. No anexo “NORMAS E REGULAMENTO DE CONDUTA PARA
FUNCIONARIOS TERCEIRIZADOS” encontram-se as normas disciplinares
internas a que os funcionarios terceirizados devem se submeter para realizagao
adequada dos servigos, incluindo Funcionario responsavel pela gestdao da

empresa,

. Fica a cargo de profissional habilitado (Nutricionista da CONTRATANTE), em
conjunto com a coordenacao institucional responsavel pelo refeitério a avaliagéo
da qualidade dos servicos executados pela empresa CONTRATADA. Como
metodologia para esta avaliagdo serdo utilizados Resolu¢gdes e Normativas do

Ministério da Saude e da Secretaria de Saude do Estado.

. Os funcionarios da empresa contratada deverao possuir disponibilidade para
atender os horarios estabelecidos pela instituicdo, com regime de contrato de 40

ou 44 horas semanais — CLT (conforme o Campus);

. Os funcionarios devem obedecer habitos higiénicos pessoais adequados com a

legislacéo.



. Todos os funcionarios da CONTRATADA deverdao estar devidamente
cadastrados em seu Sindicato competente e deverdo ser pagos através de sua

convencgao coletiva atualizada;

. A empresa devera pagar vale alimentacdo e vale transporte aos seus

funcionarios de acordo com a convencgao coletiva;

. De acordo com o Artigo 118 da Lei no 14.133/2021, a Empresa Contratada
devera manter PREPOSTO, aceito pela Administragao, no local do servico, para

representa-la na execug¢ao do contrato.

. Os géneros alimenticios serdo fornecidos integralmente pela instituicdo

Contratante.



