Apéndice V ao Termo de Referéncia

INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO

1. INTRODUCAO

1.1 Este documento descreve o0 procedimento a ser adotado na gestdo
do contrato de prestacdo de servicos de alimentacdo para o Ministério da Defesa.

1.2 As atividades descritas neste documento seréo realizadas
periodicamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, gerando relatorios
mensais a serem encaminhados ao setor competente da ACMD para aplicacdo
de ajustes no pagamento de cada restaurante.

2. OBJETIVO

2.1 Avaliar o desempenho e a qualidade dos servicos prestados pela
CONTRATADA e estabelecidos neste Termo de Referéncia.

3. METODO DE AVALIACAO

3.1 A avaliagdo do desempenho e da qualidade dos servicos prestados
pela. CONTRATADA serd realizada por meio do Formulario de
Instrumento de Medicdo e Resultado — IMR (APENDICE VIII-A), no qual serdo
analisados trés Grupos de Atividades no Restaurante do Subsolo.

3.2 Para cada atividade relacionada sera atribuido um percentual de
ponderacdo que sera o balizador para o célculo da pontuacéo final.

3.3 A pontuacdo maxima a ser alcancada em cada grupo de atividades sera igual a 3
(trés) pontos e a pontuacdo final de cada grupo corresponde a média aritmética dos
campos deste.

3.4  Apontuacdo final do IMR sera o resultado da soma da pontuacdo final obtida dos
3 (trés) Grupos, totalizando uma pontuacdo maxima final igual a 9 (nove) pontos.

Pontuacéao
maxima
Percentual de
Grupos ~
ponderacao Restaurante
subsolo

Grupo 1 — Atividades de Planejamento e Adequacao a Legislacdo

Rotinas do Servico 50% 1,5
Méo de obra 50% 15
Subtotal 100% 3,0

Grupo 2 — Avaliacédo do Processo Produtivo




Planejamento, Organizagéo e

Coordenacdo da Qualidade das 100% 3,0
Refeicoes
Subtotal 100% 3,0

Grupo 3 - Gestdo Técnica Administrativa e Legal
Coordenacdo e Comando das Atividades

. oo 50% 15
Técnicas e Operacionais
Salde, _salarlos, beneficios e obrigacdes 50% 15
trabalhistas
Subtotal 100% 3,0
Pontuacdo média final 9 pontos

4. CRITERIOS DA PONTUACAO A SEREM UTILIZADOS EM TODAS AS
ATIVIDADES AVALIADAS

41 No formulario IMR (APENDICE V-A), que serd preenchido
mensalmente, serdo atribuidos 0s seguintes pontos e conceitos para cada
atividade avaliada:

e 3 (trés) “Realizada”,
e 1 (um) “Parcialmente Realizada” ou
e 0 (zero) “Nao Realizada”;

4.2 Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a Fiscalizacdo devera
formalizar, de imediato, por escrito & CONTRATADA o0 motivo desta
avaliacdo, visando proporcionar ciéncia e promover adequacdo aos padrdes de
qualidade exigidos;

43 Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando a
correcdo de determinada ndo conformidade dos processos, esta solicitagdo
deve ser formalizada por escrito e o prazo acordado com a Fiscalizacéo;

5. CLASSIFICACAO DA PRESTACAO DO SERVICO SEGUNDO A MEDIA
FINAL

Muito bom Bom Regular Insatisfatério
9,0 a 8,1 pontos 8,09 a 7,65 pontos | 7,64 a 6,75 pontos | Abaixo de 6,75 pontos

6. RESPONSABILIDADES DA EQUIPE DE FISCALIZACAO

6.1 Avaliagdo didria da qualidade dos servicos prestados  pela
CONTRATADA, registrando e arquivando as informagdes de forma a embasar a
avaliacdo mensal do Formulario IMR.

6.2  Consolidacdo e andlise das avalia¢Oes diarias.



6.3  Qualificacdo do desempenho mensal das atividades da CONTRATADA por meio
do preenchimento do formulério IMR.

6.4 Encaminhar o IMR, ao final do més, juntamente com as justificativas
para os itens avaliados que receberam ponto O (zero) ou 1 (um) ao setor
competente da ACMD para aplicacdo de ajustes no pagamento.

7. DESCRICAO DO PROCESSO DE AVALIACAO DA QUALIDADE DOS
SERVICOS

7.1 Cabe a ACMD, por meio da Equipe de Fiscalizacdo, realizar a
avaliacdo diéria da qualidade dos servicos prestados pela CONTRATADA, registrando e
arquivando as informacdes de forma a embasar a avaliacdo mensal do Formulario IMR.

7.2 Quando atribuidos pontos 1 (um) ou 0 (zero) na avaliacdo diaria, a Fiscaliza¢do
deverd comunicar de imediato a CONTRATADA o motivo desta, visando proporcionar
ciéncia e promover adequacao aos padroes de qualidade exigidos.

7.3 A Equipe de Fiscalizacdo realizara a consolidacdo e analise das
avaliacbes diarias qualificando o desempenho mensal das atividades da
CONTRATADA por meio do preenchimento do formulario IMR.

7.4 No final do més avaliado, a Equipe de Fiscalizacio do contrato
deverd encaminhar, até o quinto dia (til do més subsequente ou conforme
acordado entre as partes, o formulario IMR acompanhado das justificativas
para 0s itens que receberam pontos O (zero) ou 1 (um) para 0 setor competente
da ACMD para ajustes no pagamento.

75 A Equipe de Fiscalizacdo do contrato encaminhara, mensalmente, a
CONTRATADA, o Quadro Resumo demonstrando de forma acumulada més a més, o
desempenho global da CONTRATADA em relacdo aos conceitos alcancados pela
mesma.

7.6 A CONTRATADA tera seu pagamento mensal baseado nas avalia¢bes do
Formulario de Instrumento de Medicdo e Resultados (IMR), de acordo com o0s
percentuais abaixo:

Faixa de ajustes no pagamento

Conceito Geral Porcentagem do Valor Mensal da Nota Final mensal
proveniente da Contratacdo de cada restaurante
média 100% 8,1<x<9
global do Quadro 95% 7,65 <x<8,1
Resumo Mensal de 90% 6,75 <x<17,65
avaliagéo
85% X< 6,75




APENDICE V-A - Formulario de Instrumento de Medicdo e Resultado —
Restaurante Subsolo

Contrato n°. Data:

Pontuacdo:

3 (realizado)

1 (parcialmente realizado)
0 (no realizado)

Nome da empresa Licitante Vencedora:

Responsavel(is) pela fiscaliza¢éo:

GRUPO | - ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUACAO A

LEGISLACAO
Atividades Peso Restaurante Subsolo
Ponto Subtotal Ponto Subtotal

1-A Rotinas de servico

1-A.1 Conformidade com o cardapio
previamente aprovado pela Equipe de
Fiscalizacdo

1-A.2 Controle do armazenamento de
géneros

1-A.3 Registro dos procedimentos do
Manual de Boas Préticas

1-A.4 Resolugao das ocorréncias 50%
1-A.5 Higienizagéo (utensilios,
equipamentos,

maveis e ambiente)

1-A.6 Controle bacterioldgico das
preparagdes (coleta de amostras)

1-A.7 Boas praticas ambientais

1-A.8 Abastecimento de material de higiene
pessoal e de limpeza

Média Aritmética dos Campos 1-A.1 a 1-A.8
Atividades Peso Restaurante Subsolo
Ponto Subtotal Ponto Subtotal
1-B M&o de Obra

1-B.1 Qualificagéo Profissional
1-B.2 Relag&o Interpessoal
1-B.3 Dimensionamento de pessoal 50%
1-B.4 Uniformes e EPIS/EPCs

1-B.5 Higiene pessoal e condutas/atitudes
adequadas

Média Aritmética dos Campos 1-B.1 a 1-B.5
PONTUACAO DO GRUPO 1

GRUPO 2 - AVALIACAO DO PROCESSO PRODUTIVO

Atividades Peso Restaurante Subsolo

Ponto Subtotal Ponto Subtotal

2-A Planejamento, Organizacao e Coordenacao 100%
da Qualidade e da Quantidade das RefeicGes




2-A.1 PIQ/Padrao dos géneros

2-A.2 Quantitativo de Refeigdes

2-A.3 Aspectos higiénico-sanitarios da manipulagéo

e distribuicdo

2-A.4 Tempo e temperatura de recebimento, pré-

preparo, preparo e distribuicéo das preparagdes

2-A.5 Caracteristicas sensoriais das preparagdes

2-A.6 Técnicas de pré- preparo, preparo e
ingredientes das preparagdes

2-A.7 Quantidade de utensilios, equipamentos e
moveis para as diferentes etapas do processo de
producéo e distribuicdo

2-A.8 Manutencéo dos itens do cardapio do inicio ao

fim da distribuicéo

Média Aritmética dos Campos 2-A.1 a 2-A.8

PONTUACAO DO GRUPO 2

GRUPO 3 - GESTAO TECNICO ADMINISTRATIVA E LEGAL

Atividades

Peso

Restaurante Subsolo

Ponto

Subtotal

Ponto

Subtotal

3-A Coordenacéo e Comando das
Atividades Técnicas e Operacionais

3-A.1 Coordenacao e comando da geréncia
de contrato

3-A.2 Coordenacdo e comando da chefia
local

3-A.3 Programa de capacitacdo

3-A.4 Inventario de utensilios, equipamentos
e mobiliério

3-A.5 Reposi¢do de materiais, utensilios,
moveis, equipamentos e material descartavel

3-A.7 Manutencéo preventiva de
equipamentos

3-A.8 Manutencao corretiva de
equipamentos

3-A.9 Controle integrado de Pragas

3-A.10 Manutencéo e reposicao de
Equipamentos de Protecdo Coletiva

3-A.11 Limpeza das caixas de gordura e das
coifas

50%

Média Aritmética dos Campos 3-Al a 3-A.11

Atividades

Peso

Restaurante Subsolo

Ponto

Subtotal

Ponto

Subtotal

3-B Saude, salarios, beneficios e
obrigacdes trabalhistas

3-B.1 Cumprimento das obrigagdes
trabalhistas

50%




3-B.2 Realizacdo de exames periodicos de
salde (PCMSO)

Meédia Aritmética dos Campos 3-B.1 a 3-B.2

PONTUACAO DO GRUPO 3

NOTA FINAL: Somatdrio das pontuacdes

APENDICE V-B - Instrugdes para o preenchimento do Formulario de Instrumento
de Medicao e Resultado — Restaurante Subsolo

GRUPO | - ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUACAO A

LEGISLACAO

A — Rotina do Servico definida nas especificacdes técnicas dos servigos e

no contrato:

Cddigo | Descricdo Pontuacéao
Conformidade com 0 cardapio previamente
aprovado pela Equipe de Fiscalizacao: Existe 0
conformidade  das  refeicdes  servidas com o  cardapio

1-Al . T 1
previamente apresentado e aprovado pela Fiscalizacdo? A 3
divulgacdo do cardapio esta dentro do prazo e de forma
correta aos usuarios e/ou MD?

Controle do armazenamento de géneros: Existe
acondicionamento adequado dos géneros alimenticios
in  natura, semi-preparados e  preparados, assim  como
de produtos descartaveis e de limpeza? Existe controle 0

1-A2 |no armazenamento de géneros (produtos 1

adequadamente acondicionados e identificados, 3
protegidos contra contaminacéo e mantidos na
temperatura  correta)?  Auséncia de alimentos com  prazo
de validade vencido em qualquer &rea do Restaurante/cozinha?
Registro dos procedimentos do Manual de Boas
Praticas: O manual de boas praticas esta atualizado e
disponivel ~aos  colaboradores e  orgdos de fiscalizacdo? 0

1-A3 Ocorre 0 registro dos procedlm_entos técnicos 1

' apresentados no  Manual de Boas Préaticas?  Entende-se 3
como  procedimentos  técnicos os  quatro  Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) minimos descritos
na legislagéo.
Resolucéo das ocorréncias: A Contratada
apresenta resolugéo para as nédo conformidades 0

1-A.4 | encontradas referentes &  execugdo  dos  servicos  nos 1
prazos acordados pela Equipe de Fiscalizacéo de 3
Contrato?

Higienizac&o: A frequéncia e a higienizacdo de
utensilios, equipamentos, moveis e ambientes é 0
adequada? A  higienizagdo é adequada da area do

1-A5 o . 1
restaurante durante todo 0 horério de atendimento 3

(saldo de distribuicdo, banheiros, hall de entrada, entre
outros previstos neste Termo de Referéncia)? A




higienizagho € adequada dos  equipamentos, modveis e
utensilios  da  distribuicdo? A  higienizagdo do  refeitdrio
dos usuéarios ocorre antes, durante e ap6s o horario de
distribuicdo?

Controle bacteriol6gico das preparacoes: E
realizada, diariamente, de forma adequada, a coleta e 0 armazenamento por 0

1-A6 |72 horas das amostras de todas as 1
preparacdes de acordo com a legislacao sanitaria 3
vigente?
Boas praticas ambientais: A Contratada realiza atividades
direcionadas ao cumprimento das boas praticas
ambientais  (uso  racional da agua, eficiéncia  energética,
gerenciamento de residuos (rejeitos, organico,
reciclaveis e residuos quimicos perigosos e  tdxicos) e 0

1-A.7 | destinacéo final de residuos de 6leo)? A Contratada separa os residuos de 1
acordo com o Termo de Referéncia nas diversas etapas do processo 3
produtivo e nas demais dependéncias do Restaurante? A
Contratada destina corretamente 0s residuos conforme orientacdo da
Fiscalizagéo?
Abastecimento de material de higiene pessoal e de
limpeza: A Contratada disponibiliza,
diariamente, os  materiais de  higiene  pessoal  (sabonete
liguido antisséptico e inodoro, A&lcool gel 70%, papel
toalha branco ndo reciclado e papel higiénico)  nos
vestiarios  dos  funcionérios,  banheiros  (de  usuarios e 0
funcionarios/servidores), pias e lavatério (sabonete 1
liguido antisséptico e inodoro, alcool gel 70% e papel 3
toalha branco ndo reciclado) da cozinha e refeitério? A

1-A.8 | Contratada disponibiliza, diariamente, 0S
materiais  necessarios, em quantidade e qualidade, para
0S processos de higienizacéo, conforme citado
neste Termo de Referéncia?

B — Mé&o de obra

Cddigo | Descricéo Pontuacéao
Qualificacao profissional: Os funcionérios séo 0

1-B.1 qualificados e exercem as atividades especificas em conformidade com as 1
normas e determinag¢6es em vigor? 3
Relacdo  interpessoal: Os  funcionarios  apresentam  boa 0

1-B.2 conduta  no relacionamento  com 0S usuarios, equipe 1
operacional e gerencial? 3
Dimensionamento  de  pessoal: O quadro de  pessoal 0
se mantéem completo, contemplando o0 objeto do Termo

1-B.3 N . , 1
de Referéncia? A Contratada respeita 0s cargos e/ou numeros 3

minimos estipulados nas legislagOes pertinentes?




Uniformes e EPIs: Os funciondrios  utilizam  uniformes
completos e limpos de acordo com o citado no Termo

1-B4 de  Referéncia: Os uniformes sdo trocados diariamente? 0
' Os Equipamentos de Protecéo Individual/Equipamento 1
de Protecéo Coletiva estédo perfeito estado de 3
conservacao e adequados as tarefas que executam?
Higiene pessoal e condutas/atitudes adequadas: Os
funcionarios apresentam-se sem bigode, barbeados,
com cabelos protegidos, sem lesbes e/ou sintomas de
1.B5 enfermidades, unhas aparadas e sem 0 uso de 0
' esmaltes,  brincos, colares, pulseiras, relégio e  outros 1
adornos  durante o servico? Os  funcionarios  higienizam 3
corretamente e frequentemente as maos durante a
producéo e distribuicdo de alimentos?
GRUPO 2 - AVALIACAO DO PROCESSO PRODUTIVO
A - Planejamento, Organizacdo e Coordenacdo da Qualidade e Quantidade das
Refeicbes
Codigo | Descricao Pontuacéao
P1Q/Padrao dos géneros: Os géneros alimenticios, 0
2-A1 iNnsumMos e d_escartévels at_jqumdos obedecem ao 1
' Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) e/ou padréo 3
estabelecido no Termo de Referéncia?
Quantitativo de refeicbes: O quantitativo das refeicles 0
2-A2 distribuidas atende a demanda dos usuérios? Os 1
' usuarios podem se servir a vontade no café, almoco e 3
jantar com excecao das preparac0es porcionadas?
Aspectos higiénico-sanitarios da manipulacéo e
distribuicéo: @) processo de manipulagéo das
preparacdes durante todo 0 processo produtivo 0
2-A.3 | encontra-se dentro dos padrdes higiénico-sanitarios, 1
conforme legislagdo vigente? O processo de higienizagdo de 3
hortifruticolas ocorre de acordo com o preconizado pela
legislacdo vigente?
Tempo e  temperatura do recebimento, pre-preparo,
preparo e distribuicdo das preparagGes: Os  critérios 0
2-Ad de tempo e temperatura descritos na legislacdo vigente estdo sendo 1
' obedecidos nas etapas de recebimento, pré-preparo, 3
preparo e distribuicédo? Existéncia de controle de
temperatura/tempo das sobras das preparagdes?
Caracteristicas sensoriais das preparacdes: As preparacdes oferecidas 0
2-A.5 encontram-se dentro dos padrdes exigidos/estabelecidos de apresentacgéo, 1
sabor, textura, odor e cor citado neste Termo de Referéncia? 3




*A  equipe de Fiscalizaggio de Contrato ird  realizar
diariamente a analise sensorial das preparacoes
ofertadas  visando  verificar ~as  caracteristicas  sensoriais.
**Ainda, para compor este item serd& aplicado, no
minimo, quadrimestralmente a pesquisa de satisfacdo aos
usuarios.

Técnicas de pre-preparo, preparo e ingredientes das

preparacoes: As preparagdes/ingredientes realizadas
pela Contratada estdo de acordo com as 0

2-A.6 informagdes/proporcoes descritas no Termo de 1
Referéncia e no  carddpio  apresentado &  Equipe de 3
Fiscalizagdo? Quando solicitada alguma sugestdo de
melhoria nas preparacdes a Contratada modifica a prepara¢ao?

Quantidade de utensilios, equipamentos e moveis
para diferentes etapas do processo de produgcdo e
distribuicdo: A quantidade  de  utensilios,  equipamentos 0

2-A.7 | e moveis disponiveis para as  diferentes  etapas € 1
suficiente para que ndo haja atraso e interrupcdo dos 3
processos de producdo e distribuicdo? H& utensilios em
numero suficiente para a distribuicdo das refeicdes?

Manutencdo dos itens do cardapio: O cardapio é
mantido, sem alteracbes, desde o inicio da distribuicdo
até 0 final da mesma? A Contratada
notifica formalmente a Fiscalizacdo a modificacdo dos itens do
cardapio? Todos os itens do cardapio do café da 0

2-A.8 < . M 1
manhg, almoco, jantar foram distribuidos 3
aos usuarios na integra (sem faltar nenhuma
preparacdo/alimento)? Ha eficiéncia na reposicao das
preparacdes durante 0 horério de distribuicéo de
refeicbes?

GRUPO 3 - GESTAO TECNICA ADMINISTRATIVA E LEGAL

A — Coordenacédo e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais:

Codigo | Descricao Pontuacéo
Coordenagcdo e comando da geréncia de contrato: A
Contratada executa visitas periddicas
para avaliar a coordenacdo e comando das atividades 0

3-A.l técnicas e  operacionais  realizado  pelo  nutricionista  do 1
Restaurante/Encarregado Administrativo, orientando e 3
corrigindo néo conformidades, guando necessario?
*Periodicidade minima: trimestralmente.

Coordenacéao e comando da chefia local: 0O(s)
nutricionista(s)  responsavel(is)  pelo  Restaurante  coordenam 0

3-A.2 e comandam todas as atividades técnicas e 1
operacionais desenvolvidas pela equipe, orientando e 3
corrigindo ndo conformidades, quando necessario?




0O(s) encarregado(s) administrativos (s) responsavel(is)
pelo Restaurante coordenam e comandam todas as
atividades operacionais desenvolvidas pela equipe,
orientando e corrigindo nédo conformidades, quando
necessario?

3-A.3

Programa de capacitacdo: A Contratada possui e cumpre cronograma de
capacitacdo/treinamento da equipe?

3-A4

Inventario de utensilios, equipamentos e mobilidrio: A Contratada
realiza o inventdrio dos bens cedidos quando solicitado
(minimo semestralmente) e o apresenta a Fiscalizacdo, até 15 dias apds o
solicitado?

WHFR,LRO WKk O

3-A.5

Manuteng&o corretiva das instalagdes fisicas:

1) Revestimentos de pisos e paredes: conservacao, manutencao e reparos
Necessarios;

2) Revestimentos de forros e tetos: conservacao, manutencao e reparos
necessarios

3) Pinturas em PVA, Acrilicas ou em esmalte sintético: conservacao,
manutencdo e reparos necessarios

4) InstalacGes hidrossanitarias das areas de cozinha, areas de preparos e
banheiros: conservacdo, manutencgao e reparos necessarios, e limpeza
periddica das caixas de gordura e interior de ralos em pisos;

5) Instalac@es elétricas (incluindo interruptores e tomadas, luminarias,
lampadas e instalacdes de I6gica no interior das areas

disponibilizadas: conserva¢do, manutencado e reparos necessarios com
substituicdo de pecas ou partes defeituosas;

6) Loucas e metais sanitérios, incluindo registros, sifées, valvulas de pias
e tanques, reparos de caixas acopladas, volantes de registros: conservacao,
manutencdo e reparos necessarios

7) Bancadas em aco inox, ralos lineares em ago inox: conservacao,
manutencdo e reparos necessarios, com limpeza periodica de ralos para
evitar entupimentos;

8) Esquadrias metélicas e de madeira incluindo portas, janelas e ferragens
(fechaduras, trincos, aldabras, macanetas e dobradicas), ou em vidro
temperado, se vierem a ser instaladas pelo MD: conservagao, manutencao
e reparos necessarios

9) Conservagdo, manutencao, limpeza e reparos necessarios dos
equipamentos de ar condicionado no interior das areas disponibilizadas
para o funcionamento do contrato;

10) Conservacao, manutencdo, limpeza e reparos necessarios dos
equipamentos e utensilios de cozinha disponibilizados pelo MD para a
contratada conforme lista do termo de responsabilidade

11) As areas fisicas incluem a cozinha, areas de preparo, areas de limpeza
de lougas, refeitorios, banheiros, escritorio administrativo, area de
armazenamento de lixo conforme planta disponibilizada no presente
processo.

12) Exclui-se da responsabilidade da empresa contratada, a manutencao
dos equipamentos das camaras frigorificas, por fazer parte do escopo de
contrato de manutencgéo de equipamentos de refrigeragéo vigente no MD,
de responsabilidade de outra empresa contratada, entretanto, a
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manutencdo e conservagdo da area fisica das cAmaras é de
responsabilidade da contratada

Reposicao de materiais, utensilios, maoveis,
equipamentos e material descartavel: A Contratada realiza a reposicéo

dos utensilios ap6s a apresentacdo do inventario? A Contratada dispde de 0
3-A.6 | materiais, moveis, equipamentos, utensilios e material descartavel, em 1
quantidade, qualidade e condicdes necessarias e 3
adequadas para  elaborar preparacoes do cardapio e
para 0 bom atendimento dos usuarios?
Manutencdo preventiva de equipamentos: A Contratada realiza
manutencdo preventiva de equipamentos, seguindo o cronograma mensal 0
3-A7 previamente apresentado a Fiscalizagdo? A 1
Contratada apresenta relatério mensal das manutencbes preventivas 3
realizadas?
Manutencdo corretiva de equipamentos: A Contratada realiza
manutencdo corretiva de equipamentos no tempo méaximo de 48 horas ap6s
a constatacao do fato? A Contratada notifica
formalmente  por  escrito a retirada de  equipamentos, 0
3-A.8 utensilios ou mobiliario para conserto e/ou 1
manutencao? Ha reposigdo/substituicao de 3
equipamentos e mobiliarios quando estes nédo
apresentam conserto/condicGes de uso? A Contratada apresenta relatorio
mensal das manutencdes corretivas?
Controle Integrado de Pragas: A Contratada
realiza  procedimentos de  prevencdo e  eliminacdo  de 0
pragas trimestralmente ou conforme solicitado pela Equipe de
3-A.9 Lo A P 1
Fiscalizacdo?  Auséncia de pragas nas  dependéncias e 3
aos arredores da empresa? Existéncia da  presenca de
laudo que comprove o Controle Integrado de Pragas?
Manutencao e reposicao de Equipamentos de 0
3-A 10 Protecéo Coletiva_: A _ Contratada realiza 1
' manutencdo e  reposicdo de  equipamentos de  protecdo 3
coletiva no tempo estabelecido pela Fiscalizacdo?
Limpeza da caixa de gordura e das coifas: A Contratada 0
3-A.11 |realiza a limpeza da caixa de gordura e das coifas a cada trés 1
meses ou conforme a necessidade do servigo? 3
B — Salde, salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas:
Codigo | Descricao Pontuacéao
Cumprimento das obrigagdes trabalhistas: A 0
3-B.1 Contratada cumpre as obrigacOes trabalhistas e correlatas descritas no 1
Termo de Referéncia? 3
Realizagéo de exames periodicos de saude 0
3-B.2 (PCMSO): A Contratada comprova a realizacéo 1
de exames (Admissional, Periodico, de Retorno ao 3




Trabalho,
funcionarios de acordo com as normas vigentes?

Mudanga

de

Funcdo e

Demissional)  de

Seus

APENDICE V-C - Quadro Resumo do Instrumento de Medicdo do Resultado do
Restaurante do subsolo

QUADRO RESUMO

Grupos MESES DO ANO
MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Pontuacao
do Grupo 1
Pontuacao
do Grupo 2
Pontuacao
do Grupo 3
Nota Final
(soma das
pontuacgdes)
Conceito
final
Penalizada
Conceito Final
8,1 <x <9 Muito Bom
7,65 <x<8,1 Bom
6,75 <x < 7,65 Regular
X < 6,75 Insatisfatorio




