TRIBUNAL SUPERIOR DO TRABALHO
SECRETARIA DE ADMINISTRACAO, ORCAMENTO E FINANCAS

ORDEM DE SERVICO N° 1/SEAOF, DE 27 DE NOVEMBRO DE 2009

O SECRETARIO DE ADMINISTRACAO, ORCAMENTO E
FINANCAS DO TRIBUNAL SUPERIOR DO TRABALHO, no uso de suas
atribuicOes legais e regulamentares,

RESOLVE:

Art. 19 Fica determinado que os servidores incumbidos da fiscalizacdo
do Contrato CP- 001/2008 de concessdo de uso de espacgo fisico e bens para
exploracdo de servicos de restaurante e lanchonete, nas dependéncias do Tribunal
Superior do Trabalho, deverdao observar os artigos do presente normativo.

Art. 2° Quanto a area de manipulacdo de alimentos, deverdao ser
observadas as seguintes prescrigdes:

I. A area de manipulacdo de alimentos deve ser mantida limpa e
organizada.

II. Os ralos e as pias nao podem apresentar restos de alimentos.

III. Devera existir lavatorio adequado para higienizacdo das maos dos
manipuladores.

IV. Deve ser evitada a permanéncia de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente causador de foco de contaminacao.

V. As lixeiras disponiveis devem possuir tampa com acionamento por
pedal. Estas devem ser mantidas fechadas e sem excesso de detritos.

VI. Os equipamentos devem ser mantidos limpos, bem como devem
passar por processo de higienizacdo ao término das atividades. Apds a higienizagao
deverao ser acondicionados corretamente.

VII. Os utensilios utilizados na manipulacdo deverdo ser mantidos
limpos, higienizados e armazenados corretamente.

VIII. Os produtos improprios para consumo e/ou vencidos deverdo
ser retirados da Area de Manipulagdo. O mesmo procedimento sera aplicado no
caso de produtos sem identificacdo ou com identificagdo incorreta.

IX. Os produtos deverao ser acondicionados de acordo com as boas
praticas de servicos de alimentagdo, consubstanciadas na Resolugdo-RDC
n°.216/2004, emanada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

X. As praticas utilizadas na manipulacdo dos produtos deverdo ser
adequadas, de modo a ndo colocar em risco a integridade dos produtos.

Art. 3° Quanto a area de distribuicdo de alimentos, deverdo ser
observadas as seguintes prescrigoes.

I. A drea de atendimento devera ser mantida limpa e organizada.

II. Area de distribuicdo serd mantida livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.
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III. Devera ser verificada a existéncia e permanéncia em pleno
funcionamento de sistema (alcool gel) para higienizacdo das maos.

IV. As lixeiras deverdao ser mantidas fechadas e sem excesso de
detritos.

V. Os equipamentos deverdao ser mantidos limpos e passar por
processo de higienizagdo ao término das atividades. Apds a higienizagdo deverdo
ser acondicionados corretamente.

VI. Os utensilios utilizados na manipulacdo deverdao ser mantidos
limpos e higienizados e seu armazenamento deve seguir as boas praticas de
servicos de alimentagao, constantes da Resolucdao-RDC n°.216/2004, emanada pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

VII. Os produtos impréprios para consumo e/ou vencidos deverao ser
retirados da area de distribuicdo. O mesmo procedimento sera aplicado no caso de
produtos sem identificacdo ou com identificacao incorreta.

VIII. Os produtos deverao ser acondicionados conforme disposicbes
da Resolugdo- RDC n°.216/2004, emanada pela Agéncia Nacional de Vigiléancia
Sanitaria.

IX A referida Resolugdo também fundamentard as praticas utilizadas
na manipulagdo

X. A area de recebimento de dinheiro sera reservada aos funcionarios
responsaveis por essa atividade. Estes ndo poderdo manipular alimentos-
embalados ou nao.

Art. 4° Quanto a area de estoque de alimentos, deverdo ser
observadas as seguintes prescricoes.

I. Os produtos serao armazenados adequadamente, sem
empilhamentos excessivos e/ou obstrugao da refrigeragao.

II. O local de estoque devera ser mantido limpo, higienizado e
organizado corretamente.

III. Os produtos impréprios para consumo e/ou vencidos deverdao ser
retirados da area de estoque. O mesmo procedimento serd aplicado no caso de
produtos sem identificacdo ou com identificacdao incorreta.

IV. As prateleiras deverdao ser mantidas limpas.

V. Os produtos deverao ser expostos em recipiente e/ou
equipamentos adequados a sua conservagdo ou comercializagdo, como vidros
tampados e sacos fechados, com identificacdao de fornecedor e data de validade.

Art. 5° Quanto a area de limpeza de alimentos, deverdo ser
observadas as seguintes prescricoes.

I. As caixas utilizadas para transporte de frutas e verduras deverao
ser lavadas diariamente.

II. Deverd ser verificada a limpeza, por meio de produtos adequados,
de panelas, tabuleiros, assadeiras, richGs, bandejas, entre outros equipamentos
correlatos.

ITI. As prateleiras deverao ser mantidas limpas.

Art. 6° Quanto as camaras resfriadas e de congelados, deverdo ser
observadas as seguintes prescricoes.

I. A area devera ser mantida limpa.

II. Area devera ser mantida livre de objetos em desuso ou estranhos
ao ambiente.

III. Os alimentos armazenados nas camaras resfriada e congelada
devem ser acondicionados e identificados corretamente com papel filme.

IV. Os alimentos utilizados deverao ser provenientes de empresas
idoneas e que seguem as praticas corretas de fabricacdo e fiscalizacdo. Esta
situacdo podera ser verificada pela aposicdo de carimbo do Servico de Inspecdo
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Federal - SIF ou do registro em 6rgao competente da localidade.

V. Todos os alimentos preparados e nao utilizados devem ser
acondicionados e identificados corretamente.

VI. Os alimentos imprdprios para consumo e/ou vencidos deverdo ser
retirados das camaras resfriadas e de congelados. O mesmo procedimento sera
aplicado no caso de alimentos sem identificagdao ou com identificacao incorreta.

VII. Todos os alimentos em processo de descongelamento deverdo
ser identificados com os dados que indiquem os fornecedores e data de validade.

VIII. Se forem, eventualmente, encontrados alimentos impréprios
para consumo e/ou vencidos, estes deverdao ser mantidos separados dos demais
produtos em perfeitas condicdes de consumo.

IX. Os alimentos destinados a inutilizacdo devem ser acondicionados
e identificados corretamente.

X. Em nenhuma hipdtese sera aceito que alimentos estejam em
contato direto com o piso.

XI. As camaras devem apresentar temperaturas adequadas para
armazenamento ininterruptamente.

Art. 7° Quanto a area reservada ao armazenamento do lixo, deverdo
ser observadas as seguintes prescricdes.

I. O local deverda ser mantido fechado e ndao poderd apresentar
excesso de detritos.

II. O lixo devera ser mantido somente dentro do local apropriado.

III. Devera ser verificada a ocorréncia de empogamento no local ou
extravasamento de liquido do interior das cacambas de lixo, de modo a permitir
adocgdo de medidas pertinentes.

IV. A area devera ser mantida limpa e organizada e livre de objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente.

V. O transporte de lixo devera ser adequado, de modo a manter a
conservacao e integridade do produto.

VI. Em nenhuma hipdtese sera admitido derramamento de liquido no
interior do elevador, bem como em areas externas.

VII. Os contéineres de lixo deverdo ser mantidos limpos e dispostos
em numero suficiente para armazenamento do lixo produzido pelo Restaurante.

Art. 8° Quanto aos sanitarios destinados a uso por servidores do TST
e ao destinado a utilizacdo pelos funcionarios do restaurante, deverdo ser
observadas as seguintes prescrigdes.

I. As instalacbes sanitarias deverao ser mantidas limpas e
organizadas.

II. As instalagGes sanitarias deverdo ser dotadas de produtos

destinados a higiene pessoal.

Art. 9° Quanto a higiene pessoal dos funcionarios da contratada no
recinto, as seguintes normas deverdao ser observadas.

I. Os funcionarios deverdo seguir as normas referentes a asseio
pessoal.

II. Devera ser observada a incompatibilidade do ato de manipulacdo
de alimentos com a apresentacdo de manchas, machucados, alergias ou moléstias
gue acometam os funcionarios.

III. Os funcionarios deverdo utilizar uniformes adequados, limpos e
em bom estado de conservacao.

IV. Os funciondrios fardo uso de contentor de cabelo e luvas
descartaveis.
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Art. 10. Quanto a utilizacao de equipamentos de protecdo individual -
E.P.I, as seguintes normas deverao ser observadas.

I. Os E.P.I’s deverdo ser mantidos em bom estado de conservacédo e
limpeza.

II. Os E.P.I's serdao fornecidos em numero suficiente para utilizacdo
de todos funcionarios do restaurante.

Art. 11. Devera ser observada a periodicidade de desinsetizacao
exigida no contrato, verificada a sua efetiva ocorréncia e qual a empresa que a
realizou, bem como se a substancia empregada para combater o controle de pragas
foi adequada.

Art. 12. Quanto a publicacdo e elaboragdo do cardapio, as seguintes
normas deverao ser observadas.

I. O cardapio semanal devera ser previamente submetido a exame e
aprovacao da Comissao de Fiscalizagdo, na forma do contrato.

II. As preparacoes oferecidas diariamente devem estar de acordo
com o cardapio enviado pela Contratada.

ITI. As alteracdes apresentadas no cardapio devem ser comunicadas,
previamente, a Comissao de Fiscalizacao.

IV. O horario estipulado no contrato para abertura das refeicoes deve
ser obedecido pela Contratada.

V. A Contratada devera disponibilizar, diariamente, azeite, molhos e
temperos, sal e aglicar para consumo dos usuarios.

VI. A Contratada devera disponibilizar, diariamente, frutas, verduras
e legumes de boa qualidade e com procedéncia certificada.

Art. 13. Quanto as solicitacdes a Administracdo do Restaurante, feitas
pela fiscalizagao contratual, as seguintes normas deverao ser observadas.

I. Devera ser verificado

a) Se a Contratada apresentou o pagamento da conta telefonica.

b) Se a Contratada efetuou o abastecimento do gas.

c) Se estao sendo cumpridas as normas de higienizacao e asseio da
presente Ordem de Servico.

d) Se os funcionarios e demais usuarios da area interna de todos os
setores do restaurante fazem uso dos equipamentos obrigatérios.

II. A coleta de amostras de todas as refeigbes devera ser feita
diariamente. Esta serd efetuada com luvas descartdveis e armazenada em frascos
apropriados, observados os normativos pertinentes quanto ao manuseio,
acondicionamento e descarte.

III. Os equipamentos e as instalagdes serdo submetidos a
manutencgdo preventiva.

Art. 14. A Comissdo de Fiscalizacdo deverd apresentar
guinzenalmente ao Secretadrio de Administracdo, Orcamento e Financas
Administracdo relatério sobre o cumprimento do contrato e desta Ordem de
Servico, como também das normas especificas da vigilancia sanitaria.

Art. 15. Esta Ordem de Servico entra em vigor na data de sua
publicacao.
JOSE TADEU TAVERNARD LIMA
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