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ANEXO VIl - FORMULARIO MODELO PARA A AVALIAGAO DO iNDICE DE MEDIGAO DE
RESULTADOS (IMR)

INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR)

1. INTRODUGAO

O acompanhamento do atendimento dos servigos contratados sera executado por meio deste INDICE DE MEDIGAO
DE RESULTADOS (IMR).Este procedimento esta vinculado ao Contrato de Prestagdo dos servigos de limpeza e
conservagado com fornecimento de materiais, utensilios e equipamentos nos prédios e demais instalagdes que integram
este Regional, compreendendo o TRT72 Regido — 22 Instancia, Férum Autran Nunes, Férum da Regido do Cariri, Forum
Trabalhista de Caucaia, Férum Trabalhista de Maracanau, Férum Trabalhista de Sobral, Varas da Regiao Metropolitana
e Interior do Estado — 12 Instancia, de forma continuada com utilizagdo de m&o de obra residente, por um periodo
de12(doze) meses, podendo ser prorrogado por sucessivos periodos até o limite maximo de 60(sessenta) meses.

Este INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR) devera ser efetuado mensalmente pela Fiscalizagao/Controle
da Execucao, afim de servir de Avaliagdo dos Resultados, podendo alterar os valores a serem langados nas

Faturas/Notas Fiscais de Servigo Mensais.

2.0BJETIVOS

Definir e padronizar a avaliagdo de desempenho e qualidade da CONTRATADA na execugdo da prestacdo de servicos de limpeza e

conservagao.

3. REGRAS GERAIS

A avaliagdo da CONTRATADA na Prestagao de Servigos de limpeza e conservagao se faz por meio de analise dos

seguintes modulos:

A — Materiais,Equipamentos e Utensilios consoantes especificados;
B - Sanitarios, lavatérios, acessorios sanitarios;
C — Moveis, paredes, divisérias, birds, colmeias e estantes;

D — Pisos.
4. PRINCIPIOS BASICOS DE LIMPEZA E CONSERVACAO:

4.1.1.0s procedimentos de limpeza e conservagdo deverao observar a pratica da boa técnica e as normas
estabelecidas por este Regional:
a) Limpar;

- de cima para baixo;

- do mais distante para o mais préximo;

- de dentro para fora;

- de tras para frente;

- organizadamente, sem transtornos para quem estiver no ambiente;



b) Usar panos limpos;

c) Evitar derrame de agua no chéo ao limpar méveis, objetos e paredes;

d) Manter os equipamentos limpos e secos;

e) Comunicar a CONTRATANTE sempre que houver estragos nos méveis e equipamentos;

f) Zelar pela manutencéo dos moéveis e equipamentos da CONTRATANTE e da CONTRATADA,;

g) Retirar e por no mesmo local objetos e papéis que estiverem em cima de mesa ou de bancadas;

h) Impedir o jogo de papéis e de objetos no lixo, sem a devida autorizagao;

i) Habilitar os profissionais para o uso de equipamentos especificos destinados a limpeza das areas;

j) Sinalizar corredores e areas de grande circulagédo, durante o processo de limpeza, dividindo a area em local de livre transito e de
local impedido;

k) Observar os procedimentos que devem ser realizados com a utilizagao de luvas;

1) Coletar o lixo nas frequéncias indicadas, e sempre que necessario.

5. CRITERIOS E PONTUAGOES PARA OS ITENS AVALIADOS:
A Avaliagdo limita-se a atribuicdo, no formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos (ANEXOVTIII) dos
conceitos de muito bom, bom, regular e ruim, respetivamente equivalentes aos valores 3(trés), 2 (dois), 1 (um) e 0 (zero) para

cada item avaliado:

5.1. CONCEITOS DA PONTUAGAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS:

MUITO BOM BOM REGULAR RUIM

3 PONTOS 2 PONTOS 1 PONTO 0 PONTO

5.1.1. CONCEITO MUITO BOM - Refere-se a conformidade total dos critérios:

a) Inexisténcia de poeira;

b) Inexisténcia de sujidade;

c) Lougas, pecas sanitarias e demais equipamentos devidamente limpos;

d) Todos os dispensadores limpos e abastecidos corretamente;

e) Materiais e produtos padronizados em quantidade adequada.

5.1.2. CONCEITO BOM - Refere-se a conformidade parcial dos critérios:

a) Ocorréncia de poeira/sujidade em local isolado, que ndo comprometa o andamento das atividades;

b) Ocorréncia isolada no reabastecimento.

5.1.3. CONCEITO REGULAR - Refere-se a desconformidade parcial dos critérios:

a) Ocorréncia de poeira/sujeira em varios locais, que ndo comprometa o andamento das atividades;

b) Ocorréncias por falta de reabastecimento;

c) Méveis sujos com poeira;

d) Piso sujo e molhado.



5.1.4. CONCEITO RUIM - Refere-se a desconformidade total dos critérios;
a) Poeira e sujidades em ambientes e mobiliarios;

b) Mdveis sujos com poeira;

¢) Piso molhado ou sujo, oferecendo risco de acidentes;
d) Materiais, produtos ou equipamentos incompletos ou em quantidade inadequada;

e) Lougas, sanitarios e vestiarios sujos.

6-MODULOS E ITENS DE AVALIAGAO:

MODULOS ITENS AVALIADOS
A MATERIAIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS A.1 Materiais e Utensilios de limpeza
A.2 Equipamentos
B SANITARIOS, LAVATORIOS E ACESSORIOS B.1.  Sanitarios
SANITAROS B.2. Lavatorios
B.3. Acessorios Sanitarios
c MOVEIS,PAREDES,DIVISORIAS,BIROS,COLVBASE | C.1. Moveis
ESTANTES c.2. Biros
C.3. Paredes e divisérias
C.4. Colmeias e estantes
D PISOS D.1 Pisos em geral

6.1-CRITERIOS E PONTUAGOES PARA OS ITENS AVALIADOS:

6.1.1.MODULO A- MATERIAIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

PONTOS

A.1.MATERIAIS E UTENSILIOS DE LIMPEZA

em recipientes adequados, identificados e dentro do prazo de validade.

Os materiais e utensilios estdo sendo utilizados segundo as determinag¢des da

CONTRATADA e as especificagbes técnicas deste termo. Diluigdo correta, as solugdes estdo

solugdes estdo em recipientes inadequados, ndo identificados e dentro do

prazo de validade.

Os materiais e utensilios estdo sendo utilizados segundo as determinagdes da

CONTRATADA e as especificagbes técnicas deste termo. Diluigéo correta, as

prazo de validade.

Os materiais e utensilios estdo sendo utilizados segundo as determinagdes da
CONTRATADA e as especificagbes técnicas deste termo. Diluigéo incorreta, as

solugdes ndo estdo em recipientes adequados, nao identificados e dentro do

prazo de validade.

Os materiais e utensilios ndo estdo sendo utilizados segundo as determinagdes
da CONTRATADA e as especificagcbes técnicas deste termo. Diluigdo incorreta,

as solugdes ndo estdo em recipientes adequados, nao identificados e fora do

A.2.EQUIPAMENTOS

Todos os equipamentos estdo sendo utilizados segundo as determinacgdes da

CONTRATADA nas quantidades e nas especificagdes técnicas deste termo.




Todos os equipamentos estdo sendo utilizados segundo as determinagdes da 2
CONTRATADA, ndo seguem as condutas adequadas na utilizagdo dos
mesmos.
Todos os equipamentos estdo sendo utilizados segundo as determinacgdes da 1
CONTRATADA, porém nas quantidades insuficientes.
Os equipamentos nado sao identificados para o uso e/ou estao danificados. 0
6.1.2.MODULO B — SANITARIOS, LAVATORIOS, ACESSORIOS SANITARIOS PONTOS
B.1.SANITARIOS
3
Vasos sanitarios limpos e sem manchas de sujeira.
Vasos sanitarios com manchas secas sem sujidade. 2
Isentos de sujidade orgéanica. Presenca de odor. 1
Crostas na borda interna superior, presenga de sujidade organica e odor. 0
B.2.LAVATORIOS (PIAS E CUBAS)
Pias e cubas sanitarias limpas e sem manchas de sujeira.
Pias e cubas sanitarias com manchas secas de agua e/ou sabonete, porém
. 2
sem sujidade.
Comando de registros e valvulas com sujidade e pouco brilho. Isentos de
sujidade orgéanica. Presencga de cabelos. Presenga de crostas na superficie de 1
ralos e grelhas.
Presenca de sujidade organica e lodo. Crostas em ralos e grelhas. 0
B.3.ACESSORIOS SANITARIOS(ESPELHOS,TOALHEIROS E
SABONETEIRA) 3
Acessorios completos e isentos de sujidade.
Pequena quantidade de sujidade. 2
Presenca de sujidade em cantos isolados e acessorios. 1
Presenca de sujidade em grande extenséo e interior 0
6.1.3-MODULO C -MOVEIS:BIROS, PAREDES E DIVISORIAS, COLMEIA E
PONTOS
ESTANTES
C.1. BIROS
BirGs limpos. 3
Birds com pouca sujidade nos cantos de sua superficie. 2
Birbs com presenca de sujidade nos cantos e pés. 1
Birds com presencga de p6 e manchas em sua superficie. 0
C.2.PAREDES E DIVISORIAS
Paredes e divisorias isentas de sujidade. 3
Paredes e divisérias isentas de sujidade organica; presenca de sujidade em
. . . . 2
pontos localizados, presenga de resquicios de material ou produto de limpeza.
Paredes e divisorias isentas de sujidade organica;presenga de manchas de fita
adesiva envelhecida, pé em sua extensao. 1
Paredes e divisodria apresentando manchas de secregao, restos de alimentos e 0
respingos, principalmente nas areas mais baixas da parede.
C.3.COLMEIAS E ESTANTES
. . 3
Colmeias e estantes limpas.
Presenca de discreta sujidade.
2




Colmeias e estantes limpas, porém com sujidades nos cantos.

1
Colmeias e estantes com presencga de p6 e manchas em sua superficie.

0
6.1.4-MODULO D - PISOS PONTOS
D.1 - PISOS EM GERAL 3
Pisos em sujidades,encerado e com brilho.

Piso encerado, porém com sujidades nos cantos ou pequena quantidade de 2
material sélido recente.

Piso encerado, porém com sujidades sélidas em sua extensao 1
(papel,ciscos,etc.),Piso com alguma sujidade organica.

Piso ndo encerado,com sujidade organica (restos de alimentos, p6 0
acumulado,etc.)

7 - CALCULOS PARA OBTENGAO DOS VALORES A SEREM FATURA DOS MENSALMENTE:

A) A avaliagado do desempenho dos servigos contratados limita-se a atribuicdo, no Formulario de Avaliagao de Qualidade dos
Servigos dos conceitos muito bom,bom,regular e ruim, de pontuagbes para cada item,a avaliagédo € consolidada por Unidade.

B) Uma vez aferida a pontuacéo de avaliagdo do desempenho da Unidade, sera indicado o ajuste de pagamento, conforme descrito no

Item7.4.

7.1 — RESULTADOS DAS AVALIAGOES DA QUALIDADE DOS SERVICOS:

O total da pontuagéo por modulo sera dividido pelo respectivo peso, compondo assim o resultado da avaliagao de

qualidade dos servicos de limpeza, conforme quadro abaixo:

M6DULOS MAXIMOS | AVALIAGAO A
6 0,10 60
B 9 0,10 90
c 9 0,3 30
D 3 0,5 6
RESULTADO MAXIMO DA AVALIAGAO 186

7.2.0 valor a ser faturado de cada Unidade, emitido no més subsequente ao da avaliagdo mensal sera determina do

pelo resultado da pontuagéao aferida através do preenchimento de formulario anexo do Atesto/Termo de Recebimento

Provisoério.

7.3. O Atesto/Termo de Recebimento Definitivo dar-se-a apds a apresentagao da Fatura/Nota Fiscal de Servigos.

7.4. INTERVALOS DE PONTOS PARA PAGAMENTO E LIBERAGAO DA FATURA:

LIBERAGAO DE 100% DO VALOR DA

ACIMA DE 132 PONTOS

FATURA _

LIBERACAO DE 95% DO VALOR DA DE 125 A 132 PONTOS
FATURA

LIBERACAO DE 90% DO VALOR DA DE 118 A 124 PONTOS
FATURA

LIBERAGCAO DE 80% DO VALOR DA
FATURA

DE 105 A 117 PONTOS




LIBERAGCAO DE 70% DO VALOR DA DE 94 A 104 PONTOS

FATURA _

LIBERACAO DE 60% DO VALOR DA DE 84 A 93 PONTOS
FATURA

LIBERACAO DE 50% DO VALOR DA ABAIXO DE 83 PONTOS

FATURA E DEMAIS MULTAS
PREVISTAS NO EDITAL

7.4.1. Cabera a CONTRATANTE designar responsavel para acompanhamento, controle e atesto da qualidade dos servigos
prestados,de acordo com as Avaliagbes processadas.

7.4.2. Os Resultados das Avaliagdes serdo disponibilizados 8 CONTRATADA por meio do QUESTIONARIO DE AVALIACAO DE
QUALIDADE DOS SERVICOS DE LIMPEZA, emitido mensalmente e enviado até o 5° (quinto) dia util do més subsequente ao da
prestagao dos servigos.

7.4.3. Os respectivos ajustes de valor serdo indicados no Formulario para Avaliagdo da Qualidade nas Unidades da
CONTRATANTE prestados, a qual sera enviada pela CONTRATANTE no prazo citado no Item anterior.

7.4.4. Nos casos de indicacdo de ajuste de pagamento, a CONTRATADA obriga-se a emitir os documentos fiscais validos nas
condigbes estabelecidas no ltem7.2.

7.4.5. ACONTRATADA podera, no prazo de até 30 (trinta) dias Uteis, a contar do recebimento da Avaliagéo para qualidade dos
servicos de limpeza, prestados relativo ao més sob analise, contestar os Resultados das Avaliagdes por meio de Recurso
Administrativo;

7.4.6. Caso seja deferido o Recurso Administrativo, a CONTRATADA podera emitir Nota Fiscal complementar para pagamento das
diferengas apuradas.

7.4.7. A contestagdo dos resultados pela CONTRATADA nao implicara em suspensao da execugéo dos servigos.



8. INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADOS DOS SERVIGOS DE COPEIRAGEM

1 - INTRODUGAO

O acompanhamento do atendimento dos servigcos contratados sera executado por meio de ANS — Acordo de
Nivel de Servigo. Este procedimento esta vinculado aos contratos de prestagcdo dos servicos de Copa com
fornecimento de materiais e devera ser efetuado mensalmente pela fiscalizagdo/controle da execugéo, a fim de
servir de avaliagdo da qualidade dos servigos, podendo alterar os valores a serem langados nas faturas mensais.

2 — OBJETIVOS

Definir e padronizar a avaliagdo de desempenho e qualidade da CONTRATADA na execugdo da prestagdo de
servigos de Copa.

3 - REGRAS GERAIS

A avaliacdo da CONTRATADA na Prestacdo de Servicos de Copa se faz por meio de analise dos seguintes
modulos:

A - Lavagem e organizagéo de louca, torneiras e pias da copa;

B - Preparacao e distribuicdo de cha, café, agua, vitaminas, sucos e lanches em geral;

C - Limpeza e conservacdo dos equipamentos da copa (frigobares, geladeiras, microondas, fornos e demais
eletrodomésticos);

D - Organizacéo, limpeza e conservagao dos moveis da copa.

3.1 PRINCIPIOS BASICOS DE LIMPEZA DE COPA:

Em todos os lugares deve-se praticar diariamente a limpeza e sanitizacdo das areas de processo
(paredes, pisos, etc.) e das superficies que entram em contato com os alimentos (mesas, utensilios,
equipamentos).

Todos esses procedimentos devem ser executados antes de iniciar os trabalhos e apoés finalizagdo dos
mesmos. Em alguns casos, € necessaria a execugdo da limpeza e sanitizagdo durante o processo de
manipulacdo. LIMPEZA: Consiste em eliminar toda a sugidade do estabelecimento e prepara-lo para a
sanitizagao.

SANITIZACAO: Através desse processo procura-se diminuir o nimero de microorganismos patogénicos
(bactérias). A sanitizagédo acontece através da utilizagcdo de produtos quimicos.

3.1.1 ETAPAS OBRIGATORIAS NO PROCESSO DE LIMPEZA:
1) Varredura (evitar varrer a seco e colocar um pano umido no rodo);
2) Lavagem com agua e sabdo ou detergente;
3) Enxagiie;
OBSERVAGAO: E importante observar que para a sanitizagdo ser eficiente é necessario que a limpeza tenha
sido efetuada corretamente.
3.1.2 ETAPAS OBRIGATORIAS NO PROCESSO DE SANITIZAGAO:
1) Imediatamente apds o enxague deve-se realizar a aplicagdo do produto quimico indicado pelo
responsavel do estabelecimento, seguindo rigorosamente as instrugdes do fabricante;
2) Caso indicado pelo fabricante, sera necessario realizar um novo enxague na area sanitizada.
3.1.3 ORIENTAGOES GERAIS SOBRE O PROCESSO DE LIMPEZA E SANITIZAGAO:
1) A limpeza deve ser iniciada com a varredura Umida (colocar pano umido no rodo);
2) Para iniciar a sanitizagéo, deve-se passar o rodo com pano Umido, com produtos recomendados;
3) Durante a limpeza e sanitizagdo € indicado que apenas a pessoa responsavel pela limpeza permanega na
area.
4) Equipamentos (A limpeza dos equipamentos deve seguir as orientagdes dos fabricantes);
5) Bancadas (a higienizagao de passar esponja com detergente e depois passar pano com alcool devera ser

feita no inicio e no final das atividades):



a) Faca a limpeza fora dos horarios de lanche e de almogo;

b) Colocar placa sinalizadora;

c) Limpe:

| — externamente: geladeiras, frigobares, gelaguas, microondas e fornos elétricos, com utensilios e produtos
adequados;

Il — internamente: geladeiras, frigobares, microondas e fornos elétricos;

Il — as superficies externas de todos os dispensers e o revestimento das paredes em volta dos mesmos,
pulverizando desinfetante em pano Umido;

IV — as pias e torneiras com detergente multiuso;

V — a porta de entrada e maganetas com pano pulverizado com alcool 70%;

VI — o interior e o exterior das lixeiras (apos esvazia-las) com pano umido, pulverizado com desinfetante
bactericida.

d) Certifique-se de que os moveis, equipamentos, pias e ralos ndo estejam danificados. Caso isso ocorra, o fiscal
da execugao deve ser avisado imediatamente para que sejam tomadas as devidas providéncias;

e) Enxagle partes cromadas das torneiras e puxe o excesso d’agua com rodinho de pia;

f) Pulverize o desinfetante para fazer a agdo bactericida nas paredes, chdo e divisorias;

g) Recolha os detritos e acondicione em saco de lixo;

h) Retire as placas sinalizadoras.

3.1.4 HIGIENE PESSOAL:
Para diminuir o risco de transmitir doengas através da manipulagéo incorreta dos alimentos, os responsaveis por
essa importante tarefa devem praticar regras basicas de higiene:
a) Fazer uso de fardamento completo e limpo (incluindo toucas/gorros que prendam todo o cabelo, sapatos
fechados, aventais, mascaras e 6culos quando necessario); b) Lavar as méos antes e depois de manipular os
alimentos;
c) E proibido fumar no local de trabalho;
d) Manter cabelos protegidos, fazer barba e bigode diariamente, manter unhas aparadas, limpas, sem esmalte e
sem base;
e) Utilizar desodorante sem cheiro ou suave, e ndo utilizar perfume;
f) Nao utilizar adornos, como colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, relégios e anéis;
g) Higienizar as m&os da maneira correta;
3.1.4.1 LAVAGEM DE MAOS:

1) No inicio e no fim do turno de trabalho;

2) Sempre antes de preparar as refeigoes;

3) Antes e depois de manusear produtos de higiene;

4) Apds manipulagao do lixo;

5) Antes e ap6s as tarefas de limpeza e sanitizagao;

6) Antes de servir os alimentos.

3.1.4.1.1 TECNICAS DE LAVAGEM DAS MAOS.

1) Abrir a torneira e molhar as méaos;
2) Aplicar 2ml de sabdo nas maos e punhos;
3) Friccionar (massagear) durante 15 segundo, em todas as suas partes;

4) Enxaguar as maos retirando totalmente a espuma e os residuos de sabao;



5) Retirar duas toalhas descartaveis (ndo é permitido o uso de toalhas de tecido);
6) Enxugar com papel toalha descartavel;

7) Fechar torneira utilizando o mesmo papel toalha.

3.1.4.2 PERIODICIDADE DE LIMPEZA/SANITIZAGAO:

As frequéncias abaixo descritas podem ser alteradas de acordo com a necessidade do ambiente, ou seja, a
limpeza e sanitizagdo devem ser realizadas a qualquer momento que se fizer necessario.

Os produtos utilizados para a execugao de limpeza e sanitizagdo devem ser obrigatoriamente registrados pelo
Ministério da Saude. Para saber se um produto é regularizado pelo Ministério da Saude, € indicado verificar na
rotulagem as informagdes mais importantes como:

Nome da empresa;

Modo de uso/aplicagao;

Numero de Registro no Ministério da Saude.

3.1.4.2.1 Os procedimentos de limpeza de Copa deverdo observar a pratica da boa técnica e as normas
estabelecidas pelo TRT7:

3.1.4.2.1.1 LIMPEZA DIARIA OU DE ACORDO COM O USO:

3.1.4.2.1.1.1 Lavar e Organizar Lougas Em Geral, Torneiras e Pias:

a) Lavar com agua e sab&o e deixar secar naturalmente, sem a utilizagdo de panos;

b) Guardar em local apropriado, limpo e seco, protegido contra a poeira € insetos;

c) Higienizar pias e torneiras com detergente multiuso;

d) Enxaguar partes cromadas das torneiras e puxe o excesso d’agua com rodinho de pia;

e) Recolher e separar os detritos, acondicionando-os em sacos de lixo e destinando-os conforme a natureza do
material;

f) Limpar o interior e o exterior das lixeiras (apds esvazia-las) com pano Umido, pulverizado com desinfetante
bactericida.

3.1.4.2.1.1.2 Preparar e distribuir cha, café, agua, vitaminas, sucos e lanches em geral:

a) Preparar e armazenar os alimentos respeitando os procedimentos higiénicossanitarios, conforme normas
requeridas pela vigilancia sanitaria,

b) Preparar os alimentos em quantidades adequadas;

c¢) Distribuir os alimentos com postura adequada, uniforme limpo, uso de toca e identificagdo funcional;

d) Atender diligentemente os servigos demandados.

3.1.4.2.1.1.3 Limpar e conservar equipamentos da copa:

a) Limpar externamente: geladeiras, frigobares, gelaguas, microondas e fornos elétricos, com utensilios e
produtos adequados;

b) Limpar internamente: microondas e fornos elétricos;

c) Limpar, logo ap6s a utilizagéo, cafeteiras, sanduicheiras e liquidificadores;

d) Guardar em local apropriado, limpo e seco, protegido contra a poeira e insetos;

e) Limpar as superficies externas de todos os dispensers e o revestimento das paredes em volta dos mesmos,
pulverizando desinfetante em pano Umido;

3.1.4.2.1.1.4 Organizagéo, limpeza e conservagdo dos moveis da copa:

a) Higienizar mesas, cadeiras, portas e maganetas com pano pulverizado com alcool 70%;

b) Manter devidamente higienizados para a guarda e conservagédo dos materiais e equipamentos da copa;

c) Manter organizados mesas e cadeiras apds o uso;

3.1.4.2.1.2 MANUTENGAO DIARIA:



a) Abastecer dispensers da copa:

a.1 Comunicar de imediato ao Fiscal da Execugao os materiais que estiverem em baixa quantidade;

a.2 Comunicar de imediato ao Fiscal da Execugéo os equipamentos danificados para as devidas providéncias.

b) Recolher o lixo:

b.1 Recipientes de lixo devem ser limpos na area externa da cozinha, quando possivel, com agua corrente e
sabao. Deixar secar ao vento ou utilizar um pano especifico para essa atividade

b.2. Os utensilios utilizados na limpeza dos depdsitos de lixo ndo podem ser utilizados para outras atividades.

c) Secar piso e pias:

c.1 Colocar placa sinalizadora sempre que for higienizar o piso.

3.1.4.2.1.3 LIMPEZA SEMANAL:

3.1.4.2.1.3.1 Moveis:

a) Esvaziar:

| — os armarios aéreos de chao e passe uma fibra adequada a superficie, ou pano de limpeza pulverizado com
detergente, sempre em movimentos lineares, por toda a superficie;

b) Recoloque nos mesmos lugares os alimentos e utensilios retirados dos méveis e equipamentos;

3.1.4.2.1.3.2 Equipamentos;

| — geladeira, frigobar, micro-ondas e forno elétrico devem ser desligados, esvaziados e lavados na parte
interior com agua e sabao, com a utilizagao de técnica, produtos e material adequados para a limpeza.
3.1.4.2.1.3.3 PIAS E TORNEIRAS:

a) Dé polimento aos cromados das torneiras a seco;

b) Limpe as valvulas e sifdes das pias com detergente e fibra branca;

c) Passe um pano umido pulverizado com desinfetante, deixe agir por 10 minutos e enxague.

3.1.4.2.1.3.4 PAREDES E PISOS:

a) Esvaziar os dispensers de toalhas e limpar com alcool 70%;

b) Passar pano com produto adequado:

| — paredes, divisorias e portas.

c) Remover:

| — manchas com fibra adequada a superficie, pulverizada com detergente.

d) Passar fibra adequada a superficie ou pano de limpeza pulverizado com detergente, sempre em movimentos
lineares;

e) Certificar-se de que toda sujeira e limo foram removidos;

4. CRITERIOS E PONTUAGOES PARA OS ITENS AVALIADOS:

A avaliacdo limita-se a atribuicdo, no formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos (Anexo VII) dos
conceitos de muito bom, bom, regular e ruim, respectivamente equivalentes aos valores 3 (trés), 2 (dois), 1 (um)
e 0 (zero) para cada item avaliado:

3.2.1 - CONCEITOS DA PONTUACAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS:

MUITO BOM BOM REGULAR RUIM

3 PONTOS 2 PONTOS 1 PONTOS 0 PONTOS

MUITO BOM - Refere-se a conformidade total dos critérios:
¢ Louga limpa e organizada e inexisténcia de gorduras/sujidades em torneiras e pias da copa;

e Cha, café, vitaminas, sucos e lanches preparados e distribuidos de forma e quantidade de acordo com
orientagéo recebida pela fiscalizagdo do contrato;

e Equipamentos elétricos (geladeiras, microondas, liquidificadores e demais eletrodomésticos) limpos interna e
externamente;

¢ Mesas, cadeiras e armarios da copa limpos e organizados;




BOM - Refere-se a conformidade parcial dos critérios:

¢ Lougas limpas e organizadas, com a ocorréncia de gordura em local isolado;

e Cha, café, vitaminas, sucos e lanches preparados e distribuidos de forma em conformidade com a orientagao
recebida da fiscalizagdo do contrato, porém na quantidade em desacordo com a orientacdo recebida da
fiscalizagao do contrato;

e Equipamentos elétricos (geladeiras, microondas, liquidificadores e demais eletrodomésticos), limpos
internamente, porém com sujidade/gordura externa em local isolado;

¢ Mesas, cadeiras e armarios da copa limpos, porém ligeiramente desorganizados;

REGULAR - Refere-se a desconformidade parcial dos critérios:

¢ Lougas limpas e organizadas, com a ocorréncia de gordura em pias e torneiras em mais de um local;

e Cha, café, vitaminas, sucos e lanches preparados em desconformidade com a orientagdo recebida da
fiscalizagdo do contrato, porém distribuidos em quantidades em conformidade com a orientacdo recebida da
fiscalizagao do contrato;

e Equipamentos elétricos (geladeiras, microondas, liquidificadores e demais eletrodomésticos) limpos
internamente, porém com sujidade/gordura externa em local isolado;

¢ Mesas, cadeiras e armarios da copa limpos, porém desorganizados;

RUIM - Refere-se a desconformidade total dos critérios:

¢ Lougas sujas e desorganizadas, com a ocorréncia de gordura em pias e torneiras;

e Cha, café, vitaminas, sucos e lanches indevidamente preparados e distribuidos de forma e quantidade
inadequadas;

e Equipamentos elétricos (geladeiras, microondas, liquidificadores e demais eletrodomésticos.) apresentando
gordura/sujidade interna;

* Mesas, cadeiras e armarios da copa sujos e desorganizados;

4 - MODULOS E ITENS DE AVALIAGAO:

MODULOS | ITENS AVALIADOS

A LAVAGEM E ORGANIZAGAO DE LOUGA, sé‘:]d—el_:;r:.tos, talheres, copos, pires, xicaras e
TORNEIRAS E PIAS DA COPA; 1as, .

A.2 — Torneiras e Pias
PREPARAGAO E DISTRIBUICAO DE CHA, CAFE, B.1 - Agua, Cha e Café;

B AGUA, VITAMINAS, SUCOS E LANCHES EM B.2 — Vitaminas e Sucos;
GERAL; B.3 — Lanches em geral.
LIMPEZA E CONSERVAGCAO DOS EQUIPAMENTOS C.1 - Frigobar e Geladeira:

C DA COPA (FRIGOBARES, GELADEIRAS, C-2 — Micg:’roondas e forno élétriCO'
MICROONDAS’ FORNOS E DEMAIS C'3 - Liquidificador, cafeteira saﬁduicheira
ELETRODOMESTICOS) ) ’ ’

D ORGANIZA(}AO, LIMPEZA E CONSERVACAO DOS D.1 Mesa. cadeiras e armarios
MOVEIS DA COPA i ’

4.1 - CRITERIOS E PONTUAGOES PARA OS iTENS AVALIADOS:

4.1.1 — MODULO A — LAVAGEM E ORGANIZAGAO DE LOUGA, TORNEIRAS E PIAS DA | PONTOS
COPA. DESCRIGAO E CRITERIO DOS ITENS AVALIADOS

A.1 LAVAGEM E ORGANIZAGAO DE LOUGA
Os pratos, copos, xicaras, talheres e bandejas estdo sendo lavados e armazenados segundo as
determinacdes da CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.

Os pratos, copos, xicaras, talheres e bandejas estdo sendo lavados segundo as determinagdes
da CONTRATADA e as especificagdes técnicas deste termo, porém armazenados em desacordo 2
parcial com as especificagdes técnicas deste termo.

Os pratos, copos, xicaras, talheres e bandejas estdo sendo lavados, porém armazenados em
desconformidade com as determinagbes da CONTRATADA e as especificagbes técnicas deste 1
termo.

Os pratos, copos, xicaras e talheres estdo sendo lavados em desacordo com as determinagdes
da CONTRATADA e com as especificagdes técnicas deste termo.

A.2 TORNEIRAS E PIAS
As torneiras e pias estdo sendo lavadas e desinfetadas segundo as determinagdes da
CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.

As torneiras e pias estdo sendo lavadas, porém desinfetadas em desacordo parcial com as




determinacbes da CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.

As torneiras e pias estdo sendo lavadas, porém desinfetadas em desacordo total com as
determinacdes da CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.

As torneiras e pias estdo sendo lavadas e desinfetadas em total desacordo com as 0
determinacdes da CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.
4.1.2 - MODULO B - Preparagcio e distribuicio de AGUA, ch4, café, VITAMINAS, SUCOS e
lanches EM GERAL — DESCRIGAO E CRITERIO DOS ITENS AVALIADOS PONTOS
B.1 - CHA E CAFE
O Cha e o café estdo sendo preparados e distribuidos em conformidade com as determinagdes 3
da CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.
O Ché e o café estdo sendo preparados e distribuidos em conformidade com as determinacdes 2
da CONTRATADA e as especificagdes técnicas deste termo, no entanto em quantidades em
desacordo parcial com as especificagdes técnicas deste termo.
O Cha e o café estdo sendo preparados e distribuidos em desacordo com as determinagdes da 1
CONTRATADA e as especificagdes técnicas deste termo, porém em quantidades em
conformidade com as especificagdes técnicas deste termo.
O Cha e o café estédo sendo preparados e distribuidos de forma e quantidade em desacordo com 0
as determinacdes da CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.
B.2 - VITAMINAS E SUCOS
Vitaminas e Sucos estdo sendo preparados e distribuidos em conformidade com as 3
determinacdes da CONTRATADA e as especificagdes técnicas deste termo.
Vitaminas e Sucos estdo sendo preparados e distribuidos em conformidade com as
determinagdes da CONTRATADA e as especificagdes técnicas deste termo, no entanto em 2
quantidades em desacordo parcial com as especificagdes técnicas deste termo.
Vitaminas e Sucos estdo sendo preparados e distribuidos em conformidade com as
determinagbes da CONTRATADA e as especificagbes técnicas deste termo, porém em 1
quantidades desacordo com as especificagdes técnicas deste termo.
Vitaminas e Sucos estdo sendo preparados e distribuidos em desacordo com as determinagdes 0
da CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.
B.3 - LANCHES
Os lanches estdo sendo preparados e distribuidos em conformidade com as determinagbes da 3
CONTRATADA e as especificagdes técnicas deste termo.
Os lanches estdo sendo preparados e distribuidos em conformidade com as determinagbes da 2
CONTRATADA e as especificagdes técnicas deste termo, no entanto em quantidades em
desacordo parcial com as especificagdes técnicas deste termo.
Os lanches estdo sendo preparados e distribuidos em conformidade com as determinagbes da 1
CONTRATADA e as especificagdes técnicas deste termo, porém em quantidades desacordo com
as especificacdes técnicas deste termo.
Os Lanches estdo sendo preparados e distribuidos em desacordo com as determinagbes da 0
CONTRATADA e as especificagcdes técnicas deste termo.
4.1.3 - MODULO C - Limpeza e conservagio dos equipamentos da copa (FRIGOBARES,
geladeiras, microondas, fornos e demais eletrodomésticos) - DESCRIGAO E CRITERIO PONTOS
DOS ITENS AVALIADOS
C.1 - FRIGOBARES E GELADEIRAS
Frigobar e Geladeira limpos interna e externamente em conformidade com as determinacdes da 3
CONTRATADA e as especificagcdes técnicas deste termo.
Frigobar e Geladeira limpos internamente, porém com discreta sujidade externa. 2
Frigobar e Geladeira limpos internamente, porém com sujidades e manchas externas. 1
Frigobar e Geladeira sujos interna e externamente. 0
C.2 - MICROONDAS E FORNOS ELETRICOS
Microondas e Fornos elétricos limpos interna e externamente em conformidade com as 3
determinacdes da CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.
Microondas e Fornos elétricos limpos internamente, porém com discreto sujidade externa.

2
Microondas e Fornos elétricos limpos internamente, porém com sujidades e manchas externas.

1
Microondas e Fornos elétricos sujos interna e externamente.

0
C.3 - LIQUIDIFICADORES, CAFETEIRAS E SANDUICHEIRAS
Liquidificadores, cafeteiras e sanduicheiras limpos interna e externamente segundo as 3
determinacdes da CONTRATADA e as especificacdes técnicas deste termo.
Liquidificadores, cafeteiras e sanduicheiras limpos internamente, porém com discreta sujidade 2

externa

Liquidificadores, cafeteiras e sanduicheiras limpos internamente, porém com sujidades e




manchas externas

Liquidificadores, cafeteiras e sanduicheiras sujos interna e externamente 0

4.1.4 - MODULO D - ORGANIZAGAO, LIMPEZA E CONSERVAGAO DOS MOVEIS DA COPA -

DESCRICAO E CRITERIO DOS ITENS AVALIADOS PONTOS

D.1 — MESAS, CADEIRAS E ARMARIOS
Mesas, cadeiras e armarios limpos e organizados segundo as determinagcdes da CONTRATADA 3
e as especificagdes técnicas deste termo.

Mesas, cadeiras e armarios limpos, porém desorganizados.

Mesas, cadeiras e armarios com discreta sujidade, porém organizados.

-

Mesas, cadeiras e armarios sujos e desorganizados. 0

5 - CALCULOS PARA OBTENGAO DOS VALORES A SEREM FATURADOS MENSALMENTE:

A) A avaliagdo do desempenho dos servigos contratados limita-se a atribuigdo, no formulario de avaliagdo de
qualidade dos servigos dos conceitos muito bom, bom, regular e ruim, de pontuacbes para cada item, a avaliacao
é consolidada por Unidade.

B) Uma vez aferida a pontuagéo de avaliagdo do desempenho da Unidade, sera indicado o ajuste de pagamento
(subitem 5.4).

5.1 - RESULTADOS DAS AVALIAGCOES DA QUALIDADE:

O total da pontuagdo por médulo
sera divido pelo respectivo peso,
compondo assim o resultado da PONTOS PESO NA
avaliagdo de qualidade dos | MAXIMOS AVALIAGAO
servicos de Copa. Ver quadro
abaixo: MODULOS

PONTUAGAO MAXIMA

A 6 0,10 60
B 9 0,10 90
[ 9 0,30 30
D 3 0,50 6
RESULTADO MAXIMO DA AVALIAGAO = 186

5.2 - O valor a ser faturado de cada Unidade, emitido no més subseqliente ao da avaliagdo mensal, sera
determinado pelo resultado da pontuagéo aferida através do preenchimento de formulario anexo do atesto
provisorio.

5.3 - O atesto definitivo dar-se-a apds o recebimento da nota fiscal.

5.4 - INTERVALOS DE PONTOS PARA PAGAMENTO E LIBERAGAO DA FATURA:

LIBERACAO DE 100 % DO VALOR DA FATURA | ACIMA DE 124 PONTOS

LIBERACAO DE 95 % DO VALOR DA FATURA DE: 124 A 118 PONTOS

LIBERACAO DE 90 % DO VALOR DA FATURA DE: 117 A 112 PONTOS

LIBERACAO DE 80 % DO VALOR DA FATURA DE: 111 A 101 PONTOS

LIBERACAO DE 70 % DO VALOR DA FATURA DE: 100 A 91 PONTOS

LIBERACAO DE 60% DO VALOR DA FATURA DE: 90 A 82 PONTOS

LIBERAGAO DE 50% DO VALOR DA FATURA ABAIXO DE 82 PONTOS
E DEMAIS MULTAS PREVISTAS NO EDITAL

5.4.1 Cabera a CONTRATANTE designar responsavel para acompanhamento, controle e atesto da qualidade
dos servigos prestados de acordo com as avaliagbes processadas.

5.4.2 Os resultados das avaliagbes serdo disponibilizados & CONTRATADA por meio de AVALIACAO (ANEXO
Ill) da qualidade da prestacdo dos servigos, emitido mensalmente e enviado até o 5° (quinto) dia util do més
subsequente ao da prestagao dos servigos;

5.4.3 Os respectivos ajustes de valor serdo indicados na avaliagdo da prestacdo dos servigos enviados pela
CONTRATANTE no prazo citado no item anterior;

5.4.4 Nos casos de indicagao de ajuste de pagamento, a CONTRATADA obriga-se a emitir os documentos fiscais
validos nas condi¢des estabelecidas no item 5.2.

5.4.5 A CONTRATADA podera, no prazo de até 30 (trinta) dias uteis a contar do recebimento da avaliagéo
mensal, contestar os resultados das avaliagdes por meio de recurso administrativo;




5.4.6 Caso seja deferido o recurso administrativo, a CONTRATADA podera emitir nota fiscal complementar para
pagamento das diferencgas apuradas.
5.4.7 A contestacao dos resultados pela CONTRATADA nao implicard em suspenséo da execugao dos servigos.



INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADO DOS SERVICOS DE LIMPEZA - IMR
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INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADO DOS SERVICOS DE LIMPEZA — IMR

| Ne DA AVALIACAO |

IDENTIFICACAO DA UNIDADE
(PREDIO)

| MES DE REFERENCIA |

| DATA DA AVALIACAO |

‘ N2 DO PROCESSO ‘

‘ N2 DO CONTRATO ‘

MUITO BOM BOM REGULAR RUIM
3 PONTOS 2 PONTOS 1 PONTO 0 PONTO
5 q MUITO
MODULO A — MATERIAIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS. BOM (3) BOM (2) REGULAR (1) | RUIM (0)

A.1 |Materiais e utensilios de limpeza;

A.2 [Equipamentos.

TOTAL

OBSERVACAO: Pontos de acordo com os critérios estabelecidos no Item 5.1 do IMR.

MODULO B — SANITARIOS, LAVATORIOS E ACESSORIOS
SANITARIOS.

MUITO

BOM (3) BOM (2)

REGULAR (1) | RUIM (0)

B.1 [Sanitarios;

B.2 |Lavatérios;

B.3 |Acessdrios sanitarios.

TOTAL

OBSERVACAO: Pontos de acordo com os critérios estabelecidos no Item 5.1 do IMR.

MODULO C - MOVEIS, PAREDES, DIVISORIAS, BIROS,
COLMEIAS E ESTANTES.

MUITO

om(3) | BOMI2)

REGULAR (1) | RUIM (0)

C.1 [Mdveis;

C.2 |Paredes e divisorias;

C.3 [Colméias e estantes;

TOTAL

OBSERVACAO: Pontos de acordo com os critérios estabelecidos no Item 5.1 do IMR.

MODULO D - PISOS

MUITO

BOM (3) BOM (2)

REGULAR (1) | RUIM (0)

D.1 |Pisos.

TOTAL

OBSERVACAO: Pontos de acordo com os critérios estabelecidos no Item 5.1 do IMR.

TOTAL DA PONTUACAO DOS MODULOS

MODULO PONTOS PESO TOTAL
A 0,10
B 0,10
C 0,30
D 0,50

SOMATORIO (A+B+C+D)

Page 1




INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADO DOS SERVICOS DE LIMPEZA - IMR

Identificagdo e assinatura do Gestor da contratante:

Vilebaldo Barbosa Martins Filho

Ciente: Representante da contratada:

Page 2




INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADO DOS SERVIGCOS DE COPEIRAGEM - IMR

Tribunal Regional do Trabalho da 72 Regiao

INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADO DOS SERVICOS DE COPEIRAGEM — IMR

| Ne DA AVALIACAO |

IDENTIFICACAO DA UNIDADE
(PREDIO)

| MES DE REFERENCIA |

| DATA DA AVALIACAO |

‘ N2 DO PROCESSO ‘

‘ N2 DO CONTRATO ‘

MUITO BOM BOM REGULAR RUIM
3 PONTOS 2 PONTOS 1 PONTO 0 PONTO
MODULO A — LAVAGEM E ORGANIZACAO DE LOUCA, | MUITO
TORNEIRAS E PIAS DE COPA. gom(3) | BOM(2) | REGULAR(1) |RUIM(0)

A.1 [Pratos, talheres, copos, pires e xicaras;

A.2 [Torneiras e pias.

TOTAL

OBSERVACAO: Pontos de acordo com os critérios estabelecidos no Item 4 do IMR.

MODULO B — PREPARACAO E DISTRIBUICAO DE CHA,
CAFE, AGUA, VITAMINAS, SUCOS E LANCHES EM
GERAL.

MUITO

BOM (3) BOM (2)

REGULAR (1) | RUIM (0)

B.1 |Cha e café;

B.2 [Vitaminas e sucos;

B.3 |Lanches em geral.

TOTAL

OBSERVACAO: Pontos de acordo com os critérios estabelecidos no Item 4 do IMR.

MODULO C - LIMPEZA E CONSERVACAO DOS
EQUIPAMENTOS DA COPA (GELADEIRA,
MICROONDAS E DEMAIS ELETRODOMESTICOS).

MUITO

BOM (3) BOM (2)

REGULAR (1) | RUIM (0)

C.1 |Frigobar e geladeira;

C.2 [Microondas e forno elétrico;

C.3 |Liquidificador, cafeteira e sanduicheira.

TOTAL

OBSERVACAO: Pontos de acordo com os critérios estabelecidos no Item 4 do IMR.

MODULO D - ORGANIZACAO, LIMPEZA E
CONSERVACAO DOS MOVEIS DA COPA.

MUITO

Bom(3) | BOMI2)

REGULAR (1) | RUIM (0)

D.1 |Mesa, cadeiras e armarios.

TOTAL

OBSERVACAO: Pontos de acordo com os critérios estabelecidos no Item 4 do IMR.

TOTAL DA PONTUACAO DOS MODULOS

MODULO PONTOS PESO TOTAL
A 0,10
B 0,10

Page 1




INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADO DOS SERVIGCOS DE COPEIRAGEM - IMR

C 0,30

D 0,50

SOMATORIO (A+B+C+D)

Identificacdo e assinatura do Fiscal da contratante:

Napoledo Pereira de Souza Junior.

Ciente: Representante da contratada:

Page 2
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