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TITULO:

PETROBRAS HOTELARIA MARITIMA

1.0BJETIVO DO ANEXO:

Estabelecer os requisitos minimos que deverao ser seguidos pela Contratada para a execucao
dos servigos de hotelaria maritima que serao prestados nas unidades maritimas [xyz] da [UO-XX],
compreendendo:

1.1. Servigos de camara maritima, nestes incluido a alimentagao.

1.2. Arrumacao, limpeza e higienizacdo em geral, das areas sob responsabilidade da Contratada,
nestas incluidas o casario, modulos temporarios de acomodacdo e modulos definitivos de
acomodacao.

1.3. Disponibilizagao de guarnigdes de cama, banho, talheres, lougas, utensilios de cozinha em
geral e itens de lazer relacionados a jogos de mesa;

1.4.Servigos de lavanderia;

1.5.Manutengdo preventiva e corretiva das instalacbes de casario, e dos equipamentos de
cozinha industrial, despensa, lavanderia, academia, lazer e alojamento;

1.6.Coleta, manuseio, segregacdo e, se necessario, compactacdo de residuos das areas de
responsabilidade da Contratada;

1.7.Servigos de recepcao hoteleira e recebimento de aeronaves;

1.8. Disponibilizacdo de Equipamentos.

2.CONDICOES GERAIS PARA EXECUCAO DOS SERVICOS:
Além das obrigagbes constantes no Instrumento Contratual, fica a Contratada obrigada a:

2.1.Com relagao ao contingente a bordo da unidade maritima

2.1.1. Os servicos deverdo ser dimensionados para um contingente estimado, conforme tabela
abaixo:

Unidade Contingente
Estimado
[Informar] [Informar]

2.1.2. O pessoal da Contratada nao esta incluido neste contingente.

2.2.Locais de embarque e desembarque:

2.2.1. Local de embarque de todos os contratados, dentro da programacgdo: [Estado XX],
preferencialmente sendo utilizados os aeroportos de [Citar os aeroportos que deverao ser
utilizados].

2.2.2. Local de embarque de todo material, dentro da programacdo: [Estado XX],
preferencialmente sendo utilizado o Porto do [Citar os portos que deverao ser utilizados].
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2.3.Com relagao a mao-de-obra a ser utilizada

2.3.1. Fornecer e manter atualizada a relagdo dos empregados que estdo sendo utilizados na
execugdo dos servigos objeto do presente Instrumento Contratual, comprovando o atendimento
as exigéncias contratuais, conforme especificado no ANEXO VIII - EXPERIENCIA
PROFISSIONAL E ESCOLARIDADE.

2.3.1.1. Na fase de mobilizacdo, a Contratada devera apresentar a documentacdo dos
profissionais para cadastramento no Sistema de Gestdo de Dados de Prestadores de Servigos
(SISPAT), com no minimo 10 (dez) dias corridos de antecedéncia da data de inicio dos servigos
estabelecida na Autorizacao de Servigo.

2.3.1.2. Durante a execugdo contratual, o prazo acima serd reduzido para 05 (cinco) dias
corridos.

2.3.1.3. Todos os empregados da Contratada deverdo estar com seu esquema vacinal em dia,
conforme preconizado pela Sociedade Brasileira de Imunizagbes, calendario de vacinagao
ocupacional e pelo Ministério da Saude com apresentacao de evidéncia (carteira de vacinacao).

2.3.2. Fornecer para o pessoal de cozinha no minimo trés jogos de uniformes completos,
compostos de calga comprida, camisa com mangas compridas, touca, avental e calgcado
antiderrapante, em cor clara contrastante com o mar, preferencialmente amarela, sem bolsos e
botdes aparentes.

2.3.2.1. Atroca diaria é obrigatéria para manté-los conservados e limpos.

2.3.2.2. Os uniformes devem ser confeccionados em tecido 100% algod&do, devendo ser
garantida por identificagao fixa visivel nos uniformes.

2.3.2.3. Os uniformes devem ser utilizados somente nas dependéncias internas da unidade
maritima (casario).

2.3.2.4. As toucas devem ser do tipo descartavel em TNT ou protetora capilar de malha pequena,
sem acessorios de fixacao, cobrindo todo o cabelo e orelhas. E vedada a utilizagdo de bonés e
chapéus.

2.3.2.5. Os calcados devem ser fechados, limpos e conservados, usados com meias, ndo sendo
permitidos em tecido ou lona.

2.3.3. Fornecer para todo o pessoal, macacdo na cor laranja, antichama, na razdo de duas
unidades por funcionario, exceto para o pessoal da cozinha que sera somente um além daquele
definido no item 2.3.2 acima.

2.3.4. Além de macacao, todos os EPI's aplicaveis as atividades, discriminados na tabela do item
7 constante no ANEXO IX - CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO, deverao ser fornecidos pela
Contratada.

2.3.5. Nao sera permitida a atuagédo de profissionais para manipulagido de alimentos que nao
tenham a qualificagcdo exigida para estas atividades especificas, sendo inclusive vedada a
polivaléncia para atuagéo em atividades distintas (Pessoal limpeza x Pessoal de cozinha).

2.3.6. A Petrobras disponibilizara no maximo a quantidade de vagas para a equipe de hotelaria,
conforme tabela abaixo, cabendo a Contratada dimensionar sua equipe de forma a atender as
exigéncias contratuais.

[Preencher tabela com as informacdes]

POB sem hotelaria Disponibilizacado de Vagas
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2.3.6.1. A critério da Petrobras este quantitativo podera ser reduzido em até 10% (dez por cento)
do nimero de pessoas para ajuste de disponibilidade de vagas, por tempo definido, ndo implicando
em alteracdes nos critérios de medicao dos servicos nem na qualidade dos mesmos.

2.3.6.2. Caso a Contratada pretenda embarcar um quantitativo maior do que o disponibilizado na
tabela acima, por razdes diversas, fica definido que necessitara de autorizagao da Petrobras e que
nao havera nenhum acréscimo financeiro, pleito ou custo de qualquer natureza para a Petrobras.

2.3.6.3. As trocas de turma serdo feitas semanalmente, mudando parte da equipe em cada
semana. A Petrobras se reserva ao direito de aumentar a quantidade de trocas de turmas da
Contratada.

2.3.6.4. A formacdo das equipes a bordo das unidades contemplard as seguintes fungdes:
nutricionista (comissario); responsavel pela governancga; cozinheiro; ajudante de cozinha; gargom
(saloneiro); camareiro de embarcacao (taifeiro); reparador; recepcionista; padeiro.

2.3.6.5. Para unidades maritimas com quantitativos de POB reduzido, ou seja, com POB de até
80 pessoas (sem hotelaria), as fun¢des de governanga, ajudante de cozinha e gargom (saloneiro)
nao serao obrigatorias, ou seja, serao utilizadas de acordo com a demanda. A reducao da equipe
de hotelaria se dara mediante autorizacao da PETROBRAS.

2.3.6.6. Podera ser solicitado pela geréncia de contrato o embarque de gastrénomo para
treinamento das equipes de cozinha.

2.3.7. Manter preposto (representante credenciado por escrito), capaz de representa-la perante
a Petrobras, e em condi¢cbées de agilizar todo apoio que se faca necessario a execugao dos
servigos, tais como:

- Ligacoes telefbnicas.

- Apoio nos casos de assisténcia médica ao seu pessoal.
- Solucao de problemas administrativos do seu pessoal.
- Apoio para embarque e desembarque.

- Apoio técnico.

- Apoio material.

2.3.7.1. Todas as despesas geradas para atendimento deste subitem correrdo por conta da
Contratada.

2.4.Com relacdo aos materiais, ferramentas, equipamentos e utensilios:
2.4.1. Orientagbes Gerais:

2.4.1.1. A Petrobras podera solicitar a Contratada um relatério mensal contendo todos os
produtos, e suas respectivas quantidades, consumidos na execugao do servigo.
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2.4.1.1.1.Disponibilizar e instalar, as suas expensas, os materiais, ferramentas, equipamentos e
utensilios, a serem utilizados no cumprimento do presente Instrumento Contratual, excetuando-se
os de fornecimento da Petrobras, assinalados nos Termos de Recebimento da Petrobras. Os
equipamentos disponibilizados pela Contratada, previstos no ANEXO V - TERMO DE
RECEBIMENTO, deverao ser instalados nas unidades maritimas até a data de inicio da prestacao
dos servicos. ApGs o término da prestacdo dos servicos, a Petrobras tera um prazo de até 45
(quarenta e cinco) dias para efetuar o desembarque dos mesmos.

2.4.1.1.2.Excetua-se a obrigacao de substituicdo de equipamentos de fornecimento da Petrobras,
assinalados nos Termos de Recebimento da Petrobras.

2.4.1.2. Fornecer painéis, ferramentas, equipamentos e instrumentos elétricos adequados ao
servico e de acordo com a classificagdo da area onde seréo realizados tais servicos e para
atendimento as normas vigentes.

2.4.1.3. Todos os itens disponibilizados pela Contratada deverdo ser de boa qualidade e na
quantidade compativel para adequada execugao dos servigos contratados.

2.4.1.3.1.Sempre que solicitado, deverao ser apresentadas amostra e especificacdo do produto,
antes de seu embarque, para aprovagao da Petrobras.

2.4.1.3.1.Adotar e manter de forma legivel, uma identificagdo nos itens de sua propriedade.

2.4.2. Utensilios

2.4.2.1. Deverao ser disponibilizados copos de vidro com capacidade de 200ml, pratos e xicaras
de vidro ou louga, tacas de sobremesa e talheres em acgo inoxidavel, para utilizagcao no refeitério,
de qualidade aprovada pela Fiscalizacao.

2.4.2.1.1.Em relacao a utilizagao, pela Contratada, de utensilios de vidro, h& a obrigatoriedade de
que 0os mesmos sejam em vidro temperado.

2.4.2.2. Deverao ser disponibilizados copos descartaveis para utilizagdo nos bebedouros, pontos
de lanche, pontos de café e demais areas externas ao refeitorio, com as seguintes capacidades:

» para café: 50 ml

* para agua, sucos e refrescos: 200 ml

2.4.3. Guarnicédo dos Alojamentos

2.4.3.1. Fornecer os materiais de alojamento, nas quantidades suficientes para atender,
perfeitamente, a todas as pessoas embarcadas nas Unidades maritimas.

2.4.3.1.1.S4o0 itens obrigatorios para composicao da guarnicao dos alojamentos, por leito:
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QUANTIDADE %
ITEM POR LEITO ESPECIFICACAO
Travesseiro tipo 02 Dimensdes minimas: 0,65m x 0,45m; tecido 100% algod&o;
Hospital recheio 100% “poliéster”,
c d Capa plastica antialérgica, toque de pele; 100% de
T apas ge 02 policloreto de vinila, cor branca ou bege transltcido. A
ravesseiro dimenséao da capa deve ser compativel com o travesseiro.
Fronha 02 Dimensdes minimas: 0,70m x 0,50m; tecido 100% algodao
3. Antialérgicos; Dimensdes minimas 2,20m x 1,40m;
Edredom ou edredom: tecido externo 50% algodao, 50% poliéster e
cobertor ou 01 recheio 100% poliéster;
manta - .
cobertor ou manta: composigao (100% poliéster).
Capa do
edredom ou 01 Antialérgica; Dimensdes minimas 2,20m x 1,40m, em tecido
cobertor ou 100% algodao.
manta
Dimensdes minimas 2,30m x 1,40m; em tecido 100%
L | 02 algodao com no minimo 180 fios, sendo o lencol inferior do
enco tipo “luva”, provido de cinta elastica, visando facilitar a
arrumagao da cama.
Capa plastica antialérgica, toque de pele; 100% de
Capa de 01 policloreto de vinila, cor branca ou bege translucido. A
Colchao dimenséo da capa deve ser compativel com o colchao de
solteiro 1,88m por 0,88 m.
Toalha de banho 01 Dimensdes minimas 1,30 m x 0,70 m; em tecido 100%
algodédo e no minimo 340g de algoddo/m?.
Toalha de rosto 01 Dimensdes minimas 0,75 m x 0,45 m; em tecido 100%
algodédo e no minimo 340g de algoddo/m?.
Toalha de chao 01 Dimensdes minimas 0,80 m x 0,45 m; 100% algodao
:\f‘:"eﬁf‘?e o1 Dimensdes minimas 0,80 m x 0,45 m, em tecido 100%
ro%pas algodao, com fechamento por corda com passadeira.

2.4.3.1.2.A quantidade de guarni¢des

individuais de alojamento disponiveis deve ser

dimensionada considerando a lotagdo maxima da unidade maritima, incluindo a equipe de
Hotelaria, e considerando as frequéncias de troca.

2.4.3.1.3.Em caso de paradas operacionais programadas, a Contratada deverd adequar o
fornecimento de guarnigdes individuais de alojamento de acordo com o POB.

2.4.3.1.4.0s travesseiros deverao ser substituidos por novos semestralmente na sua totalidade,
sem fracionamento das trocas.
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2.4.3.1.5.Fornecer toalhas, quando pertinente, com as mesmas caracteristicas especificadas
acima, para academia (toalhas de rosto), sauna e piscina (toalhas de banho). A Contratada devera
providenciar reposicao permanente nestes locais mantendo uma quantidade minima de 15
unidades em cada local, de modo a permanecer sempre este quantitativo de toalhas limpas a
disposicao.

2.4.3.1.6.Lavar e trocar a guarnicdo de cama semanalmente e as guarnigdes de banho a cada 3
(trés) dias.

2.4.3.1.7.Toda vez que mudar o ocupante do leito devera ser trocada a guarnicdo de cama e
banho.

2.4.3.1.7.1. A guarnicao de cama é composta de: 02 (dois) lengois, 02 (duas) fronhas, 01 (uma)
capa do cobertor ou edredom e 01 (um) saco para lavagem de roupas.

2.4.3.1.7.2. A guarnicdo de banho é composta de: 01 (uma) toalha de banho e 01 (uma) toalha
de rosto.

2.4.3.1.8.A cada troca da guarnicdo de cama devera ser fornecido 01 (um) sabonete.

2.4.3.1.9.A Contratada devera manter reserva da guarni¢cao, visando imediata substituicado de
qualquer item que venha a se tornar inservivel.

2.4.3.1.10. As guarnicbes de cama, banho e os sacos para acondicionamento das roupas
poderao, a critério da Contratada, estar marcados de forma legivel e indelével com o niumero do
camarote e leito. A Contratada podera fazer o controle e identificacdo destes conjuntos no
embarque e desembarque.

2.4.3.1.11. A guarnicdo de cama e banho devera ser de cor diferenciada para a enfermaria.
Preferencialmente verde bem claro.

2.4.4. Equipamentos:

2.44.1. Os equipamentos a serem disponibilizados pela Contratada estdo descritos,
especificados e quantificados no Termo de Recebimento (ANEXO V).

2.4.5. Material de Limpeza, Higiene e Conservagao

2.4.5.1. Fornecer todo material de limpeza, higiene e conservagdo tais como: detergentes
biodegradaveis, papel higi€nico com a folha dupla de no maximo 0,10 mm de espessura, capachos
sintéticos ou casca de coco (a ser definido pela fiscalizacdo da unidade), passadeiras,
desengraxantes, redutores, ceras, vassouras e rodos com cabo longo (aproximadamente de
1,30m), cestos de lixo com tampa e pedal para banheiros, cozinha, refeitério, enfermaria,
camarotes e escritérios, sabdes, sabonetes, sabonetes liquidos, sabonete liquido desengraxante,
saboneteiras, fio dental (com respectivos recipientes), toalhas de papel picotadas, toalhas de papel
branco em rolo descartavel, pastas para limpeza, alcool gel, esfregbes, sacos de chao, sacos
plasticos para lixo transparentes ou da mesma cor do coletor, sacos plasticos de lixo hospitalar de
cor branca leitosa e identificada com simbolo de residuo infectante, caixa de papelao coletora de
lixo hospitalar para material perfuro-cortante, protetores descartaveis para assentos sanitérios,
odorizadores de ambiente com pulverizador automatico com refil, embalagens e recipiente para
descarte de absorvente intimo, de forma a manter as condi¢cdes da higienizacao e conservacao
das dependéncias das unidades.

2.4.5.1.1.Estes itens devem ter as embalagens integras e préprias para cada um, com
identificagao correta nos rétulos.
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2.4.5.1.2.0s materiais de limpeza devem estar contidos em embalagens otimizadas, de acordo
com a quantidade utilizada, de modo a reduzir a geragéo de residuos, provenientes do descarte
destas embalagens. E recomendada a utilizacdo de embalagens que possam ser retornadas aos
fornecedores (logistica reversa).

2.4.5.1.3.0s sacos plasticos de lixo hospitalar de cor branca leitoso e as caixas de papelao
coletoras de lixo hospitalar para material perfuro-cortante devem atender as especificagcdes da
legislacao.

2.4.5.1.4.0s produtos de limpeza e higiene devem ter o registro no Ministério da Saude e devem
estar dentro do prazo de validade.

2.4.5.1.5.Podera ser solicitado, para a higienizacao, a utilizacao de produtos que nao agridam o
sistema de tratamento de esgoto da unidade (SEWAGE).

2.4.5.1.6.Podera ser solicitado pela fiscalizagdo a disponibilizacdo de pantufas descartaveis em
pelo menos dois pontos do casario.

2.4.5.2. Os produtos quimicos devem vir acompanhados das respectivas FISPQs (Ficha de
Informagdes de Seguranca de Produtos Quimicos), conforme a legislacdo em vigor e em especial
a norma da Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) NBR 14725.

2.4.5.3. Todos os produtos quimicos devem ter seu respectivo Certificado de Registro no
Ministério da Agricultura ou da Saude, conforme a legislagdo em vigor e, em especial a Portaria
15, de 23/08/88 e a RDC 216 de 15 de setembro de 2004, respectivamente, além da Certidao de
Eficacia Bacteriol6gica, quando for o caso.

2.4.5.4. Os coletores para residuos localizados na cozinha, refeitério, sanitarios e enfermaria
(para residuos de saude) deverao ter tampa com acionamento tipo pedal. Deverdo atender ao
padréao de cores especificado na Resolugao CONAMA N° 275/01.

2.4.5.5. Os lencos de papel especificos para a limpeza de lentes dos éculos de seguranca e
corretivos deverao ser disponibilizados em até 04 (quatro) locais para as Unidades Maritimas com
POB de até 160 e em até outros 08 (oito) locais para as Unidades Maritimas com POB superior a
160.

2.4.5.6. Os produtos de limpeza e higienizagdo para utilizagdo nas enfermarias da unidade
maritima devem ser especificos para este fim, e possuir registro na ANVISA como produto para
uso hospitalar.

2.4.5.7. Deverao ser disponibilizados carros de limpeza, em nimero e capacidade suficiente para
utilizagao e cobertura de todo o casario da unidade maritima, contendo minimamente, um mop de
algodao com ponta dobrada, uma haste de aluminio regulavel para mop, dois baldes, e equipado
com sistema espremedor de mop. O carro de limpeza devera também possuir um suporte para
apoio de saco de lixo e residuos.

2.4.5.8. Os mops de algoddo de ponta dobrada deverdo ser substituidos periodicamente
conforme a necessidade.

2.4.5.9. No caso de ocorréncia de caso de doenga infecto contagiosa em trabalhador ocupando
um dos camarotes da unidade maritima, este camarote devera ser higienizado com produtos que
tenham registro na ANVISA como produto para uso hospitalar.

2.4.5.10.0s produtos de limpeza devem ser concentrados e que possuam dispositivos de diluicao
automatica, a serem instalados nas préprias unidades maritimas, do tipo Scotch-Brite Flex ou
similar.

2.4.5.11.Para higienizagdo de ambientes e superficies deverado ser elaborados procedimentos
operacionais padronizados (POP) contendo as melhores praticas, e com definicdo dos produtos e
equipamentos que serao utilizados no processo.




REV.

ESPECIFICACAO TECNICA | Conforme N-1710 (Campo 15 N-381)

- = (Campo 2, 3 ou 4 da N-381) Folha 9 de 28

TITULO:

PETROBRAS HOTELARIA MARITIMA

2.4.6. Material de Recreacgéo

2.4.6.1. Nao havendo disponibilidade de servico de TV por assinatura na unidade, podera ser
solicitado pela fiscalizagao a disponibilizagdo 35 (trinta e cinco) DVD com diferentes titulos a cada
28 (vinte e oito) dias, incluindo 04 (quatro) langamentos, que ficardo sob a guarda e
responsabilidade da Contratada.

2.4.6.1.1.0s filmes, com os titulos e suas referéncias (sinopse, diretor, atores e ano de producao)
deverao ser submetidos a aprovagao prévia da Fiscalizacao da Petrobras.

2.4.6.2. Fornecer e manter a bordo de cada Unidade, os materiais de jogos de saldo e de quadra,
na quantidade especificada para cada item, conforme a seguir:

[Preencher tabela com os materiais e quantidades]
MATERIAIS Quantidade
XX XX

2.5.Com relacdao ao modo de execucao dos servicos:

2.5.1. Legislagao:

2.5.1.1. Para a execugdo dos servicos devera ser obedecida a legislagdo em vigor e, em
especial, as resolu¢des da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria RDC 216 de 15/09/2004, RDC
72 de 29/12/2009, RDC 10 de 09/02/2012 e CVS 5 de 09/04/2013, além das recomendacdes
nutricionais do Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT) presentes na Portaria 193 de
05/12/2006, ou outras que venham a altera-las ou substitui-las.

2.5.1.2. A Contratada devera observar as normas da ANVISA, ABNT, INMETRO, MTE, Ministério
da Saude ou outro 6rgao fiscalizador competente, na aquisicdo e disponibilidade de todos os
equipamentos e utensilios.

2.5.1.3. O Manual de Boas Praticas descrito na resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria RDC 216 de 15/09/2004 devera ser elaborado e atualizado pela Contratada, mantido a
bordo, e ser especifico para cada unidade atendida.

2.5.1.3.1.Deve ser apresentado em até 30 dias do inicio dos servigos, a fiscalizagdo administrativa
de contratos, para validagao pela area técnica. Apds aprovagao, deve ser mantida a bordo, a cépia
validada.

2.5.1.3.2.0s procedimentos operacionais padronizados (POP) deverao ser apresentados em até
30 dias do inicio dos servigos, para validacao pela fiscalizagdo. Apds aprovagédo, devem ser
mantidas a bordo, as cépias validadas.

2.5.1.4. Evidenciar quando solicitado a bordo das plataformas, em atendimento as auditorias dos
orgaos reguladores, a comprovagao de qualificagdo dos empregados para o exercicio da atividade
e para a composicao de equipes de combate a emergéncias, através de documentos originais.

2.5.2. Suprimento:

2.5.2.1. Deverao ser feitos controle de recebimento, armazenamento na base, preparagdo para
embarque, embarque, recebimento e armazenamento a bordo de todos os insumos alimenticios,
descartaveis, equipamentos, guarnicdes de camarotes, produtos de limpeza e demais itens de
fornecimento da Contratada.
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2.5.2.2. Acarga, movimentacao e descarga dos produtos devem ser realizadas com os seguintes
cuidados, entre outros: sem causar danos aos itens; géneros alimenticios e produtos quimicos
(inclusive material de limpeza) em contéineres distintos; em compartimentos com condicoes
higiénicas adequadas e garantindo a integridade e higiene das embalagens.

2.5.2.3. Para o embarque para as unidades maritimas, os contéineres deverdo ser entregues
pela Contratada no ponto de embarque designado pela Petrobras. A Contratada também devera
acompanhar o seu carregamento e descarregamento, responsabilizando-se por todos os custos
incorridos com a logistica até o ponto de embarque designado pela Petrobras.

2.5.2.3.1.0 comissario devera acompanhar o descarregamento dos contéineres na Unidade
maritima.

2.5.2.3.2.Todos os unitizadores de carga e seus conjuntos de igamento (eslingas, manilhas,
olhais), salvo os unitizadores destinados ao transporte de produtos perigosos, deverdo ser
certificados por entidade certificadora quanto aos requisitos estabelecidos pela circular
MSC/Circ.860 (22.5.98) GUIDELINES FOR THE APPROVAL OF OFFSHORE CONTAINERS
HANDLED IN OPEN SEAS da Organizacao Maritima Internacional — IMO. Este certificado deve
contemplar todos os equipamentos, fixos ou ndo, existentes no unitizador de carga. Os
unitizadores destinados ao transporte de cargas perigosas deverdao estar de acordo com a
NORMAN 05, Capitulo 02, e certificados pela Diretoria de Portos e Costas — DPC. Somente seréo
aceitos certificados emitidos por sociedades classificadoras formalmente reconhecidas pela
International Association of Classification Societies - IACS e com experiéncia reconhecida na
certificacao de unitizadores offshore.

2.5.2.4. O acondicionamento dos géneros alimenticios, desde a saida da base da Contratada
para o porto, quando do carregamento dos contéineres, até as cAmaras de armazenamento nas
dependéncias da Unidade maritima, sera de responsabilidade da Contratada, que devera prover
meios de garantir a continuidade da refrigeragéo recomendada durante todo o processo e observar
as regras de armazenamento (ANEXO IX - CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO).

2.5.2.5. Os géneros alimenticios devem ser acondicionados da seguinte forma: legumes, frutas,
rancho seco e congelados em caixas plasticas (tipo monobloco) vazadas brancas; laticinios,
carnes, sorvetes e frios em caixas plasticas (tipo monobloco) fechadas e brancas. Todas as
embalagens devem estar em perfeitas condigbes de uso, limpas e higienizadas.

2.5.2.5.1. A carga transportada manualmente pelos colaboradores através dos monoblocos devera
atender ao padréo de SMS para movimentagao de cargas.

2.5.2.6. Para os produtos secos fornecidos em fardarias, papel higiénico e descartaveis, sera
aceito o envio em suas embalagens secundarias, ou seja, dentro dos fardos.

2.5.2.7. Para os produtos fornecidos em sachés deverdo ser em sacos plasticos transparentes e
atéxicos e acondicionados em monoblocos de forma a garantir sua integridade.

2.5.2.8. Os géneros alimenticios pereciveis deverdo ser acondicionados em contéineres
Frigorificos ou Refrigerados (para transporte de alimentos congelados ou refrigerados), fornecidos
pela Contratada. E vedado o uso de contéineres isotérmicos. A Petrobras ndo se responsabilizara
pela deterioracao dos alimentos.

2.5.2.8.1.1.  Acertificagao de contéineres offshore é valida por 4 anos, podendo ser recertificado
por mais 4 anos, conforme critério da classificadora. Anualmente, serdo empreendidas inspegdes
visuais, € a cada 2 anos, testes de END (Ensaios N&o Destrutivos).

Obs.: Durante o periodo de recertificagdo (4 anos), ndo serao realizados testes de cargas (apenas
na fase de fabricagdo), a ndo ser que o equipamento tenha sofrido avarias severas na estrutura
primaria ou a mesma tenha sido modificada.

2.5.2.8.2. Todos os contéineres deverao possuir identificagcdo externa e visivel, indicando o seu
conteudo, assim como etiqueta com a data de entrega no Porto.
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2.5.2.8.2.1. Os contéineres Frigorificos ou Refrigerados deverao ser dotados de tomadas tipo
[inserir especificagao da tomada].

2.5.2.8.2.2. Fica sob responsabilidade da Contratada verificar junto ao apoio maritimo da
Petrobras qualquer mudanga nos requisitos da especificacdo da tomada citada, e realizar a
readequacao necessaria por sua conta.

2.5.2.8.2.3. A temperatura dos contéineres devera ser monitorada por termégrafos, com o
respectivo certificado de calibragdo do INMETRO, desde a saida da base da Contratada até a
chegada a Unidade maritima. O material podera ser rejeitado pela fiscalizagdo a bordo das
unidades maritimas, caso o registro de temperatura indique desconformidade com os parametros
estabelecidos nos procedimentos da Petrobras.

2.5.2.8.2.4. Quando solicitado, devera ser disponibilizado para a fiscalizagcao, previamente ao
descarregamento do contéiner de rancho, o controle da temperatura do contéiner desde a saida
da base da Contratada até a unidade.

2.5.2.8.3.Para dimensionamento da necessidade de contéineres, a Contratada devera considerar
um conjunto minimo de 3 (trés) jogos de contéiner para abastecimento de cada unidade maritima.

2.5.2.8.4.A Petrobras nao indenizara eventuais danos causados nos contéineres e/ou perda de
produtos durante movimentacao de carga e/ou transporte e/ou armazenamento dos mesmos.

2.5.2.9. Cada contéiner devera possuir em seu interior uma lista de todos os materiais contidos
no mesmo.

2.5.2.10.Deverao ser utilizados contéineres distintos para o transporte de géneros alimenticios e
demais materiais.

2.5.2.11.0s contéineres carregados nao deverao ter peso superior a 6 (seis) toneladas, e deverao
apresentar condigbes ideais de manuseio tais como olhais, manilhas, estrado de piso, e cabos
com fatores de seguranca 05 (cinco) vezes superior ao peso bruto, apresentando perfeitas
condi¢des de uso, seguranga e conservagao.

2.5.2.11.1. Quando do envio da primeira carga para as unidades maritimas, a Contratada devera
se certificar junto aos mesmos se nao ha restricdo de capacidade do guindaste.

2.5.2.12.Cada contéiner deve possuir o certificado atualizado de conformidade das eslingas.

2.5.2.13.0s Contéineres deverdo ser desratizados e desinsetizados, devendo constar no seu
interior o(s) respectivo(s) certificado(s). seu interior o(s) respectivo(s) certificado(s).

2.5.2.14.Deve ser mantido, a bordo da unidade maritima, um estoque de reserva de géneros
alimenticios, material de limpeza e outros itens de fornecimento da Contratada, equivalente a 7
dias do consumo previsto para os nao-pereciveis produtos congelados, e 4 dias para os pereciveis,
visando evitar os transtornos causados por eventuais atrasos de embarcagdes de apoio e/ou por
condi¢cdes de mar e/ou inoperancia de guindastes.

2.5.2.15.Caso a unidade maritima ndo tenha espaco fisico para comportar as quantidades
estipuladas no item 2.1.12, a Contratada devera apresentar para a Petrobras, impreterivelmente
em até 30 (trinta) dias, um parecer técnico embasando seu delineamento, com aprovagédo da
fiscalizacao de bordo.

2.5.2.16.Excecdes decorrentes de obras ou interdicbes temporarias ou permanentes nas
unidades maritimas, durante a vigéncia do contrato, serdo analisadas pela fiscalizagao Petrobras.

2.5.2.17.A Contratada devera fornecer semanalmente o controle de estoque de todos os géneros
alimenticios e de limpeza, caso solicitado pela Petrobras.
2.5.2.18.Nao serado aceitos alimentos a granel.

2.5.2.19.Através de um preposto, a Contratada devera disponibilizar para venda ao pessoal
embarcado materiais de higiene pessoal (escova/pasta de dente, fio dental, shampoo, pente,
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cortador de unhas, desodorante etc.), cartdes para telefone publico e o que mais se fizer
necessario e autorizado pela Geréncia e Fiscalizacao do contrato.

2.5.2.19.1. Competira a Contratada observar a legislagéo aplicavel a venda de tais produtos,
observados pregcos compativeis com o mercado, ndo tendo a PETROBRAS qualquer
responsabilidade sobre as vendas firmadas ou ndo com o pessoal embarcado.

2.5.3. Higiene

2.5.3.1. O controle higiénico-sanitario para o preparo e fornecimento de alimentagao segura deve
ser realizado conforme ANEXO IX - CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO.

2.5.3.2. Lavar diariamente ou quando solicitado pela Fiscalizagao da Petrobras, os uniformes de
trabalho de todo o pessoal embarcado.

2.5.3.3. Lavar, higienizar e/ou reparar as cortinas existentes a bordo, sempre que necessario ou
quando solicitado pela Fiscalizagdo da Petrobras. Caso as cortinas sejam de tecido, a lavagem
deve ser no minimo trimestral.

2.5.3.3.1.Considera-se reparo de cortinas as costuras, troca de trilhos e presilhas.

2.5.3.4. Higienizar internamente os camarotes e demais ambientes do casario, MDA’s e MTA's,
de acordo com Cronograma previamente estabelecido com a Fiscalizagdo do Contrato. Ressalta-
se que as maganetas de todas as portas e corrimaos deverdo ser higienizadas com alcool ao
menos duas vezes ao dia.

2.5.3.5. A cada 30 dias a Contratada devera dedetizar as areas de influéncia e atendimento dos
servigos de hotelaria ou, por solicitacao da Fiscalizagdo da Petrobras em menor periodicidade, se
o controle de pragas e vetores nao houver sido efetivo, desde que a Petrobras disponibilize vagas.

2.5.3.6. A cada 180 dias a Contratada devera desratizar as areas de influéncia e atendimento
dos servicos de hotelaria ou, por solicitacdo da Fiscalizacao da Petrobras em menor periodicidade,
se o controle dos vetores ndo houver sido efetivo, desde que a Petrobras disponibilize vagas.

2.5.3.7. Para a dedetizacdo/desratizacdo, assim como descupinizagdo, descarrapatizagdo ou
combate as outras pragas no casario, a Contratada devera utilizar empresa especializada e que
tenha o AFE (Autorizagao de Funcionamento de Empresa), publicado no Diario Oficial da Uniao.

2.5.4. Descrigao do fornecimento de refeigoes

2.5.4.1. Todos os itens de fornecimento da Contratada deverao ser de qualidade reconhecida na
regido Sudeste ou constarem no ranking da revista “Superhiper”, divulgado pela ABRAS, e na
quantidade compativel para eficiente execugao dos servigcos contratados. Sempre que solicitado,
deverdo ser apresentadas amostras e/ ou especificacbes antes de seus embarques para
aprovagao do gerente do contrato ou dos nutricionistas da Petrobras.

2.5.4.2. O cardapio das preparagdes protéicas, guarnicées, sopas, saladas, sobremesas e
preparagOes salgadas utilizado nas refeigbes (almogo, jantar, ceia e lanches) das unidades
maritimas é padronizado pela Petrobras (ANEXO X — CARDAPIO PETROBRAS).

2.5.4.3. Os ingredientes e a forma de preparo de todos os itens dos cardapios deverdo ser
padronizados através de fichas técnicas de preparagdo. Tais fichas serdo fornecidas pela
Contratada e aprovadas pela fiscalizagado. A Contratada devera apresentar as fichas técnicas até
90 dias apds a autorizagdo dos servigos, devendo adotar o modelo de ficha técnica conforme
ANEXO VI — MODELO DE FICHA TECNICA.

2.5.4.3.1.Fornecer 04 (quatro) refeicdes diarias (desjejum, almogo, jantar e ceia) e 04 lanches,
garantindo o abastecimento dos respectivos pontos de lanches as 09:00 (nove), 15:00 (quinze),
21:00 (vinte uma) e 03:00 (trés) horas.
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2.5.4.3.2.Por necessidade da Petrobras, podera ser solicitada a ndo abertura do refeitério nos
horarios de lanches, alterando o regime de abastecimento dos pontos de lanches para 24 horas
por dia.

2.5.4.3.3.Devido ao regime de trabalho em turnos de revezamento, as pessoas embarcadas nao
realizarao todas as refeicoes diarias.

2.5.4.3.4.0s lanches poderao ser disponibilizados em até outros 03 (trés) locais além do refeitorio,
desde que existam condi¢cdes para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, tais
como pia para higienizagao das maos, geladeira ou frigobar e a higienizagéao logo apds o término
do horério do lanche, conforme solicitagdo da Fiscalizagao.

2.5.4.3.4.1. O lanche da noite devera ser servido no refeitério. Caso haja necessidade do lanche
da noite ser servido no ponto de lanche, é estritamente proibido o fornecimento de preparagdes
salgadas e sanduiches.

2.5.4.3.5.Manter até 04 (quatro) pontos de café por unidade maritima, em locais determinados
pela Fiscalizagdo do contrato, abastecidos com agua mineral, café, agua quente, leite em po6
desnatado, trés tipos de cha, agucar refinado, agicar mascavo e adogantes, dois tipos de biscoitos
conforme especificagdo dos géneros em regime continuo de vinte e quatro horas diarias.

2.5.5. Formas de preparo: [Este item pode ser adaptado de acordo com especificidades da area
requisitante]

2.5.5.1. [Todas as bebidas deverédo ser preparadas e servidas sem adicdo de acgucar, devendo
ser disponibilizado em separado agucar refinado, mascavo e adogantes.

2.5.5.2. Os sucos de frutas naturais deverao ser preparados no maximo 2 (duas) horas antes de
serem servidos.

2.5.5.3. Deverao ser usados, sempre, temperos naturais como alho, cebola, louro, coentro, salsa,
cebolinha e outros, ndo sendo permitidos os temperos industrializados.

2.5.5.4. O sal deve sempre ser reduzido nas preparagoes.
2.5.5.5. As carnes devem ser preparadas cozidas, assadas ou grelhadas, conforme ficha técnica.

2.5.5.6. Para o preparo dos alimentos, deveréo ser utilizados 6leos de soja, semente de girassol,
milho, canola ou azeite. Evitar a utilizacdo de margarina, sempre que possivel, no preparo de
molhos, massas, sobremesas e etc. Sé podera ser utilizada mediante aprovagao da fiscalizagao
do contrato.

2.5.5.7. A alimentagao preparada para consumo em uma refeicdo nao podera ser guardada para
utilizacao posterior.]

2.5.6. Especificacdo dos Géneros: [Este item pode ser adaptado de acordo com especificidades
da area requisitante]

2.5.6.1. [Os ingredientes abaixo relacionados deverdo satisfazer aos seguintes padrdes
especificados:

2.5.6.1.1.AGUCAR: refinado e mascavo, em sachés individuais.

2.5.6.1.2.ADOCANTES: embalagens em frascos ou sachés individuais, a base de estévia ou
sucralose. Nao devem ser utilizados adogcantes com ciclamato, sacarina, acessulfame ou
aspartame em sua composicao.

2.5.6.1.3.AGUA DE COCO: pasteurizada ou congelada e sem conservantes. Devera ser
disponibilizada cinco vezes por semana (segundas, tercas, quartas, quintas e sextas) nas
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refeicbes do almogo e do jantar, em dias diferentes daqueles em que os refrigerantes séo
disponibilizados.

2.5.6.1.4.ARROZ E FEIJAO: Apenas os classificados como tipo 1 (um). O arroz integral devera
ser do tipo cateto.

2.5.6.1.5.AVES: Somente sera permitido o emprego de pecas de frango, peru e chester
congelados, de acordo com a tabela de incidéncia semanal de proteinas.

2.5.6.1.6.BISCOITOS: Servir somente biscoitos salgados, doces e integrais, com baixo teor de
gordura, agucar e isentos de gordura trans. Nao deverao ser servidos biscoitos recheados ou do
tipo wafer. A critério da Fiscalizagdo, poderao ser produzidos no préprio restaurante, dentro das
normas culindrias e higiénicas, seguindo as orientacbes do Manual de Boas Praticas de
Fabricacao.

2.5.6.1.7.CAFE: Marcas com selo de pureza ABIC.

2.5.6.1.8.CARNE BOVINA: Carnes magras, com baixo teor de gorduras, resfriadas ou
congeladas, totalmente isentas de nervuras e aparas, de acordo com a tabela de incidéncia
semanal de proteinas. Carne seca, somente, do tipo coxao ou lagarto. Para bifes e iscas, deverao
ser utilizadas alcatra, contra filé, filé mignon. Para assar, lagarto redondo ou lagarto plano. Para
goulash, bife role e carnes ensopadas, cha e patinho. As carnes moidas devem ser obtidas a partir
de pecas de patinho e alcatra, especificado na embalagem, e possuir percentual maximo de
gordura de 3,5%. Todas as carnes deverao chegar as Unidades em cortes porcionados, inclusive
para churrasco. Caso a unidade ndo possua capacidade de armazenamento para tal, a
FISCALIZACAO podera autorizar o embarque de pegas para serem porcionadas na unidade.

2.5.6.1.9.CARNE SUINA: Congeladas, de marcas conhecidas pela sua idoneidade no mercado,
de acordo com a tabela de incidéncia mensal de proteinas.

2.5.6.1.10. FRIOS: Com baixo teor de gorduras como: presuntos magros cozidos, peito de peru,
presunto de peru, blanquet de peru, chester, lombo canadense

2.5.6.1.11. FRUTAS: Selecionadas, com ponto de maturacdo adequado para consumo.
Respeitar sazonalidade, utilizando frutas da época e de incidéncia perene.

2.5.6.1.11.1. Todas as frutas deverao ser rigorosamente selecionadas por ocasido da entrega. A
Fiscalizacao solicitara a devolugdo da mercadoria ou a substituicdo do fornecedor se nao estiver
dentro dos padrbes estabelecidos.

2.5.6.1.12. GELEIAS: Sabores variados, em embalagens individuais, com baixo teor de aclcar,
nas versdes normal e diet.

2.5.6.1.13. IOGURTE: Sabores variados (polpa de frutas, pedacos de frutas, com mel, com
cereais, com fibras, entre outros), desnatados, light ou outros com baixo teor de gordura, em
embalagens nao superiores a 200 ml.

2.5.6.1.14. LEITE: Desnatado e semidesnatado, tipo longa vida, em embalagem tetra pack, e
desnatado e semi-desnatado em po.

2.5.6.1.15. LEGUMES E VERDURAS: Livres de residuos e parasitas, coloracdo e textura
préprios e adequadas para o consumo. Respeitar sazonalidade.

2.5.6.1.15.1. Os vegetais deverdao ser rigorosamente selecionados por ocasido da entrega. A
Fiscalizagcao podera solicitar a devolugdo da mercadoria ou a substituicdo do fornecedor se nao
estiver dentro dos padrdes estabelecidos.

2.5.6.1.16. MASSAS: Ravidli, caneloni, rondeli, talharim, espaguete, penne, parafuso, fusili,
lasanha, nhoque e panqueca, industrializados, pré-cozidos e congelados.

2.5.6.1.17. MANTEIGA: com e sem sal, em embalagens individuais. SO deverdo ser
disponibilizadas no horario do desjejum.




REV.

ESPECIFICACAO TECNICA | Conforme N-1710 (Campo 15 N-381)
| ]

- = (Campo 2, 3 ou 4 da N-381) Folha 15 de 28

TITULO:

PETROBRAS HOTELARIA MARITIMA

2.5.6.1.18. PESCADOS: Congelados, apenas os tipos badejo, namorado, cacao, linguado,
dourado, cherne, atum, salméo, congro rosa e bacalhau, do tipo Noruegués, do Porto ou Imperial.

2.5.6.1.19. QUEIJOS: Com baixo teor de gorduras como minas frescal, tipo polenghi light (em
embalagens individuais), coalho, ricota ou cottage.

2.5.6.1.20. REQUEIJAO: do tipo cremoso, disponibilizado na versao light.

2.5.6.1.21. REFRIGERANTES: deverdo ser disponibilizados em vasilhames plasticos, duas
vezes por semana (no jantar de sdbado e no almogo de domingo), nas versdées comum e light e/ou
diet. Durante a execugao contratual, a Petrobras podera exigir da Contratada a redugao gradativa
do fornecimento.

2.5.6.1.22. SAL: em sachés individuais.

2.5.6.1.23. SORVETES: normal e diet, de sabores variados, obedecendo a tabela de incidéncia
semanal de sobremesas, na forma de massa.

2.5.6.1.24. SUCOS: Naturais ou elaborados a partir de polpas de frutas sem aglcar e sem
conservantes quimicos com sabores variados. Industrializados: sem conservantes quimicos, com
sabores variados nas versdes normal, diet e/ou light, em lata ou em embalagens tetra pack,
bebidas a base de soja sabor original e de frutas, nas versées normal, diet e/ou light em
embalagens tetra pack. Segunda, quarta, sexta e domingo devem ser servidos os dois tipos de
sucos conforme acima descritos (naturais e industrializados), e nas tergas, quintas e sabados s6
devem ser servidos sucos naturais ou elaborados a partir de polpas de frutas, podendo estas
quantidades serem reduzidas gradualmente ao longo do contrato.

2.5.6.1.25. TEMPEROS: deverdo ser disponibilizados a parte azeite de oliva extra virgem,
vinagres, limao, molho inglés, molho de pimenta, farelo de trigo ou similar, ervas finas e sementes,
além de molhos preparados com tais ingredientes, iogurte desnatado ou outros temperos naturais.
Deveréao ser disponibilizados nas embalagens originais.

2.5.6.2. Sera exigido selo do 6rgdo competente pela inspecéo (por exemplo: DIF, SIF, SIE, SIM
e outros) para o fornecimento de produtos de origem animal.

2.5.6.3. A Contratada devera utilizar os seguintes alimentos, somente sob a forma de pré-
processados: vagem, quiabo, aipim, brocolis, couve-flor, seleta de legumes, carnes bovinas em
cortes porcionados, frangos em cortes padronizados e frango desfiado. Os paes tipo francés,
assim como todos os salgados servidos nos lanches e sobremesas elaboradas devem vir
congelados. Os paes de forma podem ser congelados ou em temperatura ambiente, contanto que
0 prazo de validade atenda o fornecimento. Os vegetais folhosos sé devem ser utilizados em
atmosfera modificada. A Contratada podera utilizar outros alimentos pré-processados, tais como
legumes descascados e pré-cozidos, sucos naturais concentrados ou em polpa congelada de
frutas, massas, entre outros, desde que aprovados pelo 6rgao competente, assim como pizza
preparada e congelada, de sabores mais saudaveis de massa integral (ex: mussarela, atum e/ou
peito de peru, brécolis) evitando sabores mais gordurosos.

2.5.6.4. Os alimentos pré-processados poderdo ser adquiridos de fornecedores externos ou
preparados na Base da Contratada desde que possuam licenga para exercer esta atividade.]

2.5.7. Composicdo basica das refeicoes: [Este item pode ser adaptado de acordo com
especificidades da area requisitante]

2.5.7.1. [Desjejum:

- Bebidas: café (preferencialmente infuséo), leite (semidesnatado e desnatado), 04 (quatro) tipos
de cha, 01 (um) tipo de vitamina (leite desnatado liquidificado com frutas), 02 (dois) tipos de bebida
a base de soja sendo 01 (um) de sabor original e 01 (um) de sabor de fruta, 02 (dois) tipos de
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suco, sendo 01 (um) de fruta natural e 01 (um) de fruta natural ou polpa congelada com sabores
variados, normal e diet ou light.

- 01 (um) tipo de frios
- 02 (dois) tipos de queijo
- 01 (uma) preparacgao de ovo (mexido com leite ou cozido)

- 03 (trés) tipos de paes, sendo 01(um) dos tipos integral, 01 (um) dos tipos francés e 01 (um) tipo
de forma.

- 01 (um) tipo de biscoito integral.

- Manteiga.

- Requeijao cremoso do tipo light.

- 02 (dois) tipos de geléia, sendo 01 (um) dos tipos dietético.
- 01 (um) tipo de mingau preparado com leite desnatado.

- 05 (cinco) tipos de frutas.

- Agucar refinado e mascavo.

- Adocantes.

- Mel puro de abelhas.

- Castanhas do Brasil e ameixas secas.

- Semente de linhaga triturada estabilizada, de chia e de abdbora e farelo de trigo.
- Aveia, cereal matinal e granola, todos sem agucar.

- Achocolatado ou chocolate em pé, disponibilizado na embalagem original e nas versées normal
e diet e cacau em po.

- Pedacos de tamanho padronizados de aipim ou batata doce ou banana ou inhame cozidos, sem
a agua de cozimento na cuba.

- 01 (um) tipo de bolo preparado com farinhas integrais, frutas ou legumes.
- 03 (trés) sabores de iogurte.

2.5.7.2. Almogo, jantar e ceia:

- 03 (trés) tipos de saladas:

Saladas de hortaligas folhosas — pelo menos 01 tipo de folha ou mix de folhas. Ex.: alface (crespa,
lisa, roxa ou americana), agriao, rucula, acelga, entre outras de habitos regionais.

Saladas de hortaligas cruas — preparagao com pelo menos 02 itens. Ex.: tomate, cenoura,
beterraba, rabanete, pepino, entre outras de habitos regionais.

Saladas compostas — associando no minimo 03 componentes tais como: hortalicas cruas,
hortalicas cozidas, graos, peixes, aves, frios, frutas, entre outros de habitos regionais. Ex.: salada
ceasar, tabule, outras.

OBS.: Nao deve ser adicionada maionese as preparag¢des. Quando necessaria, substitui-la por
iogurte.

- 02 (dois) tipos de arroz, sendo 01 (um) do tipo integral.

- 01 (um) tipo de feijao. Nao devem ser adicionadas carnes, como por exemplo: bacon, charque
ou carne seca, linglicas, bisteca, carne de sol, lombinho e outras. Devem ser acrescentados
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legumes e utilizados temperos naturais, como por exemplo, alho, cebola, louro, coentro, cebolinha,
etc.

- 01 (um) tipo de sopa que sera servida somente no jantar e ceia. Devera ser a base de verduras
e legumes com o minimo de gordura. Nao podera ser utilizado bacon, manteiga, margarina ou
creme de leite. Devera ser acompanhada por torrada com azeite e orégano (sem margarina ou
manteiga).

- 02 (dois) tipos de preparagao protéica, respeitando a incidéncia mensal (Tabela 1), e uma opgao
protéica, do tipo ovo - lacto vegetariana, de acordo com o cardapio padronizado pela Petrobras
(ANEXO X — CARDAPIO PETROBRAS).

OBS.1: E vedado o fornecimento de ovos fritos como opgao protéica, em substituicao as carnes.

OBS.2: Deveréa ser servido 01 (uma) vez por semana churrasco, elaborado conforme a Ficha
Técnica de Preparo a ser elaborada pela Contratada e aprovada pela Petrobras seguindo as
Orientag6es Higiénico-Sanitarias (ANEXO IX).

OBS.3: Servir 04 (quatro) vezes por semana, incluido o churrasco, refeicdo a base de carnes
nobres (filé mignon, camardo medio, picanha, salm&o ou bacalhau Noruegués, do Porto ou
Imperial), conforme ANEXO X — CARDAPIO PETROBRAS e de acordo com tabela de incidéncia
mensal de proteinas.

Tabela 1 - Incidéncia Semanal de Preparacoes Proteicas do Aimoco

= INCIDENCIA
GRUPO DENOMINACAO SEMANAL
Cacgao, linguado, badejo, cherne,
Peixes dourado, bacalhau, namorado e congro 3a4
rosa.
Aves sem pele Frango, chester, peru. 3a4
Visceras Figado. VER
Suina Pernil, lombinho. Oai
Carnes vermelhas Alcatra_, coxao mole, lagarto, contrafilé, 426
patinho. Sem gordura aparente.
F:jrepa_ragoes d<,a glta Churrasco, feijoada light. 1a2
ensidade calérica
Filé mignon, camardo médio, salméo e
Preparagdes nobres Bacalhau Noruegués, do Porto ou 1a2
Imperial.

Tabela 2 - Incidéncia Semanal de Preparacdes Proteicas do Jantar

~ INCIDENCIA
GRUPO DENOMINACAO SEMANAL

Cacao, linguado, badejo, cherne, salméao,

Peixes dourado, bacalhau, namorado e congro 3a4

rosa.

Aves sem pele Frango, chester, peru. 3a4

Visceras Figado. VER

Suina Pernil, lombinho. Oai

Carnes vermelhas Alcatra_, coxao mole, lagarto, contrafilé, 426

patinho. Sem gordura aparente.

Preparacdes nobres Filé mignon, camarao médio, salmao e 1a2

Bacalhau Noruegués, do Porto ou Imperial.
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Tabela 3 - Incidéncia Semanal de Preparacdes Proteicas da Ceia

F INCIDENCIA
GRUPO DENOMINACAO SEMANAL
Cagao, linguado, badejo, cherne, salméao,
Peixes dourado, bacalhau, namorado e congro 3a4
rosa.
Aves sem pele Frango, chester, peru. 3a4
Visceras Figado. ER
Suina Pernil, lombinho. Oaf
Carnes vermelhas Alcatra_, coxao mole, lagarto, contrafilé, 436
patinho. Sem gordura aparente.
Preparagdes nobres Filé mignon, camAaréo médio, salmao e 0ai
Bacalhau Noruegués, do Porto ou Imperial.

OBS.4: Nao devem ser servidos embutidos (salsichas, linguicas, apresuntados, etc.) e empanados
industrializados como opgao protéica.

- 02 (dois) tipos de guarnigdo, variando a composigao entre: um ou mais legumes elaborados, e
uma ou mais verduras elaboradas. Uma verdura ou legume podera ser substituido por uma
preparacao a base de massas, raizes (mandioca), tubérculos (inhame, batata doce, cara, outros),
farinhas (farofa) e outros cereais.

- 01 (um) tipo de sobremesa doce nas versdes normal e diet conforme tabela de incidéncia
semanal (Tabela 2). Nos dias em que for servido sorvete de massa, deverao ser disponibilizados
03 (trés) sabores, sendo necessariamente dois de frutas. Dentre os dois sorvetes de frutas, um
deve ser dietético. Nos dias de sorvete de palito de frutas deveréo ser disponibilizados 02 (dois)
sabores.

- Todos os dias, no jantar, devera ser disponibilizado 01 (um) sabor de gelatina na versao diet.

Tabela 4 - Incidéncia semanal de sobremesas por refeicao:

INCIDENCIA
GRUPO TIPO SEMANAL
Sorvete Preferencialmente frutas 2
Compotas e Frutas em calda, assadas, compotas de figo,
sobremesas de péssego, laranja, goiaba, maracuja, macga 1
frutas etc.
Doces a base de Pudim de leite, canjica, manjar ¢/ calda de 1
leite ameixa
Tortas e pavés Abacaxi, banana, maca, maracuja, limao, 1
P morango, chocolate, outros
Doce ¢/ queijo Goiabada, mamao, abdbora, etc. 1
branco
Gelatina De frutas, na versao diet 1
Observagoes:

» Nao disponibilizar agucar, mel, leite condensado ou creme de leite para adigdo as sobremesas.

» Sobremesas elaboradas, como tortas, devem ser enviadas para a unidade prontas, na forma
congelada.
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» No caso de sobremesas cuja fruta esteja fora de época, podera ser solicitada para fiscalizagao
a troca da preparagao.

- 05 (cinco) tipos de frutas. 01 (um) dos tipos devera ser substituido, no minimo 03 (trés) vezes
por semana, por salada de frutas com, 05 (cinco) tipos de frutas diferentes.

- 02 (dois) tipos de suco de fruta, sendo 01 (um) natural ou de polpa e 1 (um) industrializado com
sabores variados.

- Agucar cristal e mascavo.
- Adocantes.

2.5.7.2.1.A ordem de distribuicao no refeitério das preparacbes devera ser a seguinte: saladas,
arroz, feijao, guarnicoes, preparagdes protéicas, frutas, sobremesa doce e bebidas.

2.5.7.2.2.0s condimentos, incluindo o sal, ndo deverao ser dispostos nas mesas, mas sim no final
da linha de distribuicao ou em local préximo.]

2.5.7.3. Lanches [Este item pode ser adaptado de acordo com especificidades da éarea
requisitante]

2.5.7.3.1.[Devem estar disponiveis 24 horas por dia 0os seguintes itens:

- Bebidas: café (preferencialmente infuséo), leite (semidesnatado e desnatado), 04 (quatro) tipos
de cha, 02 (dois) tipos de sucos, industrializados de sabores variados de fruta natural ou polpa
congelada, agua quente, devendo ser observado o item 2.5.6.1.24.

- 02 (dois) tipos de biscoito, sendo 01 (um) integral.

- no minimo 03 (trés) tipos de frutas da época.

- acucar refinado e mascavo.

- adocantes.

- 3 (trés) sabores de iogurte na versao desnatada e semi desnatada.
- aveia, e granola, todos sem agucar.

- Semente de linhaca triturada estabilizada, de chia e de abdbora.

- Cacau em pé.

- Achocolatado ou chocolate em pé, disponibilizado na embalagem original e nas versées normal
e diet.

No lanche das 21 horas, além dos itens acima, devera ser servido também, conforme cardapio:

- 01 (um) tipo de preparacao salgada ou sanduiche, integrais ou enriquecidos com graos. Os
recheios poderdo ser preparados com ingredientes como: queijo branco, blanquet de peru,
vegetais folhosos, hortalicas/legumes, grao de bico, atum, frango e ervas diversas. Na base da
preparacdo de pastas poderdao ser utilizados ricota, iogurte desnatado, queijo minas, tofu e
requeijao cremoso light.

Quando for servido sanduiche, os itens devem ser disponibilizados separadamente para
confecgao pela forga de trabalho, no momento do consumo, conforme abaixo:

- Péo de forma integral.
- Péo de forma.
- 01 tipo de queijo.
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- 01 tipo de frios 4 vezes na semana em dias alternados.
- 01 tipo de verdura.

- 01 tipo de legume cru e ralado.

- tomate

- 02 tipos de complementos, dentre as opcoes: azeitona verde, azeitona preta, cebola, milho verde
ou ervilha.

- 01 tipo de pasta (gréo de bico, berinjela ou outras)
- 03 (trés) sabores de iogurte.]

2.5.7.4. A Contratada devera servir refeicdes, conforme cardapio elaborado pela Petrobras, para
atender as necessidades dietéticas restritivas ou de consisténcia modificada, de acordo com
solicitacdo do (a) nutricionista ou médico, tais como: sobrepeso, doengas cardiovasculares,
dislipidemias, doencgas renais, doengas gastrointestinais, entre outras.

2.5.7.5. Durante o periodo de paradas de produgéo ou condi¢des especiais, a exemplo de obras
na cozinha, a Contratada devera servir cardapio especifico a ser disponibilizado pela Petrobras,
devendo ser utilizados os materiais previstos para uso na semana, todavia, com processos mais
simplificados.

2.5.7.6. A Petrobras podera solicitar o fornecimento de garrafas térmicas com café, isotdnicos,
bebedouros extras, biscoitos doces e salgados em sache, garrafas de 4gua mineral, e outros itens
pertinentes nesses periodos, além de todos os materiais de limpeza e higiene para banheiros e
dependéncias externas.

2.5.7.7. Em caso de suspeita de surto de doencga transmitida por alimento (DTA) a fiscalizagao
podera solicitar a analise microbiolégica dos alimentos das ultimas 72h, assim como de
equipamentos, utensilios, superficies e maos de todos os manipuladores de alimentos,
independente do prazo de 3 (irés) meses da analise anterior.

2.5.7.8. A analise microbiolégica dos alimentos, equipamentos, utensilios, superficies e das
maos de todos os manipuladores deve ser realizada trimestralmente, por laboratério qualificado,
seguindo legislagao vigente, cujos resultados deverdo ser armazenados para comprovacao da
execugao.

2.5.7.9. Em carater excepcional, por motivos justificaveis, a fiscalizagdo podera autorizar a
substituicao de determinado item do cardapio, quando solicitado pela Contratada, sem prejuizo a
qualidade nutricional da refeicao.

2.5.8. Refeigdes para eventos: [Este item pode ser adaptado de acordo com especificidades da
area requisitante]

2.5.8.1. [Servir por ocasido do Natal e Ano Novo, duas ceias completas, conforme cardapio
padronizado, contendo obrigatoriamente itens caracteristicos destas festas, tais como castanhas
(do Brasil, caju e portuguesa), frutas cristalizadas, nozes, avelas, passas, panetones, cervejas
sem &lcool e espumantes sem élcool. Os frutos oleaginosos deverao ser fornecidos sem casca.
Nesses eventos, deverdo ser disponibilizados rechauds para manutencdo de todas as
preparacoes em temperatura adequada.

2.5.8.2. Fornecer quinzenalmente bolo ou torta doce e refrigerante para comemoracdo dos
aniversariantes embarcados.
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2.5.8.3. Servir em eventos especiais, refeicdo a base de carnes nobres, que serdo previamente
definidos pela Fiscalizacéo e Contratada, e limitado a 08 (oito) eventos por ano. As ceias de Natal
e Ano novo nao estao inclusas para efeito de calculo nos 8 eventos anuais.

2.5.8.3.1.0 material para decoragao e servigos destes eventos sera por conta da Contratada.

2.5.8.3.2. A Contratada deverd atender a esta solicitacao, que sera autorizada exclusivamente pelo
Gerente do Contrato, com antecedéncia minima de 10 (dez) dias.]

2.5.9. Agua mineral

2.5.9.1. Fornecer agua mineral, continuamente durante as vinte e quatro horas diarias em
garrafdes de vinte litros para consumo nos bebedouros e para preparo de refei¢cdes, higienizagéo
de verduras, refrescos e sucos, e garrafas de um litro e meio para servicos em ambiente confinado.

2.5.9.2. O fornecimento dos garrafdes é de responsabilidade da Contratada, devendo
obrigatoriamente ser acondicionados em caixas plasticas para transporte.

2.5.9.3. A agua para consumo deve ser limpida, transparente, insipida e inodora.
2.5.9.4. Para a fabricacdo de gelo deve ser usada a agua dos garrafdes.

2.5.9.5. Devem ser estabelecidos procedimentos operacionais de higienizacdo e manutengao
dos bebedouros e garrafées, para aprovacao da fiscalizagao.

2.5.9.6. A potabilidade da agua devera ser atestada a cada lote recebido (conforme a Portaria
N° 2.914, de 12/12/2011, do Ministério da Saude), trimestralmente e quando ocorrer toxinfecgao
alimentar, a custo da Contratada. Nas duas ultimas situagcdes, deverdo ser realizados exames
laboratoriais de amostras coletadas no local de consumo em, pelo menos, 2 pontos na area
externa e 2 pontos no casario.

OBS: A troca e o transporte dos garrafdes de agua e a limpeza diaria nas areas externas como:
laboratério de quimica, almoxarifado, oficinas de modo geral, sala de operadores externas, etc,
deverao ser realizadas, pela Contratada.

2.5.10. Gerenciamento de Residuos:

2.5.10.1.Manter controle diario da quantidade (Kg) dos residuos alimentares que s&do descartados
no mar. A cada descarte deve ser feita a pesagem dos residuos em balanga calibrada. As
informacdes sobre a pesagem devem ser repassadas ao responsavel da Petrobras. A Ficha de
Controle e Disposicao de Residuo (FCDR) deve ser emitida até o penultimo dia do més.

2.5.10.1.1. A balanca a ser utilizada na pesagem dos residuos nao pode ser a mesma utilizada
na pesagem de alimentos.

2.5.10.1.2. A balancga devera possuir certificado de calibragao atualizado.
2.5.10.2.0s restos de alimentos devem ser triturados em tamanho maximo de 25 mm de diametro.

2.5.10.3.Caso seja solicitada a compactacédo dos residuos reciclaveis e do lixo comum, gerados
em sua area de responsabilidade, devera ser feita de forma segregada, garantindo a conformidade
com o Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos da Unidade e com o Plano de Gerenciamento
de Residuos Sélidos da Bacia.

2.5.10.3.1. Reciclaveis: Sao residuos nao contaminados com éleo e/ou produtos quimicos e
passiveis de reciclagem. Exemplo: embalagens cartonadas, latas de aluminio, latas de flandres,
papel e papelao reciclavel, plastico reciclavel.

2.5.10.3.2. Lixo Comum - Sao residuos ndo contaminados com Oleo, petréleo e/ou seus
derivados e/ou produtos quimicos, com caracteristicas semelhantes as dos residuos solidos
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urbanos. Exemplo: papel carbono, lampadas incandescentes, copos sujos, guardanapos sujos,
residuo de varricdo, material sintético ndo contaminado, isopor, espuma, isolante e refratario, EPI
nao contaminado e nao reciclavel, como macacéo, protetor auricular, luva, bota.

2.5.10.3.3. Apos a compactagao, os residuos deverao ser identificados com, no minimo, as
seguintes informacdes: tipo de residuo, data da compactacao, unidade de origem e responsavel
pela compactacao.

2.5.11. Servicos de recepcao hoteleira e recebimento de aeronaves:

2.5.11.1.Executar os servigcos necessarios as atividades operacionais da unidade que constam
principalmente de:

2.5.11.1.1. Efetuar a alimentagéo do sistema de distribuicdo de vagas do pessoal embarcado;
2.5.11.1.2. Executar as atividades de recebimento de aeronave;

2.5.11.1.3. Fazer a distribuicao das correspondéncias e jornais;

2.5.11.1.4. Fazer o controle de empréstimo das revistas e outras publicagées;

2.5.11.1.5. Elaborar gréficos e planilhas eletrénicas, apresentagdes e documentos diversos em
editor de texto;

2.5.11.1.6. Executar servigos de atualizacdes diarias e emissao de listagem do programa POB -
Sistema de Controle de Pessoal Embarcado;

2.5.11.1.7. Efetuar recebimento de malotes via aérea e encaminhar aos destinatarios;
2.5.11.1.8. Efetuar o preenchimento de manifesto de transporte aéreo.

2.5.11.1.9. Efetuar o controle de fichas de embarque, cartdo de abandono (cartdao T - NORMAN)
e mascaras PARAT Il, quando aplicavel,

2.5.11.1.10. Controlar a distribuicdo de armarios, material esportivo e de lazer;
2.5.11.1.11. Controlar a utilizacao da sala de internet;

2.5.11.1.12. Outras atividades relacionadas com as atividades da recepgao e controle de pessoal
a bordo;

2.5.11.1.13. Manter controle diario do pessoal embarcado e das refei¢cdes fornecidas, de modo a
facilitar a atuacao da fiscalizacdo da Petrobras.

2.5.11.1.14. Preparacao, emissao, controle e registro de RT (requisi¢céo de transporte).

2.5.11.1.15. Os profissionais envolvidos nessa atividade deverao possuir curso de EMCIA.
Durante a troca de turma dos recepcionistas, outro profissional da equipe de hotelaria devera
assumir essa fungéo.

2.6.PESQUISA DE SATISFACAO QUINZENAL DA HOTELARIA

2.6.1. Sera composta de 13 (treze) perguntas, avaliadas de 0 a 10, cujo resultado da média
aritmética, compora a Nota das Avaliagbes de Satisfagao do Cliente (NASC).

2.6.1.1. Para a determinacdo da média das notas, deverdo ser expurgadas as maiores e as
menores notas obtidas, conforme tabela abaixo:

| POB DO DIA || PESQUISAS | EXPURGAR AS NOTAS |
| <100 | 20 | 2 maiores e 2 menores |
| 100 a 150 | 25 | 3 maiores e 3 menores |
| 151 a 200 | 30 | 4 maiores e 4 menores |
| 201 a 250 | 35 | 5 maiores e 5 menores |
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| > 250 | 40 | 6 maiores e 6 menores |

2.6.2. Deve ser aplicada pelo preposto da Contratada (comissario / nutricionista) e fiscalizagao
de bordo.

2.6.3. A pesquisa referente a 12 quinzena deve ser realizada no dia 09 de cada més, registrando
no RDO do dia 10. (Periodo avaliado: do dia 25 ao dia 09); referente a 22 quinzena, no dia 24 de
cada més, registrando no RDO do dia 25. (Periodo avaliado: do dia 10 ao dia 24).

2.6.4. Os formularios impressos para a pesquisa deverdo ser carimbados e rubricados pelo fiscal
de bordo antes de sua distribuig&o.

2.6.5. Deve ser realizado sorteio dos respondentes através da relagdo de POB geral da unidade
maritima (mantendo a propor¢do de 40% empregados Petrobras e 60% empregados
terceirizados), atentando que os sorteados devem estar embarcados ha pelo menos 02 (dois) dias.

2.6.6. O comissario / nutricionista distribuira os formularios aos residentes sorteados. Os mesmos
serao preenchidos e devolvidos a urna disponibilizada pela contratada em local determinado pela
fiscalizagdo a bordo.

2.6.7. A Geréncia do contrato podera solicitar que a distribuicdo dos formularios aos residentes
seja realizada pela fiscalizagdo de bordo de forma aleatéria.

2.6.8. A relagdo de respondentes deve ser encaminhada a fiscalizagdo administrativa, junto aos
formulérios originais e planilha NASC (modelo anexo) - documento onde devem ser compilados
os dados da pesquisa.

2.6.9. A meta da NASC sera divulgada no inicio da prestagdo dos servicos e podera ser
atualizada anualmente, pela Petrobras.

[Quando se tratar de unidades maritimas que estiverem no estaleiro]
2.7.[Com relacao a execucao dos servicos no estaleiro:

2.7.1. A Contratada devera atender a todos os itens deste anexo nas unidades maritimas,
enquanto esta estiver no estaleiro BRASFELS, localizado na cidade de Angra dos Reis, no Estado
do Rio de Janeiro.

2.7.2. A Contratada terd um prazo de 30 dias corridos para mobilizagdo da equipe, provimento
de utensilios, materiais, ferramentas, maquinas, equipamentos, géneros alimenticios e outros
necessarios para a execugao dos servicos previstos nesta especificagao técnica.

2.7.3. Para a mobilizagdo da equipe ja nesta fase a Contratada deverd atentar para os itens
2.3.1.1 e 2.3.1.2 desta especificagdo técnica e também para os requisitos de escolaridade e
experiéncia definidos no ANEXO VIII - EXPERIENCIA PROFISSIONAL E ESCOLARIDADE.

2.7.3.1. A Contratada terd um prazo de até 15 dias para realizagdo de limpeza, higienizacao,
colocagéo de guarnicdo de cama, mesa e banho de todos os ambientes do casario da unidade
maritima, realizacdo de dedetizacdo e desratizacdo do casario e testes dos equipamentos de
cozinha, refeitorio e camaras frias e demais necessarios para fornecimento de alimentagao.
(ANEXO VII — DESCRIGAO DE AMBIENTES DO CASARIO).

2.7.3.2. A Contratada devera realizar os servigos descritos no item 2.6.3 seguindo procedimentos
definidos em seu Manual de Boas Praticas, devidamente elaborado e previamente aprovado pela
Fiscalizacao do contrato.

2.7.4. A Contratada devera prever a prestacido integral dos servigos previstos neste contrato,
incluindo alimentagéo, atendendo a um POB médio de 100 pessoas.
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2.7.4.1. A Contratada devera apresentar a Fiscalizacdo do contrato, em até 30 dias apés o inicio
da prestacdo dos servicos no estaleiro, as fichas técnicas elaboradas pela Contratada para
aprovagao pela Petrobras.

2.7.5. A Contratada sera informada com até sete dias de antecedéncia a data de saida da
unidade maritima do estaleiro.

2.7.5.1. A Contratada devera prover a unidade maritima com um rancho reforcado capaz de
atender a um POB de aproximadamente 144 pessoas para o periodo de navegacao e ancoragem,
o qual podera durar cerca de 30 dias.

2.7.5.2. Cabe a Contratada realizar a troca da equipe de hotelaria antes da saida da unidade do
estaleiro.]

[Quando se tratar de UMS]

2.7.6. [Com relacdo a execucao dos servicos quando a Unidade Maritima tratar-se de uma
umMms

2.7.6.1. Deverao ser executados os seguintes servicos na unidade maritima em que estiver
conectada (acoplada):

2.7.6.1.1.Sera de responsabilidade da Contratada efetuar a limpeza dos containers-banheiro
instalados na unidade maritima, no minimo 2 (dois), incluindo material para limpeza e higienizacao.

2.7.6.1.2.Seré de responsabilidade da Contratada o fornecimento de lanche na unidade que
estiver acoplada a esta, para as equipes lotadas nesta unidade, caso seja solicitado pela
fiscalizagdo. Podera ser solicitado o envio em embalagens individuais.

2.7.6.1.3.Sera de responsabilidade da Contratada o envio de refeicées para a unidade que estiver
acoplada a esta, caso seja solicitado pela fiscalizagao. Para tal sera paga uma diaria reduzida por
pessoa que estiver lotada na unidade acoplada.

30BRIGAGCOES DA PETROBRAS

3.1. Disponibilizar na unidade maritima, instalagées de cozinha, instala¢cdes para recreacao,
instalagdes de lavanderia, sala de refeicbes, alojamentos e demais dependéncias necessarias
para a execugao do servico.

3.1.1. As instalacdes passarao aos cuidados da Contratada, ap6s a assinatura do Termo
de Recebimento, que integrara o presente Instrumento Contratual para todos os fins legais e
contratuais, cujo teor consistira de um inventario de todos os bens a serem manuseados pela
Contratada.

3.2. Fornecer toda a energia elétrica necessaria ao funcionamento perfeito da sala de refeigcoes,
cozinha, alojamento e das demais dependéncias do casario diretamente ligadas as atividades da
Contratada.

3.3. Fornecer agua necessaria ao funcionamento perfeito da sala de refeigcbes, cozinha,
alojamentos e das demais dependéncias diretamente ligadas as atividades da Contratada,
excetuando a 4gua mineral, que devera ser fornecida pela Contratada.

3.4. Fiscalizar as préaticas de coleta, manuseio e segregacdo de residuos, das areas sob
responsabilidade da Contratada.

3.5. Efetuar a destinacgao final dos residuos coletados pela Contratada.
3.6. Atestar diariamente o RO (Relatério de Ocorréncias).
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4 TREINAMENTOS

4.1 A Contratada deve apresentar e executar apds aprovacao da fiscalizacdo do contrato,
cronograma de treinamento em Contaminantes Alimentares, Doencas Transmitidas por Alimentos,
Manipulacao Higiénica dos Alimentos e Boas Praticas antes do inicio das atividades e anualmente
para manipuladores de alimentos. Todos estes treinamentos deverdo ser conduzidos por
empresas especializadas na area.

411 O treinamento em Seguranga Alimentar deve abordar os seguintes temas:
Contaminantes Alimentares, Doengas Transmitidas por Alimentos, Manipulagdo Higiénica dos
Alimentos e Boas Praticas, devendo possuir carga horaria minima de 24 horas, sendo no minimo
12 horas tedricas e 12 horas praticas. Este treinamento, durante a execug¢ao do contrato podera,
a critério da Contratada, ser realizado a bordo.

4.2 A Contratada devera ministrar treinamento em Gastronomia Saudavel para cozinheiros e
padeiros, através de profissionais com formacao em Gastronomia e Nutricdo. Devera ter carga
horaria minima de 12 (doze) horas, sendo 02 (duas) teéricas e 10 (dez) horas praticas, realizado
antes do inicio das atividades e a cada dois anos. Seu conteudo deverd incluir preparagdes de
cereais, leguminosas, proteinas, saladas e sopas, além de preparacées elaboradas, todas com
teores reduzidos de sal, agucar e gordura e com utilizagao de recursos da técnica dietética para
apresentar sabor agradavel. A Petrobras indicara o conteddo minimo do curso. Todos estes
treinamentos deverdo ser conduzidos por empresas especializadas na area.

4.3 A Contratada devera prever treinamento de atualizagcdo anual para os camareiros de
embarcagao. Estes treinamentos, durante a execugdo do contrato poderdo, a critério da
Contratada e de comum acordo com a fiscalizagdo do contrato, ser feitos a bordo.

4.3.1 O treinamento e capacitacdo dos camareiros de embarcacao em relagao aos riscos
biolégicos devera ocorrer conforme exigido pela NR-32.

4.4  Caso seja identificada dificuldade de operagao de equipamentos, tais como termémetros e
fornos combinados, a fiscalizacdo podera solicitar que a Contratada disponibilize treinamentos
ministrados pelos fornecedores dos equipamentos ou empresas especializadas.

4.5  Antes do inicio dos servigos a Contratada devera apresentar grade anual de treinamentos
de sua equipe. Devera apresentar também evidéncia de treinamento de sua equipe no manual de
boas praticas da unidade previamente aprovado pela Petrobras, além dos treinamentos previstos
no item 5.1 deste anexo contratual.

4.6  Referente ao treinamento de CPSO - Curso de Primeiros Socorros (ou MFA - Medical First
Aid), a Contratada devera ter no minimo 4 (quatro) profissionais treinados por equipe, desde a
mobilizagdo do contrato — ndo devendo ser treinados aqueles que exercem fungao de nutricionista,
recepcionista e cozinheiro.

4.6.1 Este treinamento ndo sera reembolsado pela Petrobras.

5 CRITERIO DE MEDICAO

5.1 Os servicos deverao ser dimensionados para o contingente informado no item 2.1.1 deste
anexo.

51.1 As quantidades previstas sdao meramente estimativas, responsabilizando-se a
Petrobras, exclusivamente pelo pagamento dos servigos efetivamente prestados, desde que
concluidos e comprovados pela Fiscalizacao.

5.1.2 Sera apropriada uma diaria completa para cada pessoa que pernoitar a bordo,
independente do horario do embarque.

5.1.3 A diéria inclui o fornecimento do servigo de camara e alimentacéo.
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5.2  Os Servigos de Hotelaria Maritima com pernoite na unidade serdo medidos e pagos por
Diarias, através do item 1.1 do Anexo Il - Planilha de Precos Unitarios (PPU), a razao de uma
diaria por pessoa pernoitada na unidade, exceto pessoal préprio da Contratada.

5.3  Os Servigos de Hotelaria Maritima sem pernoite na unidade serdo medidos e pagos por
Diarias Reduzidas, através do item 1.2 do Anexo Il - Planilha de Pregos Unitarios (PPU),
correspondendo as pessoas que estao em transito pela unidade.

5.3.1 Em caso de troca de turma néo sera pago diaria reduzida para os colaboradores que
estiverem desembarcando, independente do horario.

[Quando se tratar de UMS]

5.3.2 Também serdo consideradas para o pagamento por Diarias Reduzidas as situacdes
descritas no item 2.6.6.1.4.

5.4  Os equipamentos necessarios a execugao contratual que estiverem descritos na Tabela de
Equivaléncia (Anexo II-A do Contrato) e forem disponibilizados pela Contratada serdo medidos e
pagos por Unidade de Servigo (US) através do item 1.3 Anexo Il - Planilha de Pregos Unitérios
(PPU).

5.4.1 A definicdo do quantitativo de Unidades de Servigos (US) que sera medido e pago
por cada equipamento sera realizada através observando o Anexo lI-A — Tabela de Equivaléncia.

5.4.2 Quando do desembarque do container, a Contratada tem um prazo maximo de 24
horas para retirada do mesmo do porto de embarque. Apds esse prazo, nao sera passivel de
medicao.

5.4.3 Serao apropriadas somente diarias do container em plena condi¢cdo de operagao.

5.4.4 Nao havera demanda garantida destas disponibilizagdes temporarias para todos os
equipamentos relacionados, ficando a critério da Petrobras definir quais equipamentos
eventualmente serao utilizados.

[Quando se tratar de unidades maritimas que estiverem no estaleiro]
5.5  Medigao dos servigcos no periodo de estaleiro, quando aplicavel:

5.5.1 Os Servigos de Limpeza e Higienizagao do casario serdo medidos através do item
3.1 do Anexo Il — Planilha de Pregcos mediante aprovacao da Fiscalizagao do contrato.

5.5.2 Os Servicos de Hotelaria com pernoite na unidade serdo medidos e pagos por
Diarias, através do item 3.2 do Anexo Il - Planilha de Precos Unitarios (PPU), a razao de uma
diaria por pessoa pernoitada na unidade, exceto pessoal proprio da Contratada.

5.5.3 Os Servigos de Hotelaria sem pernoite na unidade serdo medidos e pagos por Diérias
Reduzidas, através do item 3.3 do Anexo Il - Planilha de Pregos Unitérios (PPU), correspondendo
as pessoas que estao em transito pela unidade e que nao pernoitem na mesma.

6 SERVICOS DE MANUTENCAO
6.1 Com relacao a mao-de-obra a ser utilizada

6.1.1 Para elaboracdo e cumprimento do plano de manutengcdo, a Contratada podera
disponibilizar profissional adicional devidamente qualificado para embarques eventuais.

6.1.2 A vaga para embarque de profissional para a realizagcdo das manutengdes
preventivas e corretivas dos equipamentos devera ser solicitada previamente a fiscalizacao.
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6.2 Com relacao aos materiais, ferramentas, equipamentos e utensilios:

6.2.1 A Contratada devera realizar manutencdo, incluindo a calibracdo, em todos os
equipamentos, materiais e utensilios a serem utilizados na realizagcao dos servigos, mantendo-os
em bom estado de uso, higiene, conservagao e funcionamento.

6.2.1.1 Os equipamentos, ferramentas, materiais e utensilios ja disponiveis nas Instalacdes
Maritimas passarao a ser de responsabilidade da Contratada imediatamente ap6s a assinatura do
Termo de Recebimento por Representante da mesma e Fiscalizacao da Petrobras. Estes itens
deverao ser operados de forma a manté-los em perfeitas condigées.

6.2.1.2 Manter, as suas expensas, todos os materiais, ferramentas, equipamentos e utensilios a
serem utilizados na realizacao dos servicos, em bom estado de uso, higiene, conservacao e
funcionamento, recuperando-os ou substituindo-o0s, no prazo maximo de 15 (quinze) dias corridos,
a contar do registro da Petrobras.

6.2.1.2.1 Os equipamentos, ferramentas, materiais e utensilios que venham a ser adquiridos
pela Petrobras e que tenham relagdo com os servicos prestados passardo a ser de
responsabilidade da Contratada através da assinatura de Termo de Recebimento posterior.

6.2.1.3 Os equipamentos, ferramentas, materiais e utensilios de propriedade da
Contratada ficardo sob sua responsabilidade, inclusive manutengdo, ndo cabendo nenhuma
reclamacgao por perdas e danos.

6.2.1.4 Sera de responsabilidade da Contratada, o fornecimento de materiais
consumiveis nos servicos de manutencao, a serem utilizados na execug¢ao dos servicos.

6.2.1.5 A Contratada devera fornecer todo o ferramental necessario aos servicos de manutencao
dos equipamentos, maquinas e instalacées.

6.2.1.6 A Contratada devera permitir que a Petrobras inspecione todo e qualquer equipamento,
ferramentas, materiais e utensilios que venham a ser utilizados no cumprimento do presente
Instrumento Contratual, durante sua vigéncia.

6.2.1.7 A Contratada devera recuperar e/ou repor, conforme prazo estipulado pela fiscalizacdo da
Petrobras, as instalagbes, ferramentas e equipamentos de propriedade desta que estardo sob a
guarda e responsabilidade da Contratada e que forem danificados ou se tornarem inserviveis por
sua culpa. As instalagdes, ferramentas e equipamentos recuperados e/ou repostos deverao ter as
mesmas caracteristicas e padrao de qualidade do original, e serem aprovados pela fiscalizagéo
da Petrobras.

6.2.1.8 Durante a indisponibilidade operacional dos equipamentos criticos assinalados no Termo
de Recebimento, a fiscalizacao podera exigir a disponibilizacdo para embarque de equipamentos
substitutos em até 24 horas, sendo remunerada por item diario de disponibilidade em item
especifico na PPU, desde que os motivos da indisponibilidade ndo sejam causados pela
Contratada.

6.2.1.9 No caso de necessidade de utilizacdo de contéineres secos, frigorificos ou refrigerados
da Contratada na unidade maritima, os mesmos dever&o ser disponibilizados para embarque em
até 48 (quarenta e oito) horas ou prazo a ser definido pela FISCALIZACAQO, devendo ser medido
conforme item especifico da PPU.

6.2.1.10 A Contratada devera devolver, ao término do contrato, em bom estado de limpeza,
conservagao e operacao, ferramentas e equipamentos de propriedade da Petrobras nas
quantidades em que lhe foram entregues, de acordo com o(s) Termo(s) de Recebimento
assinado(s) por ambas as partes no inicio da vigéncia deste Instrumento Contratual.

6.2.1.11 A Contratada devera executar pequenos reparos nas instalagdes elétricas, hidraulicas e
de casario em geral, tais como desentupimento, troca de sifdo, boia, grampos de cortina,
lampadas, reatores, e dos componentes de torneiras, misturadores de agua, descargas e
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maganetas, dentre outros servigos que nao demandem técnicos especializados para a execugao
dos mesmos e que nao sejam caracterizados como obra.

6.2.1.11.10 material necessario para a execucao destes pequenos reparos sera fornecido pela
Contratada.

6.2.1.11.2Estes servigcos podem ser feitos por um dos membros da propria equipe ja embarcada,
desde que atenda aos requisitos de qualificacdo para a funcao de reparador, e esteja capacitado
para execucgao destes.

6.2.1.12 A Contratada devera realizar manutencao preventiva e corretiva, de acordo com o plano
de manutencao, que devera ser apresentado para a geréncia / fiscalizacdo da Petrobras em até
90 dias do inicio do servigo ou prazo a ser definido junto a Geréncia e Fiscalizacao do contrato.

6.2.1.13 A Contratada devera manter e gerenciar a bordo das unidades maritimas um estoque
minimo dos consumiveis necessarios para manter 0s equipamentos operacionais.

6.2.1.14 A Contratada devera permitir que a Petrobras inspecione todo e qualquer equipamento,
ferramentas, materiais e utensilios que venham a ser utilizados no cumprimento do presente
Instrumento Contratual, durante sua vigéncia.

6.3 Com relacao a execucao dos servicos quando a Unidade Maritima tratar-se de uma UMS

6.3.1 Serd de responsabilidade da Contratada efetuar a instalagdo, manutencdo e o
reabastecimento de bebedouros elétricos com garraféo instalados, conforme especificado.

6.3.1.1 Especificagdo dos Bebedouros:

Casario: 20 Bebedouros elétricos com sistema “Easy Open” de abertura automatica do garrafao.
Torneiras para saida de agua na temperatura natural e gelada (5 litros/hora), botéo liga/desliga,
110 V, dimensdes aproximadas do gabinete 100x35x35cm (AxLxP).

UEP/Unidade maritima: 10 Bebedouros elétricos. Deverdao ser fabricados em ago inoxidavel,
dotados de reservatério de 50 litros, mais um compartimento para instalagao de garrafao (20 litros).
Torneiras para saida de agua na temperatura natural e gelada (5 litros/hora), botéo liga/desliga,
110 V, dimensdes aproximadas do gabinete 130x50x40cm (AxLxP).]

7CRITERIO DE MEDICAO

7.3 Os Servicos de Manutengdo em Equipamentos serdo medidos e pagos por mensalidade,
durante do o prazo contratual, através do item 2.1 do Anexo Il - Planilha de Pregos Unitarios (PPU).

Fim do Anexo.




