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CAPITULO | -ORIENTACOES GERAIS PARA ELABQRAQAO
DOS ARTEFATOS DA FASE INTERNA DA LICITACAO

1. PREFACIO

Este volume trata do estabelecimento de diretrizes e parametros para orientar a
contratacao dos servigcos de nutricdo e alimentacao a servidores e empregados para
o fornecimento de refeicbes, mediante a operacionalizacdo e o desenvolvimento de
todas as atividades, proporcionando uma alimentagdo balanceada e em condigbes
higiénico-sanitarias adequadas.

A legislacéo estadual pertinente a alimentacdo em 6rgaos publicos da administracao
direta datava de 23 de fevereiro de 1968, sob a égide do Decreto n° 49.338, que
disciplinava a utilizacdo dos géneros alimenticios, definindo os respectivos consumos
per capita, a frequéncia de utilizacdo e também a forma de aquisicdo desses géneros
alimenticios.

O mencionado decreto foi revisto e atualizado nos seus termos por um grupo de
trabalho formado por Nutricionistas, liderado pela entdo Coordenadoria de Sistemas
Administrativos da extinta Secretaria da Administracdo e Modernizacdo do Servico
Pudblico, que resultou na publicacdo do Decreto estadual n® 43.339, de 1998, e na
Resolucdo SAMSP n° 16, de 1998, definindo nova relacdo de géneros e produtos
alimenticios com respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizacédo, cuja
aplicacao se estende aos servicos de nutricdo terceirizados.

2. INSTRUCOES GERAIS

Para melhor utilizacdo das informacdes e dos dados constantes neste volume, devem
ser observadas as instrucdes gerais a seguir.

7

1. A nomenclatura recomendada para a definicAo do objeto é Prestacdo de
Servicos de Nutricdo e Alimentacao a Servidores e Empregados, consistindo
em refeicdo elaborada, porcionada e distribuida nas dependéncias do
Contratante.

2. A Prestacado de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados
para o fornecimento de refeicbes deverd estar embasada nas especificacfes
técnicas definidas no Capitulo 1.

2.1. O Contratante devera complementar ou adequar as Especificacdes Técnicas
descritas neste volume de acordo com suas necessidades e peculiaridades.

Ressalta-se que as especificacbes técnicas, devidamente ajustadas as
caracteristicas e necessidades da Unidade Contratante, deverdo ser anexadas
ao Edital, sendo dele parte integrante, em atendimento as disposicdes contidas
na Lei n°® 14.133, de 2021.
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2.2 Quando da contratacdo de servigos de nutricdo e alimentacéo de servidores, as
Unidades subordinadas a Secretaria da Administragcdo Penitenciaria deveréo
considerar qual modelo do CadTerc é mais adequado para atender as suas
necessidades, considerando as alternativas de: (i) contratacao da prestacao de
servigos de nutricdo e alimentacéo a servidores conforme o presente volume do
CadTerc; ou (ii) contratacdo da prestacao de servicos de nutricdo e alimentacao
para o fornecimento de refeicdes destinadas a custodiados, sentenciados,
presos e servidores da Secretaria da Administracdo Penitenciaria conforme o
Volume 5 do CadTerc.

3. Para o presente estudo, fica estabelecido como responsabilidade do Contratado
a aquisicdo de géneros alimenticios, equipamentos, utensilios, controles de
seguranca alimentar, méo de obra especializada em numero suficiente para a
execucdo do servico (contemplando salérios, encargos sociais e trabalhistas e
beneficios), gas, a manutencao de areas e equipamentos, assim como todos 0s
materiais de consumo geral necessarios para o preparo das refeicdes.

4. Face as consideracfes supracitadas, o presente estudo contempla o valor
referencial vislumbrado para dois tipos de fornecimento deste servico, a saber:
= Servigo A: com fornecimento de 2 refei¢cdes (desjejum, almogo ou jantar);
= Servico B: com fornecimento de 3 refei¢cdes (desjejum, almoco e jantar).

Esses servigos foram distribuidos a partir das seguintes faixas de comensais:
» Até 60 comensais;
= Até 120 comensais;
= Até 180 comensais;
= Até 300 comensais;
= Até 500 comensais;
= Até 700 comensais;
» Acima de 700 comensais.
5. Os cardapios para atendimento normal, assim como para dietas especiais,
guando houver, deverao ser elaborados tomando por base:

» O cardapio diario béasico padrdo e recomendacdes, definido nas
especificacdes técnicas (Capitulo I1);

* A relacdo de géneros e produtos alimenticios, com 0s respectivos consumos
per capita por refeicdo (peso bruto e peso limpo dos alimentos in natura) e a
frequéncia de utilizagdo, em conformidade com o Decreto estadual n° 43.339,
de 21 de julho de 1998, e o0 Anexo | da Resolugdo SAMSP n° 16, de 22 de
julho de 1998, exposto no topico “B” do Capitulo Il deste estudo.

6. Para o estabelecimento desse servico, foram pesquisadas e ordenadas as
legislacbes sobre licitacbes e contratos especifica, complementar, trabalhista,
previdenciaria e tributaria/fiscal.
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7. O termo “valor referencial’, utilizado neste objeto, refere-se aos valores definidos
com base em composi¢des técnicas estabelecidas para a execugdo dos servigcos
e em precos médios de insumos obtidos no mercado, e devera ser utilizado como
parametro de aceitabilidade dos precos ofertados.

8. Como as exigéncias estabelecidas nas Especificacbes Técnicas sdo, em
principio, de uso comum aos 0Orgdos da Administracdo Publica envolvidos,
eventuais especificidades dos servicos de nutricdo que se apresentem como
importantes para cada Contratante deverdo ser consideradas tanto na adaptagéo
das Especificagdes Técnicas, como ha composi¢cao de preco dos servicos.

9. No presente estudo foram definidos como tipos de refei¢des: desjejum, almocgo,
jantar e lanche centro cirdrgico, atribuindo como unidade de medida para os
servicos a R$/refeicéo.

10. Os valores referenciais apresentados neste documento devem ser utilizados
como resultado do trabalho como um todo, em vista de os mesmos refletirem,
principalmente nas Especificacdes Técnicas, a legislacdo vigente e os precos de
mercado dos insumos. Esses valores incluem mao de obra, materiais,
equipamentos, controles de seguranca alimentar e demais insumos necessarios
a execucao dos servicos, assim como 0S encargos sociais, tributos e impostos
inerentes a prestacao dos servicos, acrescidos da taxa de Beneficios e Despesas
Indiretas (BDI), que engloba todos os custos e despesas, bem como a taxa de
lucro do Contratado.

11. Quando a Prestacédo dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e
Empregados for realizada em um estabelecimento hospitalar, o Contratado
devera atender a Lei n°® 12.514, de 28 de outubro de 2011, que determinao
fornecimento de alimentacéo aos residentes.

12. Em conformidade com o art. 135 da Lei n°® 14.133, de 2021, os precos dos
contratos para servigos continuos com regime de dedicacao exclusiva de mao de
obra poderdo ser repactuados para manutencdo do equilibrio econémico-
financeiro, mediante demonstracéo analitica da variacdo dos custos contratuais.

13. Para a contratacdo da Prestacdo dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a
Servidores e Empregados, deverdo ser utilizadas pela Unidade Contratante as
diretrizes estabelecidas neste volume, quando da realizacdo de suas licitacdes.

14. O escopo desse estudo constitui importante matéria de saude publica e assim
deve ser entendido e praticado. A fiscalizacdo de alimentos, base de acdes de
vigilancia sanitaria de alimentos inserida nas a¢fes de saude publica, previne
riscos epidemioldgicos, fomenta a protecao e a defesa da saude do consumidor.
Ao lado desses objetivos primarios, também se apresentam a necessidade de
reducédo de desperdicios, de recursos humanos, materiais e financeiros.

15. Recomenda-se o prazo de 30 (trinta) meses para a vigéncia inicial dos contratos.

16. Encontra-se inserida no presente estudo (tépico “B” do Capitulo Il) a relacdo de
géneros e produtos alimenticios de que trata o art. 1° do Decreto estadual n°
43.339, de 21 de julho de 1998, e a Resolucdo SAMSP n° 16, de 1998, com a
finalidade de promover sugestdes para a composi¢ao de cardapios.
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17. Recomenda-se a utilizacdo do checklist de controle (tépico “F” do Capitulo Il) a
ser preenchido pelo Contratado com a finalidade de identificar, a curto prazo,
acdes que possam comprometer a seguranca alimentar.

18. Nos topicos “G” e “H” do Capitulo I, encontram-se modelos de controle de
desperdicio para serem preenchidos pelo Contratado com a finalidade de evitar
o desperdicio.

19. O tépico “E” do Capitulo 1l apresenta ferramenta a ser utilizada na gestdo
contratual, integrante do procedimento “Avaliacdo da Qualidade da Prestacao dos
Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados do Estado de
Sao Paulo”.

20. Neste volume encontram-se, no topico “I” do Capitulo Il, os pardmetros minimos

para a operacionalizacdo dos servicos, com a finalidade de garantir a qualidade

da alimentacdo a ser servida e nortear o Contratado nos procedimentos

operacionais estabelecidos pela Portaria CVS n° 5, de 2013.

21. Encontra-se inserido no presente estudo o glossario, com a finalidade de nortear
o melhor entendimento do objeto.

22. O modelo apresentado neste estudo aplica-se as situacdes que demandem a
contratacdo de servigos continuos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e
Empregados com regime de dedicacdo exclusiva de mao de obra, em
conformidade com o inciso XVI do artigo 6° da Lei n°® 14.133, de 1° de abril de
2021.

3. INSTRUCOES SOCIOAMBIENTAIS ESPECIFICAS

Atualmente, a producdo de refeicbes vem atuando de forma estratégica com o
conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais,
principalmente na alimentacdo coletiva, englobando o planejamento de cardapio,
armazenamento, o controle de residuos (sobras e restos) e a recepcao de alimento,
incentivando uma alimentacdo saudavel e sustentavel que respeite 0s aspectos
econOmicos, sociais, ambientais e de salde. As estratégias adotadas sé&o
apresentadas a seguir.

1. Este volume foi elaborado a partir de uma 6ética humanista e legal voltada a
protecdo do ser humano e do ambiente em que vive, para preserva-lo e, assim,
proteger a vida em termos imediatos e a médio e longo prazos. Considerando que
0S recursos naturais sao finitos, o Governo do Estado de Sao Paulo tem buscado
elaborar politicas para regular a necesséria e equilibrada interagdo do ser humano
com a natureza. Essas politicas se encontram neste Caderno de Servigos
Terceirizados, em conformidade com o Decreto estadual n°® 50.170, de 1° de
novembro de 2005.

2. A alimentacéo esta se configurando como cada vez mais relevante no que diz
respeito aos impactos ambientais causados desde sua producéo, passando pela
distribuicdo e consumo, visto que h& necessidade de utilizacdo de recursos
naturais.
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3. A boa pratica ambiental envolve a utilizacdo de estratégias de uso racional dos
recursos necessarios a producao de refeicdes (como alimentos, agua e energia)
e de minimizacdo da geracao de liquidos efluentes (residuos provenientes das
industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que sdo langados no meio ambiente
na forma de liquidos ou de gases), e residuos solidos.

4. Ressaltamos que a transparéncia na Administracao Publica deve ser reconhecida
como ac¢ao de cunho socioambiental, pois 0 acesso as informacdes, propiciado a
sociedade por meio de ferramentas como o Portal Nacional de Contratacdes
Pablicas (PNCP), a exemplo de outros sistemas de apoio a gestdo da
Administracdo Publica Estadual, facilita o0 acompanhamento do desempenho das

compras governamentais.

5. Observa-se também que a pratica de valores éticos e socioambientais que
envolvem a licitacao e se estendem a gestao contratual reflete a responsabilidade
da administracdo no desempenho do papel de consumidor. Assim devem ser
entendidas, por exemplo, exigéncias concernentes ao cumprimento das normas
relativas a saude e seguranca no trabalho.

6. Também merecem destaque praticas de gestdo no cumprimento das
determinacdes legais que conferem a administracao importante papel na garantia
de direitos e conquistas trabalhistas, tais como a observacdo quanto ao
recolhimento do Fundo de Garantia do Tempo de Servico e retencdes da
Previdéncia Social, bem como exigéncias decorrentes de Convencao ou Acordo
Coletivo das categorias profissionais envolvidas na execucdo dos servigos
terceirizados.

7. Ainda, a justa aplicacdo de sanc¢Bes administrativas, inclusive decorrentes de
infracbes ambientais, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, e da legislacéo
vigente, inibe que fornecedores tenham comportamento incompativel com os
valores éticos da Administragcdo Publica.

8. As Especificagdes Socioambientais encontram-se de acordo com 0s manuais de
boas praticas e legislacdes vigentes até a presente data.
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CAPITULO Il - ESPECIFICACOES TECNICAS

Neste capitulo, apresenta-se a redacédo para as especificacfes técnicas que € de uso
comum aos orgdos da Administracdo Publica estadual ao licitarem a prestacao de
servicos de nutricdo e alimentacdo a servidores e empregados, admitindo-se a
possibilidade de adaptacdes nas circunstancias indicadas no Capitulo I, com
destaque em vermelho para os excertos que, com maior frequéncia, demandam
adequacdes aos casos concretos.

O Capitulo IV contém instrucdes quanto as minutas padronizadas a serem utilizadas.

A. PARAMETROS GERAIS

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1.Contratacéo da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e
Empregados, a serem executados com regime de dedicacéo exclusiva de mao de
obra, consistindo em refeicdo elaborada, porcionada e distribuida nas
dependéncias do Contratante, contemplando a operacionalizacdo e o
desenvolvimento de todas as atividades necesséarias para o fornecimento de
refeicbes, assegurando uma alimentacdo balanceada, dentro dos padrbes de
seguranca alimentar, com as condicbes higiénico-sanitarias adequadas,
conforme disposto na Portaria CVS n° 5, de 2013, além das demais normas
técnicas e sanitarias vigentes, conforme condicdes e exigéncias estabelecidas no
Termo de Referéncia, de acordo com as subdivisbes na forma de itens que
compdem este instrumento.

1.1.1Em caso de eventual divergéncia entre a descri¢cdo do item do catalogo
do sistema Compras.gov.br e as disposi¢coes do Termo de Referéncia,
prevalecem as disposi¢cdes do Termo de Referéncia.

1.1.20 Termo de Referéncia deve ser elaborado em conformidade com o
Decreto estadual n°® 68.185, de 11 de dezembro de 2023.

1.1.30 objeto desta contratacdo ndo se enquadra como servicos de luxo,
observando o disposto no Decreto estadual n°® 67.985, de 27 de setembro
de 2023.

1.2. Para a prestacdo desses servicos, ficam sob a responsabilidade do Contratado a
aquisicao dos géneros alimenticios, o fornecimento de gas, os equipamentos
(fornecimento ou adequacéo), os utensilios, os controles de seguranca alimentar
(analise microbiologicas dos alimentos, analise de potabilidade da agua e o
controle integrado de pragas), a mao de obra (encargos e beneficios), os materiais
de higiene (ambiente e pessoal), os materiais descartaveis, assim como todo o
material necessario para a distribuicao das refeicdes. A prestacdo desses servicos
pelo Contratado contempla, ainda, as manutencdes preventivas e corretivas das
instalacdes e dos equipamentos.

1.3.Os servigos objeto desta contratagdo sédo caracterizados como servicos comuns,
conforme justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar, elaborado nos
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termos do Decreto estadual n® 68.017, de 11 de outubro de 2023.
1.4.0 prazo de vigéncia da contratacdo € de 30 (trinta) meses, contados da data

estabelecida para inicio dos servicos, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma
dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.4.1.0 servico é enquadrado como servi¢o continuo, tendo em vista que |[...],
sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando [...] OU [o
Estudo Técnico Preliminar] OU [os termos da Nota Técnica .../...];

1.5.0 contrato estabelece a disciplina que sera aplicada em relacdo a vigéncia da
contratacao.

Subcontratacéo

1.6. O Contratado ndo podera subcontratar, ceder ou transferir, total ou parcialmente,
0 objeto contratual.

ou

1.7.E admitida a subcontratacdo parcial do objeto, conforme as regras estabelecidas
no contrato.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO
2.1.A fundamentacdo da contratacdo e de seus quantitativos encontra-se

pormenorizada em tépico especifico do Estudo Técnico Preliminar, apéndice do
Termo de Referéncia.

2.2.0 objeto da contratacdo esta previsto no Plano de Contratacdes Anual [ANO], nos
termos do Decreto estadual n° 67.689, de 3 de maio de 2023, conforme
detalhamento a seguir:

) ID PCA no PNCP: [...];

Il) Data de publicagdo no PNCP: [...];

1) Id do item no PCA: [...];

I\V) Classe/Grupo: [...];

V) Identificador da Futura Contratacao: [...];

ou

2.3.0 objeto da contratacéo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual [ANO], nos
termos do Decreto estadual n° 67.689, de 3 de maio de 2023, conforme consta
das informacdes basicas do Termo de Referéncia.
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3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE
VIDA DO OBJETO

3.1.A descricdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em topico
especifico do Estudo Técnico Preliminar, apéndice do Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATA(;AO
Sustentabilidade

4.1.0 item 5.7 deste instrumento estabelece critérios de sustentabilidade ao tratar de
obrigacdes e responsabilidades do Contratado relativas a boas préaticas ambientais
especificas, os quais deverdo ser observados na execucao do contrato.

Garantia da contratagcéao

4.2.Nao havera exigéncia da garantia da contratacdo dos arts. 96 e seguintes da Lei
n® 14.133, de 2021, pelas razdes constantes do Estudo Técnico Preliminar.

ou

4.3.Sera exigida a garantia da contratacao de que tratam os arts. 96 e seguintes da
Lei n°® 14.133, de 2021, no percentual e condi¢cdes descritas nas clausulas do
contrato.

4.4.No prazo de convocacao para formalizacdo da contratacéo, e anteriormente a
celebracéo da contratacéo, o fornecedor devera prestar garantia, podendo optar
por uma das seguintes modalidades:

| - Caucdo em dinheiro. A garantia em dinheiro devera ser efetuada
mediante deposito bancéario em favor do Contratante no Banco do Brasil,
em conta que contemple a correcdo monetaria do valor depositado;

Il - Caucao em titulos dadivida publica. Serdo admitidos apenas titulos da
divida publica emitidos sob a forma escritural, mediante registro em
sistema centralizado de liquidacéo e de custddia autorizado pelo Banco
Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme
definido pelo Ministério competente;

lll - Fianca bancaria. Feita a opcao pela fianca bancéaria, no instrumento
devera constar a renuncia expressa do fiador aos beneficios do artigo 827
do Cdbdigo Civil. Serda admitida fianca bancéaria emitida por banco ou
instituicdo financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo
Banco Central do Brasil;

IV - Seguro-garantia. A apélice de seguro-garantia somente sera aceita se
contemplar todos os eventos indicados em conformidade com a
subdiviséo posterior, observada a legislacédo que rege a matéria. Caso tal
cobertura ndo conste expressamente da apolice, o fornecedor vencedor
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podera apresentar declaracdo firmada pela seguradora emitente
afirmando que o0 seguro-garantia apresentado € suficiente para a
cobertura de todos os eventos indicados em conformidade com a
subdivisédo posterior, observada a legislacdo que rege a matéria;

V - Titulo de capitalizacédo. Serédo admitidos apenas titulos de capitalizacéo
conforme a modalidade instrumento de garantia custeados por
pagamento unico, com resgate pelo valor total, emitidos com observancia
da legislacé@o que rege a matéria.

44.1A ndo prestacdo da garantia equivale a recusa injustificada de
formalizacdo da contratacdo, caracterizando descumprimento total da
obrigacdo assumida e sujeitando o fornecedor vencedor as sancdes
previstas nas normas pertinentes.

4.5.0 contrato estabelece a disciplina que sera aplicada em relacdo a garantia da
contratacao.

Vistoria

4.6.Nao ha necessidade de realizacdo de avaliacao prévia do local de execucdo dos
Servicos.

ou

7

4.7.A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servicos € imprescindivel para o
conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades do objeto a ser contratado,
sendo assegurado ao interessado o direito de realizacdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira,
das XX(XXX) horas as XX(XXX) horas.

4.8.Serdo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a
vistoria prévia.

4.9.Para a vistoria, o representante legal do fornecedor ou responsavel técnico devera
estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e
documento expedido pelo fornecedor comprovando sua habilitagdo para a
realizacdo da vistoria.

4.9.1... [incluir outras instru¢cdes sobre vistoria];

4.9.2... [incluir outras instrucdes sobre vistoria].

4.10. Caso o licitante opte por néo realizar a vistoria, devera prestar declaragéo
formal de seu representante legal de que conhece o local e as condi¢cbes da
realizacdo do objeto, ou declaracdo formal assinada por seu responsavel técnico
acerca do conhecimento pleno das condi¢es e peculiaridades da contratacao.
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4.11. O interessado nao podera pleitear modificacfes nos pre¢os, nos prazos ou
nas condi¢des contratuais, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar
guaisquer beneficios sob a invocacgéao de insuficiéncia de dados ou de informacgdes
sobre o local em que sera realizado o objeto da contratagéo.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
5.1.DESCRICAO DOS SERVICOS

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagcdo envolvera todas as etapas do
processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicbes aos servidores e
empregados, conforme o padrdo de alimentacdo estabelecido, o numero de
comensais, 0s tipos de refeicdo e os respectivos horarios definidos?.

5.1.1. Local de Prestacéo dos Servigos

Quadro 1: Informacgdes do(s) local(is) onde serdo prestados os servigos

Unidade

(Denominacgdo completa do 6rgédo ou entidade onde os servigcos serdo prestados)

Endereco

(Enderecgo completo do local de prestagdo dos servicos)

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentacao a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.

5.1.2. Estimativa de Consumo por Unidade

Quadro 2: Estimativa didria e mensal por tipo de refeicédo

Unidade
Descricao Unl\'/li?j?gade Quantidade Média Diaria  Quantidade Média Mensal
Desjejum Refei¢édo (quantidade) (quantidade)
Almocgo Refei¢édo (quantidade) (quantidade)
Jantar Refei¢édo (quantidade) (quantidade)
Lanche centro cirargico Refeicédo (quantidade) (quantidade)
Desjejum Refei¢édo (quantidade) (quantidade)
Almocgo Refei¢édo (quantidade) (quantidade)
Jantar Refeicédo (quantidade) (quantidade)
Lanche centro cirargico Refeicédo (quantidade) (quantidade)

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.

1 O Contratante devera preencher os campos nos Quadros 1, 2 e 3 de acordo com a sua necessidade operacional.

o .~ o~ o
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Quadro 3: Horarios de distribuicdo das refeicdes diarias

Unidade
Refeicdo Horario
Desjejum das...has....h
Almoco das..has....h
Jantar das ... has....h
Lanche centro cirargico das...has....h

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutri¢do e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.
5.1.4. Descricao das Atividades

Para o desenvolvimento das atividades para a prestacdo do servico, o
Contratado devera disponibilizar os equipamentos necessarios para a
prestacdo de servicos que porventura ndo houver na unidade, bem como
realizar adequacdes necessarias nos equipamentos disponibilizados pelo
Contratante.

O Contratado deverd executar todas as atividades necessarias ao
cumprimento do objeto contratado, dentre as quais se destacam:

. A programacdao das atividades de nutricdo e alimentacéo;

. A elaboracdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou
mensal) prevendo substituicbes e observado o Anexo | da
Resolucdo SAMSP n° 16, de 1998 - Relacdo de Géneros e Produtos
Alimenticios Padronizados com Respectivos Consumos per Capita
e Frequéncia de Utilizacao;

. A aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral, realizando o controle quantitatvo e o
armazenamento destes;

. A programacao e a aquisi¢cdo do gas utilizado na preparacao das
refeicoes;

" O pré-preparo e a coccao dos alimentos;
" O acondicionamento das refeicdes em recipientes isotérmicos;

. A expedicdo, o transporte, a distribuicdo e o porcionamento das
refeicbes aos comensais;

" A higienizagcdo das dependéncias, dos equipamentos e dos
utensilios envolvidos na prestacéo dos servigos;

. Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e das preparacdes do
cardapio de desjejum, almoco e jantar.

5.2.CARDAPIOS
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5.2.1. A composicao das refeic6es diarias segue o Modelo de Cardapio
Diario Basico Padrdo, em consonancia com o Decreto estadual n°® 43.339,
de 1998, e 0 Anexo | da Resolugdo SAMSP n° 16, de 1998:

Quadro 4: Modelo de composicao do cardapio

Refeicdo Composicao

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado e outros);
Pao (francés, forma, bisnaga e outros) com margarina ou geleia ou requeijao

Arroz;

Feijdo ou leguminosas;

Carne bovina, suina, aves, peixes, etc.;

Segunda op¢éo do prato principal;

Almoco e jantar Guarnigdo — a base de legumes ou vegetais folhosos;
Salada: tomate ou alface ou beterraba;

Sobremesa: fruta alternada com doce;

Suco artificial;

Mini pao

Lanche de p&o com frios;

Suco de fruta pronto para beber em embalagem 200 ml; e
Fruta.

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricéo e Alimentag&o a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.

Desjejum

Lanche para o centro
cirdrgico

5.2.2. Justifica-se a utilizacdo da refeicdo “lanche para centro cirurgico”
em Unidades Hospitalares com centro cirlrgico que realizam cirurgias de
grande porte e complexidade, sendo esse um setor restrito.

5.2.3. Para elaboracado e execucdo dos cardapios, devera ser observado
0 que segue:

. Relagdo de géneros e produtos alimenticios com os respectivos
consumos per capita e a frequéncia de utilizacdo, constante no
Anexo | da Resolucdo SAMSP n° 16, de 1998;

" Os componentes do cardapio béasico padrdo poderdo ser
substituidos pelos demais géneros constantes na Resolucéo
SAMSP n° 16, de 1998;

" Modelo de cardapio diario basico padréao;

" As dietas especiais deverdo ser atendidas somente com prescricao
médica expedida pela medicina do trabalho e autorizacdo do
Nutricionista do Contratante, sem custos adicionais;

. Os cardapios deverao apresentar preparacdes variadas, de modo a
garantir uma boa aceitabilidade, conforme sugestdes constantes no
cardapio mensal para almoco ou jantar e desjejum;

. Deverao ser previstos cardapios diferenciados para as refeicdes,
sem custos adicionais, para atendimento em datas comemorativas
tais como: Dia do Funcionario Publico, Pascoa, Natal, Ano-Novo
etc.;
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" Caberd ao Contratado definir a forma de preparo, observado o
cardapio aprovado previamente pelo Contratante;

" Os cardapios deverdao ser elaborados trimestralmente pelo
Contratado, sendo compativeis com as estagfes climéaticas e com
frequéncia de repeticdo quinzenal;

" Os cardapios deverao ser apresentados completos ao Contratante,
com antecedéncia de 30 (trinta) dias em relacdo ao 1° dia de
utilizacdo, para a devida aprovacdo, podendo o Contratado, em
condi¢cbes especiais, alterar o cardapio apresentado, desde que
mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que apresente,
com antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, motivagcoes formais
ao Contratante e este as aceite.

5.2.4. Para a manipulacdo dos insumos que serao utilizados na confeccao
da refeicdo, alguns cuidados sdo indispenséaveis na hora do preparo de
hortalicas e frutas para preservar o seu valor nutritivo, como por exemplo:

. Ao descascar, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinhe hortaligas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

. N&o cortar com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel
e pouco antes de serem utilizadas;

. Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente
para quefiguem macias (até abrir fervura), ou simplesmente as
refogue;

. Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte,
como repolho,couve-flor e brécolis, bem como suas folhas e talos.

5.3.DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

5.3.1. As refeicbes deverdo apresentar condicfes higiénico-sanitarias
adequadas ao consumo e em atendimento as exigéncias da Vigilancia
Sanitaria, principalmente no tocante ao controle de temperatura.

5.3.2. A distribuicdo de refeicGes sera realizada em balcéo térmico para
preparacdes quentes e em balcao refrigerado para saladas e sobremesas,
utilizando-se bandejas lisas, com pratos de louca branca e/ou pratos de
vidro para refeicdo e salada, cubas de porcelana e/ou plasticas para sopa
e outros, além de talheres de inox (garfos, facas e colheres) porcionados
no sistema self-service, com porcionamento parcial ou integralmente
executado pelo Contratado. O porcionamento do prato principal e da
guarni¢ao, por ocasiao do consumo no sistema em questao, devera ser
feito pelos empregados do Contratado.

5.3.3. Almoco e Jantar

5.3.3.1. O porcionamento das refei¢cdes dar-se-a da seguinte forma:
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" As saladas, a sopa, o0 arroz e o feijdo dispostos nos balcdes
térmicos/refrigerados devem ser servidos a vontade;

" Quanto a proteina do dia, sera disposto nos balcdes térmicos
duas variedades (a primeira intitulada como prato principal e a
segunda como opcéao do prato principal), porém o servidor fara
a escolha apenas de uma das proteinas ofertadas. Ressalta-
se que o cardapio referente a segunda opcao do prato principal
podera ser a base de ovo ou outras preparacdes, se 0
Contratado desejar;

= Suco artificial devera ser fornecido a vontade e ser ofertado o
copo descartavel com a capacidade de 250 ml para o servigo
de self-service.

5.3.3.2. Quanto a Sobremesa:

. A fruta devera ser higienizada antes de ser fornecida e
acondicionada em embalagem plastica individual;

" O doce, quando cremoso, a gelatina ou o pudim deverao ser
acondicionados em recipiente descartavel com capacidade de
100 ml;

= O doce industrializado deve estar em conformidade com a
Portaria CVS n° 5, de 2013:

O Contratado devera disponibilizar talheres em aco inox,
gue deverdo ser acondicionados em embalagens plasticas
juntamente com o guardanapo, e também bandejas
forradas com papel descartavel, sendo esses utensilios
colocados em display apropriado;

- O Contratado devera manter jogos americanos e
galheteiro com sal e palito nas mesas. Recomenda-se que
sejam disponibilizados sachés de sal e palitos de dente
embalados individualmente;

- O Contratado devera manter nos balcdes refrigerados dois
tipos de molhos, sendo o vinagrete um deles. Deveréo ser
disponibilizados,também, demais temperos, como azeite,
vinagre, molho de pimenta e outros. Devera, ainda, manter
farinha de mandioca torrada fina;

- No final da refeicéo, devera ser fornecido café sem acucar,
acondicionado em garrafa térmica e em copo descartavel
de 50 ml, comdisponibilidade de sachés de acucar ou
adocante.

5.3.4. Lanche do Centro Cirdrgico
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. A fruta e o sanduiche deverao ser devidamente acondicionados em
saquinhos individualizados e todos os itens dispostos em bandejas
ou caixas apropriadas, acompanhados de talheres apropriados,
guando for o caso.

5.4.0PERACIONALIZAQAO DOS SERVICOS
54.1. Géneros e Produtos Alimenticios e Outros Materiais de Consumo

54.1.1. Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e
limpeza e outros materiais de consumo necessarios a execugao do
servico deverao ser de qualidade comprovada.

5.4.1.2. Para a utlizacdo dos géneros e produtos alimenticios,
devera ser observado o constante no Cadigo Sanitario do Estado de
Sao Paulo, Decreto estadual n® 12.486, de 1978, e na Portaria CVS
n°5, de 2013.

54.2. Armazenamento de Géneros e Produtos Alimenticios

54.2.1. Os géneros e 0s materiais necessarios a execucao dos
servicos devem ser estocados em locais apropriados, obedecendo
a Portaria CVS n° 5, de 2013.

5.4.2.2. O estoque minimo de géneros e de materiais deve ser
compativel com as quantidades necessarias para o atendimento,
devendo estar previsto o estoque emergencial de produtos
pereciveis e nao pereciveis destinados a substituicdo e em
eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

5.4.3. Preparo da Alimentacao

5.4.3.1. O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, deveré ser
executado por pessoal treinado, observando-se as técnicas
recomendadas e de acordo com o regulamento técnico estabelecido
pela Portaria CVS n° 5, de 2013.

5.4.3.2. Os alimentos ndo consumidos imediatamente ap0s o preparo
deverdo ser mantidos a uma temperatura superior a 65 °C ou inferior
a 10 °C (saladas e sobremesas) até o momento final da distribuicéo.

5.4.3.3. Os vegetais consumidos crus deverao ser, obrigatoriamente,
sanitizados com produtos desinfetantes para uso em alimentos
regularizados na ANVISA e devem atender as instrugcbes
recomendadas pelo fabricante, sendo conservados em refrigeracéo
até o momento da distribuicdo, em conformidade com a Portaria
CVS n° 5, de 2013.

5.4.3.4. Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser
mantidos em recipientes tampados ou cobertos com filme de PVC
atoxico, e mantidos em temperaturas adequadas.
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5.4.3.5. A &gua para diluicdo de sucos deverd ser filtrada.

5.4.3.6. Todas as refeigbes deverao ser submetidas ao Contratante
para degustacao, devendo o Contratado realizar imediata retirada e
substituicdo das preparacdes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou improprios ao consumo.

5.4.4. Distribuicéo das Refei¢cdes

544.1. A distribuicdo das refeicdes serd de responsabilidade do
Contratado, observados o0s horarios estabelecidos. No
porcionamento das refeicbes, deverdo ser observadas a
uniformidade, a temperatura e a apresentacdo das porcoes.

5.4.4.2. Todos o0s componentes do cardapio deverdo estar
disponiveis em quantidades adequadas para servir do primeiro ao
ultimo comensal.

5.4.4.3. Os utensilios e recipientes a serem utilizados deveréo estar
em condi¢cbes adequadas de uso e em quantidade compativel com
0 numero de refeicdes a serem servidas.

5.4.4.4. Todos o0s componentes do cardapio deverdo ser
identificados quanto ao seu valor caldrico.

5.4.5. Controle de Seguranca Alimentar
5.45.1. Controle Microbioldgico dos Alimentos

" Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, o
Contratado devera coletar diariamente amostras das
preparacdes, incluindo as de dietas especiais, se houver, e
manté-las sob refrigeracéo por 72 (setenta e duas) horas para
eventuais analises microbiolégicas, as suas expensas,
apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

5.4.5.2. Andlise de Potabilidade de Agua

. Para a andlise de potabilidade de agua, devera ser realizada a
coleta de amostras de pontos principais da cozinha, sendo
encaminhadas para andlise semestralmente, ou sempre que
necessario, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

5.45.3. Controle Integrado de Pragas e Vetores

. O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que
necessario, por pessoal treinado ou empresa qualificada e
devidamente habilitada nos termos da Portaria CVS n° 9, de
2000. A prescricao é de que a aplicacao de produtos s6 devera
ser realizada quando adotadas todas as medidas de
prevencao nas instalagdes, insumos e alimentos, podendo ser
utilizados somente produtos registrados na entidade
competente.
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5.4.6. Higiene

A garantia da seguranca dos alimentos sobre as condi¢cfes higiénicas e as
praticas de preparo e manipulacdo dos alimentos s&o indispensaveis para
evitar a contaminacéo das refeicdes que serdo servidas, devendo atentar-se
para as seguintes questdes:

5.4.6.1. A higieniza¢do das dependéncias, equipamentos e utensilios
envolvidos na prestacdo do servico sera de responsabilidade do
Contratado e devera ser executada observadas as normas da
Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013. A higiene pessoal dos
empregados e a limpeza dos uniformes deverdo ser
supervisionadas diariamente pelo Contratado;

5.4.6.2. Os profissionais deverdo higienizar as maos adotando
técnicas e produtos de assepsia, de acordo com a Cartilha sobre
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, publicada pela
ANVISA, para o cumprimento das regras da Resolugao n° 216, de
15 de setembro de 2004, que dispBe sobre Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao;

5.4.6.3. Os residuos e sobras de alimentos serdo recolhidos pelo
Contratado quantas vezes se fizerem necessarias, devendo ser
acondicionados em sacos plasticos reforcados nas cores
recomendadas pela legislacdo vigente, e transportados até o local
indicado pelo Contratante para o destino final;

5.4.6.4. Os vasilhames e caixotes pertencentes ao Contratado
deveréo estar dispostos em local estabelecido pelo Contratante para
tal fim;

5.4.6.5. A higienizacdo das areas adjacentes a cozinha, utilizadas
pelo Contratado, é de sua responsabilidade.

5.4.7. Instalacdes e Equipamentos

5.4.7.1. O Contratante colocard a disposicdo do Contratado as
instalagdes do servi¢o de nutricao.

5.4.7.2. As adaptacbes/complementacdes que se fizerem
necessarias ha area fisica e nos equipamentos serdo de
responsabilidade do Contratado, as suas expensas, com a prévia
anuéncia do Contratante. No término do contrato, poderdo ser
retirados todos os equipamentos instalados pelo Contratado.

5.4.7.3. As manutencdes preventiva e corretiva dos equipamentos e
das instalacbes fisicas serdo de inteira responsabilidade do
Contratado e deverdo ser realizadas sem prejuizo da perfeita
execucao dos servigos e sem afetar a seguranca.
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5.4.7.4. A producdo de refeicdes dentro de padrbes higiénico-
sanitarios satisfatorios € condicédo importante para a promocéo e a
manutencdo da saude. A ocorréncia de contaminagdo cruzada pode
ser responsavel por surtos de doencas transmitidas por alimentos.
Facas e tabuas de apoio representam risco significativo de
contaminacao. Recomenda-se o0 uso de utensilios de corte de cores
diferenciadas para cada area de pré-preparo e preparo de
alimentos.

5.4.7.5. Efetuar todas as manutencdes, limpezas e reparos dos
sistemas de exaustdao e/ou ar-condicionado periodicamente,
conforme recomendacéo dos fabricantes, caso 0s sistemas sejam
para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitério.

5.4.7.6. Efetuar limpeza e higienizagédo das caixas d’agua, conforme
Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, caso estas sejam para
atendimento exclusivo das dependéncias da cozinha.

5.4.7.7. Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e este for
utilizado para atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias,
efetuar todas as manutencgdes, reparos e testes do Grupo Gerador
conforme especificacdes do fabricante, incluindo o abastecimento
de diesel quando necessario.

5.4.8. Quadro de Pessoal

5.4.8.1. O Contratado devera manter o quadro de pessoal (técnico e
operacional) de forma a atender plenamente as obrigacdes
contratuais assumidas.

5.4.8.2. O Contratado devera manter na unidade, obrigatoriamente,
um Nutricionista responséavel técnico (RT) devidamente credenciado
e com poder para deliberar e atender a qualquer solicitacdo do
Servico de Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante.

5.4.8.3. O Contratado devera cuidar para que as normas e 0S
regulamentos internos do Contratante sejam respeitados.

5.4.8.4. O controle de saude dos empregados do Contratado, bem
como o cumprimento de todas as exigéncias da legislacdo sanitaria
trabalhista, relativas a exames médicos, é de responsabilidade do
Contratado.

5.4.8.5. Os empregados do Contratado deverdo se apresentar
barbeados, com unhas aparadas, sendo vedado o uso de esmaltes,
brincos, colares, pulseiras e outros adornos durante o trabalho.

5.4.8.6. Os empregados do Contratado deverédo se apresentar nos
locais de trabalho devidamente uniformizados, portando cracha de
identificacdo funcional, sendo sua presenca limitada aos seus
horarios de trabalho.
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5.4.8.7. Os uniformes devem ser fornecidos pelo Contratado,
compreendendo: aventais, jalecos, calcas e blusas de cor clara,
calcados fechados, botas antiderrapantes, incluindo, ainda,
obrigatoriamente, rede de malha fina para protecdo dos cabelos,
mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer outra peca
similar, assim como os Equipamentos de Protecéo Individual (EPIS),
complementando o conjunto de uniforme/funcionario para a devida
execucao dos servicos.

5.4.8.8. A escala de servico mensal dos empregados do Contratado
devera ser afixada no recinto do Contratante, especificando todas
as categorias com nome e respectivos horarios e funcéao.

5.5.0BRIGAC}6ES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATADO
S&o obrigacdes e responsabilidades do Contratado:

5.5.1. Cumprir as boas préticas de fabricacédo e de prestacao de servigos,
elaborar e cumprir o Manual de Boas Praticas, bem como os
procedimentos operacionais padronizados, atendendo ao regulamento da
Portaria n® 2.619, de 2011, da Secretaria Municipal da Saude de Sao Paulo
(SMS) quando aplicavel, com suas alteracdes, da Portaria CVS n° 5, de
2013, e a legislacdo pertinente, observando, para tanto, os parametros
minimos para garantir a qualidade alimentar fixados em Anexo do Edital;

5.5.2. Responsabilizar-se integralmente pelo servico objeto do contrato,
nos termos da legislacéo vigente;

5.5.3. Executar o servico objeto do contrato utilizando as instalactes,
equipamentos, moveis, etc. do Contratante;

5.5.4. Complementar, se necessario e as suas expensas, O0S
equipamentos para a execugao do servi¢co, mediante prévia autorizacao do
Contratante, podendo retira-los ao término do contrato;

5.5.5. Efetuar, as suas expensas, as adaptacbes que se facam
necessarias nas dependéncias do Contratante, mediante prévia e expressa
autorizacao;

5.5.6. Manter em perfeitas condicbes de uso as dependéncias e o0s
equipamentos vinculados a execucao dos servicos, responsabilizando-se
por eventuais extravios ou quebras;

5.5.7. Responsabilizar-se pela manutencéo predial, bem como pela
manutencao das instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico;

5.5.8. Executar a manuteng&o preventiva e corretiva dos equipamentos,
substituindo-os de imediato, quando necessario, a fim de garantir a
continuidade do servico;

5.5.9. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados nas redes de
esgoto vinculadas a prestacdo do servico, realizando reparos imediatos, as

suas expensas;
Especificacdes Técnicas 25




Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2024
Verséo 01: Julho/2024

5.5.10. Observar que os equipamentos, utensilios e moveis pertencentes
ao Contratante e disponibilizados ao Contratado deverdo, ao término do
contrato, ser devolvidos em condi¢des de uso;

5.5.11. Providenciar a contagem e a verificacdo do estado de conservacao
dos equipamentos gerais e da cozinha, na presenca de preposto
designado pelo Contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias
do término do contrato, para possiveis reparos, substituicdes ou
reposicoes, durante o citado periodo;

5.5.12. Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo do servigco
sejam de uso exclusivo para atender ao objeto do contrato;

5.5.13. Arcar com as despesas de gas e telefone utilizados na execucédo do
Servico;

5.5.14. Manter o contingente técnico, operacional e administrativo
qualificado e suficiente para a adequada execucdo das obrigacdes
assumidas;

5.5.15. Manter profissional Responsavel técnico pelo servico objeto do
contrato, com respectivo CRN, substituindo-o, em seus impedimentos, por
outro de mesmo nivel ou superior, mediante prévia aprovacdo do
Contratante;

5.5.16. Registrar seus empregados, cabendo-lhe todos os Onus de
natureza trabalhista e previdenciaria, incluidas as indenizacbes por
acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e/ou ocupacional;

5.5.17. Manter o padrdo de qualidade e a uniformidade da alimentacéo e
do servico, independentemente das escalas de servigo adotadas;

5.5.18. Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar
qualificada como de natureza grave ndo devera ser mantido nem retornar
as instalac6es do Contratante;

5.5.19. Atender, de imediato, as solicitacdes do Contratante quanto as
substituicbes de empregados néo qualificados ou entendidos como
inadequados para a prestacéo do servico;

5.5.20. Realizar os exames de saude perioddicos a cada 12 (doze) meses,
além dos exames admissionais, demissionais, inclusive exames
especificos, de acordo com as normas vigentes, de todo pessoal do
servigo, arcando com as despesas, e apresentar ao Contratante os laudos,
guando solicitado;

5.5.21. Manter o perfeito e regular controle sobre o estado de saude dos
empregados, a fim de providenciar a substituicdo, de imediato, em caso de
doenca incompativel com a funcgéo;
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5.5.22. Disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislacéo
vigente, Equipamentos de Protecédo Individual (EPIS);

5.5.23. Identificar, acompanhar e orientar adequadamente o empregado
em periodo de experiéncia;

5.5.24. Promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais
e especificos de toda a equipe de trabalho;

5.5.25. Submeter-se as normas de seguranca do Contratante, em especial
quanto ao acesso as suas dependéncias;

5.5.26. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a
autorizacao expressa do Contratante ou do Contratado e acompanhamento
por responsavel do Contratado;

5.5.27. Submeter os cardapios ao Nutricionista do Contratante com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, para devida apreciacdo e
aprovacao;

5.5.28. Observar que o Contratado somente podera alterar os cardapios ja
aprovados mediante justificativas e autorizacdo do Contratante;

5.5.29. Afixar semanalmente cardapio diario completo nas dependéncias
da unidade;

5.5.30. Elaborar o Manual de Normas de Boas Préaticas de Elaboracdo de
Alimentos e Prestacéo de Servicos, de acordo com a Portaria n® 1.428, de
1993, do Ministério da Saude, que aprova o "Regulamento Técnico para
Inspecdo Sanitaria de Alimentos", as "Diretrizes para o Estabelecimento de
Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de
Alimentos", o "RegulamentoTécnico para o Estabelecimento de Padrdo de
Identidade e Qualidade (PIQs) para Servicos e Produtos na Area de
Alimentos" e a Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, adequando-o a
execucao do servico da unidade objeto do contrato;

5.5.31. Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e
processos de operacionalizacdo do servico através do método APCC
(Avaliacédo dos Perigos em Pontos Criticos de Controle);

5.5.32. Utilizar os géneros e os produtos alimenticios de primeira qualidade,
observando o numero de registro na entidade competente que seja exigido
pela legislacdo e o prazo de validade, sendo vedada a utilizagcdo de
produtos com alteraces de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de
validade;

5.5.33. Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios
(despensa e refrigeradores) em condicbes adequadas, com base nas
normas técnicassanitarias vigentes;

5.5.34. Programar os horarios pré-determinados para o recebimento de
géneros e produtos alimenticios, assim como os materiais, de forma a nao
interferir na rotina da unidade;

Especificagbes Técnicas 27




Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2024
Verséo 01: Julho/2024

5.5.35. Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as
suas etapas, conforme a legislacao vigente (Portaria CVS n° 5, de 2013);

5.5.36. Realizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de
higienizacdo. Ressalta-se que vegetais crus e frutas devem sofrer
processo de desinfeccdo com solucao clorada, de acordo com as normas
vigentes;

5.5.37. Prevenir a ocorréncia de contaminagcdo cruzada entre os diversos
alimentos durante pré-preparo e preparo final;

5.5.38. Realizar a manipulacdo dos alimentos prontos somente com
utensilios e/ou com as méaos protegidas com luvas descartaveis. Ressalta-
se que o uso de luvas ndo implica a eliminacdo do processo de
higienizagdo e assepsia das maos;

5.5.39. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida,
suspendendo o consumo da alimentacdo sempre que houver suspeita de
deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados,
procedendo a analise das amostras, as suas expensas;

5.5.40. Observar a aceitacdo das preparagbes servidas e, no caso de
aceitacao inferior a 70% por parte dos comensais, a preparacao devera ser
excluida dos cardapios futuros;

5.5.41. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total
ou em parte,as refeicdes fornecidas em que se verificar vicios, defeitos ou
incorrecfes resultantes da execucdo do servico ou de materiais
empregados;

5.5.42. Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os
comensais, recolhendo e procedendo a higienizacdo deles na area
destinada para esse fim;

5.5.43. Manter utensilios, equipamentos e locais de preparacdo dos
alimentos rigorosamente higienizados, antes e ap6s a sua utilizacao, com
uso de produtos registrados na entidade competente, quando exigido
registro pela legislagéao;

5.5.44. Proceder a higienizacédo e desinfeccao de pisos, ralos, paredes e
janelas, incluindo area externa (local de recebimento de géneros e de
materiais) das dependéncias vinculadas ao servi¢o, observadas as normas
sanitarias vigentes e boas praticas;

5.5.45. Proceder a higienizacao dos refeitorios (mesas e bancos), inclusive
com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver,
acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local
determinado pelo Contratante;

5.5.46. Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias
residuos alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os
devidamente e encaminhando-os até local determinado pelo Contratante,
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observada a legislagédo ambiental,

5.5.47. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de
prevencao e eliminacdo de insetos e roedores. A aplicagdo de produtos so
devera ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevencéo, e
s6 deverdo ser utilizados produtos que possuam registro nos 0rgaos
competentes e qualidade comprovada;

5.5.48. Cumprir e fazer cumprir por seus empregados o0 regulamento
interno do Contratante referente as normas de seguranca;

5.5.49. Observar as regras de boa técnica e de segurangca quanto aos
equipamentos e utensilios de uso na cozinha, bem como os de uso nas
mesas, mantendo rigoroso controle, de forma a garantir que néo seja
possivel sua utilizacdo para outros fins;

5.5.50. Obedecer, na execucdo e desenvolvimento das atividades, as
determinacdes da Consolidagéo das Leis do Trabalho, com as alteracdes
da Lei n® 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria
n® 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, e suas
alteracdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante
relativos a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente de
trabalho que sejam aplicaveis a execuc¢ao especifica da atividade;

5.5.51. Apresentar, quando solicitada, comprovagdo do cumprimento das
normas de seguranca e saude no trabalho, inclusive, nas hipéteses em que
forem exigidos pela respectiva legislacédo, copia do Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e do Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR), com o conteddo minimo determinado
pelas Normas Regulamentadoras n° 1, 7 e 9, com a redacdo atualmente
vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do
Trabalho e Emprego, nos termos da Consolidacao das Leis do Trabalho;

5.5.52. Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou
encargos relacionados aos seus empregados na prestacdo do servigco
objeto do contrato,sejam eles decorrentes da legislacéo trabalhista, social,
previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indenizacbes por acidentes,
moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional,

5.5.53. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho e
planos de contingéncia para situagcdes emergenciais, tais como: falta
d’agua, energia elétrica, gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e
outros, assegurando a manutencgéo dos servigos objeto do contrato;

5.5.54. Manter durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade
com as obriga¢des assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua
habilitacdo e qualificacéo na fase de licitacao;

5.5.55. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor
impacto ambiental, visando a reducéo efetiva de emissdes poluidoras na
atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos no transporte, no apoio e na
supervisao dos servicos deverdo ser preferencialmente movidos a etanol

ou a Gas Natural Veicular (GNV);
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5.5.56. Reconhecer que é o Unico e exclusivo responsavel por danos ou
prejuizos que vier a causar ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa
de terceiros, em decorréncia da execuc¢ao do objeto, ou danos advindos de
qualquer comportamento de seus empregados em servico, correndo as
expensas do Contratado, sem quaisquer Onus para o Contratante,
ressarcimento ou indenizacbes que tais danos ou prejuizos possam
causar;

5.5.57. Realizar, para fins de recebimento, o controle diario do servico
efetivamente prestado;

5.5.58. Emitir a fatura/nota fiscal de acordo com o estabelecido em
contrato, considerando as refei¢cdes e servigos efetivamente fornecidos;

5.5.59. Observar que a fiscalizacéo e o controle do servico pelo Contratante
nao exoneram nem diminuem a completa responsabilidade do Contratado
por qualquer inobservancia ou omissao na prestacéo do servico objeto do
contrato;

5.5.60. Instalar e manter Servico Especializado em Engenharia de
Seguranca e em Medicina do Trabalho (SESMT) e Comisséo Interna de
Prevencao de Acidentes e de Assédio (CIPA), nas circunstancias em que
forem exigidos pela respectiva legislacédo, considerando o numero total de
trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da legislagcido em vigor;

5.5.61. Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de
alimentacao de seus empregados;

5.5.62. Observar as disposicdes de sua competéncia estabelecidas na Lei
n°®12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a produc¢éo, acondicionamento
e a destinacao final de residuos solidos;

5.5.63. Observar a legislacao trabalhista, inclusive quanto a jornada de
trabalho e outras disposicdes previstas em normas coletivas da categoria
profissional,

5.5.64. Realizar o controle de desperdicio, conforme os modelos referentes

a “sobra limpa” e “resto ingestdo” que integram o Edital como Anexos, com
a finalidade de mensurar e evitar o desperdicio de alimentos;

5.5.65. Na elaboracéo dos cardapios, observar os habitos alimentares e as
caracteristicas dos comensais, incluindo respeito a restri¢cdes religiosas e
ideologicas dos comensais, possibilitando, dessa forma, atendimento
adequado;

5.5.66. Observar que a alimentacédo fornecida devera ser equilibrada e
racional, e estar em condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas, com a
devida identificacdo do valor calérico;

5.5.67. Observar que as refeicbes deverdo estar acondicionadas
apropriadamente, de forma a conservar a temperatura dos alimentos até o

Seu porcionamento;
Especificacdes Técnicas 30




Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2024
Verséo 01: Julho/2024

5.5.68. Observar que as amostras da alimentagéo a ser servida deveréo
ser separadas diariamente em recipientes esterilizados, lacrados e sob
refrigeracdo por um prazo de 72 (setenta e duas) horas, para eventuais
analises laboratoriais;

5.5.69. Efetuar o controle bacteriol6gico/microbiolégico da alimentacdo a
ser fornecida mensalmente, assim como a analise da agua a ser utilizada
e/ou consumida no preparo das refei¢cdes, com a finalidade de encaminhar
as amostras a qualquer momento em casos de suspeita de toxinfeccdes
alimentares;

5.5.70. Durante a execucdo do servico, observar a aceitacdo, a
apresentacao e o monitoramento da temperatura das refeigbes servidas,
para possiveis alteracdes ou adaptacBes, visando ao atendimento
adequado, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013;

5.5.71. Para garantir a manutencao da qualidade do servico, elaborar um
Manual de Boas Praticas de Manipulagdo e os formularios que
compreendem as orientacdes para o Procedimento Operacional Padrao
(POP), ambos relacionados a unidade na qual serd executado o servico,
que ficardo disponibilizados para consulta pelos seus profissionais e pelos
agentes responsaveis pela fiscaliza¢do sanitaria, observando, paratanto, os
parametros minimos para garantir a qualidade alimentar fixados em Anexo
do Edital.

5.6.0BRIGAC}6ES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
O Contratante responsabiliza-se por:

5.6.1. Indicar o gestor e o(s) fiscal(is) para acompanhamento da execucéo
dos servicos objeto do contrato;

5.6.2. Expedir autorizacdo de servicos com antecedéncia minima de 3
(trés) dias uteis da data de inicio da sua execucao;

5.6.3. Disponibilizar ao Contratado as dependéncias e os equipamentos
existentes para execuc¢ao do servico, objeto do contrato;

5.6.4. Fornecer, no inicio da prestacdo do servico, a relagdo dos
eguipamentos disponibilizados;

5.6.5. Autorizar o Contratado, se necessério, a realizar adaptagfes nas
instalacbes e equipamentos;

5.6.6. Arcar com as despesas de consumo de agua e de energia elétrica
das dependéncias colocadas a disposicdo do Contratado.

5.7.BOAS PRATICAS AMBIENTAIS ESPECIFICAS

As boas préaticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso racional dos
recursos necessarios a producéao de refei¢cdes, como alimentos, agua e energia, e de
minimizacdo da geracao de liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias,
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dos esgotos e das redes pluviais, que sao langcados no meio ambiente na forma de
liquidos ou de gases) e residuos solidos. O Contratado devera adotar as seguintes
estratégias:

5.7.1. Uso Racional de Agua

Recomenda-se a adogdo de procedimentos corretos com o uso adequado da
agua, utilizando-a com economia, sem desperdicio e sem deixar de garantir a
adequada higienizagdo do ambiente, dos alimentos e dos utensilios,
envolvendo capacitacdo de profissionais, atividades educativas para
comensais, identificando pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de
agua, conforme Decreto estadual n°® 48.138, de 07 de outubro de 2003.

a) Recomenda-se evitar as seguintes acdes/atitudes:

" Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em
vasilhame com agua, ficando com a torneira aberta durante
todo o processo, quando da lavagem individual destes;

" Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo,
transbordando 4gua sem uso no momento;

. Executar operacdes de lavar e de descascar legumes
simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto
executa a tarefa de descascar;

. Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta
durante todo o processo;

" Encher os vasilhames (bacias, panelas e caldeirbes) por
completo, para efetuar a lavagem de seu interior;

. Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a
torneira aberta diretamente sobre as embalagens por longo
periodo;

. Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas, 24 horas
dentro de uma cuba, com a torneira aberta para a retirada do
sal.

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas, devem
seqguir:

" Desfolhar as verduras, separar as folhas, desprezando as
partes estragadas, sempre com a torneira fechada. No caso
das verduras, iniciar a lavagem quando todo o lote estiver
desfolhado;

. Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;
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" Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco
exclusivo para este fim,imergindo os alimentos em solucéo
clorada a 200 ppm por 20 minutos (1 colher de sopa de agua
sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de agua potavel — min. 100 e
max. 250 ppm);

" Monitorar a concentracao de cloro, que nao deve estar inferior
a 100 ppm;

" Monitorar a turvacdo da solucao e a presenca de residuos;

" Enxaguar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo com
agua potavel ou em solugdo de agua ou vinagre a 2% (2
colheres de sopa para 1 litro de agua potavel);

. Picar, quando necessario, observando rigorosamente as
condicbes de higiene (mé&o, Iluvas descartaveis e
utensilios/equipamentos desinfetados);

= Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo
procedimento.

c) Outras préticas que podem ser adotadas para a redugcdo do
desperdicio de agua:

. Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sao
dispositivos que contribuem para a economia de 4gua em torno
de 25%;

. Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que
aumentam a area de contato dos legumes, frutas e folhas;

" Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios,
utilizando a quantidade de agua necesséria, administrando o
tempo para efetuar o procedimento.

5.7.2. Controle de Poluicdo Sonora

Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a
necessidade do Selo Ruido como forma de indicacdo do nivel de poténcia
sonora, medido em decibel — dB(A) —, conforme Resolu¢cdo CONAMA n° 20,
de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo a
saude fisica e mental, afetando particularmente a audicdo. A utilizacdo de
tecnologias adequadas e conhecidas permitem atender as necessidades de
reducdo de niveis de ruido.

5.7.3. Controle de Emissao de Poluentes.

Encontra-se neste objeto as seguintes medidas:

" Utilizar para transporte dos alimentos e das refeicdes veiculos
movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental,
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" Realizar manutencdes periddicas nos veiculos utilizados para
transporte de alimentos ou refeicdes (manutencdes corretivas e
preventivas).

5.7.4. Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis
Deve-se observar as seguintes medidas:

" Utilizar somente produtos regularizados pela ANVISA, mantendo
critérios especiais e privilegiados para aquisicao e uso de produtos
biodegradaveis;

" Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade,
evitando a utilizacao de forma exagerada. A aplicacdo nos servicos
devera observar a regra de menor toxidade, se € livre de corantes,
e a reducdo drastica de hipoclorito de s6dio e compostos acidos;

" Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em
consideracao as acdes ambientais por eles realizadas;

. Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacao
de detergentes e seus congéneres, as prescricdes do art. 44 da
Lei n°® 6.360, de 23 de setembro de 1976, do Decreto n° 8.077, de
14 de agosto de 2013, e da Resolucéo RDC n° 694, de 13 de maio
de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscaliza¢do por parte das
autoridades sanitarias e do Contratante;

" Recomenda-se a utilizagcdo de produtos detergentes de baixas
concentracfes e baixo teor de fosfato, dando preferéncia para os
detergentes com baixo teor de espuma;

" E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que
utilizam quantidade menor de agua em sua producdo. Sempre que
possivel dar preferéncia aos produtos que dispensam o uso de
agua.

5.7.5. Uso Racional de Energia

A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestacdo de
servico devera ser realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o
ponto de vista de eficiéncia energética, promovendo um programa de
manutencao de equipamentos,conforme Decreto estadual n° 45.765, de 2001.
Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso
adequado de energia, como:

. Desenvolver junto aos empregados programas de racionalizacao do
uso de energia;

" Efetuar manutencéo dos equipamentos, identificando problemas de
lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores
de luminarias e mau funcionamento das instalacfes energizadas;
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" Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas
as luzes necessarias;

. Verificar periodicamente o0s sistemas de aquecimento e
refrigeracdo. A formacdo de chamas amareladas, fuligem nos
recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos
equipamentos;

" Verificar o local de instalacédo dos sistemas de aquecimento para que
correntes de ar ndo apaguem as chamas;

" Assegurar que haja boa dissipacgéo de calor e economia de energia
elétrica, ventilacdo no local de instalacao e inexisténcia de sujeira
no condensador do sistema de refrigeracao;

" Todas as instalacGes (elétrica, de gas, vapor, etc.) realizadas nas
dependéncias utilizadas pelo Contratado devem seguir as normas
do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade
Industrial INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos para seu
adequado funcionamento;

" Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas
de LED, que apresentam menor consumo de energia e maior
durabilidade.

5.7.6. Minimizacao da Geracéo de Residuos Solidos

Envolve o planejamento de cardapios, a compra de alimentos e 0 seu processo
de preparo até o consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se
saudavel, e também a inclusdo no cardapio de alimentos oriundos de
produtores locais, alimentos organicos, utilizacdo de fichas técnicas de
preparo, utilizacéo integral dos alimentos, dentre outras. Ressalta-se que:

. Objetiva-se a minimizacdo de producdo de residuos e o melhor
aproveitamento dos alimentos;

" O Nutricionista do Contratado, sempre que possivel, devera
adequar na formulacdo dos cardapios a pratica de reutilizacdo de
partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior
economia de alimentos, desde que atenda as necessidades
nutricionais diarias recomendadas, reduzindo, assim, a producéo de
residuos alimentares;

. Na formulacdo do cardapio diario, deve ser observada a
sazonalidade de alguns alimentos, assim como todas as
possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios, desde
0 prato principal, seus acompanhamentos/guarnicdes, sucos e
sobremesas;
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" Obriga-se o Nutricionista do Contratado a visitar 0 site
https://codeagro.agricultura.sp.gov.br/home, da Coordenadoria de
Desenvolvimento dos Agronegocios da Secretaria da Agricultura e
Abastecimento do Governo do Estado de Sdo Paulo (CODEAGRO),
para obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha
Experimental do Servigco de Orientagcdo ao Consumidor constantes
do encarte "Diga ndo ao desperdicio";

. As refeicbes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de
alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciacao
do Contratante, para sua anuéncia e aprovagao, com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacao.

5.7.7. Encaminhamento dos Residuos Sdlidos Gerados para Reciclagem

Diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem
encaminhados adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado na
Lei n° 12.305, de 02 de agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos
Solidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em qualquer
atividade humana: identificacdo dos residuos solidos na fonte geradora,
segregacao, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposicéo
final.

= Materiais reciclaveis:

Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a
padronizacdo internacional para a identificacdo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel,
AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para
lixo ndo reciclavel).

= Sacos de lixo:

Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a
reducao da destinacao de residuos sélidos.

5.7.8. Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Coccdes

Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela deposicédo de
residuo de 6leo comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado
programa de reciclagem de Oleo comestivel destinado a organizacdes
assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a produgédo de
sabéo etc., conforme a Lei estadual n°® 12.047, de 12 de setembro de 2005.

5.7.9. Reutilizacdo de Géneros Alimenticios e de Sobras de Alimentos

Tendo em vista a Lei estadual n°® 11.575, de 25 de novembro de 2003,
incentiva-se a doagdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a
entidades publicas ou privadas.
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5.8.SUGESTOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIOS

a) Carnes:

Quadro 5: Relacédo de carnes para substituicdo de cardapios

Preparacdes Carnes

Bife a milanesa

Cox&o mole, alcatra ou patinho

Bife a parmegiana

Cox&o mole, alcatra ou patinho

Bife a rolé

Coxao duro, coxao mole, alcatra ou patinho

Bife de cacarola

Coxao duro, coxao mole, alcatra ou patinho

Bife grelhado

Alcatra

Carne assada

Coxao duro e pernil suino

Carne para preparagbes como estrogonofe e outras com molho
branco

Alcatra ou frango

Espetos em geral

Coxao mole, alcatra, patinho ou linguica

Filé de frango grelhado (sem osso e pele) a parmegiana

Frango desossado

Filé de peixe grelhado com molho

Pescada, merluza ou cagdo

Frango a passarinho

Frango picado

Frango assado

Coxa ou sobrecoxa

Hamburguer e alméndegas

Coxao mole ou patinho

Linguica

Porco/mista

Lasanha a bolonhesa

Coxao mole ou patinho

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestfes

apresentadas.
b) Saladas — Legumes/leguminosas:
" Abdbora;
" Abobrinha;
. Batata;

= Batata-doce;
. Berinjela;

= Carg;
= Cenoura;
= Chuchu;

. Feijao branco;
. Feijao fradinho;
. Grao-de-bico;

" Lentilha;

. Mandioca,;

" Mandioquinha;
] Milho-verde;

" Pepino;

. Pimentéao;
= Quiabo;

. Tomate;

= Vagem;

. Entre outros.
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Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestdes
fornecidas, considerando a safra dos produtos.

c) Guarnicao:

" Abobrinha a doré;

. Batata (sauté, palha, chips e frita);
" Berinjela a milanesa;

. Brocolis ao alho e 6leo;

" Cenoura vichy;

" Couve-manteiga refogada,;

" Couve-flor com molho branco;

] Creme de milho;

" Espinafre ao alho e dleo;

" Farofa de cenoura/passas;

. Mandioca frita;

. Panaché de legumes;

. Polenta;

" Puré de batatas;

. Puré de batatas/abdbora madura;
" Puré de batatas/cenoura,

" Espaguete com orégano;

. Talharim ao alho e 6leo;

. Torta de espinafre com requeijao;
" Vagem a juliana;

= Entre outros.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das
sugestdes fornecidas, considerando a safra dos produtos.

d) Sobremesas — Frutas:

= Abacate;

. Pera;

" Mac3;

= Goiaba;

= Banana;

. Caqui;

. Laranja pera/bahia;
= Mamao;

] Melancia;

] Melao;

= Salada de frutas;
] Uva;

= Entre outros.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestbes
fornecidas, considerando a safra dos produtos.

e) Sobremesas — Doces:

= Arroz doce;
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. Doce de abdbora cremoso;
" Manjar branco com calda e ameixa;

- Mousse;
= Pavé;
= Pudim;

] Rocambole recheado com doce de leite;
] Romeu e Julieta;

] Sorvete de massa,;

] Tartelete de frutas;

" Brigadeiro;

= Beijinho;

] Gelatina;

= Entre outros.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo 10 itens das sugestfes
fornecidas.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1.0 contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as
clausulas avencadas e as normas da Lei n°® 14.133, de 2021, e cada parte
respondera pelas consequéncias de sua inexecucao total ou parcial.

6.2.Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensao do contrato, o
cronograma de execucdo sera prorrogado automaticamente pelo tempo
correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicacdes entre o Contratante e o Contratado devem ser realizadas por
escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem
eletrbnica para esse fim.

6.4. O Contratante podera convocar representante do Contratado para adocao de
providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

6.5. Ap6s a celebracdo da contratacdo, o Contratante podera convocar 0
representante do Contratado para reunido inicial para apresentacédo do plano de
fiscalizacdo, que conterd informacdes acerca das obrigacBes contratuais, dos
mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execuc¢ado do objeto, do plano
complementar de execuc¢do do Contratado, quando houver, do método de aferi¢cdo
dos resultados e das sanc¢des aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6.0 Contratado designara formalmente o seu preposto, antes do inicio da prestacéo
dos servicos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a
execuc¢ao do objeto contratado.

6.7.0 Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a
manutencao do preposto do Contratado, hipotese em que o Contratado designara
outro para o exercicio da atividade.
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Rotinas de Fiscalizacao

6.8.A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is)
do contrato, ou pelo(s) respectivo(s) substituto(s) (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117,
caput).

Fiscalizacdo Técnica

6.9. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucao do contrato, para que sejam
cumpridas todas as condi¢des estabelecidas no contrato, de modo a assegurar 0s
melhores resultados para a Administracdo (Decreto estadual n® 68.220, de 2023,
art. 17).

6.10. O fiscal técnico do contrato anotard no histérico de gerenciamento do contrato
todas as ocorréncias relacionadas a execucdo do contrato, com a descricdo do
que for necessario para a regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados (Lei
n® 14.133, de 2021, art. 117, 81°, e Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17,

).

6.11. O fiscal técnico realizara, em conformidade com cronograma fisico-financeiro,
as medicOes dos servicos executados e aprovara a planilha de medicdo emitida
pelo Contratado (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17, IlI).

6.12. O fiscal técnico adotara medidas preventivas de controle de contratos,
manifestando-se quanto a necessidade de suspensdo da execucdo do objeto
(Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 17, 1V).

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contrato, em tempo habil, a
situacdo que demandar decisdo ou adocdo de medidas que ultrapassem sua
competéncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se for o caso
(Lein®14.133, de 2021, artigo 117, § 2°).

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execucdo do contrato nas
datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao
gestor do contrato (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 17, II).

6.15. A fiscalizacao técnica do contrato deve avaliar constantemente a execucdo dos
servicos através do Procedimento de Avaliacdo da Qualidade dos Servigcos de
Nutricdo e Alimentacao a Servidores e Empregados, conforme previsto em Anexo
do Edital, para afericdo da qualidade da prestacdo dos servicos, que podera
acarretar o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores
estabelecidos.

6.16. Durante a execucao do objeto, fase do recebimento provisoério, o fiscal técnico
designado deverd monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos
para evitar a sua degeneracao, devendo intervir para requerer ao Contratado a
correcéo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.
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6.17. O fiscal técnico do contrato devera apresentar ao preposto do Contratado a
avaliacao da execucao do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e
gualidade da prestacéo dos servigos realizada.

6.18. O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagdo
realizada.

6.19. O Contratado podera apresentar justificativa para a prestacao do servico com
menor nivel de conformidade, que poderd ser aceita pelo fiscal técnico, desde que
comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de
fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

6.20. Na hip6tese de comportamento continuo de desconformidade da prestacéo do
servico em relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os
niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores
gue sejam previstos na documentacdo que compde a contratacdo, devem ser
aplicadas sancdes ao Contratado de acordo com as regras previstas no ato
convocatorio.

6.21. E vedada a atribuicio ao Contratado da avaliacdo de desempenho e qualidade
da prestacao dos servigos por ele realizada.

6.22. O fiscal técnico podera realizar a avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde
gue o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o
desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos.

6.23. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execucédo do servico, devera
comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a adequacao
contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de
alteracdo dos valores contratuais previstos na Lei n°® 14.133, de 2021 (Decreto
estadual n°® 68.220, de 2023, artigo 17, paragrafo unico, 6)

6.24. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucao
dos servicos devera ser verificada juntamente com o documento do Contratado
gue contenha a relacao detalhada destes, de acordo com o estabelecido no Termo
de Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e
especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso (art. 47, 82°,
Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 2017, c/c a Instrugdao Normativa
SEGES/ME n° 98, de 2022, e o artigo 1°, VII, do Decreto estadual n°® 67.608, de
2023).

6.25. Afiscalizacdo da execucao dos servi¢cos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

6.25.1. A fiscalizacdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a
todas as dependéncias do servico do Contratado, devendo:
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6.25.1.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a
utilizacdo de géneros e/ou alimentos que apresentem condicdes
improprias ao consumo;

6.25.1.2.  Verificar as condicbes de higiene e de conservacédo de
dependéncias, equipamentos e utensilios;

6.25.2. A autoridade competente do Contratante podera ordenar a imediata
retirada do local, bem como a substituicdo de profissionais do Contratado
gue estiverem sem uniforme ou crachd, que embaracarem ou dificultarem
a sua fiscalizacdo ou cuja permanéncia na area, a exclusivo critério do
Contratante, julgar inconveniente;

6.25.3. Ao Contratante € assegurada a fiscalizacdo dos servicos
contratados, de forma a acompanhar a execugao contratual, cabendo-lhe:

6.25.3.1. Controlar diariamente a quantidade das refeicbes
efetivamente servidas, com o acompanhamento de preposto
designado pelo Contratado;

6.25.3.2.  Manter o registro diario, por tipo, das refeicdes efetivamente
fornecidas;

6.25.3.3.  Comunicar por escrito ao Contratado qualquer falha ou
deficiéncia do servico, exigindo a imediata corre¢éo;

6.25.3.4.  Exercer afiscalizacdo durante as etapas de preparacéo e de
distribuicdo, de modo a assegurar a execuc¢ao do servi¢co contratado,
verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, a quantidade
de refeicbes e descartaveis previstos, a compatibilidade com o
cardapio estabelecido, bem como o fornecimento e a aceitacdo das
refeicdes, registrando eventuais ocorréncias;

6.25.3.5.  Emitir mensalmente o documento de controle de quantidade
e qualidade das refeicbes efetivamente fornecidas (por tipo de
refeicdo) e demais servigos prestados;

6.25.4. A auséncia de comunicacéo, por parte do Contratante, referente a
irregularidades ou falhas, ndo exime o Contratado do regular cumprimento
das obrigac6es previstas no Termo de Referéncia e no contrato.

6.26. A fiscalizagao de que trata este item 6 ndo exclui nem reduz a responsabilidade
do Contratado, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que
resultante de imperfeigcdes técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material
inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica
corresponsabilidade do Contratante.

6.27. As disposicdes previstas no Termo de Referéncia quanto a fiscalizagéo técnica
ndo excluem a incidéncia de outras regras da legislacdo que disciplina a
fiscalizag&o contratual.
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6.28. Para efeito de recebimento provisoério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal
técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagcdes da execucao do
objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos
servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos no ato
convocatorio, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem
pagos ao Contratado, registrando em relatorio a ser encaminhado ao gestor do
contrato.

Fiscalizacdo Administrativa

6.29. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencdo das condi¢des de
habilitacdo do Contratado, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias,
as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando
quaisquer documentos comprobatorios pertinentes, caso necessario (Decreto
estadual n°® 68.220, de 2023, art. 18, Il e IlI).

6.30. Caso ocorra descumprimento das obrigacdes contratuais, o fiscal administrativo
do contrato atuard tempestivamente na solugdo do problema, reportando ao
gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a
sua competéncia (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 18, IV).

6.31. A fiscalizagdo administrativa podera ser efetivada com base em critérios
estatisticos, levando-se em consideracao falhas que impactem o contrato como
um todo e ndo apenas erros e falhas eventuais no pagamento de alguma
vantagem a um determinado empregado.

6.32. Na fiscalizacdo do cumprimento das obrigacdes trabalhistas e sociais exigir-se-
a, dentre outras, as seguintes comprovacdes em relacdo aos empregados
diretamente envolvidos na execuc¢éo da contratacéo (os documentos poderao ser
originais ou copias autenticadas por cartério competente ou por servidor da
Administracdo), no caso de Contratado que mantém vinculos regidos pela
Consolidacao das Leis do Trabalho (CLT):

6.32.1. no primeiro més da prestacdo dos servi¢cos, o Contratado devera
apresentar a seguinte documentacao:

6.32.1.1. Relacdo dos empregados, contendo nome completo,
cargo ou funcdo, horario do posto de trabalho, nimero da
inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com indicagéo
dos responsaveis técnicos pela execucao dos servigos, quando
for o caso;

6.32.1.2. Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos
empregados admitidos e dos responsaveis técnicos pela
execucao dos servicos, quando for o caso, devidamente assinada
pelo Contratado;

6.32.1.3. Exames meédicos admissionais dos empregados do
Contratado que prestarao os servicos; e
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6.32.1.4. Copia de Acordo Coletivo, Convencdo Coletiva de
Trabalho ou Sentenga Normativa vigentes, e, ao longo da vigéncia
da contratacdo, do(s) instrumento(s) que o suceda(m).

6.32.2. Até o dia trinta do més seguinte ao da prestacao dos servi¢cos (ou
altimo dia do més seguinte ao da prestacao dos servigos, se hdo houver
equivalente), o Contratado devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizacdo do contrato os seguintes documentos, quando né&o for possivel
a verificacdo da regularidade destes no Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores (Sicaf) ou em outros meios eletrénicos habeis
de informacdes:

6.32.2.1.  Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de
Débitos relativos a Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa da
Unido;

6.32.2.2. Certiddo que comprove regularidade fiscal perante a
Fazenda Estadual/Distrital do domicilio ou sede do Contratado que
tenha sido exigida para fins de habilitacdo neste instrumento;

6.32.2.3.  Certiddo de Regularidade do Fundo de Garantia do Tempo
de Servico (CRF - FGTS); e

6.32.2.4.  Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de
Débitos Trabalhistas;

6.32.3. Quando solicitado pelo Contratante e no prazo fixado, o Contratado
devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo da contratacdo os
documentos comprobatérios do cumprimento das obrigacfes trabalhistas
e com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS) em relacdo a
qualquer dos empregados diretamente envolvidos na execugcdo da
contratacdo, em especial quanto aos seguintes documentos, relativos a
qualquer més da prestacao dos servigos (art. 50 da Lein°® 14.133, de 2021):

6.32.3.1.  Extrato da conta do INSS e do FGTS do empregado;

6.32.3.2.  Copia da folha de pagamento analitica, em que conste como
tomador o Contratante;

6.32.3.3. Copia dos contracheques dos empregados ou, ainda,
guando necessario, copia de recibos de depdsitos bancarios;

6.32.3.4. Comprovantes de entrega de beneficios suplementares
(vale-transporte, vale-alimentacao, entre outros) e de cumprimento de
outras exigéncias a que estiver obrigada por forca de lei, acordo,
convencao ou dissidio coletivo de trabalho; e

6.32.3.5. Comprovantes de realizacdo de eventuais cursos de
treinamento e reciclagem que forem exigidos por lei ou pelo contrato;
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6.32.4. O Contratado devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizacdo da contratacdo copia da documentacdo abaixo relacionada,
quando da extingdo do contrato, até 10 (dez) dias apds o Ultimo més de
prestacao dos servigos:

6.32.4.1. Termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos
empregados que realizaram o servi¢o, nos termos da legislagcdo em
vigor, ou documentagdo que comprove que 0s empregados serao
realocados em outra atividade do Contratado sem extincdo de seus
contratos de trabalho;

6.32.4.2. Documentacdo relativa a concessdao de Aviso Prévio
Trabalhado ou Indenizado, e ao pagamento de verbas rescisorias que
forem devidas, referentes as rescisbes contratuais, de forma a
comprovar a quitacdo de obrigacdes trabalhistas e previdenciarias
dos empregados dispensados;

6.32.4.3.  Guias de recolhimento da contribuicdo previdenciaria e do
FGTS, referentes as rescisfes contratuais;

6.32.4.4. Extratos dos depdésitos efetuados nas contas vinculadas
individuais do FGTS de cada empregado dispensado; e

6.32.4.5. Exames médicos demissionais dos empregados
dispensados.

6.33. Nas hipoteses de exigéncia de comprovacdes de que tratam as subdivisbes
anteriores, a ndo apresentacdo dos documentos solicitados pela fiscalizacéo
contratual no prazo por ela fixado acarretara a aplicacdo de multa ao Contratado,
conforme previsto no instrumento da contratacdo (art. 50 da Lei n°® 14.133, de
2021).

6.34. Sempre que houver admissdo de novo empregado pelo Contratado, os
documentos correspondentes aos exigidos no 1° (primeiro) més da prestacdo dos
servicos conforme esta secéo deverao ser apresentados em relacdo a cada novo
empregado. O desligamento de empregados no curso do contrato administrativo
deve ser devidamente comunicado ao Contratante, com a apresentacdo pelo
Contratado de toda a documentacdo pertinente ao empregado dispensado, a
semelhanca do que se exige quando do encerramento do contrato administrativo.

6.35. O Contratante devera analisar a documentacao exigida por ocasido da extingao
da contratacdo conforme esta secdo no prazo de 30 (trinta) dias apdés o
recebimento dos documentos, prorrogaveis por mais 30 (trinta) dias,
justificadamente.

6.36. A cada periodo de 12 meses de vigéncia do contrato de trabalho, o Contratado
devera encaminhar termo de quitacdo anual das obriga¢des trabalhistas, na forma
do art. 507-B da CLT, ou comprovar a tentativa de sua obtencao, relativamente
aos empregados alocados em dedicacédo exclusiva, na prestacdo de servicos
contratados, observando-se as seguintes disposic¢des:
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6.36.1. O termo de quitacdo anual efetivado devera ser firmado junto ao
respectivo Sindicato dos Empregados e obedecera ao disposto no art. 507-
B, paragrafo unico, da CLT;

6.36.2. Para fins de comprovacéao da tentativa a que se refere a subdivisdo
anterior, sera aceito qualquer meio de prova, tais como: recibo de
convocacao, declaracdo de negativa de negociacéo, ata de negociacéo,
dentre outros;

6.36.3. N&o havera pagamento adicional pelo Contratante ao Contratado
em razdo do cumprimento das obrigacdes previstas na subdivisdo anterior.

6.37. No caso de entidades diversas, sera exigida a comprovacédo de atendimento a
eventuais obrigacdes decorrentes da legislacdo que rege as respectivas
organizacoes.

6.38. Os documentos necessarios a comprovacao do cumprimento das obrigacées
sociais trabalhistas poderdo ser apresentados em original ou por qualquer
processo de coOpia autenticada por cartério competente ou por servidor da
Administracéo.

6.39. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuicbes
previdenciarias, o Contratante oficiar4 a Receita Federal do Brasil (RFB).

6.40. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuicdo para o
FGTS, o Contratante oficiara ao Ministério do Trabalho e Emprego.

6.41. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades
assumidas pelo Contratado, incluindo o descumprimento das obrigacdes
trabalhistas, ndo recolhimento das contribuic6es sociais, previdenciarias ou para
com o FGTS, ou a ndo manutencao das condi¢cdes de habilitacdo pelo Contratado,
ensejard a aplicacdo de san¢Bes administrativas, previstas no instrumento da
contratacao e na legislacédo vigente, podendo culminar em extingéo contratual, por
ato unilateral e escrito do Contratante, com base nos arts. 50 e 121 da Lei n°®
14.133, de 2021.

6.42. Caso ndo seja apresentada a documentacdo comprobatéria do cumprimento
das obrigacgOes trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, o Contratante
comunicara o fato ao Contratado e reterd o pagamento da fatura mensal, até que
a situacao seja regularizada (artigo 121, 8§ 39, inciso Il, da Lei n® 14.133, de 2021).

6.42.1. N&o havendo quitacdo das verbas trabalhistas por parte do
Contratado no prazo de 15 (quinze) dias, o Contratante podera efetuar o
pagamento das verbas trabalhistas diretamente aos empregados do
Contratado que tenham participado da execucdo dos servigos objeto do
contrato, que serdo deduzidas do pagamento devido ao Contratado.
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6.42.1.1. O sindicato representante da categoria do trabalhador
devera ser notificado pelo Contratante para acompanhar o
pagamento das verbas mencionadas na subdivisdo acima.

6.42.1.2. Os pagamentos das verbas trabalhistas diretamente aos
empregados do Contratado ndo configuram vinculo empregaticio,
tampouco implicam a assungéao de responsabilidade pelo Contratante
em relacédo aos empregados do Contratado por quaisquer obrigacdes
dele decorrentes.

6.43. O contrato s sera considerado integralmente cumprido apés a comprovacao,
pelo Contratado, do pagamento de todas as obrigacfes trabalhistas, sociais,
previdenciarias e para com o FGTS referentes a méo de obra alocada em sua
execucao, inclusive quanto as verbas rescisorias.

6.44. O Contratado é responsavel pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais
e comerciais resultantes da execug¢ao do contrato.

6.45. A inadimpléncia do Contratado, com referéncia aos encargos trabalhistas,
fiscais e comerciais néo transfere a Administracédo Publica a responsabilidade por
seu pagamento.

6.46. Sempre que solicitado pelo Contratante, o Contratado devera comprovar o
cumprimento da reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia,
para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as reservas
de cargos previstas em outras normas especificas, com a indicacdo dos
empregados que preencherem as referidas vagas, nos termos do paragrafo Gnico
do art. 116 da Lei n® 14.133, de 2021.

6.47. As disposicdes previstas no Termo de Referéncia quanto a fiscalizagcéo
administrativa ndo excluem a incidéncia de outras regras da legislacdo que
disciplina a fiscalizacdo contratual.

6.48. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal
administrativo devera verificar a efetiva realizacdo dos dispéndios concernentes
aos salarios e as obrigacdes trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més
anterior, dentre outros, emitindo relatério que sera encaminhado ao gestor do
contrato.

Gestor do Contrato

6.49. O gestor do contrato exercera a atividade de coordenacdo dos atos de
fiscalizagc&o técnica, administrativa e setorial e dos atos preparatérios a instrucao
processual visando, entre outros, a prorrogacao, a alteragdo, ao reequilibrio, ao
pagamento, a eventual aplicacdo de sancdes e a extincdo do contrato (Decreto
estadual n°® 68.220, de 2023, inciso Il do art. 2°).
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6.50. O gestor do contrato acompanhara a manutencgéo das condi¢cfes de habilitacéo
do Contratado, para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os
problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa
no relatorio de riscos eventuais (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 16, IX).

6.51. O gestor do contrato emitirA documento comprobatorio da avaliagdo realizada
pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando houver, quanto ao
cumprimento de obrigacfes assumidas pelo Contratado, com mencdo ao seu
desempenho na execucgao contratual, baseado nos indicadores objetivamente
definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do
cadastro de atesto de cumprimento de obrigagOes (Decreto estadual n° 68.220,
de 2023, art. 16, VI).

6.52. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo
administrativo de responsabilizacdo para fins de aplicacdo de sancdes, a ser
conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n°® 14.133, de 2021, ou
pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso (Decreto
estadual n°® 68.220, de 2023, art. 16, VIII).

6.53. O gestor do contrato devera elaborar relatorio final com informacfes sobre a
consecucdo dos objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais
condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da
Administragdo (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, VIl e paragrafo
anico).

6.54. O gestor do contrato devera enviar a documentacdo pertinente ao setor de
contratos para a formalizacdo dos procedimentos de liquidagéo e pagamento, no
valor dimensionado pela fiscaliza¢édo e gestdo nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1.A avaliacdo da execucdo do objeto utilizard o Procedimento de Avaliacdo da
Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados,
conforme previsto em Anexo do Edital, para afericdo da qualidade da prestacao
dos servicos.

7.1.1. Aplica-se eventual desconto nas faturas mensais em funcdo da
pontuacdo final obtida na Avaliacdo da Qualidade dos Servicos. Os
critérios, conceitos e itens que serdo objeto de avaliacdo mensal estédo
descritos em Anexo do Edital.

7.2.0 Contratante executard mensalmente a medi¢cdo dos servicos considerando a
guantidade de servicos efetivamente executados, descontando-se do valor
devido, quando houver, as importancias relativas as quantidades de servi¢cos ndo
aceitas e glosadas pelo Contratante por motivos imputaveis ao Contratado, bem
como percentual decorrente de avaliagdo da qualidade dos servigos, sem prejuizo
das sancdes disciplinadas em contrato e no Edital.
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Do recebimento

7.3.0s servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de XX (XXX) dias, pelo(s)
fiscal(is) técnico e administrativo, mediante termo(s) detalhado(s), quando
verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo (Art.
140, |, ‘a’, da Lei n°® 14.133, de 2021, e arts. 17, X, e 18, VI, do Decreto estadual
n° 68.220, de 2023).

7.4.0 prazo da disposi¢do acima sera contado do recebimento de comunicagéo de
cobranca oriunda do Contratado com a comprovacao da prestacéo dos servi¢os a
gue se refere a parcela a ser paga.

7.5.0 fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisorio do objeto do
contrato mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias
de carater técnico (Art. 17, X, Decreto estadual n° 68.220, de 2023).

7.6.0 fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do
contrato mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias
de carater administrativo (Art. 18, VI, Decreto estadual n® 68.220, de 2023)

7.7.0 fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisorio
sob o ponto de vista técnico e administrativo.

7.8.Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo mensal:

7.8.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das
avaliacbes da execucdo do objeto e, se for o caso, a andlise do
desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em
consonancia com os indicadores previstos no ato convocatério, que podera
resultar no redimensionamento de valores a serem pagos ao Contratado,
registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.8.2. o fiscal administrativo devera verificar a efetiva realizacdo dos
dispéndios concernentes aos salarios e as obrigacBes trabalhistas,
previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros, informando
todas as circunstancias relevantes ao fiscal técnico para que este consolide
a avaliacdo de desempenho do Contratado, e emitindo relatério que seré
encaminhado ao gestor do contrato.

7.9.Sera considerado como ocorrido o recebimento provisorio com a entrega do termo
detalhado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

7.10. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir,
as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorrecdes resultantes da execucdo ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a Ultima e/ou Gnica medi¢do de servicos até
gue sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser
apontadas no Recebimento Provisério.
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7.11. A fiscalizacdo néo efetuara o ateste da ultima e/ou Unica medicao de servigos
até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser
apontadas no Recebimento Provisoério (Art. 119 c/c art. 140 da Lei n°® 14.133, de
2021).

7.12. Os servicos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo
com as especificagbes constantes no Termo de Referéncia e na proposta, sem
prejuizo da aplicacdo das penalidades cabiveis.

7.13. Quando a fiscalizacdo for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado
devera conter o registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na
execucao do contrato, em relacao a fiscalizacéo técnica e administrativa e demais
documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato
para recebimento definitivo.

7.14. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de XX (XXX) dias,
contados do recebimento provisorio, por servidor ou comissdo designada pela
autoridade competente, apds a verificacdo da qualidade e quantidade do servico
e consequente aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes
procedimentos:

7.14.1. Emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos
fiscais técnico, administrativo e setorial, quando houver, no cumprimento
de obrigacbes assumidas pelo Contratado, com mencdo ao seu
desempenho na execucdo contratual, baseado em indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas,
devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes,
conforme regulamento (Decreto estadual n°® 68.220, de 2023, art. 18, VII).

7.14.2. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacéo
apresentada pela fiscalizac&o e, caso haja irregularidades que impecam a
liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas

corregoes;

7.14.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos
servicos prestados, com base nos relatérios e documentacdes
apresentadas;

7.14.4. Comunicar ao Contratado para que emita a Nota Fiscal ou Fatura,
com o valor exato dimensionado pela fiscalizagéo; e

7.14.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a
formalizacdo dos procedimentos de liquidagcdo e pagamento, no valor
dimensionado pela fiscalizagcéo e gestéao.
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7.15. No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimenséao,
gualidade e quantidade, se houver parcela incontroversa, devera ser observado o
teor do art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021, com a comunicacgédo ao Contratado para
emissao de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa, para efeito de
liquidacdo e pagamento.

7.16. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solucdo, pelo
Contratado, de inconsisténcias verificadas na execucdo do objeto ou no
instrumento de cobranca.

7.17. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela
solidez e pela seguranca do servigco nem a responsabilidade ético-profissional pela
perfeita execugéo do contrato.

Liquidagé&o

7.18. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo
de 10 (dez) dias uteis para fins de liquidacdo, a contar de seu recebimento pela
Administracdo, na forma desta secdo, prorrogaveis por igual periodo,
justificadamente, quando houver necessidade de diligéncias para a afericdo do
atendimento das exigéncias contratuais (art. 7°, I, e 88 2° e 3°, da Instrucéo
Normativa SEGES/ME n° 77, de 4 de novembro de 2022, c/c o Decreto estadual
n°® 67.608, de 2023).

7.18.1. O prazo de que trata a subdivisdo acima sera reduzido a metade,
mantendo-se a possibilidade de prorrogacao nele especificada, no caso de
contratacao decorrente de despesa cujo valor nao ultrapasse o limite de
gue trata o inciso Il do caput do art. 75 da Lei n°® 14.133, de 2021.

7.19. Para fins de liquidagéo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou
Fatura apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais do
documento, tais como, caso aplicaveis:

7.19.1. 0 prazo de validade;

7.19.2. a data da emissao;

7.19.3. os dados do contrato e do 6rgao contratante;

7.19.4. o periodo respectivo de execucéo do contrato;

7.19.5. o valor a pagar; e

7.19.6. eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

7.20. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que
impeca a liquidacdo da despesa, esta ficara sobrestada até que o Contratado

providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o0 prazo ap0s a comprovacao
da regularizacdo da situacdo, sem 6nus ao Contratante.
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7.21. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da
comprovacéao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao
Sicaf ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta
aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentacdo mencionada no art. 68 da Lei n°
14.133, de 2021.

7.22. A Administracdo devera realizar consulta ao Sicaf para: a) verificar a
manutencao das condi¢des de habilitacdo exigidas no edital; b) identificar possivel
razdo que impeca a participacdo em licitagdo, no ambito do 6rgdo ou entidade,
tais como proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias
impeditivas indiretas (Instrugdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 26 de abril de
2018 c/c Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

7.23. Constatando-se, junto ao Sicaf, a situacéo de irregularidade do Contratado, sera
providenciada sua notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias
(teis, regularize sua situacao ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo
podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do Contratante.

7.24. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o
Contratante deverd comunicar aos 0rgdos responsaveis pela fiscalizacdo da
regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do Contratado, bem como quanto a
existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

7.25. Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas

necessarias a extingdo contratual nos autos do processo administrativo
correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.26. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados
normalmente, até que se decida pela extincdo do contrato, caso o Contratado ndo
regularize sua situacao junto ao Sicaf.

Prazo de pagamento

7.27. O pagamento serd efetuado no prazo de 30 (trinta) dias, contados da
apresentacao da nota fiscal ou documento de cobranca equivalente, desde que
tenha sido finalizada a liguidacdo da despesa, conforme secdo anterior, nos
termos do art. 2°, 1l, do Decreto estadual n°® 67.608, de 2023.

7.28. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado seréo
atualizados monetariamente na forma da legislacao aplicavel (art. 29, inciso Ill, do
Decreto estadual n® 67.608, de 2023, c/c o artigo 1° do Decreto estadual n°® 32.117,
de 1990), bem como incidirdo juros moratérios, a razao de 0,5% (meio por cento)
ao més, calculados pro rata temporis, em relacdo ao atraso verificado.

Forma de pagamento

7.29. O pagamento serd realizado por meio de ordem bancéria, para depdésito em
conta corrente bancéaria em nome do Contratado no Banco do Brasil S/A.
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7.29.1. Constitui condigéo para a realizagdo dos pagamentos a inexisténcia
de registros em nome do Contratado no “Cadastro Informativo dos Créditos
ndo Quitados de Orgdos e Entidades Estaduais— CADIN ESTADUAL”, o
qual devera ser consultado por ocasido da realizacdo de cada pagamento.
O cumprimento desta condicdo poderd se dar pela comprovacao, pelo
contratado, de que o0s registros estdo suspensos, nos termos do art. 8° da
Lei estadual n°® 12.799, de 2008.

7.30. Seré& considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a
ordem bancéria para pagamento.

7.31. O Contratante podera, por ocasido do pagamento, efetuar a retencéo de tributos
determinada por lei, ainda que n&do haja indicacdo de retencdo na nota fiscal
apresentada ou que se refira a retencdes nao realizadas em meses anteriores.

7.31.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha,
quando houver, serdo retidos na fonte, quando da realizacdo do
pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislacdo vigente.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELEGCAO DO FORNECEDOR E REGIME DE
EXECUCAO

Forma de selecdo e critério de julgamento da proposta

8.1.0 fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de
LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adocao
do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

Regime de Execucao

8.2.0 regime de execucao do contrato serd a empreitada por preco unitario.

Exigéncias de habilitacéo

8.3.Para fins de habilitacdo, devera o licitante comprovar 0os seguintes requisitos das
secdes subsequentes deste item 8, que serdo exigidos conforme sua natureza
juridica:

Habilitacao juridica

8.4.Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a
cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

8.5.Microempreendedor Individual - MEIl Certificado da Condicdo de
Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitacdo ficara condicionada a
verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-
br/empreendedor;

8.6.Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal ou sociedade
identificada como empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI:
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inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de
Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

8.7.Sociedade empreséria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento
no Brasil, publicada no Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da
unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento,
a qual sera considerada como sua sede, conforme Instrucdo Normativa DREI/ME
n.° 77, de 18 de marco de 2020;

8.8.Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas
Juridicas do local de sua sede, acompanhada de documento comprobatorio de
seus administradores;

8.9.Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do
ato constitutivo da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empreséria,
respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico
de Empresas Mercantis onde opera, com averbacao no Registro onde tem sede a
matriz;

8.10. Ato de autorizacdo para o exercicio da atividade, expedido pelo 6rgéo
competente, quando a atividade assim o exigir.

8.11. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as
alteracdes ou da consolidacédo respectiva.

Habilitacao fiscal, social e trabalhista

8.12. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

8.13. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante
apresentacao de certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita
Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN),
referente aos créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas
administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da
Portaria Conjunta n® 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretério da Receita
Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional;

8.14. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

8.15. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho,
mediante a apresentacéo de certidao negativa ou positiva com efeito de negativa,
nos termos do Titulo VII-A da Consolidacao das Leis do Trabalho, aprovada pelo
Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943;

8.16. Prova de inscricAo no cadastro de contribuintes Estadual/Distrital e/ou
Municipal/Distrital relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu
ramo de atividade e compativel com o objeto contratual,
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8.17. Prova de regularidade com a Fazenda Estadual/Distrital quanto ao Imposto
sobre operacdes relativas a Circulacdo de Mercadorias e sobre prestacfes de
Servicos de transporte interestadual e intermunicipal e de comunicacao — ICMS,
do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata
ou concorre;

8.18. Caso o fornecedor se considere isento ou imune de tributos relacionados ao
objeto contratual, em relacdo aos quais seja exigida regularidade fiscal neste
instrumento, devera comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de
declaragcdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente,
na forma da lei.

8.19. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda
auferir os beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar
n° 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscricdo nos cadastros de
contribuintes estadual e municipal.

Qualificacdo Econémico-Financeira

8.20. certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou
sede do licitante, caso se trate de sociedade simples;

8.21. certiddo negativa de faléncia, recuperacao judicial ou extrajudicial, expedida
pelo distribuidor da sede do fornecedor, caso se trate de empresario individual ou
sociedade empreséria;

8.21.1. Caso o fornecedor esteja em recuperacao judicial ou extrajudicial,
devera ser comprovado o acolhimento do plano de recuperacéo judicial
ou a homologacgéo do plano de recuperacdo extrajudicial, conforme o
caso;

8.22. Balanco patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais
demonstracdes contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:

a) Indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral
(SG) superiores a 1 (um);

b) Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (Ativo Circulante - Passivo
Circulante) de, no minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis
centésimos por cento) do valor estimado da contratacéo;

c) Patriménio liqguido minimo de 10% (dez por cento) do valor estimado da
contratacao.

8.22.1. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverao
atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os
demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura.
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8.22.2. Os documentos referidos acima limitar-se-do ao Ultimo exercicio no
caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos.

8.22.3. Os documentos referidos acima deverao ser exigidos com base no
limite definido pela Receita Federal do Brasil para transmissdo da
Escrituracdo Contabil Digital - ECD ao Sped, quando for o caso, ou outro
limite estabelecido pela legislacao aplicavel.

8.23. Declaracéo do licitante, acompanhada da relacdo de compromissos assumidos,
conforme modelo constante do Anexo XXX, de que um doze avos dos contratos
firmados com a Administragdo Publica e/ou com a iniciativa privada vigentes na
data da apresentacado da proposta nao € superior ao patriménio liquido do licitante,
observados os seguintes requisitos:

a) A declaracéo deve ser acompanhada da Demonstracdo do Resultado do
Exercicio (DRE), relativa ao ultimo exercicio social; e

b) Caso a diferenca entre a declaracdo e a receita bruta discriminada na
Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE) apresentada seja
superior a 10% (dez por cento), para mais ou para menos, o licitante
devera apresentar justificativas.

8.23.1. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverao
atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderédo substituir os
demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura (Lei n°® 14.133, de
2021, art. 65, §1°).

8.24. O atendimento dos indices econdmicos previstos nesta secdo devera ser
atestado mediante declaracdo assinada por profissional habilitado da area
contabil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificacdo Técnica

8.25. Declaracédo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagoes e
das condicfes locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da licitacéo,
assegurado a ele o direito de realizacao de vistoria prévia;

8.25.1. A declaracdo acima podera ser substituida por declaracéo formal
assinada pelo responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento
pleno das condi¢cbes e peculiaridades da contratacéo.

Qualificagdo Téecnico-Operacional

8.26. Comprovacédo de capacidade operacional para execucao de servico similar de
complexidade tecnoldgica e operacional equivalente ou superior ao objeto desta
contratacao, ou ao item pertinente, por meio da apresentacéo de certiddo(des) ou
atestado(s), fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou
regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.
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8.26.1. Para fins da comprovacao de que trata a subdivisdo acima, o(s)
atestado(s) ou certiddo(des) devera(ao) dizer respeito a contrato(s)
executado(s) com a(s) seguinte(s) caracteristica(s) minimag(s):

8.26.1.1 Devera haver a comprovagéo da experiéncia minima de XXX
(XXX) meses na prestacdo de servicos similares, sendo aceito o
somatoério de atestados ou certiddes de periodos diferentes, néo
havendo obrigatoriedade de os meses serem ininterruptos;

8.26.1.2 Comprovacdo de que ja executou contrato(s) com um
minimo de 50% (cinquenta por cento) do numero de postos de
trabalho a serem contratados;

8.26.1.3

8.26.1.4

8.26.2. Sera admitida, para fins de comprovacéao de quantitativo minimo de
servigo similar, a apresentacdo e o somatoério de diferentes certidées ou
atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa
situacdo equivale, para fins de comprovacdo de capacidade técnico-
operacional, a uma unica contratacéo, nos termos do item 10.9 do Anexo
VII-A da Instru¢cdo Normativa SEGES/MPDG n° 5, de 2017, aplicavel por
forca da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 98, de 2022, c/c o art. 1°, inciso
VII, do Decreto estadual n°® 67.608, de 2023;

8.26.3. Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em
nome da matriz ou da filial do licitante;

8.26.4. O licitante disponibilizar4 todas as informacdes necessérias a
comprovacdo da legitimidade do(s) atestado(s), apresentando, quando
solicitado pela Administracdo, cOpia do contrato que deu suporte a
contratacao, endereco atual do contratante e local em que foram prestados
0S servicos, dentre outros documentos;

8.26.5. O(s) atestado(s) devera(ao) referir-se a servicos prestados no
ambito de sua atividade econdmica principal ou secundaria especificadas
no contrato social vigente;

8.27. Declaracdo de que o licitante possui ou instalara escritério no local
[especificar cidade/municipio], a ser comprovado no
prazo maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato,
conforme modelo constante do Anexo XXX.

8.28. Seréo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades
estrangeiras quando acompanhados de traducdo para o portugués, salvo se
comprovada a inidoneidade da entidade emissora;
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8.29. A apresentacéo de certiddes ou atestados de desempenho anterior emitidos em
favor de consorcio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos
os requisitos do art. 67, 88 10 e 11, da Lei n°® 14.133, de 2021, e a disciplina sobre
o tema.

Outras comprovacdes

8.30. Declaracéo subscrita por representante legal do licitante, atestando que:

a) cumpre as normas relativas a saude e seguranca no trabalho, nos termos
do art. 117, pardgrafo Unico, da Constituicdo Estadual;

b) atendera, na data da contratacdo, ao disposto no art. 5°-C e se
compromete a ndo disponibilizar empregado que incorra na vedacao
prevista no art. 5°-D, ambos da Lei n°® 6.019, de 1974, com redagdo dada
pela Lei n°® 13.467, de 2017, quando o caso;

8.31. Tratando-se de consorcio:

8.31.1. Apresentacdo do compromisso publico ou particular de constituicdo
do consoércio, subscrito pelos consorciados, o qual deverd incluir, pelo
menos, 0s seguintes elementos:

a) Designacao do consorcio e sua composicao;
b) Finalidade do consorcio;

c) Prazo de duracdo do consorcio, que deve coincidir, no minimo, com
0 prazo de vigéncia contratual;

d) Endereco do consércio e o foro competente para dirimir eventuais
demandas entre os consorciados;

e) Definicdo das obriga¢des e responsabilidades de cada consorciado e
das prestacfes especificas;

f) Previsdo de responsabilidade solidaria de todos os consorciados
pelos atos praticados pelo consorcio, tanto na fase de licitacdo quanto
na de execucdo do contrato, abrangendo também o0s encargos
fiscais, trabalhistas e administrativos referentes ao objeto da
contratacao;

g) Indicacdo da empresa lider do consércio e seu respectivo
representante legal, que devera ter poderes para receber citacao,
interpor e desistir de recursos, firmar a contratacdo e praticar todos
0s demais atos necessarios a participacéo na licitacao e execucao do
objeto contratado, sendo responsavel pela representacdo do
consorcio perante a Administracao;
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h) Compromisso subscrito pelas consorciadas de que o consércio ndo tera a
sua composicdo modificada sem a prévia e expressa anuéncia do
Contratante até o integral cumprimento do objeto da contratagéo,
observado o prazo de duracdo do consoércio, definido na alinea “c” desta
subdivisao;

8.31.2. O fornecedor vencedor € obrigado a promover, antes da celebracao
da contratacéo, a constituicao e o registro do consorcio, nos termos de seu
compromisso de constituic&o.

8.31.3. Cada consorciado, individualmente, devera atender as exigéncias
relativas a habilitacéo juridica e habilitacéo fiscal, social e trabalhista, e a
certiddo negativa de faléncia/insolvéncia. Para efeito de habilitagao
econdmico-financeira e de habilitacdo técnica, quando exigida, sera
observado o disposto no inciso Il do caput do art. 15 da Lei n°® 14.133, de
2021.

8.31.4. A inabilitacdo de qualquer consorciado acarretara a automatica
inabilitacdo do consorcio;

8.32. Declaracgéao subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com
o modelo constante de Anexo do Edital, comprometendo-se a apresentar, por
ocasiao da celebracao do contrato, certidao de regularidade do registro do licitante
junto ao Conselho Regional de Nutricdo (CRN), com validade na data de
apresentacao;

8.33. Declaracéao subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com
o modelo constante de Anexo do Edital, de que, por ocasido da celebracdo do
contrato, apresentara a relacdo da equipe técnica, operacional e administrativa,
com a quantificacéo e qualificacdo das fun¢cdes compativeis com o objeto licitado,
sob as penas cabiveis.

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

9.1.0 custo estimado total da contratacdo € de R$... (por extenso), conforme custos
unitarios apostos em Anexo do Edital. O valor estimado da contratagéo foi definido
com observancia do disposto no Decreto estadual n® 67.888, de 17 de agosto de
2023.

oy
9.1.0 valor estimado da contratacdo tem carater sigiloso e ndo sera tornado publico
antes de definido o resultado do julgamento das propostas. O valor estimado da
contratacao foi definido com observancia do disposto no Decreto estadual n°
67.888, de 17 de agosto de 2023.

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos
especificos consignados no Orgcamento do Estado.
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10.2. No presente exercicio, a contratacdo seré atendida pela seguinte dotacéo:
1) Gestao/Unidade: [...];
Il)  Fonte de Recursos: [...];
lll) Programa de Trabalho: [...];
IV) Elemento de Despesa: [...];
V) Plano Interno: [...];
10.3. Quando a execuc¢do do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotacao
relativa ao(s) exercicio(s) financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apés

aprovacdo da Lei Orcamentaria respectiva e liberacdo dos créditos
correspondentes, mediante apostilamento.
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B. RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS DE QUE TRATA O
ART. 1° DO DECRETO ESTADUAL N° 43.339, DE 21 DE JULHO DE 1998, E A
RESOLUCAO SAMSP n° 16, de 19982

A gramatura do alimento limpo in natura refere-se ao peso do alimento antes da
coccao e apoOs o pré-preparo. Esta informacgéo visa orientar a padronizagdo do per
capita a ser considerado antes da realizacdo do seu cozimento.

Quadro 6: Relagdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita por Per Capita
Cédigo do Géneros e Unidade por Refeicdo Frequéncia S Mensal do
X ) Refeigdo do .
item Produtos de do Alimento de Alimento Bruto Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Utilizac&o In Natura (2) Bruto In
Natura (1) Natura (3)
3705-2
3706-0 Abacate de 12
3707-9 qualidade, conforme kg 1509 1 x semana 252 ¢ 1.096 g
3708-7 NTA 17
16066-0
3685-4 A_bacaxi, de 12
3686-2 qualidade, conforme kg 1509 1 x semana 2529 1.096 g
NTA 17
3720-6 Abobbora, madura,
15272-2 de 12 qualidade, kg 1304¢g 1 x semana 169 ¢ 7359
15274-9 conforme NTA 14
Abobrinha brasileira,
3682-0 de 12 qualidade, kg 120 g 1 x semana 134 g 583 ¢g
conforme NTA 14
Abobrinha italiana,
3681-1 de 12 qualidade, kg 120g 1 x semana 134 g 583 ¢
conforme NTA 14
Acelga, de 12
3731-1 qualidade, conforme kg 120g 1 x semana 146 g 6359
NTA 13
3545-9 Acucar refinado, kg 10g 3 xdia 103¢g 940g
conforme NTA 53 kg - preparo - 1.236 g
Agrido, de 12
3727-3 qualidade, conforme kg 50 g 3 x semana 89¢g 11619
NTA 13
Alface crespa, de 12
3702-8 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 7839
NTA 13

2 para maior compreenséo, foram realizadas adaptagGes na nomenclatura das colunas da tabela de relagio de géneros e produtos
alimenticios presente no Anexo | da Resolugdo SAMSP n° 16, de 1998.
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Quadro 6: Relagdo de géneros e produtos alimenticios

Géneros e Produtos
Alimenticios

Unidade

Per Capita
por Refeicéo
do Alimento

Limpo In
Natura (1)

Frequéncia
de
Utilizagéo

Per Capita
por Refeicdo
do Alimento

Bruto In

Natura (2)

Per Capita
Mensal do
Alimento
Bruto In
Natura (3)

Alface lisa, de 12
3701-0 Qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 7839
NTA 13
3740-0 Alho nacional/gstrangeiro _
16821-1 de 12 qualidade, kg 59 2 x dia 6,49 389 ¢
conforme NTA 15
Almeirao, de 12
3690-0 qualidade, conforme kg 509 2 X semana 66 g 574 ¢g
NTA 13
ggggg Arroz, polido, longo, fino,
tipo 1 e tipo 2, conforme kg 100 g 2 x dia 104 g 6.327 g
11014-0 | 50 iaria MA 269/1988
11015-9
Banana nanica, de 12
3697-8 qualidade, conforme dazia 01 unidade 6 X semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Batata comum, lisa, de 12
3737-0 qualidade, conforme kg 1509 3 x semana 183 g 2.388¢g
NTA 15
Batata doce amarela, de
3688-9 12 qualidade, conforme kg 1309 1 x semana 160 g 696 g
NTA 15
Berinjela, de 12
3691-9 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 114 g 496 g
NTA 14
Beterraba, de 12
3736-2 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 135¢g 587 g
NTA 15
—— 5 -
a7257 | Brocols de 17 ualidade, | 150 g 1xsemana |  229g 996 g
01-9 Cifsnt%rrﬁ‘ioNeTfﬂo’ kg 10g 3 x dia 10,39 940 g
3559-9 Caldo dechsIt_fAne;bconforme kg _ preparo ) 103 g
Caldo de galinha,
3560-2 conforme?\lTA 70 kg - preparo - 10,39
6358-4 Canela e'{lnTRo%gonforme kg _ preparo ) 1g
Canela em rama,
6359-2 conforme NTA 70 kg B preparo 1g
- = -
3687-0 Caqui, de 1% qualidade, duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
conforme NTA 17
y 2 :
3714-1 Cacrghg)er rﬁe?\luﬁkdfge' kg 100 g 1 x quinzena 123 ¢ 246 g
Carne dianteira, bovina,
3815-6 acém, pescogo e cupim,
3830-0 em peca, congelada ou kg 100 g 8 x semana 140 g 48729
resfriada, conforme
NTA 3
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita Per Capita
Géneros e Unidade por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo Mensal do

Cdédigo do Item

SIAFISICO Produtos de do Alimento (o[} do Alimento = Alimento

Alimenticios Medida Limpo In Utilizagéo Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)

Carne dianteira,
bovina, acém,
pescogo, peito e
paleta em peca, kg 100g 8 x semana 140g 48729
congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3
Carne dianteira,
bovina, paleta e
3831-8 musculo, em peg¢a,
3833-4 congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3
Carne seca —
4001-0 charque bovina, kg 100g 1 x semana 123 g 5359
conforme NTA 4
Cebola, de 12
3719-2 qualidade, conforme kg 209 2 x dia 26 g 1.582¢g
NTA 15
Cebolinha — cheiro
verde, conforme kg - preparo - 8349
NTA 13
Cenoura de 12
3700-1 qualidade, conforme kg 1509 1 x semana 1759 7619
NTA 15
Chocolate em pg,
3959-4 soltvel, conforme kg - preparo - 93¢
NTA 40
Chuchu, de 12
3704-4 qualidade, conforme kg 13049 1 x semana 1659 718 g
NTA 14
Coco ralado seco,
3961-6 puro, conforme kg - preparo - 10g
NTA 29
Couve-flor, de 12
3693-5 qualidade, conforme kg 13049 1 x semana 1559 6749
NTA 13
Couve-manteiga, de
3735-4 12 qualidade, kg 120g 1 x semana 153 ¢ 665 g
conforme NTA 13
4225-0 Cravo da india, K
4226-9 conforme NTA 70 9
Dobradinha fresca
3914-4 de bovino, em pecas
16641-3 ou iscas, conforme
NTA 3
Doce em pasta
5003-2 goiabada, conforme kg 50 g 2 x semana 51¢g 444 g
NTA 28
Doce em pasta
11274-7 marmelada, kg 509 2 x semana 519 444 g
conforme NTA 28

3823-7
3825-3

kg 100 g 8 X semana 128¢ 4454 ¢

5734-7
14420-7

- preparo - 1g

kg 120g 1 x quinzena 124 g 248 g
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita
por Per Capita

Per Capita

Cddigo do o Unidade Refeicdo | Frequéncia por Refeicdo
item Gen/ilrior;]seentF;(r:?;isutos de do de do Alimento '\ﬂ\?.nsal ?0
SIAFISICO Medida  Alimento Utilizagéo Bruto In Blmtenl 0
Limpo In Natura (2) ruto in
Natura (1) Natura (3)
Escarola, de 12 qualidade,
3703-6 conforme NTA 13 Kg 60 g 3 X semana 729 940 g
Espinafre de 12 qualidade,
3794-3 conforme NTA 13 Kg 150 g 1 x semana 2079 900 g
Extrato de tomate, conforme
3562-9 NTA 32 Kg - preparo - 232¢g
Farinha de mandioca,
3983-7 conforme NTA 34 Kg - preparo - 124 g
Farinha de milho amarela,
3993-4 conforme NTA 34 Kg - preparo - 124 g
4998-0 Farinha de trigo especial ou
4999-9 comum, conforme NTA 35 Kg - preparo ) 312¢
) Feijao preto tipo 1 e 2,
132908355?9 conforme Portaria Kg 509 .1 X 529 104 g
MA 161/1987 quinzena
3987-0 Feijdo branco, conforme K i Preparo 62 i
12042-1 Portaria MA 161/1987 g P 9
3988-8 . . .
3986-1 Feijao roxo, carioca, rosinha .
120375 tipo 1 e tipo 2, conforme Kg 509 2 x dia 529 31649
12045-6 Portaria MA 161/1987
Fermento bioldgico, conf.
3767-5 NTA 81 Kg - Preparo - 19
Fermento quimico, conf.
3966-7 NTA 80 Kg - Preparo - 29
Figado bovino resfriado, 1x
4996-4 c?\ln_lf_c;‘rrge Kg 100 g quinzena 107 g 2149
Frango, em pegas, tipo
3863-6 coxa/sobrecoxa, congelado, Kg 150 g 2 x semana 258 ¢ 2.245¢g
conforme NTA 3
3870-9 . .
Frango inteiro, sem pé e
13920-3 sem cabeca, eviscerado
13930-0 ca raco, Kg 150g | 2 x semana 258 g 2.245g
congelado ou resfriado,
14782-6
14803-2 conforme NTA 3
Fuba de milho, conforme
3992-6 NTA 34 Kg - Preparo - 124 g
) Laranja pera de 12 . . . 26
3722-2 qualidade, conforme NTA 17 Duzia 01 unidade | 6 x semana | 01 unidade unidades
Leite de vaca in natura tipo
5929-3 ¢, conforme Portaria L 250 ml 2 x dia 252 ml 15,3321
MA 1.255/1962(*)
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita Per Capita
Cddigo do Géneros e Produtos Unidade por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo  Mensal do
item Alimenticios de do Alimento de do Alimento Alimento
SIAFISICO Medida Limpo In Utilizacdo Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Lim&o-taiti, de 12
3716-8 qualidade, conforme dazia - Preparo - 08 unidades
NTA 17
Linguica frescal, tipo
toscana, de carne
3809-1 suina, de 12 kg 1209 1 x semana 180 g 783 ¢
gualidade, conforme
NTA 5
Louro seco, conforme
6446-7 NTA 70 kg - Preparo - 49
Mandioca de 12
3698-6 qualidade, conforme kg 120g 1 x semana 158 g 687 g
NTA 15
3748-6 Manga de 12
qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
10056-0
NTA 17
Margarina vegetal, .
3566-1 conforme NTA 50 kg 10g 2 x dia 10,3 g 627 g
3974-8 Massa alimenticia
4786-4 seca para
4787-2 macarronada, kg 80¢g 1 x semana 83¢g 3619
23212-2 conforme NTA 49
3973-0
4788-0 . .
Massa alimenticia
4789-9
4790-2 para sopa, conforme kg - Preparo - 3129
4791-0 NTA 49
13946-7
Mel de abelha,
3950-0 conforme NTA 55 kg - Preparo - 108 g
Melancia de 12
3721-4 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 325¢ 141449
NTA 17
Milho de canijica, .
3984-5 conforme NTA 33 kg 30g 1 x quinzena 3lg 629
9823-0
9824-8 Mistura em po6 para
9825-6 gelatina (sabores "
9826-4 diversos) conforme kg 20g 10 xmes 2lg 2109
9827-2 NTA 79
12016-2
Oleo de soja
5000-8 refinado, conforme 30 ml 2 x dia 31 mil 1.886 ml
NTA 50
Orégano seco,
6444-0 conforme NTA 70 kg - Preparo - 59
Ovos tipo grande,
10825-1 branco, conforme dazia 02 unidades | 1xsemana | 02 unidades | 09 unidades
resolucdo MA 5/1991
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita Per Capita
Cddigo do Géneros e Unidade | por Refeicdo Frequéncia por Refeicédo Mensal do
item Produtos de do Alimento de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Utilizagéo Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Ovos tipo médio,
3750-8 branco, conf~orme dazia - Preparo - 06 unidades
Resolucéo
MA 5/1991
P&o francés
3976-4 comum, em pega, kg 5049 3 x dia 519 4.654 ¢g
conforme NTA 47
Peixe tipo cacao,
3895-4 C%”;g%‘;:g%y kg 120 g 1 x semana 141g 613 g
conforme NTA 9
Peixe tipo merluza,
3885-7 em filé, congelado, kg 1209 1 x semana 124 g 539 ¢
conforme NTA 9
Peixe tipo pescada-
3890-3 branca, congelado, kg 1209 1 x semana 124 g 539 ¢
conforme NTA 9
Pepino comum, de
3724-9 12 qualidade, kg 100 g 2 x semana 124 g 1.079¢
conforme NTA 14
Pimenta do reino
6447-5 em po, conforme kg - Preparo - 109
NTA 70
Pimenta vermelha
i a
6551-0 pl(;l?glti?j;:e} kg - Preparo - 2g
conforme NTA 14
Pimentéo verde de
3741-9 12 qualidade, kg 12049 1 x semana 1519 657 g
conforme NTA 14
3954-3 P para preparo de
11280-1 udim (sabores N
11281-0 di\?ersos)(, conforme kg 209 10 xmes 219 2104
11282-8 NTA 79
Queijo tipo
3752-4 mugcarela, em pega, kg 25¢9 2 E;zr:ﬁ;%a 2649 226 ¢
conforme NTA 11
Queijo tipo
3753-2 parmeséao, kg 10g 2 x semana 10,6 g 929
conforme NTA 11
3754-0 S)ﬁgfr;fol\r?ftfl kg 509 2 x semana 53¢ 461 g
Quiabo de 12
3718-4 qualidade, kg 100g 1 x semana 122 g 531¢g
conforme NTA 14
Repolho de 12
3747-8 qualidade, kg 120g 1 x semana 1359 587 g
conforme NTA 14
3949-7 Sagllil,TcAor;f;)rme kg 209 1 x semana 21g 91g
3561-0 Sf(');f;‘:‘rﬁg?\l'}’ga?df’ kg 8g 2 x dia 8,3g 505 g
57622 | Salsa, cheiro-verde, kg ) Preparo ) 83 g
conforme NTA 13
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Cédigo do

Géneros e Produtos

) Alimenticios

SIAFISICO

Unidade

de

Medida

Per Capita por
Refeicdo do

Alimento
Limpo In
Natura (1)

Per Capita

por

Frequéncia Refeicdo do
de Utilizacdo

Alimento
Bruto In
Natura (2)

conclusdo

Per Capita
Mensal do
Alimento

Bruto In

Natura (3)

Salsicha tipo Viena ou
3948-9 Frankfurt, conforme kg 100 g 1 x semana 104 g 4529
NTA 5
3547-5
3548-3
3549-1 Suco de frutas
3550-5 concentrado (sabores .
3551-3 diversos), conforme 20 ml 2xdia 21 mi 1.278 mi
11956-3 NTA 24
17058-5
17065-8
Tangerina cravo de 12 05
3709-5 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
unidades
NTA 17
Tangerina murcote de 05
3710-9 12 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
unidades
NTA 17
Tangerina ponkan de 12 05
3711-7 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
NTA 17 unidades
Tomate maduro de 12 Preparo
3713-3 qualidade, conforme kg 60 g 15 xpmés 719 1.065¢g
NTA 14
Tomate para salada de
3712-5 12 qualidade, conforme kg 90g 3 x semana 106 g 1.383¢g
NTA 14
Toucinho defumado
3843-1 (bacon), conforme kg - Preparo - 60 g
NTA 4
Uva Nidgara, de 12
3689-7 qualidade, conforme kg 2009 1 x semana 242 g 1.053 g
NTA 17
a -
3699-4 Vag(]:ir:fgrem:; S#Z“gzde’ kg 100 g 1 x semana 110¢g 478 g
3555-6 Xéﬂ?c?ﬁﬁqgmh% | 10 ml 2 x dia 10,3 ml 627 ml
Xarope de groselha,
3556-4 conf‘)ormegl]\lTA 62 I - Preparo - 94 ml

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.
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Quadro 7: Relacédo de géneros e produtos alimenticios — Panificacdo
Per Capita

Per Capita .
por por Per Capita
Ceeip el Géneros e Produtos Unidade de REEIEED | [REgUEIEE Refeigdo do Me_nsal do
lery Alimenticios Medida do de Alimento AETD
SIAFISICO Alimento | Utilizagdo Bruto In Bruto In
Limpo In Nat 5 Natura (3)
Natura (1) atura (2)
4998-0 Farinha de trlgq o
4999-9 comum ou especial, kg - Panificacao - 3.120¢g
conforme NTA 35
Fermento bioldgico, e
3967-5 conforme NTA 81 kg - Panificacéo - 312g
Melhorador tripla
6325-8 acao, conforme kg - Panificacdo - 16 g
NTA 81
Sal refinado iodado, .
3561-0 conforme NTA 71 kg - Panificacdo - 125¢g

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutri¢do e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.

Quadro 8: Relacéo de géneros e produtos alimenticios — Eventos
Per Capita

por Per Capita Per Capita
Coclilgo do Géneros e Produtos | Unidade de Refeicdo | Frequéncia por R_efelgao Me_nsal do
tem Alimenticios Medida do de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento | Utilizacé@o Bruto In Bruto In
Limpo In Natura (2) Natura (3)
Natura (1)
Amendoim sem
Festa
14745-1 casca, conforme kg 60 g Junina 66 g -
NTA 33
Frutas cristalizadas, Natal e
3962-4 conforme NTA 18 kg 509 Ano-Novo 509 10049
Milho de pipoca, Festa
3980-2 conforme NTA 33 kg 509 Junina 529 )
Panetone, conforme Natal e
3979-9 NTA 47 kg 200g Ano-Novo 210g 420g
3965-9 Pinho K 200 Festa 296 -
9 9 Junina 9
3552-1 .
3553-0 Refrigerante, 250 ml Natal e 250 ml 500 ml
3554-8 conforme NTA 61 Ano-Novo
Uva passa, conforme Natal e
3964-0 NTA 19 kg 509 Ano-Novo 509 100 g

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutri¢do e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.
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Quadro 9: Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

(continua)
Per
nglrta Per Capita Per Capita
Cdédigo do " . . Frequéncia por Refeicao Mensal do
Item Gen,i{i?seiz(r;?:sums Unl\l/li?j?gade Refg(l)gao de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento Utilizagéo Bruto In Bruto In
. Natura (2) INEW N E))
Limpo In
Natura (1)
Adocante em saché, . .
3578-5 conforme NTA 83 Unidade 8¢9 3 x dia 8,29 748 g
Adocante liquido, .
3577-7 conforme NTA 83 ml - 3 x dia - 15 ml
3981-0 Amido de arroz,
3982-9 conforme NTA 37 kg 1549 2 x semana 1539 1339
Amido de milho,
3991-8 conforme NTA 37 kg 10g 2 x semana 10,2 g 89¢
5001-6 Aveia laminada, k 20 1 x seman 23 100
) conforme NTA 33 9 9 semana 9 9
Banana maca de 12 02
3695-1 qualidade, conforme dizia . 2 xsemana | 02 unidades 18 unidades
unidades
NTA 17
Banana prata de 12 02
3696-0 qualidade, conforme dazia . 2 xsemana | 02 unidades 18 unidades
unidades
NTA 17
3969-1 Bolacha com sal (agua
23201-7 e sal), conforme kg 4049 2 x semana 4149 357¢g
NTA 48
3968-3 Bolacha doce tipo
24.829-0 maizena ou Maria, kg 4049 2 X semana 419 3579
conforme NTA 48
Bolacha sem sal
3972-1 (dgua), conforme kg 409 3 X semana 4149 5359
NTA 48
Cha preto, conforme
3998-5 NTA 41 kg - Preparo - 33g
Erva-mate, conforme
3999-3 NTA 41 kg - Preparo - 33g
010446-9
10447-7 Geleia de frutas,
10488-5 dietética, (sabores
10449-3 diversos), conforme kg 309 2 x semana 379 3229
10450-7 NTA 83
10482-5
Laranja lima, conforme . 01 . .
3723-0 NTA 17 duzia unidade 6 x semana | 01 unidade 26 unidades
Leite em po
desnatado, conforme .
24979-3 Portaria kg 31,29 2 x dia 32¢g 1.947 ¢
MA 1.255/1962
Leite in natura
249980 | desnatado, conforme 250ml | 2 xdia 252 ml 15,332 |
Portaria
MA 1.255/1962 (*)
3743-5 Maca nacional de 12 01
3744-3 qualidade, conforme dazia nidad 3 xsemana | 01 unidade 13 unidades
3745-1 NTA 17 unigade
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Quadro 9: Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

(concluséo)

Per
nglrta Per Capita Per Capita
Cdédigo do " . . Frequéncia por Refeicao Mensal do
Item Gen,i{i?seiz(r;?:sums Unl\l/li?j?gade Refg(l)gao de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento Utilizagéo Bruto In Bruto In
. Natura (2) INEW =N E))
Limpo In
Natura (1)
3680-3 Maméo de 12
qualidade, conforme kg 150 g 2 x semana 244 ¢ 2.123¢g
15307-9
NTA 17
kg 59 2 x dia 519 310g
Margarina sem sal,
11350-6 conforme NTA 50
kg - Preparo - 154 g
9819-1 Mistura em pé para
9820-5 gelatina dietética .
9821-3 (sabores diversos), kg 59 18 xmés 519 929
9822-1 conforme NTA 83
Pao tipo redondo sem .
3978-0 sal, conforme NTA 47 kg 50 g 2 x dia 51¢g 3.103 g
Pera nacional e
3683-8 estrangeira de 12 L 01 . .
3684-6 qualidade, conforme dazia unidade 2 xsemana | 01 unidade 09 unidades
NTA 17
3621-8 P¢6 para preparo de
3625-0 pudim dietético, "
3627-7 (diversos sabores), kg 59 18 xmes 519 924
3628-5 conforme NTA 83
) Queijo tipo ricota,
3755-9 conforme NTA 11 kg 509 1 x semana 539 230g
Queijo tipo minas
3751-6 frescal, sem sal, kg 50 g 3 x semana 53¢ 692 g
conforme NTA 11
Sal hipossadico em .
3569-6 saché, conforme unidade 19 2 x dia 19 61 ggliades
NTA 83 9
Sal refinado em saché, . . 61 unidades
3561-0 conforme NTA 83 unidade 1lg 2 x dia 1lg delg

(*) O Decreto n° 66.183, de 1970, determina que seja proibida em todo o territorio nacional a venda do leite cru ou in natura para
consumo direto da populagdo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.

(1) Per capita por refeicdo do alimento limpo in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso limpo do
alimento apo6s a aplicacéo do fator de corregéo, ou seja, apds o pré-preparo.

(2) Per capita por refei¢do do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento
bruto antes de ser aplicado o fator de correcao, ou seja, antes do pré-preparo.

(3) Per capita mensal do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto
total por més antes de ser aplicado o fator de correcéo, ou seja, antes do pré-preparo.

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutrigdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.

Para a gramatura de cada refeicdo per capita constante deste Edital, consideram-se
0s alimentos crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizagéo do pré-preparo.
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C. MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

Obs.: Aqui é apresentado apenas um modelo. Cada Unidade Contratante devera
adaptar este modelo as suas necessidades, indicando os quantitativos estimados de
refeicbes que pretende contratar. A planilha deve explicitar o tipo exigido de refeigao,
0S guantitativos estimados, o prazo contratual em dias, e campos em branco para
futuro preenchimento pelo licitante do preco unitario de cada tipo de refeicdo, e dos
valores por item e totais da contratacdo (em R$), por més e no universo de 30 meses.
A Unidade Contratante também deverd incluir no edital modelo de planilha de custos
e formacéao de precos, a ser preenchida pelo licitante em relacdo a sua proposta final
no momento indicado no instrumento convocatorio.

Quantidade Valor Unitario Prazo Total por Item
Estimada da Refeicéo Contratual (R9$)

Tipo de Refeigéo Diaria (R$) (Dias) (@=D)x2)x(3)
(1) 2 ©)

Desjejum (22 a 62 feira)

Desjejum (sabado e domingo)
Almoco (22 a 62 feira)

Almoco (sabado e domingo)

Jantar (22 a 62 feira)

Jantar (sabado e domingo)

Lanche centro cirdrgico (22 a 62
feira)

Lanche centro cirtrgico (sabado e
domingo)

Total Mensal (somatério dos itens dividido por 30)

Total (30 meses)

- Data de referéncia de pregos:

a) Para os custos relativos @ méo de obra vinculados a data-base da categoria profissional, a data de inicio dos efeitos financeiros do acordo,
convencao coletiva ou dissidio coletivo de trabalho ao qual a proposta estiver vinculada, relativo a cada categoria profissional abrangida
pelo contrato;

b) Para os demais custos decorrentes do mercado (ndo relativos a méo de obra), a data da apresentacao da proposta.
- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.

D. DISPOSICOES ESPECIFICAS DA MINUTA DE CONTRATO

Obrigacdes especificas do Contratado: A responsabilidade técnica dos servigcos
cabera ao(a) Nutricionista [nome e n° do CRN]. Eventual alteracdo do titular
Responsavel Técnico deverd ser comunicada de imediato ao Contratante,
acompanhada de justificativa da necessidade da substituicdo, da nova nomeacéo, do
curriculum-vitae do profissional indicado para a funcdo de responsavel técnico, e da
respectiva documentagao do CRN.

Disposicao especifica sobre a disciplina dos precos: Os precos das dietas especiais
equiparam-se as correspondentes refei¢cdes ditas normais.
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E. AVALIA(;L&O DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO A SERVIDORES E EMPREGADOS

1. INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do contrato de
Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados. As
atividades descritas neste documento deverdo ser efetuadas periodicamente pelo(s)
fiscal(is) do contrato, gerando relatérios mensais da prestacdo dos servicos
executados, que serdo encaminhados ao gestor do contrato.

2. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados
pelo Contratado na execucédo do contrato de Prestacdo de Servicos de Nutricdo e
Alimentacéo a Servidores e Empregados.

3. REGRAS GERAIS
A avaliacdo do Contratado na Prestacdo de Servigcos de Nutricdo e Alimentacéo a
Servidores e Empregados se faz por meio da andlise dos seguintes aspectos:

a) Desempenho profissional,

b) Desempenho das atividades;

c) Gerenciamento.

4. CRITERIOS

No formulério de Avaliagdo da Qualidade dos Servicos, devem ser atribuidos os
valores 3 (trés), 2 (dois), 1 (um) e O (zero) para cada item avaliado, correspondente
aos conceitos “Muito Bom”, “Bom”, “Regular” e “Péssimo”, respectivamente.
Critérios da pontuacéo a ser utilizada em todos os itens avaliados:

= Muito Bom: 3 (trés) pontos;

= Bom: 2 (dois) pontos;

= Regular: 1 (um) ponto;

= Péssimo: 0 (zero) ponto.

4.1. Condi¢cbes Complementares
4.1.1. Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera desconsiderado.

4.1.2. Quando atribuidas notas 1 (um) e O (zero), a Unidade responsavel devera
realizar reunido com o Contratado em até 10 (dez) dias apds a medicado do
periodo, visando a que o Contratado corrija faltas, falhas e irregularidades
quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo de medicao
e avaliacéo.

4.1.3. Sempre que o Contratado solicitar prazo visando ao atendimento de
determinado item, essa solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a anélise
do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item nao deve ser
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5. COMPOSICAO DOS MODULOS

5.1. Desempenho Profissional
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Verséo 01: Julho/2024

Item Percentual de Ponderacgao
Cumprimento das atividades 40%
Qualificagdo, atendimento ao publico, postura 30%
Uniformes e identificagao 30%
Total 100%

5.2. Desempenho das Atividades

Item Percentual de Ponderacgao
Refei¢cBes servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados 30%
Condigdes higiénicas e de armazenamento 30%
Total 100%

5.3. Gerenciamento

Item Percentual de Ponderacgao
Periodicidade da supervisédo 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitacdes 25%
Salérios, beneficios e obrigac¢des trabalhistas 25%
Total 100%

5.4. Manutencao

Item Percentual de Ponderacgao
Manutenc¢&o preventiva 50%
Manutenc¢ao corretiva 50%
Total 100%

6. RESPONSABILIDADES

6.1. Fiscal(is) do Contrato

» Fiscal administrativo do contrato: responsavel pela verificacdo da efetiva
realizacdo dos dispéndios concernentes aos salarios e as obrigacbes
trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS, bem como quanto a outros
aspectos administrativos do cumprimento do contrato, e pela informacéo de
todas as circunstancias relevantes ao fiscal técnico para que este preencha o
Formuléario de Avaliacdo da Qualidade dos Servigcos e consolide a avaliacao de

desempenho do Contratado;
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» Fiscal técnico do contrato: responsavel pela avaliacdo da execucao do objeto
e do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigcos realizados, pela
consolidacéo da avaliacdo de desempenho do Contratado com a inclusédo da
avaliacdo dos aspectos administrativos feita pelo fiscal administrativo, pela
elaboracdo do Formulario de Avaliacdo da Qualidade dos Servigos, com a
apresentacao das justificativas para os itens avaliados com notas 0 (zero), 1
(um) ou 2 (dois), pelo encaminhamento de uma via do Formulario e das
justificativas ao Contratado, e pelo encaminhamento de toda documentacao ao
gestor do contrato.

6.2. Gestor do Contrato

= Responséavel pela verificacdo das avalia¢des recebidas;

= Responsavel pela aplicacdo na medicdo correspondente do respectivo
percentual de liberacédo da fatura, que ensejara descontos a depender do
desempenho, garantindo a defesa prévia ao Contratado;

bY

» Responséavel pelo encaminhamento para conhecimento a autoridade
competente;

= Responsavel pela solicitacdo de aplicacdo das sancdes cabiveis, com a
garantia da defesa prévia ao Contratado; e

= Responsavel pela emissao da Avaliagcdo de Desempenho do Fornecedor —
Parcial ou Final.

7. DESCRICAO DO PROCESSO

7.1. Cabe a Unidade responsével, por meio do(s) fiscal(is) do contrato e com base no
Formulario de Avaliacdo da Qualidade dos Servicos, efetuar o acompanhamento
diario do servico prestado, registrando e arquivando as informacdes de forma a
embasar a avaliagdo mensal do Contratado.

7.2. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo mensal, o fiscal
técnico, com o auxilio do fiscal administrativo nos termos do item 6, deve
encaminhar, com observancia dos prazos do Termo de Referéncia, o0s
Formularios de Avaliacdo da Qualidade dos Servigcos gerados no periodo,
acompanhados das justificativas para os itens que receberam notas 0 (zero) ou
1 (um), para o gestor do contrato, bem como deve encaminhar 1 (uma) via do
Formulério e das justificativas ao Contratado.

7.3. Mensalmente, o gestor do contrato verificard a avaliacdo de desempenho do
Contratado realizada pelo(s) fiscal(is) com base em todos os Formularios de
Avaliacdo da Qualidade dos Servigcos gerados durante esse periodo.

7.4. De posse dessa avaliacdo, o gestor do contrato deve aplicar na medic&o
correspondente o respectivo percentual de liberacdo da fatura conforme previsto
neste procedimento, que ensejard descontos a depender do desempenho,
cabendo ao gestor do contrato garantir a defesa prévia ao Contratado.
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7.5. Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente ao Contratado, no
fechamento das medicdes, o Quadro-resumo demonstrando, de forma
acumulada e més a més, a performance global do Contratado em relagcédo aos
conceitos alcancados por ele.

7.6. Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliacao
de Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando o Quadro-resumo
e conceituando o Contratado como segue:

= Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando o Contratado
obtiver nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco
centésimos) e néo tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberacdo
previstos no item 8;

= Conceito Geral Reqgular e Desempenho Recomendado: quando o
Contratado, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros
e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de
liberacdo previstos no item 8;

= Conceito Geral Péssimo e Desempenho ndo Recomendado: quando o
Contratado, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta e
cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberagédo
previstos no item 8.

8. PERCENTUAIS DE LIBERACAO DAS FATURAS

8.1. As faturas apresentadas pelo Contratado ao Contratante, para fins de
pagamento, ficardo sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberacao, vinculado
a Avaliacdo da Qualidade dos Servigos, conforme a tabela a seguir:

Percentual de Liberagcéo Nota Obtida na Avaliacéo

Liberacéo total da fatura Nota total maior ou igual a 6,75 pontos

Nota total maior ou igual a 5 e menor que 6,75 pontos

Liberacdo de 90% da fatura ou

1 (uma) nota O (zero) em um dos itens de cada grupo avaliado
Nota total abaixo de 5 pontos

Liberacao de 75% da fatura ou

mais de 1 (uma) nota O (zero) nos itens de cada grupo avaliado

8.2. O gestor do contrato apurara o percentual de liberacdo devido em cada medi¢céo
em conformidade com o procedimento descrito no item 7 acima e no Termo de
Referéncia, sem prejuizo da aplicacdo das sancdes cabiveis.

9. ANEXOS DESTE DOCUMENTO
9.1. Formuléario de Avaliacao da Qualidade dos Servicos.

9.2. Instrugbes para o preenchimento do Formulério de Avaliacdo da Qualidade dos
Servigos.

9.3. Relatorio das Instalacdes e Quadro-Resumo.
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9.1. Formuléario de Avaliacdo da Qualidade dos Servicos de Nutricdo e

Alimentacéao a Servidores e Empregados

Contrato nimero:

Unidade:

Periodo:

Data:

Contratado:

Responsavel pela fiscalizacéo:

Gestor do contrato

. Subtotal
Grupo 1 — Desempenho Profissional
(=040)
Cumprimento das atividades 40%
Qualificagao/atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e identificagdo 30%
Total

Grupo 2 — Desempenho das Atividades

Subtotal

(c=axb) \

Refeicdes servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de 30%
consumo utilizados

Condicdes higiénicas e de armazenamento 30%
Total

Grupo 3 — Gerenciamento

Subtotal
(c=axhb)

Periodicidade da supervisao 20%

Gerenciamento das atividades operacionais 30%

Atendimento as solicitacdes 25%

Salérios, beneficios e obrigac¢des trabalhistas 25%

Total

Grupo 4 — Manutencéo P(e(’;o N(gt)a ?gf;gg;l
Manutenc¢&o preventiva 50%

Manutenc¢do corretiva 50%

Total

Nota Final (Somatério dos Grupos 1, 2, 3 e 4)

Nota Final:
pela fiscalizagéo:

Assinatura do responsavel | Assinatura do gestor do
contrato:

Assinatura do responsavel
do Contratado:
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9.2. Instrucdes para o Preenchimento do Formulario de Avaliacdo da
Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentacao a Servidores e Empregados

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.

Para cada item que n&o possa ser avaliado no momento, considerar item NAO
AVALIADO e anexar justificativa.

Grupo 1 — Desempenho
Profissional

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
0

Cumprimento das atividades definidas nas Especificacdes Técnicas dos servigos e
no contrato, tais como:

( ) Programacéo das atividades de nutri¢céo e alimentagé&o;

( ) Elaboracgéo de cardapio completo (semanal, quinzenal ou mensal);

() Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;
( ) Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo;

( ) Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
() Programacao e aquisi¢do do gas utilizado na preparacéo das refeigdes;

( ) Pré-preparo e coccao dos alimentos;

Cgmprimento das () Acondicionamento das refei¢Bes em recipientes isotérmicos;
atividades () Expedicéo, transporte, distribuicdo e porcionamento das refeicfes aos
comensais;

() Higienizac&o das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
prestacdo dos servicos;

() Controle bacteriolégico dos alimentos;

() Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e as preparag8es do cardapio de
desjejum, almogo e jantar;

() Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua;
eficiéncia energética; reducdo de producdo de residuos alimentares e melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos sélidos;
produtos biodegradaveis; controle de poluicdo sonora; e destinagdo final de
residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgdes.

() Qualificacdo e habilitagdo da m&o de obra disponibilizada pelo Contratado;
() Servicos sob responsabilidade técnica de Nutricionista;

() Manipulagdo de alimentos;

() Conduta dos empregados do Contratado com o cliente e com o publico.

Qualificagdo/atendimento
ao publico/postura

() Uso de uniformes e Equipamentos de Prote¢éo Individual (EPIs) em perfeito
estado de conservacao e com aparéncia pessoal adequada,;

() Utilizacdo de equipamentos de protecao individual e uniformes adequados as
tarefas que executam e as condi¢6es climaticas;

() Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calgas e blusas de cor clara,
calcados fechados, botas antiderrapantes e rede de malha fina para prote¢édo dos
cabelos.

Uniformes e identificagdo
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Grupo 2 -
Desempenho das

Atividades

Refei¢Bes servidas

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
(0)

Conformidade das refei¢Bes servidas com o especificado no contrato e seus anexos:

() Apresentacdo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade do
cardapio proposto — qualidade dos materiais, balanceamento nutricional, necessidades
orgéanicas e habitos alimentares dos usuarios —, atendimento aos ajustes demandados
e fixacdo do cardapio em local visivel);

() Conformidade das refeig6es servidas com o cardapio aprovado;

( ) Qualidade das refei¢des servidas (quantidade servida, condigdes higiénico-sanitarias,
apresentacao, porcionamento e temperatura das refeicdes);

( ) Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitado.

Géneros e produtos
alimenticios e materiais
de consumo utilizados

Avaliacédo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais
de consumo utilizados na execugéo do contrato, quanto a:

() Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacao de géneros de primeira qualidade, com
registro na entidade competente que seja exigido pela legislacdo, dentro do prazo de
validade, de acordo com avaliagdo sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e
sabor, em corretas condi¢des da embalagem e com a devida rotulagem);

() Realizagdo de andlise laboratorial (coleta, armazenamento e manutengéo diéria de
amostras da alimentacdo preparada e fornecimento mensal do relatério das andlises
bacteriolégicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

( ) Aceitacdo das refei¢cdes servidas por parte dos comensais;

() Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados em quantidade
suficiente e qualidade adequada).

Condigdes higiénicas e
de armazenamento

Avaliacdo quanto as condigdes higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e
produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execu¢do do contrato, quais
sejam:

() Condicdes higiénicas no armazenamento, manipulacéo, preparacao e transporte dos
alimentos;

() Higienizacéo das instalag6es e utensilios (utensilios, equipamentos, refeitorio, local
de preparacdo e armazenamento dos alimentos);

() Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios (produtos
adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra contaminacdo e
mantidos na temperatura correta); e

() Sisteméatica de armazenamento dos materiais (produtos adequadamente identificados
e acondicionados, protegidos contra contaminacdo e em locais diferentes dos
alimentos).

Grupo 3 -
Gerenciamento

Periodicidade da
superviséo

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
(0)

() Execucéo de superviséo por parte do Contratado e na periodicidade acordada.

Gerenciamento das
atividades operacionais

() Administracdo das atividades operacionais;

() Monitoramento desde higienizacdo pessoal, ambiental, material, manipulagéo,
preparo, identificacdo e transporte, até a distribuicdo, bem como o controle de
temperatura do ambiente, esterilizacdo, resfriamento, refrigeracdo e reaquecimento,
através de supervisao técnica, treinamento e reciclagem continua dos profissionais.

Atendimento as

() Atendimento as solicitacdes do Contratante, conforme condigfes estabelecidas no

solicitaces contrato.

Salarios, () Comprovagédo do cumprimento das obrigacdes trabalhistas por parte do Contratado
beneficios e em conformidade com a disciplina do modelo de gestédo do contrato do Termo de
obrigacdes Referéncia que compde Anexo do Edital.

trabalhistas
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Grupo 4 -
Manutencéo

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
(0)

Avaliacéo quanto as condi¢des de manutencdo de equipamentos e manutencéo predial
Manutengao ( ) A manutenc¢édo preventiva por parte do Contratado e na periodicidade acordada;
preventiva () A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma preventiva por parte do
Contratado e na periodicidade acordada.

Avaliacéo quanto as condi¢des de manutencdo de equipamentos e manutencéo predial

Manutencao () A manutencao corretiva por parte do Contratado;
corretiva () A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma corretiva por parte do
Contratado.

9.3.RELATORIQ DAS INSTALACQES E QUADRO-RESUMO -SERVICOS DE
NUTRICAO E ALIMENTACAO A SERVIDORES E EMPREGADOS

Relatério das Instalacdes
Nota Final (Somatério das

Notas Totais para os Grupos 1,
2,3e4)

Locais de
Prestagao dos

Subtotal Subtotal Subtotal Subtotal
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Servigos

Avaliacédo
Global

Quadro-resumo

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total
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F. CHECKLIST DE CONTROLE DE PONTOS CRITICOS

Orienta-se que o Nutricionista do Contratado responsavel pela unidade realize o
checklist uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na
operacionalizacdo dos servi¢os executados.

Quadro 10: Checklist de controle de pontos criticos

Checklist — Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refeicdes

Unidade:
Data:
Horério:
Responsavel pelo checklist:
Cozinha ()
A — Higiene pessoal
1 - Maos lavadas e higienizadas
2 — Presenca de adornos
3 — Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas
4 — Uniformes limpos e adequados
Observagdes
B — Higiene do ambiente e area fisica
1 — Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e armarios)
2 — Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira, fogéo etc.)
3 — Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas etc.)
4 — Acessorios (esponjas, porta-sabédo e tabuas de corte)
5 — Estado de conservagéo das instalag8es (pias, torneira e sifao)
6 — Ventila¢&o e iluminag¢éo
7 — Limpeza das bancadas, balcdes e pias
8 — Higiene das lixeiras
9 — Retirada dos residuos (lixo)
10 — Controle de dedetizacéo (pragas e vetores)
Observagdes
C - Higiene, manipulac&o e armazenamento dos alimentos Nao Conforme Conforme Providéncias
1 — Hortifratis lavados corretamente
2 — Arroz e feijado escolhidos e lavados corretamente
3 — Organizagéo da despensa — alimentos por categoria/lote
4 — Controle de validade dos alimentos
5 — Produtos abertos e devidamente etiquetados
6 — Temperatura e condi¢des gerais dos alimentos
7 — Reaproveitamento de alimentos
8 — Armazenamento dos congelados
9 — Risco de contaminagédo cruzada
10 — Higieniza¢&o das mé&os no preparo dos alimentos
11 — Conversa e tosse sobre a preparacao
Observagdes
D — Local e seguranca no trabalho Nao Conforme Conforme Providéncias
1 — Presenga de visitantes nas dependéncias da unidade
2 — Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)
3 — Utilizag&o de botas antiderrapantes
4 — Utilizac&o de avental
5 — Utilizag&o de toucas e luvas
6 — Organizagéo geral das dependéncias da unidade
7 — Acdes de seguranca (forno, fogdo e agua quente)
Observacgdes
E — Relacionamento N&o Conforme Conforme Providéncias

Nao Conforme Conforme Providéncias

Nao Conforme Conforme Providéncias

1 — Relacionamento entre a equipe

2 — Receptividade com os supervisores do contrato
Observacgdes

Assinatura

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutrigdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.
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G. MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA

Orienta-se que o profissional do Contratado registre na tabela a quantidade de
alimentos desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos prontos que nao
foram utilizados na confeccéo das refeicdes que serdo servidas.

O profissional designado pelo Contratado ao final de cada refeicdo devera pesar a
sobra limpa acondicionada em sacos de lixo. O valor registrado na balanca devera ser
anotado no quadro abaixo, assim como a data da pesagem. Esse procedimento tem
a finalidade de auxiliar o Nutricionista no planejamento das refei¢cdes e de controlar o
desperdicio de alimentos.

Quadro 11: Modelo de controle de desperdicio — Sobra limpa

Formulério de Controle de Desperdicio Sobra Limpa

Unidade:
Més:

Data | Quantidade (kg)
Dia 1l
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia 7
Dia 8
Dia 9
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 19
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 29
Dia 30
Dia 31

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — VVol. 09 — Jun./2024.
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H. MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — RESTO INGESTAO

Orienta-se que o profissional do Contratado registre na tabela a quantidade de
alimentos desperdi¢cados pelos comensais.

O profissional do Contratado, ao final de cada refeicédo, devera retirar o saco de lixo
da lixeira do refeitério e pesa-lo. O valor registrado na balanca devera ser anotado no
guadro abaixo, assim como a data da pesagem.

Esse procedimento tem a finalidade de controlar e incentivar o consumo total da
refeicdo que for servida diariamente.

Quadro 12: Modelo de controle de desperdicio — Resto ingestéo

Formulario de Controle de Desperdicio Resto Ingestédo

Unidade:
Més:

Dia 1
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia7
Dia 8
Dia 9
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 19
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 29
Dia 30
Dia 31

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutrigdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2024.
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|. PARAMETROS MINIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE ALIMENTAR

Para a execucado da Prestacdo de Servigcos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e
Empregados, o Contratado devera, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas
Préticas, assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs),
contemplando todos os controles e registros exigidos pela legislacao vigente. Esse
documento devera estabelecer todos os parametros, assegurando a qualidade da
alimentacdo, e deve ser assinado pelo profissional devidamente registrado no
Conselho Regional de Nutricdo (CRN-3).

O Contratado devera estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-sanitario
em todas as etapas e processos de operacionalizacdo do servico, executando
rigoroso controle quanto a qualidade, ao estado de conservacéo e acondicionamento
dos alimentos. O Nutricionista responséavel técnico pertencente ao quadro operacional
do Contratado devera orientar os profissionais quanto as diretrizes do Manual de Boas
Praticas e os respectivos POPs, conforme a Portaria CVS n° 5, de 2013, utilizando o
método “Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC). Entende-se
como pertencente ao quadro do Contratado o profissional na condicdo de empregado,
sécio, diretor, empresario ou profissional autbhnomo com contrato de prestacdo de
Servigos.

O Manual de Boas Praticas e POPs deverédo ficar a disposicdo na Unidade para
consulta dos profissionais da prestacao de servigos, fis