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PREFACIO

Este volume trata do estabelecimento de diretrizes e parametros para orientar a
contratagao dos servigos de nutricdo e alimentagao para o fornecimento de refei¢cdes
destinadas a adolescentes sob a tutela do Estado, mediante a operacionalizacio e o
desenvolvimento de todas as atividades, proporcionando uma alimentagao
balanceada e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

A legislagéo estadual pertinente a alimentagdo em 6rgaos publicos da administracéo
direta datava de 23 de fevereiro de 1968, sob a égide do Decreto n° 49.338, que
disciplinava a utilizagado dos géneros alimenticios, definindo os respectivos consumos
per capita e a frequéncia de utilizagdo, assim como 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 Modernizagao do Servigo
Publico, que resultou na publicagdo da Resolugcdo SGGE 45, de 28 de agosto de 2002.

Com a finalidade de proporcionar o aperfeicoamento na operacionalizagdo e na
fiscalizacdo dos servicos de nutricido e alimentagdo, foi aprovada e publicada a
Portaria Normativa n° 317, de 11 de maio de 2018 (Anexo Il), que estabelece a
Relacédo de Géneros e Produtos Alimenticios utilizada na Fundagao CASA — SP, com
0s respectivos consumos per capita (refei¢ao pronta).

Para a apuragéo do custo apresentado neste objeto, foi adotado o consumo per capita
dos alimentos e a frequéncia de utilizagdo dos géneros e produtos constantes na
Portaria Normativa n° 317/2018. Cabe destacar que a Portaria devera ser fonte
principal para nortear a elaboragao do cardapio diario padréo.

Apesar de ter sido publicada a Resolugcdo SOG 09/2021, atualizando a Resolucéo
SGGE 45/02, o presente estudo foi elaborado seguindo as premissas constantes na
Portaria Normativa n° 317/18. A Resolugao SOG 09/2021, orienta o Anexo | da
Resolugao SAMSP 16/1998, no entanto esta ultima havia sido atualizada pela Portaria
Normativa n°® 317/2018. Sendo assim, n&o foram verificados conflitos entre os textos
dessa Portaria e da Resolugao SOG 09/2021.

O presente estudo foi desenvolvido levando em consideragéo:

= As caracteristicas e peculiaridades dos 6rgaos publicos;

= As necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com a idade e
atividade do individuo, segundo Recommended Dietary Allowances (RDA),
revisdo 1989, conforme quadro a seguir.
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Quadro 1: Necessidades energéticas por faixa etaria

Idade \ Necessidades em Calorias Diarias
Lactente — 0 a 5 meses 650
Lactente — 6 a 11 meses 850
1a 3 anos 1.300
4 a 6 anos 1.800
7 a 10 anos 2.000
Idade ‘ Necessidades em Calorias Diarias
11 a 14 anos 2.200 a 2.500
14 a 18 anos 2.200 a 3.000
19 a 24 anos 2.200 a 2.900
25 a 50 anos 2.200 a 2.900
> de 50 anos 1.900 a 2.300

Obs.: Calculos efetuados com base nos dados da FAO/OMS/UNU, de 1985.

= A elaboragdo de cardapios alimentares que assegurem um padrdo de
alimentacao racional e equilibrada a populagéo abrangida. A padronizagéo
de procedimentos propiciara, no ambito dos o6rgaos da Administragao
Publica do Estado envolvidos, a racionalidade e a uniformidade de
tratamento quanto:

- Ao padrao alimentar;

- Ao controle;

- A supervisao;

- A avaliagdo dos servicos prestados;

- A uniformizacéo dos valores dispendidos; e
- A destinagao final de residuos sélidos.
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CAPITULO | - ORIENTAGOES GERAIS PARA ELAB~0RA(;AO
DOS ARTEFATOS DA FASE INTERNA DA LICITACAO

1. INSTRUGCOES GERAIS

Para melhor utilizagao das informagdes e dos dados constantes neste volume, devem
ser observadas as instru¢des gerais a seguir.

1.1. A nomenclatura recomendada para a definicdo do objeto € Prestagao dos
Servicos de Nutricdo e Alimentagdo aos Adolescentes sob a Tutela do
Estado Atendidos pela Fundagao CASA e dar-se-a de duas formas: refeicéo
elaborada nas dependéncias do Contratante e refeicdo elaborada nas
dependéncias do Contratado. Ambas deverdo estar embasadas nas
especificacbes técnicas definidas no capitulo Il, considerando que essas
refeicbes poderao ser transportadas para as unidades receptoras ou nao, no
caso da elaboracio na prépria unidade.

1.2. As refeigbes serao fornecidas de acordo com os seguintes servigos:

1.2.1. Servigo A: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacao — Refeicdes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante;

1.2.2. Servigo B: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdao — Refeicbes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante e Transportadas para as
Unidades Receptoras;

1.2.3. Servigo C: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo — Refei¢cbes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratado e Transportadas para as
Unidades Receptoras.

1.3. Ficam sob responsabilidade do Contratado: equipamentos, utensilios, controles
de seguranca alimentar, mdos de obra (salarios, encargos sociais e
trabalhistas, bem como beneficios), combustivel, gas, manuteng¢ao de todas as
areas e equipamentos utilizados para a prestacao de servigo e aquisicdo dos
géneros alimenticios, assim como de todos os recipientes para
acondicionamento das refeicdes a serem fornecidas.

1.4. Ressalta-se que, no caso de a unidade ser pertencente ao contrato Servico B
ou C, inclui-se as despesas com o transporte da alimentacao.

1.5. No caso de a unidade ser pertencente ao contrato Servico C, inclui-se as
despesas de energia elétrica e de abastecimento de agua.

1.6. Os cardapios para atendimento da alimentagao geral/ normal, assim como para
dietas especiais, quando houver, deverao ser elaborados observando-se que:

1.6.1. Para os custos apresentados neste objeto, considerou-se a relacdo de
géneros e produtos alimenticios, com as respectivas por¢des dos alimentos
e a frequéncia de utilizagdo dos géneros e produtos constantes na Portaria
Normativa n® 317/2018 (Anexo Il), considerando a necessidade da inser¢ao
dos valores unitarios dos insumos na composi¢cao dos valores referenciais
da refeicdo destinada aos adolescentes atendidos pela Fundacdo CASA.
Cabe destacar que a Portaria devera ser fonte principal para nortear a
elaboragao do cardapio diario padrao.

1.7. As dietas especiais, se houver, devem acompanhar o padrao do cardapio da
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alimentagdao geral/ normal, ajustadas as necessidades requeridas pelo
adolescente.

1.8. Fica definido como unidade de medida para contratagdo desses servigos a
refeicdo. Sdo consideradas individualmente como refei¢do: desjejum, almoco,
lanche da tarde, jantar e as refei¢des eventuais (colacao, lanches especiais e
festividades).

1.9. Os valores referenciais apresentados neste documento devem ser utilizados
como resultado do trabalho como um todo, em vista dos mesmos refletirem,
principalmente nas especificacdes técnicas, a legislagao vigente e os precos de
mercado dos insumos. Esses valores incluem mao de obra, materiais,
equipamentos, transporte, controles de segurancga alimentar e demais insumos
necessarios a execugao dos servigos, assim como 0s encargos sociais, tributos
e impostos inerentes a prestacdo dos servigos, acrescidos da taxa de
Beneficios e Despesas Indiretas (BDI), que engloba todos os custos e
despesas, bem como a taxa de lucro do Contratado.

1.10. Para o presente documento, foi pesquisada e aplicada a legislacédo sobre
licitacbes e contratos, as legislacbes especificas e complementar referentes
aos servicos, bem como as legislagbes trabalhista, previdenciaria,
tributaria/fiscal, e a mais recente convencao coletiva, considerando que os
valores dos servigos apresentados devem estar referenciados a base do ultimo
dissidio dos acordos ou convengdes coletivas de trabalho das categorias
profissionais em questao.

1.11. Em conformidade com o Art. 135 da Lei Federal no 14.133/21, os pregos dos
contratos para servigos continuos com regime de dedicagao exclusiva de méao
de obra (servigo A e servigo B) poderao ser repactuados para manutencéo do
equilibrio econémico-financeiro, mediante demonstragao analitica da variagcao
dos custos contratuais.

1.12. Para o reajustamento do preco dos contratos de servigos continuos sem regime
de dedicagéao exclusiva de méo de obra (servigo C), deverao ser observadas as
disposi¢des contidas no Decreto Estadual n® 67.608/2023, aplicando-se o
reajustamento em sentido estrito através de formula paramétrica baseada no
IPC- FIPE - indice de Precos ao Consumidor elaborado pela Fundacao Instituto
de Pesquisas Econ6micas da Universidade de Sao Paulo.

1.13. Para a contratagdo da Prestagao dos Servicos de Nutricdo e Alimentacéo aos
Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundacdo CASA, deverao
ser utilizadas as diretrizes estabelecidas neste volume, quando da realizagao
de suas licitagdes.

1.14. Recomenda-se o prazo de 30 (trinta) meses para a vigéncia inicial dos
contratos, podendo ser prorrogado até o limite de 120 (cento e vinte) meses,
nos termos e condi¢des permitidos pela Lei Federal n°® 14.133/21 .

1.15. Encontra-se inserida no presente estudo, na forma de Apéndice |, ferramenta a
ser utilizada na gestéo e fiscalizagado contratual, integrante do procedimento
“Avaliacao da Qualidade da Prestacao dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao
aos Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagdo CASA do
Estado de Sao Paulo”.

Instrugbes Gerais 11



Prestagéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

1.16. Encontra-se inserido no presente objeto, na forma de Apéndice Ill, o modelo de
checklist de controle, a ser preenchido pelo Nutricionista do Contratado com a
finalidade de nortear a fiscalizagdo das agdes operacionais dos servigos.

1.17. Neste volume, encontra-se no Apéndice V os parametros minimos para garantir
a qualidade da alimentacao a ser fornecida, com a finalidade de nortear o gestor
e os fiscais do contrato, bem como o Contratado nas determinacdes
estabelecidas pela legislagdao CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, e/ ou demais
legislagbes pertinentes.
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2. INSTRUGOES SOCIOAMBIENTAIS ESPECIFICAS

2.1. Este caderno foi desenvolvido considerandoa adesédo do Governo do Estado de
Sao Paulo a Agenda 2030 da Organizagao das Nacgdes Unidas (Decreto n® 64.148,
de 19 de margo de 2019) e, em especial, com vistas a promover acgdes
relacionadas ao crescimento econémico, a inclusao social e a protecdo ao meio
ambiente. Essas diretrizes também estdo contempladas no Decreto Estadual n°
50.170/2005, que tem como objetivo com o objetivo de promover critérios
socioambientais nas contrata¢gdes estaduais.

2.2. A alimentacao esta se configurando como cada vez mais relevante no que diz
respeito aos impactos ambientais causados desde a sua produgao, passando pela
distribuicdo e consumo, visto que ha necessidade de utilizacdo de recursos
naturais.

2.3. Atualmente, a producao de refeigdes vem atuando de forma estratégica com o
conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais,
principalmente na alimentacgéo coletiva, englobando o planejamento de cardapio,
armazenamento, o controle de residuos (sobras e restos) e a recepcdo de
alimentos, incentivando uma alimentacado saudavel e sustentavel que respeite os
aspectos econdmicos, sociais, ambientais e os relativos a saude.

2.4. A boa pratica ambiental envolve a utilizacdo de estratégias de uso racional dos
recursos necessarios a produgéao de refei¢des, como alimentos, agua e energia, e
de minimizacdo da geracao de liquidos efluentes (residuos provenientes das
industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que s&o langados no meio ambiente
na forma de liquidos ou de gases) e residuos solidos. As estratégias adotadas
séo:

2.4.1. Uso racional de agua — recomenda-se a adogéo de procedimentos corretos
com o uso adequado da agua, utilizando-a com economia, sem desperdicio
e sem deixar de garantir a adequada higienizagcdo do ambiente, dos
alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitacdo de funcionarios e
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.

2.5. Recomenda-se evitar as seguintes agdes/atitudes:

2.5.1. 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 dos mesmos;

2.5.2. Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua sem
uso no momento;

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

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

2.5.5. Encher os vasilhames (bacias, panelas e/ou caldeirbes) por completo, para
efetuar a lavagem de seu interior;
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2.5.6. Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta
diretamente sobre as embalagens por longo periodo;

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

2.6. Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

2.6.1. Desfolhar as verduras, separar as folhas desprezando as partes estragadas,
sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o lote estiver
desfolhado;

2.6.2. Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

2.6.3. Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse
fim, imergindo os alimentos em solugao 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);

2.6.4. Monitorar a concentragao de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
2.6.5. Monitorar a turvagao da solugéo e a presenca de residuos;

2.6.6. Enxaguar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel, ou
em solugao de agua ou vinagre, a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de
agua potavel);

2.6.7. Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condigdes de
higiene (mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

2.6.8. Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.
2.7. Outras praticas que podem ser adotadas para a reducao do desperdicio de agua:

2.7.1. Adotar redutores de vazado em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos
que contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

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

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

2.8. Controle de poluicdo sonora — para os equipamentos que geram ruidos no seu
funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido como forma de indicagao
do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A) —, conforme Resolugao
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 audi¢do. A utilizagao
de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de
reducao de niveis de ruido.

2.9. Controle de emissao de poluentes — deve-se seguir as seguintes medidas:
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2.9.1. Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢gdes, veiculos movidos a
combustiveis que causem menor impacto ambiental,

2.9.2. Realizar manutengdes periddicas nos veiculos utilizados para o transporte
de alimentos ou refeigdes (corretiva e preventiva).

2.10. Produtos Biodegradaveis — deve-se observar as seguintes medidas:

2.10.1. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢gao e uso de produtos
biodegradaveis;

2.10.2. Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizagao dos servigos de
acordo com a necessidade, observando a sua aplicagao e respeitando a
regra de menor toxidade, garantindo que estejam livres de corantes e com
reducao drastica de hipoclorito de sodio;

2.10.3. Manter critérios de qualificagao de fornecedores, levando em consideracio
as agdes ambientais por estes realizadas;

2.10.4. Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipulagdo de
detergentes e seus congéneres, as prescrigdes do artigo 44 da Lei Federal
n°® 6.360, de 23 de setembro de 1976, do Decreto Federal n® 8.077, de 14
de agosto de 2013, e da Resolugdo Normativa RDC n° 694, de 13 de maio
de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizagao por parte das autoridades
sanitarias e do Contratante;

2.10.5. Recomenda-se a utilizagao de produtos detergentes de baixa concentragao
e baixo teor de fosfato.

2.11. Uso Racional de Energia — a aquisicdo de equipamentos consumidores de
energia para a prestagao de servigo devera ser realizada de modo a apresentar
o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética, promovendo
um programa de manutengéo de equipamentos, conforme Decreto Estadual n°
45.765, de 20 de abril de 2001.

2.12. Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso
adequado de energia, tais como:

2.12.1. Desenvolver junto aos profissionais programas de racionalizagdo do uso de
energia;

2.12.2. Efetuar a manutengdo dos equipamentos, identificando problemas de
ldmpadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de
luminarias e o mau funcionamento das instalagdes energizadas;

2.12.3. Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes
necessarias;

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

2.12.5. Verificar o local de instalacdo dos sistemas de aquecimento para que
correntes de ar ndo apaguem as chamas;

2.12.6. Assegurar que haja boa dissipagao de calor e economia de energia elétrica,
ventilagdo no local de instalag&o e inexisténcia de sujeira no condensador
do sistema de refrigeragao;

2.13. Todas as instalagbes (elétrica, gas, vapor, entre outras) realizadas nas
dependéncias do Contratado devem seguir as normas do Instituto Nacional
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de Metrologia, Normalizacao e Qualidade Industrial INMETRO) e os padrbes
internos estabelecidos para seu adequado funcionamento.

2.14. Minimizacao da Geragao de Residuos Sdlidos — envolve o planejamento de
cardapios, a compra de alimentos e o seu processo de preparo até o
consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel, e também
a inclusao no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos
organicos, utilizacdo de fichas técnicas de preparo, utilizagdo integral dos
alimentos, dentre outras. Ressalta-se que:

2.14.1. Objetiva-se a minimizagdo de produgdo de residuos e o melhor
aproveitamento dos alimentos;

2.14.2. O Nutricionista do Contratado, sempre que possivel, devera adequar na
formulacdo dos Cardapios a pratica de reutilizagdo de partes nao
convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de
alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas, reduzindo, assim, a produg¢ao de residuos alimentares;

2.14.3. Na formulacéo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de
alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento
dos géneros alimenticios, desde o prato principal, seus
acompanhamentos/guarnigdes, sucos e sobremesas;

2.14.4. Obriga-se o Nutricionista do Contratado a visitar o site
https://codeagro.agricultura.sp.gov.brrhome, da Coordenadoria de
Desenvolvimento dos Agronegdécios da Secretaria da Agricultura e
Abastecimento do Governo do Estado de Sao Paulo (CODEAGRO), para
obter receitas desenvolvidas e testadas pela cozinha experimental do
Servico de Orientagdao ao Consumidor constantes do encarte "Diga néo ao
desperdicio";

2.14.5. As refeicdes em que serado utilizadas partes nao convencionais de
alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciacdo do
Contratante, para sua anuéncia e aprovacgao, com antecedéncia minima de
30 (trinta) dias de sua utilizagao.

2.15. Encaminhamento dos Residuos Sodlidos Gerados para Reciclagem -
diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem
encaminhados adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado
na Lei Federal 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 sélidos na fonte
geradora, segregacao, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e
disposicao final.

2.15.1. Materiais reciclaveis — para os materiais secos reciclaveis, devera ser
seguida a padronizagéao internacional para a identificagédo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO
para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo néo reciclavel);

2.15.2. Sacos de lixo — otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a
reducdo da destinacao de residuos solidos;

2.15.3. Residuos de dleos utilizados em frituras e cocgbes — objetivando a
minimizacdo de impactos negativos ocasionados pela deposicédo de
residuo de 6leo comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado
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programa de reciclagem de oleo comestivel destinado a organizagdes
assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a produgao de
sabao, entre outros, conforme a Lei Estadual n® 12.047, de 12 de setembro
de 2005.

2.16. 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
doacado de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades
publicas ou privadas.

2.17. Ressaltamos que a transparéncia na Administragdo Publica deve ser
reconhecida como agdo de cunho socioambiental, pois o acesso as
informacgdes, propiciado a sociedade por meio de ferramentas como o Portal
Nacional de Contratagdes Publicas (PNCP), a exemplo de outros sistemas
de apoio a gestdo da Administracdo Publica Estadual, facilita o
acompanhamento do desempenho das compras governamentais.

2.18. Observamos que a pratica de valores éticos e socioambientais que envolvem
a licitagéo e se estendem na gestao contratual reflete a responsabilidade da
administragcdo no desempenho do papel de consumidor. Assim devem ser
entendidas, por exemplo, as exigéncias relativas ao cumprimento das
normas relativas a saude e segurancga do trabalho.

2.19. Também merecem destaque praticas de gestdo no cumprimento das
determinagdes legais, que conferem a administragdo importante papel na
garantia de direitos e conquistas trabalhistas, tais como a observagao quanto
ao recolhimento do Fundo de Garantia por Tempo de Servigo e retencdes da
Previdéncia Social, bem como exigéncias decorrentes de Conveng¢ao ou
Acordo Coletivo das categorias profissionais envolvidas na execugao dos
servigos terceirizados.

2.20. Ainda, ajusta aplicacao de sangdes administrativas, inclusive decorrentes de
infragdes ambientais, nos termos da Lei Federal no 14.133/21 e da legislagao
vigente inibe que fornecedores tenham comportamento incompativel com os
valores éticos da Administragao Publica.

2.21. As especificagdes socioambientais encontram-se de acordo com os manuais
de boas praticas e as legislagdes vigentes até a presente data.
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3. MINUTAS PADRONIZADAS

3.1. A Unidade Contratante devera utilizar as minutas padronizadas gerais de edital de
pregao eletrénico, de termo de referéncia para prestagéo de servigos continuos com
e sem regime de dedicagao exclusiva de méo de obra, e de contrato para prestagéo
de servigos continuos com e sem regime de dedicagao exclusiva de méo de obra, nos
termos do diploma legal supracitado (instituidas com a analise técnica da Secretaria
de Gestdo e Governo Digital e o exame juridico da Procuradoria Geral do Estado),
seguindo todas as orientagbes constantes naqueles documentos. Quando forem
instituidas minutas padronizadas especificas, recomenda-se a sua utilizagao a partir
de entao.

3.2.Referidas minutas padronizadas sao direcionadas a utilizacdo pelos 6rgaos e
entidades da Administracdo Publica do Estado de S&o Paulo assessorados pela
Procuradoria Geral do Estado. Os representantes do Estado nas fundacgdes instituidas
ou mantidas pelo Poder Publico adotardo as providéncias necessarias a observancia
das orientagdes deste volume, nos respectivos ambitos, no que couber.

3.3. As minutas padronizadas e correspondentes atualizagbes sao disponibilizadas no
Portal de Compras do Governo do Estado de Sao Paulo
(https://compras.sp.gov.br/toolkits/), e no sitio eletrénico https://www.pge.sp.gov.br/.
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CAPITULO Il - SERVICO A e B - ESPECIFICAGCOES TECNICAS

Neste capitulo apresentam-se as especificagdes técnicas que sdo de uso comum as
unidades da Fundagdo CASA ao licitarem a prestacdo de servicos de nutricdo e
alimentagdo com enquadramento como Servigo A (Refeicdes Elaboradas nas
Dependéncias do Contratante) e Servigo B (Refei¢gdes Elaboradas nas Dependéncias do
Contratante e Transportadas para as Unidades Receptoras), admitindo-se a
possibilidade de adaptacbes nas circunstancias indicadas nas Instrucbes Gerais,
consolidam-se orientagdes, modelos documentais, diretrizes e instrucbes para a
elaboracdo dos artefatos correspondentes ao Termo de Referéncia, descricdo dos
servigos e Tabela de Locais de Fornecimento dos Alimentos.

Essas especificagcdes técnicas consideram a diferenciacao entre “Servico A”, “Servigo B”
e “Servigo C”. Os Servigcos A e B contemplam a contratagao em regime de Dedicagao
Exclusiva de Mao de Obra, enquanto para o “Servigo C” (Capitulo 1ll) ndo tem esta
previsao.

A. ORIENTAGOES PARA ELABORAGAO DO TERMO DE REFERENCIA

O conteudo apresentado nesta seg¢do deve substituir a redagao correspondente da
minuta-padrao de Termo de Referéncia (TR), de forma a adequa-la as contratagdes de
servicos de nutricdo e alimentacdo aos adolescentes sob a tutela do Estado atendidos
pela Fundacao Casa. Os trechos destacados em vermelho indicam campos que devem
ser personalizados pela Unidade Contratante, conforme a realidade, as necessidades e
as especificidades do 6rgao ou entidade. Ressalta-se que a numeracgao dos itens podera
divergir daquela constante na minuta-padrao, em razdo das adapta¢des necessarias ao
presente modelo.

1. INSTRUGOES PARA USO NO ITEM 1 - CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGCAO

1.1.Contratacao de Servicos de Nutricdo e Alimentacado Destinadas aos Adolescentes
sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundacdo CASA contempla a
operacionalizacédo e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o
fornecimento de refeigbes, assegurando uma alimentagao balanceada, dentro dos
padrées de seguranca alimentar, com as condicdes higiénico-sanitarias
adequadas, conforme previsto na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013 e/ ou
demais legislagdes pertinentes, a serem executados em regime de dedicagao
exclusiva de mao de obra (Servigos A e B), nos termos dos itens abaixo, conforme
condigdes e exigéncias estabelecidas neste Termo de Referéncia, de acordo com
as subdivisdes na forma de itens que compdem esse instrumento.

1.1.1. Servigco A: Prestacdo de Servigcos de Nutrigdo e Alimentagcdo — Refeigdes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante;

1.1.2. Servigo B: Prestacdo de Servigcos de Nutrigdo e Alimentagcdo — Refeigdes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante e Transportadas para as Unidades
Receptoras;

1.2.Para operacionalizacdo desses servicos deverao ser previstos:

1.2.1. O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em
geral necessarios para a execucao dos servigos (equipamentos, utensilios,
descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros);
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1.2.2. A disponibilizagdo de mao de obra especializada, pessoal técnico, operacional
e administrativo, em numero suficiente para desenvolver todas as atividades
previstas, observadas as normas vigentes;

1.2.3. A disponibilizagdo e a manutengao preventiva e corretiva dos equipamentos
e utensilios utilizados, inclusive dos equipamentos do Contratante a
disposicdo do Contratado;

1.2.4. Devera estar prevista a disponibilizagdo de veiculos para o transporte das
refeigcdes, que deverao ser acondicionadas em recipientes isotérmicos até os
centros de atendimento indicados pelo Contratante, observadas as normas
vigentes da Vigilancia Sanitaria.

1.2.5. A manutengado, adaptacdo e adequacido que se fizerem necessarias nas
dependéncias e instalacdes do servigo de nutricido do Contratante;

1.2.6. Recolhimento e destinagdo adequada dos residuos e lixo provenientes do
processo produtivo, copa de distribuicao e refeitérios;

1.2.7. Higienizagcdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos
equipamentos, utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pelos
adolescentes; e

1.2.8. Despesas decorrentes do consumo de gas (GLP) utilizado na cozinha.

1.3.0 objeto da licitagdo tem a natureza de servigos continuos, em regime de
dedicacéo exclusiva de mao de obra.

1.4.0 prazo de vigéncia da contratacdo é de 30 (trinta) meses, contados da data
estabelecida para inicio dos servigos, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma
dos artigos 106 e 107 da Lei Federal n® 14.133/2021.
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2. INSTRUGOES PARA USO NO ITEM 5 - MODELO DE EXECUGAO DO
OBJETO

Condigdes de execugao
5.1. A execugao do objeto seguira a seguinte dinamica:

51.1. Inicio da execugdo do objeto: [XX (XXX)] dias [a contar da assinatura
do contrato] OU [a contar da emissdo da ordem de servico];

Descri¢ao dos Servigos

5.2. A Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentacdao aos Adolescentes sob a
Tutela do Estado Atendidos pela Fundagcao CASA envolvera todas as etapas do
processo de programacao, abastecimento, operacionalizagdo, transporte e
distribuicao das refeicdes aos adolescentes, conforme o padrao de alimentacéo
estabelecido, o numero de adolescentes, os tipos de refeicdo e os respectivos
horarios definidos.

5.3. Segundo as caracteristicas da(s) unidade(s) atendida(s), observa-se, ainda:

5.3.1. A alimentagédo fornecida devera ser equilibrada e racional, estando em
condic¢des higiénico-sanitarias adequadas;

5.3.2. Os servigos deverao estar sob a responsabilidade técnica de Nutricionista
com experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento
de todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao servico de
nutricdo. O Responsavel Técnico (RT) deve estar com a inscricao ativa no
respectivo conselho de classe e possuir atestado de resposnsabilidade
técnica emitido pelo conselho de classe da jurisdi¢ao;

5.3.3. Os servicos deverao ser prestados nos padrdes técnicos recomendados,
com quadro adequado de pessoal (técnico, operacional e administrativo) e
em numero suficiente necessario para a execugao das atividades;

5.3.4. A operacionalizagcdo, a distribuicdo e o porcionamento das refeicboes
deverao ser supervisionados pelo RT do Contratado, de maneira a observar
sua aceitacdo, a analise da apresentacdo, o porcionamento e a
temperatura das refeicdes servidas, para possiveis alteragdes ou
adaptacgdes, visando ao atendimento adequado e satisfatério;

5.3.5. Para a execucao dos servigos, o Contratado devera executar todas as
atividades necessarias a obteng¢ao do escopo contratado, dentre as quais
se destacam:

5.3.5.1. Programacéo das atividades de nutrigdo e alimentagao;
5.3.5.2. Elaboracgao de cardapio diario completo — mensal;

5.3.5.3. Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo geral,

5.3.5.4. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais
de consumo;

5.3.5.5. Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e
materias de consumo, com previsao de estoque minimo para
atender eventuais emergéncias;

5.3.5.6. Pré-preparos, preparos e coc¢ao da alimentacéo;
5.3.5.7. Coleta de amostras da alimentagcdo preparada em todas as
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refeigoes;

5.3.5.8. Transporte interno das refeigbes, devidamente acondicionadas
em recepientes isotérmicos, até os locais de distribuicdo das
refei¢des;

5.3.5.9. Distribuicdo das refeicdes nos refeitérios, devidamente
acondicionadas em recipientes térmicos e em balcao térmico,
quando puder,devendo a apresentacao, temperatura e qualidade
serem mantidas em condi¢cdes adequadas.

5.3.5.10. Porcionamento uniforme das refeicbes aos adolescentes,
utilizando-se de utensilios apropriados, padronizados e de acordo
com a tabela de porcionamento afixado na copa de distribui¢ao;

5.3.5.11. Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas,
equipamentos de cozinha e dos utensilios utilizados pelos
adolescentes, disponibilizando material para higienizagdo das
mesas dos refeitdrios, quando nao for possivel realizar a mesma;

5.3.5.12. Recolhimento dos utensilios e residuos descartados, que deverao
ter local proprio com acondicionamento adequado. Eventuais
despesas devidas a municipalidade em razdo de coleta,
transporte, tratamento e disposicdo final do lixo sdo de
responsabilidade do Contratante.

5.4. Cardapios
5.4.1. Regras Gerais

5.4.1.1. O cardapio diario completo e recomendagdes definidos nas
Especificagdes Técnicas contidas no presente capitulo deverao
nortear a elaboragcdo dos cardapios para atendimento a
adolescentes com alimentagao geral/ normal e dietas especiais,
se houver.

5.4.1.2. A forma de preparo ficara a critério do Contratado, observado o
cardapio previamente aprovado pelo Contratante.

5.4.1.3. Os cardapios elaborados deverao obedecer aos critérios de
sazonalidades e serem planejados atendendo as leis
fundamentais de alimentagdo de Escudero (quantidade,
qualidade, harmonia e adequagao).

5.4.1.4. Para a elaboracido do cardapio diario devera ser observada a a
relacdo de géneros e produtos alimenticios, com as respectivas
porcoes e frequencia de utilizacdo, constantes na Portaria
Normativa n® 317/2018.

5.4.1.5. Para colagao, foram utilizados como fonte de referéncia os per
capita adotados na dieta geral do caderno CadTerc — Prestagao
de Servico de Nutricdo e Alimentagcao Hospitalar — Vol. 08 —
Junho/2025, para a composigao de suco de fruta natural, vitamina
e mingau.

54.1.6. Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias
recomendadas, deverao ser elaborados cardapios equilibrados e
variados com base na relagdo de géneros e produtos alimenticios
padronizados, de forma a garantir a aceitabilidade pelos
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adolescentes.

5.4.1.7. As porcdes de alimentos a serem servidas nas refei¢des deverao
obedecer as quantidades minimas fixadas na Portaria Normativa
n° 317/2018, salvo em casos em que o alimento for utilizado como
ingrediente suplementar, ou utilizado em quantidade maior ou
menor, em dietas especiais.

5.4.1.8. Quando houver dietas especiais, deve ser elaborado cardapio
diario completo com adequacéo e substituicdo dos alimentos e/ou
preparagdes alimentares, observando a especificidade de cada
dieta mediante prescricdo médica e de nutricionista, ou quando
solicitado, pelo profissional dentista, alteracdo na consisténcia da
refeicéo.

5.4.1.9. Em alguns tipos de dietas especiais pode haver o fornecimento
do item colagdo, sendo esta uma pequena refeicdo fornecida
entre as principais refeicoes.

5.4.1.10. Elaborar e manter atualizado, manual de dietas especiais,
devidamente aprovado pela equipe de nutricionistas da
Contratante.

5.4.1.11. Os cardapios mensais a serem executados, alimentacdo normal
e dietas especiais, estas se houverem, devem ser calculados,
constando de valor caldrico diario, macronutrientes e
micronutrientes, este se necessario.

5.4.1.12. Para o preparo do suco servido nas refeicdes devera ser utilizado
preparo solido artificial para refresco, sendo o mesmo diluido em
agua filtrada e, para os lanches, o suco pronto para beber.

5.4.1.13. Deverao ser previstos cardapios diferenciados para as refeicdes
nas datas comemorativas, tais como: Pascoa (almogo), Festa
Junina (almogo e lanche da tarde), Dia do Adolescente (almogo
de 21/09), Natal (jantar de 24/12, desjejum e almocgo de 25/12),
Ano-Novo (jantar do dia 31/12, desjejum e almog¢o do dia 01/01).

5.4.1.14. Na elaboragdo dos cardapios, devem ser considerados fatores
sensoriais: sabor, cor, odor, textura; valor nutricional dentro do
binbmio variedade x equilibrio; safra de alimentos, observando o
aspecto qualidade, adequacdo ao clima e digestibilidade do
alimento.

5.4.1.15. Os cardapios poderao ser elaborados trimestralmente e serem
compativeis com as estagdes climaticas.

5.4.1.16.Os familiares poderao ser atendidos em almocgos de
confraternizagbes, respeitando o quantitativo previsto em
contrato. Nessas ocasides, os cardapios serdao 0s mesmos
previstos aos adolescentes.

5.4.1.17. Devem ser previstos cardapios diferenciados, se necessario, aos
adolescentes cujo padrao alimentar tenha influencia de preceitos
religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais.

5.4.1.18. Os cardapios deveréo ser planejados completos pelo Contratado,
e submetidos com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias e
maxima de 60 (sessenta) dias de sua utilizagdo, para a devida
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aprovacao da Contratante.

5.4.1.19. Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pelo
Contratado com anuéncia do Contratante apds analise das
motivagdes formais.

5.4.1.20. Para a manipulagdo dos insumos que serado utilizados na
confecgdo da refeigdo, alguns cuidados sdo indispensaveis na
hora do preparo de hortalicas e frutas para preservar o valor
nutritivo, como, por exemplo:

5.4.1.20.1. Ao descascar, nao retire cascas grossas. Sempre que
possivel, cozinhe hortalicas ou frutas com casca, de
preferéncia inteiras;

5.4.1.20.2. Nao cortar com faca de ferro, mas sim com faca de
aco inoxidavel e pouco antes de serem utilizadas;

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

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

5.4.2. Composic¢ao do Cardapio Diario Basico Padrao

5.4.2.1. Os géneros e produtos componentes do cardapio basico padrao
poderdo ser substituidos pelos demais géneros constantes na
citada Portaria Normativa n°® 317/2018, a saber:

54.2.1.1. Carnes: carne bovina, carne suina, carne seca,
frango, peixe, salsicha, linguica, figado bovino e ovos;

5.4.2.1.2. Guarnicdo: acelga, abobrinha, abdbora, brdcolis,
berinjela, batata comum, batata doce, couve
manteiga, couve-flor, chuchu, cenoura, espinafre,
mandioca, piment&o, quiabo, repolho, vagem, entre
outros;

5.4.2.1.3. Salada: alface, agrido, almeirdo, beterraba, escarola,
tomate, entre outros;

5.4.2.1.4. Sobremesa: fruta (abacate, abacaxi, banana nanica,
caqui, laranja, pera, melancia, manga, tangerina, uva,
entre outros) ou doce (marmelada, goiabada, canjica,
sagu, pudim, gelatina, entre outros);

5.4.2.1.5. Temperos: tomate, alho, cebola, cheiro-verde, louro
seco, molho de tomate, sal, vinagre, 6leo, limao,
orégano, bem como o0s seguintes ingredientes
destinados a preparagoes: farinha de trigo, farinha de
mandioca, farinha de milho, fuba, coco ralado, canela
em po, canela em rama, shoyo, ketchuo, mostarda,
chocolate, acucar e ovos.
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Quadro 2: Composigao da refeigao diaria basica padrao

Refeicao Composigao

Desjejum
Leite com café ou achocolatado

Pao francés ou pdo doce com margarina ou queijo mugarela ou presunto ou mortadela

Almogo

Arroz

Feijao comum ou feijao preto

Carne bovina ou salsicha ou linguiga ou peixe ou frango, entre outros

Guarnig¢des: abobrinha ou vagem ou brécolis ou cenoura, entre outros

Salada: tomate ou alface ou agrido ou beterraba, entre outros

Sobremesa: fruta (abacaxi ou caqui ou maga ou laranja, entre outros) ou doce (gelatina ou pudim ou sagu
ou goiabada, entre outros)
Preparo solido artificial para refresco sabores diversos

Pao francés (mini)

Lanche da Tarde

Leite com achocolatado ou leite com groselha ou leite com café

P&o francés ou pao doce recheado com queijo mugarela ou presunto ou mortadela ou margarina, biscoito
doce, biscoito salgado, bolo, entre outros

Jantar

Arroz

Feijdo comum ou feijéo preto

Carne bovina ou figado ou salsicha ou peixe ou frango ou linguiga, entre outros

Guarnigdes: batata ou cenoura ou abobrinha ou vagem ou espinafre, entre outros

Salada: alface ou tomate ou rucula, entre outros

Sobremesa: doce (gelatina ou goiabada ou marmelada ou canjica ou pudim) ou fruta (mag¢a ou mamao ou
meldo ou pera, entre outros)

Preparo solido artificial para refresco sabores diversos

P&o francés (mini)

5.4.3. Composicdo dos Lanches Especiais, Refeicdo Eventual e kit para
festividade:

5.4.3.1. Lanche Especial Periodo Parcial (para atividades externas com
duragao de até 6 horas)

5.4.3.2. Lanche Especial Periodo Integral (para atividades externas com
duragao acima de 6 horas)

5.4.3.3. Este lanche é equivalente ao almogo ou jantar, podendo substituir
uma dessas principais refeicoes.
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Quadro 3: Composigao das refeicoes eventuais

Lanche Especial — Atividades Externas — Periodo Integral
Bebida lactea pronta para beber — 01 unidade de 200 ml — eventual

Suco de fruta pronto para beber — 01 unidade de 200 ml — eventual
Sanduiche com recheio proteico — 03 unidades — eventual
Chocolate ao leite em tablete — 01 unidade — eventual

Fruta — 01 unidade — eventual

Bebida lactea pronta para beber ou suco de fruta pronto para beber — 01 unidade de 200 ml — eventual
Sanduiche com recheio proteico — 02 unidades — eventual

Fruta — 01 unidade — eventual

Colagéo

Suco de fruta natural ou vitamina ou mingau ou achocolatado pronto para beber ou iogurte de frutas pronto para
beber — 200ml — eventual

Natal

Panetone — 200g — 1 unidade/evento
Refrigerante — 250ml — 1 unidade/evento

5.5. Critérios de Recebimento, Guarda de Géneros e Produtos Alimenticios e
outros Materiais de Consumo que deverdao ser Observados pelo
Contratado:

5.5.1. As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

5.5.2. A existéncia de Certificado atualizado de Vistoria do veiculo de transporte,
conforme legislagao vigente;

5.5.3. A higiene pessoal e a adequacéao do uniforme do entregador;
5.5.4. Aintegridade e a higiene da embalagem;

5.5.5. A adequagao da embalagem, de modo que o alimento ndao mantenha
contato direto com papel, papelao ou plastico reciclado;

5.5.6. A realizagdo da avaliacdo sensorial dos produtos, de acordo com os
critérios definidos pela Associagéo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT);

5.5.7. As caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto Estadual
n° 12.486, de 20 de outubro de 1978, da Secretaria da Saude do Estado de
Sao Paulo, bem como controle de temperatura no recebimento dos géneros
alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela
Portaria CVS n° 5/2013 e/ ou demais legislacbes pertinentes;

5.5.8. A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composi¢ao do produto
e lote; nimero do registro no Orgao Oficial; CNPJ, endereco e outros dados
do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e
condi¢des de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de
fabricagcéo de todos os alimentos, bem como seus respectivos registros nos
orgaos competentes de fiscalizacao;

5.5.9. O Contratado devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e
produtos em horarios que nao coincidam com os horarios de distribuigao
de refeicdes e/ou recolhimento de residuos e lixo. O recebimento de
géneros e produtos alimenticios e demais materiais necessarios a
execugdo dos servicos devem ser programados em horarios
administrativos.

5.5.10. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves,
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pescados entre outros)

5.5.11. Deverao ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do
Servigo de Inspecao Federal (SIF) e do Ministério da Saude (MS) ou 6rgao
competente, transportados em carros fechados refrigerados,
acondicionados em monoblocos ou em caixas de papelao lacradas,
embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condi¢gdes corretas e
adequadas de temperatura, respeitando as caracteristicas organolépticas
préprias de cada produto, conforme quadro a seguir.

Quadro 4: Tabela de temperatura por tipos de alimentos

Alimentos Temperatura

-12 °C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura
menor, ou conforme recomendagéo do fabricante
de 2 a 3 °C (dois a trés graus Celsius) ou

Pescados Refrigerados conforme recomendagéo do
estabelecimento produto

de 4 a 7 °C (quatro a sete graus Celsius) ou conforme
recomendacao do frigorifico produtor

) de 4 a 10 °C (quatro a dez graus Celsius) ou conforme

Demais produtos recomendacéo do fabricante

Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013.

Produtos Congelados

Carnes Refrigeradas

5.5.12. Recebimento de Hortifrutigranjeiros

5.5.12.1. Deverao ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagao
e auséncia de danos fisicos e mecanicos. A triagem deve ser
realizada retirando-se as folhas velhas e os frutos verdes e
deteriorados antes da pré-higienizagdo e do acondicionamento
em embalagens adequadas.

5.5.12.2. Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por
bandejas alveolares encaixaveis, apresentando a casca integra e
sem residuos.

5.5.13. Recebimento de Leite e Derivados

5.5.13.1. Deverao ser de procedéncia iddbnea, com carimbo de fiscalizacao
do Servigo de Inspecgéo Federal (SIF) e do Ministério da Saude
(MS) ou 6rgédo competente, transportados em carros fechados
refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e
adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.

5.5.13.2. Deverao ser conferidos rigorosamente:

5.5.13.2.1. O prazo de validade do leite e derivados, estes
combinados com o prazo de planejamento de
consumo; e

5.5.13.2.2. As condi¢des das embalagens, devem estar integras,
sem estufamentos, alteragdes e/ou violagdes. Nelas
deve constar informagao nutricional exigida pela
legislag&o vigente.
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Quadro 5: Tabela de temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados

Itens Temperaturas

Lacticinios Até 10 °C ou de acordo com o fabricante

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

5.5.13.2.3. Os laticinios (leite in natura, bebidas lacteas em
saché individual, queijo, entre outros) apoés
recebimento do fornecedor e conferéncia devem ser
devidamente higienizados antes de serem
acondicionados.

5.5.14. Recebimento de Estocaveis

5.5.14.1. Os estocaveis devem se apresentar com embalagens integras,
proprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com
identificacbes corretas no rétulo: nome do produto, lista de
ingredientes, CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e/ou
distribuidor, conteudo liquido, data de fabricacdo, numero do lote,
data ou prazo de validade e respectivo registro nos 6rgao
competentes de ficalizacdo, sendo este ultimo quando pertinente;
e apresentando informacao nutricional exigida pela legislacao
vigente.

5.5.14.2. Os cereais, farinaceos e leguminosas nao devem apresentar
vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos. As
latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e
os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas,
formacao de espumas ou qualquer outro sinal de alteragao ou
violagao do produto.

5.5.14.3. Temperatura no recebimento de estocaveis:

Quadro 6: Tabela de temperaturas — Estocaveis

Produtos Estocaveis Temperatura Ambiente

Nome do Produto Temperatura em que se encontra

5.5.14.4. Suco e demais produtos industrializados deverdo ser de
procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens integras,
nao estufadas e nao violadas, dentro do prazo de validade e com
identificacbes corretas no rétulo.

5.5.15. Recebimento de Descartaveis, Produtos e Materiais de Limpeza

5.5.15.1. Os materiais de limpeza e os descartaveis devem se apresentar
com embalagens integras, proprias para cada produto e com
identificacao correta no rétulo.

5.5.15.2. No caso de utilizacdo dos saneantes domissanitarios, deve-se
observar o prazo de validade combinado com o prazo de
planejamento de consumo.
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5.5.15.3. Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado
na ANVISA e atender a legislagao vigente.

5.5.16. Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais entre outros

5.5.16.1. Nao manter caixas de madeira na area do estoque ou em
qualquer outra area do Servigo de Nutrigéo.

5.5.16.2. Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso
excessivo.

5.5.16.3. Apoiar alimentos ou recipientes com alimentos sobre pallets ou
em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os
géneros alimenticios devem ficar afastados a uma altura minima
de 25 cm do piso.

5.5.16.4. Dispor os alimentos em pallets, garantindo boa circulagéo de ar,
mantendo-os afastados da parede e entre si.

5.5.16.5. Os produtos de prateleiras devem ser mantidos em distancias
necessarias do forro, das paredes e do piso, para garantir a
adequada ventilagcao, limpeza e, quando for o caso, a desinfeccao
do local ou a circulagao de pessoas. Os pallets, prateleiras e/ou
estrados devem ser de material liso, resistente, impermeavel e
lavavel.

5.5.16.6. Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas:
enlatados, farinaceos, graos, garrafas, descartaveis, entre outros.

5.5.16.7. Dispor os produtos obedecendo a data de vencimento, sendo que
os produtos com data de vencimento mais proxima devem ser
posicionados para serem consumidos em primeiro lugar (sistema
PVPS).

5.5.16.8. Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do teto
em no minimo 60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10
cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque,
a fim de favorecer a ventilacao.

5.5.16.9. Manter sempre limpas as embalagens dos produtos,
higienizando-as por ocasiao do recebimento.

5.5.16.10. Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os
produtos. No caso de produtos nédo conformes, identificar os
mesmos como “produtos improprios para 0 consumo” e separa-
los dos demais para que seja realizada a troca pelo fornecedor.

5.5.16.11. Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na
impossibilidade de se manter o rétulo original do produto, as
informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com
a legislacao pertinente.

5.5.16.12. Matérias-primas e ingredientes preparados crus, manipulados,
parcialmente cozidos ou prontos para o consumo que sofrerem
fracionamento ou forem transferidos de suas embalagens
originais devem ser acondicionados em recipientes adequados,
identificados com o rétulo original, ou através de etiquetas
contendo: nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca do
produto, modo de conservacao, prazo de validade e data de
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transferéncia.

5.5.16.13. Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis
utilizados para a protegcao dos alimentos devem ser de uso unico
e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados.

5.5.16.14. Acondicionar alimentos destinados a refrigeragdo em volumes
que permitam o adequado resfriamento do centro geométrico do
produto. Quando houver necessidade de armazenar diferentes
alimentos em um mesmo refrigerador, aqueles prontos ao
consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores, 0s
pré-preparados, nas prateleiras do meio, e os produtos crus nas
prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais. O
refrigerador deve estar regulado para o alimento que necessitar
da temperatura mais baixa.

5.5.16.15. Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura
maxima de 10 cm ou em pegas de até 2 kg (porgdes menores
favorecem o resfriamento, descongelamento e a propria cocgao).

5.5.16.16. Caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeracédo ou
congelamento se armazenadas em local delimitado ou em um
equipamento exclusivo para este fim, e caso ndao apresentem
sinais de umidade ou bolores. Orienta-se que a armazenagem se
faca apenas quando a unidade possuir um espacgo consideravel
dentro da camara frigorifica.

5.5.16.17. Os diferentes tipos de alimentos podem ser armazenados no
mesmo equipamento para congelamento, desde que
devidamente embalados e separados.

5.5.16.18. Os produtos reprovados na recepgao ou com prazo de validade
vencido, inclusive aqueles destinados a devolugao ao fornecedor,
devem ser identificados, colocados em local apropriado e fora da
area de producdo. Nao € permitido comercializar alimentos com
embalagens rasgadas e/ou furadas ou que apresentem sujidades
nem latas amassadas com ferrugem e/ou estufadas.

5.5.16.19. Respeitar, rigorosamente, as recomendagdes do fornecedor
para o adequado armazenamento dos alimentos.

5.5.16.20. E proibido recongelar os alimentos que tenham sido
descongelados anteriormente para serem manipulados.

5.5.16.21. Programar o uso das carnes congeladas: apdés o seu
descongelamento, estas sé podem ser armazenadas sob
refrigeracao até 4 °C por até 72 horas para bovinos e aves, e por
até 24 horas para os pescados.

5.5.16.22. Observar que os alimentos retirados de suas embalagens
originais para serem manipulados crus poderao ser armazenados
sob refrigeracao (até 4 °C) ou sob congelamento (-18 °C), desde
que devidamente etiquetados.

5.5.16.23. Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o
armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislagéo
vigente.

5.5.16.24. Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser

Especificagbes Técnicas 31




Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

armazenados a temperatura ambiente e em locais adequados,
devendo o0s produtos de limpeza ser armazenados
separadamente dos produtos alimenticios, em locais diferentes,
para evitar contaminagéo ou impregnacao com odores estranhos.

5.5.16.25. Produtos crus, minimamente processados, que exalem odor ou
exsudem devem ser armazenados em equipamentos diferentes
dos produtos termicamente processados. Para evitar a
contaminagado, nao estocar os alimentos sob condensadores e
evaporadores das camaras frigorificas.

5.5.16.26. As temperaturas de armazenamento de produtos sob
congelamento e sob refrigeracdo devem obedecer as
recomendag¢des dos fabricantes indicadas nos roétulos. Na
auséncia dessas informagdes e para alimentos preparados no
estabelecimento, devem ser usadas as recomendacgdes a seguir.

5.5.16.27. Produtos congelados

Quadro 7: Tabela de temperaturas recomendadas para produtos congelados

Temperatura Recomendada Prazo de Validade
(Graus Celsius) (Dias)
0 a -5 (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90

5.5.16.28. Produtos resfriados

Quadro 8: Tabela de temperaturas recomendadas para produtos resfriados

Temperatura Prazo de
Produtos Resfriados Recomendada Validade
(Graus Celsius) (Dias)
Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2 (dois graus) 3
Pescados pds-cocgéo Maximo 2 (dois graus) 1
Alimentos pds-cocgdo, exceto pescados Maximo 4 (quatro graus) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos o

Méaximo 4 (quatro graus) 3

manipulados crus
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas e

preparagdes com carne moida Maximo 4 (quatro graus) 2
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Méaximo 4 (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Maximo 4 (quatro graus) 2
Sobremesas e outras preparagdes com laticinios Maximo 4 (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Méaximo 4 (quatro graus) 3
Produtos de panificagao e confeitaria com coberturas e Maximo 5 (cinco graus) 5

recheios, prontos para o0 consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou

Maximo 5 (cinco graus)

descascados
Leite e derivados Maximo 7 (sete graus)
Ovos Maximo 10 (dez graus)

5.6. Pré-preparo e Preparo dos Alimentos

5.6.1. O Contratado devera obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relagao ao pré-preparo e preparo dos alimentos:

5.6.1.1. Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes
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de manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do
processamento e a cada mudanga de tarefa de manipulagao.

5.6.1.2. Orientar os funcionarios, por meio de treinamentos, quanto a
manipulagdo correta dos alimentos, para que nao ocorra a
contaminagao cruzada entre os varios géneros de alimentos
durante as etapas do pré-preparo, preparo e distribuicdo das
refeigoes.

5.6.1.3. Proteger os alimentos na preparagdo ou quando prontos,
garantindo que estejam sempre cobertos com tampas, filmes
plasticos ou papéis impermeaveis, 0os quais ndao devem ser
reutilizados.

5.6.1.4. Manter os alimentos em preparacdo ou preparados sob as
temperaturas de segurancga, ou seja, inferior a 10 °C ou superior
a 60 °C.

5.6.1.5. Planejar o processo de cocgdo para que se mantenham, tanto
quanto possivel, todas as qualidades nutritivas dos alimentos.

5.6.1.6. Garantir que, no processo de cocgao, os alimentos cheguem a
atingir 74 °C no seu centro geométrico ou combinagdes
conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma
seguranca.

5.6.1.7. Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados em
alguma preparagdo, garantindo que tanto os molhos quanto os
alimentos atinjam 74 °C no seu interior.

5.6.1.8. A cocgao por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

5.6.1.8.1. Os dleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem
ser aquecidos a mais de 180 °C (cento e oitenta graus
Celsius);

5.6.1.8.2. A reutilizacdo do 6leo s6 pode ser realizada quando
este ndo apresentar quaisquer alteracbes das
caracteristicas sensoriais, como cor, sabor e odor, ou
nao apresentar formacdo de espuma e fumaca. Se
isso ocorrer, deve ser desprezado;

5.6.1.8.3. Para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em filtros
proprios;

5.6.1.8.4. O dleo ndo pode ser descartado na rede de esgoto
nem em aguas pluviais. Esse ato entope as
tubulacdes e provoca poluicao;

5.6.1.8.5. Oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser
reciclados por empresas que os utilizam para a
fabricacado de biodiesel, sabdes e tintas.

5.6.1.9. Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja,
retirar da refrigeragdo apenas as quantidades suficientes de
matérias-primas para as preparagdes indicadas por 30 minutos
sob temperatura ambiente. Apdés a manipulagao, retorna-la de
imediato a refrigeracdo (até 4°C), devidamente identificada.
Retirar novo lote e prosseguir sucessivamente.
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5.6.1.10. Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis
em lotes adequados, isto €, retirar da refrigeragcdo apenas a
quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote.
Atentar para as temperaturas de seguranga nas etapas de espera:
carne crua abaixo de 4 °C e carne pronta acima de 65 °C.

5.6.1.11. Evitar preparagbes com demasiada manipulagdo das carnes,
especialmente nos casos de frangos e pescados.

5.6.1.12. Utilizar somente maionese industrializada. Nao utilizar ovos crus
para as preparagdes (maionese caseira, mousses, entre outros).

5.6.1.13. Garantir 74°C na cocgao dos empanados (doré e milanesa),
bolos, doces, entre outros.

5.7. Higienizagao dos Alimentos
5.7.1. Regras Basicas
5.7.1.1. Higienizar corretamente superficies, equipamentos e utensilios.

5.7.1.2. Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com
garfos, pingas ou com as méaos protegidas com luvas
descartaveis.

5.7.1.3. Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas as
fases de armazenamento, preparo, cozimento, € no momento de
servir.

5.7.1.4. As portas dos refrigeradores e das camaras frias (se houver)
devem ser mantidas bem fechadas e possuir vedag¢ao adequada.

5.7.1.5. Utilizar agua potavel e filtrada.

5.7.1.6. Os funcionarios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os
alimentos e utensilios.

5.7.1.7. Para a degustacdo do alimento, devem ser usados utensilios
descartaveis.

5.7.1.8. Quando néo for utilizado todo o alimento do interior de latas, estes
devem ser transferidos para recipientes de plastico branco atéxico
ou de inox, ser cobertos com tampas ou filme plastico e
identificados através de etiquetas com as seguintes informacoes:

5.7.1.8.1. O prazo de validade (para enlatados apés abertos,
este prazo é de 24 horas);

5.7.1.8.2. O nome do produto;
5.7.1.8.3. A data da abertura do produto;
5.7.1.8.4. Assinatura do funcionario;

5.7.1.8.5. A temperatura que devera ser refrigerado (enlatado:
maximo 6 °C).
5.7.2. Hortifrutigranjeiros
5.7.2.1. Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha, e os
legumes e frutas um a um, retirando as partes estragadas e

danificadas, colocando-os em imersao de agua clorada a 200
ppm, no minimo por 15 minutos.
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5.7.2.2. O corte, a montagem e a decoragao devem ser feitos com o uso
de luvas descartaveis.

5.7.2.3. Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes de sua
utilizacgao.

5.7.2.4. Durante o periodo de espera para a distribuicao das refei¢oes,
deverao ficar sob refrigeragdo a 10 °C, no maximo.

5.7.3. Cereais e Leguminosas
5.7.3.1. Escolher os gréos a seco (arroz, feijao, entre outros).

5.7.3.2. Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 3 (trés) vezes
antes de levar para cocgao.

5.8. Porcionamento

5.8.1. O processo de porcionamento da alimentacdo devera ser efetuado sob o
rigoroso controle de tempo de exposicao e de temperatura, a fim de nao
ocorrer multiplicagdo microbiana.

5.8.2. Porcionar uniformemente as refeigdes, seguindo a porgao estabelecida, e
utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparacéao e para
cada tipo de servigo contratado.

5.9. Distribuicao das Refeigcoes

5.9.1. Os alimentos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de
exposicao e temperatura, a fim de nao ocorrer multiplicagdo microbiana,
conforme parametros abaixo, determinados pela portaria CVS n° 5, de 19
de abril de 2013:

5.9.1.1. Para a distribuicdo dos alimentos quentes, a temperatura das
preparagdes devera estar acima de 60 °C, por no maximo 6 horas
ou abaixo de 60 °C por no maximo 1 hora.

5.9.1.2. Na distribuicdo dos alimentos refrigerados, a temperatura das
preparacdes devera estar entre 10 °C e 21 °C por até 2 horas. No
caso de preparagcdes com a temperatura inferior a 10 °C, o prazo
maximo para a permanéncia na distribuicdo € de 4 horas.

5.9.2. Transporte de Alimentacao Especifico para os Servigos B — Prestacao de
Servigos de Nutricdo e Alimentagdo Elaboradas nas Dependéncias do
Contratante e Transportada para as Unidades Receptoras .

5.9.3. O Transporte dos alimentos devera atender as seguintes recomendagdes:

5.9.3.1. Transportar as refeicdes devidamente acondicionadas em
recipientes isotérmicos e em condigbes adequadas de higiene e
conservacgao até os locais indicados pelo Contratante.

5.9.3.2. Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentacao
em numero suficiente e em condi¢gbes adequadas.

5.9.3.3. Os veiculos utilizados no transporte das refeicbes e aqueles
eventualmente envolvidos no apoio e supervisdo dos servigos
deverao ser preferencialmente movidos a etanol, biodiesel ou gas
natural veicular (GNV). Os veiculos flex devem ser abastecidos
obrigatoriamente com etanol, de acordo com o Decreto Estadual
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n° 59.038, de 03 de abril de 2013.

5.9.3.4. Em atendimento a Lei Estadual n® 15.303, de 12 de janeiro de
2014, na manutencdo dos veiculos motorizados envolvidos na
prestacao do servi¢o, deve-se dar prioridade ao emprego de dleos
lubrificantes novos que tenham em sua composi¢ao 6leos basicos
rerrefinados.

5.9.3.5. Abastecer os veiculos automotores somente em postos que nao
estejam relacionados em publicagdo no Diario Oficial do Estado
de Sao Paulo, nos termos da Lei Estadual n°® 11.929, de 12 de
abril de 2005.

5.9.3.6. Cumprir os horarios de entrega e distribuicdo das refei¢cdes
estabelecidos pelo Contratante.

5.9.3.7. Utilizar, para o transporte de alimentacdo, veiculos com
certificados de vistoria emitidos pelo Centro de Vigilancia
Sanitaria, conforme Portarias CVS n° 15, de 07 de novembro de
1991, e CVS n° 5/2013, de 09 de abril de 2013, bem como os
relativos a manutencéo de higiene e de conservagao.

5.9.3.8. Executar a higienizacdo diaria e a conservacdo do veiculo
utilizado para o transporte da alimentacdo, de acordo com a
Portaria CVS n° 15, de 07 de novembro de 1991, com as
alteragdes introduzidas pela Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de
2013.

OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATADO
5.10. Dependéncias e Instalagdes Fisicas do Servico de Nutricao

5.10.1. O Contratado obrigar-se-a integralmente pelo servico prestado nos
termos da legislagcéo vigente, pela operacionalizacédo, pelo preparo das
refeicoes nas dependéncias do Contratante destinadas para este fim, bem
como pelo transporte interno, pela distribuicdo e pelo porcionamento das
refeicoes aos adolescentes, devendo:

5.10.1.1. Assegurar que as instalagoes fisicas e dependéncias do servigo
objeto do contrato estejam em conformidades com a Portaria CVS
n° 5, de 19 de abril de 2013.

5.10.1.2. Efetuar, as suas expensas, adaptac¢des que se facam necessarias
nas dependéncias do servico de nutricdo do Contratante,
mediante a prévia e expressa autorizagao.

5.10.1.3. Manter em perfeitas condicbes de uso as dependéncias e
equipamentos  vinculados a execugcdo do  servigo,
responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras.

5.10.1.4. Responsabilizar-se pela manutencgao predial, pintura e alvenaria,
instalagdes hidraulicas e elétricas, assim como pelos
entupimentos causados nas redes coletoras de esgotos
vinculados a prestacdo dos servigos, realizando reparos
imediatos as suas expensas, incluindo a limpeza periddica da
caixa de gordura e do sistema de exaustao.

5.10.1.5. Executar a manutencao corretiva dos equipamentos e instalacdes
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danificada, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, e/ ou
substituindo-os de imediato, quando necessario, a fim de garantir
a continuidade dos servigos.

5.10.1.6. Os equipamentos, utensilios e modveis pertencentes ao
Contratante e disponibilizados ao Contratado deverao, ao término
do contrato, ser devolvidos em condigdes de uso. Os que forem
considerados improprios pelos Nutricionistas do Contratante
deveréao ser substituidos.

5.10.1.7. Fornecer, manter e colocar a disposicdo do Contratante os
equipamentos e utensilios considerados necessarios para a
execucao do escopo contratado, sendo os mesmos devolvidos ao
final do contrato.

5.10.1.8. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma
que ndo sejam confundidos com similares de propriedade do
Contratante.

5.10.1.9. Efetuar imediatamente as reposicdoes dos equipamentos e
utensilios pertencentes ao Contratante que forem inutilizados por
quebra ou extravio.

5.10.1.10. As especificagdes técnicas e o modelo do equipamento deverao
ter prévia autorizacdo do Contratante. Os equipamentos repostos
em substituicdo dos equipamentos pertencentes ao Contratante
por inutilizagdo ou extravio serao considerados de patriménio do
Contratante, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento
no término do contrato.

5.10.1.11. Garantir a observancia das disposicbes contidas no Decreto
Estadual n° 48.138, de 07 de outubro de 2003, em especial no
tocante a obrigatoriedade do emprego de tecnologia que
possibilite redugao e uso racional da agua potavel, e da aquisicéo
de novos equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios
economizadores, o0s quais deverao apresentar melhor
desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da
agua potavel.

5.10.1.12. Providenciar a contagem e a verificagdo do estado de
conservacao dos equipamentos, bem como o da cozinha, na
presengca de preposto designado pelo Contratante, com
antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do
contrato, para possiveis reparos, substituicdes ou reposigdes,
durante o citado periodo.

5.10.1.13. Utilizar as dependéncias vinculadas a execug¢do do servico
exclusivamente para atender ao objeto do contrato.

5.10.1.14. Responsabilizar-se pela aquisicdo de gas necessario a
execucgao das atividades.

5.11.Quadro de Pessoal

5.11.1. O Contratado devera manter obrigatériamente o profissional Nutricionista
como responsavel técnico, regularmente inscrito no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN), com inscri¢ao averbada pelo CRN — 32 Regiao, pelos
servigcos, providenciando ato continuo e eventuais impedimentos, conforme
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previsto na Lei Federal n°® 8234/1991 e Resolugao CFN n° 702/2021, a
efetiva e imediata substituicdo do mesmo por profissional de experiéncia
equivalente ou superior.

5.11.2. Disponibilizar e manter o quadro de pessoal técnico, operacional e
administrativo em quantidades suficientes e necessarias para o
cumprimento das obrigagdes assumidas.

5.11.3. Manter o quadro de pessoal em condigdes de saude compativel com suas
atividades, realizando, as suas expensas, exames periodicos de saude,
inclusive exames especificos, de acordo com as normas vigentes.

5.11.4. Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus
profissionais.

5.11.5. Responder pela disciplina de seus funcionarios durante sua permanéncia
nas dependéncias do Contratante, orientando-os para manterem o devido
relacionamento interpessoal.

5.11.6. Providenciar a imediata reposigcdo de funcionarios para cobrir folgas,
faltas, férias, demissdes, licencas (saude e maternidade), afastamentos
etc. de pessoal das areas técnica operacional e administrativa, mantendo
completo o quadro de funcionarios necessarios a execucdo do presente
contrato.

5.11.7. Afastar imediatamente das dependéncias da unidade qualquer
empregado, por mais qualificado que seja, cuja presenca venha a ser
considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata
substituicao.

5.11.8. Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes do servigo, por parte de
seus profissionais, garantindo a continuidade dos servigos contratados,
sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante.

5.11.9. Realizar o seguro de seus funcionarios contra riscos de acidentes de
trabalho, responsabilizando-se pelas prescri¢des e encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugao do contrato.

5.11.10. Apresentar ao Contratante, quando exigidos, os comprovantes de
pagamento de salarios, apdlices de seguro contra acidentes de trabalho,
quitacdo de suas obrigacdes trabalhistas e previdenciarias relativas aos
profissionais que estejam ou tenham estado a servico do Contratante por
forca deste contrato.

5.11.11. Manter os profissionais dentro do padrao de higiene recomendado pela
legislacéo vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protegéo
individual (EPIs) especificos para o desempenho das fungbes, sem dnus
para os mesmos, tais como: aventais, jalecos, calgas, blusas (cor clara),
calcados fechados, botas antiderrapantes, incluindo obrigatoriamente rede
de malha fina para a protecao doscabelos, mesmo que o uniforme inclua
touca, bibico ou qualquer peca similar, assim como luvas descartaveis.

5.11.12. Afixar no recinto do Contratante as escalas de servico mensal de seus
profissionais, especificando todas as fungbées com nome e respectivos
horarios.

5.11.13. Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentacédo e do
servico, independentemente das escalas de servicos adotadas.
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5.11.14. Promover periodicamente treinamentos especificos, tedricos e praticos
de toda a equipe de trabalho, por meio de programas de treinamento
destinados aos profissionais operacionais, administrativos e técnicos,
abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos,
técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a prevencao de acidentes de
trabalho e combate a incéndio.

5.11.15. Apresentar, quando for solicitado, os comprovantes de pagamento de
beneficios e encargos.

5.11.16. Comunicar ao Contratante quanto a existéncia de acgbes trabalhistas
decorrentes da execucdo do contrato que, direta ou indiretamente,
responsabilizem o Contratante em seus processos.

5.11.17. O Contratado deve observar a legislagao trabalhista, inclusive quanto
a jornada de trabalho e outras disposi¢des previstas em normas coletivas
da categoria profissional.

5.11.18. N&o contratar estagiarios ou aprendizes na execugao dos servigos,
acompanhar e orientar adequadamente os funcionarios em periodo de
experiencia.

5.11.19. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico, somente com
autorizacado expressa da Contratante ou do Contratado, disponibilizando
avental e touca descartaveis se necessario.

5.11.20. Evitar a circulagao desnecessaria dos seus funcionarios, fora da area
que |Ihes forem destinadas.

5.12.Controle de Qualidade e de Produgao da Alimentagao

5.12.1. Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade,
observando o registro na ANVISA e o prazo de validade, sendo vedada a
utilizacao de produtos com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro
do prazo de validade.

5.12.2. Executar o controle dos géneros e dos produtos alimenticios utilizados
guanto a qualidade, estado de conservagao, acondicionamento, condigbes
de higiene, e ainda observadas as exigéncias vigentes: registro nos érgaos
competentes e o prazo de validade.

5.12.3. Estocar os géneros e materiais necessarios a execugao dos servigos em
recintos proprios, obedecendo, no que couber, a Portaria CVS n° 5/2103.

5.12.4. Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente, de
maneira a ndo serem misturados com produtos de limpeza, descartaveis e
similares, de forma a garantir as condigdes ideais de consumo.

5.12.5. Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com
as quantidades necessarias para o atendimento, devendo estar previsto o
estoque emergencial de produtos n&o pereciveis destinados a substitui¢ao,
em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

5.12.6. Elaborar cardapios diarios completos, trimestralmente, compativeis com
as estacoe climaticas e em consonancia com a Portaria n°® 317/2018, e
submeter a apreciacao do Contratante, com a antecedéncia minima de 30
(trinta) e maxima de 60 (sessenta) dias de sua utilizagao.

5.12.7. Fornecer copia do cardapio mensal aprovado e assinado, a ser

executado, aos centros de atendimento.
Especificagbes Técnicas 39




Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

5.12.8. Atender as solicitagcdes de dietas especiais.

5.12.9. Controlar a qualidade da alimentacdo fornecida, bem como de dietas
especiais, se houver, coletando amostras para analises bacteriologicas,
toxicologicas e fisico- quimicas, as suas expensas.

5.12.10. Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apos o preparo a
uma temperatura superior a 65 °C até o momento final da distribuicdo. Para
as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser inferior a 7 °C.

5.12.11. Coletar diariamente amostras dos componentes do cardapio de cada
refeicdo, transcorrido 2/3 do tempo da distribuicdo, mantendo-as sob
refrigeracdo/congelamento de acordo com prazo estabelecido nas
legislacbes pertinentes/vigentes.

5.12.12. Coletar periodicamente amostras das preparagdes, bem como das
dietas especiais, se houver, para analises microbiologicas.

5.12.13. Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive
perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver
suspeita de deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos in natura ou
preparados, os mesmos deverao ser suspensos do consumo, guardando-
se amostras para analises microbiologicas.

5.12.14. Desprezar no mesmo dia as sobras de alimentos, podendo ser
reaproveitados somente aqueles que nao foram manipulados.

5.12.15. Elaborar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragdo de
Alimentos e Prestacdo de Servicos e os Procedimentos Operacionais
Padrao (POPs) de acordo com a Portaria n° 1.428/1993, do Ministério da
Saude, e a Portaria CVS n° 5/2013, adequando-o a execugao dos servigos
da unidade, considerando que a prestacdo de servigos de nutricdo e
alimentacdo realizar-se-4 mediante a utilizacdo das dependéncias do
Contratante, onde a alimentacao sera preparada e distribuida.

5.12.16. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servigo pelo método de Avaliagcdo dos Perigos em
Pontos Criticos de Controle (APPCC).

5.12.17. Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas
etapas.

5.12.18. Observar os critérios de higienizagcdo durante o pré-preparo dos
alimentos, ressaltando que os vegetais crus e as frutas devem sofrer
processo de desinfeccdo com solugao clorada, de acordo com as normas
vigentes.

5.12.19. Prevenir a ocorréncia de contaminacdo cruzada entre os diversos
alimentos durante o pré-preparo e o preparo final.

5.12.20. Usar utensilios e/ou as maos protegidas com luvas descartaveis para
a manipulagao dos alimentos prontos, ressaltando que o uso de luvas nao
implica a eliminagdo do processo de higienizag&o e assepsia das méos.

5.12.21. Supervisionar, nas etapas de transporte, distribuicdo e porcionamento,
a qualidade, a conservagao, as condi¢cdes de temperatura, bem como a
aceitacao das refei¢des fornecidas.

5.12.22. Observar a aceitacdo das preparacgdes servidas e, no caso de

aceitagao inferior a 70% (setenta por cento) por parte dos adolescentes, a
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preparagao devera ser excluida dos cardapios futuros.

5.12.23. O Contratado devera realizar o registro de temperatura dos alimentos
de cocgao em planilhas préprias, colocando-as a disposi¢ao do Contratante
sempre que solicitado.

5.12.24. Programar horarios predeterminados para o recebimento de géneros e
produtos alimenticios e dos materiais, de forma a n&o interferir na rotina da
unidade.

5.13.Higienizagao

5.13.1. O Contratado devera apresentar um cronograma de higienizagado das
diversas areas da cozinha, equipamentos, copas, essas se houverem.

5.13.2. Atender ao que dispde a portaria CVS n° 5/2013, referente aos parametros
e critérios para o controle higiénico-sanitario em estabelecimentos de
alimentos.

5.13.3. Manter a absoluta higiene no armazenamento, na manipulagdo, no
preparo e no transporte dos alimentos.

5.13.4. O Contratado devera instalar dispenser para sabonete liquido antisséptico
e papel toalha descartavel em pontos adequados da cozinha e abastecé-
los com produtos proprios e adequados a higienizagédo das maos.

5.13.5. Os produtos utilizados na higienizagao deverao ser de boa qualidade e
adequados a higienizagado das diversas areas e superficies, de maneira a
nao causar danos as dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando
residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante.

5.13.6. Exercer o controle de qualidade de produtos para a higienizacao e outros
materiais de consumo necessarios, observando o registro nos o6rgaos
competentes e de qualidade comprovada.

5.13.7. Recolher e proceder a higienizacdo dos utensilios utilizados pelos
adolescentes na area destinada para esse fim.

5.13.8. Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagcao dos
alimentos rigorosamente higienizados, antes e apos sua utilizagdo, com
uso de produtos registrados pela ANVISA.

5.13.9. Proceder a higienizagao e desinfeccao de pisos, ralos, paredes, janelas,
telas milimetricas, inclusive area externa (local de recebimento de géneros
e de materiais) e das dependéncias vinculadas ao servi¢o, observadas as
normas sanitarias vigentes e boas praticas.

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

5.13.11. Observar que a producao de refeicdes dentro de padrbes higiénico-
sanitarios satisfatorios € de suma importancia para a promocao e para a
manutencdo da saude. A ocorréncia de contaminagao cruzada pode ser
responsavel por surtos de doencas transmitidas por alimentos. As facas e
tabuas de corte representam riscos significativos de contaminagao.

5.13.12. Nao permitir a presenga de animais domésticos na area ou nas
imediacdes das dependéncias utilizadas para a execucao dos servigos.

Especificagbes Técnicas 41



Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

5.13.13. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a
autorizagdo expressa do Contratante ou do Contratado. Para proceder as
suas fungdes, os visitantes devem estar devidamente paramentados com
os uniformes fornecidos pelo Contratado, como avental, rede ou gorro para
protecdo dos cabelos. Orienta- se que os visitantes ndo toquem nos
alimentos. N&do devem comer ou fumar durante a visita, bem como nao
devem entrar na area de manipulagdo de alimentos os visitantes que
apresentarem ferimentos expostos ou qualquer outro quadro clinico que
represente risco de contaminagao.

5.14.Segurancga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

5.14.1. O Contratado devera instruir seus funcionarios a cumprir o regulamento
interno estipulado pelo Contratante, referente as normas de seguranca.

5.14.2. Observar as regras de boa técnica e de seguranga quanto aos utensilios
de uso na cozinha, mantendo rigoroso controle, de forma a garantir que ndo
seja possivel sua utilizagao para outros fins.

5.14.3. Obedecer, na execugdao e desenvolvimento das atividades, as
determinacdes da Lei Federal n® 6.514, de 22 de dezembro de 1977,
regulamentada pela Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978, e suas
alteragdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante,
relativos a engenharia de seguranga, medicina € meio ambiente de
trabalho, no que couber.

5.14.4. Apresentar copia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico
de Saude Ocupacional (PCMSO) e de Programa de Gerenciamento de
Riscos (PGR), contendo, no minimo, os itens constantes das normas
regulamentadoras numeros 1, 7 e 9, respectivamente, da Portaria n® 3.214,
de 08 de junho de 1978, conforme determina a Lei Federal n°® 6.514, de 22
de dezembro de 1977, no que couber.

5.14.5. Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos
relacionados com seus profissionais na prestacdo dos servigos do objeto
do contrato, sejam eles decorrentes da legislagdo trabalhista, social,
previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indenizagdes por acidentes,
moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional.

5.15.Situagoes de Emergéncia

5.15.1. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos
de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: falta d’agua,
energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves, pandemias e
outros, assegurando a continuidade dos servicos estabelecidos no
presente projeto basico.

5.15.2. Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao
preparo das refeigdes e higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma
na rede publica de abastecimento, sem qualquer 6nus para o Contratante.

5.16. Suplementares

5.16.1. Manter, durante toda a execucgao do contrato, em compatibilidade com as
obrigagbes assumidas, todas as condi¢gdes que culminaram em sua
habilitacdo e qualificagdo na fase da licitagao.

5.16.2. Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes

fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes
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da execugao dos servigos ou géneros/produtos alimenticios empregados.

5.16.3. Fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informacdes
necessarias para apropriagdo da mao de obra e registro de servigos,
estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de
custos e quaisquer outras informagdes para instruir estudos, analises e
pesquisas do Contratante.

5.16.4. Permitir o acesso de visitantes apds autorizagao do Contratante, e no caso
de acesso as areas de manipulacdo de alimentos, somente com a
paramentagao adequada.

5.16.5. Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas
para a execucgao dos servigos, objeto do contrato. Ao Contratante reserva-
se o direito de manter cépias de todas as chaves das instalagdes colocadas
a disposicao do Contratado.

5.16.6. Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, papel
toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias onde
desenvolva suas atividades.

5.16.7. Garantir, a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas do
Contratante, devidamente paramentados, as areas de estocagem e
producdo de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no
recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e produgédo de
refeicdes.

5.16.8. Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execucdo deste
contrato, sem 6nus para o Contratante.

5.16.9. Realizar, para fins de pagamento, o controle de refeicbes efetivamente
consumidas. Ocorrendo diferencas, prevalecerao os dados do Contratante.

5.16.10. Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizacao do
Contratante, sob pena de aplicacdo de multas e demais sangdes previstas
no edital. Os casos nao previstos considerados imprescindiveis para
perfeita execucao do contrato deverao ser resolvidos entre o Contratante e
o Contratado.

5.16.11. Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer mudancas
no contrato social da empresa, apos a assinatura do contrato, devendo
encaminhar através de oficio copia autenticada do instrumento de
alteracao, devidamente protocolado pelo 6rgao fiscalizador competente.

5.16.12. Comprovar a regularidade das obrigagdes previdenciarias durante todo
o periodo de execucgao do contrato, conforme disposto na Lei Federal n°
8.212/1991.

5.16.13. Encaminhar a medigcdo dos servi¢cos prestados para aprovacao do
Contratante.

5.16.14. Encaminhar, apds a aprovag¢ao da medi¢ao, as notas fiscais, fatura,
comprovante da regularidade do GPS e Fundo de Garantia referentes aos
servigos prestados para efetivagdo do pagamento pelo Contratante.

5.16.15. Prever as situagdes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da
cozinha do Contratante, greve, entre outras), de forma a n&o haver solugéao
de continuidade na execugao das atividades (preparo e distribuicdo das
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refeicdes).

5.16.16. Observar, para a prestacao de servigos na capital do estado de Sao
Paulo, além das prescricdes destes estudos técnicos, as obrigagdes
constantes na Portaria n°® 2.619/2011 — Secretaria Municipal da Saude
(SMS), alterada pela Portaria n°902/ 2019 - SMS.

5.16.17. Responsabilizar-se integralmente pela inscrigdo e pela regularizagao,
as suas expensas, junto ao respectivo Centro de Vigilancia Sanitaria no
municipio da prestagdo de servigos, nos termos da legislagado sanitaria
vigente.

5.16.18. Responsabilizar-se pelo preenchimento de formularios préprios para
Procedimentos Operacionais Padrao (POPs).

5.17.Responsabilidade Civil

5.17.1. O Contratado reconhece que € a unica e exclusiva responsavel por danos
ou prejuizos que vier a causar ao Contratante, material, propriedade ou
pessoa de terceiros, em decorréncia da execugdo do objeto, ou danos
advindos de qualquer comportamento de seus profissionais em servigo,
correndo as suas expensas, sem quaisquer O6nus para o Contratante,
ressarcimento ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam causar.

5.18. Transporte das Refei¢gdes - Especifico para o Servigo B

5.18.1. Transportar as refeicbes devidamente acondicionadas em recipientes
isotérmicos proprios, em condigdes adequadas de higienizagao,
conservagao e temperatura, da cozinha até as unidades indicadas pelo
Contratante.

5.18.2. Cumprir os horarios de entrega e distribuicao das refeicoes estabelecidos
pelo Contratante.

5.18.3. Utilizar para o transporte de alimentagdo veiculos com certificado de
vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria, conforme Portarias CVS
n° 15, de 07 de novembro de 1991, e a Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de
2013, bem como os relativos a manutengao de higiene e de conservagao.

5.18.4. Manter a quantidade de veiculos para transporte de alimentagdo em
numero suficiente e em condi¢cdes adequadas.

OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
5.19. O Contratante responsabiliza-se por:

5.19.1. Indicar formalmente o gestor e os fiscais para o acompanhamento e
fiscalizagdo da execugéao contratual.

5.19.2. Exercer a supervisdo de modo a assegurar a execugao do servigo
contratado, cumprimento dos horarios estabelecidos, fornecimento,
porcionamento e aceitagao das refeigcdes, bem como o cumprimento dos
cardapios estabelecidos e outros que julgar necessario.

5.19.3. Disponibilizar ao Contratado suas dependéncias e instalagcbes para a
execucao dos servigos objeto do contrato.

5.19.4. Disponibilizar ao Contratado os equipamentos e os utensilios de sua
propriedade, que poderao ser utilizados na prestacao dos servigos. Quando
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disponibilizados, deverao ser devolvidos, no final do Contrato, nas mesmas
condicdes de uso.

5.19.5. Autorizar o Contratado a realizar adaptagdes que se fizerem necessarias
nas instalacdes e nas dependéncias do servi¢co de nutricio.

5.19.6. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pelo Contratado, assim como
as eventuais alteragdes que se fizerem necessarias, a qualquer tempo.

5.19.7. Encaminhar ao Contratado a requisicao de refeigdes, em tempo habil,
para a execugao dos servicos, de acordo com o numero de adolescentes
existentes na unidade.

5.19.8. Proceder diariamente a degustacdo das refeigbes fornecidas,
previamente a distribuicao e porcionamento aos adolescentes.

5.19.9. Encaminhar, para a liberagdo de pagamentos, as faturas aprovadas pela
prestacéo de servigos.

5.19.10.0 Contratante acompanhara a distribuicdo e consumo das refei¢cdes, apos
a entrega e porcionamento da alimentacao pelo Contratado.

5.19.11.Comunicar, por escrito ao Contratado, qualquer falha ou deficiéncia dos
sevicos, exigindo a imediata correcgao.

5.19.12.Supervisionar todas as atividades desenvolidas pelo Contratado,
realizando Avaliacdo da Prestacao de Servico, de acordo com o anexo
neste instrumento, periodicamente, solicitando ciencia e providencias,
sempre que necessario.

5.19.13. Prestar ao Contratado, informagdes e esclarecimentos que venham a
ser solicitado, referente a prestacao de servigos.

5.19.14. Afiscalizacio dos servigos pela Contratante, ndo exclui, nem diminui a
completa reponsabilidde da contrata, por qualquer inobservancia ou
omissao a legislacao vigente e as clausuls contratuais.

5.19.15. Aplicar as penalidades previstas em Contrato, nos casos de
descumprimento Contratual.

CARACTERISTICAS DA(S) UNIDADE(S) ATENDIDA(S)

5.20. Caracteristicas Especificas para o Servigco A: Prestacao de Servicos de
Nutricdo e Alimentagcdo — Refeigoes Elaboradas nas Dependéncias do
Contratante

5.20.1. Serdo consideradas as seguintes caracteristicas especificas para os
Servigos A:

5.20.2. O Contratante devera preencher os campos dos quadros indicados a
seguir de acordo com a sua realidade operacional.

5.20.3. Dos Locais do Atendimento e da Populacido Atendida
5.20.3.1. Local, endereco e populacéo atendida

Quadro 9: Informagdes do local de entrega da alimentagao
Endereco da Lei Federal n° 8.069/1990

Unidade Atendida Faixa Etaria Sexo

Unidade Art. 112 — Inciso

Endereco

Inciso ...
completo

Nome da unidade
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5.20.3.2. Dependéncias dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao

Quadro 10: Informagoes da area disponivel (m?) por setores
Area Disponivel

Dependéncia (m?)
Despensa
Cozinha

Refeitério

5.20.4. Equipamentos e utensilios existentes nas dependéncias, conforme os
quadros de custos unitarios presentes neste documento (Quadro 41).

5.20.5. Quantitativos

5.20.5.1. Estimativa diaria/mensal (alimentagao normal)

Quadro 11: Estimativa diaria e mensal por tipo de refeigdao
Quantidade Quantidade

Tipo de Refeigcao Unidade Diaria Mensal
Estimada Estimada
Desjejum Refeigao
Almogo Refeigcao
Lanche da tarde Refeicao
Jantar Refeicdo

5.20.5.2. Estimativa diaria/mensal (alimentagao dietas especiais)

Quadro 12: Estimativa diaria e mensal por tipo de refei¢dao

. . . Quantidade Quantidade Mensal
UUE €2 G DS Diaria Estimada Estimada
Desjejum Refeigao
Almogo Refeicao
Lanche da tarde Refeicao
Jantar Refeicdo

5.20.6. Eventualmente
5.20.6.1. Lanche especial, atividade externa e colagao.

Quadro 13: Estimativa total de lanche especial e colagao

Quantidade
Descricao Unidade Frequéncia Total
Estimada
Lanche especial atividade externa — periodo integral Unidade 6 x ano
Lanche especial atividade externa — periodo parcial Unidade 6 x ano
Colagao Unidade Eventual

5.20.6.2. Festas

Quadro 14: Estimativa total de festas

Quantidade Total
Estimada

Descrigao Unidade Frequéncia

Natal Unidade 1 x ano

5.20.6.3. Dos Horarios de Entrega
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Quadro 15: Horarios de entrega das refeigoes

Tipo de Refeicao Horario de Entrega

Desjejum Das 06h00 as 08h00
Almogo Das 11h00 as 13h00
Lanche da tarde Das 15h00 as 15h30
Jantar Das 17h30 as 19h30

5.20.7. Forma de Distribuigcao e Porcionamento das Refeigdes

5.20.8. As refeigbes serao elaboradas, distribuidas e devidamente porcionadas
nas dependéncias do Contratante.

5.20.9. O porcionamento das refei¢cdes sera efetuado da seguinte forma:

5.20.9.1. Liquidos (café com leite) — distribuidos em canecas de polipropileno
com capacidade de 300 ml;

5.20.9.2. Liquidos (sucos) — distribuidos em copos de polipropileno com
capacidade de 250 ml;

5.20.9.3. Paes, bolos e bolachas devem estar embalados individualmente,
observando as gramaturas determinadas pela Portaria Normativa
n° 317/2018. Devera estar acondicionado em recipientes préprios
para transportar até os refeitérios devendo permanecer em
recipientes isotérmicos quando o recheio do pao for presunto,
mucarela ou mortadela.

5.20.9.4. Almogo e jantar: porcionados em pratos de mesa de polipropileno
com capacidade de 700 ml, adequados a porcao estabelecida e
acompanhados de talheres (colher ou garfo e faca) do mesmo
material. Deve-se observar as normas de seguranga estabelecidas
pelo Contratante em relagdo a utilizacdo dos talheres pelos
comensais;

5.20.9.5. Saladas: distribuidos em recipientes de polipropileno com
capacidade de 300 ml individualmente, acrescentando-se
temperos a parte por ocasidao de consumo. Indica-se a utilizagao
dos sachés prontos para consumo;

5.20.9.6. Sobremesa doce: deve estar acondicionado em recipientes
descartavel com tampa ou reipiente similar, com capacidade
adequada (100 ml) a quantidade estabelecida pela Portaria
Normativa n°® 317/2018, devidamente identificado com data de
fabricacao e validade;

5.20.9.7. Sobremesa fruta: se inteira deve estar previamente higienizada, no
caso de laranja ou tangerina ja descascadas. Fruta em pedacos
devem ser embaladas individualmente ou porcionadas em
recipientes individuais de polipropileno ou descartavel com tampa,
compativel com a porcao estabelecida pela Portaria Normativa n°
317/2018, devidamente identificada com data de manipulagao e
validade;

5.20.9.8. Bandeja lisa de polipropileno para dispor todos os utensilios usados
durante a refeicao, facilitando o transporte dos alimentos da area
de distribuicdo até a mesa.
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5.20.10.Relagao de Equipamentos e Utensilios existentes nas Dependéncias do
Contratante

5.20.11. O Contratante devera elaborar a relagdo de equipamentos e utensilios
existentes em suas dependéncias.

5.21.Caracteristicas Especificas para o Servigo B: Prestacdao de Servigos de
Nutricdo e Alimentagcdo — Refeigoes Elaboradas nas Dependéncias do
Contratante e Transportada para as Unidades Receptoras

5.21.1. Serdo consideradas as seguintes caracteristicas especificas para os
Servigos B:

5.21.2. O Contratante devera preencher os campos indicados a seguir de acordo
com a sua realidade operacional.

5.21.3. Dos Locais de Atendimento e da Populacdo Atendida Dependéncias dos
servigos de nutricdo e alimentagao:

5.21.3.1. Enderego da cozinha central do Contratante (enderego completo);
5.21.3.2. Dependéncias dos servigos de nutricdo existentes:

Quadro 16: Informagoes da area disponivel (m?) por setores

Dependéncia Area Dis?onivel
(m?)
Despensa
Cozinha
Refeitério

5.21.3.3. Equipamentos e utensilios existentes nas dependéncias, conforme
quadro de custos unitarios de equipamentos presente neste
documento (Quadro 40).

5.21.4. Local(is), endereco(s) da(s) unidade(s) e populagao atendida

Quadro 17: Informacgdes do local de entrega da alimentagao

Unidade Endereco Distancia Aproximada n';;' gggﬁgo
Atendida da Unidade (em km da Cozinha Central) Art 1'12 — Inciso
Nome da unidade Endereco Inciso ...
completo

5.21.5. Quantitativos
5.21.5.1. Estimativa diaria/mensal (alimentagdo normal)

Quadro 18: Estimativa diaria e mensal por tipo de refei¢do (alimentagao normal)

Quantidade
Tipo de Refeicao Unidade Diaria
Estimada

Quantidade

Mensal Estimada

Desjejum Refeigcao
Almogo Refeigao
Lanche da tarde Refeicao
Jantar Refeigao

5.21.5.2. Estimativa diaria/mensal (alimentagao dietas especiais)

Quadro 19: Estimativa diaria e mensal por tipo de refei¢do (alimentacao dietas especiais)
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Quantidade

. . . . Quantidade
Tipo de Refeigao Unidade Es[:;m';ada Mensal Estimada
Desjejum Refeigcao
Almogo Refeicao
Lanche da tarde Refeigao
Jantar Refeigao

5.21.6. Eventualmente

5.21.6.1. Lanche especial, atividade externa e colagéo

Quadro 20: Estimativa total de lanche especial atividade externa e colagao

Descrigao Unidade Frequéncia Total
e __Estimada
Lanche especial atividade externa — periodo integral unidade 6 x ano
Lanche especial atividade externa — periodo parcial unidade 6 x ano
Colagéo unidade Eventual

5.21.6.2. Festas

Quadro 21: Estimativa total de festas

Quantidade Total
Estimada

Descricao Unidade Frequéncia

Natal unidade 1 x ano

5.21.6.3. Os Horarios de Entrega

Quadro 22: Horarios de entrega das refeicoes
Tipo de Refeigcao Horario de Entrega

Desjejum Das 06h00 as 08h00
Almogo Das 11h00 as 13h00
Lanche da tarde Das 15h00 as 15h30
Jantar Das 17h30 as 19h30

5.21.7. Forma de Distribuicdo e Porcionamento das Refei¢des

5.21.8. As refei¢cdes seréo elaboradas, distribuidas e devidamente porcionadas
nas dependéncias do Contratante.

5.21.9. O porcionamento das refei¢cdes sera efetuado da seguinte forma:

5.21.9.1. Liquidos (café com leite) — distribuidos em canecas de
polipropileno com capacidade de 300 ml;

5.21.9.2. Liquidos (sucos) — distribuidos em copos de polipropileno com
capacidade de 250 ml;

5.21.9.3. Pées, bolos e bolachas devem estar embalados individualmente,
observando as gramaturas determinadas pela Portaria Normativa
n° 317/2018. Devera estar acondicionado em recipientes proprios
para transportar até os refeitérios devendo permanecer em
recipientes isotérmicos quando o recheio do pao for presunto,
mucarela ou mortadela.;

5.21.9.4. Almogo e jantar: porcionados em pratos de mesa de polipropileno

com capacidade de 700 ml, adequados a porcao estabelecida e
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acompanhados de talheres (colher ou garfo e faca) do mesmo
material. Deve-se observar as normas de seguranca
estabelecidas pelo Contratante em relacdo a utilizacdo dos
talheres pelos comensais;

5.21.9.5. Saladas: distribuidos em recipientes de polipropileno com
capacidade de 300 ml individualmente, acrescentando-se
temperos em saché por ocasidao de consumo (azeite, sal e
vinagre);

5.21.9.6. Sobremesa doce: deve estar acondicionado em recipientes
descartavel com tampa ou reipiente similar, com capacidade
adequada (100 ml) a quantidade estabelecida pela Portaria
Normativa n° 317/2018, devidamente identificado com data de
fabricacao e validade;

5.21.9.7. Sobremesa fruta: se inteira deve estar previamente higienizada,
no caso de laranja ou tangerina ja descascadas. Fruta em
pedacos devem ser embaladas individualmente ou porcionadas
em recipientes individuais de polipropileno ou descartavel com
tampa, compativel com a porcdo estabelecida pela Portaria
Normativa n° 317/2018, devidamente identificada com data de
manipulagéo e validade;

5.21.9.8. Bandeja lisa de polipropileno para dispor todos os utensilios
usados durante a refei¢ao, facilitando o transporte dos alimentos
da area de distribuicdo até a mesa.

5.21.10.Relagédo de equipamentos e utensilios existentes nas dependéncias do
Contratante

5.21.11. O Contratante devera elaborar a relacdo de equipamentos e utensilios
existentes em suas dependéncias.

3. INSTRUGOES PARA USO NO ITEM 6 —- MODELO DE GESTAO DO
CONTRATO

6.19. A fiscalizagao da execugao dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

6.19.1. A fiscalizacdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas
dependéncias dos servicos do Contratado, devendo:

6.19.1.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, determinando a
substituicdo imediata dos que apresentarem condi¢cdes impréprias
para 0 consumo;

6.19.1.2. Verificar as condi¢des de higiene e de conservagdo de
dependéncias, equipamentos, utensilios e veiculos utilizados para
o transporte das refeigdes;

6.19.2. Ao Contratante € assegurada a fiscalizagdo dos servigos contratados, de
forma a acompanhar a execugédo contratual para assegurar o efetivo
cumprimento do escopo contratado, cabendo-lhe:

6.19.2.1. Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, das
quantidades de refeicbes e reciclaveis previstos, e a
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compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando
eventuais ocorréncias;

6.19.2.2. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicbes
fornecidas aos comensais, mantendo o registro, por tipo de
refeicao servida;

6.19.2.3. Efetivar avaliagdo periddica das atividades desenvolvidas pelo
Contratado;

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

6.19.4. A auséncia de comunicacdo, por parte do Contratante, referente a
irregularidades ou falhas, ndo exime o Contratado do regular cumprimento
das obrigacdes previstas neste Termo de Referéncia e no Contrato.

4. INSTRUGOES PARA USO NO ITEM 7 — CRITERIOS DE MEDIGAO E
PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execugao do objeto utilizara o Procedimento de Avaliagdo da
Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo aos Adolescentes sob a
Tutela do Estado Atendidos pela Fundagcado CASA, conforme previsto em Anexo
do Edital, para afericao da qualidade da prestacao dos servicos.

7.2. Aplica-se eventual desconto nas faturas mensais em funcédo da pontuacéo final
obtida na Avaliacdo da Qualidade dos Servigos. Os critérios, conceitos e itens
que serao objeto de avaliagdo mensal estdo descritos em Anexo do Edital.

7.3. O Contratante executara mensalmente a medi¢ao dos servicos considerando a
quantidade de servicos efetivamente executados, descontando-se do valor
devido, quando houver, as importancias relativas as quantidades de servigos néo
aceitas e glosadas pelo Contratante por motivos imputaveis ao Contratado, bem
como percentual decorrente de avaliacdo da qualidade dos servicos, sem
prejuizo das sang¢des disciplinadas em contrato e no Edital.

5. INSTRUGOES PARA USO NO ITEM 8 — FORMA E CRITERIOS DE SELEGCAO
DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUGAO.

Forma de selecgao e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de
LICITACAO, na modalidade pregéo, sob a forma ELETRONICA, com adog¢ao do
critério de julgamento pelo MENOR PRECO.
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B. MODELO DE TERMO DE CONFIDENCIALIDADE, SIGILO E USO

» Esta secgéo apresenta o modelo de Termo de Confidencialidade, Sigilo e Uso a ser
assinado pelo representante legal do contratado. O documento deve ser utilizado
como referéncia pelos 6rgaos e entidades contratantes, devendo ser reproduzido e
preenchido conforme as informagdes do contrato especifico, sem alteracéo de seu
conteudo. Recomenda-se que a Unidade Contratante adote controles que assegurem
a assinatura do termo por todos os profissionais que, direta ou indiretamente, tenham
acesso a informagdes restritas, inclusive em casos de substituicdo ou remanejamento
de pessoal.

» Redacdo do preambulo do Termo a ser assinado pelo representante legal do

Contratado

O Contratado , inscrito no CNPJ sob o
numero , com sede em , doravante designado Signatario, neste ato
representado por , inscrito(a) no CPF sob o numero ,

aceita as regras, condi¢des e obrigag¢des constantes do presente Termo.

» Redacdo do predmbulo do Termo a ser assinado pelos profissionais do Contratado __
, inscrito(a) no CPF sob o numero ,
doravante designado(a) Signatario, aceita as regras, condi¢cdes e obrigagbes
constantes do presente Termo.

1. O objetivo deste Termo de Confidencialidade, Sigilo e Uso é prover a necessaria e
adequada protecao as informacdes restritas de propriedade exclusiva e/ou sob
controle do Contratante reveladas ao Signatario ou por ele acessadas em fungao
da execucgao do objeto do contrato _ /

2. A expressao “informagdes restritas” abrange toda informacao escrita, oral ou de
qualquer outro modo apresentada, tangivel ou intangivel, podendo incluir, mas nao
se limitando a: dados pessoais, técnicas, projetos, especificagdes, desenhos,
copias, diagramas, formulas, modelos, amostras, fluxogramas, croquis, fotografias,
plantas, programas de computador, discos, pen drives, fitas, contratos, planos de
negocios, processos, projetos, conceitos de produto, especificagbes, amostras de
ideia, clientes, nomes de revendedores e/ou distribuidores, marcas e modelos
utilizados, precgos e custos, defini¢gdes e informagdes mercadoldgicas, invengdes e
ideias, vulnerabilidades existentes, outras informagdes técnicas, financeiras ou
comerciais, entre outros.

3. O Signatario compromete-se a nao reproduzir nem dar conhecimento a terceiros,
sem a anuéncia formal e expressa do Contratante, das informacdes restritas
reveladas ou acessadas.

4. O Signatario compromete-se a n&o utilizar, de forma diversa da prevista no contrato
celebrado com o Contratante, as informacgdes restritas reveladas ou acessadas.

5. O Signatario devera cuidar para que as informacdes reveladas ou acessadas fiquem
limitadas ao conhecimento proprio.

6. O Signatario obriga-se a informar imediatamente ao Contratante qualquer violagéo
das regras de confidencialidade, sigilo e uso estabelecidas neste Termo de que
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tenha tomado conhecimento ou que tenha ocorrido por sua agdo ou omissao,
independentemente da existéncia de dolo.

7. A quebra da confidencialidade, do sigilo ou das condi¢des de uso das informagdes
restritas reveladas ou acessadas, por agao ou omissao do Signatario, devidamente
comprovada, sem autorizagdo expressa do Contratante, sujeitara o Signatario as
consequéncias legais e sangdes cabiveis, ao pagamento ou recomposicao de todas
as perdas e danos sofridos pelo Contratante, inclusive os de ordem moral, bem
como as responsabilidades civil e criminal respectivas, as quais serao apuradas em
regular processo judicial ou administrativo.

8. O presente Termo tem natureza irrevogavel e irretratavel e suas obrigac¢des
perdurarao inclusive apos o término da vigéncia do contrato mencionado no item 1
deste instrumento.

9. O Signatario manifesta explicita ciéncia e se compromete a observar as seguintes
normas de seguranga, privacidade e protecéo de dados do Contratante, cuja copia
recebeu:

E, por aceitar todas as condi¢des e as obrigagcdes constantes do presente Termo, o
Signatario o assina.

, de de
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C. ESPECIFICACOES PARA O MODELO DE PLANILHA DE
PROPOSTA

Previamente a elaboragao das planilhas, deverao ser quantificados os numeros das
refeicdes necessarias para o periodo a ser contratado, considerando-se a frequéncia
dessa ocorréncia.

Apods o dimensionamento das efetivas necessidades no prazo contratual considerado,
devera ser elaborado orgcamento detalhado em planilha que expresse os tipos e
quantidades de refeigbes previstas, o valor unitario de cada tipo de refeicdo na
correspondente faixa de quantidade, e os valores totais, de modo a demonstrar o valor
maximo admitido a ser contratado (R$).

Unidade n° 1:

Servigos de Nutricdao e Alimentagao — Servigco A — Refeigées Elaboradas nas Dependéncias da Unidade
Contratante

Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagdao CASA

Tipo de Refeigcao

Quantidade Estimada
Diaria

(1

Valor Unitario da
Refeicao
(R$)

(2)

3)

(*) Prazo
Contratual
(Dias)

Total
(R$)

(4)=(1)x(2)x(3)

Desjejum 1.500 913
Almogo 1.500 913
Lanche 1.500 913
Jantar 1.500 913
Natal 1.500 2

Total

Obs.: (*) considerada a vigéncia contratual de 30 (trinta) meses.
(**) Base utilizada Servigo A, até 30 comensais.

Unidade n° 2:

Servigos de Nutricao e Alimentagao — Servigo A — Refeigcdes Elaboradas nas Dependéncias da Unidade

Tipo de Refeigao

Quantidade Estimada
Diaria

(1

Contratante

3)

Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagdao CASA

Valor Unitario da
Refeigao
(R$)

(2)

(*) Prazo
Contratual
(Dias)

Total
(R$)
(4)=(1)x(2)x(3)

Desjejum 1.500 913
Almogo 1.500 913
Lanche 1.500 913
Jantar 1.500 913
Natal 1.500 2
Total| R$ 82.815.240,00

Obs.: (*) considerada a vigéncia contratual de 30 (trinta) meses.
(**) Base utilizada Servigo A, até 30 comensais.

- Data de referéncia de precos:

a) Para os custos relativos @ mao 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 (nao relativos a méo
de obra), a data da apresentagao da proposta.
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- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.

Se a contratagdo houver sido dividida em grupos, em conformidade com o Edital,
acrescente a redacgao seguinte:

Proposta para o grupo n° 1:

Proposta para o grupo n° 2:
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CAPITULO lll - SERVIGO C - ESPECIFICAGOES TECNICAS

Neste capitulo apresentam-se as especificagdes técnicas que sdo de uso comum as
unidades da Fundagdo CASA ao licitarem a prestacdo de servicos de nutricdo e
alimentagcdo com enquadramento Servico C (Refeicbes Elaboradas nas
Dependéncias do Contratado e Transportadas para as Unidades Receptoras),
admitindo-se a possibilidade de adaptagbes nas circunstancias indicadas nas
Instrugbes Gerais, consolidam-se orientagdes, modelos documentais, diretrizes e
instrucdes para a elaboragdo dos artefatos correspondentes ao Termo de
Referéncia, descricdo dos servicos e Tabela de Locais de Fornecimento dos
Alimentos..

Essas especificagbes técnicas consideram a diferenciacdo entre “Servigo A’
“Servigo B” e “Servigo C”. Os Servicos A e B (Capitulo 1) contemplam a contratagao
em regime de Dedicagao Exclusiva de Mao de Obra, enquanto para o “Servigo C”
nao tem esta previsdo. Foram assim indicadas nos capitulos Il e Ill as adequagdes
nas especificagdes técnicas quando necessarias.

A. ORIENTAA(;(N)ES PARA ELABORACAO DO TERMO DE
REFERENCIA

O conteudo apresentado nesta secado deve substituir a redagcao correspondente da
minuta-padréao de Termo de Referéncia (TR), de forma a adequa-la as contratagdes
de servigos de nutricdo e alimentagcdo aos adolescentes sob a tutela do Estado
atendidos pela Fundagdo Casa. Os trechos destacados em vermelho indicam
campos que devem ser personalizados pela Unidade Contratante, conforme a
realidade, as necessidades e as especificidades do 6rgao ou entidade. Ressalta-se
gue a numeragao dos itens podera divergir daquela constante na minuta-padréo, em
razao das adaptacdes necessarias ao presente modelo.

1. INSTRUCOES PARA USO NO ITEM 1 - CONDIGOES GERAIS DA
CONTRATAGAO

1.1. Contratacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacido Destinadas aos
Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagdao CASA
contempla a operacionalizagao e o desenvolvimento de todas as atividades
necessarias para o fornecimento de refeicbes, assegurando uma
alimentagao balanceada, dentro dos padrbes de seguranga alimentar, com
as condigdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme previsto na Portaria
CVS n° 5, de 19 de abril de 2013 e/ ou demais legislagcdes pertinentes, a
serem executados sem regime de dedicagdo exclusiva de mao de obra
(Servigo C), nos termos dos itens abaixo, conforme condigbes e exigéncias
estabelecidas neste Termo de Referéncia, de acordo com as subdivisdes
na forma de itens que compdem esse instrumento.

1.1.1. Servigo C: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo —
Refeicdbes Elaboradas nas Dependéncias do Contratado e
Transportadas para as Unidades Receptoras;

1.2. Para operacionalizacado desses servigos deverao ser previstos:
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1.2.1. O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo
em geral necessarios para a execugao dos servigos (equipamentos,
utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros);

1.2.2. A disponibilizagdo de mao de obra especializada, pessoal técnico,
operacional e administrativo, em numero suficiente para desenvolver
todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes;

1.2.3. Recolhimento e destinagado adequada dos residuos e lixo provenientes do
processo produtivo, copa de distribui¢ao e refeitérios;

1.2.4. Higienizagcdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos
equipamentos, utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pelos
adolescentes; e

1.2.5. Despesas decorrentes do consumo de gas (GLP) utilizado na cozinha.

1.2.6. Devera estar prevista a disponibilizagao de veiculos para o transporte das
refeigcdes, que deverado ser acondicionadas em recipientes isotérmicos até
os centros de atendimento indicados pelo Contratante, observadas as
normas vigentes da Vigilancia Sanitaria.

1.3.0 objeto da licitagdo tem a natureza de servigos continuos, sem regime de
dedicacéo exclusiva de mao de obra .

1.4.0 prazo de vigéncia da contratacao é de 30 (trinta) meses, contados da data
estabelecida para inicio dos servigos, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na
forma dos artigos 106 e 107 da Lei Federal n°® 14.133/2021.

2. INSTRUGCOES PARA USO NO ITEM 5 - MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

Condicdes de execugao
5.1. A execugdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

51.1. Inicio da execucdo do objeto: [XX (XXX)] dias [a contar da
assinatura do contrato] OU [a contar da emissdo da ordem de servigo];

Descri¢ao dos Servigos

5.2. A Prestagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo aos Adolescentes sob a
Tutela do Estado Atendidos pela Fundacdo CASA envolvera todas as etapas
do processo de programacéao, abastecimento, operacionalizagao, transporte
e distribuicdo das refeicdes aos adolescentes, conforme o padrao de
alimentacao estabelecido, o numero de adolescentes, os tipos de refeicao e
os respectivos horarios definidos.

5.3. Segundo as caracteristicas da(s) unidade(s) atendida(s), observa-se, ainda:

5.3.1. A alimentacgéao fornecida devera ser equilibrada e racional, estando em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas;

5.3.2. Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de
Nutricionista com experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o
desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas
inerentes ao servigo de nutricdo. O Responsavel Técnico (RT) deve
estar com a inscricdo ativa no respectivo conselho de classe e possuir
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atestado de resposnsabilidade técnica emitido pelo conselho de classe
da jurisdicéo;

5.3.3. Os servicos deverao ser prestados nos padrdes técnicos
recomendados, com quadro adequado de pessoal (técnico, operacional

e administrativo) e em numero suficiente necessario para a execugao
das atividades;

5.3.4. A operacionalizagao, a distribuicdo e o porcionamento das refeigbes
deverao ser supervisionados pelo RT do Contratado, de maneira a
observar sua aceitagio, a analise da apresentagao, o porcionamento e
a temperatura das refeicbes servidas, para possiveis alteracdes ou
adaptacgdes, visando ao atendimento adequado e satisfatério;

5.3.5. Para a execucédo dos servigos, o Contratado devera executar todas as
atividades necessarias a obtencdo do escopo contratado, dentre as
quais se destacam:

5.3.5.1. Programacéo das atividades de nutricao e alimentacao;
5.3.5.2. Elaboracgao de cardapio diario completo — mensal;

5.3.5.3. Aquisi¢ao de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo geral;

5.3.5.4. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo;

5.3.5.5. Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e
materias de consumo, com previsao de estoque minimo para
atender eventuais emergéncias;

5.3.5.6. Pré-preparos, preparos e coc¢ao da alimentacao;

5.3.5.7. Coleta de amostras da alimentagao preparada em todas as
refei¢des;

5.3.5.8. Transporte interno das refeicoes, devidamente
acondicionadas em recepientes isotérmicos, até os locais de
distribuicdo das refeigdes;

5.3.5.9. Distribuicdo das refeicbes nos refeitorios, devidamente
acondicionadas em recipientes térmicos e em balcao térmico,
quando puder,devendo a apresentagdao, temperatura e
qualidade serem mantidas em condi¢cdes adequadas.

5.3.5.10. Porcionamento uniforme das refeicbes aos adolescentes,
utilizando-se de utensilios apropriados, padronizados e de
acordo com a tabela de porcionamento afixado na copa de
distribuicao;

5.3.5.11. Higienizacgao e limpeza de todas as dependéncias utilizadas,
equipamentos de cozinha e dos utensilios utilizados pelos
adolescentes, disponibilizando material para higienizagcao das
mesas dos refeitérios, quando nao for possivel realizar a
mesma;

5.3.5.12. Recolhimento dos utensilios e residuos descartados, que
deverao ter local proprio com acondicionamento adequado.
Eventuais despesas devidas a municipalidade em raz&o de
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coleta, transporte, tratamento e disposi¢ao final do lixo sdo de
responsabilidade do Contratante.

5.4. Cardapios
5.4.1. Regras Gerais

5.4.1.1. O cardapio diario completo e recomendacgdes definidos nas
Especificagbes Técnicas contidas no presente capitulo
deverao nortear a elaboragao dos cardapios para atendimento
a adolescentes com alimentagdo geral/ normal e dietas
especiais, se houver.

5.4.1.2. A forma de preparo ficara a critério do Contratado, observado
o cardapio previamente aprovado pelo Contratante.

5.4.1.3. Os cardapios elaborados deverao obedecer aos critérios de
sazonalidades e serem planejados atendendo as leis
fundamentais de alimentagdo de Escudero (quantidade,
qualidade, harmonia e adequacgao).

5.4.1.4. Para a elaboragao do cardapio diario devera ser observada a
a relacdo de géneros e produtos alimenticios, com as
respectivas porgdes e frequencia de utilizacdo, constantes na
Portaria Normativa n® 317/2018.

5.4.1.5. Para colagéo, foram utilizados como fonte de referéncia os per
capita adotados na dieta geral do caderno CadTerc —
Prestacado de Servico de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar —
Vol. 08 — Junho/2025, para a composi¢ao de suco de fruta
natural, vitamina e mingau.

5.4.1.6. Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias
recomendadas, deverdo ser elaborados cardapios
equilibrados e variados com base na relagédo de géneros e
produtos alimenticios padronizados, de forma a garantir a
aceitabilidade pelos adolescentes.

5.4.1.7. As porcdes de alimentos a serem servidas nas refei¢coes
deverdo obedecer as quantidades minimas fixadas na
Portaria Normativa n° 317/2018, salvo em casos em que o
alimento for utilizado como ingrediente suplementar, ou
utilizado em quantidade maior ou menor, em dietas especiais.

5.4.1.8. Quando houver dietas especiais, deve ser elaborado cardapio
diario completo com adequacao e substituicido dos alimentos
e/ou preparacgdes alimentares, observando a especificidade
de cada dieta mediante prescricao médica e de nutricionista,
ou quando solicitado, pelo profissional dentista, alteracdo na
consisténcia da refei¢ao.

54.1.9. Em alguns tipos de dietas especiais pode haver o
fornecimento do item colacdo, sendo esta uma pequena
refeicdo fornecida entre as principais refeigdes.

5.4.1.10. Elaborar e manter atualizado, manual de dietas especiais,
devidamente aprovado pela equipe de nutricionistas da
Contratante.
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5.4.1.11. Os cardapios mensais a serem executados, alimentacao
normal e dietas especiais, estas se houverem, devem ser
calculados, constando de valor cal6rico diario,
macronutrientes e micronutrientes, este se necessario.

5.4.1.12. Para o preparo do suco servido nas refeicbes devera ser
utilizado preparo sélido artificial para refresco, sendo o mesmo
diluido em agua filtrada e, para os lanches, o suco pronto para
beber.

5.4.1.13. Deverao ser previstos cardapios diferenciados para as
refeicdbes nas datas comemorativas, tais como: Pascoa
(almocgo), Festa Junina (almogo e lanche da tarde), Dia do
Adolescente (almogo de 21/09), Natal (jantar de 24/12,
desjejum e almogo de 25/12), Ano-Novo (jantar do dia 31/12,
desjejum e almogo do dia 01/01).

5.4.1.14. Na elaboragédo dos cardapios, devem ser considerados
fatores sensoriais: sabor, cor, odor, textura; valor nutricional
dentro do binbmio variedade x equilibrio; safra de alimentos,
observando o aspecto qualidade, adequacdo ao clima e
digestibilidade do alimento.

5.4.1.15. Os cardapios poderdo ser elaborados trimestralmente e
serem compativeis com as estagdes climaticas.

5.4.1.16. Os familiares poderdo ser atendidos em almocos de
confraternizagcdes, respeitando o quantitativo previsto em
contrato. Nessas ocasides, os cardapios serdao 0s mesmos
previstos aos adolescentes.

5.4.1.17. Devem ser previstos cardapios diferenciados, se necessario,
aos adolescentes cujo padréao alimentar tenha influencia de
preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e
socioculturais.

5.4.1.18. Os cardapios deverdo ser planejados completos pelo
Contratado, e submetidos com antecedéncia minima de 30
(trinta) dias e maxima de 60 (sessenta) dias de sua utilizacao,
para a devida aprovagao da Contratante.

5.4.1.19. Os cardapios aprovados somente poderao ser alterados pelo
Contratado com anuéncia do Contratante apds analise das
motivacoes formais.

5.4.1.20. Para a manipulagdo dos insumos que serdo utilizados na
confecgdo da refeigéo, alguns cuidados sao indispensaveis na
hora do preparo de hortalicas e frutas para preservar o valor
nutritivo, como, por exemplo:

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

5.4.1.20.2. Nao cortar com faca de ferro, mas sim com faca
de aco inoxidavel e pouco antes de serem
utilizadas;

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

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

5.4.2. Composig¢ao do Cardapio Diario Basico Padrao

5.4.2.1. Os géneros e produtos componentes do cardapio basico
padrao poderao ser substituidos pelos demais géneros
constantes na citada Portaria Normativa n® 317/2018, a saber:

5.4.2.1.1. Carnes: carne bovina, carne suina, carne seca,
frango, peixe, salsicha, linguica, figado bovino e
oVvOos;

5.4.2.1.2. Guarnigdo: acelga, abobrinha, abdbora, brocolis,
berinjela, batata comum, batata doce, couve
manteiga, couve-flor, chuchu, cenoura, espinafre,
mandioca, pimentdo, quiabo, repolho, vagem,
entre outros;

5.4.2.1.3. Salada: alface, agrido, almeirdo, beterraba,
escarola, tomate, entre outros;

54.2.1.4. Sobremesa: fruta (abacate, abacaxi, banana
nanica, caqui, laranja, pera, melancia, manga,
tangerina, uva, entre outros) ou doce (marmelada,
goiabada, canjica, sagu, pudim, gelatina, entre
outros);

54.2.1.5. Temperos: tomate, alho, cebola, cheiro-verde,
louro seco, molho de tomate, sal, vinagre, dleo,
limdo, orégano, bem como o0s seguintes
ingredientes destinados a preparacdes: farinha de
trigo, farinha de mandioca, farinha de milho, fuba,
coco ralado, canela em po, canela em rama,
shoyo, ketchuo, mostarda, chocolate, agucar e
OVOS.
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Quadro 23: Composic¢ao da refei¢ado diaria basica padrao

Refeicido Composicao

Desjejum
Leite com café ou achocolatado

Pao francés ou pdo doce com margarina ou queijo mugarela ou presunto ou mortadela

Almogo

Arroz

Feijao comum ou feijéo preto

Carne bovina ou salsicha ou linguiga ou peixe ou frango, entre outros

Guarnig¢des: abobrinha ou vagem ou brécolis ou cenoura, entre outros

Salada: tomate ou alface ou agrido ou beterraba, entre outros

Sobremesa: fruta (abacaxi ou caqui ou maga ou laranja, entre outros) ou doce (gelatina ou pudim ou sagu
ou goiabada, entre outros)
Preparo solido artificial para refresco sabores diversos

Pao francés (mini)

Lanche da Tarde

Leite com achocolatado ou leite com groselha ou leite com café

P&o francés ou pao doce recheado com queijo mugarela ou presunto ou mortadela ou margarina, biscoito
doce, biscoito salgado, bolo, entre outros

Jantar

Arroz

Feijao comum ou feijao preto

Carne bovina ou figado ou salsicha ou peixe ou frango ou linguiga, entre outros

Guarnigdes: batata ou cenoura ou abobrinha ou vagem ou espinafre, entre outros

Salada: alface ou tomate ou rucula, entre outros

Sobremesa: doce (gelatina ou goiabada ou marmelada ou canjica ou pudim) ou fruta (mag¢a ou mamao ou
meldo ou pera, entre outros)

Preparo solido artificial para refresco sabores diversos

P&o francés (mini)

5.4.3. Composicdo dos Lanches Especiais, Refeicao Eventual e kit para
festividade:

5.4.3.1. Lanche Especial Periodo Parcial (para atividades externas
com duragao de até 6 horas)

5.4.3.2. Lanche Especial Periodo Integral (para atividades externas
com duragao acima de 6 horas)

5.4.3.3. Este lanche é equivalente ao almogo ou jantar, podendo
substituir uma dessas principais refeigdes.
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Quadro 24: Composicao das refeigdes eventuais

Lanche Especial — Atividades Externas — Periodo Integral
Bebida lactea pronta para beber — 01 unidade de 200 ml — eventual

Suco de fruta pronto para beber — 01 unidade de 200 ml — eventual
Sanduiche com recheio proteico — 03 unidades — eventual
Chocolate ao leite em tablete — 01 unidade — eventual

Fruta — 01 unidade — eventual

Bebida lactea pronta para beber ou suco de fruta pronto para beber — 01 unidade de 200 ml — eventual
Sanduiche com recheio proteico — 02 unidades — eventual

Fruta — 01 unidade — eventual

Colagéo

Suco de fruta natural ou vitamina ou mingau ou achocolatado pronto para beber ou iogurte de frutas pronto para
beber — 200ml — eventual

Natal

Panetone — 200g — 1 unidade/evento
Refrigerante — 250ml — 1 unidade/evento

5.5. Critérios de Recebimento, Guarda de Géneros e Produtos Alimenticios
e outros Materiais de Consumo que deverao ser Observados pelo
Contratado:

5.5.1. As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

5.5.2. A existéncia de Certificado atualizado de Vistoria do veiculo de
transporte, conforme legislagéo vigente;

5.5.3. A higiene pessoal e a adequacéao do uniforme do entregador;
5.5.4. Aintegridade e a higiene da embalagem;

5.5.5. A adequacgao da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha
contato direto com papel, papelao ou plastico reciclado;

5.5.6. A realizagcédo da avaliagao sensorial dos produtos, de acordo com os
critérios definidos pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT);

5.5.7. As caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto
Estadual n° 12.486, de 20 de outubro de 1978, da Secretaria da Saude
do Estado de S&o Paulo, bem como controle de temperatura no
recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios
técnicos estabelecidos pela Portaria CVS n° 5/2013 e/ ou demais
legislagbes pertinentes;

5.5.8. A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composi¢cao do
produto e lote; nimero do registro no Orgdo Oficial; CNPJ, enderego e
outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada
pelo fabricante e condigbes de armazenamento; quantidade (peso) e
datas de validade e de fabricagcao de todos os alimentos, bem como
seus respectivos registros nos 6rgdos competentes de fiscalizagao;

5.5.9. O Contratado devera programar o recebimento dos géneros
alimenticios e produtos em horarios que nao coincidam com os horarios
de distribuicao de refeicdes e/ou recolhimento de residuos e lixo. O
recebimento de géneros e produtos alimenticios e demais materiais
necessarios a execugao dos servicos devem ser programados em
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horarios administrativos.

5.5.10. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves,
pescados entre outros)

5.5.11. Deverao ser de procedéncia iddnea, com carimbo de fiscalizacdo do
Servigco de Inspecao Federal (SIF) e do Ministério da Saude (MS) ou
orgao competente, transportados em carros fechados refrigerados,
acondicionados em monoblocos ou em caixas de papelao lacradas,
embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condi¢des corretas e
adequadas de temperatura, respeitando as caracteristicas
organolépticas proprias de cada produto, conforme quadro a seguir.

Quadro 25: Tabela de temperatura por tipos de alimentos

Alimentos Temperatura

-12 °C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura
menor, ou conforme recomendagao do fabricante
de 2 a 3 °C (dois a trés graus Celsius) ou
Pescados Refrigerados conforme recomendagéo do
estabelecimento produto
de 4 a 7 °C (quatro a sete graus Celsius) ou conforme
recomendacao do frigorifico produtor
) de 4 a 10 °C (quatro a dez graus Celsius) ou conforme
Demais produtos recomendacéo do fabricante

Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013.

Produtos Congelados

Carnes Refrigeradas

5.5.12. Recebimento de Hortifrutigranjeiros

5.5.12.1. Deverao ser observados tamanho, cor, odor, grau de
maturagcdo e auséncia de danos fisicos e mecanicos. A
triagem deve ser realizada retirando-se as folhas velhas e os
frutos verdes e deteriorados antes da pré-higienizagéo e do
acondicionamento em embalagens adequadas.

5.5.12.2. Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por
bandejas alveolares encaixaveis, apresentando a casca
integra e sem residuos.

5.5.13. Recebimento de Leite e Derivados

5.5.13.1. Deverao ser de procedéncia idbnea, com carimbo de
fiscalizagdo do Servigo de Inspecao Federal (SIF) e do
Ministério da Saude (MS) ou 6rgao competente, transportados
em carros fechados refrigerados, em embalagens e
temperaturas corretas e adequadas, respeitando as
caracteristicas do produto.

5.5.13.2. Deveréo ser conferidos rigorosamente:

5.5.13.2.1. O prazo de validade do leite e derivados, estes
combinados com o prazo de planejamento de
consumo; e

5.5.13.2.2. As condigcbes das embalagens, devem estar
integras, sem estufamentos, alteragbes e/ou
violagbes. Nelas deve constar informagao
nutricional exigida pela legislagao vigente.
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Quadro 26: Tabela de temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados

Itens Temperaturas

Lacticinios Até 10 °C ou de acordo com o fabricante

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

5.5.13.2.3. Os laticinios (leite in natura, bebidas lacteas em
saché individual, queijo, entre outros) apos
recebimento do fornecedor e conferéncia devem
ser devidamente higienizados antes de serem
acondicionados.

5.5.14. Recebimento de Estocaveis

5.5.14.1. Os estocaveis devem se apresentar com embalagens
integras, préprias para cada tipo, dentro do prazo de validade
e com identificagdes corretas no rétulo: nome do produto, lista
de ingredientes, CNPJ, endereco e outros dados do fabricante
e/ou distribuidor, conteudo liquido, data de fabricacdo, numero
do lote, data ou prazo de validade e respectivo registro nos
orgao competentes de ficalizagéo, sendo este ultimo quando
pertinente; e apresentando informacgao nutricional exigida pela
legislacdo vigente.

5.5.14.2. Os cereais, farinaceos e leguminosas nao devem apresentar
vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos.
As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou
amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos
nas tampas, formagao de espumas ou qualquer outro sinal de
alteracao ou violagao do produto.

5.5.14.3. Temperatura no recebimento de estocaveis:

Quadro 27: Tabela de temperaturas — Estocaveis

Produtos Estocaveis Temperatura Ambiente

Nome do Produto Temperatura em que se encontra

5.5.14.4. Suco e demais produtos industrializados deverdo ser de
procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens
integras, nédo estufadas e nao violadas, dentro do prazo de
validade e com identificacbes corretas no rétulo.

5.5.15. Recebimento de Descartaveis, Produtos e Materiais de Limpeza

5.5.15.1. Os materiais de limpeza e os descartaveis devem se
apresentar com embalagens integras, proprias para cada
produto e com identificacdo correta no rétulo.

5.5.15.2. No caso de utilizagao dos saneantes domissanitarios, deve-se
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observar o prazo de validade combinado com o prazo de
planejamento de consumo.

5.5.15.3. Cada produto domissanitario devera possuir registro
atualizado na ANVISA e atender a legislagao vigente.

5.5.16. Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais entre outros

5.5.16.1. Nao manter caixas de madeira na area do estoque ou em
qualquer outra area do Servigo de Nutrigéo.

5.5.16.2. Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso
excessivo.

5.5.16.3. Apoiar alimentos ou recipientes com alimentos sobre pallets
ou em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso.
Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma altura
minima de 25 cm do piso.

5.5.16.4. Dispor os alimentos em pallets, garantindo boa circulagao de
ar, mantendo-os afastados da parede e entre si.

5.5.16.5. Os produtos de prateleiras devem ser mantidos em distancias
necessarias do forro, das paredes e do piso, para garantir a
adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, a
desinfeccao do local ou a circulagdo de pessoas. Os pallets,
prateleiras e/ou estrados devem ser de material liso,
resistente, impermeavel e lavavel.

5.5.16.6. Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas:
enlatados, farinaceos, graos, garrafas, descartaveis, entre
outros.

5.5.16.7. Dispor os produtos obedecendo a data de vencimento, sendo
que os produtos com data de vencimento mais préxima devem
ser posicionados para serem consumidos em primeiro lugar
(sistema PVPS).

5.5.16.8. Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do
teto em no minimo 60 cm e afastados da parede em 35 cm,
sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area
do estoque, a fim de favorecer a ventilagao.

5.5.16.9. Manter sempre limpas as embalagens dos produtos,
higienizando-as por ocasiao do recebimento.

5.5.16.10. Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os
produtos. No caso de produtos ndo conformes, identificar os
mesmos como “produtos improprios para o consumo” e
separa-los dos demais para que seja realizada a troca pelo
fornecedor.

5.5.16.11. Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na
impossibilidade de se manter o rotulo original do produto, as
informacdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo
com a legislagao pertinente.

5.5.16.12. Matérias-primas e ingredientes preparados crus,
manipulados, parcialmente cozidos ou prontos para o

consumo que sofrerem fracionamento ou forem transferidos
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de suas embalagens originais devem ser acondicionados em
recipientes adequados, identificados com o rétulo original, ou
através de etiquetas contendo: nome do fornecedor ou do
fabricante, nome e marca do produto, modo de conservagao,
prazo de validade e data de transferéncia.

5.5.16.13. Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis
utilizados para a protegao dos alimentos devem ser de uso
unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser
reaproveitados.

5.5.16.14. Acondicionar alimentos destinados a refrigeracdo em
volumes que permitam o adequado resfriamento do centro
geométrico do produto. Quando houver necessidade de
armazenar diferentes alimentos em um mesmo refrigerador,
aqueles prontos ao consumo devem estar dispostos nas
prateleiras superiores, os pré-preparados, nas prateleiras do
meio, e os produtos crus nas prateleiras inferiores, separados
entre si e dos demais. O refrigerador deve estar regulado para
o alimento que necessitar da temperatura mais baixa.

5.5.16.15. Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura
maxima de 10 cm ou em pecas de até 2 kg (porgdes menores
favorecem o resfriamento, descongelamento e a propria
COCG&a0).

5.5.16.16. Caixas de papelao podem permanecer sob refrigeragcao ou
congelamento se armazenadas em local delimitado ou em um
equipamento exclusivo para este fim, e caso ndo apresentem
sinais de umidade ou bolores. Orienta-se que a armazenagem
se faca apenas quando a unidade possuir um espago
consideravel dentro da camara frigorifica.

5.5.16.17. Os diferentes tipos de alimentos podem ser armazenados no
mesmo equipamento para congelamento, desde que
devidamente embalados e separados.

5.5.16.18. Os produtos reprovados na recepgdao ou com prazo de
validade vencido, inclusive aqueles destinados a devolugao
ao fornecedor, devem ser identificados, colocados em local
apropriado e fora da area de producdo. Nao é permitido
comercializar alimentos com embalagens rasgadas e/ou
furadas ou que apresentem sujidades nem latas amassadas
com ferrugem e/ou estufadas.

5.5.16.19. Respeitar, rigorosamente, as recomendag¢des do fornecedor
para o adequado armazenamento dos alimentos.

5.5.16.20. E proibido recongelar os alimentos que tenham sido
descongelados anteriormente para serem manipulados.

5.5.16.21. Programar o uso das carnes congeladas: apos o seu
descongelamento, estas s6 podem ser armazenadas sob
refrigeracao até 4 °C por até 72 horas para bovinos e aves, e
por até 24 horas para os pescados.

5.5.16.22. Observar que os alimentos retirados de suas embalagens
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originais para serem manipulados crus poderao ser
armazenados sob refrigeracdo (até 4 °C) ou sob
congelamento (-18 °C), desde que devidamente etiquetados.

5.5.16.23. Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o
armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislagao
vigente.

5.5.16.24. Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser
armazenados a temperatura ambiente e em locais
adequados, devendo os produtos de limpeza ser
armazenados separadamente dos produtos alimenticios, em
locais diferentes, para evitar contaminagdo ou impregnacao
com odores estranhos.

5.5.16.25. Produtos crus, minimamente processados, que exalem odor
ou exsudem devem ser armazenados em equipamentos
diferentes dos produtos termicamente processados. Para
evitar a contaminagdo, nao estocar os alimentos sob
condensadores e evaporadores das camaras frigorificas.

5.5.16.26. As temperaturas de armazenamento de produtos sob
congelamento e sob refrigeracdo devem obedecer as
recomendacgdes dos fabricantes indicadas nos rotulos. Na
auséncia dessas informacodes e para alimentos preparados no
estabelecimento, devem ser usadas as recomendacbes a
sequir.

5.5.16.27. Produtos congelados

Quadro 28: Tabela de temperaturas recomendadas para produtos congelados

Temperatura Recomendada ‘ Prazo de Validade
(Graus Celsius) (Dias)
0 a -5 (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90
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5.5.16.28. Produtos resfriados

Quadro 29: Tabela de temperaturas recomendadas para produtos resfriados

Temperatura Prazo de
Produtos Resfriados Recomendada \EULED [
(Graus Celsius) (Dias)

Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2 (dois graus) 3
Pescados pds-cocgéo Maximo 2 (dois graus) 1
Alimentos pés-cocgéao, exceto pescados Maximo 4 (quatro graus) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos Maximo 4 (quatro graus) 3
manipulados crus 9 g

Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas e Maximo 4 (quatro graus) 5
preparagdes com carne moida q 9

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Maximo 4 (quatro graus) 2
Sobremesas e outras preparagdes com laticinios Maximo 4 (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Maximo 4 (quatro graus) 3
Produtos de panificagao e confeitaria com coberturas e Maximo 5 (cinco graus) 5
recheios, prontos para o consumo 9

Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou Maximo 5 (cinco graus) 3
descascados 9

Leite e derivados Maximo 7 (sete graus) 5
Ovos Maximo 10 (dez graus) 7

5.6. Pré-preparo e Preparo dos Alimentos

5.6.1. O Contratado devera obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relagao ao pré-preparo e preparo dos alimentos:

5.6.1.1. Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos
antes de manusear qualquer alimento, durante os diferentes
estagios do processamento e a cada mudanga de tarefa de
manipulagao.

5.6.1.2. Orientar os funcionarios, por meio de treinamentos, quanto a
manipulacédo correta dos alimentos, para que nao ocorra a
contaminagao cruzada entre os varios géneros de alimentos
durante as etapas do pré-preparo, preparo e distribuicdo das
refeicdes.

5.6.1.3. Proteger os alimentos na preparagdo ou quando prontos,
garantindo que estejam sempre cobertos com tampas, filmes
plasticos ou papéis impermeaveis, os quais nao devem ser
reutilizados.

5.6.1.4. Manter os alimentos em preparagao ou preparados sob as
temperaturas de seguranga, ou seja, inferior a 10 °C ou
superior a 60 °C.

5.6.1.5. Planejar o processo de cocg¢ao para que se mantenham, tanto
quanto possivel, todas as qualidades nutritivas dos alimentos.

5.6.1.6. Garantir que, no processo de cocgédo, os alimentos cheguem
a atingir 74 °C no seu centro geométrico ou combinagdes
conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma
seguranga.
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5.6.1.7. Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados
em alguma preparagdo, garantindo que tanto os molhos
quanto os alimentos atinjam 74 °C no seu interior.

5.6.1.8. A cocgao por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

5.6.1.8.1. Os oOleos e gorduras utilizados nas frituras nao
devem ser aquecidos a mais de 180 °C (cento e
oitenta graus Celsius);

5.6.1.8.2. A reutilizagdo do dleo sé pode ser realizada
quando este nao apresentar quaisquer alteragdes
das caracteristicas sensoriais, como cor, sabor e
odor, ou nao apresentar formacao de espuma e
fumaca. Se isso ocorrer, deve ser desprezado;

5.6.1.8.3. Para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em
filtros proéprios;

5.6.1.84. O 06leo nédo pode ser descartado na rede de
esgoto nem em aguas pluviais. Esse ato entope
as tubulagdes e provoca poluigao;

5.6.1.8.5. Oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser
reciclados por empresas que os utilizam para a
fabricacado de biodiesel, sabdes e tintas.

5.6.1.9. Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja,
retirar da refrigeragdo apenas as quantidades suficientes de
matérias-primas para as preparagdes indicadas por 30
minutos sob temperatura ambiente. Apdés a manipulacéo,
retorna-la de imediato a refrigeracao (até 4°C), devidamente
identificada. Retirar novo lote e prosseguir sucessivamente.

5.6.1.10. Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos
pereciveis em lotes adequados, isto €, retirar da refrigeragéo
apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos
por lote. Atentar para as temperaturas de seguranga nas
etapas de espera: carne crua abaixo de 4 °C e carne pronta
acima de 65 °C.

5.6.1.11. Evitar preparagbes com demasiada manipulagdo das carnes,
especialmente nos casos de frangos e pescados.

5.6.1.12. Utilizar somente maionese industrializada. Nao utilizar ovos
crus para as preparagdes (maionese caseira, mousses, entre
outros).

5.6.1.13. Garantir 74°C na cocgao dos empanados (doré e milanesa),
bolos, doces, entre outros.

5.7. Higienizagao dos Alimentos
5.7.1. Regras Basicas

5.7.1.1. Higienizar corretamente superficies, equipamentos e
utensilios.

5.7.1.2. Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com
garfos, pingas ou com as maos protegidas com luvas
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descartaveis.

5.7.1.3. Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas
as fases de armazenamento, preparo, cozimento, € no
momento de servir.

5.7.1.4. As portas dos refrigeradores e das camaras frias (se houver)
devem ser mantidas bem fechadas e possuir vedagao
adequada.

5.7.1.5. Utilizar agua potavel e filtrada.

5.7.1.6. Os funcionarios nao devem falar, tossir ou espirrar sobre os
alimentos e utensilios.

5.7.1.7. Para a degustacao do alimento, devem ser usados utensilios
descartaveis.

5.7.1.8. Quando néo for utilizado todo o alimento do interior de latas,
estes devem ser transferidos para recipientes de plastico
branco atéxico ou de inox, ser cobertos com tampas ou filme
plastico e identificados através de etiquetas com as seguintes
informacdes:

571.8.1. O prazo de validade (para enlatados apos
abertos, este prazo é de 24 horas);

5.7.1.8.2. O nome do produto;
5.7.1.8.3. A data da abertura do produto;
5.7.1.8.4. Assinatura do funcionario;

5.7.1.85. A temperatura que devera ser refrigerado
(enlatado: maximo 6 °C).

5.7.2. Hortifrutigranjeiros

5.7.2.1. Os vegetais folhosos deveréo ser lavados folha a folha, e os
legumes e frutas um a um, retirando as partes estragadas e
danificadas, colocando-os em imersao de agua clorada a 200
ppm, no minimo por 15 minutos.

5.7.2.2. O corte, a montagem e a decoragdo devem ser feitos com o
uso de luvas descartaveis.

5.7.2.3. Os ovos deverao ser lavados em agua corrente antes de sua
utilizagao.

5.7.2.4. Durante o periodo de espera para a distribuigcao das refeicoes,
deverao ficar sob refrigeragcao a 10 °C, no maximo.

5.7.3. Cereais e Leguminosas
5.7.3.1. Escolher os graos a seco (arroz, feijao, entre outros).

5.7.3.2. Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 3 (trés)
vezes antes de levar para cocgao.

5.8. Porcionamento

5.8.1. O processo de porcionamento da alimentagao devera ser efetuado sob
o rigoroso controle de tempo de exposi¢ao e de temperatura, a fim de

nao ocorrer multiplicagdo microbiana.
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5.8.2. Porcionar uniformemente as refei¢des, seguindo a porgéo estabelecida,
e utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparagao
e para cada tipo de servigo contratado.

5.8.3. Ressalta-se que, para esta modalidade de servigco, a alimentacao sera
transportada em recipientes térmicos devidamente porcionados e
acondicionados até os locais determinados pelo Contratante, para que
o Contratado realize o porcionamento e a distribuicdo das refeicées aos
adolescentes.

5.9. Distribuicao das Refeigoes

5.9.1. Os alimentos deverao ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de
exposicao e temperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicagao microbiana,
conforme parametros abaixo, determinados pela portaria CVS n° 5, de
19 de abril de 2013:

5.9.1.1. Para a distribuigcado dos alimentos quentes, a temperatura das
preparagdes devera estar acima de 60 °C, por no maximo 6
horas ou abaixo de 60 °C por no maximo 1 hora.

5.9.1.2. Na distribuicao dos alimentos refrigerados, a temperatura das
preparacdes devera estar entre 10 °C e 21 °C por até 2 horas.
No caso de preparagdes com a temperatura inferior a 10 °C,
0 prazo maximo para a permanéncia na distribuicdo é de 4
horas.

5.9.2. O Transporte dos alimentos devera atender as seguintes
recomendacgoes:

5.9.2.1. Transportar as refeigbes devidamente acondicionadas em
recipientes isotérmicos e em condi¢gées adequadas de higiene
e conservacgao até os locais indicados pelo Contratante.

5.9.2.2. Manter a quantidade de veiculos para transporte da
alimentacdo em numero suficiente e em condigdes
adequadas.

5.9.2.3. Os veiculos utilizados no transporte das refeicoes e aqueles
eventualmente envolvidos no apoio e supervisdo dos servigos
deverao ser preferencialmente movidos a etanol, biodiesel ou
gas natural veicular (GNV). Os veiculos flex devem ser
abastecidos obrigatoriamente com etanol, de acordo com o
Decreto Estadual n° 59.038, de 03 de abril de 2013.

5.9.2.4. Em atendimento a Lei Estadual n® 15.303, de 12 de janeiro de
2014, na manutengédo dos veiculos motorizados envolvidos na
prestacédo do servigo, deve-se dar prioridade ao emprego de
Oleos lubrificantes novos que tenham em sua composigao
Oleos basicos rerrefinados.

5.9.2.5. Abastecer os veiculos automotores somente em postos que
nao estejam relacionados em publicagdo no Diario Oficial do
Estado de Sao Paulo, nos termos da Lei Estadual n°® 11.929,
de 12 de abril de 2005.

5.9.2.6. Cumprir os horarios de entrega e distribuigdo das refei¢coes
estabelecidos pelo Contratante.
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5.9.2.7. Utilizar, para o transporte de alimentagédo, veiculos com
certificados de vistoria emitidos pelo Centro de Vigilancia
Sanitaria, conforme Portarias CVS n° 15, de 07 de novembro
de 1991, e CVS n° 5/2013, de 09 de abril de 2013, bem como
os relativos a manutengao de higiene e de conservagao.

5.9.2.8. Executar a higienizacao diaria e a conservagao do veiculo
utilizado para o transporte da alimentacéo, de acordo com a
Portaria CVS n°® 15, de 07 de novembro de 1991, com as
alteragdes introduzidas pela Portaria CVS n° 5, de 19 de abril
de 2013.

OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATADO
5.10. Dependéncias e Instalagdes Fisicas do Servico de Nutricao

5.10.1. O Contratado obrigar-se-a integralmente pelo servigo prestado nos
termos da legislacao vigente, pela operacionalizagéo, pelo preparo das
refeicbes em dependéncias proprias (do Contratado) devidamente
licenciadas, bem como pelo transporte externo das refeicbes em
veiculos adequados, pela distribuicdo e pelo porcionamento das
mesmas aos adolescentes nas unidades receptoras, devendo:

5.10.1.1. Assegurar que as instalagbes fisicas e dependéncias do
servigo objeto do contrato estejam em conformidades com a
Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

5.10.2. O Contratado responsabilizar-se-a integralmente pelo servigo prestado nos
termos da legislagéo vigente, pela operacionalizagéo, pelo preparo das
refeicbes realizado nas dependéncias do Contratado, bem como pelo
transporte das refeicdes até os locais determinados pelo Contratante. O
Contratado também é responsavel pelo porcionamento e pela distribuicao das
refeicbes aos adolescentes, bem como por:

5.10.2.1. Manter em perfeitas condi¢cdes de uso as dependéncias e os
equipamentos vinculados a execugdo do servigo,
responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras,
assegurando que as instalagdes fisicas e dependéncias do
servigo estejam em conformidades com a Portaria CVS n° 5,
de 19 de abril de 2013.

5.10.2.2. Fornecer o0s equipamentos e utensilios considerados
necessarios para a execucao do escopo contratado. Os
mesmos serao devolvidos no final do contrato.

5.10.2.3. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de
forma a nao serem confundidos com similares de propriedade
do Contratante.

5.11.Quadro de Pessoal

5.11.1. O Contratado deverd manter obrigatériamente o profissional
Nutricionista como responsavel técnico, regularmente inscrito no
Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com inscricdo averbada
pelo CRN — 3% Regido, pelos servigos, providenciando ato continuo e
eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n°
8234/1991 e Resolucdo CFN n° 702/2021, a efetiva e imediata
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substituicdo do mesmo por profissional de experiéncia equivalente ou
superior.

5.11.2. Disponibilizar e manter o quadro de pessoal técnico, operacional e
administrativo em quantidades suficientes e necessarias para o
cumprimento das obrigagdes assumidas.

5.11.3. Manter o quadro de pessoal em condi¢coes de saude compativel com
suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periodicos de
saude, inclusive exames especificos, de acordo com as normas
vigentes.

5.11.4. Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus
profissionais.

5.11.5. Responder pela disciplina de seus funcionarios durante sua
permanéncia nas dependéncias do Contratante, orientando-os para
manterem o devido relacionamento interpessoal.

5.11.6. Providenciar a imediata reposi¢ao de funcionarios para cobrir folgas,
faltas, férias, demissdes, licengas (saude e maternidade), afastamentos
etc. de pessoal das areas técnica operacional e administrativa,
mantendo completo o quadro de funcionarios necessarios a execugao
do presente contrato.

5.11.7. Afastar imediatamente das dependéncias da unidade qualquer
empregado, por mais qualificado que seja, cuja presenga venha a ser
considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata
substituicao.

5.11.8. Responsabilizar-se por eventuais paralisagcdes do servigo, por parte
de seus profissionais, garantindo a continuidade dos servigos
contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante.

5.11.9. Realizar o seguro de seus funcionarios contra riscos de acidentes de
trabalho, responsabilizando-se pelas prescricdes e encargos
trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da
execucao do contrato.

5.11.10. Apresentar ao Contratante, quando exigidos, os comprovantes de
pagamento de salarios, apolices de seguro contra acidentes de
trabalho, quitacdo de suas obrigacbes trabalhistas e previdenciarias
relativas aos profissionais que estejam ou tenham estado a servigo do
Contratante por forga deste contrato.

5.11.11. Manter os profissionais dentro do padrao de higiene recomendado
pela legislagdo vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de
protecédo individual (EPIs) especificos para o desempenho das fungdes,
sem Onus para os mesmos, tais como: aventais, jalecos, calcas, blusas
(cor clara), calgados fechados, botas antiderrapantes, incluindo
obrigatoriamente rede de malha fina para a protegdo doscabelos,
mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer peca similar,
assim como luvas descartaveis.

5.11.12. Afixar no recinto do Contratante as escalas de servico mensal de
seus profissionais, especificando todas as fungdes com nome e
respectivos horarios.

5.11.13. Manter a qualidade e a uniformidade no padrédo de alimentagao e
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do servigo, independentemente das escalas de servigos adotadas.

5.11.14. Promover periodicamente treinamentos especificos, tedricos e
praticos de toda a equipe de trabalho, por meio de programas de
treinamento destinados aos profissionais operacionais, administrativos
e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos
alimentos, técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a prevengédo de
acidentes de trabalho e combate a incéndio.

5.11.15. Apresentar, quando for solicitado, os comprovantes de pagamento
de beneficios e encargos.

5.11.16. Comunicar ao Contratante quanto a existéncia de acbdes
trabalhistas decorrentes da execugcdo do contrato que, direta ou
indiretamente, responsabilizem o Contratante em seus processos.

5.11.17. O Contratado deve observar a legislacdo trabalhista, inclusive
quanto a jornada de trabalho e outras disposi¢des previstas em normas
coletivas da categoria profissional.

5.11.18. Nao contratar estagiarios ou aprendizes na execug¢ao dos servigos,
acompanhar e orientar adequadamente os funcionarios em periodo de
experiéncia.

5.11.19. Permitir o acesso de pessoas externas ao servigo, somente com
autorizacdo expressa da Contratante ou do Contratado,
disponibilizando avental e touca descartaveis se necessario.

5.11.20. Evitar a circulacdo desnecessaria dos seus funcionarios, fora da
area que lhes forem destinadas.

5.12.Controle de Qualidade e de Produgao da Alimentacgao

5.12.1. Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade,
observando o registro na ANVISA e o prazo de validade, sendo vedada
a utilizacdo de produtos com alteragbes de caracteristicas, ainda que
dentro do prazo de validade.

5.12.2. Executar o controle dos géneros e dos produtos alimenticios utilizados
quanto a qualidade, estado de conservacdo, acondicionamento,
condigbes de higiene, e ainda observadas as exigéncias vigentes:
registro nos 6rgaos competentes e o prazo de validade.

5.12.3. Estocar os géneros e materiais necessarios a execugao dos servigos
em recintos proprios, obedecendo, no que couber, a Portaria CVS n°
5/2103.

5.12.4. Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente, de
maneira a nao serem misturados com produtos de limpeza,
descartaveis e similares, de forma a garantir as condigdes ideais de
consumo.

5.12.5. Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade
com as quantidades necessarias para o atendimento, devendo estar
previsto o estoque emergencial de produtos ndo pereciveis destinados
a substituicdo, em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

5.12.6. Elaborar cardapios diarios completos, trimestralmente, compativeis
com as estagde climaticas e em consonancia com a Portaria n°
317/2018, e submeter a apreciacdo do Contratante, com a
Especificagbes Técnicas 76




Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagao Casa

Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

antecedéncia minima de 30 (trinta) e maxima de 60 (sessenta) dias de
sua utilizagao.

5.12.7. Fornecer copia do cardapio mensal aprovado e assinado, a ser
executado, aos centros de atendimento.

5.12.8. Atender as solicitagcdes de dietas especiais.

5.12.9. Controlar a qualidade da alimentacao fornecida, bem como de dietas
especiais, se houver, coletando amostras para analises bacteriologicas,
toxicologicas e fisico- quimicas, as suas expensas.

5.12.10. Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apdés o
preparo a uma temperatura superior a 65 °C até o momento final da
distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser
inferior a 7 °C.

5.12.11. Coletar diariamente amostras dos componentes do cardapio de
cada refeigcao, transcorrido 2/3 do tempo da distribuicdo, mantendo-as
sob refrigeragao/congelamento de acordo com prazo estabelecido nas
legislacdes pertinentes/vigentes.

5.12.12. Coletar periodicamente amostras das preparacdes, bem como das
dietas especiais, se houver, para analises microbiologicas.

5.12.13. Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos,
inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que
houver suspeita de deterioragdo ou contaminagdo dos alimentos in
natura ou preparados, os mesmos deverao ser suspensos do consumo,
guardando-se amostras para analises microbiologicas.

5.12.14. Desprezar no mesmo dia as sobras de alimentos, podendo ser
reaproveitados somente aqueles que nao foram manipulados.

5.12.15. Elaborar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragao de
Alimentos e Prestacado de Servicos e os Procedimentos Operacionais
Padrao (POPs) de acordo com a Portaria n°® 1.428/1993, do Ministério
da Saude, e a Portaria CVS n° 5/2013, adequando-o a execugao dos
servicos da unidade, considerando que a prestacdo de servicos de
nutricdo e alimentagdo realizar-se-a mediante a utilizagdo das
dependéncias do Contratante, onde a alimentacédo sera preparada e
distribuida.

5.12.16. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos
de operacionalizacéo do servigo pelo método de Avaliacdo dos Perigos
em Pontos Criticos de Controle (APPCC).

5.12.17. Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as
suas etapas.

5.12.18. Observar os critérios de higienizagdo durante o pré-preparo dos
alimentos, ressaltando que os vegetais crus e as frutas devem sofrer
processo de desinfeccdo com solugao clorada, de acordo com as
normas vigentes.

5.12.19. Prevenir a ocorréncia de contaminacéo cruzada entre os diversos
alimentos durante o pré-preparo e o preparo final.

5.12.20. Usar utensilios e/ou as maos protegidas com luvas descartaveis

para a manipulacdo dos alimentos prontos, ressaltando que o uso de
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luvas nao implica a eliminagao do processo de higienizagao e assepsia
das méos.

5.12.21. Supervisionar, nas etapas de transporte, distribuicdo e
porcionamento, a qualidade, a conservagao, as condi¢gdes de
temperatura, bem como a aceitagao das refei¢des fornecidas.

5.12.22. Observar a aceitacdo das preparacdes servidas e, no caso de
aceitacao inferior a 70% (setenta por cento) por parte dos adolescentes,
a preparacao devera ser excluida dos cardapios futuros.

5.12.23. O Contratado devera realizar o registro de temperatura dos
alimentos de coccdo em planilhas proprias, colocando-as a disposi¢cao
do Contratante sempre que solicitado.

5.12.24. Programar horarios predeterminados para o recebimento de
géneros e produtos alimenticios e dos materiais, de forma a néao
interferir na rotina da unidade.

5.13. Higienizagao

5.13.1. O Contratado devera apresentar um cronograma de higienizagéo das
diversas areas da cozinha, equipamentos, copas, essas se houverem.

5.13.2. Atender ao que dispde a portaria CVS n° 5/2013, referente aos
parametros e critérios para o controle higiénico-sanitario em
estabelecimentos de alimentos.

5.13.3. Manter a absoluta higiene no armazenamento, na manipulagédo, no
preparo € no transporte dos alimentos.

5.13.4. O Contratado devera instalar dispenser para sabonete liquido
antisséptico e papel toalha descartavel em pontos adequados da
cozinha e abastecé-los com produtos préprios e adequados a
higienizacdo das méos.

5.13.5. Os produtos utilizados na higienizacao deverao ser de boa qualidade
e adequados a higienizagdo das diversas areas e superficies, de
maneira a nao causar danos as dependéncias e aos equipamentos, hao
deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante.

5.13.6. Exercer o controle de qualidade de produtos para a higienizagao e
outros materiais de consumo necessarios, observando o registro nos
orgaos competentes e de qualidade comprovada.

5.13.7. Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos
adolescentes na area destinada para esse fim.

5.13.8. Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagao dos
alimentos rigorosamente higienizados, antes e apos sua utilizagdo, com
uso de produtos registrados pela ANVISA.

5.13.9. Proceder a higienizacdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes,
janelas, telas milimetricas, inclusive area externa (local de recebimento
de géneros e de materiais) e das dependéncias vinculadas ao servigo,
observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas.

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

5.13.11. Observar que a producao de refeigdes dentro de padrdes higiénico-
sanitarios satisfatérios € de suma importancia para a promogéao e para
a manutencio da saude. A ocorréncia de contaminagao cruzada pode
ser responsavel por surtos de doengas transmitidas por alimentos. As
facas e tabuas de corte representam riscos significativos de
contaminacgao.

5.13.12. Nao permitir a presenga de animais domésticos na area ou nas
imediagdes das dependéncias utilizadas para a execucao dos servigos.

5.13.13. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a
autorizacao expressa do Contratante ou do Contratado. Para proceder
as suas fungdes, os visitantes devem estar devidamente paramentados
com os uniformes fornecidos pelo Contratado, como avental, rede ou
gorro para protegcdo dos cabelos. Orienta- se que os visitantes nao
toquem nos alimentos. Nao devem comer ou fumar durante a visita,
bem como ndo devem entrar na area de manipulagao de alimentos os
visitantes que apresentarem ferimentos expostos ou qualquer outro
quadro clinico que represente risco de contaminacao.

5.14. Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

5.14.1. O Contratado devera instruir seus funcionarios a cumprir o
regulamento interno estipulado pelo Contratante, referente as normas
de seguranga.

5.14.2. Observar as regras de boa técnica e de segurangca quanto aos
utensilios de uso na cozinha, mantendo rigoroso controle, de forma a
garantir que nao seja possivel sua utilizagdo para outros fins.

5.14.3. Obedecer, na execucdao e desenvolvimento das atividades, as
determinagdes da Lei Federal n° 6.514, de 22 de dezembro de 1977,
regulamentada pela Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978, e suas
alteragdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante,
relativos a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente de
trabalho, no que couber.

5.14.4. Apresentar copia, quando solicitado, dos Programas de Controle
Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e de Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR), contendo, no minimo, os itens
constantes das normas regulamentadoras numeros 1, 7 e 9,
respectivamente, da Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978,
conforme determina a Lei Federal n° 6.514, de 22 de dezembro de
1977, no que couber.

5.14.5. Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou
encargos relacionados com seus profissionais na prestacédo dos
servicos do objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislacao
trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as
indenizagdes por acidentes, moléstias ou outras de natureza
profissional e/ou ocupacional.

5.15. Situagdes de Emergéncia

5.15.1. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou
planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: falta
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d’agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves,
pandemias e outros, assegurando a continuidade dos servigos
estabelecidos no presente projeto basico.

5.15.2. Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria
ao preparo das refei¢cdes e higienizagdo em geral, em caso de falta da
mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer énus para o
Contratante.

5.16. Suplementares

5.16.1. Manter, durante toda a execugao do contrato, em compatibilidade com
as obrigagbes assumidas, todas as condi¢gbes que culminaram em sua
habilitagdo e qualificacdo na fase da licitagao.

5.16.2. Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as
refeicbes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorregdes resultantes da execugao dos servigos ou géneros/produtos
alimenticios empregados.

5.16.3. Fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informacdes
necessarias para apropriagado da mao de obra e registro de servigos,
estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de
custos e quaisquer outras informacdes para instruir estudos, analises e
pesquisas do Contratante.

5.16.4. Permitir o acesso de visitantes apds autorizacdo do Contratante, e no
caso de acesso as areas de manipulagcdo de alimentos, somente com
a paramentac¢ao adequada.

5.16.5. Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas
para a execugao dos servigos, objeto do contrato. Ao Contratante
reserva-se o direito de manter cépias de todas as chaves das
instalagdes colocadas a disposi¢cao do Contratado.

5.16.6. Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido,
papel toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias
onde desenvolva suas atividades.

5.16.7. Garantir, a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas do
Contratante, devidamente paramentados, as areas de estocagem e
producao de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados
no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e produgao
de refeicoes.

5.16.8. Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugao deste
contrato, sem 6nus para o Contratante.

5.16.9. Realizar, para fins de pagamento, o controle de refeigdes efetivamente
consumidas. Ocorrendo diferengas, prevalecerao os dados do
Contratante.

5.16.10. Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagao do
Contratante, sob pena de aplicacdo de multas e demais sang¢des
previstas no edital. Os casos nao previstos considerados
imprescindiveis para perfeita execugdo do contrato deverdo ser
resolvidos entre o Contratante e o Contratado.
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5.16.11. Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer
mudang¢as no contrato social da empresa, apoés a assinatura do
contrato, devendo encaminhar através de oficio copia autenticada do
instrumento de alteragdo, devidamente protocolado pelo 6&rgéo
fiscalizador competente.

5.16.12. Comprovar a regularidade das obrigagdes previdenciarias durante
todo o periodo de execugdo do contrato, conforme disposto na Lei
Federal n® 8.212/1991.

5.16.13. Encaminhar a medi¢ao dos servigos prestados para aprovagao do
Contratante.

5.16.14. Encaminhar, apos a aprovagao da medicao, as notas fiscais, fatura,
comprovante da regularidade do GPS e Fundo de Garantia referentes
aos servicos prestados para efetivagao do pagamento pelo Contratante.

5.16.15. Prever as situagbes de contingéncias (reforma, desinsetizacdo da
cozinha do Contratante, greve, entre outras), de forma a ndo haver
solugdo de continuidade na execugdo das atividades (preparo e
distribuicao das refeicoes).

5.16.16. Observar, para a prestacao de servigcos na capital do estado de Sao
Paulo, além das prescricdes destes estudos técnicos, as obrigacdes
constantes na Portaria n°® 2.619/2011 — Secretaria Municipal da Saude
(SMS), alterada pela Portaria n°902/ 2019 - SMS.

5.16.17. Responsabilizar-se integralmente pela inscricdo e pela
regularizacdo, as suas expensas, junto ao respectivo Centro de
Vigilancia Sanitaria no municipio da prestagéo de servigos, nos termos
da legislacao sanitaria vigente.

5.16.18. Responsabilizar-se pelo preenchimento de formularios proprios
para Procedimentos Operacionais Padrao (POPs).

5.17.Responsabilidade Civil

5.17.1. O Contratado reconhece que é a unica e exclusiva responsavel por
danos ou prejuizos que vier a causar ao Contratante, material,
propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execucao do
objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus
profissionais em servico, correndo as suas expensas, sem quaisquer
onus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagcdes que tais danos
OU prejuizos possam causar.

5.18. Transporte das Refeigcoes

5.18.1. Transportar as refeicdes devidamente acondicionadas em recipientes
isotérmicos proprios, em condicdes adequadas de higienizagao,
conservagao e temperatura, da cozinha até as unidades indicadas pelo
Contratante.

5.18.2. Cumprir os horarios de entrega e distribuicdo das refei¢cdes
estabelecidos pelo Contratante.

5.18.3. Utilizar para o transporte de alimentacido veiculos com certificado de
vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria, conforme Portarias
CVS n° 15, de 07 de novembro de 1991, e a Portaria CVS n° 5, de 19 de
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abril de 2013, bem como os relativos a manutengao de higiene e de
conservagao.

5.18.4. Manter a quantidade de veiculos para transporte de alimentagédo em
numero suficiente e em condi¢gdes adequadas.

OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
5.19.0 Contratante responsabiliza-se por:

5.19.1. Indicar formalmente o gestor e os fiscais para o acompanhamento e
fiscalizagdo da execugéo contratual.

5.19.2. Exercer a supervisdo de modo a assegurar a execugao do servigo
contratado, cumprimento dos horarios estabelecidos, fornecimento,
porcionamento e aceitacao das refeicdes, bem como o cumprimento dos
cardapios estabelecidos e outros que julgar necessario.

5.19.3. Disponibilizar ao Contratado suas dependéncias e instalagdes para a
execugao dos servigos objeto do contrato.

5.19.4. Disponibilizar ao Contratado os equipamentos e os utensilios de sua
propriedade, que poderdao ser utilizados na prestacdo dos servigos.
Quando disponibilizados, deverao ser devolvidos, no final do Contrato,
nas mesmas condi¢des de uso.

5.19.5. Autorizar o Contratado a realizar adaptagdes que se fizerem
necessarias nas instalagdes e nas dependéncias do servigo de nutrigao.

5.19.6. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pelo Contratado, assim
como as eventuais alteracdes que se fizerem necessarias, a qualquer
tempo.

5.19.7. Encaminhar ao Contratado a requisicdo de refeicdes, em tempo habil,
para a execug¢ao dos servigos, de acordo com o numero de adolescentes
existentes na unidade.

5.19.8. Proceder diariamente a degustacdo das refeigdes fornecidas,
previamente a distribuicdo e porcionamento aos adolescentes.

5.19.9. Encaminhar, para a liberagdo de pagamentos, as faturas aprovadas
pela prestacédo de servigos.

5.19.10.0 Contratante acompanhara a distribuicdo e consumo das refeicoes,
apos a entrega e porcionamento da alimentagao pelo Contratado.

5.19.11.Comunicar, por escrito ao Contratado, qualquer falha ou deficiéncia dos
sevicos, exigindo a imediata correcao.

5.19.12.Supervisionar todas as atividades desenvolidas pelo Contratado,
realizando Avaliacao da Prestacao de Servico, de acordo com o anexo
neste instrumento, periodicamente, solicitando ciencia e providencias,
sempre que necessario.

5.19.13. Prestar ao Contratado, informacgdes e esclarecimentos que venham
a ser solicitado, referente a prestacao de servicos.

5.19.14. Afiscalizacio dos servicos pela Contratante, ndo exclui, nem diminui
a completa reponsabilidde da contrata, por qualquer inobservancia ou
omissao a legislacao vigente e as clausuls contratuais.
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5.19.15. Aplicar as penalidades previstas em Contrato, nos casos de
descumprimento Contratual.

CARACTERISTICAS DA(S) UNIDADE(S) ATENDIDA(S)

5.20.Serdo consideradas as seguintes caracteristicas especificas para os
Servigos C:

5.20.1. O Contratante devera preencher os quadros a seguir de acordo com
a sua realidade operacional.

5.20.2. Dos Locais do Atendimento e da Populagao Atendida
5.20.2.1. Local, enderecgo e populacao atendida

Quadro 30: Informagodes do local de entrega da alimentagao

. . Endereco da Lei Federal n° 8.069/1990 . -
Unidade Atendida Unidade Art. 112 — Inciso Faixa Etaria Sexo
. Endereco .
Nome da unidade completo Inciso ...

5.20.3. Quantitativos
5.20.3.1. Estimativa diaria/mensal (alimentagdo normal)

Quadro 31: Estimativa diaria e mensal por tipo de refeigédo

. . . . o . Quantidade
Tipo de Refeicao Quantidade Diaria Estimada Mensal Estimada
Desjejum Refeicao
Almogo Refeicao
Lanche da tarde Refeicao
Jantar Refeicao

5.20.3.2. Estimativa diaria/mensal (alimentagao dietas especiais)

Quadro 32: Estimativa diaria e mensal por tipo de refeicao

Quantidade

Tipo de Refeicao Unidade Quantidade Diaria Estimada Mensal Estimada

Desjejum Refeicéo
Almogo Refeicao
Lanche da tarde Refeicao
Jantar Refeicao

5.20.4. Eventualmente
5.20.4.1. Lanche especial, atividade externa e colagao

Quadro 33: Estimativa total de lanche especial atividade externa e colagdo
Quantidade

Descrigao Unidade Frequéncia Total
Estimada

Lanche especial atividade externa — periodo integral unidade 6 x ano
Lanche especial atividade externa — periodo parcial unidade 6 x ano
Colagao unidade Eventual

5.20.4.2. Festas
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Quadro 34: Estimativa total de festas

Quantidade Total
Estimada

Descricao Unidade Frequéncia

Natal Unidade 1 x ano

5.20.4.3. Dos Horarios de Entrega

Quadro 35: Horarios de entrega das refeigoes

Tipo de Refeigao ‘ Horario de Entrega
Desjejum Das 06h00 as 08h00
Almogo Das 11h00 as 13h00
Lanche da tarde Das 15h00 as 15h30
Jantar Das 17h30 as 19h30

5.20.5. Forma de Distribuigao e Porcionamento das Refei¢des

5.20.6. A prestacdo dos servicos sera efetuada na forma de refeicao
transportada. Essas refeigcbes serdo denominadas como a modalidade
de Servigo C — refei¢cdes transportadas a granel, ou seja, as preparagdes
serdo transportadas em recipientes isotérmicos devidamente vedados
até os locais de distribuicdo indicados pelo Contratante. Os
porcionamentos deverao atender ao quantitativo de comensais e estar
de acordo com as preparagdes indicadas no cardapio.

5.20.7. Relagdo de Equipamentos e Utensilios Existentes nas Dependéncias
do Contratado

O Contratado devera elaborar a relacdo de equipamentos e utensilios existentes em
suas dependéncias.

3. INSTRUGOES PARA USO NO ITEM 6 - MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.19. A fiscalizagao da execugao dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

6.19.1. A fiscalizagdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas
dependéncias dos servicos do Contratado, devendo:

6.19.1.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, determinando
a substituicdo imediata dos que apresentarem condi¢des
impréprias para o consumo;

6.19.1.2. Verificar as condi¢des de higiene e de conservagao de
dependéncias, equipamentos, utensilios e veiculos utilizados
para o transporte das refeigcdes;

6.19.2. Ao Contratante é assegurada a fiscalizagdo dos servigos contratados,
de forma a acompanhar a execugéo contratual para assegurar o efetivo
cumprimento do escopo contratado, cabendo-lhe:

6.19.2.1. Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, das
quantidades de refeicbes e reciclaveis previstos, e a
compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando
eventuais ocorréncias;
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6.19.2.2. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicoes
fornecidas aos comensais, mantendo o registro, por tipo de
refeicao servida;

6.19.2.3. Efetivar avaliagéo periddica das atividades desenvolvidas pelo
Contratado;

6.19.3. A fiscalizacdo de que trata este item 6 n&o exclui nem reduz a
responsabilidade do Contratado, inclusive perante terceiros, por
qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢ces técnicas,
vicios redibitorios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do
Contratante;

6.19.4. A auséncia de comunicagao, por parte do Contratante, referente a
irregularidades ou falhas, ndo exime o Contratado do regular
cumprimento das obrigagdes previstas neste Termo de Referéncia e no
Contrato.

4, INSTRUGOES PARA USO NO ITEM 7 - CRITERIOS DE MEDIGAO E
PAGAMENTO

7.1. A avaliagdo da execugédo do objeto utilizara o Procedimento de Avaliagdo da
Qualidade dos Servigos de Nutricdo e Alimentacao aos Adolescentes sob a
Tutela do Estado Atendidos pela Fundagao CASA, conforme previsto em Anexo
do Edital, para afericao da qualidade da prestagao dos servicos.

7.2. Aplica-se eventual desconto nas faturas mensais em fungao da pontuacao final
obtida na Avaliacdo da Qualidade dos Servigos. Os critérios, conceitos e itens
gue serdo objeto de avaliagdo mensal estdo descritos em Anexo do Edital.

7.3. O Contratante executara mensalmente a medicao dos servigos considerando a
quantidade de servicos efetivamente executados, descontando-se do valor
devido, quando houver, as importancias relativas as quantidades de servigos
nao aceitas e glosadas pelo Contratante por motivos imputaveis ao Contratado,
bem como percentual decorrente de avaliagdo da qualidade dos servigos, sem
prejuizo das sangdes disciplinadas em contrato e no Edital.

5. INSTRUGOES PARA USO NO ITEM 8 - FORMA E CRITERIOS DE SELEGAO
DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUGAO.

Forma de selecgao e critério de julgamento da proposta

1.5. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de
LICITACAO, na modalidade pregao, sob a forma ELETRONICA, com adogao
do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.
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B. MODELO DE TERMO DE CONFIDENCIALIDADE, SIGILO E USO

» Esta secdo apresenta o modelo de Termo de Confidencialidade, Sigilo e Uso a
ser assinado pelo representante legal do contratado. O documento deve ser
utilizado como referéncia pelos 6rgaos e entidades contratantes, devendo ser
reproduzido e preenchido conforme as informagdes do contrato especifico, sem
alteracdo de seu conteudo. Recomenda-se que a Unidade Contratante adote
controles que assegurem a assinatura do termo por todos os profissionais que,
direta ou indiretamente, tenham acesso a informagdes restritas, inclusive em
casos de substituicdo ou remanejamento de pessoal.

» Redacdo do preambulo do Termo a ser assinado pelo representante legal do

Contratado

O Contratado , inscrito no CNPJ sob o
numero , com sede em , doravante designado Signatario, neste
ato representado por , inscrito(a) no CPF sob o numero.

, aceita as regras, condicdes e
obrigagdes constantes do presente Termo.

» Redacéao do preambulo do Termo a ser assinado pelos profissionais do Contratado

, inscrito(a) no CPF sob o numero ,
doravante designado(a) Signatario, aceita as regras, condicbes e obrigacbes
constantes do presente Termo.

10. O objetivo deste Termo de Confidencialidade, Sigilo e Uso é prover a
necessaria e adequada protecdo as informacdes restritas de propriedade
exclusiva e/ou sob controle do Contratante reveladas ao Signatario ou por ele
acessadas em funcao da execugao do objeto do contrato __ /

11. A expressao “informacgdes restritas” abrange toda informagéo escrita, oral ou
de qualquer outro modo apresentada, tangivel ou intangivel, podendo incluir, mas
nao se limitando a: dados pessoais, técnicas, projetos, especificagdes, desenhos,
copias, diagramas, férmulas, modelos, amostras, fluxogramas, croquis, fotografias,
plantas, programas de computador, discos, pen drives, fitas, contratos, planos de
negocios, processos, projetos, conceitos de produto, especificacdes, amostras de
ideia, clientes, nomes de revendedores e/ou distribuidores, marcas e modelos
utilizados, precos e custos, definicdes e informagdes mercadoldgicas, invengdes e
ideias, vulnerabilidades existentes, outras informacdes técnicas, financeiras ou
comerciais, entre outros.

12. O Signatario compromete-se a ndo reproduzir nem dar conhecimento a
terceiros, sem a anuéncia formal e expressa do Contratante, das informacdes
restritas reveladas ou acessadas.

13. O Signatario compromete-se a n&o utilizar, de forma diversa da prevista no
contrato celebrado com o Contratante, as informacdes restritas reveladas ou
acessadas.

14. O Signatario devera cuidar para que as informacdes reveladas ou acessadas
figuem limitadas ao conhecimento proéprio.
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15. O Signatario obriga-se a informar imediatamente ao Contratante qualquer
violagédo das regras de confidencialidade, sigilo e uso estabelecidas neste Termo
de que tenha tomado conhecimento ou que tenha ocorrido por sua agao ou
omissao, independentemente da existéncia de dolo.

16. A quebra da confidencialidade, do sigilo ou das condigbes de uso das
informacdes restritas reveladas ou acessadas, por agao ou omissao do Signatario,
devidamente comprovada, sem autorizagdo expressa do Contratante, sujeitara o
Signatario as consequéncias legais e sangbes cabiveis, a0 pagamento ou
recomposicao de todas as perdas e danos sofridos pelo Contratante, inclusive os
de ordem moral, bem como as responsabilidades civil e criminal respectivas, as
quais serado apuradas em regular processo judicial ou administrativo.

17.0 presente Termo tem natureza irrevogavel e irretratavel e suas obrigagdes
perdurarao inclusive apos o término da vigéncia do contrato mencionado no item 1
deste instrumento.

18. O Signatario manifesta
explicita ciéncia e se compromete a observar as seguintes normas de seguranga,
privacidade e protecao de dados do Contratante, cuja cépia recebeu:___.

E, por aceitar todas as condi¢des e as obrigagcdes constantes do presente Termo, o
Signatario o assina.

, de de
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C. ESPECIFICACOES PARA O MODELO DE PLANILHA DE
PROPOSTA

Previamente a elaboragao das planilhas, deverao ser quantificados os numeros das
refeicdes necessarias para o periodo a ser contratado, considerando-se a frequéncia
dessa ocorréncia.

Apods o dimensionamento das efetivas necessidades no prazo contratual considerado,
devera ser elaborado orgcamento detalhado em planilha que expresse os tipos e
quantidades de refeigbes previstas, o valor unitario de cada tipo de refeicdo na
correspondente faixa de quantidade, e os valores totais, de modo a demonstrar o valor
maximo admitido a ser contratado (R$).

Unidade n° 1:

Servigos de Nutricdao e Alimentagao — Servigco A — Refeigées Elaboradas nas Dependéncias da Unidade
Contratante

Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagdao CASA

Tipo de Refeigcao

Quantidade Estimada
Diaria

(1

Valor Unitario da
Refeicao
(R$)

(2)

3)

(*) Prazo
Contratual
(Dias)

Total
(R$)

(4)=(1)x(2)x(3)

Desjejum 1.500 913
Almogo 1.500 913
Lanche 1.500 913
Jantar 1.500 913
Natal 1.500 2

Total

Obs.: (*) considerada a vigéncia contratual de 30 (trinta) meses.
(**) Base utilizada Servigo A, até 30 comensais.

Unidade n° 2:

Servigos de Nutricao e Alimentagao — Servigo A — Refeigcdes Elaboradas nas Dependéncias da Unidade

Tipo de Refeigao

Quantidade Estimada
Diaria

(1

Contratante

3)

Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagdao CASA

Valor Unitario da
Refeigao
(R$)

(2)

(*) Prazo
Contratual
(Dias)

Total
(R$)
(4)=(1)x(2)x(3)

Desjejum 1.500 913
Almogo 1.500 913
Lanche 1.500 913
Jantar 1.500 913
Natal 1.500 2
Total| R$ 82.815.240,00

Obs.: (*) considerada a vigéncia contratual de 30 (trinta) meses.
(**) Base utilizada Servigo A, até 30 comensais.

- Data de referéncia de precos:

a) Para os custos relativos @ mao 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 (nao relativos a méo
de obra), a data da apresentagao da proposta.
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- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.

Se a contratagdo houver sido dividida em grupos, em conformidade com o Edital,
acrescente a redacgao seguinte:

Proposta para o grupo n° 1:

Proposta para o grupo n° 2:
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CAPITULO IV - VALORES REFERENCIAIS
1. RESUMO - VALORES REFERENCIAIS

Os valores referenciais para a Prestagcao de Servigos de Nutricao e Alimentagao aos
Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagao CASA, na base de
referéncia Junho/2025, estao apresentados nos quadros a seguir.

O valor referencial unitario leva em consideragao os Beneficios e Despesas Indiretas
(BDI), que serao apresentados no Capitulo V deste documento.

1.1. Servico A

Quadro 36: Valores referenciais por tipo e quantidade de refeicoes por comensal do Servigo A
Valor unitario (R$) por comensal

Até 150 Até 300 Até 450

refeicao Até 30 Acimade

6,79

Até 70
6,22

Até 100 Até 600 Até 1000

Tipo de

Desjejum

5,94 5,94 5,81 5,87 5,81 5,77 ,
Almogo 25,49 21,36 19,27 19,26 18,37 18,81 18,36 18,07 17,09
Lanche
da tarde 6,79 6,22 5,94 5,94 5,81 5,87 5,81 5,77 5,64
Jantar 25,49 21,36 19,27 19,26 18,37 18,81 18,36 18,07 17,09

1.2. Servicos B

Quadro 37: Valores referenciais por tipo e quantidade de refei¢gées por comensal do Servigo B

Tipo de Valor unitario (R$)

refeigdo Até30 | Até70 Até 100  Até150 Até300 Até450  Até 600  Até 1000  Acima de 1000
Desjejum 6,79+Y 6,22 +Y 594 +Y 594+Y [581+Y| 587+Y 581+Y 577+Y 564 +Y
Almogo 2549 +Y | 21,36+Y | 19,27 +Y | 1926 +Y [837+Y | 1881+Y | 18,36+Y | 18,07 +Y 17,09 +Y
ggghe da 6,79+Y | 622+Y | 594+Y | 594+Y |581+Y| 587+Y | 581+Y | 577+Y 564 +Y
Jantar 2549 +Y | 21,36+Y | 1927 +Y | 1926 +Y [837+Y | 1881+Y | 1836+Y | 1807 +Y 17,09 +Y

Obs.: Para cobrir gastos com transporte nos servicos B, faz-se necessario atribuir o
custo a partir da variavel Y, obtido pela seguinte formula:

Y=0,2155+ K*0,0024
Em que:

Y = valor unitario relativo ao transporte da refeicao, fungcao da quilometragem
rodada;

K = distancia (ida e volta), em quilémetros, entre o local da cozinha da
Contratante e as unidades.
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1.3. Servigos C

Quadro 38: Valores referenciais por tipo e quantidade de refeicoes por comensal do Servigo C

Valor unitario (R$)

Tipo de Até 30 Até 70 Até 150
refei¢cdo e e e 5 ;
& comensais comensais comensais Até 300 comensais
Desjejum R$ 7,31 R$ 6,70 R$ 6,41 R$ 6,31
Almogo R$ 27,25 R$ 22,75 R$ 20,67 R$ 19,90
Lanche da tarde R$ 7,31 R$ 6,70 R$ 6,41 R$ 6,31
Jantar R$ 27,25 R$ 22,75 R$ 20,67 R$ 19,90

* Valores referenciais com o parametro de 55 km por viagem (ida e volta) para o custo de transporte.

1.4. Datas Comemorativas e Refei¢gdes Eventuais

Quadro 39: Valores referenciais por eventos realizados em datas comemorativas e refei¢ées eventuais
nos Servicos A,Be C

Custo por Comensal

Datas Comemorativas e Refei¢6es Eventuais (R$)
Lanche especial — atividade externa — periodo parcial R$ 7,70
Lanche especial — atividade externa — periodo integral R$ 13,72
Natal R$ 4,91
Colagao R$ 1,60

Valores Referenciais 92



Prestagéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Abril/2026

2. RESUMO DE DEMONSTRATIVOS DOS VALORES UNITARIOS

2.1. Servicos AeB

As composi¢des dos precos apresentadas a seguir demonstram de forma analitica todos os insumos, quantidades, ponderagdes,
precos e demais variaveis que interferem na formagao dos precos dos servicos — espelho das especificacdes, legislagcbes e
condicbes estabelecidas.

Quadro 40: Resumo de valores unitarios nos Servicos Ae B
Quantitativo de comensais

EESHEER e Até 30 Até 70 Até 100 Até 150 Até 300 Até 450 Até 600 Até 1000

Acimade
1000

Parametro adotado

[Numero médiodecomensals | 30 | 60 | 100 | 120 | 250 | 30 | 500 | 80 | 1200 |

éria prima alimentar

Desje R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97
Almogo R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76
Lanche da tarde R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97
Jantar R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76

Total diario de géneros alimenticios R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46

Matéria prima néao alimentar

Reciclaveis individuais

Desjejum R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
Almogo R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03
Lanche da tarde R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
Jantar R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03
Reciclaveis para preparo das refeicoes

Reciclaveis para preparo de refeicdes R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03
Mao de obra para preparo de refeicoes

Despesas diversas

Produtos para higienizagao e limpeza R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,02 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01
Analise microbiolégica dos alimentos preparados R$ 0,40 R$ 0,20 R$ 0,12 R$ 0,10 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01
Analise de potabilidade da agua R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Equipamentos R$ 0,45 R$ 0,23 R$ 0,14 R$ 0,13 R$ 0,06 R$ 0,12 R$ 0,13 R$ 0,12 R$ 0,09
Utensilios R$ 0,15 R$ 0,10 R$ 0,06 R$ 0,08 R$ 0,04 R$ 0,04 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,03
Despesas com gas R$ 2,98 R$ 1,49 R$ 0,89 R$ 0,74 R$ 0,36 R$ 0,24 R$ 0,18 R$ 0,11 R$ 0,07
Total com despesas diversas R$ 5,67 R$ 3,69 R$ 2,88 R$ 2,73 R$ 2,19 R$ 2,11 R$ 2,04 R$ 1,93 R$ 1,86

* Considerou-se o més com 30,44 dias.
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2.2. ServigcoC

Quadro 41: Resumo de valores unitarios no Servigo C
Quantitativo de comensais

1[0 G2 GEEIED Até 30 comensais Até 70 comensais Até 150 comensais Até 300 comensais

Parametro adotado

Numero médio de comensais 30 60 120 250
Matéria prima alimentar

Desjejum R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97
Almogo R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76
Lanche da tarde R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97 R$ 3,97
Jantar R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76 R$ 9,76
Total diario de géneros alimenticios R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46

Matéria prima nao alimentar
Reciclaveis individuais

Desjejum R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
Almogo R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03
Lanche da tarde R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
Jantar R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03
Reciclaveis para preparo das refeigoes

Reciclaveis para preparo de refeigdes R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03
Custo unitario diario/comensal R$ 18,39 R$ 12,87 R$ 10,02 R$ 8,92
Produtos para higienizagao e limpeza R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,03
Andlise microbioldgica dos alimentos preparados R$ 0,40 R$ 0,20 R$ 0,10 R$ 0,05
Andlise de potabilidade da agua R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00
Equipamentos R$ 0,96 R$ 0,49 R$ 0,28 R$ 0,16
Utensilios R$ 0,33 R$ 0,21 R$ 0,16 R$ 0,09
Despesas com gas R$ 2,84 R$ 1,42 R$ 0,71 R$ 0,34
Despesas com agua R$ 0,66 R$ 0,66 R$ 0,66 R$ 0,66
Despesas com energia R$ 0,78 R$ 0,39 R$ 0,32 R$ 0,31
Despesas com manutengdo de instalagdes R$ 0,61 R$ 0,54 R$ 0,77 R$ 1,07
Total com despesas diversas R$ 8,26 R$ 5,59 R$ 4,67 R$ 4,36

Transporte (Parametro adotado de 55 km por viagem (ida e volta))
Custo do Transporte R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28
* Considerou-se o més com 30,44 dias.
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3. COMPOSIGAO DE PRECOS

3.1. Fornecimento de Matéria Prima Alimentar nos Servicos A,Be C
3.1.1. Refeicdes

Quadro 42: Valores da matéria-prima alimentar nos Servicos A,Be C

(continua)
Frequéncia de . Total per capita c/ fator Consumo per s Custo
Género/Produto alimenticio Un u(tqilizagéo Qua_nt~|dade cie Ze corFr)egéo capita menpsal CrEie il mensal
Qtde |  Un CRIHEED e Qtde Un  Qtde | Un R$ )
Desjejum e lanche da tarde
Acucar refinado kg 2,00 dia 60,88 30,90 g 1881,04 g R$ 3,76 kg R$ 7,08
Achocolatado em po* kg 5,00 semana 21,74 21,00 g 456,56 g R$ 10,49 kg R$ 4,79
Café torrado e moido kg 5,00 semana 21,74 5,10 g 110,88 g R$ 30,09 kg R$ 3,34
kne:i ggs‘;g;? in natura tipo B (conforme Portaria| | |, 4, dia 60,88 303,00 m | 1844513 | m RS 5,21 | RS 96,14
Mistura para o preparo bebida lactea* kg 4,00 semana 17,39 60,00 g 1043,57 g R$ 19,73 kg R$ 20,59
Geleia de frutas, sabores diversos* kg 2,00 semana 8,70 37,00 g 321,77 g R$ 49,84 kg R$ 16,04
Margarina vegetal kg 5,00 semana 21,74 15,50 g 336,99 g R$ 10,92 kg R$ 3,68
Mortadela* kg 2,00 semana 8,70 32,00 g 278,29 g R$ 21,96 kg R$ 6,11
Pao francés kg 1,00 dia 30,44 51,00 g 1552,31 g R$ 12,69 kg R$ 19,69
P3o hot dog* kg 1,00 dia 30,44 51,00 g 1552,31 g R$ 14,29 kg R$ 22,18
Pao doce recheado*® kg 0,50 semana 2,17 51,00 g 110,88 g R$ 31,82 kg R$ 3,53
P&o doce bisnaga*® kg 0,50 semana 2,17 51,00 g 110,88 g R$ 31,82 kg R$ 3,53
Queijo tipo mugarela kg 5,00 semana 21,74 26,00 g 565,27 g R$ 33,85 kg R$ 19,13
Presunto kg 3,00 semana 13,04 32,00 g 417,43 g R$ 23,81 kg R$ 9,94
Salsicha tipo viena ou frankfurt* kg 1,00 semana 4,35 57,00 g 247,85 g R$ 16,80 kg R$ 4,16
Biscoito doce recheado, sabores diversos* kg 0,50 semana 2,17 82,00 g 178,28 g R$ 14,78 kg R$ 2,64
Biscoito doce recheado wafer, sabores diversos* | kg 0,50 semana 2,17 82,00 g 178,28 g R$ 19,64 kg R$ 3,50
Biscoito doce tipo maizena, rosquinha* kg 1,00 semana 4,35 41,00 g 178,28 g R$ 11,51 kg R$ 2,05
Biscoito salgado* kg 1,00 semana 4,35 41,00 g 178,28 g R$ 10,95 kg R$ 1,95
Subtotal mensal itens isentos | R$ 159,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 91,07
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 8,42
Total mensal | R$ 241,65
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por comensal R$ 7,94
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Quadro 42: Valores da matéria-prima alimentar nos Servicos A,Be C
(continuagao)

Total per
Quantidade de Capitacom
Refei¢coes/Més Fator de

Consumo Custo Unitario Custo
per Capita Mensal

Mensal (R$/Més)

Frequéncia de
Género/Produto Alimenticio Unidade Utilizacao

Corregao

Almocgo e jantar — pao

Pao francés comum kg 2,00 dia 60,88 30,00 g 1826,25 g R$ 12,69 kg R$ 23,17
Subtotal mensal itens isentos R$ 23,17
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nédo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Total mensal R$ 23,17
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por comensal R$ 0,76
Almocgo e jantar basico
Arroz longo fino kg 2,00 dia 60,88 125,00 g 7609,38 g R$ 4,36 kg R$ 33,20
Feijao preto tipo 1 e 2 kg 1,00 semana 4,35 62,00 g 269,59 g R$ 5,79 kg R$ 1,56
Feijao roxinho, carioca, rosinha kg 2,00 dia 60,88 62,00 g 3774,25 g R$ 7,30 kg R$ 27,57
Subtotal mensal itens isentos R$ 62,33
Crédito PIS / COFINS saobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Total mensal R$ 62,33
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Total diario por comensal R$ 2,05
Sjgi”rﬁ)x dianteira bovina (acém, pescogo & kg 2,00 semana 8,70 192,00 g 1669,71 g | R$27,84 kg R$ 46,48
Carne x dianteira bovina (acém, pescogo, kg 3,00 semana 13,04 177,00 g 2308,90 g | R$2349 kg R$ 54,24
peito e paleta)
Carne bovina tipo coxdo duro pega inteira kg 2,00 semana 8,70 212,00 g 1843,64 g R$ 34,80 kg R$ 64,16
Carne bovina tipo coxdo mole em bife kg 2,00 semana 8,70 142,00 g 1234,89 g R$ 43,20 kg R$ 53,35
Carne bovina tipo coxdo mole peca inteira kg 2,00 semana 8,70 177,00 g 1539,27 g R$ 36,65 kg R$ 56,41
Carne bovina tipo patinho em bife kg 2,00 semana 8,70 142,00 g 1234,89 g R$ 44,93 kg R$ 55,49
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Quadro 42: Valores da matéria-prima alimentar nos Servicos A,Be C
(continuagao)
Total per Capita

Género/Produto Alimenticio

Almoco e jantar — proteinas

Unidade

Frequéncia de
Utilizagao

Quantidade de
Refeicoes/Més

com Fator de
Corregao

Consumo per
Capita Mensal

Custo Unitario

Custo
Mensal
(R$/Més)

Carne bovina tipo patinho pega inteira kg 2,00 semana 8,70 177,00 g 1539,27 g R$ 38,62 kg R$ 59,45
Carne seca - charque bovina kg 1,00 més 1,00 184,00 184,00 g R$ 42,64 kg R$ 7,85
Carne suina tipo copa lombo s/ osso em pega, kg 1,00 més 1,00 212,00 212,00 g RS 22,55 kg RS 4,78
congelado
g:(;;e suina tipo pernil traseiro com osso em kg 1,00 més 1,00 258,00 g 258,00 g R$ 18.36 kg R$ 474
Figado de bovino resfriado kg 1,00 més 1,00 160,00 g 160,00 g R$ 11,56 kg R$ 1,85
Egig%‘l’aﬁ;” pegas tipo coxa, sobrecoxa kg 1,00 semana 4,35 305,00 g 1326,21 g | R$10,12 kg R$ 13,42
Peito de frango, com osso congelado kg 3,00 semana 13,04 171,00 g 2230,63 g R$ 15,41 kg R$ 34,37
Linguiga frescal tipo Toscana kg 1,00 semana 4,35 190,00 g 826,16 g R$ 18,20 kg R$ 15,04
Ovos tipo grande branco dz 1,00 semana 4,35 2,00 un 8,70 un R$ 10,11 dz R$ 7,33
Peixe tipo merluza em filé kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 32,33 kg R$ 4,01
Peixe tipo pescada branca, em filé, congelado kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 27,71 kg R$ 3,44
Salsicha tipo viena ou frankfurt kg 1,00 semana 4,35 114,00 g 495,70 g R$ 16,80 kg R$ 8,33
Subtotal mensal itens isentos| R$ 494,72
Crédito PIS / COFINS saobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens nao isentos R$ 0,00
Total mensal| R$ 494,72
Quantidade de refeicdes/més 101,66
Total diario por refeigao R$ 4,87
Total diario por comensal R$ 9,73
Almoco e jantar — guarnicao
Abobora madura kg 1,00 semana 4,35 169,00 g 734,85 g R$ 1,97 kg R$ 1,45
Abobrinha brasileira kg 1,00 semana 4,35 134,00 g 582,66 g R$ 2,28 kg R$ 1,33
Abobrinha italiana kg 1,00 semana 4,35 134,00 g 582,66 g R$ 3,65 kg R$ 2,12
Acelga kg 1,00 semana 4,35 146,00 g 634,84 g R$ 2,18 kg R$ 1,38
Batata comum lisa kg 3,00 semana 13,04 163,00 g 2126,28 g R$ 2,35 kg R$ 5,00
Batata doce kg 1,00 semana 4,35 162,00 g 704,41 g R$ 2,89 kg R$ 2,03
E:It:;f frita processada; sabor natural, tipo kg 1,00 semana 4,35 41,00 g 178,28 g R$ 23,97 kg R$ 4,27
Beringela kg 1,00 quinzena 2,17 114,00 g 247,85 g R$ 1,96 kg R$ 0,49
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Quadro 42: Valores da matéria-prima alimentar nos Servicos A,Be C
(continuagao)
Total per Capita
Quantidade de com Fator de
%Y Refeigdes/Més |  Correggio 00 TEPT
Quant. | Un. | Quant.* Un. Quant. Un. R$  Un.

Frequéncia de
Género/Produto Alimenticio Unidade Utilizacao

Consumo per Capita Custo Unitario Custo
Mensal Mensal
(R$/Més)

Almogo e jantar — guarnigao

Brocolis kg 1,00 més 1,00 229,00 g 229,00 g R$ 4,23 kg R$ 0,97
Cenoura kg 2,00 semana 8,70 145,00 g 1260,98 g R$ 2,57 kg R$ 3,24
Chuchu kg 1,00 semana 4,35 165,00 g 717,46 g R$ 2,17 kg R$ 1,56
Couve flor kg 1,00 més 1,00 155,00 g 155,00 g R$ 4,68 kg R$ 0,73
Couve manteiga kg 1,00 semana 4,35 153,00 g 665,28 g R$ 2,89 kg R$ 1,92
Escarola kg 1,00 semana 4,35 140,00 g 608,75 g R$ 2,27 kg R$ 1,38
Espinafre kg 1,00 més 1,00 207,00 g 207,00 g R$ 4,05 kg R$ 0,84
Mandioca kg 1,00 semana 4,35 158,00 g 687,02 g R$ 1,69 kg R$ 1,16
Mandioquinha kg 1,00 semana 4,35 138,00 g 600,05 g R$ 3,19 kg R$ 1,91
Massa alimenticia seca para macarronada kg 1,00 semana 4,35 40,00 g 173,93 g R$ 6,75 kg R$ 1,17
Massa alimenticia seca para lasanha kg 1,00 més 1,00 50,00 g 50,00 g R$ 12,63 kg R$ 0,63
Repolho kg 1,00 semana 4,35 135,00 g 587,01 g R$ 1,07 kg R$ 0,63
Vagem kg 1,00 semana 4,35 110,00 g 478,30 g R$ 8,06 kg R$ 3,85
Subtotal mensal itens isentos | R$ 33,80
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) R$ 4,27
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,40
Total mensal | R$ 37,68
Quantidade de refeicbes/més 88,79
Total diario por refeigdo R$ 0,42
Total diario por comensal R$ 0,85
Acelga kg 2,00 semana 8,70 86,00 g 747,89 g R$ 2,18 kg R$ 1,63
Agrido kg 1,00 semana 4,35 107,00 g 465,26 g R$ 4,10 kg R$ 1,91
Alface crespa kg 4,00 semana 17,39 72,00 g 1252,29 g R$ 2,44 kg R$ 3,06
Alface lisa kg 3,00 semana 13,04 72,00 g 939,21 g R$ 2,38 kg R$ 2,24
Almeirao kg 1,00 semana 4,35 80,00 g 347,86 g R$ 3,91 kg R$ 1,36
Beterraba kg 1,00 semana 4,35 135,00 g 587,01 g R$ 1,94 kg R$ 1,14
Couve manteiga kg 1,00 semana 4,35 86,00 g 373,95 g R$ 2,89 kg R$ 1,08
Escarola kg 2,00 semana 8,70 72,00 g 626,14 g R$ 2,27 kg R$ 1,42
Pepino comum kg 2,00 semana 8,70 112,00 g 974,00 g R$ 1,47 kg R$ 1,43
Repolho kg 1,00 semana 4,35 69,00 g 300,03 g R$ 1,07 kg R$ 0,32
Rducula kg 1,00 semana 4,35 73,00 g 317,42 g R$ 4,19 kg R$ 1,33
Tomate salada kg 2,00 semana 8,70 106,00 g 921,82 g R$ 3,26 kg R$ 3,01
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Quadro 42: Valores da matéria-prima alimentar nos Servicos A,Be C

(continuagao)
Freq_u_enc[a de Quantidade | Total per Capita com Con_sumo per Custo Unitario Custo
Género/Produto Alimenticio Unidade LR R qe~ JSESEC EERE eSS A0 NS AL 51351 Mensal
efeicoes/ ~
2 (R$/Més)
Almoco e jantar — saladas
Subtotal mensal itens isentos| R$ 19,93
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Total mensal| R$ 19,93
Quantidade de refeicbes/més 82,62
Total diario por refeigao R$ 0,24
Total diario por comensal R$ 0,48
Almoco e jantar — sobremesas \ |
Pagoca* un 1,00 quinzena 2,17 1,00 un 2,17 un R$ 0,44 un R$ 0,96
Doce de leite em tablete* un 1,00 quinzena 2,17 1,00 un 2,17 un R$ 0,46 un R$ 1,01
Doce de abdbora* kg 1,00 quinzena 2,17 30,00 g 65,22 g R$ 26,36 kg R$ 1,72
Doce em pasta goiabada*® kg 1,00 quinzena 2,17 100,00 g 132,62 g R$ 11,03 kg R$ 2,40
Doce de leite em pasta* kg 1,00 quinzena 2,17 100,00 g 132,62 g R$ 13,14 kg R$ 2,86
Milho de canjica kg 1,00 quinzena 2,17 36,00 g 78,27 g R$ 12,01 kg R$ 0,94
Mistura em p6 para gelatina* kg 2,00 semana 8,70 21,00 g 182,63 g R$ 12,37 kg R$ 2,26
Mistura para preparo de arroz doce* kg 1,00 quinzena 2,17 36,00 g 78,27 g R$ 19,36 kg R$ 1,52
Mistura para preparo de curau* kg 1,00 quinzena 2,17 31,00 g 67,40 g R$ 17,71 kg R$ 1,19
Mistura para preparo de flan* kg 2,00 semana 8,70 31,00 g 269,59 g R$ 14,01 kg R$ 3,78
Mistura para preparo de mousse* kg 1,00 semana 4,35 31,00 g 134,79 g R$ 370,55 kg R$ 49,95
Pé para preparo de manjar de coco* kg 1,00 semana 4,35 31,00 g 134,79 g R$ 13,57 kg R$ 1,83
P para preparo de pudim, sabores diversos*® kg 2,00 semana 8,70 31,00 g 269,59 g R$ 10,75 kg R$ 2,90
Sagu* kg 1,00 quinzena 2,17 31,00 g 67,40 g R$ 19,27 kg R$ 1,30
Abacaxi kg 2,00 semana 8,70 252,00 g 2191,50 g R$ 5,71 kg R$ 12,51
Banana nanica kg 2,00 semana 8,70 120,00 g 1043,57 g R$ 3,44 kg R$ 3,59
Caqui kg 1,00 quinzena 2,17 110,00 g 239,15 g R$ 36,26 kg R$ 8,67
Goiaba kg 1,00 quinzena 2,17 160,00 g 347,86 g R$ 4,63 kg R$ 1,61
Laranja pera kg 2,00 semana 8,70 160,00 g 1391,43 g R$ 2,53 kg R$ 3,52
Magca nacional kg 2,00 semana 8,70 115,00 g 1000,09 g R$ 8,44 kg R$ 8,44
Mamao kg 1,00 semana 4,35 244,00 g 1060,96 g R$ 4,52 kg R$ 4,79
Manga kg 1,00 quinzena 2,17 252,00 g 547,88 g R$ 4,01 kg R$ 2,20
Melancia kg 1,00 semana 4,35 325,00 g 1413,17 g R$ 1,87 kg R$ 2,64
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Quadro 42: Valores da matéria-prima alimentar nos Servicos A,Be C

(continuacao)
Custo
Mensal
Un. (R$/Més)

Frequéncia de
Utilizacao

Total per Capita com Consumo per

Fator de Correcao Capita Mensal St Ll

Quantidade de

Unidade Refeicoes/Més

Género/Produto Alimenticio

Un.

Almoco e jantar — sobremesas
Meldo amarelo kg 1,00 semana 4,35 250,00 g 1087,05 g R$ 3,43 kg R$ 3,73
Pera nacional / estrangeira kg 1,00 quinzena 2,17 200,00 g 434,82 g R$ 8,42 kg R$ 3,66
Tangerina ponkan kg 1,00 semana 4,35 135,00 g 587,01 g R$ 4,86 kg R$ 2,86
Subtotal mensal itens isentos R$ 59,15
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 73,66
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 6,81
Total mensal| R$ 126,00
Quantidade de refeicbes/més 115,23
Total diario por refeigéo R$ 1,09
Total diario por comensal R$ 2,19
Alho nacional/estrangeiro kg 2,00 dia 60,88 6,40 g 389,60 g R$ 23,66 kg R$ 9,22
Catchup* kg 1,00 més 1,00 31,00 g 31,00 g R$ 7,52 kg R$ 0,23
Cebola kg 2,00 dia 60,88 26,00 g 1582,75 g R$ 2,13 kg R$ 3,37
Cebolinha cheiro verde kg 1,00 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 38,23 kg R$ 3,17
Extrato de tomate* kg 1,00 més 1,00 232,00 g 232,00 g R$ 6,25 kg R$ 1,45
Lim&o taiti kg 8,00 més 8,00 70,00 g 560,00 g R$ 2,71 kg R$ 1,52
Louro seco kg 1,00 Més 1,00 4,00 g 4,00 g R$ 35,89 kg R$ 0,14
Molho de tomate* kg 1,00 més 1,00 200,00 g 200,00 g R$ 4,61 kg R$ 0,92
Molho para salada, saché* un 2,00 dia 60,88 1,00 un 60,88 un R$ 0,28 un R$ 16,87
Mostarda* kg 1,00 més 1,00 31,00 g 31,00 g R$ 6,23 kg R$ 0,19
Oleo de soja refinado | 2,00 dia 60,88 31,00 ml 1887,13 ml R$ 7,48 [ R$ 14,11
Orégano seco kg 1,00 més 1,00 5,00 g 5,00 g R$ 30,07 kg R$ 0,15
Pimentao verde kg 1,00 més 1,00 50,40 g 50,40 g R$ 2,66 kg R$ 0,13
Sal refinado iodado* kg 2,00 dia 60,88 10,30 g 627,01 g R$ 1,92 kg R$ 1,21
Salsa cheiro verde kg 1,00 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 4,82 kg R$ 0,40
Shoyo (molho de soja)* | 1,00 més 1,00 16,00 ml 16,00 ml R$ 6,36 | R$ 0,10
Tomate maduro kg 15,00 més 15,00 71,00 g 1065,00 g R$ 3,26 kg R$ 3,48
Toucinho defumado (bacon) kg 1,00 més 1,00 60,00 g 60,00 g R$ 17,37 kg R$ 1,04
Vinagre de vinho* | 2,00 dia 60,88 10,30 ml 627,01 ml R$ 2,32 | R$ 1,45
Subtotal mensal itens isentos R$ 36,59
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 20,98
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 1,94
Total mensal| R$ 55,63
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Total diario por comensal R$ 1,83
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Quadro 42: Valores da matéria-prima alimentar nos Servicos A,Be C

(continuagao)
P Total per Capita

" . . . . Freq_u_enc|~a ES Quantidade de compFator ge Con_sumo per Custo Unitario Custo

Género/Produto Alimenticio Unidade Utilizagcao Refeics Y c = Capita Mensal Mensal

efeicoes/Més orregao «
Un. _ (R$/Més)

Almocgo e jantar — preparagoes

Agucar refinado kg 1,00 més 1,00 1236,00 g 1236,00 g R$ 3,76 kg R$ 4,65
Ameixa preta seca* kg 1,00 més 1,00 55,00 g 55,00 g R$ 17,81 kg R$ 0,98
Amido de milho* kg 1,00 més 1,00 153,00 g 153,00 g R$ 9,09 kg R$ 1,39
Aroma artificial de baunilha* ml 1,00 més 1,00 1,00 ml 1,00 ml R$ 0,10 ml R$ 0,10
Aveia em flocos laminada kg 1,00 més 1,00 153,00 g 153,00 g R$ 11,93 kg R$ 1,82
Azeitona verde em conserva* kg 1,00 més 1,00 77,00 g 77,00 g R$ 22,25 kg R$ 1,71
Canela em p6 kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 23,28 kg R$ 0,02
Canela em rama kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g 10§ﬁ 3 kg R$ 0,10
Chocolate em p6 soltvel* kg 2,00 semana 8,70 21,00 g 182,63 g R$ 22,01 kg R$ 4,02
Coco ralado seco, puro® kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 42,58 kg R$ 0,43
Cravo da india kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 90,85 kg R$ 0,09
Creme de leite* kg 1,00 més 1,00 11,00 g 11,00 g R$ 14,50 kg R$ 0,16
Ervilha verde em conserva® kg 1,00 més 1,00 41,00 g 41,00 g R$ 14,44 kg R$ 0,59
Farinha de mandioca kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 5,79 kg R$ 0,72
Farinha de milho amarela kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 7,37 kg R$ 0,91
Farinha de rosca kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 9,27 kg R$ 1,15
Farinha de trigo especial kg 1,00 més 1,00 312,00 g 312,00 g R$ 3,31 kg R$ 1,03
Feijao branco kg 1,00 més 1,00 62,00 g 62,00 g R$ 13,54 kg R$ 0,84
Fermento biolégico kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 31,50 kg R$ 0,03
Fermento quimico kg 1,00 més 1,00 2,00 g 2,00 g R$ 28,91 kg R$ 0,06
Fuba de milho kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 3,09 kg R$ 0,38
Grao de bico kg 1,00 més 1,00 62,00 g 62,00 g R$ 15,13 kg R$ 0,94
Leite condensado* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 13,23 kg R$ 0,14
Maionese simples* kg 1,00 quinzena 2,17 11,00 g 23,92 g R$ 7,38 kg R$ 0,18
Milho verde em conserva* kg 1,00 més 1,00 41,00 g 41,00 g R$ 15,40 kg R$ 0,63
Oleo de soja refinado* | 2,00 semana 8,70 46,00 mi 400,04 ml R$ 7,48 | R$ 2,99
Ovos tipo médio branco dz 1,00 més 1,00 6,00 un 6,00 un R$ 10,11 dz R$ 5,05
Queijo tipo mugarela kg 2,00 semana 8,70 21,00 g 182,63 g R$ 33,85 kg R$ 6,18
Trigo para quibe* kg 1,00 més 1,00 41,00 g 41,00 g R$ 7,54 kg R$ 0,31
Xarope de groselha* | 1,00 més 1,00 94,00 ml 94,00 ml R$ 12,26 | R$ 1,15
Carne seca - charque bovina kg 1,00 més 1,00 62,00 g 62,00 g R$ 42,64 kg R$ 2,64
S:r:g';zgg‘a tipo copa lombo s/ 0sso em pega, kg 1,00 més 1,00 85,00 g | 8500 g RS 22,55 kg R$ 1,92
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Quadro 42: Valores da matéria-prima alimentar nos Servicos A,Be C
(conclusao)

Total per Capita

Frequéncia de

. Consumo per s Custo
Género/Produto Alimenticio Unidade Utilizagao Quar_|t|~dade ?e com Fato_r de Capita Menpsal i Ml Mensal
Refeicdes/Més Corregao A
(R$/Més)
Almocgo e jantar — preparagoes
Linguica defumada, tipo Calabresa* kg 1,00 Més 1,00 45,00 45,00 g R$ 18,34 kg R$ 0,83
Cenoura kg 1,00 semana 4,35 71,00 308,72 g R$ 2,57 kg R$ 0,79
Queijo parmeséo kg 1,00 Més 1,00 10,60 10,60 g R$ 73,92 kg R$ 0,78
Subtotal mensal itens isentos R$ 30,13
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 15,61
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 1,44
Total mensal| R$ 44,30
Quantidade de refeigcbes/més 30,44
Total diario por comensal R$ 1,46

Almoco e Jantar — Bebidas

Suco artificial em p6*

copo 2,00 Dia 60,88 10,000 g 608,75 g R$ 9,79 kg R$ 5,96
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 5,96
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,55
Total mensal R$ 5,41
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Total diario por comensal R$ 0,18

(*) Devido a necessidade da utilizagdo das gramaturas dos alimentos crus (in natura) para aplicagdo dos calculos dos produtos, utilizou-se como base a Resolugdo SGGE
— 45/2002.
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3.1.2. Refeicdes Extras Eventuais
Quadro 43: Valores da matéria-prima alimentar das refei¢g6es extras eventuais nos Servicos A,Be C

(continua)
Total per
Frequéncia de Quantidade de Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Género/Produto Alimenticio Unidade Utilizagao Refeicoes/Més Fator de Capita Mensal Mensal
Corregéao (R$/Més)
Quant. | Un. | Quant.* | Un. Quant. \ E R$ Un.
Lanche especial — atividade externa — periodo integral
Bebida lactea pronta para beber* un 1,00 evpeor:to 1,00 200,00 | ml 1,00 un | R$1,57 un R$ 1,57
Suco de fruta pronto para beber* un 1,00 ev%or:to 1,00 200,00 mi 1,00 un R$ 1,34 un R$ 1,34
~ R por
Pao francés kg 1,50 evento 1,50 51,00 g 76,50 g R$ 12,69 kg R$ 0,97
P30 hot dog* kg 1,50 ev%"nrto 1,50 51,00 g 76,50 g | R$ 14,29 kg R$ 1,09
por
Presunto kg 1,50 evento 1,50 32,00 g 48,00 g R$ 23,81 kg R$ 1,14
Queijo tipo mugarela kg 1,50 o 1,50 53,00 g 79,50 g | R$ 33,85 kg R$ 2,69
Chocolate em tablete* un 1,00 oo 1,00 1,00 un 1,00 un | R$1,72 un R$ 1,72
_ = por
Fruta — maca kg 1,00 evento 1,00 115,00 g 115,00 g R$ 8,44 kg R$ 0,97
Subtotal mensal itens isentos R$ 5,77
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 5,73
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,53
Total R$ 10,97
BDI - Beneficio e Despesas Indiretas para servigos de transporte - 24,99% R$ 2,74
Total por comensal| R$ 13,72

Lanche especial — atividade externa — periodo parcial

Bebida lactea pronta para beber un 0,50 por evento 0,50 200,00 mi 0,50 un R$ 1,57 un R$ 0,78
Suco de fruta pronto para beber un 0,50 por evento 0,50 200,00 ml 0,50 un R$ 1,34 un R$ 0,67
Pao francés kg 1,00 por evento 1,00 51,00 g 51,00 g R$ 12,69 kg R$ 0,65
P&o hot dog kg 1,00 por evento 1,00 51,00 g 51,00 g R$ 14,29 kg R$ 0,73
Presunto kg 1,00 por evento 1,00 32,00 g 32,00 g R$ 23,81 kg R$ 0,76
Queijo tipo mugarela kg 1,00 por evento 1,00 53,00 g 53,00 g R$ 33,85 kg R$ 1,79
Fruta — maca kg 1,00 por evento 1,00 115,00 g 115,00 g R$ 8,44 kg R$ 0,97
Subtotal mensal itens isentos R$ 4,17

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 2,19

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos -R$ 0,20

Total R$ 6,16

BDI - Beneficio e Despesas Indiretas para servigos de transporte - 24,99% R$ 1,54

Total por comensal R$ 7,70
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Quadro 43: Valores da matéria-prima alimentar das refei¢gées extras eventuais nos Servigos A,Be C

(continuagao)
Total per

Frequénciade . Capita com Consumo per A Custo

Género/Produto Alimenticio Unidade Utilizagdo Quantidade de Fator de Capita Mensal Custo Unitario Mensal
Refeicoes/Més Corregéo (R$/Més)

Quant. Un. Quant.” Un. Quant. Un. R$ Un.

Panetone* kg 1,00 Evento anual 1,00 200,00 g 200,00 g R$ 18,46 kg R$ 3,88

Refrigerante* | 1,00 Evento anual 1,00 250,00 ml 250,00 ml R$ 1,70 | R$ 0,43

Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 4,30

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,40

Total matéria prima alimentar R$ 3,90

Descartaveis para natal R$ 0,03

Total R$ 3,93

BDI - Beneficio e Despesas Indiretas para servigos de transporte - 24,99% R$ 0,98

Total por comensal R$ 4,91
Abacaxi kg 1,00 més 1,00 50,00 g 50,00 g R$ 5,71 kg R$ 0,29
Cenoura kg 3,00 més 3,00 100,00 g 300,00 g R$ 2,57 kg R$ 0,77
Goiaba kg 2,00 més 2,00 50,00 g 100,00 g R$ 4,63 kg R$ 0,46
Laranja lima kg 2,00 més 2,00 120,00 g 240,00 g R$ 3,47 kg R$ 0,83
Laranja pera kg 3,00 més 3,00 120,00 g 360,00 g R$ 2,53 kg R$ 0,91
Limao kg 2,00 més 2,00 5,00 g 10,00 g R$ 2,71 kg R$ 0,03
Maga nacional kg 1,00 semana 4,35 50,00 g 217,41 g R$ 8,44 kg R$ 1,83
Maracuja kg 2,00 més 2,00 20,00 g 40,00 g R$ 4,98 kg R$ 0,20
Mamao kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 260,89 g R$ 4,52 kg R$ 1,18
Manga kg 1,00 més 1,00 80,00 g 80,00 g R$ 4,01 kg R$ 0,32
Melao amarelo kg 1,00 més 1,00 100,00 g 100,00 g R$ 3,43 kg R$ 0,34
Melancia kg 1,00 més 1,00 100,00 g 100,00 g R$ 1,87 kg R$ 0,19
Tangerina cravo kg 2,00 més 2,00 150,00 g 300,00 g R$ 4,13 kg R$ 1,24
Tomate maduro kg 2,00 més 2,00 80,00 g 160,00 g R$ 3,26 kg R$ 0,52
Acucar refinado kg 1,00 dia 30,44 5,00 g 152,19 g R$ 3,76 kg R$ 0,57

Subtotal mensal itens isentos R$ 9,68

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeigdes/més 30,44

Total diario por refeigao R$ 0,32
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Quadro 43: Valores da matéria-prima alimentar das refei¢gées extras eventuais nos Servigos A,Be C

(continuagao)
Total per

énci . Capita com s Custo

Género/Produto Alimenticio Unidade Fr%qt::iezg?;ode Quantidade de FFa)tor de g:,;f: mgnp;ﬁ Custo Unitario Mensal
Refeicoes/Més Corregéo (R$/Més)

vitamina

Leite de vaca in natura tipo B (conforme | 1,00 dia 30,44 110,00 | ml 3348,13 m | R$521 ! RS$ 17,45

Portaria MA 1255/62) ’ ’ ’ ’ ’ ’
Agucar refinado kg 1,00 dia 30,44 10,00 g 304,38 g R$ 3,76 kg R$ 1,14
Banana prata kg 1,00 dia 30,44 30,00 g 913,13 g R$ 3,65 kg R$ 3,33
Mamao kg 1,00 dia 30,44 50,00 g 1521,88 g R$ 4,52 kg R$ 6,87
Maga nacional kg 1,00 dia 30,44 20,00 g 608,75 g R$ 8,44 kg R$ 5,14

Subtotal mensal itens isentos R$ 33,93

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Total diario por refeigdo R$ 1,11

Agucar refinado kg 1,00 dia 30,44 10,00 g 304,38 g R$ 3,76 kg R$ 1,14
Leite de vaca in natura tipo B (conforme Portaria )

MA 1255/62) | 1,00 dia 30,44 200,00 ml 6087,50 ml R$ 5,21 | R$ 31,73
Amido de milho kg 4,00 semana 17,39 10,00 g 173,93 g R$ 9,09 kg R$ 1,58
Aveia kg 3,00 semana 13,04 10,00 g 130,45 g R$ 9,97 kg R$ 1,30

Subtotal mensal itens isentos R$ 35,76

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Total diario por refeigdo R$ 1,17

Valores Referenciais 105



Prestagéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

Quadro 43: Valores da matéria-prima alimentar das refei¢gées extras eventuais nos Servigos A,Be C

(conclusao)

Total per Capita

Frequéncia de Consumo per Capita Custo

Género/Produto Alimenticio Unidade Utilizacao g:;?;?eas?ﬁng: coazzg’;ode Mensal Custo Unitario ?aes?;aéls)
Quant. \ Un. Quant.* Un. Quant. Un. R$ Un.

Colagao
Suco de frutas natural un 1 por evento 1,00 200,00 ml 1,00 un R$ 0,32 un R$ 0,32
Vitamina un 1 por evento 1,00 200,00 ml 1,00 un R$ 1,11 un R$ 1,11
Mingau un 1 por evento 1,00 200,00 mi 1,00 un R$ 1,17 un R$ 1,17
Achocolatado em embalagem individual* un 1 por evento 1,00 200,00 ml 1,00 un R$ 1,18 un R$ 1,18
logurte de frutas em embalagem individual* un 1 por evento 1,00 180,00 ml 1,00 un R$ 2,52 un R$ 2,52

Subtotal mensal itens isentos | R$ 2,61
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 3,70
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,34
Quantidade de refeicbes/més 5,00
Total didrio matéria prima alimentar | R$ 1,19
Descartaveis para colagéo R$ 0,09
Total | R$ 1,28
BDI - Beneficio e Despesas Indiretas para servigos de transporte - 24,99% | R$ 0,32
Total por comensal | R$ 1,60

(*) Devido a necessidade da utilizagdo das gramaturas dos alimentos crus (in natura) para aplicagao dos calculos dos produtos, utilizou-se como base a Resolugdo SGGE —
45/2002.
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Resumo da Matéria-prima Alimentar nos Servigos A,Be C

O quadro a seguir apresenta o resumo com os custos da matéria-prima alimentar.

Quadro 44: Resumo dos custos com matéria-prima alimentar nos Servigos A, B e C, por
componentes das refeigcées

Custo por Refeicao

Tipo de Refeicao (R$)

Desjejum e lanche da tarde

Desjejum R$ 3,97
Lanche da tarde R$ 3,97
Total Desjejum e lanche da tarde R$ 7,94
Pao R$ 0,76
Basico R$ 2,05
Proteinas R$ 9,73
Guarnigoes R$ 0,85
Saladas R$ 0,48
Sobremesas R$ 2,19
Temperos R$ 1,83
Preparactes R$ 1,46
Bebidas R$ 0,18
Total almogo/jantar R$ 19,52
Custo Unitario por Refeigao R$ 9,76

Quadro 45: Resumo dos custos com matéria-prima alimentar nos Servigos A, B e C por tipo de
refeicao

Custo por refeigao (R$)

Tipo de refeicéo . N&o Alimentar -
Alimentar . L.
Reciclaveis
Desjejum R$ 3,97 0,01
Almogo R$ 9,76 0,03
Lanche da tarde R$ 3,97 0,01
Jantar R$ 9,76 0,03

Viores Referenciais
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3.2. Fornecimento de Matéria-prima nao Alimentar

3.2.1. Reciclaveis

a) Reciclaveis Individuais para os Servigos A, Be C

Data-base: Junho/2025
Versédo 01: Abril/2026

Quadro 46: Valores com recipientes e reciclaveis individuais para as refeicdes nos Servigos A,

BeC
Valor Item

(R$)
Unidade

Consumo por Comensal

iz Vida Util

de Medida

Desjejum/lanche da tarde

Valor

(Dias) Refeigoes

Custo por
Refeicao

(R$)

Caneca em polipropileno 350 mi R$ 2,76 180 2 R$ 0,01
Subtotal diario por refeigao R$ 0,01
Crédito PIS/COFINS R$ 0,00

Almocgol/jantar

Total Diario por Refeicao

R$ 0,01

%%tcr)nflundo em polipropileno un R$ 2,69 180 2 R$ 0,01

Copo de polipropileno 250 m un R$ 2,26 180 2 R$ 0,01

Garfo de polipropileno un R$ 0,14 180 2 R$ 0,00

Faca de polipropileno un R$ 2,86 180 2 R$ 0,01
Recipiente de polipropileno com

capacidade para 300 ml un R$ 262 180 2 R$ 0,01

Subtotal diario por refeigao R$ 0,03

Crédito PIS/COFINS R$ 0,00

Total Diario por Refeigao R$ 0,03

Copo descartavel 200 ml un R$ 0,05 1 0,6 R$ 0,03

Subtotal diario por refeigao R$ 0,03

Crédito PIS/COFINS R$ 0,00

Total Diario por Refeigcao

R$ 0,03

Copo descartavel 200 ml un R$ 0,05 1 0,6 R$ 0,03
g:rggg |r3na|1ra copo descartavel un R$ 0,10 1 0.6 R$ 0,06
Subtotal diario por refeigao R$ 0,09

Crédito PIS/COFINS -R$ 0,01

Total Diario por Refeigao R$ 0,09

No quadro a seguir é apresentado o resumo dos custos com recipientes e reciclaveis
individuais para as refei¢des nos Servigos A, B e C.

Quadro 47: Resumos dos custos com recipientes e reciclaveis individuais para as refeigdes
nos Servicos A,Be C

Tipo de Refeigdo Custo por Refeicao

(R$)
Desjejum R$ 0,01
Almogo R$ 0,03
Lanche da tarde R$ 0,01
Jantar R$ 0,03
Natal R$ 0,03
Colagao R$ 0,09
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b) Reciclaveis para Preparo das Refei¢des nos Servicos A,Be C

Quadro 48: Valores com reciclaveis para preparo das refei¢ées nos Servicos A,Be C
Custo Quantidade Consumo

Unidade Unitario o s Mensal
Consumo Frequéncia

Filme plastico atoxico,
tipo fitafilm com 9,200 rolo R$ 136,92 2 més 2,00 R$ 273,84
kg 1500 m
Luvas descartaveis un R$ 0,23 12 dia 365,25 R$ 84,67
papel aluminiocom 7m | opo RS 3,83 2 més 2,00 RS 7,67
Pano multiuso rolo de
cross-hatch com 300 m rolo R$ 131,16 2 més 2,00 R$ 262,31
x 30 cm
Saco plastico para
saladas medindo un R$ 0,08 100 dia 3043,75 R$ 238,72
50 x40 cm
Saco plastico para
temperos
Sacos plasticos
esterilizados para coleta
de amostras de R$ 0,11 14 dia 426,13 R$ 48,13

- un
alimentos (15 x 20cm).
(100/rolo)

un R$ 0,03 5 dia 152,19 R$ 3,90

Total mensal| R$ 919,24
Custo diario por comensal| R$ 0,03
Crédito PIS/COFINS | R$ 0,00
Custo Diario Final por Comensal R$ 0,03

*Quantidade de refeigdes diarias = 1.000.
**Consideramos o més 30,44 dias.
*** Retiramos as mascaras descartaveis conforme a Resolugao
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3.3. Despesas Diversas

3.3.1. Despesas Diversas (Servigos A e B)

Quadro 49: Resumo do custo diario por comensal com despesas diversas nos Servicos Ae B

(continua)

Quantitativo de Comensais

Despesas Diversas i

5 Até 70 Até 100 Até 150 Até 300 Até 450 Até 600 Até 1.000 A°1' ’(')‘gode
Parametro adotado
Nimero médio de comensais 30 60 100 120 250 370 500 850 1.200
Produtos para higienizagao e limpeza
;‘i’:;:t'fcrifsde generos R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46 R$ 27,46
Coeficiente utilizado de 6% do
custo total de matéria- 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00%
prima
Custo Diario com
Higienizagao e Limpeza R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65 R$ 1,65
(R$/Dia)
Despesa com controle integrado de pragas
Custo de aplicagao trimestral/m? R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20
Area total requerida (m?) 24 42,6 60 120 350 350 350 350 350
Subtotal por trimestre R$ 52,80 R$ 93,72 R$ 132,00 R$ 264,00 R$ 770,00 R$ 770,00 R$ 770,00 R$ 770,00 R$ 770,00
Crédito PIS/COFINS -R$ 4,88 -R$ 8,67 -R$ 12,21 -R$ 24,42 -R$ 71,23 -R$ 71,23 -R$ 71,23 -R$ 71,23 -R$ 71,23
Custo total por trimestre R$ 47,92 R$ 85,05 R$ 119,79 R$ 239,58 R$ 698,78 R$ 698,78 R$ 698,78 R$ 698,78 R$ 698,78
Custo Unitario Diario R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,02 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01

Analise microbiolégica dos alimentos preparados
Quantidade estimada

. 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
mensal de analises
Valor unitario R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87
Valor mensal R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87
Crédito PIS/COFINS -R$ 37,45 -R$ 37,45 -R$ 37,45 -R$ 37,45 -R$ 37,45 -R$ 37,45 -R$ 37,45 -R$ 37,45 -R$ 37,45
Custo total por més R$ 367,42 R$ 367,42 R$ 367,42 R$ 367,42 R$ 367,42 R$ 367,42 R$ 367,42 R$ 367,42 R$ 367,42
Custo Unitario Diario R$ 0,40 R$ 0,20 R$ 0,12 R$ 0,10 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01
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Despesas Diversas

Quadro 49: Resumo do custo diario por comensal com despesas diversas nos Servicos Ae B

Quantitativo de Comensais

Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

(conclusao)

Acimade
Até 100 Até 150 Até 300 Até 450 Até 600 Até 1.000 1.000

Analise de potabilidade da ag
Quantidade estimada 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167
mensal de andlises (Semestral)
Valor unitario R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78
Valor mensal R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30
Crédito PIS/ICOFINS R$ 2,15 R$ 2,15 R$ 2,15 R$ 2,15 R$ 2,15 R$ 2,15 R$ 2,15 R$ 2,15 R$ 2,15
Custo total por més R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14
Custo Unitario Diario R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Equipamentos

: —
?F%; do custototal de aquisicao | pe 54 95483 | R$26.03832 | R$26.03832 | R$29.35327 | R$30.139,86 | RS 78.83343 R$ 118.488,39 R$ 190.051,02 | R$204.062,19
Custo diario de depreciaco R$ 0,23 R$ 0,12 R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,03 R$ 0,06 R$ 0,07 R$ 0,06 R$ 0,05
Custo diario de manutengo R$ 0,23 R$ 0,12 R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,03 R$ 0,06 R$ 0,07 R$ 0,06 R$ 0,05
Custo Unitario Diario R$ 0,46 R$ 0,24 R$ 0,14 R$ 0,13 R$ 0,07 R$ 0,12 R$ 0,13 R$ 0,12 R$ 0,00

= —
fé’&;/‘)’ do custototal de aquisicao | ¢ 5 345 49 R$ 4.246,52 | R$4.62177 | R$6.609,48 | R$7.799,31 | R$12.148,40 R$ 16.502,20 R$ 20.628,75 R$ 27.034,24
Custo Unitario Diario R$ 0,15 R$ 0,10 R$ 0,06 R$ 0,08 R$ 0,04 R$ 0,04 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,03
Despesas com gas
g(g’;sum diario por comensal 0,3667 0,1833 0,1100 0,0917 0,0440 0,0297 0,0220 0,0129 0,0092
Custo unitario (kg) R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52
Subtotal unitario diario R$ 3,13 R$ 1,56 R$ 0,94 R$ 0,78 R$ 0,38 R$ 0,25 R$ 0,19 R$ 0,11 R$ 0,08
ng;:q‘t‘;;i‘é? Técnico de R$170720 | R$1.70720 | R$1.707.20 | R$1.707.20 | R$1.707.20 | R$ 1.707.20 R$ 1.707,20 R$ 1.707,20 R$ 1.707,20
Custo unitario diario do Laudo
Técnico de Estanqueidade R$0,16 R$ 0,08 R$ 0,05 R$ 0,04 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00
Subtotal unitario diario #1 R$ 3,28 R$ 1,64 R$ 0,08 R$ 0,82 R$ 0,39 R$ 0,27 R$ 0,20 R$ 0,12 R$ 0,08
Crédito PIS/ICOFINS R$ 0,30 R$ 0,15 R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,04 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01
Custo Unitario Diario R$ 2,98 R$ 1,49 R$ 0,89 R$ 0,74 R$ 0,36 R$ 0,24 R$ 0,18 R$ 0,11 R$ 0,07
Total de Despesas Diversas R$ 5,67 R$ 3,69 R$ 2,88 R$ 2,73 R$ 2,19 R$ 2,11 R$ 2,04 R$ 1,93 R$ 1,86

Valores Referenciais
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3.3.2. Despesas Diversas (Servigo C)

Quadro 50: Resumo do custo diario por comensal com despesas diversas no Servico C

Despesas Diversas

Parametro adotado

Até 30

Quantitativo de Comensais

Até 70

Até 150

Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

(continua)

Até 300

‘Nimero médiodecomensais | % | e | 0 [ am

Produtos para higienizacao e limpeza

Total diario de géneros alimenticios

R$ 27,46

R$ 27,46

R$ 27,46

R$ 27,46

Coeficiente utilizado de 6% do custo total de matéria-prima

6,00%

6,00%

6,00%

6,00%

Custo Diario com Higienizagdo e Limpeza (R$/Dia)

Despesas com manutencgao de instalagoes
Coeficiente de area por n° de refeigdes preparadas

R$ 1,65

0,80

R$ 1,65

0,71

R$ 1,65

1,00

R$ 1,65

1,40

Analise microbiolégica dos alimentos preparados

Area total requerida (m?) 24,00 42,60 120,00 350,00
Valor médio/m? de locagéo mensal R$ 23,33 R$ 23,33 R$ 23,33 R$ 23,33
Custo mensal R$ 559,89 R$ 993,81 R$ 2.799,47 R$ 8.165,11
Custo Unitario Diario R$ 0,61 R$ 0,54 R$ 0,77 R$ 1,07
Despesa com controle integrado de pragas

Custo de aplicagao trimestral/m? R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20
Area total requerida (m?) 24,00 42,60 120,00 350,00
Subtotal por trimestre R$ 52,80 R$ 93,72 R$ 264,00 R$ 770,00
Crédito PIS/COFINS -R$ 4,88 -R$ 8,67 -R$ 24,42 -R$ 71,23
Custo total por trimestre R$ 47,92 R$ 85,05 R$ 239,58 R$ 698,78
Custo Unitario Diario R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,03

Quantidade estimada mensal de analises 1,00 1,00 1,00 1,00
Valor unitario R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87
Valor mensal R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87
Crédito PIS/COFINS -R$ 37,45 -R$ 37,45 -R$ 37,45 -R$ 37,45
Custo total por més R$ 367,42 R$ 367,42 R$ 367,42 R$ 367,42
Custo Unitario Diario R$ 0,40 R$ 0,20 R$ 0,10 R$ 0,05
Analise de potabilidade da agua

Quantidade estimada mensal de analises (Semestral) 0,167 0,167 0,167 0,167
Valor unitario R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78
Valor mensal R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,15 -R$ 2,15 -R$ 2,15 -R$ 2,15
Custo total por més R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14
Custo Unitario Diario R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00

Valores Referenciais
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Quadro 50: Resumo do custo diario por comensal com despesas diversas no Servigo C
(conclusao)
Quantitativo de Comensais

Despesas Diversas

Equipamentos

Até 150

Até 300

Custo total de aquisigéo (R$) R$ 52.325,88 R$ 54.062,85 R$ 61.627,05 R$ 71.193,68
Custo diario de depreciagédo R$ 0,48 R$ 0,25 R$ 0,14 R$ 0,08
Custo diario de manutengdo R$ 0,48 R$ 0,25 R$ 0,14 R$ 0,08

Custo Unitario Diario

Custo total de aquisigéo (R$)

R$ 0,95

R$ 7.321,43

R$ 0,49

R$ 9.285,30

R$ 0,28

R$ 14.260,84

R$ 0,16

R$ 16.932,66

Custo Unitario Diario
Despesas com agua

R$ 0,33

R$ 0,21

R$ 0,16

R$ 0,09

Despesas com energia

Consumo diario por comensal (litros) 25 25 25 25

Tarifa (R$/m>) R$ 28,91 R$ 28,91 R$ 28,91 R$ 28,91
Subtotal unitario diario R$ 0,72 R$ 0,72 R$ 0,72 R$ 0,72
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,07 -R$ 0,07 -R$ 0,07 -R$ 0,07
Custo Unitario Diario R$ 0,66 R$ 0,66 R$ 0,66 R$ 0,66

Despesas com gas

Consumo diario (KW) 30 30 50 100

Tarifa (R$/KW) R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70
Custo diario com 18% de ICMS R$ 25,65 R$ 25,65 R$ 42,75 R$ 85,51
Subtotal unitario diario R$ 0,86 R$ 0,43 R$ 0,36 R$ 0,34
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,08 -R$ 0,04 -R$ 0,03 -R$ 0,03
Custo Unitario Diario R$ 0,78 R$ 0,39 R$ 0,32 R$ 0,31

Consumo diario por comensal (kg) 0,3667 0,1833 0,0917 0,0440
Custo unitario (kg) R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52
Subtotal unitario diario R$ 3,13 R$ 1,56 R$ 0,78 R$ 0,38
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,29 -R$ 0,14 -R$ 0,07 -R$ 0,03
Custo Unitario Diario R$ 2,84 R$ 1,42 R$ 0,71 R$ 0,34
Total de Despesas Diversas RS 8,26 R$ 5,59 R$ 4,67 R$ 4,36

Valores Referenciais
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3.3.3. Despesas com Equipamentos (Servicos A e B)

Quadro 51: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal nos Servigos A e B
(continua)
Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal

custo —— 57 &« "
AC|ma .
Itens Unitario Ate Até | Atée Até | Até | Até  Até Até , ; ; ; ; . , , Acimade
(R$) 70 | 100 150 | 300 | 450 600 1.000 Até 30 Até 70 Até 100 Até 150  Até 300 Até 450 Até 600 Até 1.000 1.000

Area de carnes
Mesa com 50 x 0,70 x

0,85 m, em altileno 155475 | - | - | - | - | - | -] - 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.554,75 1.554,75
espessura minima

2cm

Area de cocgio
Bifiteira de sobrepor de
0,40 X 0,40 m

para fogéo a gas com 371,42 1 1 1 1 1 2 2 4 4 371,42 371,42 371,42 371,42 | 371,42 742,84 742,84 1.485,69 1.485,69
queimadores de 0,40

X 0,40 m

Caldeirdo a gas
autogerador de vapor
100 litros, tampo 12.859 45
americano, didmetro de ’ ’
0,98 cm x 0,85 m

- - - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 12.859,45 | 12.859,45 | 12.859,45 12.859,45

Caldeirdo a gas
autogerador de
vapor 200 litros,
tampo americano, 16.178,95 - - - - - - 1 1 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 16.178,95 | 16.178,95 32.357,90
didmetro de 1,05
cmx 0,85 m

Caldeirdo a gas
autogerador de vapor
300 litros, tampo 18.293.37
americano, didmetro de U
1,20cm x 0,85 m

- 2 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 36.586,74 36.586,74

Fogéo a gas c/ 4

queimadores duplos
de 0,40x 0,40 m 2.771,21 1 1 1 - - - - - - 277121 | 2771,21 | 2.771,21 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

com forno
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Quadro 51: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal nos Servigos A e B

Fogéo a gas c/ 6
queimadores duplos
de 0,40 x 0,40 m
com forno

Custo
Unitario

(R$)

3.023,23

Até
30

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até

70

Até

100

Até

150

Até Até Até
300 450 600

Até
1.000

Acima

de
1.000

Até 30

0,00

Até 70

0,00

Até 100

0,00

Até 150

3.023,23

Até 300

3.023,23

Até 450

3.023,23

Custo com Equipamentos por Comensal

Até 600

3.023,23

(continuagao)

Até 1.000

6.046,45

Acimade
1.000

6.046,45

Forno elétrico de 2
camaras, 220 volts,
de 80x80x1,60m

6.492,71

6.492,71

6.492,71

6.492,71

6.492,71

6.492,71

6.492,71

6.492,71

6.492,71

6.492,71

Forno elétrico de 3
camaras, 220 volts,
de 80x80x1,60m

13.247,69

0,00

0,00

0,00

13.247,69

13.247,69

Fritadeira elétrica 220
volts 18 litros ¢/ 2
cestas de 1,00x 0,50 m

1.546,72

0,00

0,00

1.546,72

1.546,72

1.546,72

Liquidificador
industrial cap. 4
litros, 220 volts, monof.

952,82

962,82

952,82

962,82

962,82

Liquidificador industrial
cap. 6 litros, 220 volts,
monofasico

Estante de 4 planos

1.162,88

1 1 1 2

2

0,00

0,00

0,00

0,00

1.162,88

1.162,88

1.162,88

2.325,76

Area de guarda de caixotes

2.325,76

lisa, de 1,5 x 0,50 x 3.093,84 - - - - - 2 2 2 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 6.187,68 | 6.187,68 6.187,68 6.187,68

1,60 m- Regulavel

Area de lavagem e guarda de material limpeza

Estante de ago pintada

¢/ 4 planos, de 0,92 x

0,50 x 1,60 1.784,98 - 1 1 1 1 2 2 4 4 0,00 1.784,98 | 1.784,98 | 1.784,98 | 1.784,98 | 3.569,96 | 3.569,96 7.139,91 7.139,91

m

Grelha de piso, de 99,39 - e 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 99,39 99,39 99,39 99,39

1,00x0,20m

Tanque de ago inox 1.840,50 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1.840,50 | 1.840,50 | 1.840,50 | 1.840,50 | 1.840,50 | 1.840,50 1.840,50 1.840,50 1.840,50
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Quadro 51: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal nos Servigos A e B
(continuagao)

Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal
s . , , . . . . . . | Acima .
Itens Unitario Até Até Até Até Até | Até Até Até . . . . . . . . Acimade
(R$) 30 70 100 150 300 | 450 600 1000 1((1)%0 Até 30 Até 70 Até 100 Até 150 Até 300 Até 450 Até 600 | Até 1.000 1.000
Area de massas, sobremesas e lanches
Z’j‘éttfi‘i‘;'rgmros 324540 | 1 | 1 | 11| - | - | -] - - | 324540 | 324540 | 324540 |3.24540 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Batedeira
elétrica
planetaria 12 4.471,13 - - - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 4.471,13 | 4.471,13 4.471,13 4.471,13 4.471,13
litros
Cortador de frios
automatico, 1/2 Hp,
:rjooégféosi"c%'tg’%x 3.296,54 | - N 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 3.296,54 | 3.296,54 | 3.296,54 | 3.296,54
0,58x 0,52 m

Area de montagem

Carro plataforma 300 kg

p/ transporte
(distribuicdo e 1.283,08 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1.283,08 | 1.283,08 1.283,08 1.283,08 | 1.283,08 | 1.283,08 | 1.283,08 1.283,08 1.283,08

expedicao)

Carro térmicode 1,3 x

%Z%iér%)s()mcM 1.738,65 | 1 1 1 2 | 2 3 4 4 4 1.738,65 | 1.738,65 | 1.738,65 | 3.477,29 |3.477,29 | 521594 | 6.954,59 | 6.954,59 | 6.954,59

Estante de aco pintada
¢/ 4 planos, de 0,92 x
0,50 x 1,60 3.019,28 - - - - - - 1 1 4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3.019,28 3.019,28 12.077,11

m- Gradeada

Area de vegetais

Méaquina
descascadora de
tubérculos,
capacidade 150 kg/h,
motor 1/2 HP, 220
volts, 60 ciclos.
Recipiente

construido de ferro 3.573,63 - - - 1 1 1 - - - 0,00 0,00 0,00 3.573,63 | 3.573,63 | 3.573,63 0,00 0,00 0,00
fundido, com
ondulagdes internas,
disco abrasivo de
0,40". acompanha
caixa

de decantagéo
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Quadro 51: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal nos Servigos A e B
(continuagéo)
Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal

Até 30 Até 70 Até 100 Até 150 | Até 300  Até 450 Até 600 Até 1.000

450 | 600 = 1.000 1.000

Custo Acima
Unitario Até Até | Até Até  Até | Até | Até Até de Acimade
300

(R$) 30 70 100 150

Maquina descascadora
de tubérculos,
capacidade 240 kg/h,
motor 1/2 HP, 220 volts,
60 ciclos. Recipiente
construido de ferro 3.196,22 - - - - - - 1 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3.196,22 3.196,22 3.196,22
fundido, com
ondulagbes internas,
disco abrasivo de 0,40".
acompanha caixa de

decantagao
';Asuét'fé‘/"fessador 373591 | - e 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3.73591 | 3.73591 | 3.735,91
Area para higienizagao de panelas e utensilios

Estante gradeada em
acoinox de 1,4 x 0,50
x 1,80 m, fixa c/ 4
planos

Camaras frigorificas
Camara 1,85 x 2,60 x
3,00 m, para carnes

2.275,70 - - - - - 1 1 3 3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2.275,70 | 2.275,70 6.827,10 6.827,10

26.284,29 - - - - - 1 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 26.284,29 | 26.284,29 | 26.284,29

Camara 3,0 x 1,85 x

3,00 m, para laticinios 30.847,47 - - - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 30.847,47 | 30.847,47 | 30.847,47 | 30.847,47

Camara 4,30 x 2,45 x

; 34.796,88 - - - - - 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 34.796,88 | 34.796,88
1,70 m, para vegetais

Estrado de
polipropileno 1,00 x 129,04 - - - - - 4 4 4 4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 516,15 516,15 516,15 516,15
1,20x0,15m

Prateleiras gradeadas
de 1,50 X 0,50 X1,70m | 3.019,28 - - - - - 3 3 3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 9.057,83 9.057,83 9.057,83
desmontavel

Prateleiras gradeadas
de 1,50 X 0,50 X 1,70m | 3.019,28 - - - - - 3 3 3 3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 9.057,83 | 9.057,83 9.057,83 9.057,83
desmontavel

Prateleiras gradeadas
de 1,50 X 0,50 X 1,70m | 3.019,28 - - - - - 2 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 6.038,55 6.038,55
desmontével
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Quadro 51: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal nos Servigos A e B
(continuagao)
Quantidade de Equipamentos por Comensal \ Custo com Equipamentos por Comensal

Acima
de Até 30 Até 70 Até 100  Até 150 Até 300 Até 450 Até 600 Até 1.000

Custo

Itens Unitario Até Até Até Até Até | Até Até Até Acimade

(R$) 30 70 100 150 300 | 450 600 1.000 4 g0o 1.000

Despensa

Balanga de mesa 0,55
x 0,40 m capac. 1.045,41 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1.045,41 | 1.045,41 | 1.045,41 | 1.045,41 |1.045,41 1.045,41 1.045,41 1.045,41 1.045,41
30 kg e graduagéo 10 g

Cadeira giratéria 302,69 1 1 1 1 1 2 2 2 2 302,69 302,69 302,69 302,69 | 302,69 605,37 605,37 605,37 605,37

Escada de metal ¢/
5 degraus 155,20 1 1 1 1 1 1 1 1 1 155,20 155,20 155,20 155,20 | 155,20 155,20 155,20 155,20 155,20

Estante de
chapa pintada,
regulaveis,
simples, c/ 5
prateleiras.
Dimensoes :
0,92 x 0,50 x
1,80 mc/vao
entre pratel.
0,46 m

1.995,57 1 1 1 1 1 2 4 6 6 1.995,57 | 1.995,57 | 1.995,57 | 1.995,567 |1.995,57 | 3.991,13 | 7.982,26 | 11.973,39 | 11.973,39

Estrado de polipropileno
1,00 x 129,04 1 2 2 3 3 6 8 10 10 129,04 258,07 258,07 387,11 387,11 774,22 1.032,29 1.290,36 1.290,36
1,20x 0,15 m

Freezer horizontal cap.
410 litros 0,90 x 2.956,72 1 1 1 1 1 2 2 3 3 2.956,72 | 2.956,72 | 2.956,72 |2.956,72 |2.956,72 | 5.913,43 | 5.913,43 8.870,15 8.870,15
0,50x 0,85 m

Mesa de escritério
1,50 m

396,70 1 1 1 1 1 2 2 2 2 396,70 396,70 396,70 396,70 396,70 793,41 793,41 793,41 793,41

Refrigerador

comercial vertical 4
portas 1,40 x 0,75 x 7.151,00 1 1 1 1 1 1 2 2 2 7.151,00 | 7.151,00 | 7.151,00 | 7.151,00 |7.151,00 | 7.151,00 | 14.302,01 | 14.302,01 14.302,01

2,10 m ¢/ cap. 1200 litros

Recepgao e controle

Balanga de

carga 100 kg 1.242,04 | 1 ' BT BT I - - 1.242,04 | 1.242,04 | 1.242,04 | 1.242,04 | 1.242,04| 0,00 0,00 0,00 0,00
Balanga de 1.305,99 | - T T 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 1.305,99 | 1.30599 | 1.30599 | 1.305,99
carga 300 kg

Carro plataforma 1,0

§0%’6k§ 07 m cap | ioez08| 1 | 1| 1|1 1]2]2 4 4 | 1.283,08 | 1.283,08 | 1.283,08 | 1.28308 | 1.283,08 | 2.566,16 | 2.566,16 | 5.132,32 | 5.132,32

chapa de ago inox
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Itens

Sistema de exaustao

Sistema de
exaustdo composto
de coifa de 1,60 x
1,20 m com filtro,
1,50 m dutos de
0,40 cm exautor
axial 220 volts e 1
chapéu chines

Custo
Unitario

(R$)

9.649,91

Prestagéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

Quadro 51: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal nos Servigos A e B
(continuagao)

Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal

Aci-
Até | Até | Até Atée Até Até ma

100 | 150 | 300 450 600 | 1.000 | de
1.000

Acimade
Até 1000 1.000

Até | Até

30 70 Até 100 Até 150  Até 300 Até 450 Até 600

9.649,91 | 9.649,91 | 9.649,91 | 9.649,91 | 9.649,91 0,00 0,00 0,00 0,00

Sistema de
exaustao composto
de coifa de 2,20 x
1,20 m com filtro,
1,50 m dutos de
0,40 cm exautor
axial 220 volts e

1 chapéu chines

11.089,47

- - - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 11.089,47 | 11.089,47 | 11.089,47 | 11.089,47

Sistema de
exaustao composto
de coifa de 3,20 x
1,20 m sem filtro,
1,50 m dutos de
0,40 cm exaustor
axial 220 volts e 1
chapéu chinés

12.148,27

- - - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 12.148,27 | 12.148,27 | 12.148,27 | 12.148,27

Valores Referenciais
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Quadro 51: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal nos Servigos A e B

Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal

Custo com Equipamentos por Comensal

(conclusao)

s Acima .
Itens Unitario Até | Até Até | Até | Até | Até  Até  Até . . . , . . . . Acimade
(R$) 30 | 70 | 100 | 150 | 300 | 450 | 600 1.000 1.%% 0 Até 30 Até 70 Até 100 Até 150 Até 300 Até 450 Até 600 Até 1.000 1.000
Sistema de exaustao
Sistema de
exaustao composto
de coifade 3,70 x
1,20 m com
filtro, 3,0 m 15.725,33 - - - - - - - 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 15.725,33 15.725,33
dutos de 0,40
cm 2 exautores
axial 220 volts
e 2 chapéus chinés
Subtotal | 45.003,14 | 46.917,16 | 46.917,16 52.610,49 | 54.046,28 | 144.055,18 | 216.639,60 | 347.411,94 | 372.648,72
Crédito PIS/COFINS | -4.162,79 -4.339,84 -4.339,84 -4.866,47 | -4.999,28 | -13.325,10 | -20.039,16 | -32.135,60 | -34.470,01
Custo total de aquisi¢ado (R$) 40.840,35 | 42.577,32 | 42.577,32 | 47.744,02 | 49.047,00 | 130.730,08 | 196.600,44 | 315.276,34 | 338.178,72
60 % do Custo total de aquisigao (R$) 24.504,21 25.546,39 | 25.546,39 28.646,41 | 29.428,20 | 78.438,05 | 117.960,26 | 189.165,80 | 202.907,23
Numero médio de comensaig 30 60 100 120 250 370 500 850 1.200
Custo diario de depreciagao = Custo total de aquisicao/10 anos/12 meses/30,44 dias/n°
meédio de comensais 0,22 0,12 0,07 0,07 0,03 0,06 0,06 0,06 0,05
Custo diario de manutengéo = 10% do custo total de aquisicdo/12 meses/30,44 dias/n®
médio de comensais 0,22 0,12 0,07 0,07 0,03 0,06 0,06 0,06 0,05
Custo unitario diario nas dependéncias da contratante por comensal 0,45 0,23 0,14 0,13 0,06 0,12 0,13 0,12 0,09

Valores Referenciais
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3.3.4. Despesas com Equipamentos (Servigo C)

Quadro 52: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal no Servigo C
(continua)

Custo Quantidade de Equipamentos Custo com Equipamentos
Unitario Até 30 ‘ Até 70 Até 150 Até 300 Até 30 Até 70 Até 150 Até 300

(R$) Comensais Comensais Comensais Comensais Comensais Comensais Comensais Comensais

Area de carnes

3%”;‘;2 de ago inox linear 1,40 x 0,60 x RS 1.700,30 1 1 1 - R$ 170030 | R$1.700,30 | RS 1.700,30 RS 0,00
Tampo em ago inox 1,50 x 0,70 x 0,85 com

1 cuba de 0,50 x 0,40 x R$ 2.662,47 - - - 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 2.662,47
0,30 m de fundo

Bifiteira de sobrepor de 0,40 X 0,40 m para

fog&o a gas com queimadores de 0,40 X R$ 371,42 1 1 1 1 R$ 371,42 R$ 371,42 R$ 371,42 R$ 371,42
0,40 m

Fogéo a gas c/ 4 queimadores duplos de

0,40 x 0.40 m com forno R$ 2.771,21 1 1 - - R$ 2.771,21 R$ 2.771,21 R$ 0,00 R$ 0,00
Fogéao a gas c/ 6 queimadores duplos de R$ 3.023.23

0,40 x 0,40 m com forno e 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 3.023,23 R$ 3.023,23
Forno elétrico de 2 camaras, 220 volts, de

80 x 80 x 1,60 m R$ 6.492,71 1 1 1 1 R$ 6.492,71 R$ 6.492,71 R$ 6.492,71 R$ 6.492,71
L|qU|d|f|cado'r n_1dustr|a| cap. 4 litros, 220 RS 952,82 1 1 1 R$ 952,82 R$ 952,82 R$ 952,82 R$ 0,00
volts, monofasico

L|qU|d|f|cado'r n_1dustr|a| cap. 6 litros, 220 RS 1.162,88 ) ) ) 1 RS 0,00 RS 0,00 RS 0,00 RS 1.162,88
volts, monofasico

Mesa p/ apoio em ago inox de 1,40 x 0,70

x 0,85, ¢/ 1 cuba de 0,50 x 0,40 x R$ 3.383,38 - - - 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 3.383,38
,25 m e gancheira

Area de lavagem e guarda de material limpeza

E%t%’gi ‘166%9;’1 pintada ¢/ 4 planos, de 092 | pq 4 784 98 ; ! ! ! R$ 0,00 R$1.784,98 | R$1.784,98 | R$1.784,98
Tanque de ago inox R$ 1.840,50 1 1 1 1 R$ 1.840,50 R$ 1.840,50 R$ 1.840,50 R$ 1.840,50
Area de massas, sobremesas e lanches

Batedeira elétrica 5 litros R$ 3.245,40 1 1 1 - R$ 3.245,40 R$ 3.245,40 R$ 3.245,40 R$ 0,00
Batedeira elétrica planetaria 12 litros R$ 4.471,13 - - - 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 4.471,13
Tampo de agonox inear 1.40x 0.60x0.85 | g 1.700,30 1 1 1 1 R$ 1.700,30 | R$1.700,30 | R$1.700,30 | RS 1.700,30
Tampo linear em ago inox 1,40 x 0,70 x

0,85 m, com 1 cuba de 0,50 x 0,40 x 0,3 R$ 3.060,09 - - - 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 3.060,09
de fundos

Valores Referenciais 121



Prestagéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo aos Adolescentes Sob a Tutela do

Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025

Versdo 01: Abril/2026

Itens

Quadro 52: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal no Servigo C

Custo
Unitario

Até 30
Comensais

Quantidade de Equipamentos

Até 70
Comensais

Até 150
Comensais

Até 300
Comensais

Até 30
Comensais

Custo com Equipamentos

Até 150
Comensais

Até 70
Comensais

(continuagao)

Até 300

Comensais

Area de montagem
Carro plataforma 300 kg p/ transporte

Maquina descascadora de tubérculos,
capacidade 150 kg/h, motor 1/2 HP, 220
volts, 60 ciclos. Recipiente construido de
ferro fundido, com ondulagdes internas, disco
abrasivo de 0,40". acompanha caixa de
decantagao

R$ 3.573,63

R$ 0,00

R$ 0,00

o oo RS 1.283,08 1 1 1 1 R$1.283,08 | R$128308 | R$128308 | RS$1.28308
iacir;?eﬁ;mslco de1,3x0,70x0,90m o/4 RS 1.738,65 1 1 2 2 R$1.738,65 | R$ 173865 | R$3477.29 | R$3.477,29
rTnamp° de ago inox linear 1,40x0,60x 0,85 | ¢4 709 30 1 1 1 1 R$ 1.700,30 | R$1.700,30 | R$1.700,30 | RS 1.700,30
Refresqueira 30 Iiros RS 2.641.88 - - 1 1 RS 0,00 RS 0,00 R$ 264188 | RS 2.64188

Area de vegetais

R$ 3.573,63

R$ 3.573,63

Tampo de ago inox 1,40 x 0,70 x 0,85 m, com
1 cuba de 0,50 x 0,40 x
0,25 de fundos

R$ 2.899,43

R$ 2.899,43

R$ 2.899,43

R$ 2.899,43

R$ 2.899,43

Tampo de ago inox linear 1,40 x 0,60 x 0,85
m

Tampo em ago inox de 1,40 x 0,70 m, com
2 cubas de 0,60 x 0,50 x 0,40 m
Despensa

Area para higienizagio de panelas e utensilios

R$ 1.700,30

R$ 4.655,90

R$ 0,00

R$ 4.655,90

R$ 0,00

R$ 4.655,90

R$ 0,00

R$ 4.655,90

R$ 1.700,30

R$ 4.655,90

Balanca de mesa 0,55 x 0,40 m capac. 30kg | g 4 045 41 1 1 1 1 R$ 1.04541 | R$1.04541 | R$1.04541 | R$1.04541

e graduacgdo 10 g

Cadeira giratéria R$ 302,69 1 1 1 1 R$ 302,69 R$ 302,69 R$ 302,69 R$ 302,69

Escada de metal ¢/ 5 degraus R$ 155,20 1 1 1 1 R$ 155,20 R$ 155,20 R$ 155,20 R$ 155,20

Estante de chapa pintada, regulaveis,

simples, c/ 5 prateleiras. Dimensdes : 0,92 x R$ 1.995,57 1 1 1 1 R$ 1.995,57 R$ 1.995,57 R$ 1.995,57 R$ 1.995,57

0,50 x 1,80 m c/ vao entre pratel. 0,46 m

Ef”a“ de polipropileno 1,00 x 1,20 x 0,15 R$ 129,04 1 2 3 3 R$ 129,04 R$ 258,07 R$ 387,11 R$ 387,11

grggie(r) %%rlrf]ontal cap. 410 litros 0,90 x R$ 2.956,72 1 1 1 1 R$ 2.956,72 R$ 2.956,72 R$ 2.956,72 R$ 2.956,72

Mesa de escritério 1,50 m R$ 396,70 1 1 1 1 R$ 396,70 R$ 396,70 R$ 396,70 R$ 396,70
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Quadro 52: Quantitativo e custo de equipamentos por comensal no Servigo C

Custo com Equipamentos

(conclusao)

Custo Quantidade de Equipamentos
Unitario Até 30 Até 70 Até 150 Até 300 Até 30 Até 70 Até 150 Até 300
Comensais Comensais Comensais Comensais Comensais Comensais Comensais Comensais
Refrigerador comercial vertical 4 portas 1,40
% 0,75 x 2.10 m o/ cap. 1200 itros R$ 7.151,00 1 1 1 1 R$ 7.151,00 R$ 7.151,00 R$ 7.151,00 R$ 7.151,00
Recepcao e controle
Balanga de carga 100 kg R$ 1.242,04 1 1 1 1 R$ 1.242,04 R$ 1.242,04 R$ 1.242,04 R$ 1.242,04
Carro plataforma 1,0x 0,6 x0,7:m, cap. 300 | pg 4 583 gg 1 1 1 1 R$ 1.283,08 | R$1.283,08 | R$1.283,08 | RS 1.283,08
kg c/ base de chapa de aco inox
Sistema de exaustao
Sistema de exaustdo composto de coifa de
1,60 x 1,20 m com filtro, 1,50 m dutos de 0,40 | R$ 9.649,91 1 1 1 1 R$ 9.649,91 R$ 9.649,91 R$ 9.649,91 R$ 9.649,91
cm exaustor axial 220 volts e 1 chapéu chinés
Subtotal | R$ 57.659,37 R$ 59.573,39 R$ 67.908,60 | R$ 78.450,33
Crédito PIS/COFINS | -R$ 5.333,49 -R$ 5.510,54 -R$ 6.281,55 -R$ 7.256,66
Custo total de aquisigdo (R$) | R$ 52.325,88 R$ 54.062,85 R$ 61.627,05 | R$ 71.193,68
Numero médio de comensais 30 60 120 250
Custo diario de depreciagdo = Custo total de aquisicdo/10 anos/12 meses/30,44 dias/n°® médio de comensais R$ 0,48 R$ 0,25 R$ 0,14 R$ 0,08
Custo diario de manutengéo = 10% do custo total de aquisicdo/12 meses/30,44 dias/n°® médio de comensais R$ 0,48 R$ 0,25 R$ 0,14 R$ 0,08
Custo unitario diario nas dependéncias do Contratado por comensal R$ 0,95 R$ 0,49 R$ 0,28 R$ 0,16
123
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3.3.5. Despesas com Utensilios (Servigos A e B)

Quadro 53: Quantitativo e custo de utensilios por comensal nos Servigos A e B

(continua)

Custo Quantidade de Utensilios por Comensal Custo com Utensilios por Comensal (R$)

Unitario | Até Até Até Até Até | Até | Até Até . Até Até Até Até Até Até
(R$) 30 70 100 150 | 300 | 450 | 600 | 1.000 ) 100 150 300 450 600 1.000

Abridor de latas borboleta

om 860 inox () 5,60 T T T O T O T B 2 2 2 5,60 5,60 5,60 5,60 5,60 5,60 11,19 11,19 11,19
Abridor de latas e

garrafas profissional em 7,62 1 1 1 1 1 1 1 1 0,00 7,62 7,62 7,62 7,62 7,62 7,62 7,62 7,62
aco inox (G)

ﬁgsxagg'fnf de aluminio 42,06 1133 3|3| 6] 12 13 13 42,06 126,18 126,18 126,18 | 126,18 | 252,37 | 504,74 | 546,80 546,80
Qgsxaﬁg'?; de aluminio 51,37 1133 3| 3|6/ 12 13 13 51,37 154,12 154,12 15412 | 154,12 | 308,25 616,49 | 667,87 667,87
a%tl?ecii(l)ér?:) bife manual 4782 |1 1111 1] 2 4 4 47,82 47,82 47,82 4782 | 4782 47,82 9564 | 19128 | 19128
Cacarola de aluminio

cap. 14,5 litros tipo hotel 10444 | 1| 2| 2| 2] 3] 3| 4 2 2 104,44 | 208,88 208,88 208,88 | 313,33 | 313,33 | 417,77 | 208,88 208,88
c/ tampa

Cacarola de aluminio
cap. 31,5 litros tipo hotel 192,74
¢/ tampa

Cacarola de aluminio
cap. 50 litros tipo hotel 298,09 1 1 2 2 4 6 6 8 0,00 298,09 298,09 596,18 596,18 1.192,37 | 1.788,55 | 1.788,55 | 2.384,74
c/ tampa

Cagarola de aluminio
cap. 8 litros tipo hotel 63,50 1 1 1 1 1 1 9 9 9 63,50 63,50 63,50 63,50 63,50 63,50 127,01 127,01 127,01
¢/ tampa

Caixa de isopor
capacidade 120 litros
Caixa fechada em
polietileno p/
hortifrutigranjeiros, sem 49,83 1 2 2 2 4 10 12 12 12 49,83 99,67 99,67 99,67 199,33 498,33 597,99 597,99 597,99
tampa 36 litros
aproximadamente
Caixa p/ pao em
plastico 80 x 60 x 50 cm 18,01 1 1 1 2 2 3 4 6 6 18,01 18,01 18,01 36,02 36,02 54,04 72,05 108,07 108,07
sem tampa

Caixa térmica hot-box 80
litros 86 x 64 x 46 cm
Caixa vazada em
polietileno p/ 45,86 1 2 2 4 4 10 20 25 30 45,86 91,72 91,72 183,43 183,43 458,58 917,17 1.146,46 1.375,75
hortifrutigranjeiros

192,74 385,47 385,47 385,47 385,47 770,94 770,94 1.541,89 1.927,36

125,99 1 1 1 1 4 6 10 10 0,00 125,99 125,99 125,99 125,99 503,94 755,91 1.259,86 | 1.259,86

1204,81 4 4 4 6 8 | 12 16 20 30 4.819,24 | 4.819,24 | 4.819,24 | 7.228,86 | 9.638,48 | 14.457,71| 19.276,95 | 24.096,19 | 36.144,28
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Quadro 53: Quantitativo e custo de utensilios por comensal nos Servigos A e B
(continuagéo)

Quantidade de Utensilios por Comensal Custo com Utensilios por Comensal
Custo (R$)

Unitari

o (R$) Até  Até Até Até Até Até| Até Até : Z Z B Até Até Até Mais de
30 70 100 150 300 450 600 | 1000 150 300 45 1.000
: 0

Caldeirdo de aluminio
;:ap. 10 litros tipo hotel ¢/ 63,15 1 1 1 1 1 1 2 2 2 63,15 63,15 63,15 63,15 63,15 63,15 126,31 126,31 126,31
ampa

Caldeirado de aluminio
cap. 125 litros tipo hotel 654,54 - - - - - 1 2 3 3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 654,54 1.309,09 | 1.963,63 1.963,63
¢/ tampa

Caldeirdo de aluminio
cap. 27 litros tipo hotel 162,83 1 1 1 2 2 3 3 3 3 162,83 162,83 162,83 325,65 325,65 488,48 488,48 488,48 488,48
c/ tampa

Caldeirao de aluminio
cap. 68 litros tipo hotel 318,17 - - 1 1 1 2 3 6 6 0,00 0,00 318,17 318,17 318,17 636,34 954,52 1.909,03 1.909,03
¢/ tampa

Caneca de aluminio
2 litros

Chiara 12" em inox -
afiador de faca tipo fusil 29,32 1 1 1 1 1 1 1 1
de aproximadam. 30 cm

23,08 1 2 2 3 3 3 3 3 3 23,08 46,15 46,15 69,23 69,23 69,23 69,23 69,23 69,23

N

29,32 29,32 29,32 29,32 29,32 29,32 29,32 29,32 29,32

Colher de altileno 36 cm 14,43 T T 1 1T 1 1 2] 2 2 2 14,43 14,43 14,43 14,43 14,43 28,86 28,86 28,86 28,86
Colher de altileno 45 cm 22.06 T 1T 1 1T 1 1 2] 2 2 2 22.06 22.06 22.06 22,06 22,06 44,13 44,13 44,13 44,13
Colher de altileno 60 cm 33,93 T 1 1] 1] 1] 2] 2 2 3 0,00 33,93 33,93 33,93 33,93 67,86 67,86 67,36 101,79
Colheres para arroz & 12,85 10 3| 4] 4| 4| 4| 4 4 6 1%’8 38,55 51,41 51,41 51,41 51,41 51,41 51,41 77,11
guarnigcao

Concha de aluminio

diam. 10 cm ¢/ cabo 33 14,57 1111l 2] 23] 4 4 6 14,57 14,57 14,57 29,15 29,15 43,72 58,29 58,29 87,44
cm

Concha de aluminio

diam. 16 cm ¢/ cabo 35,73 T T T ) 3 3 4 0,00 35,73 35,73 35,73 35,73 71,45 107,18 | 107,18 142,90
50 cm

Concha de aluminio

diam.9 cm ¢/ cabo 33 13,84 T T A A T A T A 2 2 3 13,84 13,84 13,84 13,84 13,84 13,84 27,69 27,69 41,53
cm

Concha para agucar,

cereais e farinha em 20,61 T T O R O I A 2 2 3 20,61 20,61 20,61 20,61 20,61 20,61 41,22 41,22 61,83
metal

Concha para feijao e

Guamicio om inax 8,74 T T O I I A 2 3 4 8,74 8,74 8,74 8,74 8,74 8,74 17,47 26,21 34,95
Cortador de

legumes c/ 2

laminas curvas de 10,48 T T A O O A T A 1 1 1 10,48 10,48 10,48 10,48 10,48 10,48 10,48 10,48 10,48
metal

Escorredor de aluminio 6073 | 1| 1| 1| 1| 1] 1] 2 2 2 69,73 | 69,73 69,73 69,73 | 6973 | 6973 | 13945 | 13945 | 13945

(macarréo) 40 cm
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Quadro 53: Quantitativo e custo de utensilios por comensal nos Servigos A e B

(continuagao)

Custo Quantidade de Utensilios por Comensal Custo com Utensilios por Comensal (R$)

Unitario Até Até Até  Até Até Até Até Até : B Z Z é Até A\ Até Maisde Mais de
70 100 150 300 450 600

Escorredor de aluminio

(macaro) 45 em 16576 | - | 1] 1| 1| 1] 1 2 2 2 0,00 165,76 | 165,76 | 16576 | 16576 | 16576 | 331,51 331,51 | 331,51
Escumadeira aluminio

G o & a0 36 o 13,72 111 2] 2|2 4 4 5 13,72 13,72 13,72 27,45 27,45 27,45 54,90 54,90 68,62
Escumadeira aluminio

G o 5 e abo 36 cm 25,95 1111 1] 2 3 3 4 25,95 25,95 25,95 25,95 25,95 51,90 77,85 77,85 103,80
Escumadeira aluminio

G o 8 a0 35 o 25,38 T T T I 1 1 2 0,00 25,38 25,38 25,38 25,38 25,38 25,38 25,38 50,77
Escumadeira aluminio 199 | - |11l o4 1 2 0,00 1199 | 1199 | 1199 | 1199 | 1199 | 119 | 1199 | 2399
diam.8,5 cm e cabo 33 cm

;anflf] 2’590“9“3 Inox 26,28 11222 2|2 3 3 3 26,28 52,55 52,55 52,55 52,55 52,55 78,83 78,83 | 78,83
ganfﬁlg’scoz'”ha Inox 29,75 112122122 29,75 59,50 59,50 59,50 59,50 59,50 89,24 89,24 | 89,24
Faca p/ pao inox sefra 79,08 T 1 1 1] 1] 1 2 2 79,08 79,08 79,08 79,08 79,08 79,08 158,17 158,17 | 158,17
:;ar;’ﬁ‘q 2’ ;’;geta's Inox 10,11 121212122 3 3 3 10,11 20,22 20,22 20,22 20,22 20,22 30,34 30,34 30,34
Frigideira diam. 22 cm 27.42 T 1 1] 1 1] 1 27,42 27,42 27,42 27,42 27,42 0,00 0,00 0,00 0,00
Frigideira diam. 34 cm 83,96 T 111 1] 1] 2] 2 2 3 83,96 83,96 83,96 83,96 83,96 167,92 167,92 167,92 | 251,88
fg'g:nem plastico diam 2,11 I O T A T T A 1 1 1 2,11 2,11 2,11 2,11 2,11 2,11 2,11 2,11 2,11
Garfo de aluminio p/

acsador 2 dontos a4 cm 13,95 I N T A R A T 2 2 2 13,95 13,95 13,95 13,95 13,95 13,95 27,90 27,90 27,90
Garfo de aluminio p/

aandor 2 dentes 58 cm 16,76 e T T 2 2 2 0,00 0,00 0,00 16,76 16,76 16,76 33,52 33,52 33,52
Garfo p/ came e 13,95 111 1] 1] 2 2 2 2 13,95 13,95 13,95 13,95 13,95 27,90 27,90 27,90 27,90
guarnicao em inox

Jarra plastica 2 litros 8,54 2 3] 3| 3] 3| 6 9 12 15 17,08 25,62 25,62 25,62 25,62 51,03 76,85 102,46 | 128,08
g"ofl’l’;‘;’lg‘;? 10litros em 2052 | 1| 1| 1| a|ale6] 10| 20| 20 | 2052 20,52 20,52 82,07 82,07 | 123,10 | 20517 | 410,35 | 41035
g"o‘fi’;?i:’;ggo 16litros em 3130 | 2| 4| 4| 6| 6| 20| 20 | 30 30 62,78 125,56 | 12556 | 188,33 | 188,33 | 627,78 627,78 941,66 | 941,66
g"o‘fl’;’l:ﬂggo 34 litros em 5455 | 1| 2| 2| 2| 4| 8| 10| 12 | 14 | 5455 | 10909 | 10900 | 10900 | 21818 | 43637 | 54546 | 65455 | 763,64
g"o‘fi’;?igggo 40 litros em 62,15 T T T 2 2 2 0,00 62,15 62,15 62,15 62,15 124,30 124,30 124,30 | 124,30
gﬂo‘fi’;‘;fgggo 44 litros em 6637 | - | 1| 1| 2| 4] 4| 4 | 4 4 0,00 66,37 | 66,37 | 13274 | 26548 | 26548 | 26548 | 26548 | 26548
Pa em altileno 50 cm 20,49 T oA 1] 1] 2 3 3 2 0,00 0,00 40,49 40,49 40,49 80,97 121,46 12146 | 161,04
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Quadro 53: Quantitativo e custo de utensilios por comensal nos Servigos A e B

(conclusao)

Custo Quantidade de Utensilios por Comensal Custo com Utensilios por Comensal (R$)

Unitario Até Até Até  Até Até Até | Até  Até Mags 5 5 Até Até Até Até
(R 30 70 100 150 300 450 600 1.000 " 100 150

gg‘ para arroz em altileno 1502 | 1] 1|1 1]1]2] 2 2 3 1502 | 1502 | 1502 | 1502 1502 | 30,04 30,04 30,04 45,06
Pegador de p&o de inox 47 | 1 11 1] 2 2] 2] 3 3 3 147 | 1147 11,147 22,35 22,35 22,35 33,52 33,52 33,52
Pegador de salada de inox | 8,33 T 1111121 2 2] 3 3 3 8.33 8.33 8.33 16,66 16,66 16,66 24,99 24,99 24,99
g(')agfn de altileno 50 x 8327 | 4 | 4| 4| 4| a| 4] & 6 6 | 333,06 | 33306 | 33306 | 333,06 | 33306 | 33306 | 499,60 49960 | 499,60
ﬁi'ﬁfa"f dequelioeminox | y5sg |4 | 4 [ 1| 1| 1| 1] 1 1 1 1559 | 1559 | 1559 | 1559 | 1559 | 1559 15,59 15,59 15,59
Recipiente plastico c/

tampa p/ alimentos 2158 | 3| 3| 3| 5| 5| 5] 10| 10 10 64,74 | 6474 | 6474 107,90 | 107,90 | 107,90 215,80 215,80 215,80
10 litros

Recipiente plastico ¢/ tampa

D alnonion 3 litros 1347 | 3| 3| 3| 5| 5| 5] 6 6 6 39,51 39,51 39,51 65,85 65,85 65,85 79,02 79,02 79,02
Recipiente térmico p/

liquidos 10 litros 266,08 | 1 | 1| 2] 2| -] - - ; ; 286,08 | 286,08 | 572,17 | 572,17 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ﬁqe:l'g’(';”}‘;t“et:?s'“ o/ 169,41 | 1| 3| 4| 10|12 14| 16 | 18 20 169,41 | 508,23 | 677,63 | 1.694,09 | 2.032,90 | 2.371,72 | 2.710,54 | 3.049,36 | 3.388,17
285203”88?0 tipoespetode | 55 g 1111l 2]2]2 4 8 8 36,08 36,08 36,08 72,16 72,16 72,16 144,32 288,63 288,63

Subtotal | 7.366,37 | 9.358,72 |10.185,72 | 14.566,36 | 17.188,56 | 26.773,34 | 36.368,49 | 45.462,82 | 59.579,60

Crédito PIS/COFINS| -681,39 | -865,68 -942,18 | -1.347,39 | -1.589,94 | -2.476,53 | -3.364,08 -4.205,31 | -56.511,11

Custo total de aquisigédo (R$) | 6.684,98 | 8.493,04 | 9.243,54 | 13.218,97 | 15.598,62 | 24.296,81 | 33.004,40 | 41.257,50 | 54.068,49

50 % do Custo total de aquisicdo (R$)| 3.342,49 | 4.246,52 | 4.621,77 | 6.609,48 | 7.799,31 | 12.148,40| 16.502,20 | 20.628,75 | 27.034,24

Numero médio de comensais | 30,00 60,00 100,00 120,00 250,00 370,00 500,00 850,00 1.200,00
— —— — —
Custo diario de depreciagéo = Custo total de aquisigdo/2 anos/12 meses/30,44 dlas/nccr)nrﬁgr:c;gg 015 0.10 0,06 0,08 0,04 0,04 0,05 0,03 0,03
Custo unitario diario nas dependéncias da contratante por comensal 0,15 0,10 0,06 0,08 0,04 0,04 0,05 0,03 0,03
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3.3.6. Despesas com Utensilios (Servigos C)

Quadro 54: Quantitativo e custo de utensilios por comensal no Servigo C

(continua)
Custo Quantidade de Utensilios por Comensal Custo com Utensilios por Comensal (R$)
Unitario Até Até Até Até Até Até Até Até
(R$) 30 70 50 300 30 70 150 300
Abridor de latas borboleta em ago inox (G) R$ 5,60 R$ 5,60 R$ 5,60 R$ 5,60 R$ 5,60
,(Aé))rldor de latas e garrafas profissional em ago inox RS$ 7,62 } 1 1 1 R$ 0,00 RS 7,62 R$ 7,62 R$ 7,62
Assadeiras de aluminio 45 x 30 cm R$ 42,06 1 3 3 3 R$ 42,06 R$ 126,18 R$ 126,18 R$ 126,18
Assadeiras de aluminio 60 x 40 cm R$ 51,37 1 3 3 3 R$ 51,37 R$ 154,12 R$ 154,12 R$ 154,12
Batedor de bife manual (polietileno) R$ 47,82 1 1 1 1 R$ 47,82 R$ 47,82 R$ 47,82 R$ 47,82
t(;e:ﬁs;ola de aluminio cap. 14,5 litros tipo hotel c/ RS 104,44 1 2 2 3 RS 104,44 RS 208,88 RS 208,88 RS 313,33
tCaii;s;ola de aluminio cap. 31,5 litros tipo hotel c/ R$ 192,74 1 9 9 9 R$ 192,74 R$ 38547 R$ 38547 R$ 38547
;;gs;ola de aluminio cap. 50 litros tipo hotel ¢/ R$ 298,09 ) 1 2 2 R$ 0,00 RS 298,09 RS 596,18 RS 596,18
Cagarola de aluminio cap. 8 litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 63,50 1 1 1 1 R$ 63,50 R$ 63,50 R$ 63,50 R$ 63,50
Caixa de isopor capacidade 120 litros R$ 125,99 1 1 1 R$ 0,00 R$ 125,99 R$ 125,99 R$ 125,99
Caixa fech_ada em po!letlleno p/ hortifrutigranjeiros, sem RS 49,83 1 2 2 4 RS 49,83 RS 99,67 RS 99,67 RS 199,33
tampa 36 litros aproximadamente
gi;’;i p/'pdo em plastico 80 x 60 x 50 cm sem R$ 18,01 1 1 2 2 R$ 18,01 R$ 18,01 R$ 36,02 R$ 36,02
Caixa térmica hot-box 80 litros 86 x 64 x 46 cm R$ 1.204,81 4 4 6 8 R$ 4.819,24 R$ 4.819,24 R$ 7.228,86 R$ 9.638,48
Caixa vazada em polietileno p/ hortifrutigranjeiros R$ 45,86 1 2 4 4 R$ 45,86 R$ 91,72 R$ 183,43 R$ 183,43
g?Tl]%eréo de aluminio cap. 10 litros tipo hotel ¢/ R$ 63,15 1 1 1 1 R$ 63,15 R$ 63,15 R$ 63,15 R$ 63,15
Caldeirao de aluminio cap. 27 litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 162,83 1 1 2 2 R$ 162,83 R$ 162,83 R$ 325,65 R$ 325,65
gil]%zlrao de aluminio cap. 68 litros tipo hotel c/ R$ 31817 ) ) 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 318,17 R$ 318,17
Caneca de aluminio 2 litros R$ 23,08 1 2 3 3 R$ 23,08 R$ 46,15 R$ 69,23 R$ 69,23
Chlarg 12" em inox - afiador de faca tipo fusil de RS 29,32 1 1 1 1 RS 29,32 RS 29,32 RS 29,32 RS 29,32
aproximadam. 30 cm
Colher de altileno 36 cm R$ 14,43 1 1 1 1 R$ 14,43 R$ 14,43 R$ 14,43 R$ 14,43
Colher de altileno 45 cm R$ 22,06 1 1 1 1 R$ 22,06 R$ 22,06 R$ 22,06 R$ 22,06
Colher de altileno 60 cm R$ 33,93 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 33,93 R$ 33,93 R$ 33,93
Colheres para arroz e guarni¢éo R$ 12,85 1 3 4 4 R$ 12,85 R$ 38,55 R$ 51,41 R$ 51,41
Concha de aluminio diam. 10 cm ¢/ cabo 33 cm R$ 14,57 1 1 2 2 R$ 14,57 R$ 14,57 R$ 29,15 R$ 29,15
Concha de aluminio diam. 16 cm ¢/ cabo 50 cm R$ 35,73 1 1 1 R$ 0,00 R$ 35,73 R$ 35,73 R$ 35,73
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Quadro 54: Quantitativo e custo de utensilios por comensal no Servigo C
(continuagao)

Custo com Utensilios por Comensal (R$)

Custo Quantidade de Utensilios por Comensal

Unitario é Até g Até Até Até
() 150 300

Concha de aluminio diam.9 cm ¢/ cabo 33 cm R$ 13,84 1 1 1 1 R$ 13,84 R$ 13,84 R$ 13,84 R$ 13,84
Concha para agucar, cereais e farinha em metal R$ 20,61 1 1 1 1 R$ 20,61 R$ 20,61 R$ 20,61 R$ 20,61

Concha para feijao e guarnigdo em inox R$ 8,74 1 1 1 1 R$ 8,74 R$ 8,74 R$ 8,74 R$ 8,74

Cortador de legumes ¢/ 2 Iaminas curvas de metal R$ 10,48 1 1 1 1 R$ 10,48 R$ 10,48 R$ 10,48 R$ 10,48
Cortador de legumes e frutas do tipo tripé de chao R$ 171,70 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 171,70 R$ 171,70 R$ 171,70
Cuba em inox para alimentos grande R$ 204,04 1 1 2 3 R$ 204,04 R$ 204,04 R$ 408,07 R$ 612,11
Cuba em inox para alimentos média R$ 117,91 2 2 2 3 R$ 235,82 R$ 235,82 R$ 235,82 R$ 353,73
Cuba em inox para alimentos pequena R$ 71,02 1 1 2 2 R$ 71,02 R$ 71,02 R$ 142,04 R$ 142,04
Escorredor de aluminio (macarr&o) 40 cm R$ 69,73 1 1 1 1 R$ 69,73 R$ 69,73 R$ 69,73 R$ 69,73
Escorredor de aluminio (macarrdo) 45 cm R$ 165,76 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 165,76 R$ 165,76 R$ 165,76
Escumadeira aluminio diam.10 cm e cabo 36 cm R$ 13,72 1 1 2 2 R$ 13,72 R$ 13,72 R$ 27,45 R$ 27,45
Escumadeira aluminio diam.14 cm e cabo 36 cm R$ 25,95 1 1 1 1 R$ 25,95 R$ 25,95 R$ 25,95 R$ 25,95
Escumadeira aluminio diam.16 cm e cabo 33 cm R$ 25,38 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 25,38 R$ 25,38 R$ 25,38
Escumadeira aluminio diam.8,5 cm e cabo 33 cm R$ 11,99 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 11,99 R$ 11,99 R$ 11,99
Faca p/ agougue inox lamina 9 R$ 26,28 1 2 2 2 R$ 26,28 R$ 52,55 R$ 52,55 R$ 52,55
Faca p/ cozinha inox lamina 8 R$ 29,75 1 2 2 2 R$ 29,75 R$ 59,50 R$ 59,50 R$ 59,50
Faca p/ pao inox serra R$ 79,08 1 1 1 1 R$ 79,08 R$ 79,08 R$ 79,08 R$ 79,08
Faca p/ vegetais inox lamina 12 R$ 10,11 1 2 2 2 R$ 10,11 R$ 20,22 R$ 20,22 R$ 20,22
Frigideira diam. 22 cm R$ 27,42 1 1 1 1 R$ 27,42 R$ 27,42 R$ 27,42 R$ 27,42
Frigideira diam. 34 cm R$ 83,96 1 1 1 1 R$ 83,96 R$ 83,96 R$ 83,96 R$ 83,96
Funil em plastico diam 10 cm R$ 2,11 1 1 1 1 R$ 2,11 R$ 2,11 R$ 2,11 R$ 2,11

Garfo de aluminio p/ assador 2 dentes 34 cm R$ 13,95 1 1 1 1 R$ 13,95 R$ 13,95 R$ 13,95 R$ 13,95
Garfo de aluminio p/ assador 2 dentes 56 cm R$ 16,76 - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 16,76 R$ 16,76
Garfo p/ carne e guarnigdo em inox R$ 13,95 1 1 1 1 R$ 13,95 R$ 13,95 R$ 13,95 R$ 13,95
Jarra plastica 2 litros R$ 8,54 2 3 3 3 R$ 17,08 R$ 25,62 R$ 25,62 R$ 25,62
Maquina seladora marmita R$ 105,78 1 1 1 1 R$ 105,78 R$ 105,78 R$ 105,78 R$ 105,78
Monobloco 10 litros em polietileno R$ 20,52 1 1 4 4 R$ 20,52 R$ 20,52 R$ 82,07 R$ 82,07
Monobloco 16 litros em polietileno R$ 31,39 2 4 6 6 R$ 62,78 R$ 125,56 R$ 188,33 R$ 188,33
Monobloco 34 litros em polietileno R$ 54,55 1 2 2 4 R$ 54,55 R$ 109,09 R$ 109,09 R$ 218,18
Monobloco 40 litros em polietileno R$ 62,15 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 62,15 R$ 62,15 R$ 62,15
Monobloco 44 litros em polietileno R$ 66,37 1 2 4 R$ 0,00 R$ 66,37 R$ 132,74 R$ 265,48
Pa em altileno 50 cm R$ 40,49 - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 40,49 R$ 40,49
Pa para arroz em altileno 35 cm R$ 15,02 1 1 1 1 R$ 15,02 R$ 15,02 R$ 15,02 R$ 15,02
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Quadro 54: Quantitativo e custo de utensilios por comensal no Servigo C

Quantidade de Utensilios por Comensal

(conclusao)
Custo com Utensilios por Comensal (R$)

Custo
Unitario Até Até Até Até Até Até Até
(R$) 30 70 50 300 30 70 150
Pegador de pao de inox R$ 11,17 1 1 2 2 R$ 11,17 R$ 11,17 R$ 22,35 R$ 22,35
Pegador de salada de inox R$ 8,33 1 1 2 2 R$ 8,33 R$ 8,33 R$ 16,66 R$ 16,66
Placa de altileno 50 x 30 cm R$ 83,27 4 4 4 4 R$ 333,06 R$ 333,06 R$ 333,06 R$ 333,06
Ralador de queijo em inox manual R$ 15,59 1 1 1 1 R$ 15,59 R$ 15,59 R$ 15,59 R$ 15,59
ﬁreocs'p'e”te pléstico ¢/ tampa p/ alimentos 10 RS 21,58 3 3 5 5 RS 64,74 RS 64,74 RS 107,90 R$ 107,90
Recipiente plastico ¢/ tampa p/ alimentos 3 litros R$ 13,17 3 3 5 5 R$ 39,51 R$ 39,51 R$ 65,85 R$ 65,85
Recipiente térmico p/ liquidos 10 litros R$ 286,08 1 1 2 R$ 286,08 R$ 286,08 R$ 572,17 R$ 0,00
Recipiente térmico p/ liquidos 12 litros R$ 169,41 1 3 10 12 R$ 169,41 R$ 508,23 R$ 1.694,09 R$ 2.032,90
Tacho esmaltado para fritura n° 20 R$ 84,67 1 1 1 1 R$ 84,67 R$ 84,67 R$ 84,67 R$ 84,67
Termdmetro tipo espeto de 50° a 300° R$ 36,08 1 1 2 2 R$ 36,08 R$ 36,08 R$ 72,16 R$ 72,16
Subtotal| R$ 8.067,69 R$ 10.231,74 | R$15.714,43 R$ 18.658,58
Crédito PIS/COFINS -R$ 746,26 -R$ 946,44 -R$ 1.453,58 -R$ 1.725,92
Custo Total de Aquisicdo (R$)| R$ 7.321,43 R$9.285,30 | R$ 14.260,84 | R$ 16.932,66
Numero médio de comensais 30 60 120 250
Custo diario de depreciagdo = Custo total de aquisigdo/2 anos/12 meses/30,44 dias/n® médio de comensais R$ 0,33 R$ 0,21 R$ 0,16 R$ 0,09
Custo Unitario Diario nas Dependéncias do Contratado por Comensal R$ 0,33 R$ 0,21 R$ 0,16 R$ 0,09
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3.3.7. Despesas com Transporte

Neste objeto, ressalta-se que a despesa com transporte de refeicbes esta
contemplada somente nos Servigos B e C.

Para a composicdo dos custos relacionados com o transporte de refeicbes, é
apresentado no quadro a seguir o custo total de transporte.

Quadro 55: Custo total (fixo e variavel) do transporte nos Servicos Be C

ltem Parametros Unidade Valor Unitario
Adotados ((38))

Quantidade de viagens por dia 4 un -
Km de cada viagem 55 km -
Refei¢des transportadas a cada viagem 800 un -
Veiculo zero km 1 un R$ 193.182,43
Veiculo em 2 anos (residual) 1 un R$ 151.444,45
Veiculo em 4 anos (residual) 1 un R$ 122.984,75
Equipe de transporte (motorista + aux.) 1 mensal R$ 13.810,68
Seguro 0,0822 % -
Seguro 12 meses -
Emplacamento 48 meses R$ 362,39
Par de placas - - R$ 200,19
Taxa de primeiro registro - - R$ 162,20
DPVAT 12 meses R$ 0,00
IPVA 12 meses -
IPVA 0,04 % -
Depreciagao do veiculo (més) 24 meses -
Custo de adaptagdo do veiculo 48 meses R$ 10.798,27
Diesel (km/l) 9 Km/l R$ 5,75
Fator de manutengao pecas (1%/5.000km) 0,000002 % -
Fator de manutengao oficina (23% da equipe més/10.000km) 0,000023 % -
Equipe manutengéo 1 mensal R$ 10.875,36
Pneus — fator de gasto (5 pneus/45.000 km) 0,000111111 % R$ 504,31
Oleo de motor (6,8 L/7500 km) 0,000906667 Fator R$ 21,46
Oleo de cambio (2,2 L/30000 km) 0,000073333 Fator R$ 32,86
Oleo de freio (1,0 L/50000 km) 0,00002 Fator R$ 27,37
Lavagem (1/550 km) 0,001818182 Fator R$ 136,29
Crédito PIS/COFINS 9,25% % -

*Para o Servigo C foi adotado o parametro de 55 km.
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Nos Quadros 56 e 57 sao apresentados os custos fixos e variaveis por refeicdo
relativa ao transporte.

Quadro 56: Custo total fixo de transporte dos Servigos B e C

Crédito
Custo Total de Transporte Cu:églmgg)s el CgIL?rI\IS Cus(t;$'l)'otal
(R$)
Custo fixo
Mao de obra R$ 13.810,68 - R$ 13.810,68
Depreciagdo R$ 1.185,82 - R$ 1.185,82
Seguro R$ 1.037,39 -R$ 95,96 R$ 941,44
Custo de adaptagao do veiculo R$ 224,96 -R$ 20,81 R$ 204,15
Emplacamento R$ 7,55 - R$ 7,55
DPVAT R$ 0,00 - R$ 0,00
IPVA R$ 643,94 - R$ 643,94
Custo fixo mensal (R$/més)| R$ 16.793,58
Custo fixo diario (R$/dia) R$ 551,74

Quadro 57: Custo total variavel de transporte dos Servicos B e C

Crédito
Custo Total de Transporte Cu(thgl:\\Allgg)s Al Cg::?r{ls Cus(tlg$'l)'otal
(R$)

Custo variavel
Manutenc&o de pegas R$ 0,39 R$ 0,39
Manutengao oficina R$ 0,25 R$ 0,25
Pneu e acessorios R$ 0,06 -R$ 0,01 R$ 0,05
Combustivel R$ 0,64 -R$ 0,06 R$ 0,58
Oleos e lubrificantes R$ 0,02 R$ 0,00 R$ 0,02
Lavagens R$ 0,25 -R$ 0,02 R$ 0,22

Custo Variavel (R$/km) R$ 1,51

3.4. Mao de Obra

Os custos de mao de obra consideram salario, encargos sociais e trabalhistas,
beneficios, uniformes e EPIs. Todas as categorias com participagdo direta na
Prestagao dos Servigcos de Nutricdo e Alimentagao aos Adolescentes sob a Tutela do
Estado Atendidos pela Fundagcao CASA estdo contempladas nestes custos.

Os salarios das categorias envolvidas na prestacao desse servigo foram obtidos
seguindo duas metodologias, a partir da Convencgao Coletiva e de informagdes obtidas
no Cadastro Geral de Empregados e Desempregados (CAGED).
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As categorias abaixo estdo baseadas nas Convengdes Coletivas de Trabalho (CCTs)
aderentes a cada categoria, para a cidade de Sao Paulo.

Quadro 58: Categorias consideradas nos custos de mao de obra e suas respectivas convengoes
coletivas de trabalho

Data-base CCT

Categorias \Convengées Coletivas de Trabalho

Nutricionista responsavel técnico Piso salarial:
. Patronal: SINDERC SP/Laboral: 1° de junho
Nutricionista SINE SP
Piso salarial:
Técnico em nutrigéo Patronal: SINDERC SP/Laboral: 1° de junho

SINTENUTRI SP

Cozinheiro

2 Oficial de cozinha
Ajudante de cozinha

2 Oficial de agougue
Auxiliar de servigos gerais
Auxiliar de expedicao
Auxiliar de estoque

Piso salarial:
Patronal: SINDERC SP/Laboral: 1° de junho
SINDIREFEICOES SP

Motorista . Piso salarial:
Ajudante de motorista Patronal: SINDILOC SP/Laboral: 10 de maio
Mecénico SINDELOCADE SP

Ajudante de mecanico

Sindicato das Empresas de Refeigbes Coletivas do Estado de Sao Paulo (SINDERC SP).

Sindicato dos Nutricionistas do Estado de Sao Paulo (SINESP).

Sindicato dos Técnicos em Nutricdo e Dietética do Estado de Sdo Paulo (SINTENUTRI SP).

Sindicato dos Trabalhadores em Refeigdes Coletivas de S&o Paulo (SINDIREFEICOES SP).

Sindicato das Empresas Locadoras de Veiculos Automotores do Estado de S&o Paulo (SINDILOC SP).

Sindicato dos Empregados e Trabalhadores em Empresas Locadoras de Veiculos Automotores do Estado de Sao Paulo

(SINDELOCADESP).

As categorias listadas a seguir, por ndo estarem especificamente consideradas nas
convencodes estudadas, terdo seus salarios reajustados conforme percentual definido
na CCT da categoria preponderante. Sdo elas: Chefe de cozinha, Agougueiro,
Encarregado de expedig¢ao e Estoquista.

Os quadros a seguir apresentam os custos dos cargos/fungdes.

'O presente estudo tomou como base a Convengéo Coletiva de Trabalho para o periodo 2024/2026 com respeito aos valores de
salarios e beneficios mensais e diarios, compreendendo a vigéncia no periodo de 1° de junho de 2024 a 31 de maio de 2026 e a
data-base da categoria em 1° de junho.
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Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 59: Custos de mao de obra — Nutricionista/Nutricionista responsavel técnico
CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA: JUNHO DE 2025
Escala: 44 Horas

Turno: Diurno/Noturno
Qtd. de funcionarios: 1

Discriminagao dos Custos

Diurno (R$)

Noturno (R$)

Composi¢ido da Remuneragao R$ 4.768,62 R$ 5.750,75
Salario-base R$ 4.561,65 R$ 4.561,65
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 542,76
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 299,07
Feriado remunerado R$ 177,40 R$ 177,40
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 29,57 R$ 169,87

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.259,85 R$ 1.259,85
Vale-transporte R$ 0,03 R$ 0,03

Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 273,70 -R$ 273,70
Fornecimento de refeigdo R$ 746,10 R$ 746,10
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 63,38 -R$ 63,38
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Aucxilio-creche R$ 38,86 R$ 38,86
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86

Insumos Diversos R$ 7,55 R$ 7,55

Uniforme R$ 7,55 R$ 7,55
Gasto mensal R$ 8,32 R$ 8,32
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,77 -R$ 0,77

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 3.921,30 R$ 4.728,93
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.754,85 R$ 2.116,28
13° Salario + Adicional de férias R$ 826,97 R$ 997,30
Afastamento maternidade R$ 3,05 R$ 3,68
Custo de reposic¢ao do profissional ausente R$ 806,76 R$ 972,91
Custo de rescisao R$ 441,56 R$ 532,51
Outros* R$ 88,11 R$ 106,25

Total do Posto/més R$ 9.957,32 R$ 11.747,08

*Informagéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 60: Custos de mao de obra — Técnico em nutrigdo

MES DE REFERENCIA: JUNHO DE 2025
Escala: 44 Horas

Turnos: Diurno/Noturno

Discriminagdo dos Custos
Qtd. de funcionarios: 1

Diurno (R$) Noturno (R$)
Composigcao da Remuneragao R$ 3.103,10 R$ 3.742,21
Salario-base R$ 2.968,42 R$ 2.968,42
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 353,19
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 194,62
Feriado remunerado R$ 115,44 R$ 115,44
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 19,24 R$ 110,54
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.360,72 R$ 1.360,72
Vale-transporte R$ 95,62 R$ 95,62
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 178,11 -R$ 178,11
Fornecimento de refeigdo R$ 764,95 R$ 764,95
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 44,53 -R$ 44,53
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 25,29 R$ 25,29
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 7,55 R$ 7,55
Uniforme R$ 7,55 R$ 7,55
Gasto mensal R$ 8,32 R$ 8,32
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,77 -R$ 0,77
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.551,72 R$ 3.077,27
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.141,94 R$ 1.377,13
13° Salario + Adicional de férias R$ 538,14 R$ 648,97
Afastamento maternidade R$ 1,99 R$ 2,40
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 524,98 R$ 633,11
Custo de rescisdo R$ 287,34 R$ 346,52
Outros* R$ 57,33 R$ 69,14
Total do Posto/més R$ 7.023,09 R$ 8.187,75

*Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 61: Custos de mao de obra — Chefe de cozinha

DE R R OD 0
44 ora
0 Diurno/Noturno
) O Ao O
Qtd. d 0 0
D, 0 (RY 0 0 (RY
Composigcao da Remuneragao R$ 3.492,32 R$ 4.211,61
Salario-base R$ 3.340,75 R$ 3.340,75
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 397,50
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 219,03
Feriado remunerado R$ 129,92 R$ 129,92
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 21,65 R$ 124,41
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.335,97 R$ 1.335,97
Vale-transporte R$ 73,28 R$ 73,28
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 200,45 -R$ 200,45
Fornecimento de refeigdo R$ 759,37 R$ 759,37
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 50,11 -R$ 50,11
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 28,46 R$ 28,46
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 28,07 R$ 28,07
Uniforme R$ 24,27 R$ 24,27
Gasto mensal R$ 26,74 R$ 26,74
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,47 -R$ 2,47
EPI R$ 3,80 R$ 3,80
Gasto mensal R$ 4,19 R$ 4,19
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,39 -R$ 0,39
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.871,78 R$ 3.463,27
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.285,17 R$ 1.549,87
13° Salario + Adicional de férias R$ 605,64 R$ 730,38
Afastamento maternidade R$ 2,24 R$ 2,70
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 590,83 R$ 712,52
Custo de rescisao R$ 323,38 R$ 389,99
Outros* R$ 64,52 R$ 77,81
Total do Posto/més R$ 7.728,14 R$ 9.038,92

*Informacéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do

Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Quadro 62: Custos de mao de obra — Cozinheiro

Data-base: Junho/2025

Versédo 01: Abril/2026

) R R OD
) O dO O 0 0 0
D, 0 (RY 0 o (R%
Composigcao da Remuneragao R$ 2.247,43 R$ 2.710,31
Salario-base R$ 2.149,89 R$ 2.149,89
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 255,80
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 140,95
Feriado remunerado R$ 83,61 R$ 83,61
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 13,93 R$ 80,06
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.424,30 R$ 1.424,30
Vale-transporte R$ 144,74 R$ 144,74
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 128,99 -R$ 128,99
Fornecimento de refeigdo R$ 777,23 R$ 777,23
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 32,25 -R$ 32,25
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 27,47 R$ 27,47
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 42,00 R$ 42,00
Uniforme R$ 24,27 R$ 24,27
Gasto mensal R$ 26,74 R$ 26,74
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,47 -R$ 2,47
EPI R$ 17,73 R$ 17,73
Gasto mensal R$ 19,54 R$ 19,54
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,81 -R$ 1,81
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.848,09 R$ 2.228,72
Encargos previdencidrios e FGTS R$ 827,05 R$ 997,39
13° Salario + Adicional de férias R$ 389,75 R$ 470,02
Afastamento maternidade R$ 1,44 R$ 1,73
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 380,22 R$ 458,53
Custo de rescisao R$ 208,11 R$ 250,97
Outros* R$ 41,52 R$ 50,08
Total do Posto/més R$ 5.561,82 R$ 6.405,33

*Informacéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 63: Custos de mao de obra — ' Oficial de cozinha

) R R OD
) O dO O 0 0 0
D o (R$ 0 0 (R
Composicdao da Remuneragao R$ 2.002,19 R$ 2.414,56
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 227,89
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 125,57
Feriado remunerado R$ 74,48 R$ 74,48
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 R$ 71,32
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 28,07 R$ 42,00
Uniforme R$ 24,27 R$ 24,27
Gasto mensal R$ 26,74 R$ 26,74
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,47 -R$ 2,47
EPI R$ 3,80 R$ 17,73
Gasto mensal R$ 4,19 R$ 19,54
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,39 -R$ 1,81
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 R$ 1.985,53
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 736,81 R$ 888,56
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 R$ 418,73
Afastamento maternidade R$ 1,28 R$ 1,55
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 338,73 R$ 408,50
Custo de rescisdo R$ 185,40 R$ 223,58
Outros* R$ 36,99 R$ 44,61
Total do Posto/més R$ 5.115,58 R$ 5.880,98

*Informacéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do

Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Quadro 64: Custos de mao de obra — Ajudante de cozinha

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

DE R R o)» 0
ora
0 50 " O O O O
D 0 (RS 0 0 (RY
Composicdao da Remuneragao R$ 2.002,19 R$ 2.414,56
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 227,89
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 125,57
Feriado remunerado R$ 74,48 R$ 74,48
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 R$ 71,32
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 23,10 R$ 23,10
Uniforme R$ 19,30 R$ 19,30
Gasto mensal R$ 21,27 R$ 21,27
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,97 -R$ 1,97
EPI R$ 3,80 R$ 3,80
Gasto mensal R$ 4,19 R$ 4,19
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,39 -R$ 0,39
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 R$ 1.985,53
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 736,81 R$ 888,56
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 R$ 418,73
Afastamento maternidade R$ 1,28 R$ 1,55
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 338,73 R$ 408,50
Custo de rescisao R$ 185,40 R$ 223,58
Outros* R$ 36,99 R$ 44,61
Total do Posto/més R$ 5.110,61 R$ 5.862,08

*Informacéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 65: Custos de mao de obra — Agougueiro

DE R R A o)» 0
44 ora
0 D o/No o)
) O Ao O
Qta. d 0 O
D, o (RY 0 o (RY
Composicdao da Remuneragao R$ 2.493,74 R$ 3.007,35
Salario-base R$ 2.385,51 R$ 2.385,51
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 283,84
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 156,40
Feriado remunerado R$ 92,77 R$ 92,77
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 15,46 R$ 88,83
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.409,64 R$ 1.409,64
Vale-transporte R$ 130,60 R$ 130,60
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 143,13 -R$ 143,13
Fornecimento de refeigdo R$ 773,70 R$ 773,70
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 35,78 -R$ 35,78
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 30,48 R$ 30,48
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 41,00 R$ 41,00
Uniforme R$ 22,98 R$ 22,98
Gasto mensal R$ 25,32 R$ 25,32
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,34 -R$ 2,34
EPI R$ 18,02 R$ 18,02
Gasto mensal R$ 19,86 R$ 19,86
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,84 -R$ 1,84
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.050,64 R$ 2.472,96
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 917,70 R$ 1.106,70
13° Salario + Adicional de férias R$ 432,46 R$ 521,53
Afastamento maternidade R$ 1,60 R$ 1,92
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 421,89 R$ 508,78
Custo de rescisdo R$ 230,92 R$ 278,47
Outros* R$ 46,07 R$ 55,56
Total do Posto/més R$ 5.995,02 R$ 6.930,95

*Informacéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 66: Custos de mao de obra - "2 Oficial de agougue

) R R OD
) O dO O 0 0 0
D 0 (R$ 0 0 (RY
Composic¢ao da Remuneragao R$ 2.002,19 R$ 2.414,56
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 227,89
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 125,57
Feriado remunerado R$ 74,48 R$ 74,48
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 R$ 71,32
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 41,00 R$ 41,00
Uniforme R$ 22,98 R$ 22,98
Gasto mensal R$ 25,32 R$ 25,32
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,34 -R$ 2,34
EPI R$ 18,02 R$ 18,02
Gasto mensal R$ 19,86 R$ 19,86
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,84 -R$ 1,84
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 R$ 1.985,53
Encargos previdencidrios e FGTS R$ 736,81 R$ 888,56
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 R$ 418,73
Afastamento maternidade R$ 1,28 R$ 1,55
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 338,73 R$ 408,50
Custo de rescisdo R$ 185,40 R$ 223,58
Outros* R$ 36,99 R$ 44,61
Total do Posto/més R$ 5.128,51 R$ 5.879,98

*Informagéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 67: Custos de mao de obra — Auxiliar de servigos gerais
CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA: JUNHO DE 2025
Escala: 44 Horas

Turno: Diurno/Noturno

Discriminagdo dos Custos "
Qtd. de funcionarios: 1

Noturno (R$)

Diurno (R$)

Composicdo da Remuneragao R$ 2.002,19 R$ 2.414,56
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 227,89
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 125,57
Feriado remunerado R$ 74,48 R$ 74,48
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 R$ 71,32

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81

Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86

Insumos Diversos R$ 23,10 R$ 23,10

Uniforme R$ 19,30 R$ 19,30
Gasto mensal R$ 21,27 R$ 21,27
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,97 -R$ 1,97

EPI R$ 3,80 R$ 3,80
Gasto mensal R$ 4,19 R$ 4,19
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,39 -R$ 0,39

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 R$ 1.985,53
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 736,81 R$ 888,56
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 R$ 418,73
Afastamento maternidade R$ 1,28 R$ 1,55
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 338,73 R$ 408,50
Custo de rescisdo R$ 185,40 R$ 223,58
Outros* R$ 36,99 R$ 44,61

Total do Posto/més R$ 5.110,61 R$ 5.862,08

*Informacéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 68: Custos de mao de obra — Encarregado de expedigao

DE R R 0D 0
44 ora
0 Diurno/Noturno
) O Ao O
Qtd. d O 0
D o (R$ 0 0 (RY
Composicdo da Remuneragao R$ 2.410,73 R$ 2.907,24
Salario-base R$ 2.306,10 R$ 2.306,10
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 274,39
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 151,19
Feriado remunerado R$ 89,68 R$ 89,68
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,95 R$ 85,88
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.414,58 R$ 1.414,58
Vale-transporte R$ 135,36 R$ 135,36
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 138,37 -R$ 138,37
Fornecimento de refeigdo R$ 774,89 R$ 774,89
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 34,59 -R$ 34,59
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 29,47 R$ 29,47
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 48,98 R$ 48,98
Uniforme R$ 48,98 R$ 48,98
Gasto mensal R$ 53,97 R$ 53,97
Crédito PIS/COFINS -R$ 4,99 -R$ 4,99
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.982,38 R$ 2.390,65
Encargos previdencidrios e FGTS R$ 887,15 R$ 1.069,86
13° Salario + Adicional de férias R$ 418,07 R$ 504,17
Afastamento maternidade R$ 1,54 R$ 1,86
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 407,85 R$ 491,85
Custo de rescisao R$ 223,23 R$ 269,20
Outros* R$ 44,54 R$ 53,71
Total do Posto/més R$ 5.856,67 R$ 6.761,45

*Informagéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 69: Custos de mao de obra — Auxiliar de expedigao

) R OD
> o do 5 O O O
Diurno (R$ oturno (R$
Composicdo da Remuneragao R$ 2.002,19 R$ 2.414,56
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 227,89
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 125,57
Feriado remunerado R$ 74,48 R$ 74,48
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 R$ 71,32
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 48,98 R$ 48,98
Uniforme R$ 48,98 R$ 48,98
Gasto mensal R$ 53,97 R$ 53,97
Crédito PIS/COFINS -R$ 4,99 -R$ 4,99
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 R$ 1.985,53
Encargos previdencidrios e FGTS R$ 736,81 R$ 888,56
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 R$ 418,73
Afastamento maternidade R$ 1,28 R$ 1,55
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 338,73 R$ 408,50
Custo de rescisao R$ 185,40 R$ 223,58
Outros* R$ 36,99 R$ 44,61
Total do Posto/més R$ 5.136,49 R$ 5.887,96

*Informagéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 70: Custos de mao de obra — Estoquista

DE R R A o)» 0
44 ora
0 D, o/No 0
D) 0 dO 0
Qta. d 0 O
Diurno (R$ oturno (R$
Composi¢ido da Remuneragao R$ 2.331,41 R$ 2.811,58
Salario-base R$ 2.230,22 R$ 2.230,22
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 265,36
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 146,22
Feriado remunerado R$ 86,73 R$ 86,73
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,46 R$ 83,05
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.419,31 R$ 1.419,31
Vale-transporte R$ 139,92 R$ 139,92
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 133,81 -R$ 133,81
Fornecimento de refeigdo R$ 776,03 R$ 776,03
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 33,45 -R$ 33,45
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Aucxilio-creche R$ 28,50 R$ 28,50
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 26,75 R$ 26,75
Uniforme R$ 20,59 R$ 20,59
Gasto mensal R$ 22,69 R$ 22,69
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,10 -R$ 2,10
EPI R$ 6,16 R$ 6,16
Gasto mensal R$ 6,79 R$ 6,79
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,63 -R$ 0,63
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.917,15 R$ 2.312,00
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 857,96 R$ 1.034,66
13° Salario + Adicional de férias R$ 404,31 R$ 487,58
Afastamento maternidade R$ 1,49 R$ 1,80
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 394,43 R$ 475,66
Custo de rescisao R$ 215,88 R$ 260,35
Outros* R$ 43,08 R$ 51,95
Total do Posto/més R$ 5.694,62 R$ 6.569,64

*Informacéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 71: Custos de mao de obra — Auxiliar de estoque

DE R R A o)» 0
44 ora
0 Diurno/Noturno
) O Ao O
Qtd. d O 0
Diurno (R$ oturno (R$
Composicdo da Remuneragao R$ 2.002,19 R$ 2.414,56
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 227,89
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 125,57
Feriado remunerado R$ 74,48 R$ 74,48
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 R$ 71,32
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 26,75 R$ 26,75
Uniforme R$ 20,59 R$ 20,59
Gasto mensal R$ 22,69 R$ 22,69
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,10 -R$ 2,10
EPI R$ 6,16 R$ 6,16
Gasto mensal R$ 6,79 R$ 6,79
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,63 -R$ 0,63
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 R$ 1.985,53
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 736,81 R$ 888,56
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 R$ 418,73
Afastamento maternidade R$ 1,28 R$ 1,55
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 338,73 R$ 408,50
Custo de rescisao R$ 185,40 R$ 223,58
Outros* R$ 36,99 R$ 44,61
Total do Posto/més R$ 5.114,26 R$ 5.865,73

*Informacéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

Quadro 72: Custos de mao de obra — Agougueiro
CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA: JUNHO DE 2025
‘ Escala: 44 Horas

P ‘Turno: Diurno
Discriminagao dos Custos

‘ Qtd. de funcionarios: 1

‘ Motorista (R$) Aucxiliar de Motorista (R$)
Composicdo da Remuneragao R$ 2.402,73 R$ 1.885,85
Salario-base R$ 2.298,45 R$ 1.804,00
Feriado remunerado R$ 89,38 R$ 70,16
renl:\:ﬁ:‘:z(;dzobre 0 repouso semanal R$ 14.90 R$ 11,69
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.433,50 R$ 1.445,82
Vale-transporte R$ 135,82 R$ 165,49
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 137,91 -R$ 108,24
Fornecimento de refeicdo R$ 775,00 R$ 782,42
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 34,48 -R$ 27,06
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 29,37 R$ 23,05
Plano odontologico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Exame toxicoldgico R$ 18,45 R$ 0,00
Insumos Diversos R$ 47,57 R$ 47,57
Uniforme R$ 47,57 R$ 47,57
Gasto mensal R$ 52,42 R$ 52,42
Crédito PIS/COFINS -R$ 4,85 -R$ 4,85
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.975,79 R$ 1.550,76
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 884,20 R$ 693,99
13° Salario + Adicional de férias R$ 416,68 R$ 327,04
Afastamento maternidade R$ 1,54 R$ 1,21
au(slgr?ttg de reposi¢ao do profissional R$ 406,49 R$ 319,05
Custo de rescisao R$ 222,49 R$ 174,63
Outros* R$ 44,39 R$ 34,84
Total do Posto/més R$ 5.859,59 R$ 4.930,00

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 73: Custos de mao de obra — Equipe de manutengao

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA: JUNHO DE 2025

Escala: 44 Horas
Discriminagao dos Custos Tumoi Diurno
Qtd. de funcionarios: 1
Mecanico (R$) Ajudante de mecanico (R$)
Composicdo da Remuneragao R$ 2.649,69 R$ 1.905,45
Salario-base R$ 2.508,62 R$ 1.804,00
Feriado remunerado R$ 117,07 R$ 84,19
renl?ﬁﬂg;(:dsoobre 0 repouso semanal R$ 24.00 R$ 17.26
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.220,35 R$ 1.264,20
Vale-transporte R$ 77,32 R$ 119,60
Custo mensal R$ 227,84 R$ 227,84
Parcela do trabalhador -R$ 150,52 -R$ 108,24
Fornecimento de refeigdo R$ 636,12 R$ 646,69
Custo mensal R$ 673,75 R$ 673,75
Parcela do trabalhador -R$ 37,63 -R$ 27,06
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
famil?:/_-xer‘lor da assisténcia médica e R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 32,05 R$ 23,05
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 36,94 R$ 36,94
Uniforme R$ 36,94 R$ 36,94
Gasto mensal R$ 40,71 R$ 40,71
Crédito PIS/COFINS -R$ 3,77 -R$ 3,77
EPI R$ 0,00 R$ 0,00
Gasto mensal R$ 0,00 R$ 0,00
Crédito PIS/COFINS R$ 0,00 R$ 0,00
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.188,20 R$ 1.573,59
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 975,09 R$ 701,21
13° Salario + Adicional de férias R$ 450,42 R$ 323,91
Afastamento maternidade R$ 1,62 R$ 1,16
aucslg:tteo de reposigao do profissional R$ 424.53 R$ 305,29
Custo de rescisao R$ 281,20 R$ 202,22
Outros* R$ 55,34 R$ 39,80
Total do Posto/més R$ 6.095,18 R$ 4.780,18

*Informacéo detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

3.4.1. Dimensionamento de Mao de Obra

Quadro 74: Quantidade de funcionarios de acordo com o tempo necessario para a produgao em
Unidades de Alimentagao e Nutricao (UAN)

Quantidade de Funcionarios

Refeicao/dia (Comensais) Tempo (Min.) Quant. Pessoal
Faixas Referéncia Minimo Maximo Minimo Maximo

Até 30 30 0,00 15,00 0 1
Até 70 60 0,00 15,00 0 2
Até 100 100 0,00 15,00 0 3
Até 150 120 0,00 15,00 0 4
Até 300 250 0,00 15,00 0 8
Até 450 370 14,00 15,00 11 12
Até 600 500 13,00 14,00 14 15
Até 1.000 850 10,00 13,00 18 23
Acima de 1.000 1.200 9,00 10,00 23 25

Obs.: Considerando 3 refei¢cdes (almogo, jantar e refeigdo noturna completa).

Quadro 75: Quantidade de funcionarios por setor/atividade

Setores Participagao* Até 30 Até 70 Até 100 Até 150 Até 300
Administragao 5,0%
Recebimento e estocagem 8,0% 0,08 0,15 0,25 0,30 0,63
Pré-preparo de géneros 30,0% 0,28 0,56 0,94 1,13 2,34
Cocgao 20,0% 0,19 0,38 0,63 0,75 1,56
Distribuicao 20,0% 0,19 0,38 0,63 0,75 1,56
Higienizacdo de utensilios
e ambiente 17,0% 0,16 0,32 0,53 0,64 1,33
Total 100,0% 1 2 3 4 8

Setores Participagao* Até 450 Até 600 Até 1.000 Acima de 1.000
Administragao 5,0% 0,58 0,73 1,15 1,25
Recebimento e estocagem 8,0% 0,93 1,17 1,84 2,00
Pré-preparo de géneros 30,0% 3,47 4,38 6,91 7,50
Cocgao 20,0% 2,31 2,92 4,60 5,00
Distribuicao 20,0% 2,31 2,92 4,60 5,00
I;lgrlﬁgilzitgeao de utensilios 17.0% 197 248 391 425
Total 100,0% 12 15 23 25

* Percentual de tempo/recurso utilizado no setor/atividade.

Quadro 76: Distribuigao de funcionarios por setor/atividade e por turno

Faixa de Comensais Até 30 Até 70 Até 100 Até 150 Até 300

Setores/Turno Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno Noturno
Administragao - - - - - - - - - B
Recebimento e estocagem - - - - - - - - 1,0 -
Pré-preparo de géneros - - 1,0 - 1,0 - 1,0 - 2,0 -
Cocgao 1,0 - 1,0 - 1,0 - 1,0 - 2,0 -
Distribuicao - - - - 1,0 - 1,0 - 2,0 -
Higienizacdo de utensilios - - - - - - 1,0 - 1,0 -
Total 1 2 3 4 8
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Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

Quadro 77: Distribuicdo de funcionarios por setor/atividade e por turno

concluséo
| Até 450 Até 600 | Até 1.000 Acima de 1.000

Diurno Noturno
Administragéo 1,0 - 1,0 - 1,0 - 1,0
Recebimento e estocagem 1,0 - 1,0 - 2,0 - 2,0 -
Pré-preparo de géneros 4,0 - 2,0 2,0 5,0 2,0 4,0 4
Cocgéao 2,0 - 3,0 - 50 - 5,0 -
Distribuicao 2,0 - 3,0 - 4,0 - 5,0 -
Higienizacao de utensilios 2,0 - 2,0 1,0 3,0 1,0 2,0 2
Total 12 15 23 25

Quadro 78: Distribuicdo da equipe de nutrigdao por turno
Até 100 Até 150 Até 300

Nutricionista RT 1,0 0,0 1,0 0,0 1,0 0,0 1,0 0,0 1,0 0,0
Nutricionista 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Técnico em nutrigao 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0

Faixa de Comensais ‘ Até 450 Até 600 Até 1.000 Acima de 1.000
Turno ‘ Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno  Noturno Diurno Noturno
Nutricionista RT 1,0 0,0 1,0 0,0 1,0 0,0 1,0 0,0
Nutricionista 1,0 0,0 1,0 0,0 2,0 0,0 3,0 0,0
Técnico em nutrigdo 0,5 0,0 1,0 0,0 2,0 1,0 2,0 1,0
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Prestagéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Verséao 01: Abril/2026

Quadro 79: Quadro de funcionarios contemplando os folguistas necessarios por setor/atividade e por turno
(continua)

Faixa de Comensais Até 300

Participagdo Até 70 Até 100 Até 150

Funcionario
(%)

Custo Mensal ‘

(R$) Até 30 ‘

Setores/Turno Diurno Diurno Noturno Diurno Noturno | Diurno Noturno Diurno Noturno

Noturno ‘Diurno Noturno

Nutricao
Nutricionista RT

Nutricionista

Técnico em nutricdo
Administragao

100,0%

R$ 7.728,14

R$ 9.038,92

R$ 9.957,32 | R$ 11.747,08 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00
R$ 9.957,32 | R$ 11.747,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
R$ 7.023,09 | R$8.187,75 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,64 0,00

___Chefedecozinha___| _1000% | R$7.728.14] R$9.03892 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 |
|

Recebimento e estocagem

RS 5 255 43

RS 6.034,59 |

Estoquista
Pré-preparo

20,0%

Auxiliar de estoque R$ 5.114,26 | R$ 5.865,73
Auxiliar de expedicgo 80,0% R$5.136,49 | R$ 5.887,96
Encaregado de expedicédo R$ 5.856,67 | R$ 6.761,45

R$ 5.694,62
R$ 5.249,54

R$ 6.569,64
R$ 6.028,68

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

1,28

0,00

Ajudante de cozinha 50,0% R$ 5.110,61 | R$ 5.862,08
1/2 oficial de agougue 35,0% R$5.128,51 | R$ 5.879,98 0,00 0,00 1,28 0,00 1,28 0,00 1,28 0,00 2,56 0,00
Agougueiro 15,0% R$ 5.995,02 | R$ 6.930,95
R$ 5.338,70 R$6.143,16
Cozinheiro 50,0% R$ 5.561,82 | R$ 6.405,33
1/2 oficial de cozinha 50,0% R$5.115,58 | R$5.880,98 | 128 0,00 1,28 0,00 1,28 0,00 1,28 0,00 2,56 0,00
Distribuigéo R$ 5.110,61 R$ 5.862,08
__ Ajudantedecozinha | 100,0% | R$5.110,61| R$5.862,08 | 000 | 000 | 000 | 000 | 128 | 000 | 128 | 000 | 256 | 000 |
Higienizag&o de utensilios R$ 5.110,61 R$ 5.862,08 |
Auxiliar de servicos gerais 100,0% | R$5.110,61 | R$5.862,08 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 0,00 1,28 0,00
Total Mensal (R$)|  R$ 16.790,86 R$ 23.510,26 R$ 30.051,84 R$ 36.593,42 R$ 67.909,67
NuUmero de Comensais 30 60 100 120 250
Custo Diario por Comensal (R$) R$ 18,39 R$ 12,87 R$ 9,87 R$ 10,02 R$ 8,92
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Quadro 79: Quadro de funcionarios contemplando os folguistas necessarios por setor/atividade e por turno

concluséo
Faixa de Comensais Participagao Estom e Até 450 Até 600 Até 1000 Acima de 1000
Funcionario (R$)
Setores/Turno Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno | Noturno
Nutricdo

Nutricionista RT R$ 9.957,32 R$ 11.747,08 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00

Nutricionista 100,0% R$ 9.957,32 R$ 11.747,08 1,28 0,00 1,28 0,00 2,56 0,00 3,84 0,00

Técnico em nutricdo R$ 7.023,09 R$ 8.187,75 0,64 0,00 1,28 0,00 2,56 1,28 2,56 1,28
| Administraggdo = ~ R$7.72814 = R$9.038,92

| Chefedecozinha | 1000% | R$772814 | R$903892 | 128 | 000 | 128 | 000 | 128 | 000 | 128 [ 000 |
Recebimento e estocagem RS 5. 255 43 R$ 6 034 59
Auxiliar de estoque R$ 5.114,26 R$ 5.865,73
— — 80,0%

Auxiliar de expedicédo R$ 5.136,49 R$ 5.887,96

Encarregado de expedicéo 20.0% R$ 5.856,67 R$ 6.761,45 1,28 0,00 1,28 0,00 2,56 0,00 2,56 0,00
Estoquista ’ R$ 5.694,62 R$ 6.569,64
Pré-preparo R$ 5.249,54 R$ 6.028,68
Ajudante de cozinha 50,0% R$ 5.110,61 R$ 5.862,08

1/2 oficial de agougue 35,0% R$ 5.128,51 R$ 5.879,98 5,12 0,00 2,56 2,56 6,40 2,56 512 5,12
Acougueiro 15,0% R$ 5.995,02 R$ 6.930,95
Cocgao R$ 5.338,70 R$ 6.143,16
Cozinheiro 50,0% R$ 5.561,82 R$ 6.405,33

1/2 oficial de cozinha 50,0% R$ 5.115,58 R$ 5.880,98 2,56 0,00 3,84 0,00 6,40 0,00 6,40 0,00
Distribuicao R$ 5.110,61 R$ 5.862,08

 Audantedecozifha | 1000% |  R$511061 | R$586208 | 25 | 000 | 38 | 000 | 512 | 000 | 640 [ 000

Higienizagao de utensilios R$ 5.110,61 R$ 5.862,08

Auxiliar de servigos gerais 100,0% R$ 5.110,61 R$ 5.862,08 2,56 0,00 2,56 1,28 3,84 1,28 2,56 2,56

Total Mensal (R$) R$ 110.527,46 R$ 137.895,41 R$ 223.746,06 R$ 252.708,89

Numero de Comensais 370 500 850 1200
Custo Diario por Comensal (R$) R$ 9,81 R$ 9,06 R$ 8,65 R$ 6,92
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CAPITULO V — DEFINIGOES E CRITERIOS PARA
ELABORAGAO DOS PREGCOS

As premissas referentes a este capitulo englobam os trés tipos de servigos
contemplados neste caderno, com destaque para as caracteristicas especificas de
cada tipo de servigo, quando se fizer pertinente:

= Servigo A (Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo — Refeigbes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante);

= Servigo B (Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo — Refeigbes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante e Transportadas para as
Unidades Receptoras);

= Servigo C (Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo — Refeicbes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratado e Transportadas para as
Unidades Receptoras).

Para a obtencao dos valores apresentados no Capitulo Il, fazem-se necessarias
definigbes que suportam os calculos. Esses critérios e referéncias técnicas para os
Servigos A, B e C considerados estao divididos em:

= Matéria-prima alimentar: géneros e produtos alimenticios;

= Matéria-prima nao alimentar: reciclaveis para preparo de refeicdes, produtos
de higienizagcdo das instalagdes, utensilios e equipamentos utilizados na
producéo;

= Mao de obra: para o preparo e fornecimento das refei¢des;

Custos diversos:

- Servigo A: contempla o custo com equipamentos, utensilios, gas, os
controles de seguranga alimentar (controle integrado de pragas e vetores,
analise microbioldgica dos alimentos e analise de potabilidade de agua)?;

- Servico B: contempla o custo com equipamentos, utensilios, gas, os
controles de seguranga alimentar (controle integrado de pragas e vetores,
analise microbioldgica dos alimentos e a analise de potabilidade de agua) e
transporte;

- Servico C: contempla o custo com equipamentos, utensilios, gas, os
controles de seguranga alimentar (controle integrado de pragas e vetores,
analise microbiolégica dos alimentos e a analise de potabilidade de agua),
custo com instalagbes fisicas, consumo de agua, energia elétrica e
transporte.

20 custo com as instalagdes fisicas, com consumo de agua e consumo de energia elétrica ndo contempla esses servigos, sendo de
responsabilidade do Contratante.
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1. CUSTO DOS SERVICOS

Para a apuragdo dos custos, os precos médios unitarios dos insumos foram
resultantes de pesquisas realizadas junto ao mercado fornecedor.

Os custos relativos ao preparo de refeicdes sdo apresentados em faixas de
capacidade produtiva. O quadro a seguir define a referéncia de comensais para cada
faixa, de forma a parametrizar os demais calculos.

Quadro 80: Base de escala para composi¢ado de custos

Servicos Ae B Servigo C

Faixas de Contrato ‘ Base Adotada Faixas de Contrato Base Adotada
Até 30 adolescentes 30 Até 30 adolescentes 30
Até 70 adolescentes 60 .
Até 100 adolescentes 100 Até 70 adolescentes 00
Até 150 adolescentes 120
Até 300 adolescentes 250 Até 150 adolescentes 120
Até 450 adolescentes 370
Até 600 adolescentes 500
Até 1.000 adolescentes 850 Até 300 adolescentes 250
Acima de 1.000 adolescentes 1.200

Para a obtengao dos custos finais de todos os servigos contemplados neste estudo,
alguns componentes tém seus custos diretamente ligados ao tipo de refei¢ao,
enquanto outros serao rateados, conforme apresentado no quadro a seguir.

Quadro 81: Definicdo de custos diretos e custos para rateio por tipo de refeigdao

Custos Diretos por

Custos para Rateio

Tipo de Refeigdo Refeigado
Composicao Composicao Rateio
Desjejum 6%
Almogo Mat_éri,a—prin_wa alimentar; M&o de obra, reciclaveis para 44%
reciclaveis individuais e preparo das refeigdes e despesas 5
Jantar transporte diversas 44%
Lanche da tarde 6%

1.1. Custo com Matéria-prima Alimentar e Nao Alimentar
1.1.1. Géneros e Produtos Alimenticios

Para o célculo desses custos, foram relacionados os géneros e produtos alimenticios
estabelecidos na Portaria Normativa n° 317/2018 (Anexo Il), a serem utilizados por
tipo de refeicdo, com os respectivos per capita e a frequéncia de utilizagdo, apurando-
se as quantidades mensais de cada género ou produto, obtendo-se o custo unitario
com desjejum, almogo, lanche e jantar.
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1.1.2. Recipientes e Descartaveis
a) Reciclaveis individuais

Para os Servigos A, B e C, foram considerados os pre¢gos médios apurados por meio
de pesquisa com o mercado fornecedor. Para os Servicos B e C, foram previstos
recipientes em capacidade e quantidade adequadas para o transporte e distribuicéo
das refeicbes até os locais indicados pelo Contratante, onde sera realizado o
porcionamento individual.

b) Reciclaveis para porcionamento nos Servigos A,Be C
Para a apuracao dos custos com reciclaveis, utiliza-se o item luva plastica descartavel.
c) Reciclaveis para o preparo das refeicoes nos Servigos A,Be C

Para determinar o custo com os reciclaveis utilizados no preparo das refeicoes, foram
considerados os custos médios dos itens abaixo e seus custos mensais foram
rateados entre as refeicdes produzidas:

= Fita filme;
= Papel aluminio;
= Saco plastico para amostra e outros.

1.2. Custos Diversos
1.2.1. Custos Diversos dos Servicos A,Be C
a) Material de limpeza e de higiene

Para efeito de custos, considerou-se, com base nos dados histéricos obtidos nos
Servigos de Alimentagcéo de Coletividade Sadia e referéncias bibliograficas sobre o
assunto, o percentual de 6% (seis por cento) do custo relativo ao fornecimento de
matéria-prima alimentar, para cobrir as despesas com limpeza e higienizagéo.

b) Equipamentos

Para estimativa de custos, considerou-se a utilizagcdo de relagdao dos equipamentos
utilizados na cozinha padrao, em fungao do numero de refeicdes preparadas.

Os custos unitarios obtidos foram resultantes de depreciacdo dos respectivos valores
de aquisigao, vida util de 10 (dez) anos e manutenc¢ao anual de 10% (dez por cento),
conforme recomendacgdes dos fabricantes. Esses valores foram obtidos mediante
pesquisa junto ao mercado fornecedor.

Para os Servigos A e B, dos equipamentos listados, 50% do total de aquisicédo é de
responsabilidade do Contratado.
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c) Utensilios

Para estimativa de custos, foram considerados os utensilios necessarios para
producao, transporte e entrega da alimentagdo em fungdo do numero de refeigdes
preparadas.

Nesse rol, encontram-se previstos o0s recipientes apropriados, assim como o0s
utensilios utilizados no preparo das refeigbes (desjejum, almogo, lanche da tarde e
jantar).

Os custos unitarios obtidos foram resultantes de depreciacdo dos respectivos valores
de aquisicao e vida util de 2 (dois) anos, conforme recomendacgdes dos fabricantes.

Para os Servigos A e B, dos utensilios listados, 60% do total de aquisicao é de
responsabilidade do Contratado.

d) Gas

Para o calculo de custo, tomou-se como base 0 gas GLP em cilindros com capacidade
de 45 kg, considerando o valor unitario de R$ 8,33/kg. Para o dimensionamento de
consumo para cada faixa de producgao, adotou-se o consumo médio por queimador,
informado pelos fabricantes, chegando ao valor de 0,300 kg/h. Além disso, considerou-
se a quantidade média de 5 queimadores por fogao e seu tempo médio de operacao
correspondente a jornada diaria efetiva do cozinheiro, isto €, de 440 minutos. A partir
disso, aplicou-se a seguinte equacao:

Y = (((T/60)*Kg/h)*Q)/C

Em que:
Y: Consumo de gas per capita/dia;
T: Tempo médio de operagdo em min/dia;
Kg/h: Consumo médio por queimador em Kg/h;
Q: Nimero médio de queimadores; e

C: Numero de comensais (base de calculo).

Quadro 82: Base de escala para composi¢ao de custos — Gas GLP

Quantitativo de Comensais Base Adotada Coeficiente Adotado

Até 30 adolescentes 30 0,3667
Até 70 adolescentes 60 0,1833
Até 100 adolescentes 100 0,1100
Até 150 adolescentes 120 0,0917
Até 300 adolescentes 250 0,0440
Até 450 adolescentes 370 0,0297
Até 600 adolescentes 500 0,0220
Até 1.000 adolescentes 850 0,0129
Acima de 1.000 adolescentes 1.200 0,0092
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Para os Servigos A e B, o componente “Gas” contempla os custos inerentes ao Laudo
Técnico de Estanqueidade. Seu valor anual médio de mercado é de R$ 1.707,20 (ou
R$ 0,05 por comensal/ dia, no exemplo da faixa de 100 comensais).

e) Controles de segurancga alimentar

= Controle integrado de pragas

Para a realizagao da aplicagdo nas dependéncias utilizadas para os servigos,
foi prevista a despesa com o controle integrado de pragas, considerando-se a
aplicagao trimestral, com adogao do valor de R$ 2,20/m?, calculado por meio
de pesquisa de mercado.

O programa de controle de pragas devera contemplar todas as medidas
preventivas necessarias. Esta agcado tem por finalidade minimizar o risco da
contaminagao dos alimentos por pragas.

= Analise microbioldgica dos alimentos

Recomenda-se a realizacdo de analise microbiolégica de alimentos pela
importancia no diagnostico de possiveis surtos de infecgdo ou intoxicagao
alimentar, bem como para o monitoramento de medidas corretivas em pontos
criticos de controle. Para tanto, deve ser coletada uma amostra de todos os
alimentos constantes do cardapio diario (almocgo e jantar), cujos quantitativos
e técnica de coleta de amostras devem atender a Portaria CVS n°® 05/2013.

Para a realizagcdo da composi¢do dos custos, do universo das amostras
coletadas considerou-se uma analise mensal no valor de R$ 386,19,
independentemente do numero de comensais objeto do contrato, calculado
por meio de pesquisa de mercado.

» Analise de potabilidade da agua

Recomenda-se a realizagdo de analise de potabilidade da &agua pela
importancia no diagndstico de possiveis contaminacdes. Nessas analises
bacterioldgicas sao verificadas as quantidades de coliformes totais e fecais.
Em geral, sdo diversos os tipos de microrganismos que habitam as aguas. Por
isso, a legislagao solicita que as analises do controle de qualidade da agua
sejam realizadas periodicamente como medida preventiva.

Para efeito de composicao de custos, considerou-se uma analise a cada 6
(seis) meses.

O valor de R$ 139,78 por analise foi resultante de pesquisas de mercado.
1.2.2. Custos Diversos Especificos do Servigo C
a) Custos das instalagbes — Area fisica

Para a apuracdo dos custos referentes as instalagdes da cozinha industrial, foi
adotado o valor de locacdo mensal da area correspondente com base em pesquisa
efetuada na regido metropolitana de Sao Paulo, no valor médio de R$ 23,33 o metro
quadrado, resultante da pesquisa de mercado.

Defini¢bes e Critérios para Elaboragdo dos pregos 158



Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Quadro 83: Definigoes de referéncia para custos com area fisica
Numero de Comensais

Base de Calculo

Até 70 Até 150 Acima de 300
Coeficiente adotado 0,80 0,71 1,00 1,40
Area requerida (m?) 24 42,60 120,00 350

b) Custos com consumo de agua

Para a elaboracédo do calculo de despesas com agua em cozinhas industriais, foi
considerado o consumo meédio diario de 25 (vinte e cinco) litros por comensal. A
utilizacdo desse consumo aplica-se na producao das refei¢gdes, na higienizagao das
dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios. A tarifa utilizada foi de R$ 28,91m?
para consumo acima de 50 m*® comercial, vigente na regido metropolitana de Sao
Paulo, inclusa a cobranga para o tratamento de esgoto.

c) Custos com energia elétrica

Para a elaboragcdo do calculo de despesas com energia elétrica, estimou-se o
consumo proporcional as instalagdes e as poténcias dos equipamentos adotados. Foi
utilizada para a tarifa de energia elétrica, trifasico, B3 comercial, KWh, R$ 0,70.

Para apuracao do custo foi considerada a faixa de comensais, conforme apresentado
abaixo.

Quadro 84: Defini¢goes de referéncia para custos com energia elétrica

Nidmero de Comensais

Base de Calculo Até 70 Até 150 Até 300

para kWh

1.3. Custo com Transporte

O custo com transporte incorrera apenas nos Servigos B e C e sera uma estimativa
do custo do transporte de cada refeigao entregue para todas as faixas de comensais.
O veiculo adotado foi um furgdo com capacidade de transporte de até 6.000 litros e
considerada a utilizacdo do veiculo em sua capacidade plena de 800 refeicbes,
realizando 4 (quatro) viagens por dia.

O custo dos transportes foi obtido mediante a soma dos custos fixos, englobando mao
de obra e custos do veiculo, com os custos variaveis do veiculo.

Para o Servigo B, como determinante da composi¢do dos custos variaveis, a
Contratante devera estabelecer a distdncia média percorrida (variavel K) e aplicar na
férmula apresentada apds o Quadro 37.

Para o Servigo C, como determinante da composi¢ao dos custos variaveis, foi adotada
a distancia média percorrida de 55 km por viagem (ida e volta), com base na referéncia
da regido metropolitana de Sdo Paulo (Quadro 55).
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1.3.1. Custos Fixos (R$/Més)

O custo fixo por refeicao € obtido mediante a soma de todas as parcelas envolvidas
dividido pela quantidade de refeigdes e pelo numero de viagens realizadas por dia.

a) Custo com mao de obra

Quadro 85: Custos com mao de obra para transporte

Fungées ‘ Motorista Ajudante de Motorista
Custo mensal (R$/més) R$ 7.500,28 R$ 6.310,40
Custo diario (R$/dia) R$ 246,42 R$ 207,32
Custo mao de obra (R$/dia) R$ 453,74

b) Depreciacéo (D)
O valor mensal de depreciacao (D) do veiculo foi calculado com base no valor residual
de revenda em dois periodos diferentes e vida util, conforme segue:
(P2 - P4)
D=___
n
Em que:
D: Custo mensal da depreciacao;
P2: Preco residual do veiculo com 2 anos de uso;
P4: Preco residual do veiculo com 4 anos de uso;

n: Periodo previsto de utilizagdo do veiculo (24 meses).
c) Emplacamento e Imposto Anual de Propriedade de Veiculo Automotor (IPVA)

Calculo do custo com transporte, considerando a vigéncia da Resolugdo CNSP n° 399,
de 29 de dezembro de 2020:

Placa + TPR LA
Lo ) LAY IPVA

a b C

Em que:

L: Custo mensal de emplacamento, seguro obrigatério e IPVA,

Placa: Custo do emplacamento para a vida util considerada do veiculo;
TPR: Custo da taxa de primeiro registro sobre o veiculo;

a: ldade maxima do veiculo admitida;

LA: Licenciamento anual;

b: Periodo de cobertura do seguro obrigatério (12 meses);

IPVA: Imposto Anual de Propriedade de Veiculo Automotor; e

C: Periodo de cobertura do IPVA (12 meses).
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Obs.: Tendo em vista o disposto no art. 9° da Lei Estadual 13.296, de 23 de dezembro
de 2008, alterada pela Lei Estadual n°® 17.623, de 07 de fevereiro de 2023, para calculo
do IPVA foi considerada aliquota de 4,00% sobre o prego do veiculo zero quildmetro.

d) Seguros

Para o calculo de seguro, foi considerada uma taxa unica que engloba seguro do
casco, contra terceiros, custo da apolice e danos pessoais.

tx P2
S =

12
Em que:
S: Custo mensal do seguro;
T: Coeficiente de utilizagcéo (taxa de seguro), sendo 8,22%; e

P2: Preco residual do veiculo em idade média admitida (2 anos).
e) Adaptagao do veiculo para entrega

O custo médio dessa adequacao foi apurado no mercado de prestagao de servigcos.
Cm

Adequacgao = __
n

Em que:

Cm: Custo mensal de adaptagao do veiculo; e

N: Periodo previsto de vida util das adaptagcdes (48 meses).

1.3.2. Custo Variavel (Quildmetro Rodado)

O custo variavel por refeicdo € obtido mediante a soma de todas as parcelas
envolvidas multiplicadas pela média de quildmetro por viagem e dividido pela
quantidade de refeigdes.

a) Manutengao
= Manutengao — Pecas

Para efeito de calculo, foi adotada a previsdo de custos equivalente a 1% do valor do
veiculo a cada 5.000 km.

Pox 0,01

Mp =
P="5000
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Em que:

Mp: Custo por quildbmetro resultante da substituicdo de pecas e materiais de
consumo; e

Po: Valor de mercado do veiculo zero quildbmetro.
= Manutencao — Oficina

Trata dos custos relativos a méao de obra de oficina ndo inclusos no BDI, tendo em
vista sua implicacéo direta na manutengao. Para o calculo, foi considerada uma equipe
composta por mecanico de oficina e um ajudante, com uma remuneragao total (salario
+ beneficios + encargos) e fator de utilizagao dessa equipe de 0,23 a cada

10.000 km.

So= Mo X Fut

Em que:
So: Custo por quildmetro;
Mo: Salario/Beneficios e Encargos Sociais da equipe; e
Fut: f de utilizagdo = 0,23/10.000.

b) Pneus e Acessorios

Os valores utilizados sédo estimados em relacéo a servigos prestados em rodovias ou
logradouros que se apresentem em estado razoavel para trafego. Os casos de
transporte em estradas vicinais ou estradas que possuam condi¢des ruins de trafego
nao estdo sendo considerados.

Para os calculos de custo com pneus, foi considerada vida util média de 45.000 km,
de acordo com estimativa dos fabricantes.

[Pnx(n+1)]
k

Em que:
T: Custo por quildmetro dos pneus;
Pn: Custo de aquisi¢cao dos pneus;
n: Numero de pneus; e

k: Vida util total dos pneus em quilébmetros.

c) Oleos e lubrificantes

A especificacdo e a quantidade de o6leos e lubrificantes a serem utilizados em
decorréncia dos quildmetros rodados foram obtidas diretamente com o fabricante.

O custo com 6leos e lubrificantes foi considerado com base no levantamento de seus
precos medios unitarios, resultantes de pesquisas efetuadas junto ao mercado
fornecedor, e da frequéncia de utilizacao.
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d) Combustivel (C)

Com base em consultas as revendedoras autorizadas, foi admitido o consumo minimo
de 9 km/l de diesel.

Em que:
C: Custo do combustivel por quildmetro;
Co: Custo do litro do combustivel; e
D: Distancia percorrida com um litro de combustivel.

e) Lavagens

Os custos com lavagem dos veiculos foram obtidos a partir de cotagao dos pregos de
mercado (Junho/2025), considerando-se uma periodicidade de uma lavagem a cada
550 km.

1.4. custo com Mio de Obra?
1.4.1. Custo Salarial
Foi adotada a jornada de 44 horas de 22 feira a sabado, com os pisos salariais obtidos
em suas respectivas Convencodes Coletivas:
= Nutricionista responsavel técnico: R$ 4.561,65 mensal;
= Nutricionista: R$ 4.561,65 mensal;
= Técnico em nutricdo: R$ 2.968,42 mensal;
= Cozinheiro: R$ 2.149,89 mensal;
» % Oficial de cozinha: R$ 1.915,30 mensal;
» Ajudante de cozinha: R$ 1.915,30 mensal;
= 1 Oficial de agougue: R$ 1.915,30 mensal;
» Auxiliar de servigos gerais: R$ 1.915,30 mensal;
= Auxiliar de expedicdo: R$ 1.915,30 mensal;
» Auxiliar de estoque: R$ 1.915,30 mensal;
» Motorista: R$ 2.298,45 mensal;
* Ajudante de motorista: R$ 1.804,00 mensal;
» Mecanico: R$ 2.508,62 mensal;
* Ajudante de mecanico: R$ 1.804,00 mensal.

3 Para as categorias dos profissionais de alimentagdo, assim como para as demais, utilizou-se como referéncia a convengdo
coletiva vigente para adogao dos valores salariais e para os beneficios.
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a) Pisos salariais obtidos no CAGED

Por ndo estarem especificamente consideradas nas convengdes estudadas, algumas
categorias tiveram seus salarios representados a partir de levantamento realizado
utilizando os ultimos 12 (doze) meses das informacgdes disponiveis do Cadastro Geral
de Empregados e Desempregados (CAGED).

O CAGED serve como base para a elaboragdo de estudos, pesquisas, projetos e
programas ligados ao mercado de trabalho, ao mesmo tempo em que subsidia a
tomada de decisbes para agdes governamentais. Dentre as informacgdes disponiveis,
destaca-se o salario nominal de registros e desligamentos em carteira profissional,
individualizados, de forma a permitir que os resultados sejam apresentados em
valores totais de salarios registrados no periodo.

Por meio da base de informacgdes do CAGED, para o ano de 2019, ultimo ano em que
houve atualizagédo salarial das categorias, foram selecionados apenas os registros
para o Estado de Sao Paulo, considerando todas as CNAEs disponiveis e carga
horaria laboral igual a 44 horas semanais. Vale ressaltar que os vinculos
empregaticios foram contabilizados sem distingdo de porte de empresa. Em fungéo de
o CAGED obedecer a Classificagdo Brasileira de Ocupagbes (CBO), definiu-se a
equivaléncia entre as categorias profissionais pesquisadas e as da Classificagao
Brasileira de Ocupagbes (CBO), constatando correspondéncia direta entre ambas,
conforme pode ser observado abaixo.

Quadro 86: Mapeamento e critérios para as categoriais profissionais

CBO ‘ Descrigcao da CBO ‘ Descrigao CadTerc
848510 | Agougueiro Acgougueiro
414135 | Expedidor de mercadorias Encarregado expedicao
414125 | Estoquista Estoquista
271105 | Chefe de cozinha Chefe de cozinha

Desse modo, o tratamento estatistico empregado a base composta por 12 (doze)
meses do CAGED considerou um limite que desprezou valores abaixo da primeira
faixa de salario-minimo para o Estado de Sao Paulo, isto é, foram contabilizados
somente registros de desligados e admitidos maiores ou iguais ao piso paulista, que
a época era de R$ 1.640,00.

A partir desse valor referente ao ano de 2019, a cada atualizagcdo deste Estudo
Técnico, faz-se a atualizagao do valor com base no mesmo percentual dado pela CCT
da categoria preponderante. Para a atual versao, sdo considerados o0s seguintes
salarios:

Chefe de cozinha: R$ 3.340,75 mensal;
» Acougueiro: R$ 2.385,51 mensal;

Encarregado de expedigdo: R$ 2.306,10 mensal;
Estoquista: R$ 2.230,22 mensal.
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1.4.2. Adicional Noturno e Hora Noturna Reduzida: Art. 73 da CLT

O adicional noturno € concedido ao empregado que cumpre jornada parcial ou integral
entre o horario de 22h e 5h, a fim de compensar, de alguma forma, o desgaste
decorrente da troca de horarios. De acordo com o art. 73 da CLT, o custo da hora
noturna deve ser maior que o da hora diurna em no minimo 20%. No presente caderno,
foi adotado um acréscimo de 35%, conforme estabelecido na convengéao coletiva.

No paragrafo 1° desse mesmo artigo, fica estipulado que a hora noturna deve ser
computada com duracdo de 52 minutos e 30 segundos. Devido a esta reducédo, séo
garantidos ao funcionario como hora noturna adicional os residuos provenientes de
cada 60 (sessenta) minutos trabalhados no periodo noturno.

Para efeito de calculo de custos, considerou-se que a incidéncia do adicional noturno
e da hora noturna adicional sdo funcdes das atividades e do numero de refei¢des a
serem preparadas, atingindo as funcbes diretamente relacionadas com a
operacionalizagdo do pré-preparo e higienizagdo. Para essas atividades, foi
considerada a permanéncia de 3 (trés) horas diarias para os funcionarios envolvidos.

O calculo do adicional noturno (Adic.Not) segue a seguinte formula:

Adic.Not= QHN X (HN X 35%)
Em que:

QHN: Quantidade de horas noturnas trabalhadas (3 x 24,93); e
HN: Valor da hora normal.
Ja a hora noturna reduzida (Hnot.adic.) é calculada como se segue:
Hnot.adic.= QHN X (cHReduz - 1) x HN X (14 35%)
Em que:

QHN: Quantidade de horas noturnas trabalhadas (3 x 24,93);
cHReduz: Coefic. de conversao da hora reduzida (1,142857 = :—Og e

HN: Valor da hora normal.

1.4.3. Adicional para Feriados Trabalhados

Em virtude da Prestacao de Servicos de Nutricdo e Alimentagao aos Adolescentes sob
a Tutela do Estado Atendidos pela Fundacdo CASA, demandar o exercicio continuo
das atividades, foi considerado o pagamento da hora normal acrescido de um adicional
de 100% para as horas trabalhadas nos dias de feriado.
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1.4.4. Beneficios aos Empregados*
a) Tipo de vale-transporte: crédito eletrbnico de vale-transporte (6nibus) relativo a
cidade de Sao Paulo
» Valor unitario: R$ 5,49;
* Quantidade de modais por dia trabalhado = 2 (dois), ida e volta;
» Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho:

Quadro 87: Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho

Tarifas
N° Empregados do T Fornecidas
Jor(g‘;zda Posto de Trabalho Modal)s Idia por Dia
(3) Trabalhado
e __(5)=3)"(4)
44 horas semanais 22 a 62 feira 1 2 2
44 horas semanais 22 feira a sabado 1 2 2

Obs.: Os resultados referentes a coluna 5 (Tarifas Fornecidas por Dia Trabalhado) foram arredondados na segunda casa decimal.

= Custo mensal com vale-transporte por posto de trabalho:

Quadro 88: Custo mensal com vale-transporte por posto de trabalho
Tarifas Dias

- . Tarifas . Custo
tomsda | Fomecss Eelianene pomecias [12  Mansa
(2) Trabalhado b por Més (6) (R$/més)
3) @) (5)=(3)*(4) (7)=(5)*(6)
44 horas semanais 22 a 6@ feira 2,00 20,75 41,50 R$ 5,49 R$ 227,84
=
44 horas semanais 2 Joraa 2,00 24,93 49,86 R$549 | R$ 273,73

Obs.: Os resultados referentes a coluna 7 (Custo Mensal R$/més) foram arredondados na segunda casa decimal.

» Parcela do trabalhador: desconto de 6% do salario-base do empregado.

b) Fornecimento de refeicao

Para efeito da apuragéo de custos com o fornecimento de refeicbes, previsto na
clausula 16 da CCT, foi considerado o valor diario de R$ 32,47, equivalente a uma
unidade de Vale-Refeicao estipulado na hipétese do paragrafo unico da prépria
Clausula 16. Podera ser descontado do funcionario um valor equivalente a 1,5% (um
virgula cinquenta por cento) sobre o salario.

4 Foi convencionada a concessao dos mesmos beneficios concedidos a categoria preponderante da prestacéo do servigo para
todas as categoriais.
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c) Cesta Basica

Conforme convencgédo coletiva da categoria, fica assegurado o pagamento de uma
cesta basica no valor de R$ 290,00 por empregado. O funcionario arcara com R$ 18,50
desse valor.

d) Assisténcia Médica

Fica assegurada a assisténcia médica hospitalar por meio de convénio médico aos
seus profissionais. Para manutencéo desse plano, o funcionario participara com 40%
sobre o custo individual da assisténcia médica, limitando o desconto em R$ 89,00.

e) Beneficio Social Familiar

Foi previsto, em conformidade com a CCT da categoria, 0 pagamento do beneficio no
valor total mensal de R$ 37,00 (trinta e cinco reais) por funcionario.

f)  Auxilio-creche

Todas as empregadas maes que ganham até R$ 2.899,80 receberdo reembolso de
30% do salario normativo da fungdo para manuteng¢ao de cada filho, de até 6 anos,
em creche de livre escolha, conforme comunicado da categoria. Para aquelas que
recebem acima deste valor, o reembolso sera de 20%. Para calculo do valor do auxilio-
creche, adotou-se o0 seguinte procedimento:

= (Calculou-se a média de filhos por domicilio a partir da divisdo do numero de
filhos tidos pelas mulheres por domicilio (PNAD 2015) pelo numero de familias
residentes por domicilio (PNAD 2015). Dessa forma, encontrou-se que a média
de filhos por domicilio é de 2 (dois);

= O valor do auxilio-creche €, entdo, obtido através dos seguintes passos:

- Multiplicagdo de 30% ou 20% do salario normativo pelo tempo de
concessao do beneficio, que é o tempo de permanéncia do empregado na
empresa, se esse for inferior ao tempo de concessdo estipulado em
convengao coletiva. Caso o tempo de permanéncia seja maior que o tempo
estipulado, prevalece o tempo definido em convencgéo;

- Esse resultado € multiplicado pelas porcentagens de mulheres na categoria
e de mulheres aptas a procriar na categoria profissional de analise.
Posteriormente, pelo percentual de fecundidade e pela média de filhos por
domicilio. O resultado é divido pelo tempo de permanéncia do funcionario
na empresa.

g) Assisténcia Odontologica

Foi previsto, em conformidade com a CCT da categoria, o custo mensal de R$ 22,00
por empregado para o pagamento do auxilio de assisténcia odontoldgica.

h) Custo com Exame Toxicologico

Em cumprimento a Resolucdo 923/2022 do Conselho Nacional de Transito
(CONTRAN), a Resolugao 927/2022, assim como a Resolugéo n° 844, de 08 de abril
de 2021, que altera a Resolugdo n°® 723, de 06 de fevereiro de 2018, ambas do
CONTRAN, e a Lei Federal n° 13.103/2015, todos os condutores habilitados nas
categorias C, D e E estdo obrigados a realizar exame toxicoldégico na admissao,
demisséo e renovacado da Carteira Nacional de Habilitacdo (CNH), com o custo de R$
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130,55.
1.4.5. Uniformes e Equipamentos de Protecao Individual (EPIs)

As empresas deverdo fornecer uniformes completos para seus profissionais, bem
como equipamentos de protecdo e seguranga, em conformidade com o acordo
coletivo da categoria.
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Quadro 89: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de uniforme dos profissionais da cozinha

o Chefe de Aux. ) )
Valor Unitario Vida Util Nutricionista/ Encarregado/ cozinha/ servigos Estoquista/ Acougueiro/

(R$) (Meses) Quantidade Técnico em Aux. de cozinheiro/ gerais/ Aux. de 1/2 oficial
nutricao expedicao 1/2 oficial Aj. de estoque de agougue
de cozinha cozinha

Cracha de identificagdo R$ 5,79 12 1 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48
Calga em brim R$ 48,60 8 2 - R$ 12,15 R$ 12,15 |R$12,15| R$ 12,15 R$ 12,15
Camisa de gola careca R$ 16,78 8 3 - - - R$ 6,29 - R$ 6,29
Jaleco/guarda po R$ 46,27 12 2 R$ 7,71 R$ 7,71 R$ 7,71 - R$ 7,71 -
Gorro ou bibico em brim R$ 12,14 6 2 - - R$ 4,05 - - R$ 4,05
Rede protetora/touca de cabelo (preta) R$ 0,13 4 4 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13
Meia R$ 6,67 6 2 - R$ 2,22 R$ 2,22 R$ 2,22 R$ 2,22 R$ 2,22
Ténis R$ 93,85 6 2 - R$ 31,28 - - - -
Total Mensal (R$) R$ 8,32 R$ 53,97 R$ 26,74 |R$ 21,27 | RS$ 22,69 R$ 25,32

Quadro 90: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de EPIs dos profissionais da cozinha

Aux.
Vida Nutricionista/ Chefe de Cozinheiro/ servicos Estoquista/ Acgougueiro/ Encarregado de
util Quantidade Técnico em cozinha 1/2 oficial gerais/ Aux. de 1/2 oficial expedicao/Auxiliar
(Meses) nutricéo de cozinha Aj. de estoque de agougue de expedicao
cozinha

Valor Unitario

(R$)

Avental de borracha R$ 9,03 12 R$ 1,50 R$ 1,50 R$ 1,50 R$ 1,50
Soladecanocurtoem | kg 32,29 12 1 : R$269 | R$269 | R$269 : . .
E’S/té‘ de cano longo em R$ 36,13 12 1 i ) i i RS 3,01 RS 3.01 ]
Ténis de seguranga R$ 82,38 6 1 - - - - - - N
Capote c/ capuz
forrado e reforgado R$ 94,53 36 1 - - - - R$ 2,63 - -
Luva de protegéo R$ 32,89 6 1 - - - - - - N
Luva de malha de ago R$ 340,71 24 1 - - R$ 14,20 - - R$ 14,20 -
Luva reforgada para
baixas temperaturas R$ 27,64 24 1 - - R$ 1,15 - R$ 1,15 R$ 1,15 -
Protetor auricular R$ 1,39 6 1 - - - - - R N
Total Mensal (R$) R$ 0,00 R$ 4,19 R$ 19,54 R$ 4,19 R$ 6,79 R$ 19,86 R$ 0,00
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Quadro 91: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de uniforme dos profissionais
envolvidos no transporte

Vida Motorista/ Mecanico/
Util Quantidade Aux. de Ai. d .
(Meses) motorista J. de mecanico

(R9)

Valor Unitario

Cracha de identificacdo R$ 5,79 1 R$ 0,48 R$ 0,48
Calga em brim R$ 48,60 8 2 R$ 12,15 -
Camisa de gola careca R$ 16,78 8 3 R$ 6,29 R$ 6,29
Macacéao para uso mecanico R$ 126,90 8 2 - R$ 31,72
Meia R$ 6,67 6 2 R$ 2,22 R$ 2,22
Ténis R$ 93,85 6 2 R$ 31,28 -
Total Mensal (R$) R$ 52,42 R$ 40,71

Quadro 92: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de EPIs dos profissionais
envolvidos no transporte

Vida Motorista/ Mecanico/
Util Quantidade Ax. de

(RS) (Meses) Motorista Aj. de Mecanico

Valor Unitario

Ténis de seguranga R$ 82,38 R$ 13,73
Luva de protegdo R$ 32,89 6 1 - R$ 5,48
Protetor auricular R$ 1,39 6 1 - R$ 0,23

Total mensal EPI (R$) R$ 0,00 R$ 19,44

1.4.6. Dimensionamento de Pessoal

Para apuracéo do custo com a mao de obra envolvida na prestacédo dos servicos, foi
dimensionado o contingente de pessoal em fungdo do numero de comensais a serem
atendidos. O indicador utilizado para o calculo de pessoal foi a relacédo de méo de obra
em fung¢ao do tempo estimado no preparo e distribuigdo de uma refeigcdao, conforme
apresentado seguir.

Quadro 93: Dimensionamento de pessoal — Niumero (n) de minutos de acordo com o niumero
de refeigdes: 3 (almogos, jantares e refeigoes noturnas completas)

Tempo Necessario para Produgdao em uma Unidade de Alimentagao e Nutriciao (UAN)

Refei¢ao/Dia (Comensais) “:?:;'?12 l.\rIIZTirr)r?o
Até 300 0 15
De 300 a 500 14 15
De 500 a 700 13 14
De 700 a 1.000 10 13
De 1.000 a 1.300 9 10
De 1.300 a 1.500 8 9
De 1.500 a 2.200 7 8
Acima de 2.200 7 7

Adaptado de Administragdo na Alimentagéo Coletiva — Senac SP, 2007.
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Para o célculo de quantitativo de m&o de obra, foi adotada a seguinte férmula®:

n? total de refei¢des servidas x n minutos

- — , = quantitativo de mao de obra
jornada diaria de trabalho x 60 minutos q

Ap06s a definicdo da quantidade de funcionarios necessaria, foi realizada a separacao
dos mesmos por setores da UAN, segundo o quadro abaixo.

Quadro 94: Distribui¢do dos funcionarios por setores

Setores UAN Distribuicdo de Equipe

Administragao 5%
Recebimento e estocagem 8%
Pré-preparo de géneros 30%
Cocgao 20%
Distribuicao 20%
Higienizacao de utensilios 8%
Higienizacdo do ambiente 9%
Total 100%

Adaptado de Administragdo na Alimentagédo Coletiva — Senac SP, 2007.

A partir da setorizagéo, chega-se ao quantitativo de méo de obra necessario em cada
atividade. Nos setores em que atuam mais de uma categoria profissional, o salario foi
obtido mediante a realizacdo de uma média ponderada, levando em considerag¢ao os
salarios das categorias que os compdem e o percentual de participagdo de cada
fungao.

Ao total de funcionarios por setor foi acrescentado o contingente de folguista para a
cobertura do descanso semanal. O calculo desse contingente foi obtido pela
consideracao da jornada de 44 horas e do funcionamento do posto de 8 horas diarias.
Logo, o fator folguista adotado foi:

56
Fator folguista = — = 1,28
44

Para o periodo noturno, a partir da faixa de 500 comensais foi considerada a
necessidade de 2 funcionarios de pré-preparo e 1 funcionario de higienizacéo a cada
500 comensais.

Para a estimativa do numero de Nutricionistas em Servigos de Alimentagdo em
Coletividades Sadias, foram utilizados os parametros estabelecidos na Resolugao do
Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) n® 600/2018. Para todas as faixas de
comensais foi considerada a necessidade da presenga de um Nutricionista
responsavel técnico e, a partir de 850 comensais, a necessidade de um técnico em
nutricdo no periodo noturno.

5 Fonte: Gandra, Y, R, & Gambardella, A. M. D. — Avaliagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagéo — USP — 1983.
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1.5. Crédito PIS/ICOFINS

Considerou-se a possibilidade facultada as empresas optantes pelo sistema de
tributacéo pelo lucro real de reaver impostos federais PIS e COFINS (total de 9,25%),
pagos na aquisigao de bens e servigos de insumos diretos do processo produtivo.

2. ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS

Séo classificados como encargos sociais 0s custos incidentes sobre a folha de
pagamento das empresas. Tais custos sdo provenientes de leis asseguradas pela
Constituicdo Federal de 1988, da Consolidagdo das Leis Trabalhistas, ou mesmo de
acordos firmados em convengdes coletivas de trabalho da categoria representativa.

O presente caderno engloba os encargos relativos a contratagcdo de servigos com
dedicagao exclusiva de mao de obra no Estado de Sao Paulo para trabalhadores
contratados sob o regime de remuneragdo mensal.

E importante salientar que a determinacéo do calculo dos percentuais dos encargos
associados ao emprego estd amparada em estatisticas especificas do setor para o
Estado de Sao Paulo. Nesses termos, as informagdes extraidas junto ao Ministério do
Trabalho e Emprego, por meio do Cadastro Geral de Empregados e Desempregados
(CAGED), bem como a Relagdo Anual de Informacgdes Sociais (RAIS), estao
enquadradas no codigo da Classificagdo Nacional de Atividades Econémicas 5620 —
Servigos de catering, bufé e outros servigos de comida preparada.

Acrescenta-se, ainda, que os encargos estdo suportados por dados populacionais
regionais coletados junto ao SEADE, além de conceitos estabelecidos nas legislacbes
previdenciaria, tributaria e na prépria legislacédo de transito vigente até a data da
publicacdo deste caderno.

Outro aspecto fundamental deliberado na determinagédo dos encargos sociais refere-
se a atribuicdo de idade minima de 18 anos para o provimento de todos os postos de
trabalho envolvidos na Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo aos
Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagdao CASA.

Perante tais premissas, os encargos sociais estdo discriminados em seis grupos
distintos, a saber:

= Grupo A — Engloba as obrigagdes que, por lei, incidem diretamente sobre a
folha de pagamento das empresas e, como tal, recaem sobre o total da
remuneragao devida aos profissionais do setor. Estdo contemplados neste
grupo a contribuicio com a Previdéncia Social, FGTS, salario-educacao,
Seguro Contra Riscos e Acidentes®, além de recolhimentos para instituicdes de
natureza publica como SESI, SENAI, Incra e Sebrae;

6 Contribuicdo destinada a custear beneficios concedidos em razdo de aposentadoria especial ou incapacidade laborativa.
Segundo previsto no art. 22, inciso Il, da Lei n° 8.212/1991, a aliquota de contribuigdo das empresas para/com os riscos
ambientais do trabalho pode ser de 1,00%, 2,00% ou 3,00% da remuneragéo paga aos empregados. Essas aliquotas podem ser
reduzidas em até cinquenta por cento ou majoradas em até cem por cento por meio do multiplicador Fator Acidentario de
Prevengéo (FAP), previsto no art. 202-A do Decreto n°® 3.048/1999, atualizado pelo Decreto n° 6.957/2009 e pelo Decreto n°
10.410/2020. Esse multiplicador pode variar de 0,50 a 2,00, a depender do desempenho da empresa em relagdo a respectiva
atividade econdmica, apurado em conformidade com os resultados obtidos a partir dos indices de frequéncia, gravidade e custo,
calculados segundo metodologia
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= Grupo B — Refere-se aos custos com a reposigéo do profissional ausente, cujos
motivos sdo assegurados por lei, por meio da Constituicdo Federal de 1988, da
Consolidagcdo das Leis Trabalhistas, ou mesmo de acordos firmados em
convengodes coletivas de trabalho da categoria;

= Grupo C — Abrange o aprovisionamento de abonos legais como 13° salario e
abono de férias (terco constitucional), que sao pagos diretamente ao
empregado;

= Grupo D — Composto pelos custos rescisorios do contrato de trabalho, como o
aviso-prévio indenizado, o aviso-prévio trabalhado e respectivas multas do
FGTS. Acrescentam-se a estes as incidéncias dos encargos previdenciarios e
FGTS;

= Grupo E — Contempla o aprovisionamento de outros encargos sociais devidos
ao trabalhador, tais como: afastamento maternidade, abono pecuniario e
indenizagao adicional,

= Grupo F — Corresponde aos percentuais de reincidéncia do grupo A sobre os
grupos B e C.

Nos topicos a seguir, serdo apresentados o resumo dos encargos sociais e
trabalhistas calculados (2.1); os parametros utilizados, com suas respectivas fontes
de informacéao e metodologia (2.2); a apuragao do tempo efetivamente trabalhado (2.3)
e o detalhamento dos calculos dos encargos sociais e trabalhistas (2.4).

Ressalta-se que os encargos da jornada 44 horas de 22 feira a sabado sao utilizados
nos cargos/fung¢des diretamente relacionados a produgéo das refeicdes, enquanto os
encargos da jornada 44 horas de 2% a 62 feira sao utilizados nos cargos/fungdes de
manutencao.

Aprovada pelo Conselho Nacional de Previdéncia Social. Dito isso, foi considerada neste documento a aliquota média de
3,00% para o Seguro Contra Riscos e Acidentes.
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21. Resumo dos Encargos Sociais e Trabalhistas — Prestagciao de
Servigos de Nutricdo e Alimentagao aos Adolescentes sob a Tutela
do Estado Atendidos pela Fundagao CASA

Jornada Jornada
Encargos Sociais e Trabalhistas* (d:“zrl(:);iarsa a ?:e gao;a;
EELEL Feira)
Grupo A - Encargos sociais basicos 36,8000% 36,8000%
Previdéncia Social 20,0000% 20,0000%
SESI 1,5000% 1,5000%
SENAI 1,0000% 1,0000%
Incra 0,2000% 0,2000%
Sebrae 0,6000% 0,6000%
Salario-educacgao 2,5000% 2,5000%
Seguro contra acidentes de trabalho 3,0000% 3,0000%
Fundo de Garantia por Tempo de Servigo 8,0000% 8,0000%
Grupo B — Tempo remunerado e nao trabalhado 12,3670% ‘ 11,7120%
Férias 9,6550% 9,1430%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6260% 1,5400%
Auséncias legais 0,9630% 0,9120%
Licenga-paternidade 0,0190% 0,0180%
Acidente de trabalho 0,0800% 0,0760%
Aviso-prévio trabalhado 0,0240% 0,0230%
Grupo C — Adicional de férias e 13° salario 12,6770% ‘ 12,4260%
Adicional de férias 3,2180% 3,0480%
13° salario 9,4590% 9,3780%
Grupo D — Obrigagoes rescisorias 9,2598% 10,6127%
Aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450%
Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,5130% 0,6120%
Incidéncia da multa FGTS sobre os depésitos do FGTS 2,1060% 2,0900%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,2220% 0,2650%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio trabalhado 0,0008% 0,0007%
Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais 1,9116% 2,1495%
Incidéncia do Grupo A sobre Afastamento por licenga-maternidade 0,0640% 0,0610%
Incidéncia do FGTS sobre o acidente de trabalho > 15 dias 0,0016% 0,0015%
Percentual referente a abono pecuniario 0,1320% 0,1300%
I133e:csear|1;l:iaol referente a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre férias e 1,2480% 1,4870%
Lr;cl:;c'l'incia do FGTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado sobre 13° 0,0430% 0,0510%
Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,4230% 0,4190%
Grupo F — Incidéncias cumulativas 9,2160% ‘ 8,8830%
Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,2160% 8,8830%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5510% 4,3100%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,6650% 4,5730%
Total Geral 82,2314% ‘ 82,5832%

* Convém salientar que eventuais diferengas verificadas na quarta casa decimal, fruto do somatodrio dos grupos dos encargos
sociais e trabalhistas sdo decorrentes de arredondamentos. Reitera-se, portanto, que o percentual atribuido a cada posto de
trabalho reflete a realidade e esta de acordo com os calculos efetuados.
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2.2. Parametros Utilizados nos Calculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Parametros da

Jornada 44 Horas | Jornada 44 Horas
Jornada de

(22 Feira a Sabado) (22 a 62 Feira)

Metodologia

Trabalho
. . L. O numero de dias por
Quantidade de dias 365,2500 365,2500 Calenc?ano ano, considerando 1 ano
por ano gregoriano .
bissexto a cada 4 anos
Quantidade de Calendario -
meses do ano 12,0000 12,0000 gregoriano
O numero de dias por
. . L. ano, considerando 1 ano
Qurarr;tldade de dias 30,4375 30,4375 Cralenga:o bissexto a cada 4 anos,
pormes gregoriano dividido pela quantidade
de meses do ano
Quantidade de dias Calendario
por semana 7,0000 7,0000 gregoriano
O numero de dias por
Quantidade de més, considerando 1 ano
Semanas por més 4,3482 4,3482 Calculo bissexto, dividido pela
P quantidade de semanas
por més
Quantidade de dias ~ .
rabalhados por 6,0000 5,0000 ceT Convengdo Coletiva de
semana
Quantidade de Convengéo Coletiva de
folgas por semana 1,0000 2,0000 CcCT Trabalho
Horas trabalhadas 44,0000 44,0000 cCT Convengéo Coletiva de
por semana Trabalho
Quantidade de - .
horas efetivamente 7,3333 8,8000 CCT .CI.;:)%V?S ¢go Coletiva de
trabalhadas por dia abaiho
Total de feriados no 17,0000 17,0000 Calendario para o 17 feriados
ano corrente Estado de SP
.- . Total de feriados por ano
Media de feriados por 14167 14167 Calculo dividido pelo nimero de
meses do ano
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Parametros da

Populagio Jornada 44 Horas | Jornada 44 Horas Metodologia
Feminina (22 Feira a Sabado) (22 a 6 Feira)

Referente ao ano de 2024,
_ de acordo com Fundagéo
Fundacéo Sistema Estadual de
Taxa de Sistema Andlise de Dados (Seade),
f didad 40,3500 40,3500 Estadual de do governo de Sao Paulo,
ecundidade para o Andlise de | a cada mil mulheres.
Estado de SP Dados (Seade) | https//fecundidade.seade.
gov.br/fecundidade-geral-
msp/
Proporgéo de
mulheres
ngifi:r (idade Dado apurado de acordo
o o . com CNAE 5620 para o
entre 21 e 49 72,5375% 72,5375% Calculo Estado de Sao Paulo,
22%2022 referente ao ano de 2024
profissional em
analise
Proporcgéo de Dado apurado de acordo
mulheres na com CNAE 5620 para o
categoria profissional 70,5320% 70,5320% RAIS Estado de Sao Paulo,
em analise referente ao ano de 2024
Percentual de Taxa calculada com base
fecundidade 4,0350% 4,0350% Calculo na faixa etaria entre 18 e
49 anos
176
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Metodologia

Proporcéo de
homens aptos a
procriar (idade entre
18 e 90 anos) na

100,0000%

100,0000%

Considerado que homem
em atividade laboral é

. Calculo X
categoria capaz de procriar
profissional em
analise
Proporgéo de
homens na Dado apurado de acordo
categoria 29,4680% 29,4680% RAIS com CNAE 5620 para o
profissional em Estado de SP, referente
analise ao ano de 2024

Parametros da
Movimentagao do

Jornada 44 Horas

Jornada 44 Horas

prévio trabalhado

g .
Empregado (CNAE b5 elm (2° feira a 6° feira) Dlateroles
Sabado)
5620)
Estoque do
emprego Dado apurado para o
recuperado no Estado de Sio Paulo,
inicio do 95.884 95.884 CAGED referente ao ano de
periodo 2023
(31/12/2023)
Estoque do
emprego Dado apurado para o
recuperado 108.170 108.170 CAGED Estado de Sao Paulo,
no final do referente ao ano de
periodo 2024
(31/12/2024)
Média entre estoque do
Estoque médio do 102.027 102.027 Calculo emprego em 31/12/2023 &
o estoque do emprego em
emprego no ano 31/12/2024
Total de demissbes sem
Proporgéo de o o . justa causa no ano
demissdes sem 52,3018% 52,3018% Calculo dividido pelo estoque
justa causa no ano médio do emprego no ano
Total de mortos no ano
Proporgéo de 0,2627% 0,2627% CAGED dividido pelo estoque
mortos médio do emprego no ano
Quantidade de demitidos
Tempo de em cada faixa de tempo
permanéncia ] do’ emprego vezes o ponto
do 141500 141500 Caélculo com | médio de cada faixa de
funcionario ’ ’ base no CAGED | tempo do emprego
no em dividido pelo total de
prego, demissd faixa d
em meses emissdes por faixa de
tempo do emprego
De acordo com a Lei n°
12.506/2011, a duragéo
do aviso-prévio é de trinta
, Art. 7°, XX." dias para quem tem até
Numero total de CF/1988; Lei n° | ym ano de trabalho na
dias de aviso- 33,0000 33,0000 12.506/ 2011; | mesma empresa e serdo
prévio (dias art. 487, Il CLT; | acrescidos trés dias para
corridos) Lei 13.467/2017 | cada ano de servigo
prestado, até o maximo de
60 dias, em um total de
até 90 dias
~ Para a referida norma, em
Proporcéo de Anexo VIl da IN | torno de 2,00% dos
trabalhadores que 2,0000% 2,0000% n° 05, de 26 de | trabalhadores cumprem
cumprem aviso- maio de 2017 | dispensa por aviso-prévio

trabalhado
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Parametros da

Movimentagao do Jornada 44 Horas

(22 Feira A
Sabado)

Jornada 44 Horas

(22 feira a 62 feira) Metodologia

Empregado (CNAE
5620)

Proporcéo de
trabalhadore

Diferenga entre o total de
demitidos (100%) e 0 % de

Anexo VIl da IN
s que empregados que recebem
cumprem 98,0000% 98,0000% n° 0,5’ de 26 de aviso-prévio indenizado
aviso-prévio maio de 2017 | (2 00%)
indenizado

Afastamento do

Emprego — Férias

Jornada 44 Horas | Jornada 44 Horas Fonte Metodologia
(22 Feira a Sabado) (22 a 62 Feira) 9

tfr’;absa‘ljhea?;aez %"’l‘j: Art. 130 da CLT, inciso I:
= .| 30 (trinta) dias corridos,
nao optam pela 30,0000 30,0000 Art. 130da CLT;) o -1 do ndo houver
conversao de 1/3 ’ ’ Lei 13.467/2017 . .
das férias em falta_do ao servigco mais de
remuneragio 5 (cinco) vezes
Percentual de
trabalhadores que
nao optam pela 96,87% 96,87% Calculo Estimativa de mercado
conversao de 1/3
das férias em
remuneragao
. - O art. 143 da CLT faculta
Dias de férias para ao empregado a conversao
trabalhadores que o de 1/3 do periodo de férias
optam pela Art. 143 da CLT;| a que tiver direito em
conversdo de 1/3 20,0000 20,0000 Lei 13.467/2017 abqono pecuniario, no valor
das férias em da remuneragao que lhe
remunerago seria devida nos dias
correspondentes
Percentual de
trabalhadores que
optam pela 3,1300% 3,1300% Calculo Estimativa de mercado
conversao de 1/3
das férias em
remuneragao
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 Calculo Ciclo semanal
corridos
Férias de 30 dias
multiplicados pela
respectiva proporgao
somada as férias de 20
o . 25 4460 20,2297 Célculo | dias multiplicadas pela
ias efetivos de respectiva proporgao.
férias garantidos Esse resultado é
por lei multiplicado pelo fator de
dias trabalhados por dias
corridos

Definigbes e Critérios para Elaboragdo dos pregos

178



Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025

Afastamento do
Emprego —

Jornada 44 Horas

Jornada 44 Horas
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Enfermidade <15 (22 feira a Sabado) | (2® feira a 6 feira) Alzizgplzel
Dias
Artigo 131, inc.
llldaCLT e
atualizagéo dos
F p’er.centuals O empregador tem o
altas em maximos para
decorréncia de Encargos dever de arcar com
; 5,0000 5,0000 L2 remuneragao dos
enfermidade <15 Sociais trabalhadores nos 15
dias (STF/Secretaria . .
de Controle primeiros dias de
Interno), de 03 afastamento por
de outu,bro de enfermidade
2007
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivamente
nao trabalhados Dias de afastamento por
devido a faltas enfermidade multiplicados
justificadas por 4,2857 3,4072 pelo fator de dias
afastamento Calculo trabalhados por dias
enfermidade <15 corridos
dias

Afastamento do

Jornada 44 Horas

Jornada 44 Horas

Ay s%’:g;esgl‘_’e; o (2*FeiraaSabado)  (2°a 6" Feira) Dltedelos
Artdsé 407|_3Tee83 Morte do cOnjuge, do
Manual de ascendente ou do.
Orientacao descendente (02.d|as),
para casamento (03 dias),
preenchimento doacgéo de sangue (01
da planilha dia), alistamento eleitoral
Quantidade de analitica de (02 dias), exigéncias do
P . 2,9600 2,9600 e servigo militar (01 dia),
auséncias legais composigao de provas de vestibular (02
for?rlrJ\Ztg:O;oede dias) e testlem.upha em
precos processos judiciais (01
constante do dia). Segundo o Manual, o
Anexo Vilda | MP d‘.”f%rg‘gtf‘ e ha em
média 2,96 faltas por ano
IN n® 05’. de 26 nesta rubrica
de maio de
2017.
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Dias_ dg faltas justificadas
faltas justificadas 25371 2,0170 s multiplicados pelo fator de
alculo dias trabalhados por dias
porano corridos
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Afastamento do
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Licenga- (22 Feira a Sabado) (22 a 62 Feira) S
paternidade
1 0
Dias de A(\jrgggFZ’Q)ég'(’ Nao considerada a
afastamento por 5,0000 5,0000 art. 10, § 1°da pgl’;rigef‘ﬁ‘o7f$g/“2'g%%a
licenca-paternidade CLT; Lei p S ~
n° 13.467/2017 | (Empresa Cidada)
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Dias de afastamento
. paternidade multiplicados
gfastamento por 4,2857 3,4072 Calculo pelo fator de dias de
licenga-paternidade . .
trabalho por dias corridos

Afastamento do

Emprego — Jornada 44 Horas | Jornada 44 Horas Metodologia
Acidente de (22 Feira a Sabado) (22 a 6 Feira) 9
Trabalho
Art. 19 da Lei
n°® 8.213/1991;
Dias no art. 5°, §'2°, da | O empregador tem o
trabalhados por . Lei . dever de arcar com a
afastamento por 15,0000 15,0000 n°0.367/1976; | rernuneracao dos 1
acidente de trabalho art. 131 d.a CLT; tra}ba_ ador_es nos 15
< 15 dias Lei primeiros dias de _
n°® 13.467/2017; | afastamento por acidente
Dec. de trabalho
n°® 3.048/1999
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias nao
trabalhados por Dias nao trabalhados por
afastamento por -
acidente de trabalho . af:ldente .de' trabalho < 15
< 15 dias. ndo 12,8571 10,2215 Calculo dlas.multlpllcados pelo fator
L ’ de dias trabalhados por
coincidentes dias corridos
com O repouso
semanal
Dado apurado de acordo
P Anuario Estatistico jcom CNAE 5620 para o
gcciggﬁt”ec'a 32 1,6490% 1,6490% de Acidentes de |[Estado de So Paulo,
Trabalho referente ao ano de 2021
trabalho .
(o mais recente)
Dias de
afastamento por
acidente de trabalho Dias nao trabalhados por
no ano,’c_om base 0.2120 0.1686 ) a_cidente Fjg trabalho < 15
no Anuario Calculo dias multiplicados pela
Estatistico de ocorréncia de acidente de
Acidente de trabalho
Trabalho 2018
Dias nao
trabalhados por
afastamento por 0,0600 0,0600 Parametro atribuido ao setor
acidente de trabalho Calculo
> 15 dias
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Afastamento do

Emprego — Aviso-

Jornada 44 Horas
(22 Feira a Sabado)

Jornada 44 Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

prévio Trabalhado

Dias de auséncias

E garantido ao
trabalhador redugéo da

prévio

1 0
facultadas ao Agggg;”’g)éél’ jornada diaria em 2 horas,
empregado no 7.0000 7 0000 arts. 477 487’e sem prejuizo do salario,
cu.rnprim’erjto de ’ ’ 49'1 da ’CLT_ ou optar por7f2Itar ao
aviso-prévio . .- | servigo por 7 dias
trabalhado Lei13.467/2017 corridosF,) sem prejuizo da

remuneragao

Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Digs de gqséncig por
auséncia por aviso- 6,0000 4,7700 Calculo aviso-previo multiplicados

pelo fator de dias de
trabalho por dias corridos

Afastamento do
Emprego —
Licenga-

Jornada 44 Horas
(22 Feira a Sabado)

Jornada 44 Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

maternidade

licenga-maternidade

Dias de %rggng:’g)éél’ Nao considerada a
afastamento por 120,0000 120,0000 arts. 477,487 e p;?;rig?ﬁo7?§gga0%a
licenca-maternidade 491 da CLT; pE N ~

Lei 13.467/2017 | (Empresa Cidada)
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Dias de afastamento
afastamento por 102,8571 81,7718 Calculo maternidade multiplicados

pelo fator de dias de
trabalho por dias corridos

Afastamento do
Emprego-FGTS e
Multas

Jornada 44 Horas

(22 Feira a Sabado)

Jornada 44 Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

Lei Aplicagéo da legislagédo
FGTS 8,0000% 8,0000% n° 8.036/1990 | vigente
Leis
n®8.036/1990, | Aplicagéo da legislagdo
Multa FGTS 40,0000% 40,0000% 9.491/1997 ¢ | vigente
LC 110/2001
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2.3. Apuragao do Tempo Efetivamente Trabalhado por Ano

Jornada

Jornada
Calculo de Dias de Prestagao de Servigos ?;a FI:i‘:;a: 44 Hora§
Sabado) (22 a 62 Feira)

Quantidade de dias por ano 365,2500 365,2500

Quantidade de repousos semanais no ano 52,1786 104,3571
Recessos no ano (dias) 0,0000 0,0000
Feriados nao coincidentes com repouso semanal 14,7500 12,0000

Total de dias do ano, desconsiderado o repouso semanal 298,3214 248,8929

Jornada

44 Horas Jornada
Calculo de Dias de Encargos por Afastamento do Emprego 44 Horas

g
(ZSéI;t;gi)a (2% a 6 Feira)

Jornada

44 horas CLUEE
a) Auséncia por férias (2 feira a 44 horas
a a H

sabado) (22 a 62 feira)

Dias de férias para trabalhadores que nido fazem conversao de 1/3 de
férias em remuneragéo 30,0000 30,0000
Percentual de trabalhadores que ndo fazem conversao de 1/3 de férias . .
Dias de férias para trabalhadores que fazem conversao de 1/3 de férias
em remuneragéo 20,0000 20,0000
Percentual de trabalhadores que fazem converséo de 1/3 do periodo de . .
férias em remuneracgéo 3,1300% 3,1300%
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814
Saldo de dias de férias por ano 25,4460 20,2297
i e, Jomaaa
b) Afastamento por enfermidade (2°feira a 44 horas
sabado) (22 a 62 feira)
Dias nao trabalhados por afastamento enfermidade < 15 dias 5,0000 5,0000
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814
Dias efetivos de afastamento por enfermidade no ano 4,2857 3,4072
Jornada Jornada
c) Auséncias legais: art. 473 da CLT — Considera-se um valor 44 horas
. ; e 44 horas
estimativo (2% feiraa 23 3 62 fei
sabado) (2% a 6* feira)
Quantidade de auséncias legais 2,9600 2,9600
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814
Dias efetivos de auséncias legais no ano 2,5371 2,0170

Jornada

Jornada

d) Licenga-paternidade ?;a fl;?r;a: 44 hora_s
sabado) (22 a 62 feira)

Quantidade de dias de licenga-paternidade 5,0000 5,0000
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814
Proporgédo de homens na categoria profissional em analise 29,4680% 29,4680%
Proporgéo de homens aptos a procriar na categoria profissional em
analise 100,0000% 100,0000%
Percentual de fecundidade das mulheres entre 18 e 49 anos 4,0350% 4,0350%
Dias/ano de ocorréncia de licenga-paternidade 0,0510 0,0405
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Jornada

Jornada

e) Auxilio acidente de trabalho < 15 dias ?243 f:;?r;a: 44 horas
sabado) (22 a 62 feira)

Dias nao trabalhados por afastamento por acidente de trabalho menor
que 15 dias 15,0000 15,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6814
Ocorréncia de acidente de trabalho 1,6490% 1,6490%
Dias/ano de ocorréncia de auxilio acidente de trabalho < 15 dias 0,2120 0,1686

Jornada

Jornada

f) Aviso-prévio trabalhado 44:, hpras 44 horas

(22 feira a 2. pa e

sabado) (22 a 62 feira)
Numero de faltas por aviso-prévio trabalhado 7,0000 7,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6814
Dias efetivos de auséncia por aviso-prévio 6,0000 4,7700
Percentual de aviso-prévio trabalhado 2,0000% 2,0000%
Propor¢éo de demissbes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%
Dias efetivos de afastamento por cumprimento do aviso-prévio
trabalhado no ano 0,0628 0,0499

Jornada

Jornada

g) Licenga-maternidade ?;a fl;;::;a: 44 horas

sabado) (22 a 62 feira)
Dias de licenga-maternidade 120,0000 120,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6814
Dias efetivos de afastamento por licenga-maternidade 102,8571 81,7718
Proporcédo de mulheres na categoria profissional em analise 70,5320% 70,5320%
Proporcéo de mulheres aptas a procriar na categoria profissional em
analise 72,5375% 72,5375%
Percentual de fecundidade das mulheres entre 18 e 49 anos 4,0350% 4,0350%
Dias efetivos de afastamento por licenga-maternidade no ano 2,1234 1,6881

i rera,  domaca
h) Auxilio acidente de trabalho > 15 dias (2° feira a 44 horas

sabado) (22 a 62 feira)
Dias nao trabalhados por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias 0,0600 0,0600
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6814
Dias por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias no ano 0,0514 0,0409

Total de dias de auséncias noano(a+b+c+d+e+f+g+h)

Total de Dias Efetivamente Trabalhados no Ano 263,5520 221,2511
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2.4. Detalhamento dos Calculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Jornada

?;a F':;’r;az 44 Horas

Sabado) (22 a 62 Feira)
' Grupo A - Encargos sociais basicos 36,8000% 36,8000%

Jornada

Encargos Sociais e Trabalhistas*

Previdéncia Social 20,0000% 20,0000%
SESI 1,5000% 1,5000%
SENAI 1,0000% 1,0000%
Incra 0,2000% 0,2000%
Sebrae 0,6000% 0,6000%
Salario-educacao 2,5000% 2,5000%
Seguro contra acidentes de trabalho 3,0000% 3,0000%
Fundo de Garantia por Tempo de Servigo 8,0000% 8,0000%

Jornada

44 Horas paeasd
Encargos Sociais e Trabalhistas (2° Feira a 44 Horas

Sabado) (22 a 62 Feira)
Grupo B — Tempo remunerado e nao trabalhado 12,3670% 11,7120%

Férias 9,6550% 9,1430%
Dias efetivos de afastamento por férias no ano 25,4460 20,2297
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 263,5520 221,2511

Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6260% 1,5400%
Dias efetivos de afastamento por enfermidade no ano 4,2857 3,4072
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 263,5520 221,2511

Auséncias legais 0,9630% 0,9120%
Dias efetivos de auséncias legais no ano 2,5371 2,0170
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 263,5520 221,2511

Licenga-paternidade 0,0190% 0,0180%
Dias efetivos de afastamento por licenga-paternidade no ano 0,0510 0,0405
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511

Acidente de trabalho 0,0800% 0,0760%

. Dias efetivos de afastamento por auxilio acidente de trabalho < 15 0.2120 0.1686
dias no ano
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 263,5520 221,2511

Aviso-prévio trabalhado 0,0240% 0,0230%
Proporgéo de trabalhadores demitidos com aviso-prévio trabalhado 2,0000% 2,0000%
Dias efetivos de afastamento por cumprimento do aviso-prévio 7.0000 7.0000

trabalhado no ano
Proporgéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511

Jornada

44 Horas
(2% Feiraa 44 Horas

. (22 a 62 Feira)
Sabado)
Grupo C - Adicional de férias e 13° salario 12,6770% 12,4260%
Adicional de férias 3,2180% 3,0480%
13° salario 9,4590% 9,3780%

Jornada

Encargos Sociais e Trabalhistas
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Jornada

?;a F':;)r;a: 44 Horas

Sabado) (22 a 62 Feira)
Grupo D — Obrigagoes rescisorias 9,2598% 10,6127%

Jornada

Encargos Sociais e Trabalhistas

Aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450%
Proporgéo de trabalhadores que cumprem aviso-prévio indenizado 98,0000% 98,0000%
Proporgéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%
Duragéo do aviso-prévio — Lei 12.506/2011 (dias) 33,0000 33,0000
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511
Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,5130% 0,6120%
Aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450%
FGTS 8,0000% 8,0000%
Incidéncia da multa FGTS sobre os depésitos do FGTS 2,1060% 2,0900%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000%
Proporgédo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%
Percentual referente a 13° salario 9,4590% 9,3780%
Percentual referente a adicional de férias 3,2180% 3,0480%
Percentual referente a auséncia por férias 9,6550% 9,1430%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6260% 1,5400%
Percentual referente a licenga-paternidade 0,0190% 0,0180%
Percentual referente a auséncias legais 0,9630% 0,9120%
Percentual referente a auséncia por acidente de trabalho < 15 dias 0,0800% 0,0760%
Percentual referente a auséncia por acidente de trabalho > 15 dias 0,0200% 0,0180%
Percentual referente a afastamento maternidade 0,8060% 0,7630%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso- prévio indenizado 0,2220% 0,2650%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso- prévio trabalhado 0,0008% 0,0007%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio trabalhado 0,0240% 0,0230%

Jornada

44 Horas
(2* Feiraa “n ke

Sabado) (22 a 62 Feira)
Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais 1,9116% 2,1495%

Jornada

Encargos Sociais e Trabalhistas

Incidéncia do Grupo A sobre Afastamento por licengca-maternidade 0,0640% 0,0610%
Afastamento por licenga-maternidade no ano 0,8060% 0,7630%
Grupo A — Encargos sociais basicos 8,0000% 8,0000%

Incidéncia do FGTS sobre o acidente de trabalho > 15 dias 0,0016% 0,0015%
Dias de afastamento por acidente de trabalho > 15 dias no ano 0,0600 0,0600
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814
FGTS 8,0000% 8,0000%
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511

Percentual referente a abono pecuniario 0,1320% 0,1300%
Dias efetivamente trabalhados por més 24,9300 20,7500

185

Definigbes e Critérios para Elaboragdo dos pregos



Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa
Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Abril/2026

Jornada
44 Horas

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Encargos Sociais e Trabalhistas (2° Feira a

Sabado)
3,1300%

Percentual de trabalhadores que optam pela converséo de 1/3 do

0,
periodo de férias em remuneragao 3,1300%

Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511
Perc;entugl_referente a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre férias 1,2480% 1,4870%
e 13° salario

Percentual referente a aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450%

Numero de meses por ano 12,0000 12,0000
I1n3ci|dszrl1g;ie; do FGTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado sobre 0,0430% 0,0510%

Percentual referente a aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450%

Numero de meses por ano 12,0000 12,0000

FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,4230% 0,4190%

Percentual de demitidos a 30 dias da data-base da categoria

profissional, obtido no CAGED 8,5510% 8,5510%
Proporgéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%
Dias efetivamente trabalhados por més 24,93 20,75
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511

Jornada

44 Horas
(2° Feira a 44 Horas

Sabado) (22 a 62 Feira)
Grupo F — Incidéncias cumulativas 9,2160% 8,8830%

Jornada

Encargos Sociais e Trabalhistas

Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,2160% 8,8830%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5510% 4,3100%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,6650% 4,5730%

Jornada
44 Horas
(22 Feira a o 0 et
Sabado) (22 a 62 Feira)
82,2314% 82,5832%

* Convém salientar que eventuais diferengas verificadas na quarta casa decimal, fruto do somatério dos grupos dos encargos
sociais e trabalhistas sdo decorrentes de arredondamentos. Reitera-se, portanto, que o percentual atribuido a cada posto de
trabalho reflete a realidade e esta de acordo com os célculos efetuados.

Jornada

Encargos Sociais e Trabalhistas 44 Horas

Total geral
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3. BENEFICIOS E DESPESAS INDIRETAS
Na formulacdo do preco final de um servigo, define-se que:

Pr= CDir X BDI
Em que:

Pr. Valor que uma administracdo esta disposta a pagar pela execugcdo de um
servico, dentro de determinadas condigdes comerciais e especificacao técnica;

CDir: Custo direto € todo gasto envolvido na execucéo do servigo, perfeitamente
caracterizado, identificado e quantificado de forma a poder ser diretamente
apropriado como custo de fase especifica do servico;

BDI: Beneficios e Despesas Indiretas corresponde a uma taxa que incide sobre os
custos diretos dos servigos, resultando no prego final.

A metodologia de calculo da taxa de BDI que incidira sobre os custos diretos do
servigo, para a obtencgéo do preco final de venda, € detalhada a seguir a partir de seus
componentes.

3.1. Custos e Despesas Indiretas

Os custos indiretos sdo todos os gastos envolvidos diretamente na execugédo dos
servicos, que podem ser caracterizados e quantificados, mas nao sao passiveis de
serem apropriados a uma fase especifica, a exemplo de supervisor, preposto para
acompanhamento do contrato, entre outros.

As despesas indiretas, embora associadas a produg¢do, nao estdo relacionadas
especificamente com o servico, e sim com a natureza de producdo da empresa, ou
seja, sao gastos devidos a estrutura administrativa e a organizagdo da empresa que
resultam no rateio entre os diversos contratos que a empresa detém, a exemplo de
gastos com a administracdo central e despesas securitarias, que sado gastos com
seguros legais tais como seguro de responsabilidade civil.
Para o aprovisionamento dos custos e despesas indiretas adotou-se o percentual de:
» 0,50% para cobrir o Seguro Responsabilidade Civil;

= 5,31% para remunerar os demais custos e despesas que, entre outros,
compreendem:

- Remuneracio de pessoal administrativo;

- Transporte de pessoal administrativo;

- Aluguel da sede;

- Manutengao e conservagao da sede;

- Despesas com agua, luz e comunicacgao;

- Imposto predial e taxa de funcionamento;

- Material de escritorio;

- Manutencgao de equipamentos de escritério.
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3.2. Lucro Bruto

O lucro bruto no BDI é representado por uma taxa incidente sobre o total geral dos
custos e despesas, excluidas as despesas fiscais.

Dentro do conceito de lucro bruto, nos termos definidos em estudos elaborados pela
Fundacao Instituto de Pesquisas Econdmicas (FIPE), adotou-se uma faixa de valores
que limitara a possivel variacdo de taxa de lucro bruto.

Essa faixa é definida com base na margem bruta (mark-up) extraida das
demonstragdes financeiras das empresas do ramo, obtidas junto aos cadastros de
fornecedores de 6rgados da Administragdo Publica do Estado de S&o Paulo.

Tendo em vista as consideragdes anteriormente citadas, a taxa de lucro bruto que
esta sendo utilizada é de 7,20%.

3.3. Despesas Fiscais

As despesas fiscais sdo gastos relacionados com o recolhimento de contribuigdes,
impostos e taxas que incidem diretamente no faturamento, tais como PIS, COFINS e
ISSQN.

a) Programa de Integracao Social e de Formacgao do Patrimodnio do Servidor Publico
(PIS/PASEP):

= Contribuintes: sédo contribuintes do PIS, segundo as regras vigentes, as
pessoas juridicas de direito privado, de fins lucrativos e as que s&o equiparadas
pela legislagdo do Imposto de Renda;

= Base de calculo: a base de calculo da contribuicdo é a receita bruta mensal,
assim entendida a totalidade das receitas auferidas pela pessoa juridica, sendo
irrelevante o tipo de atividade por ela exercida e a classificacdo contabil adotada
para as receitas (art. 1° da Lei Federal n® 10.637/2002);

= Aliquota: a aliquota do PIS/PASEP é de 1,65% (art. 2° da Lei Federal n°
10.637/2002).

b) Contribuicdo para o Financiamento da Seguridade Social (COFINS):

= Base de calculo: a base de calculo da COFINS é composta pela totalidade das
receitas auferidas pela pessoa juridica, independentemente da atividade
exercida e da classificacdo contabil das receitas;

= Aliquota: 7,60% (art. 2° da Lei Federal n° 10.833/2003).

c) Imposto sobre a Circulagdo de Mercadorias e Servigos (ICMS):

= |sencdo de recolhimento de ICMS para a Prestacédo de Servicos de Nutricao e
Alimentacdo aos Adolescentes sob a Tutela do Estado, atendidos pela
Fundacdo CASA (Decreto Estadual n® 45.490, de 30 de novembro de 2000, art.
8° do capitulo | e 69 do anexo I).
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3.4. Formula para Calculo e Aplicagao do BDI

(1+ A)X( 1+ B)
1-C

BDI

Em que:

A: Taxa do somatério das despesas indiretas (%);
B: Taxa representativa do lucro bruto (%);
C: Taxa representativa da incidéncia de despesas fiscais (%).

Quadro 95: Parametros para calculo do BDI

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Itens ‘ Total ‘ Componentes Subtotal

Administragdo central 5,31%

Despesas indiretas 5,81%
Seguros 0,50%
Lucro 7,20% Lucro 7,20%
COFINS 7,60%
Despesas fiscais 9,25% ICMS 0,00%
PIS 1,65%

ppp = At 5,81%)x(1+7,20%)

1-925%

BDI = 1,249899= 24,99%
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APENDICE
APENDICE |

AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO
AOS ADOLESCENTES SOB A TUTELA DO ESTADO ATENDIDOS PELA
FUNDAGAO CASA

O conteudo apresentado nesta sec¢do tem carater orientativo e deve ser utilizado pelas
Unidades Contratantes na fase de execucao contratual, especialmente na fiscalizagéo e
gestao dos servigos de fornecimento de alimentacdo aos adolescentes sob a tutela do
Estado atendidos pela Fundacao Casa.

Seu objetivo é apoiar os gestores e fiscais de contrato na verificagdo periddica da
conformidade e da qualidade dos servigos prestados, assegurando padronizagdo nos
procedimentos de acompanhamento, registro e avaliagdo de desempenho da contratada.

Para tanto, as atividades descritas deverao ser executadas periodicamente pelo(s) fiscal(is)
do contrato, com base nas diretrizes estabelecidas, gerando relatérios mensais de
prestacdo dos servigos executados a serem encaminhados ao gestor do contrato.

1. REGRAS GERAIS
A avaliacdo do Contratado na prestacao de servicos de nutricao e alimentacao se
faz por meio de analise dos seguintes aspectos:

= Quanto as refeigbes servidas, géneros e produtos alimenticios;

* Quanto aos equipamentos, dependéncias e instalagdes, utensilios e materiais
de consumo;

* Quanto a seguranga alimentar;
= Quanto a pessoal e a seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho; e

= Quanto a condi¢cbes socioambientais.
2. CRITERIOS

No formulario “Avaliagcdo de Qualidade dos Servigos” devem ser atribuidos os valores
10 (dez), 5 (cinco) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos

LT

“Conforme”, “Conforme com ressalva” e “Nao conforme”, respectivamente.

2.1. Critérios da pontuacgao a ser utilizada em todos os itens avaliados:
= Conforme: 10 (dez) pontos;
= Conforme com ressalva: 5 (cinco) pontos;

= N&o conforme: 0 (zero) pontos.
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2.2. Condi¢oes Complementares
2.2.1. Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera desconsiderado.

2.2.2. Quando atribuidas notas 5 (cinco) e 0 (zero), a Unidade responsavel devera
realizar reunido com o Contratado em até 10 (dez) dias apds a medicdo do
periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos
realizados naquele periodo de medicao e avaliagao.

2.2.3. Sempre que o Contratado solicitar prazo visando ao atendimento de
determinado item, esta solicitagdo deve ser formalizada, objetivando a analise
do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item nao deve ser
analisado.

3. RESPONSABILIDADES

3.1. Fiscal(is) do Contrato

3.1.1. Fiscal administrativo do contrato: responsavel pela verificacdo da
efetiva realizagdo dos dispéndios concernentes aos salarios e as
obrigagdes trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS, bem como quanto
a outros aspectos administrativos do cumprimento do contrato, e pela
informagao de todas as circunstancias relevantes ao fiscal técnico para
que este preencha o Formulario de Avaliagao da Qualidade dos Servigos e
consolide a avaliagao de desempenho do Contratado;

3.1.2. Fiscal técnico do contrato: responsavel pela avaliacido da execucao
do objeto e do desempenho e qualidade da prestacao dos servigos realizados,
pela consolidagao da avaliagao de desempenho do Contratado com a inclusao
da avaliacado dos aspectos administrativos feita pelo fiscal administrativo, pela
elaboragdo do Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos Servicos, com a
apresentacao das justificativas para os itens avaliados com notas 0 (zero) ou 1
(um), pelo encaminhamento de uma via do Formulario e das justificativas ao
Contratado, e pelo encaminhamento de toda documentagdo ao gestor do
contrato.

3.2. Gestor do Contrato
3.2.1 Responsavel pela verificagdo das avaliagdes recebidas;

3.2.2 Responsavel pela aplicacdo na medigao correspondente do respectivo
percentual de liberagdo da fatura, que ensejard descontos a
depender do desempenho, garantindo a defesa prévia ao
Contratado;

3.2.3 Responsavel pelo encaminhamento para conhecimento a autoridade
competente;

3.24 Responsavel pela solicitacdo de aplicacdo das sangbes cabiveis,
garantindo a defesa prévia ao Contratado;

3.2.5 Responsavel pela emissdo da Avaliagdo de Desempenho do
Fornecedor — Parcial ou Final.
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4. DESCRIGAO DO PROCESSO

4.1.1 Cabe a equipe de gestdo, com base no Formulario de Avaliagdo de
Qualidade dos Servicos, efetuar a verificacdo e o acompanhamento da
prestacao de servigos, registrando as informagdes, de forma a embasar a
avaliacdo mensal do Contratado.

4.1.2 Apds o fechamento das medigbes do més de apuracgao, cabe a equipe de
gestdo, com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos
finalizado, juntamente com as justificativas dos itens avaliados em 0 (zero)
ou 5 (cinco), realizar reunido com o Contratado em até 10 (dez) dias apos
a medigdo do periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao
desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo de medi¢cdo. Uma
via da Avaliacao deve ser entregue ao Contratado, que devera apresentar
plano de acdo com medidas corretivas e providenciar as adequacdes que
se fizerem necessarias.

4.1.3 De posse dessa avaliagédo, juntamente com as justificativas dos itens
avaliados em 0 (zero) ou 5 (cinco) e manifestacdo do Contratado, cabe a
equipe de gestao consolidar as avaliagdes utilizando-se do Quadro-resumo
e, se for o caso, encaminhar proposta de penalidade a autoridade
competente.

Quadro-resumo

Critérios Avaliados

Refei¢des servidas, géneros e
produtos

Equipamentos, dependéncias
e instalagdes, utensilios e
materiais de consumo

Seguranga alimentar

Pessoal, seguranca, medicina
e meio ambiente do trabalho

Condig¢des socioambientais
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5. ANEXOS

5.1. Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos de Nutricao e Alimentagao
aos Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagao CASA

Contrato/Processo n°: CASA: Periodo:

Contratado:

Gestor do contrato:

A metodologia proposta pelo Sistema de Avaliagcdo de Desempenho consiste na
ponderacdo individual de parédmetros dos quesitos de qualidade dos servigcos
prestados, por meio dos quais sao aferidos os resultados obtidos na prestacao dos
servigos.

A avaliagdo de desempenho de que trata este documento deve ser processada com
os seguintes fatores de pontuagao:

5.1.1. Em conformidade (parametro atendido): 10 (dez) pontos;

5.1.2. Conformidade com ressalva (ndo atendimento do parametro, mas sem prejuizo
para o todo): 5 (cinco) pontos;

5.1.3.Nao conformidade (ndo atendimento do pardmetro com prejuizo para o
todo): 0 (zero) pontos.

Para o monitoramento dos contratos firmados, devem ser avaliadas as seguintes
variaveis gerenciais (observar, em especial, o descrito no Capitulo | — Especificagbes
Técnicas do CadTerc — Vol. 06):

a) Quanto as refeigoes servidas, géneros e produtos alimenticios

Avaliagao da qualidade da refei¢cao, cardapio, géneros e produtos alimenticios, quais
sejam:

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

= Conformidade das refeicdes servidas com o cardapio aprovado;
= Conformidade com os horarios estabelecidos para fornecimento das refeigbes;

*» Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros de primeira
qualidade, dentro do prazo de validade, de acordo com avaliacdo sensorial —
cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, com corretas condigbes das
embalagens);

* Qualidade das refeigdes servidas (propriedades organolépticas, apresentagao,
porcionamento e temperatura);
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» Quantidade das refeicbes servidas (em conformidade com a quantidade
solicitada e atendimento ao per capita — Portaria Normativa n° 317/2018);

» Higienizagdo dos géneros alimenticios através de procedimentos operacionais
padronizados, condi¢gdes higiénico-sanitarias adequadas no armazenamento,
manipulagéo, preparagao e distribuicdo dos alimentos;

= Atendimento as dietas especiais sempre que solicitadas, em conformidade com
a especificidade indicada e o Manual de Dietas Especiais.

Conforme com

Conforme Nao Conforme

Parametro Avaliado | e Ressalva
~__ _10Pontos 5 pontos 0 Ponto

Apresentagéo do cardapio

Conformidade das refeigbes com o cardapio
aprovado

Conformidade com os horarios estabelecidos
para fornecimento das refeigbes

Qualidade dos géneros alimenticios
Qualidade das refeigbes

Quantidade das refeigoes

Condigbes higiénico-sanitarias

Atendimento as dietas especiais

Total de Pontos

b) Quanto aos equipamentos, dependéncias e instalagées, utensilios e
materiais de consumo utilizados

= Disponibilizacdo e manutencido dos equipamentos necessarios a prestacao de
Servigos;

= Manutencao preventiva e corretiva das dependéncias colocadas a disposi¢ao
do Contratado e adaptagdes exigidas pela legislagao sanitaria;

= Higienizagao dos equipamentos, dependéncias, instalagdes (incluindo caixa de
gordura e sistema de exaustdo) e utensilios através de procedimentos
operacionais padronizados;

= Adequacéo dos utensilios e materiais de consumo como descartaveis, materiais
de higiene e limpeza com registro na ANVISA, entre outros (disponibilizados em
quantidade suficiente e qualidade adequada).

. . Conforme Conforme com Ressalva Nao Conforme
ARG 0 L R 10 Pontos 5 Pontos 0 Ponto
Disponibilizagdo e manutengao dos
equipamentos
Manutencéo preventiva e corretiva das
dependéncias estruturais
Higienizacao dos equipamentos,
dependéncias, instalagdes e utensilios
Adequacao dos utensilios e materiais de
consumo utilizados

Total de Pontos
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c) Quanto a seguranca alimentar

= Manual de Boas Praticas especifico e adequado a execucédo dos servigos
prestados;

= Controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizacio
dos servigos, preparo das refei¢des respeitando os critérios de tempo e de
temperatura, prevengao da ocorréncia de contaminagao cruzada;

= Controle e monitoramento de temperatura dos alimentos e equipamentos;

= Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios
(acondicionamento e identificacdo adequados, protegidos de contaminagéo e
mantidos em temperatura correta), garantindo o sistema PVPS (Primeiro que
Vence, Primeiro que Sai) e os materiais de higiene e limpeza armazenados em
local diferente dos alimentos;

» Guarda de amostras de todas as refeigdes preparadas e analise laboratorial
para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de doenga transmitida por alimento,
conforme determinagéo da legislagéo sanitaria;

» Realizacdo de analise laboratorial da agua e alimentacdo preparada com
apresentacao de laudo semestral das analises bacteriologicas, toxicologicas e
fisico-quimicas realizadas;

= Controle integrado de vetores e pragas: procedimentos de prevencgao, utilizagéo
de produtos regularizados na ANVISA por empresa licenciada e competente.

Conforme com

Conforme Nao Conforme

Parametro Avaliado = Ressalva | TR EETEE
10 Pontos 5 Pontos 0 Ponto

Manual de Boas Praticas

Controle de qualidade na operacionalizagdo
dos servigos

Controle de temperatura — alimentos e
equipamentos

Armazenamento dos géneros e produtos
alimenticios, dos materiais de higiene e
limpeza

Guarda de amostra de refeigbes

Andlise semestral da agua e alimentacao
preparada

Controle integrado de pragas

Total de Pontos
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d) Quanto a pessoal, seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho

Avaliagao quanto ao pessoal disponibilizado pelo Contratado, seguranga, medicina e
meio ambiente do trabalho, quais sejam:

= Quadro de pessoal qualificado, com conduta e postura condizentes ao
trabalho, em numero suficiente e sob efetiva supervisao técnica de
Nutricionista;

» Manutencéo da qualidade e uniformidade do padrao de alimentacéo e do
servigo, independentemente das escalas de servigo adotadas;

= Equipe com uniformes adequados e em bom estado de conservagao;

= Equipe técnica habilitada para atender as solicitagdes do Contratante, conforme
condi¢des estabelecidas no contrato;

= Cumprimento as normas de seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho,
desenvolvimento dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO) e de Prevencédo dos Riscos Ambientais (PPRA), realizacdo dos
exames médicos/laboratoriais, conforme legislacédo sanitaria e disponibilizagcao
de equipamentos de protecido individuais adequados e suficientes para o
desempenho das suas fungoes.

Conforme com

Conforme Nao Conforme

Parametro Avaliado Ressalva
10 Pontos 5 Pontos 0 ponto

Quadro de pessoal

Manutengao da qualidade e uniformidade do padrao
de alimentagao e de servigo

Uniformes adequados

Equipe técnica habilitada para atender as condigbes
estabelecidas no contrato

Cumprimento das normas de seguranga, medicina e
meio ambiente do trabalho

Total de Pontos

e) Quanto as condi¢gdes socioambientais

Avaliagdo quanto ao atendimento aos critérios socioambientais, quais sejam:

= Colaboracdo com as medidas de reducédo de consumo e uso racional da agua
e de energia elétrica;

= Colaboracao no desenvolvimento diario das atividades do programa interno de
separagao de residuos sélidos e destinagdo adequada dos residuos
alimentares e do 6leo residual.

Conforme com ~
Conforme Nao Conforme

Parametro Avaliado Ressalva
10 Pontos 5 Pontos 0 Ponto

Uso racional da agua e de energia elétrica
Separacao e destinacao adequada de
residuos sdlidos e dleo residual

Total de Pontos
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Apos a apuragao dos modulos acima apresentados, deve ser consolidado o total de

pontos obtidos pelo Contratado para embasar a Avaliagdo Mensal do Contratado,
conforme tabela a seguir.

Total de
Critérios Avaliados Pontos
Obtido
Refei¢des servidas, géneros e produtos alimenticios
Equipamentos, dependéncias e instalacdes, utensilios e materiais de consumo
Seguranga alimentar
Pessoal, seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho
Condi¢des Socioambientais
Total de Pontos do Contratado
Data/assinatura do gestor do contrato: Data/assinatura do responsavel pelo Contratado:
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APENDICE i

PORTARIA NORMATIVA N° 317/2018 - RELAGAO DE GENEROS E PRODUTOS
ALIMENTICIOS COM PER CAPITA DOS ALIMENTOS PRONTOS - FUNDACAO
CASA

Quadro 96: Relagao de géneros e produtos alimenticios “alimentos prontos”

Géneros e Produtos
Alimenticios

Almocgo e Jantar — Basico

. Porcao por Refeigao A e
‘ Unidade ‘ (Cozido) Frequéncia de Utilizacao

Arrozllongo flnp tipo 1 —tipo Kg 360 g 2 x dia
agulhinha e mix
Feijao carioca, roxinho tipo 1 Kg 230g 2 x dia
Feijao preto tipo 1 Kg 230 g 1 x semana
Geéneros e Produtos . Porgéao por Refeigcao A e
Alimenticios ‘ Unidade ‘ (Cozido) Frequéncia de Utilizagcao
Almoco e Jantar — Carnes

Carne bovina dianteira
(paleta e cupim) em pegas, kg 11049 2 x semana
congelada ou resfriada
Carne bovina dianteira
(paleta e acém) em cubos, kg 105¢g 3 x semana
resfriada
Carne bovina tipo coxao
duro, pega inteira, congelada kg 11049 2 x semana
ou resfriada
Carne bovina, tipo coxao
mole — bife, resfriada kg 80g 2 x semana
Carne bovuja tl.po cox&o kg 110g 2 x semana
mole, peca inteira, resfriada
Carne bovina tipo patinho,
em bife, resfriada kg 80g 2 x semana
Carne bovina tipo patinho,
peca inteira, congelada ou kg 11049 2 x semana
resfriada

kg 1209 1 x més
Carne seca — charque bovina

kg 4049 preparo
Carne suina tipo copa lombo kg 100 g 1 x més
sem 0sso0, em pega,
congelada kg 40g preparo
Carne suina tipo pernil
traseiro, com 0sso, em peca, kg 1009 1 x més
congelada
Figado bovino, resfriado kg 1359 1 x més
Frango tipo coxa/sobrecoxa kg 190 g 1 x semana
congelado
Frango em pegas, peito com kg 100 g 3 x semana
0sso0, congelado
Linguiga defumada tipo
Calabresa de 12 qualidade kg 30g preparo
Linguica frescal tipo
Toscana, de carne suina de kg 130 g 1 x semana
12 qualidade
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Géneros e Produtos
Alimenticios

Porcao por Refeicao
(Cozido)
Almoco e Jantar — Carnes

‘ Unidade ‘

Frequéncia de Utilizacao

Svos de galinha tipo grande duzia 100 g 1 x semana
ranco

Peixe tipo merluza em filé, N
congelado kg 95¢ 1 x més
Pelx.e’tlpo pescada branca, kg 95 g 1 x més
em filé, congelado

Salsicha tipo viena ou

frankfurt kg 1009 1 x semana
Toucinho defumado (bacon) kg - preparo

Géneros e Produtos . Porcao por Refeigao . A
Alimenticios Unidade (Cozido) Frequéncia de Utilizagao

Almoco e Jantar — Guarnicao

Abodbora madura de 12

qualidade kg 1059 1 x semana
Abobrinha brasileira de 12 K 95 1 x semana
qualidade 9 9

Abobrinha italiana de 12 k 05 1 x semana
qualidade 9 9

Acelga de 12 qualidade kg 95¢ 1 x semana
Batata comum lisa de 12

qualidade kg 1359 3 x semana
Batata doce amarela de 12

qualidade kg 1259 1 x semana
Batata frita processada;

sabor natural, tipo palha kg 409 1 x semana
Berinjela de 12 qualidade kg 80g 1 x quinzena
Brécolis de 12 qualidade kg 1159 1 x més
Cenoura de 12 qualidade kg 120 g 2 x semana
Cenoura de 12 qualidade kg - preparo 1x semana
Chuchu de 1?2 qualidade kg 1209 1 x semana
Couve-flor de 12 qualidade kg 11049 1 x més
Couve manteiga de 12

qualidade 9 kg 80¢g 1 x semana
Escarola de 1? qualidade kg 1059 1 x semana
Espinafre de 12 qualidade kg 1109 1x més
Mandioca de 12 qualidade kg 1459 1 x semana
Mandioquinha de 12

qualidade kg 1259 1 x semana
Massa alimenticia seca para

macarronada kg 100 g 1 x semana
Massa allm’entlc.la para kg 150 g 1 x mensal
lasanha pré-cozida

Repolho de 12 qualidade kg 90g 1 x semana
Vagem de 12 qualidade kg 105g 1 x semana
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Géneros e Produtos Porcao por Refeicao
(Cozido)

Almocgo e Jantar — Saladas

Unidade Frequéncia de Utilizagao

Alimenticios

Acelga de 12 qualidade kg 60g 2 x semana
Agrido de 1?2 qualidade kg 60 g 1 x semana
Alface crespa de 12

qualidade P kg 60g 4 x semana
Alface lisa de 12 qualidade kg 60 g 3 x semana
Almeirdo de 12 qualidade kg 60g 1 x semana
Beterraba de 1?2 qualidade kg 110g 1 x semana
Couve manteiga de 12

qualidade 9 kg 60g 1 x semana
Escarola de 12 qualidade kg 60g 2 x semana
Pepino comum de 12

qualidade kg 100 g 2 x semana
Pimentéo verde de 12 k 40 renaro
qualidade 9 9 prep
Repolho de 12 qualidade kg 60g 1 x semana
Rucula de 12 qualidade kg 60g 1 x semana
Tomate salada, de 1°

qualidade kg 90g 2 x semana

Géneros e Produtos . Porcao por Refeicao A e o
Alimenticios Unidade (Cozido) Frequéncia de Utilizagao
Almocgo e Jantar — Sobremesa (Doce)
Pacgoca unidade 1 unidade de 28 g 1X quinzena
Doce de leite em tablete unidade 1 unidade de 26 g 1 x quinzena
Doce de abdbora unidade 1 unidade de 30 g 1 x quinzena
Doce de goiabada em pasta kg 1009 1 x quinzena
Doce de leite em pasta kg 1009 1 x quinzena
Milho de canjica branca kg 11049 1 x quinzena
Mistura em po para gelatina, kg 100 g 2 x semana
sabores diversos
Mistura para preparo de .
arroz doce kg 11049 1 x quinzena
Mistura para preparo de kg 100 g 1 x quinzena
curau
Mistura para preparo de fla kg 1009 2 X semana
Mistura para preparo de kg 100 g 1 x semana
mousse
P6 para preparo de manjar
de goco prep I kg 1009 1 x semana
P6 para preparo de pudim, kg 100 g 2 x semana
sabores diversos
Sagu kg 1009 1 x quinzena
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Géneros e Produtos Unidade Porcao por Refeigao

Alimenticios (Cozido) Frequéncia de Utilizacao

Almoco e Jantar — Sobremesa (Fruta)

Abacaxi de 12 qualidade kg 150 g 2 x semana
Banana nanica de 12 .

qualidade kg 1 unidade (120 g) 2 x semana
Caqui de 12 qualidade kg 1 unidade (110 g) 1 x quinzena
Goiaba de 12 qualidade kg 1 unidade (160 g) 1 x quinzena
Laranja pera de 12 qualidade duzia 1 unidade (160 g) 2 x semana
Maca nacional de 12 - .

qualidade duzia 1 unidade (115 g) 2 x semana
Mamé&o de 1° qualidade kg 150 g 1 x semana
Manga de 12 qualidade kg 150 g 1 x quinzena
Melancia de 1° qualidade kg 150 g 1 x semana
Mel&do amarelo, de 1°

qualidade kg 140 g 1 x semana
Pera nacional/estrangeira de k 1 unidade (200 g) 1 x quinzena
12 qualidade 9 9 q
Tangerina ponkan de 1° . .

qual?dade P duzia 1 unidade (135 g) 1 x semana

Géneros e Produtos Unidade Porgao por Refeigao

Alimenticios (Cozido) Frequéncia de Utilizagao

Almoco e Jantar — Temperos

Alho nacional/estrangeiro de .
12 qualidade kg 59 2 x dia
Ketchup (condimento k ) reparo
preparado) 9 prep
Cebola de 12 qualidade kg 2049 2 x dia
Cebolinha, cheiro-verde de k ~ reparo
12 qualidade 9 prep
Extrato de tomate kg - preparo
Limao Taiti de 12 qualidade duzia - preparo
Louro seco kg - preparo
Molho de tomate kg - preparo
Molho para salada, saché unidade 10¢g 2 x dia
Mostarda (condimento k ) reparo
preparado) 9 prep
Oleo de soja refinado Lt 30 ml 2 x dia
Orégano seco kg - preparo
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Gener_os e P’rc_)dutos Unidade Porcao por Refeicao
Alimenticios (Cozido)

Frequéncia de Utilizagao

Almoco e Jantar — Temperos

Sal refinado iodado kg 109 2 x dia
Salsa, cheiro-verde kg - preparo
Shoyu (molho de soja) )

condimento preparado Lt preparo
Tomate maduro de 12 N
qualidade kg 60 g preparo 15 x més
Vinagre de vinho Lt 10 ml 2 x dia

Géneros e Produtos . Porcao por Refeicao A e
Alimenticios Unidade (Cozido) Frequéncia de Utilizagao
Bebidas
Achocolatado em pd kg 209 5 x semana
Bebida lactea pronta para . . .
beber, saché unidade 1 unidade de 200 ml 1 x dia
Café tradicional torrado e k 5 5 x semana
moido 9 9
]I%;t:;te liquido com polpa de Lt 1 unidade de 200 ml 2 x semana
Leite de vaca in natura tipo
B, conforme Portaria MA Lt 300 ml 2 x dia
1.255/1962
Mistura para o preparo de
bebida lactea kg 300 ml 4 x semana
Preparo solido ar‘[lflc[al para kg 250 ml 2 x dia
refresco — sabores diversos

Géneros e Produtos . Porgao por Refeigao
Alimenticios UHE e (Cozido)

Frequéncia de Utilizagao

Lanche da Tarde — Biscoitos

Biscoito doce recheado,

; kg 80¢g 1 x semana
sabores diversos
Biscoito doce recheado k 80 1 x semana
wafer, sabores diversos 9 9
Blsco!to doce tipo maisena, kg 40 g 1 x semana
rosquinha
Biscoito salgado kg 4049 1 x semana
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Géneros e Produtos Porcao por Refeigao

Unidade Frequéncia de Utilizacao

Alimenticios (Cozido)
Paes/Recheios

Geleia de frutas, sabores
diversos kg 3049 2 x semana
Margarina com sal kg 159 5 x semana
Mini pao francés kg 30g 2 x dia
Mortadela de 12 qualidade kg 309 2 x semana
Pao doce em bisnaga em kg 50g 1 x semana
peca
Pao doce recheado em pega kg 50g 1 x semana
Pao francés comum kg 509 2 x dia
Pao hot dog, em peca kg 509 2 x dia

H a
Pregunto magro cozido de 1 kg 30g 3 x semana
qualidade
Queijo tipo mugarela, em
peca kg 259 5 x semana
Queijo tipo parmeséao kg 1049 Preparo
Salsicha tipo viena ou
frankfurt kg 509 1 x semana

Géneros e Produtos . Porcao por Refeigao L e
Alimenticios Unidade (Cozido) Frequéncia de Utilizacao
Preparagées

Acucar refinado kg 309 preparo
Acucar refinado kg - preparo
Ameixa preta seca de 1?2 K

qualidade 9 ) preparo
Amido de milho kg - preparo
Aveia em flocos laminada kg - preparo
Azeitona verde em conserva kg - preparo
Canela em po kg - preparo
Canela em rama kg - preparo
Chocolate em po6 soluvel kg 20g 2 x semana
Coco ralado seco puro kg - preparo
Cravo da india kg - preparo
Creme de leite kg - preparo
Ervilha verde em conserva kg - preparo
Esséncia artificial de baunilha kg - preparo
Farinha de mandioca kg - preparo
Farinha de milho amarela kg - preparo
Farinha de rosca kg - preparo
Farinha de trigo especial kg - preparo
Feijao branco kg - preparo
Fermento bioldgico kg - preparo
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Géneros e Produtos . Porcao por Refeigao L I
Alimenticios Unidade (Cozido) Frequéncia de Utilizacao
Preparagoes

Fermento quimico kg - preparo
Fuba de milho kg - preparo
Gréao de bico kg - preparo
Leite condensado kg - preparo
Maionese simples .
(condimento preparado) kg 109 1x quinzena
Milho verde em conserva kg - preparo
Oleo de soja refinado Lt 45 ml 2 x semana
Ovos de galinha tipo médio dazi

uzia - preparo
branco
Queijo tipo mugarela, em kg 204 preparo 2 x semana
peca
Trigo integral para quibe kg - preparo
Xarope de groselha Lt - preparo

Géneros e Produtos . Porcgao por Refeigao
Alimenticios P e (Cozido)

Frequéncia de Utilizagao

Extras
Bebida lactea pronta para

beber, em embalagem tetra unidade 1 unidade de 200 ml eventual
brik
Chocolate ao leite — tablete unidade 1 unidade de 25 g eventual

Suco de néctar da fruta,
diversos sabores em unidade 1 unidade de 200 ml eventual
embalagem tetra brik

Gener_os e Ftrt_)dutos Unidade Porgéao de_Refeigéo
Alimenticios (Cozido)

Frequéncia de Utilizagao

Festividade: Natal
Panetone unidade 2009 Natal
Refrigerante Lt 250 ml Natal

Géneros e Produtos Unidade Porgao de Refeigao

Alimenticios (Cozido) Frequéncia de Utilizagao

Dietas Especiais

Achocolatado dietético em p6 kg 209 1 x dia
Adocante em saché unidade 8¢ 3 x dia
Adocante liquido unidade 15 ml (%) 3 x dia
Amido de arroz kg 15¢g 2 x semana
Banana maca de 12 . .

qualidade unidade 2 unidades 2 x semana
Banana prata de 12 qualidade unidade 2 unidades 2 x semana
Bolacha sem sal (agua) kg 4049 3 x semana
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Géneros e Produtos . Porcao de Refeicdo L e o
Alimenticios Unidade (Cozido) Frequéncia de Utilizagao
Dietas Especiais

Camomila kg 250 mi preparo
Erva doce seca kg 250 ml preparo
Erva mate kg 250 mi preparo
Fécula de batata kg - preparo
Geleia de frutas, dietética,

. kg 3049 2 x semana
sabores diversos
Laranja lima duzia 1 unidade 6 x semana
Leite em p6 desnatado kg 37,59 2 x dia
Leite UHT desnatado Lt 300 mi 2 x dia
Margarina sem sal kg 1049 2 x dia
Pao de forma tipo integral unidade 509 2 x dia
Pao tipo redondo sem sal kg 509 2 x dia
P6 para preparo de gelatina n
dietética, sabores diversos kg 100 18 x més
P6 para preparo de pudim N
dietético, sabores diversos kg 100 18 x mes
Preparo sélido para refresco .
dietético kg 250 ml 2 x dia
Queijo tipo minas, frescal,
sem sal kg 509 3 x semana
Queijo tipo ricota kg 50 g 1 x semana
Sal hipossdédico em saché unidade 19 2 x dia
Sal refinado em saché unidade 19 2 x dia
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APENDICE il
MODELO DE CHECKLIST DE CONTROLE

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
operacionalizacado dos servigcos executados.

Quadro 97: Modelo de checklist de controle

continua
Checklist — Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refeicoes Elaboradas na Unidade e/ou

Transportadas
Unidade:
Data:

Horario:

Responsavel pelo checklist:

Cozinha:

A - Higiene Pessoal Nao Conforme Conforme Providéncias

1. M3os lavadas e higienizadas

2. Presenga de adornos

3. Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas

4. Uniformes limpos e adequados

Observagées

B - Higiene do Ambiente e Area Fisica Nao Conforme Conforme Providéncias

1. Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e armarios)

2. Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira, fogao,
entre outros)

3. Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas, entre outros)

4. Acessorios (esponjas, porta-sabéo e tabuas de corte)

5. Estado de conservagao das instalagdes (pias, torneira e
siféo)

6. Ventilagado e iluminagéo

7. Limpeza das bancadas, balcbes e pias

8. Higiene das lixeiras

9. Retirada dos residuos (lixo)

10. Controle de dedetizacdo (pragas e vetores)

Observagoes
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Quadro 98: Modelo de checklist de controle

C - Higiene, Manipulagao e Armazenamento dos
Alimentos

1. Hortifrutis lavados corretamente

Nao Conforme Conforme Providéncias

. Arroz e feijao escolhidos e lavados corretamente

. Organizagao da despensa — alimentos por categoria/lote

. Controle de validade dos alimentos

. Temperatura e condi¢des gerais dos alimentos

. Reaproveitamento de alimentos

2
3
4
5. Produtos abertos e devidamente etiquetados
6
7
8

. Armazenamento dos congelados

9. Risco de contaminagao cruzada

10. Higienizag&o das méaos no preparo dos alimentos

11 Conversa e tosse sobre a preparagéo

Observagoes

D - Local e Segurancga no Trabalho Nao Conforme | Conforme Providéncias

1. Presencga de visitantes nas dependéncias da unidade

2. Conduta de risco com utensilios (facas, garfos, entre
outros)

3. Utilizagao de botas antiderrapantes

4. Utilizagao de avental

5. Utilizagao de toucas e luvas

6. Organizacgéo geral das dependéncias da unidade

7. AgOes de seguranga (forno, fogédo e agua quente)

Observagoes
E — Relacionamento ‘ Nao conforme ‘ Conforme Providéncias

1. Relacionamento entre a equipe

2. Receptividade com os supervisores do contrato

Observagoes
F — Transporte ‘ Nao Conforme ‘ Conforme Providéncias

1. Higiene do veiculo

2. Temperatura adequada para o transporte das refeicdes

3. Documentacao para entrega

Observagoes

G — Para Refeigoes Transportadas ‘ Nao Conforme ‘ Conforme Providéncias

1. Higiene dos recipientes térmicos

Observagées

Assinatura
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APENDICE IV
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 confecgao das refei¢gdes que serao 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 balanga devera ser
anotado no quadro abaixo, assim como a data da pesagem.

Esse procedimento tem a finalidade de auxiliar o Nutricionista no planejamento das
refeicdes e de controlar o desperdicio de alimentos.

Quadro 99: Modelo de controle de desperdicio — Sobra limpa

Formulario de Controle de Desperdicio

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
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APENDICE V
PARAMETROS MiNIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE ALIMENTAR

Para a execucdo da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo aos
Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundagdo CASA, o Contratado
devera, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas Praticas, assim como os
Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando todos os controles e
registros exigidos pela legislagéo vigente. Este documento devera estabelecer todos
0s parametros, assegurando a qualidade da alimentacado, e deve ser assinado pelo
profissional devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo (CRN-3).

O Contratado devera estabelecer controle de qualidade e controle higi€nico-sanitario
em todas as etapas e processos de operacionalizagédo do servigo, executando rigoroso
controle quanto a qualidade, ao estado de conservagao e acondicionamento dos
alimentos. O Nutricionista responsavel técnico pertencente ao quadro operacional do
Contratado devera orientar os funcionarios quanto as diretrizes do Manual de Boas
Praticas e os respectivos POPs, conforme a Portaria CVS n° 5/2013 e/ ou demais
legislacbes pertinentes, utilizando o método “Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle” (APPCC).

O Manual de Boas Praticas e POPs deverao ficar a disposicdo na unidade para
consulta dos funcionarios da prestagao de servico, fiscal do contrato e das autoridades
sanitarias competentes.

1. Recebimento e Armazenamento dos Géneros Alimenticios

Todos os produtos adquiridos deverdo ser inspecionados no recebimento,
independentemente de serem entregues pelo centro de distribuicdo préprio do
Contratado ou diretamente pelo fornecedor, incluindo os de hortifrati. Na inspecao,
devem ser avaliados os seguintes itens:

= Condigdes do transporte dos produtos;

= Condigbes das embalagens, que devem estar limpas, sem sinais de poeira
excessiva, areia ou lama, sem rasgos, riscos, quebras, sinais de ferrugem,
trincas, amassamentos e estufamentos;

= Condicbes gerais dos produtos, que nao devem apresentar alteragdes
sensiveis na coloragao, no aroma, na textura, no odor e na aparéncia geral;

= Conformidade dos produtos recebidos com o descrito na nota fiscal ou nota
de remessa,;

= Datas de fabricacao e validade dos alimentos recebidos, que devem estar
dentro do prazo de validade;

= Conforme a Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, recomenda-se seguir
as orientagdes do quadro a seguir.
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Quadro 100: Temperatura para recebimento de alimentos

Alimentos Temperatura em Celsius

Carnes e aves Maximo até 4 °C

Frutos do mar e peixes frescos Maximo até 2 °C

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo até 4 °C

Ovos Maximo até 10 °C

Maximo até 5 °C

Frutas, verduras e legumes higienizados

= Recomenda-se seguir as orientacbes do quadro a seguir para verificar as
caracteristicas sensoriais dos produtos no ato do recebimento dos produtos.
Alguns exemplos:

Quadro 101: Caracteristicas sensoriais solicitadas para o recebimento de produto
Caracteristicas

Odor

Consisténcia

Aspecto

Produtos

Carne bovina

Cor vermelho brilhante

(internamente), vermelho purpura.
Sem escurecimento, manchas
esverdeadas e/ou outras cores

estranhas ao produto

Caracteristico

Firme, ndo amolecida e
nao pegajosa

Cor vermelho palido. Sem
escurecimento, manchas

Firme, ndo amolecida e ndo
pegajosa. Verificar auséncia de

Carne suina Caracteristico ~
esverdeadas e/ou outras cores formagdes redondas brancas
estranhas ao produto de cisticercos
Cor amarelo rosado. Sem
Aves escurecimento, manchas Caracteristico Firme, ndo amolecida e
esverdeadas e/ou outras cores nao pegajosa
estranhas ao produto
Cor branca ou ligeiramente résea
para filés. Peixes inteiros devem ter Caracteristico, Firme, ndo amolecida e nao
Peixes as escamas brilhantes e bem com cheiro leve | pegajosa. Em peixes inteiros,
aderidas, guelras vermelhas vivo, de mar ou algas a carne deve estar presa a
umidas e intactas, olhos brilhantes e marinhas espinha
salientes
Cor caracteristica de cada produto, Caracteristico,
Embutidos sem manchas pardas, sem odor de Firme e nao pegajosa
esbranquigadas, verdes ou cinzas rango
Leite Cor branca leitosa Caracteristico Liquido homogéneo

Queijo minas
frescal

Cor esbranquigada e homogénea.
Crosta inexistente ou fina

Suave e
caracteristico

Branda e macia

Mucarela

Cor branca a amarela. N&o possuir
crosta, podendo apenas apresentar
aberturas irregulares

Lactico, pouco
perceptivel

Semidura e semisuave.
Textura fibrosa, elastica e
fechada
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1.1. Acgodes na Ocorréncia de Produtos ndao Conforme

Na ocorréncia de divergéncia entre os produtos descritos no boleto e os produtos
recebidos, o gestor do contrato devera registrar em todas as vias do boleto ou nota
fiscal os produtos n&o recebidos. Assim, a entrega podera ser feita posteriormente.

Os produtos reprovados na recepgao ou com prazo de validade vencido, incluindo
aqueles destinados a devolucado ao fornecedor, devem ser identificados, colocados
em local apropriado e fora da area de produgdo. Nao & permitido comercializar
alimentos com embalagens que apresentem sujidades, estejam rasgadas ou furadas;
latas amassadas, com ferrugem e/ou estufadas.

1.2. Armazenamento

O local deve estar limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta e livre de
entulho ou material toxico. Recomenda-se retirar os géneros alimenticios da
embalagem secundaria, como caixas de papeldo, sacos de papel ou caixotes, e
agrupar os alimentos por tipo (cereais, leguminosas, farinhas, enlatados, entre outros),
em prateleiras ou pallets, afastados a pelo menos 10 cm da parede e 25 cm do piso.
O empilhamento dos produtos deve ser alinhado e em altura que nao prejudique as
suas caracteristicas.

1.2.1. Armazenamento, Manuseio e Uso de Produtos Quimicos

Os produtos quimicos deverao ser armazenados em local especifico, distante dos
produtos alimenticios. Seu manuseio deve ser feito utilizando luvas de borracha, a fim
de evitar irritagcdes na pele e acidentes.

Os produtos de limpeza devem ser armazenados separadamente dos produtos
alimenticios, ou seja, em local diferente.

1.2.2. Armazenamento de Materiais Descartaveis

Os materiais descartaveis devem ser armazenados a temperatura ambiente e em
locais adequados.

1.2.3. Armazenamento a Temperatura Ambiente

Os produtos que nao necessitam de refrigeracdo ou congelamento sao armazenados
a temperatura ambiente (estoque seco).

A disposicao dos produtos deve obedecer a data de fabricagao, devendo ser utilizado
o método “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS). As embalagens devem estar
limpas e organizadas de acordo com o tipo de produto e ser devidamente identificadas
para melhor visualizacdo da data de validade.

1.2.4. Armazenamento sobre Temperatura Controlada

Os produtos pereciveis, principalmente os de alto risco (derivados do leite, peixes e
aves), devem ser armazenados em um refrigerador para evitar sua contaminagéo por
bactérias prejudiciais a saude humana.
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Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeragdo ou
congelamento apds o devido resfriamento, devendo ser organizados em forma de
cruz, permitindo a passagem de ar frio.

Os alimentos congelados devem permanecer nas temperaturas adequadas e respeitar
os prazos de validade informados a seguir.

Quadro 102: Temperaturas dos alimentos congelados e prazo de validade

Alimentos Congelados Prazo de Validade

0 °C a -5 °C (entre 0 e 5 graus negativos) 10 dias
-6 °C a -10 °C (entre seis e 10 graus negativos) 20 dias
-11 °C a -18 °C (entre onze e dezoito graus negativos) 30 dias
< -18 °C (menor que dezoito graus negativos) 90 dias

1.3. Controles de Seguranga Alimentar

1.3.1. Controle Bacterioldgico/Microbiolégico da Alimentacdo e da Agua a Serem
Fornecidas

Devera ser realizado mensalmente ou a qualquer momento, em casos de toxinfecgcoes
alimentares. No que diz respeito a 4gua a ser consumida, devera seguir a Portaria n°
2.914, de 12 de dezembro de 2011 — OMS.

1.3.2. Controle de Temperatura de Alimentos Prontos com Termdmetros

Durante a execugao do servigo, o Contratado devera monitorar as temperaturas da
alimentacdo, para o acondicionamento adequado das refeicdes que serao
transportadas, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013 e/ ou demais
legislagdes pertinentes.

Os termbmetros utilizados para medir a temperatura dos alimentos devem ser
periodicamente aferidos por meio de equipamentos proprios € por empresas
especializadas. Quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminagdo. Suas
hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso. O controle de
temperatura de cada refeigdo devera ser registrado diariamente e arquivado junto ao
Manual de Boas Praticas.

1.3.3. Controle de Amostras

As amostras deverao ser colhidas diariamente em recipientes esterilizados. Deverao
ser retiradas amostras de todos os componentes do cardapio de cada refeicéo,
transcorrito 2/3 do tempo da distribuicdo, e de todas as refeicdbes que serao
transportadas. A quantidade retirada deve ser de, no minimo, 100 g, mantendo-as sob
refrigeracao/ congelamento de acordo com tempo e temperatura estabelecido nas
legislacbes pertirnentes/ vigentes. Os liquidos s6 podem ser armazenados sob
refrigeragao.

A coleta de amostras devera seguir a técnica a seguir:

» |dentificar com nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel
pela coleta as embalagens ou sacos esterilizados ou desinfetados;
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= Proceder a higienizagao das maos;

= Abrir a embalagem sem toca-la internamente ou sopra-la. Colocar a amostra do
alimento;

= Retirar o ar e vedar, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.
1.3.4. Controle de Identificagdo dos Alimentos Apds Abertura da Embalagem

O Contratado devera atentar-se para a validade do produto apdés a abertura da
embalagem, identificando o mesmo com a etiqueta de controle de validade. Essa
etiqueta devera seguir o modelo apresentado no quadro a seguir.

Quadro 103: Parametros minimos para etiqueta de controle de validade

Etiquetas de Identificacao de Controle de Validade

Nome do Produto ‘ Data de Fabricagao ‘ Data de Validade

1.4. Processo Operacional Padronizado (POP)

O objetivo basico deste documento é garantir, mediante uma padronizagdo, os
resultados esperados por cada tarefa executada, ou seja, € um roteiro padronizado
para realizar uma atividade. Esses documentos deverdo estar organizados,
aprovados, datados e assinados pelo responsavel, bem como acessiveis aos
funcionarios do Contratado e as autoridades sanitarias.

A Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, determina que, no minimo, deverao existir
na unidade o POP:

= POP relacionado a saude dos funcionarios, especificando exames médicos
realizados e a periodicidade, além de contemplar as medidas a serem adotadas
no caso de problemas detectados;

= POP referente as operagdes de higienizagao de instalagbes, equipamentos,
moveis e do reservatério de agua, devendo conter, no minimo, a descrigdo dos
procedimentos de limpeza e desinfecgéo, inclusive o principio ativo germicida,
sua concentracdo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser
utilizados. Quando aplicavel, deve contemplar a manutencao e calibragao de
equipamentos;

= POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, que deve
contemplar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atragao,
abrigo, acesso e proliferagao.
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1.4.1. Parametros de Higienizac&o de Frutas, Legumes e Verduras

A higienizagéo desse grupo de alimentos é uma etapa de pré-preparo essencial para
a prevencgao da contaminacao dos alimentos preparados, visto que essas matérias-
primas carregam em si grande quantidade de residuos organicos provenientes da
lavoura ou dos estabelecimentos comerciais e, consequentemente, grandes cargas
microbianas.

Para o preparo de saladas e outros pratos que levam frutas, legumes e verduras
frescas, ou seja, sem o uso de calor (cozimento, forneamento, fritura, entre outros), ha
a necessidade de realizar a higienizagdo adequada. Deve-se adotar o seguinte
procedimento:

= Desfolhar as verduras, separar as folhas e desprezar as partes estragadas;
= Lavar em agua corrente, escorrendo os residuos;

= Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os
alimentos em solugéao clorada a 200 ppm por 20 minutos (1 colher de sopa de
agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de agua potavel — min. 100 e max. 250

ppm);
= Monitorar a concentragao de cloro, que nao deve estar inferior a 100 ppm;
= Manter a turvagao da solucéo e a presenca de residuos;

= Enxugar em cuba especifica ou 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 condi¢gdes de higiene
(mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).
1.4.2. Parametros de Higiene das Areas, Equipamentos e Utensilios

Conforme determinacao da Portaria CVS n° 05, de 19 de abril de 2013, a higiene
ambiental, dos equipamentos e dos utensilios € de suma importancia. Porém, além
dessa rotina, deve-se também:

= Remover o lixo diariamente, quantas vezes for necessario, armazenando-o em
recipientes apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomando-se
medidas eficientes para evitar a penetragdo de insetos, roedores e outros
animais;

» |Impedir a presencga de animais domésticos no local de trabalho;
= Higienizar os utensilios com a utilizagdo de detergente neutro e, apds enxague,
pulverizar com uma solucgao de hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ou alcool
70%.
Nao é permitido nos procedimentos de higiene:
= Varrer a seco as areas de manipulacao;
= Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

= Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios no envase de produtos de
limpeza;
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= Usar na area de manipulagao os mesmos utensilios e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitarios.

O processo de higienizacdo tem como objetivo eliminar ou reduzir a contaminagao
microbioldgica, minimizando os riscos de transmissdo de agentes causadores de
doencas.

No quadro a seguir sdo descritas as etapas de higienizagédo das areas utilizadas e dos
equipamentos e utensilios.

Quadro 104: Higienizagdo de areas, equipamentos e utensilios
continua

Itens ‘ Procedimentos

O piso da cozinha deve ser lavado apés o término dos intervalos. Porém, mesmo
durante o preparo das refeigdes, o ambiente deve ser mantido em ordem, recolhendo
os residuos. Diluir o detergente em agua, de preferéncia aquecida, utilizando um
recipiente adequado e exclusivo (balde). Colocar agua limpa em outro recipiente;
imergir a esponja ou pano na solugédo detergente (1° balde). Iniciar a limpeza pelos
locais mais altos. Imergir a esponja ou pano no balde com agua (2° balde), para retirar
Cozinha os residuos. Torcer e imergir novamente na solugao detergente. Esta pratica evita que
a solugdo detergente fique com sujidades. Apds os locais mais altos estarem
ensaboados, utilizar o restante da solugdo detergente no piso. Retirar o detergente
das bancadas e do piso utilizando um rodo; iniciar o enxague com agua pelos locais
mais altos. Pode ser utilizado pano limpo e agua. Apés a retirada do detergente com
o rodo e enxague com agua, o piso deve ser desinfetado com solugéo clorada. Deixar
secar naturalmente (SILVA JR, 2001).

Ao final de cada ciclo, o estoque estara baixo, facilitando a higienizagdo das
prateleiras e estrados. As caixas que ainda estiverem no estoque devem ser retiradas
para que as embalagens nao fiquem molhadas. As prateleiras devem ser higienizadas
Estoque utilizando esponjas ou panos e solugdo com detergente, e depois enxaguadas com
agua limpa. Os estrados devem ser removidos para que o piso seja lavado, também
utilizando solugdo com detergente. Retirar o excesso de sab&o do piso utilizando um
rodo e depois um pano limpo. Deixar secar naturalmente.

N&o jogar agua no fogdo enquanto o equipamento estiver quente, pois a mudancga
brusca de temperatura pode rachar o esmalte da pintura. Retirar os residuos utilizando
um pano Umido enquanto o fogéo estiver morno (facilita a ndo formagéao de crostas
de gordura). Antes da higienizagéo do fogao, retirar as bocas, porém nao as colocar
diretamente na agua fria (evitando choque térmico). Apds a retirada dos residuos,
passar a esponja com solugédo detergente no fogéo, inclusive nas placas. Retirar o
sabao utilizando um pano seco e limpo. Higienizar as bocas utilizando esponja e
solucdo detergente. Jamais utilizar mangueiras ou baldes na higienizacdo do fogao.
Desligar o equipamento. Retirar a grade e higieniza-la utilizando esponja e solugéo
detergente. A parte interna do equipamento deve ser higienizada utilizando-se pano

Fogéo

Forno da padaria

artesanal Uumido, tomando cuidado para ndo molhar a pedra, pois pode danificar o equipamento.

Retirar o excesso de residuos; coloca-los imersos em uma bacia com agua e
Talheres, canecas e detergente. Lava-los um a um com esponja. Enxaguar com agua corrente até a
potes de sobremesa completa remogao do detergente. Por ultimo, escaldar com agua fervente e deixar

secar naturalmente.

Retirar o excesso de residuos; coloca-los imersos em uma bacia com agua e
Talheres, canecas e detergente. Lava-los um a um com esponja. Enxaguar com agua corrente até a
potes de sobremesa completa remocao do detergente. Por ultimo, escaldar com agua fervente e deixar

secar naturalmente.

Remover os restos de alimentos dos pratos e coloque-os imersos em recipiente com
Pratos agua e sabao. Lave-os utilizando esponja e sab&do. Enxague os pratos com agua

corrente e coloque-os no escorredor. Deixe secar naturalmente. Apos secarem,
coloque-os em local protegido.

Retirar todos os alimentos de dentro do freezer provisoriamente. Desligar o
equipamento. Higienizar a parte interna utilizando a parte macia da esponja e solugéo
Freezer detergente. Retirar o excesso de sabdo utilizando um pano umido. A borracha deve
ser higienizada constantemente, utilizando-se pano umedecido com agua quente,
evitando assim o ressecamento da borracha.
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Itens

Liquidificador

(concluséo)

Procedimentos
Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o copo do liquidificador utilizando uma
esponja com solucdo detergente. Atentar-se as hélices, onde sujidades podem ficar

acumuladas. Enxaguar com agua corrente e deixar secar naturalmente. Cubra-o para
que fique protegido.

Refrigerador

Retirar todos os alimentos da parte interna provisoriamente, desligar o equipamento
da tomada. Remover as prateleiras e equipamentos soltos e leva-los a pia. Lavar
todas as prateleiras com agua e sab&o utilizando uma esponja sintética. Enxaguar
com agua corrente e deixar secar naturalmente. No interior da geladeira esfregar e
lavar as paredes, o piso e o teto utilizando esponja e sabdo. Enxaguar bem com agua
limpa e, se necessario, com um pano limpo. Recolocar as prateleiras e acondicionar

novamente os produtos dentro da geladeira. Fechar as portas e liga-las
na tomada.

Batedeira

Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o equipamento utilizando-se esponja e
solucdo detergente. Deixar secar naturalmente e cobri-lo para que fique protegido.

Formas e panelas

Remover todo o excesso, e em casos mais severos, deixa-las de molho. Esfregar toda
a superficie do utensilio e enxague-as com agua limpa. Coloque-as virada para baixo
e deixe escorrer a agua, deixando secar naturalmente. Apds secar, acondicionar em
local protegido de poeiras.

Tabuas de corte

Colocar as tabuas imersas em agua e sabao. Com a ajuda de uma escova ou
esponja, esfregar as tabuas. Enxaguar muito bem com agua limpa e deixar secar
naturalmente.

Lixeiras

Remover todo o excesso. Com uma esponja e detergente, esfregar a parte interior e
a parte de fora da lixeira. Enxaguar até retirar todo o sab&o e secar totalmente.

O quadro a seguir apresenta a periodicidade para a rotina de limpeza da area de
producao, dos equipamentos e dos utensilios utilizados na produgcao das refei¢coes
que serao transportadas, considerando que esta producédo se da nas dependéncias

do Contratado.

Quadro 105: Rotina de limpeza das areas, equipamentos e utensilios

Diaria

Pisos, rodapés e ralos,
pias, bancadas, fogéo,
magcanetas, cadeiras,
mesas, caixas
plasticas e recipiente
de lixo

Apods Utilizagao Semanal Mensal Semestral

Equipamentos
(liquidificador, batedeira

. Paredes, Luminarias, .

e picador de legumes) e . . Limpeza da
- janelas, portas, interruptores, )
utensilios (panelas, L caixa de

armarios e tomadas, telas,
facas, pratos, talheres, X gordura
geladeiras freezer e forno

cumbucas e tabua de
corte)

O quadro a seguir apresenta os procedimentos e a periodicidade para a rotina de
limpeza do reservatorio de agua, troca de filtro e processo de desratizagao.

Quadro 106: Rotina de limpeza da cozinha e despensa

Periodicidade

Limpeza da caixa d’agua

continua
Semestral

Os reservatérios de agua da Unidade devem ser higienizados em
intervalos constantes. Para higienizagdes realizadas por profissionais
terceirizados, o responsavel deve emitir um Certificado de Realizagao da
Higienizagdo que identifica: nome da empresa responsavel (quando
aplicavel), a data de realizagdo, a localizagdo do reservatério e a
assinatura do responsavel pela higienizagao (JUCENE, 2008).

Troca dos filtros

Os filtros devem ser trocados juntamente com a limpeza da caixa
d’agua, por empresa especializada.
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(concluséo)

Periodicidade Semestral

A desratizagio deve ser feita por empresa especializada. Ao contratar a
empresa, verificar os produtos utilizados e se sdo cadastrados no 6rgao

Desratizacéo competente. A empresa deve emitir um Certificado de Garantia contendo
os dados da empresa, 0 nome da unidade, tipo de servi¢co executado, a
validade do servigo e a assinatura do responsavel.

a) Utensilios de higienizagao

Os utensilios para a higienizagdo devem ser constituidos de material aprovado,
mantidos em condi¢gbes adequadas e apropriadamente higienizados, de modo que
nao se tornem fontes de contaminacdo dos alimentos. Os utensilios utilizados na
higienizacdo das areas de manipulagdo de alimentos devem ser exclusivos, nao
podendo ser utilizados na higienizagdo de sanitarios ou vestiarios.

= Vassoura: Devem ser utilizadas na higienizagao de pisos, forros e paredes com
revestimentos lavaveis. Devem possuir cabos com cobertura plastica, de PVC
ou de aluminio, e as cerdas devem ser de nylon ou outro material n&o- organico.
Caso apresente deformagdes, devem ser imediatamente substituidas;

= Baldes: Devem ser utilizados na higienizacéo geral e adequados ao uso, sem
sinais de quebras ou rachaduras, e ser adequadamente lavados apds o0 uso e
mantidos secos. A substituigho dos mesmos deve ocorrer quando
apresentarem sinais de deformacao;

= Panos: Os panos de uso exclusivo para o chao devem ser identificados e nao
devem ser utilizados para secagem de utensilios ou superficies de contato com
os alimentos. A higienizagao dos panos deve ser feita imediatamente apds o
uso, mantendo-os de molho com detergente por um periodo maximo de 6 horas,
e entdo, lavados com novo detergente e depois desinfetados com produtos
clorados. Devem ser adequadamente secos antes de serem guardados
(JUCENE, 2008);

= Rodos: Devem ser adequados e constituidos de borracha ou outro material de
resisténcia e eficiéncia elevada na secagem. Os cabos devem ser cobertos com
plastico, PVC ou aluminio, ndo devendo ser de madeira, devem ser
higienizados periodicamente e guardados completamente secos (JUCENE,
2008).

1.4.3. Parametros de Higiene para a Equipe Operacional

a) Higiene pessoal

As unhas dos manipuladores devem ser mantidas sempre limpas, curtas e sem
esmalte. Os cabelos devem ser mantidos limpos, adequadamente presos e protegidos
por touca. Nao € permitido o uso de bigode ou barba. Nao é permitida a manipulagao
de alimentos utilizando adornos (brincos, anéis, correntes, relégios, pulseiras ou
piercing). Nao € permitida a manipulagdo de alimentos utilizando maquiagens de
qualquer tipo, perfumes e cremes tanto para pele quanto para o cabelo.
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b) Uniformizagéao

Os manipuladores de alimentos deverdao utilizar a uniformizacdo completa para
permanecerem na cozinha, fazendo uso de: touca protetora capilar, avental branco e
sapato fechado antiderrapante. Os aventais devem estar em bom estado de
conservacgao, limpos e trocados diariamente. Aventais de PVC devem ser utilizados
somente na higienizagdo dos utensilios, pois seu uso €& proibido quando préximo a
fonte de calor. O uso de luvas deve ser controlado, ndo eximindo o manipulador de
higienizar as maos. Deve ser obrigatorio na manipulagdo de alimentos prontos para
consumo que tenham ou néao sofrido tratamento térmico. Deve-se trocar as luvas ao
manipular alimentos crus e em seguida os alimentos prontos para consumo. E proibido
o uso de luvas descartaveis junto a superficies quentes, equipamentos emissores de
calor e no uso de agua quente.

c) Guarda de objetos

As vestimentas e os objetos pessoais deverédo ser guardados em armarios proprios.
O funcionario ndo deve manter qualquer item de vestuario ou objeto pessoal nas areas
de manipulagdo ou na despensa.

d) Habito de fumar

Fumar cigarros, charutos ou cachimbos nos ambientes de manipulagao de alimentos
€ uma pratica ilegal.

e) Visitantes das areas de manipulagao de alimentos

Ao visitar as dependéncias da cozinha, devem utilizar touca protetora e sapato
fechado.

f) Higiene das maos

A higienizagcdo das maos deve ser feita com detergente neutro, uma vez que néo
oferecem riscos de agressao a pele dos funcionarios. Na secagem das maos, somente
deve ser utilizada toalha de papel virgem, visto que toalhas de pano ndo sdo permitidas
em estabelecimentos de manipulagao de alimentos. De acordo com a Portaria CVS n°
6/1999, deve-se higienizar as maos nas seguintes situagoes:

= Sempre que iniciar o trabalho;

= Sempre que se apresentarem sujas;

= Sempre que mudar de tarefa;

= Depois de manipular alimentos crus;

= Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz;

= Sempre que utilizar as instalagdes sanitarias;

= Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz;
= Depois de comer;

= Depois de fumar;

= Depois de manipular e/ou transportar lixo;

= Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfecgéo);
= Técnica para higienizagao das maos.
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De acordo com a Portaria CVS n° 5/2013, devem ser afixados cartazes de orientacoes
aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos
de higiene em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagbes sanitarias e
lavatorios.

As maos devem ser higienizadas como se segue:

» Umedecer as méos e o antebrago com agua, lavar com sabonete liquido,
neutro e inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido antisséptico;

= Massagear maos e antebragos por pelo menos 1 minuto;
= Enxaguar bem méos e antebracgos;
= Secar as maos com papel toalha descartavel nao reciclado;

= Aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente. Os antissépticos permitidos
sao: alcool 70%, solucdes iodadas, clorexidina ou outros produtos aprovados
pelo Ministério da Saude para esta finalidade.

Orienta-se que os sabonetes liquidos antissépticos sejam utilizados exclusivamente
nas areas para a lavagem das maos. E proibida a sua utilizacdo em pias de
manipulacéo de alimentos, devido alto risco de contaminacéo da alimentagao que sera
produzida.

A imagem a seguir apresenta o procedimento correto para lavagem das maos.

Figura 1: Procedimentos para lavagem das maos

1 Abra a torneira e molhe as maos, Apli BTN alma da mao quantidade

e evitando encostar na pia @ suficiente de sabonete nqumc para cobri
lodas as superficies das maos (seguir a
quantidade recomendada pelo fabricante).

\\%\@

3 Ensaboe as paimas das maos, 4 Esfregue a palma da mao direita Entrelace os dedos e friccione os
e friccionando-as entre si @ contra o dorso da mao esquerda (e @ espacos interdigitais

vice-versa) entrelagando os dedos.

@

Esfregue o dorso dos dedos de uma Esfregue o polegar direito, com o auxilio 8 Friccione as polpas digitais e unhas da
@ mao com a palma da mao oposta ; @ da palma da mao esquerda (e vice @ mMao esquerda contra a palma da mao

egurando os dedos, versa), utilizando movimento circular. direita, fec
com movimento de vai-e-vem versa), fazendo movimento circular.

e

Esfregue o punho esquerdo, com o Enxagiie as M3os, retirando os r es1d uos 1 1 Seque as maos com papei-toalha
o 2uxiiio da paima da mao direita (e vice- e de sabonete. Evite contato direto da: @ descartével, inicando pelas maos e
versa), utilizando movimento circular. maos ensaboada a torneira. seguindo pelos punhos.

Fonte: Imagem retirada do site da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
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1.4.4. Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)

A Portaria SEPRT N° 6734 DE 09/03/2020 (NR7), determina a realizagao do Programa
de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), cujo objetivo é avaliar e prevenir
as doencas adquiridas no exercicio de cada profissao, ou seja, problemas de saude
consequentes da atividade profissional. Esse controle deve ser realizado por um
profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado
exame meédico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudanca de funcéo.

Fica a cargo do Contratado a realizacdo dos exames meédicos e laboratoriais nos
funcionarios envolvidos na prestacao dos servigos. A periodicidade deve ser anual e,
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas, devera obedecer as
exigéncias dos 6rgaos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica locais. A comprovacao
documental da saude do manipulador de alimentos devera ser arquivada junto ao
Manual de Boas Praticas.

O PCMSO fornecera subsidios para garantir que os funcionarios em situagoes
patolégicas sejam afastados ou designados para outras atividades, sem prejuizo de
qualquer natureza. Conforme Portaria CVS n° 05, de 19 de abril de 2013.

Ele deve estar articulado com o disposto nas demais normas regulamentadoras, em
especial com o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO). No
entanto, esse controle devera ser planejado e implantado com base nos riscos a saude
dos profissionais.

Devera, também, ser realizado por uma empresa especializada, ficando a cargo do
Contratado, e sua comprovagéo documental devera ser arquivada junto ao Manual de
Boas Praticas.

O manipulador de alimentos n&do deve ser portador aparente ou inaparente de doengas
infecciosas ou parasitarias.

1.4.5. Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR)

O Gerenciamento de Riscos Ocupacionais — GRO é o conjunto de a¢gdes coordenadas
de prevencgao que tém por objetivo garantir aos trabalhadores condi¢cbes e ambientes
de trabalho seguros e saudaveis. O GRO deve constituir um Programa de
Gerenciamento de Riscos — PGR, que se tornou exigivel em 3 de janeiro de 2022,
quando entrou em vigéncia a nova Norma Regulamentadora n° 01 (Disposi¢oes
Gerais e Gerenciamento de Riscos Ocupacionais).

1.4.6. Orientagdes para a Seguranga Alimentar
a) Doencas Transmitidas por Alimento (DTA)

Nos casos de DTA em que se suspeita de que algum alimento, pronto ou semipronto,
tenha sido responsavel por mal-estar, desconforto ou outros sintomas dos comensais
envolvidos, o Contratado devera seguir os seguintes procedimentos:

= Notificar imediatamente ao Nutricionista para que sejam tomadas providéncias;

= O Nutricionista responsavel devera relatar, em seguida, o fato ao laboratério de
analise de alimentos;
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O Nutricionista devera orientar os funcionarios do Contratado a retirada
imediata da preparacdo e seus ingredientes (matérias-primas) do servigo,
coletando amostras das refeigdes servidas no dia; orientando o congelamento
das mesmas, identificando-as como “para analise” e com data, assim como
encaminhar agua de abastecimento para analise.

b) Prevengdo da contaminagao cruzada
A contaminagao cruzada pode ser evitada desde que sejam tomados alguns cuidados:

= O armazenamento dos alimentos ja preparados nao deve ser feito juntamente
com os alimentos crus;

= Os utensilios (talheres, tdbuas de corte, panelas, potes plasticos, entre outros)
utilizados para manipular alimentos devem ser higienizados antes de manipular
outro tipo de alimento;

= As superficies utilizadas na manipulagao de alimentos devem ser higienizadas
constantemente;

= Os manipuladores devem seguir as orientagdes de higiene pessoal,
principalmente com relagdo a higiene das maos, lavando-as a cada troca de
atividade.

c) Acbes para preparo dos alimentos

= Descongelamento

Os produtos deverdo ser descongelados antes de receberem tratamento
térmico. O descongelamento deve ser realizado em condigbes de refrigeracao
a temperaturas inferiores a 5 °C. Conforme determinagao da legislagao vigente,
Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

= Pré-preparo

Compreende todas as etapas anteriores ao preparo dos alimentos, entre elas:
descongelamento ou dessalga, higienizagdo, eliminagdo de cascas e
sementes, fracionamento e moldagem e tempero.

» Higienizagao dos produtos enlatados

A higienizagdo das latas €& essencial para prevenir a contaminagdo dos
alimentos. A higienizagéo das latas deve ser feita do seguinte modo: remover o
rétulo, lavar as latas debaixo da torneira, utilizando esponja e sabdo, enxaguar
em agua corrente e retirar o excesso de agua. Nao secar com pano. Assim a
lata estara pronta para ser aberta.

» Higienizagao de hortifrati

A higienizacdo de hortifriti € uma etapa do pré-preparo essencial para
prevencdo da contaminagdo dos alimentos preparados, visto que essas
matérias-primas carregam residuos provenientes da fazenda ou de
estabelecimentos comerciais e, consequentemente, grande carga microbiana.
Somente apods a higienizagcdo se deve proceder as operagdes seguintes, de
corte e porcionamento, conforme descrito a seguir:
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1° passo: higienize adequadamente as superficies onde sera feito o pré-
preparo dos hortifrutis;

2° passo: deposite os hortifrutis;

3° passo: retire as partes estragadas ou que nao serao utilizadas dos
hortifratis, manualmente ou com auxilio de uma faca;

4° passo: lave os hortifrutis com agua corrente e potavel;

5° passo: prepare solugao clorada (de acordo com as instrugdes de uso
da embalagem);

6° passo: mergulhe os produtos em solugao desinfetante por no minimo
15 minutos;

7° passo: enxague os hortifritis em agua corrente e potavel;
8° passo: elimine o excesso de agua;

9° passo: acondicione os alimentos sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5 °C até o momento de cortar, torcionar, servir ou congelar;

Nao necessitam de desinfeccdo frutas ndo manipuladas e frutas cujas
cascas nao sao consumidas (laranja, mexerica, banana e outras), exceto
as que serao utilizadas para suco;

Preparo de alimentos;

O tratamento térmico (ou cocgao) é etapa essencial para que se assegure
a reducdo ou eliminacdo da carga microbiana de alguns alimentos.
Portanto, o tratamento térmico deve ser adequado em todos os processos
de preparo dos alimentos, assegurando que a temperatura medida no
centro geométrico dos alimentos seja de no minimo 70 °C.

d) Acobes para distribuicdo das refeicoes

= QOrientagdes para utilizacdo do balcao térmico

Deve ser colocada agua na altura de aproximadamente 20 cm ou até que
atinja o fundo da cuba;

O termostato deve estar regulado a temperatura de 80 °C — 90 °C. O
equipamento deve ser ligado cerca de 40 minutos antes da distribui¢ao;

A higienizac&o deve ser realizada diariamente apds o periodo de intervalo,
com sabao neutro e agua, utilizando o lado macio da esponja e um pano
limpo e seco. Nao se deve utilizar objetos pontiagudos ou material abrasivo
(palha de ago). Deve-se tomar cuidado para que ndo caia agua no lado
correspondente ao motor;

Considera-se instalacdo adequada aquela que nao apresenta risco de
acidente, com auséncia de fiagdo exposta, sem dificuldades para ligar ou
desligar o equipamento. Deve haver um disjuntor exclusivo para a
instalagao do equipamento, pois sua voltagem €& de 220v.
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e) AcOes para o transporte das refeicées, para as unidades que contemplam o
servico de refeicado transportada

= QOrientagdes para o transporte das refeicdes até os locais de destino

O controle técnico devera ser inspecionado pelo Nutricionista do Contratado,
partindo da produgdo da refeicdo até a distribuicdo no local de destino.
Conforme Portaria CVS n° 15, de 07 de novembro de 1991, e Decreto Estadual
n° 26.048/1986, determina-se que os procedimentos para o transporte
adequado das refei¢gdes, com a finalidade de garantir que o alimento seja
entregue com qualidade e temperatura adequadas, garantam que as refei¢cdes
estejam devidamente acondicionadas e identificadas. Recomenda-se:

- Para a unidades pertencentes aos Servigos B e C: a alimentacao devera
ser acondicionada em recipientes térmicos devidamente higienizados,
vedados e etiquetados com a data de fabricacao;

- Os lanches deverado ser embalados individualmente em sacos plasticos,
devidamente acondicionados e etiquetados com a data de fabricacao, de
forma a assegurar a qualidade da refei¢ao;

- O Nutricionista do Contratado devera atentar-se para o porcionamento
adequado para a embalagem, evitando o transbordamento, observando a
vedacado do recipiente, e etiquetando-as com a data de fabricagdo. A
refeicdo devera ser acondicionada de maneira que ndo ocasione danos, até
a distribuicdo aos comensais.

A legislacéo vigente estabelece os seguintes parémetros para os meios de
transporte de alimentos destinados ao consumo humano:

- Devem garantir a integridade e a qualidade dos alimentos a fim de impedir
a contaminacéo e deterioracdo do produto;

- E proibido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo
compartimento de um veiculo alimentos e substancias estranhas que
possam contamina-los ou corrompé-los;

- Excetuam-se da exigéncia do item anterior os alimentos embalados em
recipientes hermeticamente fechados, impermeaveis e resistentes, salvo
com produtos téxicos;

- Nao é permitido transportar, conjuntamente com os alimentos pessoas e
animais;

- A cabine do condutor devera serisolada da area em que estao os alimentos.
Nesse transporte deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma
visivel, dentro de um retangulo de 30 cm de altura por 60 cm de
comprimento, os dizeres: Transporte de Alimentos, nome, endereco e
telefone da empresa, Produto Perecivel (quando for o caso);

- Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir o Certificado de
Vistoria, de acordo com o Cddigo Sanitario vigente. O Certificado de
Vistoria € concedido apds inspecdo da autoridade sanitaria competente,
obedecidas as especificagdes desta portaria.
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= QOrientagao para os critérios de higiene

Os critérios de higiene no transporte de alimentos devem obedecer aos
seguintes requisitos:

- O veiculo destinado a este fim deve ser mantido em perfeito estado de
higiene;

- Alimpeza deve ser efetuada com agua potavel da rede publica ou tratada
com hipoclorito de sodio a 2,5% (na proporgao de 2 gotas/litro e permanecer
em repouso por 30 minutos antes de ser utilizada) até remogao de todos os
residuos. No caso de residuos gordurosos, devem ser utilizados
detergentes neutros para a sua completa remogéo;

- A desinfecgao deve ser realizada apds a limpeza e pode ser efetuada de
uma das seguintes formas, segundo a necessidade:

v' Desinfecgdo em agua quente: através do contato com agua quente a
uma temperatura nao inferior a 80 °C, durante 2 minutos, no minimo;

v' Desinfecgdo com vapor: através de mangueiras, a temperatura nao
inferior a 96 °C, e o mais proximo da superficie de contato, durante 2 a
3 minutos;

v' Desinfecgdo com substancias quimicas: estes produtos devem ser
registrados no Ministério da Saude e usados conforme instru¢des do
fabricante, ndo deixando residuos e/ou odores que possam ser
transmitidos aos alimentos.

= Critérios quanto a temperatura

- O transporte de refeicbes prontas para consumo imediato deve ser
realizado em veiculo fechado, logo apdés o seu acondicionamento, em
recipiente hermeticamente fechado, de material adequado, conservada a
temperatura do produto ao redor de 4 °C, nao ultrapassando 6 °C ou acima
de 65 °C;

- Os veiculos de transporte de produtos sob controle de temperatura devem
ser providos permanentemente de termémetros adequados e de facil
leitura;

- Os meios de transporte de alimentos nao especificados por esta Portaria
devem cumprir as exigéncias estabelecidas pela autoridade sanitaria
competente. O ndo cumprimento desta Portaria caracterizara infragao
sanitaria e deve ser punido.
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GLOSSARIO

Alimento embalado: Todo alimento contido em uma embalagem pronta oferecida ao
consumidor.

Alimento in natura: Todo alimento de origem vegetal ou animal para cujo consumo
imediato exija-se apena a remogao da parte ndo comestivel e os tratamentos
indicados para sua perfeita higienizagéo e conservagéo.

Alimento preparado: Alimentos prontos para consumo que foram manipulados em
servigo de alimentacao e expostos a venda ou distribuicdo, embalado ou nao.

Alimentos: Toda substancia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer
outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os elementos
normais a sua formagao, manutengao e desenvolvimento.

Antissepsia: Operacgao que visa a redugao de microrganismos presentes na pele até
niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por meio
de agentes antissépticos, apods lavagem, enxague e secagem das maos.

APPCC: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Armazenamento: E o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservagao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

Assepsia: Prevencdao do retorno da contaminagdo-conduta aplicada apoés
esterilizacao, desinfecgao ou antissepsia.

Bactericida: Substancia capaz de destruir bactérias. Sdo exemplos de bactericidas
comuns alguns antibiéticos, antissépticos e desinfetantes.

CAGED: Cadastro Geral de Empregados e Desempregados.

Centro geométrico: “Nucleo” do alimento; parte do alimento que mais tempo demora
para aquecer ou resfriar.

Comensal: Cada um dos que comem habitualmente a mesma mesa. O numero de
comensais é a quantidade de pessoas que consomem as refeicbes no mesmo periodo
ou no mesmo dia.

Congelamento: Etapa onde em que os alimentos passam da temperatura original
para faixas de temperatura abaixo de 0 °C em 6 horas ou menos.

Contaminagao: Presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem bioldgica,
quimica ou fisica, que sejam considerados nocivos ou ndo para saude humana.

Contaminagao cruzada: Transferéncia de microrganismos prejudiciais a saude
humana de alimentos crus ou sujos para alimentos ja higienizados ou prontos para
consumo, por meio do contato de méos, utensilios, superficies, entre outros.

Glossario 226



Prestagédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagado aos Adolescentes Sob a Tutela do
Estado atendidos pela Fundagdo Casa

Data-base: Junho/2025
Versao 01: Abril/2026

Controle integrado de pragas: Conjunto de acbes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atragédo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacdo de vetores e
pragas urbanas que comprometam a seguranga do alimento.

Descongelamento: Etapa onde os alimentos passam da temperatura de
congelamento para < 5 °C, sob refrigeragdo ou em condigbes controladas.

Desinfecgao: Operacdo de redugdo, por método fisico e/ou agente quimico, do
numero de microrganismos até niveis que nao comprometam a seguranga do
alimento.

Distribuicao: Etapa onde em que os alimentos estdo expostos para consumo
imediato, porém sob condi¢des controladas de tempo e temperatura, para nao ocorrer
multiplicagado microbiana, e protegidos de novas contaminagdes.

DTA: Doencga Transmitida por Alimento.
EPI: Equipamento de Protecao Individual.
Higienizagao: Operacgao que se divide em duas etapas: limpeza e desinfecgao.

Ingrediente: Toda substancia empregada na fabricagdo ou na preparagcao de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada.

Inspecao sanitaria: Procedimento técnico realizado pela autoridade sanitaria com o
objetivo de apurar e intervir sobre os riscos a saude presentes nas etapas de produgao.

Lanche: Refeicdo composta por preparagdes lacteas, suco, biscoito, pao ou similar,
servidas como café da manh3, lanche da tarde ou lanche noturno.

Limpeza: Operacdo de remocao de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou
outras substéncias indesejaveis.

Manipulacao de alimentos: Transformagcdo da matéria-prima para obtencdo e
entrega ao consumo, de alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacéo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢cado a venda.

Manipulador: Individuo que trabalha na produgdo, preparagao, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos.

Matéria-prima alimentar: Toda substancia que, em estado bruto, precisa sofrer
tratamento ou transformacao de natureza fisica, quimica ou bioldgica para ser utilizada
como alimento.

MBP: Manual de Boas Praticas.
Per capita: Quantidade de alimento necessaria por pessoa.

POP (Procedimento Operacional Padronizado): Procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrugbes sequenciais para a realizacdo de operagdes
rotineiras e especificas na manipulacido de alimentos.
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Pré-preparo: Etapa em que os alimentos sofrem tratamento ou modificagdes iniciais
por meio de higienizag&o, tempero, corte, porcionamento, selegcéo, escolha, moagem
e/ou adigao de outros ingredientes.

PVPS: Primeiro que vence, primeiro que sai.

Reaquecimento: Etapa em que os alimentos que, inicialmente sofreram mudancga de
temperatura, devem atingir novamente a temperatura de seguranga no centro
geomeétrico.

REBLAS: Rede Brasileira de Laboratorios Analiticos em Saude.

Recebimento: Etapa em que se recebe o material entregue por um fornecedor,
avaliando-se qualitativa e quantitativamente os critérios pré-definidos para cada
produto.

Refeitério: Espaco destinado ao consumo de refeigdes.

Registro: Anotacdo de um ato, em planilha ou em outro documento, apresentando a
data e identificacdo do funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

Resfriamento: Etapa onde em que o alimento passa da temperatura original ou pos-
cocgéao (60 °C), para temperaturas inferiores a 10 °C em 2 horas.

Residuos: Materiais a serem descartados, oriundos da producéo ou das demais areas
do estabelecimento.

RT: Responsavel técnico.

Valores referenciais: Refere-se aos valores definidos com base em composi¢oes
técnicas estabelecidas para execugao dos servigos e em pregos médios referenciais
obtidos no mercado, via processo de pesquisa, que deverdo ser utilizados como
parametros de aceitabilidade dos menores precos ofertados.
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