Prefeitura do Municipio de Volta Redonda
Secretaria Municipal de Assisténcia Social

TERMO DE REFERENCIA

TERMO DE REFERENCIA

1. DA INTRODUCAO:

PRESTACAO DE SERVIGO NAO CONTINUADO

PRESTAGAO DE SERVICO CONTINUADO
COMPRAS (AQUISIGAO)

X

Este TERMO DE REFERENCIA retne o conjunto de informagdes necessarias e as
condicbes minimas exigiveis para a contratagcdo emergencial, temporaria e direta de
sociedade empresarial para fornecimento de Alimentacdo (Refeicbes Diarias —
Desjejum e AImogo), a pregos acessiveis, a populagao em situagao de vulnerabilidade
social e geral, abrangendo e ou contemplando em seu escopo a Prestacdo dos
Servigos de Preparo e Distribuicdo das Refeigdes, Atendimento ao Publico, Limpeza
do Local e Gestédo de Residuos, em atendimento (in loco) ao Restaurante Popular do
Municipio de Volta Redonda-RJ, sob a responsabilidade e coordenacdo da
Secretaria Municipal de Assisténcia Social (SMAS), em consonancia com a Politica
Nacional de Seguranca Alimentar e os objetivos do Programa Bolsa Familia.

2. DA FUNDAMENTACAO:

Os Restaurantes Populares integram a estrutura operacional do Sistema Nacional de
Seguranga Alimentar e Nutricional (SISAN) e s&o equipamentos publicos de seguranca
alimentar e nutricional, tendo como objetivo ampliar a oferta de refei¢cdes
nutricionalmente adequadas, a precos acessiveis, a populagdo de baixa renda,
vulnerabilizados socialmente e em situagdo de inseguranga alimentar e nutricional;
bem como, promover a alimentagdo adequada e saudavel e a valorizagdo dos habitos
alimentares regionais.

Os Restaurantes Populares sao direcionados para municipios com mais de 100 mil
habitantes e 0 seu acesso € universal, ou seja, qualquer cidadao pode ser beneficiario.
Contudo, a prioridade sdo os grupos populacionais especificos em situagcdo de
inseguranga alimentar e nutricional e/ou vulnerabilidade social, sendo sugerida a



adocao de precos diferenciados, conforme a condicdo e o perfil socioeconbémico do
usuario.

O Programa “Restaurante Popular” relaciona-se diretamente ao Direito Humano a
Alimentacdo Adequada (DHAA), que € reconhecido em varios documentos da
legislacéo

internacional e nacional. Podemos citar, inicialmente, a Declaracdo Universal dos
Direitos Humanos, em seu artigo 25, § 1.°, bem como o Pacto Internacional dos
Direitos Econémicos Sociais e Culturais (PIDESC), em seu artigo 11, in verbis:

Art. 11 - Os Estados-partes do presente Pacto reconhecem o direito de
toda a pessoa a um nivel de vida adequado para si proprio € sua
familia, inclusive, a alimentagéo, vestimenta e moradia adequadas.

Os Estados-parte, reconhecendo o direito fundamental de toda a
pessoa estar livre da fome, adotardo as medidas que se fagam
necessarias para melhorar os métodos de producdo, conservacéo e
distribuicdo de géneros alimenticios, assegurar uma reparticao
equitativa dos recursos alimenticios.

Outrossim, o Codigo de Conduta Internacional Sobre Direito Humano a Alimentagéo,
em seu artigo 4.°, infra:

Art. 4.° - O Direito Humano a alimentagdo adequada significa que todo
homem, mulher e crianga, sozinho ou em comunidade, deve ter
acesso fisico e econdmico, a todo o tempo, a alimentacdo adequada
ou através do uso de uma base de recurso apropriada para sua
obtencdo de maneira consistente com a dignidade humana. O Direito
a Alimentacédo adequada é uma parte distinta do direito a um padrao
de vida adequado.

A Seguranca Alimentar e Nutricional teve sua Lei Organica publicada, em ambito
nacional, em 2006, por meio da Lei n. 11.346/2006, a qual estabelece, em seu art. 2.°:

Art. 2° A alimentagcido adequada é direito fundamental do ser humano,
inerente a dignidade da pessoa humana e indispensavel a realizacao
dos direitos consagrados na Constituigdo Federal, devendo o poder
publico adotar as politicas e agdes que se fagcam necessarias para
promover e garantir a seguranga alimentar e nutricional da populagéo.

A Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 1988, no Titulo |l do seu Capitulo
Il, estabelece uma série de direitos sociais, os quais visam resguardar a condigao
humana de abusos e violagbes. O direito a alimentagao foi inserido nesse rol em
fevereiro de 2010, mediante a Emenda Constitucional n. 64, valendo mencionar, ainda,
os direitos a saude e a assisténcia aos desamparados. Ademais, no artigo 3.° da
CRFB de 1988 sao estabelecidos os objetivos fundamentais a construgdo de uma
sociedade livre, justa e solidaria, garantindo o desenvolvimento nacional, bem como a
erradicagcdo da pobreza, da marginalizagdo e das desigualdades sociais e, ainda, a



promog¢ao do bem geral de todos os brasileiros, colocando a dignidade humana como
principio basilar do nosso Estado Democratico de Direito.

A Politica de Segurancga Alimentar e Nutricional em Volta Redonda-RJ é coordenada
pela Secretaria Municipal de Assisténcia Social (SMAS) e conta com os seguintes
Equipamentos de Seguranga Alimentar e Nutricional: 01 (um) Banco de Alimentos; 02

(dois) Centros de Educacgao e Produgao Alimentar; 07 (sete) Feiras-livres; e 02 (duas)
Feiras de Produtores Organicos. A Lei Municipal n. 5.089, de 03 de outubro de 2014,
dispde sobre as defini¢gdes, principios, diretrizes, objetivos e composi¢cdo do Sistema
Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel do Municipio de
Volta Redonda (SISANS/VR) e a Politica Municipal de Seguran¢a Alimentar e
Nutricional Sustentavel. O Conselho Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional
de Volta Redonda-RJ (COMSEA/VR) foi instituido pela Lei Municipal n. 4.846, de 16 de
dezembro de 2011. Em 2015, através do Decreto Municipal n. 13.540/2015, foi criada a
Camara Intersecretarial de Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel (CAISANS),
instancia governamental responsavel pela coordenagdo e monitoramento intersetorial
das politicas publicas relacionadas a seguranga alimentar e nutricional no Municipio.
Estss insténcias fortalecem a politica de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
no Municipio e promovem o fortalecimento das a¢cdes de SAN.

A luz do arcabougo legal supracitado e da realidade nacional, com sobreposigéo
notdria de situagdes que desencadearam agravamento da condigcido social das familias
(pandemia do COVID, crise econbmica, alta de pregos, instabilidade no escopo
geopolitico internacional), o Restaurante Popular de Volta Redonda-RJ justifica-se
como uma das diversas agdes necessarias a garantia de uma alimentacdo digna as
pessoas, notadamente das mais vulneraveis, bem como constitui espaco privilegiado
para a disseminagcdo da Educacgédo Alimentar, estimulando a comunidade a adotar
habitos alimentares saudaveis.

A Administragcao Publica Municipal optou por praticar precos diferenciados de
acordo com a condigcdo e o perfil socioeconbmico do usuario e por terceirizar a
operacionalizacdo do Restaurante Popular, por meio da contratagcdo de prestador de
servigo especializado. Nesse modelo de gestéao, fica transferida a iniciativa privada a
exploracéo, a instalagdo e a manutencao do servigo de alimentagdo, sem prejuizo a
funcao social, por meio da fixagao de valores meramente simbdlicos a serem cobrados
dos comensais por refeicdo (desjejum e almogo), de gratuidades e do cofinanciamento
pelo Poder Publico Municipal, cabendo a este, também, a atribuigdo de acompanhar,
avaliar e monitorar os servigos.

O contrato sera GLOBAL, porquanto atende melhor as peculiaridades do objeto

referenciado.



O Municipio de Volta Redonda/RJ ja possui um Restaurante Popular em
funcionamento, cujo contrato vigente se encerra em 09.11.2024, sem possibilidade de
nova prorrogagdo. Ha, inclusive, processo licitatorio aberto para nova contratagao
definitiva de fornecedor (SEl n. 328/2024). Contudo, esse novo certame ndo se
concluira antes do término do periodo de vigéncia do contrato atual, exsurgindo a
necessidade de se firmar uma contratacdo emergencial de prestador de servigos para
manter em funcionamento o equipamento, até que o certame licitatério se conclua.
Vale salientar que a nova contratacdo foi solicitada com antecedéncia, contudo
circunstancias levaram a sua nao conclusdo em tempo, como a possibilidade de o
Estado do Rio de Janeiro assumir a gestdo do Restaurante Popular (fato que
dispensaria a necessidade de nova contratacdo) e a complexidade da contratagcdo em
si, com seus tramites administrativos.

Salientamos, nesse diapasao, a imprescindibilidade da ndo ocorréncia de solugédo de
continuidade, sob pena de afetar o direito a alimentagéo da populagao em situagao de
vulnerabilidade social, prejudicando diariamente mais de mil individuos. Por esse
motivo, sera contrata a atual prestadora do servigo, até por ela ter sido, inicialmente,
selecionada mediante o devido processo licitatorio, prestando o servico, com
qualidade, até o prazo limite de 60 (sessenta) meses. Ademais, sua proposta se
mostra interessante do ponto de vista econémico, porquanto significativamente inferior
a mediana apurada em pesquisa de preco.

Portanto, a presente contratagdo emergencial se dara somente até que aquela se
conclua, evitando, assim, que o direito fundamental e essencial a alimentacéo (art. 6.°,
da CRFB/88 c/c art. 10, Ill, da Lei n. 7.783/1989) deixe de ser garantido a populagéo do
Municipio em situagao de inseguranga alimentar.

2.1. DA FUNDAMENTACAO LEGAL:

A contratagdo emergencial de sociedade empresarial para ofertar o servico de
alimentacdo no Restaurante Popular esta fundamentada nos art. 75, VI, da Lei
Nacional n. 14.133, de 01 de abril de 2021; art. 10, lll, da Lei n. 7.783/1989; e art. 6, §1
da Lei n. 8.987/95. Registramos, ainda, a Lei Orgénica Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional, Lei n. 11.346, de 15 de setembro de 2006, e os dispositivos
legais supracitados.

2.2. DA ECONOMICIDADE:

A economicidade é constatada mediante a comparagao dos valores praticados com a



pesquisa de preco, ficando evidenciado que os valores atuais, até por serem fruto de
preco obtido mediante processo licitatorio realizado em 2018 e atualizado até aqui,

sdo significativamente inferiores.

3. DA DESCRIGAO DO OBJETO E DO VALOR DA AQUISICAO:

O objeto do presente procedimento € a contratagdo emergencial de sociedade
empresarial para o fornecimento de Alimentagdo (Refeigcbes Diarias — Desjejum e
Almogo), em pregos acessiveis, a populagdo em situagdo de vulnerabilidade alimentar
e ao publico em geral, abrangendo e ou contemplando em seu escopo a Prestagao dos
Servigos de Preparo e Distribuicdo das Refeicoes, Atendimento ao Publico, Limpeza
do Local e Gestao de Residuos, em atendimento (in loco) ao Restaurante Popular do
Municipio de Volta Redonda- RJ, sob a responsabilidade e coordenacdo da
Secretaria Municipal de Assisténcia Social (SMAS), em consonancia com a Politica

Nacional de Segurancga Alimentar e os objetivos do Programa Bolsa Familia, a saber:

3.1. DA PLANILHA DE ESPECIFICACAO DE ITENS, QUANTITATIVOS E

PRECOS MAXIMOS UNITARIOS ADMITIDOS PELO MUNICIPIO:

QTD. QTD.

ITEM .
06 MESES| DIARIA

UNID.

ESPECIFICACAO

VALOR UNIT.

VALOR 06
MESES

1 79.200 600

Unid.

Desjejum:
- preparo, fornecimento e distribuicao
de desjejum.

Obs.: a quantidade prevista contempla
06 (seis) meses e leva em
consideragao a quantidade de 22 (vinte
e dois) dias uteis por més

R$ 3,78

R$ 299.376,00

2 | 264.000 | 2.000

Unid.

Almoco:
- preparo, fornecimento e distribuicao
de almoco.

Obs.: a quantidade prevista contempla
06 (seis) meses e leva em
consideragéo a quantidade de 22 (vinte
e dois) dias uteis por més

R$ 10,92

R$ 2.882.880,00

TOTAL

R$ 3.182.256,00

3.1.1. O servigo devera ser prestado imediatamente, sendo premissa para essa

contratacdo a nao ocorréncia de solucdo de continuidade com o contrato

anterior.

3.1.2. O servico sera executado na sede do Restaurante Popular, localizada na




Avenida da Integracéo, n. 37, Aterrado, Volta Redonda/RJ, de propriedade do
Municipio de Volta Redonda/RJ.

3.1.3. Ratificamos que a Aquisicdo ocorrera de forma emergencial, com
fundamento no 75, VIII, da Lei n. 14.133/2021.

3.1.4. A contratagdo direta e temporaria, pelo prazo de 06 (seis) meses.

3.1.5. O Custo Total Maximo estimado é de R$ 3.182.256,00 (trés milhoes,
cento e oitenta e dois mil e duzentos e cinquenta e seis reais), o qual leva
em consideracdo a soma (1) dos valores arrecadados mediante contribui¢ao
simbdlica dos usuarios mais (2) os valores subsidiados pelo Municipio.

3.1.6. Considerando que o Restaurante Popular de Volta Redonda/RJ esta
em funcionamento, as estimativas de quantidade foram baseadas na demanda
atual e projetada.

3.2. DAS PLANILHAS ANALITICAS:
As tabelas a seguir levaram em consideragéo os seguintes critérios:

I. o periodo de tempo compreende um total de 06 (seis) meses;
II. foram considerados 22 (vinte e dois) dias uteis para cada més ;

lll. os quantitativos e valores abaixo sédo referenciais maximos.

A - CUSTO MAXIMO TOTAL POR REFEIGAO (DESJEJUM E ALMOGO)
(NAO leva em consideragao o valor arrecadado mediante contribuiciao simbédlica dos
usuarios)
CUSTO

QUANT. | QUANT. | ESPECIFICACAO | mixiMo TOTAL DIARIO TOTAL MENSAL

MENSAL | DIARIA UNITARIO

13.200 | 600 Desjejum R$ 3,78 R$ 2.268,00 R$ 49.896,00

44.000 | 2.000 Almocgo R$ 10,92 R$ 21.840,00 R$ 480.480,00

TOTAL R$ 24.108,00 R$

530.376,00

B - DISCRIMINAGAO DOS VALORES A SEREM ARRECADADOS MEDIANTE CONTRIBUICAO SIMBOLICA DOS USUA-
RIOS E VALORES MAXIMOS A SEREM CUSTEADOS PELO MUNICIPIO

B1 — Valor a Ser Arrecadado Mediante Cobranga Simbélica Padrao

ARRECADADO MEDIANTE CO-
- c - BRANGA SIMBOLICA DOS
USUA- RIOS

DIFERENCA MAXIMA CUSTEADO
PELO MUNICIPIO

QUANT. QUANT. DIA- | ESPECI- PRECO DIARIO MENSAL UNITA-

_ ) DIARIA MENSAL
MENSAL RIA FICAGAO | UNITARIO RIA

R$
810,00

11.880 540 Desjejum R$ 1,50 R$ 17.820,00f R$2,28 |R$ 1.231,20| R$ 27.086,40




33.000 1.500 Almoco | R$ 3,50 RS RS RS 7,42 RS RS
5.250,00 | 115.500,00 11.130,00 | 244.860,00

TOTAL R$ RS B B
6.060,00 | 133.320,00 12.361,20 | 271.946,40

B2 - Cobranga Simbélica Diferenciada (Usuarios Pertencentes a Familias Inseridas no Cadastro Unico Com Renda
Per Capita de Até Meio Salario-Minimo; e Idosos ou Pessoas Com Deficiéncia, Também Inseridos no Cadastro Unico,

Que Recebam Beneficio de Prestacdo Continuada (BPC))

ARRECADADO MEDIANTE
COBRANGA SIMBOLICA

DOS
USUARIOS

DIFERENGA MAXIMA CUSTEADO

PELO MUNICIPIO

QUANT.
MENSAL

QUANT.
DIARIA

ESPECIFI
CAGAO

PRECO
UNITARIO

DIARIO

MENSAL

UNITA-
RIA

DIARIA

MENSAL

7.700

350 Almogo

R$ 2,00

R$
700,00

R$ 15.400,00

R$ 8,92

R$ 3.122,00

R$ 68.684,00

TOTAL

R$
700,00

R$ 15.400,00

R$ 3.122,00

R$ 68.684,00

B3 - Gratuidades Para Pessoas Pertencentes a Familias em Situagao de Rua Cadastradas no Centro Pop

ARG Ll vl DIFERENGA MAXIMA CUSTEADO
- - - COBRANGA SIMBOLICA PELO MUNICIPIO
DOS
USUARIOS
QUANT. QUANT. |ESPECIFI| PRECO | pscio| wensaL | UNITA- DIARIA | MENSAL
MENSAL DIARIA | CAGAO | UNITARIO RIA
1.320 60 Desjejum | R$0,00 | R$0,00 | R$000 | R$378 | R$226,80 | R$4.989,60
1.100 50 AlMogo- | 260,00 | R$0,00| R$000 | R$1092 | R$546,00 | RS 12.012,00
criancas
Almocgo -
2.200 100 R$0,00 | R$0,00| R$0,00 | R$10,92 |R$1.092,00| R$ 24.024,00
adultos
TOTAL R$ 0,00 | RS 0,00 RS 1.864,80| R$ 41.025,60
C - VALOR MAXIMO A SER CUSTEADO PELOS
USUARIOS
SEMESTRAL MENSAL DIARIO
ITEM QUANT. VALOR QUANT. VALOR QUANT. | VALOR
Desjejum NA RS 106.920,00 NA RS 17.820,00 NA RS 810,00
Almogo NA RS 785.400,00 NA R$ 130.900,00 NA R$ 5.950,00
TOTAL : RS 892.320,00 - RS 148.720,00 - RS 6.760,00
D - VALOR MAXIMO A SER CUSTEADO PELO MUNICIPIO
SEMESTRAL MENSAL DIARIO
ITEM QUANT. VALOR QUANT. VALOR QUANT. | VALOR
Desjejum 79200 R$ 192.456,00 13.200 R$ 32.076,00 600 RS 1.458,00
Almogo 264000 RS 44.000 RS 349.580,00 2.000 | R$ 15.890,00
2.097.480,00
TOTAL - RS - RS 381.656,00 - RS 17.348,00
2.289.936,00




3.2.1. A remuneracdo da CONTRATADA advira da soma dos valores
arrecadados mediante (1) a cobranga simbdlica dos usuarios somada (2) dos
valores custeados pelo MUNICIPIO, em ambos os casos considerando as
refeicdes efetivamente servidas/faturadas.

3.2.2. O valor custeado pelo MUNICIPIO (cujo valor maximo consta item “D”
da planilha acima) sera pago més a més, conforme o faturamento da
respectiva competéncia.

3.2.3. Compete ao MUNICIPIO o pagamento das refeicdes custeadas (gratuitas
e da diferenga entre o valor simbdlico pago pelos usuarios e o custo real), valor
no qual ndo se inclui aquele a que corresponde a contribuicdo simbdlica dos
usuarios. A cobranca dos respectivos valores dos usuarios é responsabilidade
exclusiva da CONTRATADA e deve ser realizada na sede do Restaurante
Popular, como condicdo prévia para a alimentacdo. Para os casos de
gratuidade e descontos, serdo estabelecidos critérios especificos, em conjunto
com a Secretaria Municipal de Assisténcia Social de Volta Redonda.

3.2.4. Devera ser efetuado o registro diario de cada desjejum e almogo servido,
bem como a sua categoria (gratuito, desconto, cobranca padrao).

3.2.5. Os valores arrecadados dos usuarios, mediante a cobranga simbdlica
pelos servicos de alimentacdo no Restaurante Popular, destinar-se-do ao
custeio do servigo prestado pela CONTRATADA neste.

3.2.6. Cabe exclusivamente ao MUNICIPIO definir, a quantidade de refeicdes a
serem servidas, o valor cobrado por cada refeicao e desjejum e as hipéteses de
gratuidade.

3.2.7. O MUNICIPIO n3o subsidiara refeicdes servidas para além da quantidade
prevista neste Termo de Referéncia, ou com valores distintos, exceto nos
casos de atualizacdo destes.

3.2.8. Eventual consumo diario ou mensal acima/abaixo do quantitativo maximo
definido pode ser utilizado para compensar eventual falta/excesso praticado em
algum outro dia ou més, desde que seja respeitado o quantitativo total previsto
para 06 (seis) meses. O mesmo vale para a quantidade de dias uteis. O
MUNICIPIO ndo se responsabiliza, contudo, por qualquer pagamento
decorrente de quantitativo superior ao total previsto para 06 (seis) meses,
correspondente ao mesmo periodo.



3.2.9. Qualquer alteragao observada in loco que sinalize o descumprimento do
exposto acima devera ser pactuada previamente pelas PARTES.

4. — DA DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO:

4.1. Ap6s a conclusdo do ETP foi apontado que a forma mais vantajosa para o
prosseguimento da contratagédo seria o nao fracionamento e a utilizagao do Sistema
de Registro de Precos (SRP).

4.2. O Valor Maximo a Ser Subsidiado pelo Municipio de Volta Redonda-RJ ,
para o periodo de 06 (seis) meses, é de R$ 2.289.936,00 (dois milhdes, duzentos
e oitenta e nove mil e novecentos e trinta e seis reais), conforme o faturamento
diario e mensal.

4.3. Esta incluido no preco todas as despesas diretas e indiretas inerentes a cada
refeicdo e a prestagéo do servigo contratado de modo integral.

4.4. O preco total da refeicdo devera considerar a garantia da qualidade, da
variedade e do numero de refei¢gdes servidas, bem como o espaco fisico e todos os
equipamentos necessarios ao bom funcionamento do Restaurante Popular. Ao
optar por subsidiar a comercializacdo de refeicbes, o Governo Municipal o faz
mediante cotejo de sua capacidade de manutengao a médio e longo prazo.

4.5. O objeto da presente contratacdo podera sofrer acréscimos ou supressoes,
conforme previsto no art. 124 da Lei Nacional n. 14.133/2021.

5. DO PERIODO DE PRESTACAO DO SERVICO OBJETO DO TERMO DE
REFERENCIA E DO PRAZO DE VIGENCIA:

O servigo de alimentagéo objeto deste Termo de Referéncia devera ser prestado pela
sociedade empresarial vencedora do certame pelo periodo de 06 (seis) meses, durante
todos os dias uteis de cada més, conforme o calendario oficial do Municipio de Volta
Redonda-RJ.

6. DOS REQUISITOS DA CONTATAGAO:

6.1. A contratacao se dara de forma emergencial, efetuada de forma direta e
temporaria. Deve ser respeita a descricao do(s) objeto(s) para esta contratacao.



6.2. O servico em questao é de natureza essencial e de execucgao continuada.

6.3. DA SUSTENTABILIDADE:

6.3.1. O fornecimento de alimentos € regulado por legislagdes especificas, que
estabelecem seus requisitos e critérios, incluindo o correto descarte de
embalagens e alimentos, devendo todas ser devidamente atendidas.

6.3.2. A sociedade empresarial contratada sera responsavel pela retirada do
lixo orgéanico e inorganico das dependéncias do Restaurante Populare
acondiciona- los em recipientes apropriados, para o recolhimento pela
Prefeitura Municipal de Volta Redonda/RJ, através dos servigos de limpeza
urbana. Inclusive, deve manter no Restaurante lixeiras apropriadas para o
descarte correto do lixo, bem como instruir os seus colaboradores nesse
sentido.

6.3.3. Os materiais de limpeza devem ser corretamente acondicionados,
utilizados e descartados

7. DA FORMA DE EXECUGCAO DO OBJETO:

7.1. DA LOCALIZACAO DO RESTAURANTE CIDADAO:

7.1.1. O servigo objeto do presente Termo de Referéncia sera prestado na
sede do Restaurante Popular, situada na Avenida da Integragdo, n. 37,
Aterrado,

Volta Redonda/RJ. O local é de propriedade do Municipio de Volta
Redonda/RJ.

7.2. DOS DIAS E DOS HORARIOS DE FUNCIONAMENTO DO SERVICO:

. . De segunda a sexta-feira, nos dias uteis, conforme o calendario
Dias de funcionamento

oficial do Municipio de Volta Redonda/RJ

Horario para servir o desjejum Das 06h (seis horas) as 9h (nove horas)

. . Das 10h (dez horas) as 14h30 (quatorze horas e trinta minutos)
Horario para servir o almogo

7.3. DA QUANTIDADE E DO VALOR DAS REFEIGOES:

7.3.1. As refeicdes (desjejuns e almogos), conforme as especificagcbes do
cardapio, serdao fornecidas obedecido estritamente o quantitativo
maximo de:



I. até 600 (seiscentos) desjejuns por dia util; e
I. até 2.000 (dois mil) almogos por dia util.

7.3.2. O quantitativo diario de refeicbes acima sera fornecido conforme os
critérios, quantidades e valores complementares abaixo detalhados:

TIPO DE ESPECIFICAGAO DO g&;':: I&ESQIL SE(I\JIILIJEQ"‘II'.I;AL VALOR
REFEICAO USUARIO . - ; UNITARIO
MAXIMA MAXIMA MAXIMA
Usuario comum 540 unidades 1_1'880 7_1 280 R$ 1,50
unidades unidades
Desjejum . B
Pessoas em situagado de rua 60 unidades 1.320 7.920 Gratuidade
cadastradas no Centro Pop unidades unidades
Usuario comum 1_'500 3_3'000 19_8'000 R$ 3,50
unidades unidades unidades
- Familias inseridas no Cadastro
Unico com renda per capita de até
Almocgo meio salario-minimo; e 7.700 46.200
- idosos ou pessoas com deficiéncia |350 unidades| unidades unidades R$ 2,00
inseridos no Cadastro Unico e
beneficiarios do Beneficio de Prestacao
Continuada (BPC)
Criangas de até 06 (seis) anos de 1100 5.600
idade pertencentes a familias em ; : : ;
50 unidades ; ; Gratuidade
situagdo de rua cadastradas no unidades unidades
Centro Pop
Adultos pertencentes a familias
; 2.200 13.200 :
em situacdo de rua cadastradas | 100 unidades . . Gratuidade
unidades unidades
no Centro Pop

7.4. DA GESTAO DO RESTAURANTE POPULAR:

I .O Restaurante

Municipal, por meio da SMAS-VR, juntamente da CONTRATADA;
Il. O servigo de alimentagcdo do Restaurante Cidadao deve estar articulado com
outras agbes de Seguranca Alimentar e Nutricional. Neste diapasao,

recomenda-se a aquisicdo dos insumos de produtores locais, gerando, por
conseguinte, trabalho e renda para a regido.

7.5. DA EQUIPE MINIMA:

Popular sera gerido diretamente pelo Poder Publico

Il. O quadro de pessoal da CONTRATADA, para a execugao do servigo objeto
deste Termo de Referéncia, devera ser composto de, no minimo:




7.6.

1.7.

a) 02 (dois) Nutricionistas: 01 (uma) de Planejamento e 01 (uma) de
Producao;

b) 01 (um) Auxiliar Administrativo;

c) 01 (um) Almoxarife;

d) 03 (trés) Cozinheiros;

e) 01 (um) Ajudante de Cozinha;

f) 07 (sete) Auxiliares de Cozinha;

g) 03 (trés) Auxiliares de Servigos Gerais;

h) 02 (dois) Caixas.

DAS MAQUINAS, MOVEIS E UTENSILIOS PARA AS AREAS DE SERVICO,
SALAO DE REFEICOES E ESCRITORIO DO RESTAURANTE POPULAR:

I1I.A CONTRATADA utilizara, sob o regime de comodato, equipamentos,
materiais e utensilios de propriedade do Municipio de Volta Redonda/RJ,
conforme relacédo constante do ANEXO |.

DO CARDAPIO:

IV. Os cardapios deverdo ser elaborados por Nutricionista, respeitando-se as
referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura alimentar, bem
como pautando-se na sustentabilidade e na diversificagdo agricola da
regido e nos principios de alimentagdo saudavel e adequada;

V. A CONTRATADA elaborara os cardapios mensais € 0s enviara para a
CONTRATANTE, com até 20 (vinte) dias de antecedéncia, contados do
primeiro dia uti do més de execugdo. Os cardapios serdao de
corresponsabilidade técnica dos Nutricionistas de ambas, para a sua devida
€eXecucao;

VI. O cardapio apresentado para aprovagao devera estar assinado e carimbado
pelo Nutricionista responsavel,

VIl. A CONTRATANTE podera modificar os géneros alimenticios do mesmo
grupo, nao sendo permitido trocar o cardapio;

VIII. O valor energético total das refeicbes devera respeitar recomendagdes do
PAT (Programa de Alimentagao do Trabalhador);

IX. Ao menos 30% (trinta por cento) dos géneros alimenticios utilizados na
preparagao dos almogos devem ser adquirido da agricultura familiar no
Municipio de Volta Redonda-RJ ou Regido Sul Fluminense
(preferencialmente aquela). Se ndo houver produgdo de géneros
alimenticios para atender ao percentual supra de produtos adquiridos da
agricultura familiar no Municipio de Volta Redonda/RJ ou na Regido Sul
Fluminense, a CONTRATADA devera protocolizar requerimento para
reducdo do percentual, que sera processado mediante regular processo
administrativo, para que sejam declaradas as novas condigbes de



fornecimento;

X. A compra de frutas e hortalicas deve respeitar o periodo de safra, a fim de
obter produtos com melhor valor nutricional;

X1.Do Almogo: o cardapio principal diario devera ser constituido,
obrigatoriamente, de:

I. Saladas: no minimo de 02 (dois) tipos, devendo 01 (um) ser folhoso e 01
(um) cozido;

Il. prato proteico, com 01 opcéo diaria de ovos ou preparacdes a base de
oVOs;

lll. guarnigéo;

IV. arroz;

V. feijao;

VI. suco; e

VII. sobremesa.

Xil. Do Desjejum: devera ser constituido de:

l. pdo francés com manteiga;
Il. café, leite ou café com leite;
lll. Das Especificagdes do Desjejum:

- Café puro - 180ml (cento e oitenta mililitros);

- Leite ou café com leite - 200ml (duzentos mililitros);

- No caso do café com leite, minimo de 150 ml de leite. Os liquidos
deverédo ser servidos sem agucar, devendo ser disponibilizado nos
balcoes de distribuicdo sachés de acgucar e adogante a base de
sucralose ou stévia;

- Pao Francés - 50g (cinquenta gramas);

- Manteiga - 20g (vinte gramas);

- Leite integral UHT 3% (trés por cento) de gordura.

XIl. O cardapio devera ser fixado, semanalmente, em local publico nas
dependéncias do Restaurante Popular, para apreciacdo dos usuarios;

XIV. As tabelas de gramagens, incidéncias, composi¢cao nutricional das refei¢gdes
e sugestdes de cardapio, encaminhadas por Nutricionista da Prefeitura
Municipal de Volta Redonda/RJ, encontram-se no ANEXO Il deste Termo
de Referéncia;

XV. O prato principal devera ser oferecido durante todo o periodo de almogo, ndo
sendo substituido, em nenhuma hipotese, por outra preparagao. Além disso,
para aqueles que nao quiserem carne, deve ser oferecido ovos como opgéao
(cozidos ou omelete);

XVI. Todas as carnes devem apresentar selo do CIF ou SIM e devem ser
estocadas de acordo com as normas de seguranga, sendo de
responsabilidade da empresa todas as etapas do processo desde a compra
até a distribuicao;



XVII. As preparagdes individuais deverao observar as seguintes especificacdes
e quantidades (em gramas):

l. Saladas

Especificagoes Quantidade a ser servida Frequéncia

Vegetal tipo A* e vegetal tipo Vegetal A* 40g; vegetal B** ou

B** ou vegetal tipo C*** C*** 60g Cozidos Diaria

Vegetal tipo A* — acelga, agrido, alface, couve, pepino, pimentao, repolho, tomate, rdcula,
tomate, brocolis, couve-flor, abobrinha, escarola, cebola;
Vegetal tipo B** - abobrinha, abdbora, beterraba, berinjela, chuchu, couve-flor, cenoura,
quiabo, vagem;
Vegetal Tipo C*** — mandioca/aipim, batata-doce, batata inglesa, inhame;

- Quando a salada for composta por vegetais tipo C, observar para que a guarni¢édo seja de
vegetais tipo A e/ou vegetais tipo B; sendo 0 mesmo para recomposigdo com massas e/ou
leguminosas;

- Os vegetais tipos A deverao ser: um tipo folhoso e um nao folhoso;

- As saladas poderao ser acrescidas por frios, conservas; frutas e temperos.

Il. Prato Proteico Simples

Especificagoes Quantidade a ser servida Frequéncia

Bovina de 2.2 (segunda):

- acém;
- fraldinha; 120g (cento e vinte gramas) 05 (cinco) vezes/dias
- capa de filé;
- musculo dianteiro;
- paleta;
- maminha.

Bovina (miudos e visceras):

- figado Bovino;

- dobradinha; (bucho - 100g
(cem gramas); linguica 1209 (cento e vinte gramas) 02 (duas) vezes/més
calabresa - 20g (vinte

gramas));
- rabo;
- mocoté.

Ave sem osso (peito de 120g (cento e vinte gramas) 04 (quatrP)
frango) vezes/més

Ave com osso (frango) — coxa 200g (duzentos gramas) 02 (duaf)
e sobrecoxa vezes/més
Peixe (filé):
- merluza; 120g (cento e vinte gramas) 02(duas) vez/més
- cavalinha;
- sardinha.
Suina sem 0sso (pernil, lombo) 120g (cento e vinte gramas) 02 (duas) vezes/més

Suina com osso (bisteca) 120g (cento e vinte gramas) 01 (uma) vez/més




Embutidos (linguiga de frango) 130g (cento e trinta gramas) 01 (uma) vez/més

lll. Prato Proteico Simples

Especificagoes Quantidade a ser servida Frequéncia

Feijoada com:
Minimo de 250g (duzentos e 04 (quatro)
- linguiga (Paio); cinquenta gramas) vezes/més

- carne seca.

- Todas as carnes utilizadas deverao ser adquiridas em estabelecimentos fiscalizados
pelo Servigo de Inspecao Federal;
- Nao sera permitida a utilizagdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de
tecido adiposo;
- As preparagdes proteicas poderao ser acrescidas de vegetais tipo C;
- As preparagoes de carnes suinas e pescados deverao ser acompanhadas de limao,
dispostos no balc&o de distribui¢ao;

- O prato proteico e a guarni¢cdo deverao ser oferecidos durante todo o periodo de
almogo, nao sendo substituido em nenhuma hipétese por outra preparagéo. Em casos
excepcionais e com a devida autorizacdo da CONTRATANTE, podera haver a

substituicdo. Caso essa situacio ocorra mais de trés vezes no més, a CONTRATADA

sofrera sancgées previstas no Contrato;
- Em caso de falta do vegetal previsto para o cardapio do dia, a CONTRATADA

podera substitui-lo por equivalente do mesmo grupo.

IV. Acompanhamento: Arroz

Especificagbes Quantidade a ser servida Frequéncia

Minimo de 220g (duzentos e

Arroz Tipo 1: simples )
vinte gramas)

14 (quatorze) vezes/més

Arroz Tipo 1: composto, a Minimo de 220g (duzentos e

- . ) 08 (oito) vezes/més
grega, brécolis, espinafre vinte gramas)

- Somente se admitira arroz do Tipo 1 Agulhinha polido.

V. Feijao
Tipo Especificagoes ElEie e ey Frequéncia
P P ¢ servida 9

. . . . Minimo de 120g (cento 08 (oito)
Feijao carioca, Tipo 1 Simples e vinte gramas) vezes/més

Feijso preto, Tipo | Simples Mlnlmq de 120g (cento 08 (0|toA)
e vinte gramas) vezes/més
-~ . . Minimo de.250g 04(quatro)

Feijao preto, Tipo | Feijoada (duzentos e cinquenta N
vezes/més

gramas)
- Nao serao permitidos o espessamento do caldo de feijao com qualquer tipo de
farinaceos;

- Somente se admitira arroz do Tipo 1.

VII. Guarnigao




Especificagoes

Gramatura

Frequéncia

Vegetal “A” Cozido

60g (gramas)

02 (duas) vezes/més

Vegetal “B” ou “C”

100g (cem gramas)

02 (duas) vezes/més

Vegetal “C” (puré)

120g (cento e vinte gramas)

04 (quarto) vezes/més

Massas/Macarrao

150g (cento e cinquenta gramas)

04 (quarto) vezes/més

Farofa/Virado

90g (noventa gramas)

04 (quarto) vezes/més

Fuba (polenta) ou vegetais em
cremes

100g (cem gramas)

04 (quarto) vezes/més

VIIl. Sobremesa

Especificagoes

Quantidade a ser servida

Frequéncia

Fruta

01 (uma) unidade ou fatia média -
120g (cento e vinte gramas)

11 (onze) vezes/més

Gelatina

90g (noventa gramas)

02 (duas) vezes/més

Doces em barra (goiabada / de
leite / cocada / banana /
amendoim)

50g (cinquenta gramas)

09 (nove) vezes/més

- A CONTRATADA podera aumentar a frequéncia da sobremesa fruta e estas nao
poderao ser repetidas no prazo minimo de 03 (trés) dias;
- As frutas deverao ser embaladas individualmente em filme descartavel;
- As sobremesas doces, quando servidas em copos descartaveis, deverao conter a

tampa ou ser vedado com filme descartavel.

IX. Suco
Especificagoes Quantidade a ser servida Frequéncia
Suco natural (polpa de fruta ou 200ml (duzentos mililitros) Diaria

natural)

- Os sabores dos sucos nao poderao ser repetidos no prazo de 03 (trés) dias
consecutivos, devendo ser servidos em um copo descartavel de 200ml (duzentos

mililitros)

XVIIl. Nao sera permitida a adicao de qualquer aditivo quimico com o intuito de
acentuar a coloragéo ou sabor de qualquer preparagao;
XIX. E vedado reaproveitar alimentos prontos, que ja foram ou ndo servidos.
Porém, recomenda-se o seu reaproveitamento em programa especifico

destinado a este fim, evitando ao maximo o desperdicio;
XX. Nao serdo permitidas preparagdes a base de ovos crus (maionese, etc.);

XXI. Da Complementacdo do Cardapio: a titulo de complementacdo do almoco,
deveréo ser oferecidos os seguintes produtos:




I.café sem acgucar, identificados em garrafas térmicas dispostas em local
especifico no refeitério; copos descartaveis de 50ml (cinquenta mililitros);
saches de acucar e adocantes dietéticos a base de sucralose ou stévia.
O

mesmo devera ser reposto durante todo o horario pevisto para a refeigao;
Il. disponibilizar, nos balcdes de distribuigao, farinha de mandioca, sal, azeite.

7.8. DO PREPARO:

I. Durante a preparagao dos alimentos, deverdo ser adotadas medidas para
minimizar o risco de contaminagéo cruzada;

I1. Devera ser mantido, sob rigoroso controle, a antissepsia das maos dos
funcionarios que manipulam alimentos crus, antes de iniciar o manuseio de
alimentos preparados, assim como a cada troca de tarefa;

lll. A exposicado de géneros pereciveis e alimentos pré-preparados devera se dar
a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a
preparagao do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado;

IV. Sera proibido manter a disposicdo ou utilizar alimentos, matérias-primas e
ingredientes com prazos de validade vencidos ou mantidos fora das
temperaturas recomendadas pelo fabricante ou legislagao vigente;

V. Sera proibido disponibilizar ou utilizar alimentos com embalagens nao
integras, violadas, amassadas, enferrujadas, estufadas e sem identificacdo
de procedéncia;

VI. As embalagens impermeaveis dos alimentos deverao estar limpas antes de
serem abertas. Para remocao de sujidades devera ser utilizada agua
corrente e potavel,

VII. A manipulagdo dos alimentos prontos para o consumo que sofreram
tratamento térmico ou que nao serao submetidos a tratamento térmico, e de
frutas, verduras e legumes ja higienizados, devera ser realizado com o uso
de utensilios previamente higienizados, e 0 manuseio se dara com luvas
descartaveis;

VIII. A etapa de dessalgue de carnes e pescados devera ocorrer sob condigdes
seguras, conforme a recomendacdo do fabricante. Na auséncia desta
informagdo, o dessalgue devera ser realizado em agua potavel corrente
(neste caso, o produto devera estar embalado em sacos de alimentos
devidamente fechados, de modo que o alimento ndo entre em contato com
a agua), sob refrigeragdo até 5° C (cinco graus Celsius), ou por meio de
fervura;

IX. O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente
nao devera exceder a 30 (trinta) minutos por lote;

X. Caso seja necessario retirar os alimentos de suas embalagens originais, estes
deverao ser adequadamente reembalados para armazenamento com
aposigao ou transcricdo do rétulo original e acrescentada nova data de
validade. Devera ser colocada etiqueta em cada embalagem, contendo
todos os dados necessarios (identificagdo e rastreamento dos produtos);

XI. A temperatura das areas climatizadas de preparo devera ser mantida entre
12°C (doze graus Celsius) e 18°C (dezoito graus Celsius) e a manipulagao
nestas areas nao deve ultrapassar 02 (duas) horas por lote;



7.9.

Xll. O descongelamento devera ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos se mantenham em condicbes favoraveis a
multiplicagdo microbiana. O descongelamento devera ser efetuado em
condigbes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus
Celsius);

XIll. O tratamento térmico devera garantir que todas as partes dos alimentos
atinjam a temperatura minima de 74°C (setenta e quarto graus Celsius).
Temperaturas inferiores poderdo ser utilizadas no tratamento térmico,
desde que as combinagdes de temperatura e tempo sejam suficientes para
assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos;

X1V. O resfriamento do alimento preparado deve ser realizado de forma a
minimizar os riscos de contaminacdo cruzada e de multiplicagao
microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de
60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até 02 (duas)
horas. Em seguida, o alimento preparado devera ser mantido em
equipamentos de refrigeragao, resfriado ou congelado;

XV. Os alimentos reconstituidos deverao receber a adicao de agua potavel. Apos
a reconstituicdo, deverao ser consumidos imediatamente, aquecidos ou
refrigerados conforme a indicagao do fabricante;

XVI. Todas as preparagdes devem obrigatoriamente ser cozidas ou assadas,
com excecao das saladas do tipo A*. Nao sera permitido preparacgoes fritas;

XVII. Sera vedada a utilizagdo de sobras e restos alimentares;

XVIIl. Sera proibida a presencga de pertences de uso pessoal e outros objetos e
materiais estranhos a atividade, nas areas de pré-preparo e preparo de
alimentos;

XIX. Sera proibida a entrada de caixas de madeira e papelao nas areas de
estocagem e nas areas destinadas ao preparo de alimentos;

DA EXPOSICAO DE ALIMENTOS PARA O CONSUMO:

Deverao ser seguidas condutas e observados critérios pré-estabelecidos para a
distribuicao/disponibilizacdo dos alimentos no Restaurante Popular, por
intermédio do monitoramento e controle das temperaturas/termdémetro e das
preparag¢des/balcao de distribuicdo, nos seguintes termos:

I. Durante as etapas de distribuicdo e exposicdo para o consumo, os alimentos
e utensilios deverao estar devidamente protegidos contra contaminantes de
origem quimica, fisica e biolégica que possam ser gerados pelos ambientes
internos e externos, consumidores, manipuladores e animais;

Il. Sera vedada a utilizagdo de tecidos e de outros materiais n&o sanitarios com
o intuito de forrar bancadas ou proteger alimentos;

lll. Os utensilios destinados a porcionar ou servir deverao ser exclusivos para
cada preparagdo ou produto alimenticio e possuir cabos longos, de forma a
propiciar o distanciamento entre a mao do usuario e os alimentos, bem
como

ser de material de facil higienizagcdo em altas temperaturas (aluminio, inox
ou madeira Polywood);

IV. Os utensilios utilizados (cubas GN e tabuleiros) para o acondicionamento
dos alimentos preparados, deverao ser lavados antes de cada reposigao



destes para continuidade da distribuicao;

V. O balcédo térmico devera estar limpo, com agua tratada e limpa, trocada
diariamente, mantida a temperaturas entre 80°C (oitenta graus Celsius) e
90°C (noventa graus Celsius). As cubas GN deverdo ter dimensdes
compativeis com o equipamento, de forma que o fundo de todas as cubas
atinja a agua aquecida;

VI. Os pratos prontos e os alimentos pereciveis expostos para o consumo ou em
espera para a distribuicdo, deverao permanecer protegidos de
contaminacgdes e sob controle de tempo e temperatura;

VII. Os alimentos quentes prontos para o consumo deverdo ser mantidos em
temperaturas superiores a 60°C (sessenta graus Celsius), por no maximo
03 (trés) horas, e em temperaturas abaixo de 60°C (sessenta graus
Celsius), por no maximo por 01 (um) hora;

VIII. Os alimentos frios prontos para o consumo deverdao ser mantidos em
temperaturas de até 10°C (dez graus Celsius), por no maximo 04 (quatro)
horas, e entre 10°C (dez graus Celsius) e 21°C (vinte e um graus Celsius),
por no maximo 02 (duas) horas;

IX. As temperaturas dos pratos prontos e alimentos pereciveis expostos para o
consumo deverao ser aferidas e registradas de 2 (duas) em 2 (duas) horas;

X. Nao sera permitido aproveitamento das sobras limpas de preparagdes das
cubas GN, que estiverem no balcao de distribuicdo. Para evitar desperdicio,
poderdo ser utilizados cubas GN rasas ou de meia, principalmente em
horario proximo ao término da distribuigao.

7.10. DO CONTROLE DE QUALIDADE E COLETA DE AMOSTRAS:

Coletar as amostras das preparagoes distribuidas no Restaurante Popular, de
acordo com as seguintes orientagdes:

I. As amostras deverao ser coletadas na area de distribuicdo um tergco do tempo
antes do término da distribuicdo e deverdo ser devidamente identificadas
(nome da preparacgao, data da coleta, horario e nome do responsavel pela
coleta) e guardadas por 72 (setenta e duas horas) horas, para possiveis
analises;

Il. Deverao ser coletadas amostras de cada preparacao servida, observando-se
0s seguintes procedimentos:

a. Alimentos Sdlidos: minimo de 100g (cem gramas) e deverao ser
mantidos sob congelamento até 4°C (quatro graus Celsius);

b. Alimentos Liquidos: minimo de 100ml (cem mililitros) e mantidos sob
refrigeracgao até 10°C (dez graus Celsius);

c. Deverdo ser coletadas diariamente amostras da agua utilizadas nas
preparagdes, bem como da agua dos bebedouros disponiveis no
restaurante.

8. DA DOTACAO ORCAMENTARIA:



8.1.Com base no Decreto Municipal 18.256/2024, art. 30, § 1°, as despesas
inerentes aos servigos objeto deste Termo de Referéncia correrdo, para o ano
de 2024, a conta da seguinte dotagdo orgcamentaria, com codigo reduzido:
662012.

8.2.As despesas relativas aos exercicios subsequentes correrdo por conta das
dotacbes orgamentarias respectivas, devendo ser empenhadas no inicio de cada
exercicio.

9. DO PAGAMENTO:

9.1. Os pagamentos serao efetuados, obrigatoriamente, por meio de crédito em conta-

-corrente, devendo o numero e agéncia ser informados pela CONTRATADA até
a assinatura do contrato.

9.2. O prazo de pagamento sera de até 30 (trinta) dias, a contar da data final do
periodo/més de adimplemento da entrega da medigdo das refeigcbes
distribuidas no respectivo periodo, mediante Nota Fiscal.

9.2.1. Considera-se adimplemento o cumprimento da prestagao do servigo em
determinada competéncia/més, devidamente atestada pelo(s) agente(s)
competente(s).

9.3. Como condigdo para o pagamento, a medicdo das refeigdes distribuidas no
respectivo periodo/més devera ser conferida e aprovada pelos responsaveis do
controle do servico, dentro do prazo estipulado no item 9.2.

9.4. Caso se faca necessario a reapresentacao de qualquer fatura por culpa da

CONTRATADA, o prazo de 30 (trinta) dias ficara suspenso, prosseguindo a sua
contagem a partir da data da respectiva reapresentacao.

9.5. A CONTRATADA devera enviar a SMAS-VR a Nota Fiscal, no prazo de 10
(dez) dias contados do término da respectiva competéncia/més, acompanhados
dos seguintes documentos:

I. Comprovante de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);
Il. Folha de Pagamento referente ao periodo objeto do pagamento;

lll. Comprovantes de Pagamentos de Salario, mediante transferéncia bancaria,
referente ao periodo objeto do pagamento;

IV. Comprovante de Pagamento da Guia do INSS referente ao periodo objeto
do pagamento;

V. Comprovante de pagamento do FGTS e listagem referente ao Sistema
Empresa de Recolhimento do FGTS e Informagdes a Previdéncia Social



(SEFIP), referente ao periodo objeto do pagamento;

VI. Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF;

VII. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas;

VIII. Certiddo Negativa quanto a Divida Ativa do Estado;

IX. Certiddao Negativa quanto aos Tributos Estaduais;

X. Certidao Negativa quanto a Divida Ativa do Municipio;

Xl. Certiddo Negativa quanto aos Tributos Municipais;

XIl. Certiddo Negativa de Débitos Relativos aos Tributos Federais, ao INSS e a
Divida Ativa da Uniao;

XIll. Notas Fiscais de comprovacao da aplicacdo de recursos, nos termos
previstos, na compra da Agricultura Familiar, acompanhado da cépia da
Declaragao de Aptidao ao Pronaf (DAP) valida do agricultor fornecedor.

9.6. Serdo retidos na fonte os tributos e contribuigdes sobre os pagamentos
efetuados, utilizando-se as aliquotas previstas em lei e para o objeto do
Contrato.

9.7.Nao sera efetuado qualquer pagamento enquanto houver pendéncia de
liquidagao da obrigacao, em virtude de penalidade imposta a CONTRATADA ou
inadimpléncia contratual, inclusive quando for constatada divergéncia ou
irregularidade na documentagao apresentada.

9.8. A realizagdo de pagamentos fica condicionada a consulta prévia pela
CONTRATANTE ao Cadastro Estadual de Inadimplentes - CEIl, consoante
determina o art. 6.° da Lei Estadual n. 6.690/1996.

9.9. A CONTRATANTE podera deduzir do montante a pagar os valores

correspondentes a multas ou indenizacdes devidas pela CONTRATADA.

9.10. Nos termos do art. 162 da Lei Nacional n. 14.133/2021, os pagamentos
eventualmente realizados com atraso, desde que nao decorram de ato ou fato
atribuivel a CONTRATADA, poderao sofrer a incidéncia de sofrerdo a incidéncia
de atualizacdo financeira pelo IPCA pro rata die e juros moratérios de 0,5%
(meio por cento) ao més.

9.11. Por eventuais antecipagbes nos pagamentos das faturas, a CONTRATADA
podera conceder a CONTRATANTE desconto, a titulo de antecipacao
financeira, calculado de acordo com o IPCA pro rata die, conforme art. 92, Xll, da

Lei Nacional
n. 14.133/21 e suas alteragdes.

9.12. A CONTRATANTE reserva-se o direito de recusar o pagamento se, no ato da
atestacdo da execucao dos servigos, eles ndo estiverem de acordo com a
especificagao apresentada e aceita



9.13. DO CONTROLE/MEDIGAO DE REFEICOES E DO FATURAMENTO:

9.13.1. 0 controle/medicdo das refeicbes distribuidas sera realizado
diariamente pela SMAS-VR, para a devida conferéncia, e consolidado
em relatorio mensal.

9.13.2. A entrega dos alimentos devera ser atestada, mensalmente, mediante
recibo detalhado.

9.13.3. O faturamento sera mensal, correspondendo ao valor subsidiado por
refeicdo, de acordo com a quantidade de refeicbes efetivamente
distribuidas no més anterior, conforme informacado que devera constar
do relatério mensal.

9.14. DAS CONDICOES DE RECEBIMENTO E DO PRAZO DE ENTREGA:

9.14.1. A entrega dos produtos inerentes ao objeto deste Termo devera ocorrer
no Restaurante Popular de Volta Redonda/RJ, sem 6nus de frete e
seguro para a municipalidade.

9.14.2. A qualidade dos alimentos podera ser atestada pela SMAS-VR, devendo
ser substituidos imediatamente no caso de apresentar alguma
irregularidade, mediante justificativa técnica prévia.

10. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE:

Constituem obrigacdes da CONTRATANTE:

l. viabilizar todas as condigbes e informacdes, que forem de sua algada, para que a
CONTRATADA possa desempenhar suas tarefas de acordo com as
determinacdes do Contrato e seus Anexos, especialmente deste Termo de
Referéncia;

Il. fiscalizar, por meio da SMAS-VR e de Nutricionista(s) indicado(s) como
técnico(s) responsavel(is), a execugdo do objeto contratado, podendo, em
decorréncia, solicitar a CONTRATADA, em prazo razoavel,
fundamentadamente, providéncias cabiveis para correcdo ou adequacao de
procedimentos;

l1l. disponibilizar Nutricionista para ser o técnico responsavel pela fiscalizacdo e
monitoramento das a¢des do Restaurante Popular, com atribuicées descritas
no item “Das Atribui¢ées do Nutricionista”;

IV. fiscalizar rotineiramente a manutencdo das instalagdes do Restaurante
Popular, dos equipamentos existentes e de todo o material utilizado na
realizagdo do objeto em epigrafe, bem como exigir da CONTRATADA
qualidade da alimentagdo fornecida, de acordo com o cardapio aprovado
previamente;



V. indicar Fiscal do Restaurante, prévia e devidamente identificado, ao qual
competira, dentre outros:

a) controlar o numero de refei¢cdes servidas diariamente;
b) fazer relatérios diarios com o numero de refeicoes servidas; e
¢) auxiliar nas pesquisas.

VI. efetuar o pagamento do subsidio ao custo unitario dos servigos na forma e nos
prazos convencionados;
VII. notificar a CONTRATADA qualquer irregularidade encontrada na execucao do

Contrato;

VIII. recusar o recebimento do produto final, se este ndo for compativel com o
objeto contratado;

IX. articular parcerias para o desenvolvimento de ag¢des educativas na area da
Seguranga Alimentar e Nutricional, em conjunto com a CONTRATADA,
visando a potencializagdo do espaco do Restaurante Popular;

X. fornecer a CONTRATADA documentos, informacdes e demais elementos que
possuir vinculado ao presente objeto;

Xl. exercer a fiscalizagao contratual, registrando no processo, quando for o caso, o

recebimento do material, suas quantidades, bem como horario de entrega e
numero da respectiva nota fiscal;

XIl. emitir as ordens de fornecimento/servico;

XIIl. receber, proviséria e definitivamente, o objeto do contrato, nas formas
definidas no contrato, se for o caso.

10.2. DAS ATRIBUICOES DA NUTRICIONISTA DA SMAS-

VR: Sao atribuicbes da Nutricionista da SMAS-VR:

I. tomar conhecimento do conteudo deste Termo de Referéncia;

Il. analisar o cardapio mensal a ser entregue pela CONTRATADA, de acordo
com as diretrizes cabiveis, tendo como referéncia as especificacbes
constantes deste Termo;

l1l. supervisionar tecnicamente, de acordo com as normas de manipulagéo de
alimentos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
todas as etapas de elaboracao/producgao e distribuicdo das refeicoes;

I V. fiscalizar o adequado recebimento e armazenamento dos géneros
alimenticios (pereciveis e nao pereciveis), de acordo com as normas
técnicas da ANVISA;

V. Fiscalizar, sempre que necessitar, as fichas das prepara¢gdes elaboradas
pela CONTRATADA, pertinentes aos cardapios, a fim de acompanhar o
correto preparo dos alimentos. Essas fichas deverdo conter a descricao
da quantidade estimada de cada ingrediente que compde a preparagao
culinaria, modo de preparo, eventuais diluigdes necessarias ao preparo
de produtos (sucos e outros);

V1. fiscalizar o fornecimento das refeicbes fornecidas, atestando a quantidade e
o cardapio ofertado diariamente no Restaurante Popular;

VII. propor, justificadamente, quando necessario, a capacitagdo profissional aos
funcionarios do Restaurante, com o objetivo de garantir a qualidade dos
servigos prestados;



VIIl. acompanhar a avaliagao sistematica da aceitagao das refeicbes diarias por
parte dos usuarios;

I X. propor e desenvolver, em conjunto com a CONTRATADA e ou de
Instituicbes de Ensino Superior da regido, projetos sobre educagao
nutricional para os usuarios;

X . elaborar, junto de 6rgédo competente da SMAS-VR, relatérios avaliativos
referentes ao funcionamento do Restaurante Cidadao, com o intuito de
subsidiar a avaliagao geral.

11. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA:

11.1. Constituem obrigagbes da CONTRATADA:

l. elaborar os cardapios mensais e envia-lo para a CONTRATANTE com até
20 (vinte) dias de antecedéncia, contados do primeiro dia util do més
de execucao;

Il. os cardapios deverao ser elaborados por nutricionista, respeitando-se as
referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura alimentar,
bem como pautando-se na sustentabilidade e diversificacdo agricola
da regiao e na alimentagao saudavel e adequada;

ll. produzir e fornecer todas as refeicdes diarias contratadas (desjejum e
almocgo) na quantidade, qualidade, local e horarios estabelecidos;

IV. conduzir os servicos com estrita observancia a legislagdo federal,
estadual, municipal, trabalhista, tributaria, securitaria;

V. iniciar a prestacao dos servicos imediatamente;

VI. todas as preparagdes devem, obrigatoriamente, ser cozidas ou assadas.
Nao serdo permitidas preparacoes fritas;

VII. os géneros, condimentos ou quaisquer outros ingredientes utilizados na
preparacio das refeicdes deverao ser de primeira qualidade, estar em
perfeitas condi¢cdes sanitarias e com boa apresentagao visual,

VIIIl. a producéo e distribuicido da alimentacdo devera atender as descrigdes
deste Termo e as normas técnicas da Vigilancia Sanitaria e do
Ministério da Saude (Portarias: n° 326,10/7/97 e n° 1428, 26/11/93 e as
que sobrevierem), de modo a garantir o bom funcionamento do
Restaurante Popular;

IX. fornecer todas as refeicbes dentro das melhores técnicas de culinaria,
fornecendo material dentro dos padrdes admitidos pela Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, Secretaria da Defesa
Agropecuaria do Ministério da Agricultura e pelo Instituto Nacional de
Metrologia (INMETRO), utilizando géneros de qualidade, os quais
deverao conter as necessidades caldricas, vitaminicas e proteicas no
valor minimo de 1.400 (mil e quatrocentas) calorias, submetendo-os a
aprovagao da SMAS-VR, com a seguinte composigao basica:

a) prato principal: ou carne bovina, ou ave, ou pescado ou outra
proteina de origem animal;

b) acompanhamento: arroz e feijao;

¢) guarni¢des: massas, puré, legumes, farofa ou polenta;

d) salada mista: diariamente;



e) bebidas: refresco ou suco, com agua filtrada;
f) sobremesa.

X. fornecer porcionamentos de acordo com o tipo de preparacao, atentando-
se ao minimo recomendado in natura, conforme PAT (Programa
Alimentagao ao Trabalhador) do Governo Federal;

Xl. as preparagbes mistas deverdo ser do tipo risoto ou cozido; feijoada ou
dobradinha;

Xll. no caso da CONTRATADA produzir os géneros alimenticios em outra
unidade de produgdo, é necessario observar algumas regras no que
concerne ao transporte da alimentacdo, conforme estabelece a
Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria de n. 15, de 07 de novembro
de 1991:

Art. 1.° - Normatizar e padronizar o transporte de alimentos para consumo
humano, na seguinte conformidade:

| - Os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou ndo, devem garantir a integridade e a qualidade a fim de
impedir a contaminacao e deterioracédo do produto.

II- 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.

Il - Excetuam-se da exigéncia do item anterior, os alimentos embalados em
recipientes hermeticamente fechados, impermeaveis e resistentes, salvo
com produtos toxicos.

IV - Nao é permitido transportar, conjuntamente com os alimentos, pessoas
€ animais.

V- A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos.
VI - No transporte de alimentos, 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).

VIl - Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de
Vistoria, de acordo com o Cédigo Sanitario vigente.

Art. 2.° - Os critérios de higiene no transporte de alimentos devem bedecer
aos seguintes requisitos:

| - O veiculo de transporte de alimento deve ser mantido em perfeito estado
de conservagao e higiene.

I - Os meétodos de higiene e desinfeccao devem ser adequados as
caracteristicas dos produtos e meios de transportes, aprovados pela
autoridade sanitaria competente.

I11- A limpeza deve ser efetuada com agua potavel da rede publica ou
tratada com hipoclorito de sédio a 2,5% (na proporgao de 2 gotas/litro e
permanecer em repouso por 30 minutos antes de ser utilizada) até remocao
de todos os residuos. No caso de residuos gordurosos devem ser utilizados
detergentes neutros para a sua completa remocéo.

IV - A desinfec¢do deve ser realizada apos a limpeza e pode ser efetuada
de uma das seguintes formas, segundo a necessidade:



a ) Desinfeccao em agua quente: através do contato ou imersdo dos
utensilios em agua quente a uma temperatura néo inferior a 80 °C, durante 2
minutos no minimo;

b ) Desinfecgcdo com vapor: através de mangueiras, a temperatura nao
inferior a 96 °C, e o mais préoximo da superficie de contato, durante 2 a 3
minutos.

XIll. o transporte de refeicdes prontas para consumo imediato deve ser
realizado em veiculo fechado, logo apdés o seu acondicionamento em
recipiente hermeticamente fechado e de material adequado,
conservada a temperatura do produto ao redor de 4°C (quatro graus
Celsius), nao ultrapassando 6°C (seis graus Celsius), ou acima de
65°C (sessenta e cinco graus Celsius). Para isso, os veiculos de
transporte devem ser providos permanentemente de termdmetros
adequados e de facil leitura;

XIV. nos casos de recusa do produto, por motivo de deterioracdo ou
inadequacao do alimento, n&o fara jus ao pagamento correspondente
aquela quantidade;

XV. prover, no estoque, quantidade de alimentos nao pereciveis destinados a

atendimento emergencial ou substituicdbes eventuais, tais como;
deterioracdo, problemas de abastecimento pelos fornecedores;

XVI. manter no estoque regulador, alimentos e materiais de consumo e
limpeza, em quantidade compativel para atender a necessidade
adequada da prestacao do servico;

XVII. manter, durante todo o horario de distribuicdo do almoco e em local
visivel ao usuario, amostra com a gramatura contratual de todas as
preparacdes servidas;

XVIIl. manter o cardapio semanal afixado na entrada do Restaurante, em
local de facil visualizagdo dos usuarios;

XIX. manter Nutricionista Responsavel Teécnico, consoante exigéncia do
Conselho Regional de Nutrigao (CRN), bem como um Coordenador
de Servicos, apresentando a respectiva comprovacao;

X X . selecionar e contratar funcionarios em numero suficiente para a
quantidade diaria de refeicdes a serem servidas;

XXI. priorizar a contratacdo de mao-de-obra residente no Municipio de
Volta Redondal/RJ;

XXII. substituir, sempre que justificadamente exigido pela CONTRATANTE,
quaisquer dos funcionarios, cuja saude e conduta moral ou profissional
sejam consideradas prejudiciais ou insatisfatorias ao interesse do
servico, mediante comunicagcao dos fatos, por escrito, encaminhada a
SMAS-VR, assegurado direito ao contraditorio e ampla defesa;

XXIII. supervisionar, treinar, qualificar e uniformizar adequada, prévia e
suficientemente os funcionarios envolvidos no quadro operacional do
Restaurante Popular;

XXIV. adquirir, conservar e repor uniforme completo para todos os
funcionarios, adequado a cada fungao;

XXV. comprar, manter, reparar e repor, quando for necessario, 0s
equipamentos, materiais de consumo geral e utensilios necessarios
para a boa execu¢ao do objeto contratado;

XXVI. manter o Restaurante Popular climatizado e em condi¢des
adequadas de uso, realizando a higienizacdo e manutengao
necessarias dos ambientes e utensilios, inclusive dos sistemas de ar-



condicionado e ou nas centrais de ar;

XXVII. cumprir os procedimentos de higiene para estabelecimentos onde seréao
servidos alimentos pré-cozidos e cozidos em alimentagcdo para
coletividade, conforme a legislagcéo vigente, aplicando os principios do
método de Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC);

XXVIII. efetuar a limpeza diaria do ambiente, dos equipamentos e dos
utensilios, bem como a limpeza periddica do duto de exaustdo, das
instalacbes de esgoto, ralos, caixas de gordura etc., mantendo um
cronograma a ser seguido;

XXIX. manter em perfeitas condi¢cdes as instalagcdes do Restaurante Popular,
tais como: piso, azulejos, cantoneiras dos azulejos, portas, vidros,

ferragens de esquadrias, forros, torneiras, sifées, ralos, grelhas,
registros, lougas sanitarias, valvulas de descarga, interruptores,
tomadas, disjuntores, quadros elétricos, Iluminarias, lampadas,
reatores, equipamentos em geral, moveis e utensilios vinculados a
execucao dos servigos, dentre outros;

XXX. realizar servico de dedetizacdo e desratizagdo trimestralmente, com
reforco mensal,

XXXI. prover permanentemente o ambiente de materiais necessarios a
higienizacdo das maos (alcool gel, sabao liquido, papel toalha), tanto
para funcionarios como para o publico beneficiario;

XXXII. disponibilizar 02 (duas) televisbes de no minimo 40’ (quarenta
polegadas), instalados em local estratégico para melhor visualizagéo
dos usuarios. O material a ser reproduzido, de cunho educativo e de
divulgacdo das agdes da SMAS-VR e da Administragao Publica
Municipal, sera de responsabilidade da CONTRATANTE;

XXXIII. disponibilizar, no espaco do refeitorio, um sistema de sonorizagdo, para
eventual comunicacao interna com o usuario;

XXXIV. providenciar, obrigatoriamente, exames de saude, conforme artigo 168
da CLT (ou da norma que sobrevier), para todos os funcionarios do
Restaurante Popular, devendo apresenta-los quando solicitado;

XXXV. respeitar e fazer respeitar as Normas de Seguranca, Higiene e
Medicina do Trabalho, fornecendo ao seu pessoal os meios
apropriados e necessarios, notadamente EPI’s e treinamentos;

XXXVI. promover capacitagao técnica, trimestralmente, aos funcionarios sobre
Boas Praticas de Fabricagao (BPF), para manipuladores de alimentos;

XXXVII. prestar o servico objeto do contrato sem qualquer 6nus para o
CONTRATANTE, estando incluido no valor do pagamento todas e
quaisquer despesas, tais como tributos, frete, seguro e descarga das
mercadorias;

XXXVIII. efetuar o pagamento tempestivo das despesas administrativas de
manutencgao, como agua, luz, telefone, gas, bem como tributos;

XXXIX. responsabilizar-se, exclusivamente, por todas as despesas relativas a
prestacdo dos servigos, tais como fornecimento das refeigdes,
manutencado do imovel, pessoal, frete e ou transporte, equipamentos,
operacionais, dentre outras;

XL. responder por todo e qualquer dano causado, direta ou indiretamente, a
Administragdo Publica ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou
dolo (inclusive dos seus funcionarios) na execugao do contrato (art.
120 da Lei Nacional n. 14.133/2021);



XLI. reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, no todo ou em parte e
as suas expensas, bens objeto do contrato em que se verificarem
vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes de execugéo irregular ou do
fornecimento de materiais inadequados ou desconformes com as
especificacdes do Contrato, deste Termo ou do ETP;

XLII. arcar com todos os 6nus e obrigagdes concernentes aos custos de

embalagens, mao de obra, transportes;

XLIII. responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagcdes previstas nas leis
trabalhistas, previdenciarias, assistenciais e sindicais, sendo
considerada, nesse particular, como unica empregadora dos
funcionarios, ndo havendo qualquer solidariedade empregaticia para
com a Administragao Publica Municipal (art. 121 da Lei Nacional n.
14.133/2021);

XLIV. respeitar e cumprir na integra os direitos assegurados em dissidio
coletivo de classe, de acordo com as atribuicdes de cada funcgao;

XLV. apresentar, no prazo de até 15 (quinze) dias uteis apos a
homologacao do resultado do certame, como condigdo de contratagéo,
a seguinte documentacao:

a) copia do contrato de trabalho de todos os funcionarios envolvidos na
prestacao de servigos;

b) apresentar copia da carteira de trabalho com o registro regular de
todos profissionais contratados para atuar no contrato;

c) atestado de Saude Ocupacional (ASO), comprovando a realizagao
dos exames de saude ocupacional e a realizacdo dos Exames de
Admissao e Periddicos;

d) cartdo de Vacinagao de todos os funcionarios da linha de producao,
comprovando a imunizagdo contra Covid, Tétano e Hepatite B,
conforme preceitua a NR-32 do Ministério do Trabalho e do
Ministério da Saude.

XLVI. respeitar os dias e horarios de funcionamento do Restaurante
Popular, definidos pela SMAS-VR;

XLVII. confeccionar e vender diretamente os ingressos das refeigcbes aos
usuarios. Os ingressos devem conter 02 (duas) partes, para fins de
controle, sendo uma da CONTRATADA e outra da SMAS-VR,;

XLVIIIL. elaborar mensalmente Relatério de Prestacdo de Contas com o
numero de refeigdes (desjejum e almogo) servidas diariamente;

XLIX. ser responsavel pela seguranga e organizagdo do atendimento aos
usuarios;

L . realizar, com a Nutricionista Responsavel, avaliacdo sistematica da
aceitagao e satisfacdo com as refeicoes (desjejum e almogo) servidas,
com pesquisas perioddicas (no minimo trimestrais) de satisfagdo dos
usuarios;

L | . permitir total e irrestrito acesso e monitoramento de todo o
funcionamento e a todas as dependéncias do Restaurante Popular a
Administragdo Publica Municipal, notadamente ao servidor definido
pela SMAS-VR para este acompanhamento, devidamente identificado;

LIl. os servigos, objeto desta contratagao, deverao fazer-se acompanhar da
Nota Fiscal/Fatura discriminativa, para efetivacdo de sua execugao;

LIIl. comprovar, por meio de Nota Fiscal, que adquiriu da agricultura familiar



no Municipio de Volta Redonda-RJ ou Regido Sul Fluminense

(preferencialmente aquela), o percentual minimo dos géneros
alimenticios utilizados na preparacao dos almocgos;

LIV. garantir o abastecimento do Restaurante Popular com os géneros
alimenticios necessarios ao atendimento do cardapio estabelecido,
observando as especificagbes, qualidade, quantidade e prazos de
validade;

LV. assegurar a aquisicdo de géneros secos e enlatados, através de
abastecimento por fornecedores cadastrados, em embalagens com
data de validade e rotulagens pertinentes as legislagbes do Ministério
da Saude e em conformidade com a ANVISA;

LVI. assegurar a aquisicdo de carnes bovinas, embutidos, carnes suinas,
frango e peixes com embalagens inspecionadas pelo SIM, SIE ou SIF
e de procedéncia qualificada, conforme legislagao vigente;

LVII. assegurar o abastecimento de gas para o preparo das refeigdes,
através de instalacbes adequadas e em conformidade com as normas
técnicas de segurancga, prevengado e combate a incéndio;

LVIII. atender, dentre o publico-alvo, prioritariamente pessoas idosas,
pessoas com criangas de colo, gestantes e pessoas com deficiéncia;

LIX. manter, durante a execucdo do Contrato, todas as condi¢cdes de
habilitagdo e qualificagcdo, em compatibilidade com as obriga¢des por
ela assumidas;

LX. nomear preposto com autoridade bastante para atuar em seu nome,
especialmente representa-la perante a CONTRATANTE;

LXI. comunicar a CONTRATANTE, por escrito e através dos fiscais desta,
qualquer ocorréncia anormal ou acidente no Restaurante Cidadao,
inclusive as faltas cometidas pelos funcionarios, advertindo-os ou
afastando-os, quando for o caso, e procedendo eventuais substituicdes
sem onerar a linha produtiva;

LXIIl.prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pela
CONTRATANTE ou seus prepostos, incluindo dados técnicos e
operacionais sobre o servico;

LXIIl. adequar, por determinacdo da CONTRATANTE, qualquer servico que
nao esteja sendo executado de acordo com a boa técnica ou principio
de nutrigao e dietética;

LXIV. manter Livro de Registro Diario de Ocorréncias no Restaurante
Popular, com obrigatoriedade de vistos diarios, registrando todas as
visitas que se verifiguem, assim como ordens e determinacdes da
Fiscalizagdo ou da Administragao Publica, anotacbes de ordem
técnica, reclamacgdes e outras ocorréncias;

LXV. os espacos destinados as educacdo alimentar e nutricional no
Restaurante Cidadao, quando nao utilizados para este fim, deverao
ser disponibilizados aos funcionarios da CONTRATADA como sala de
descanso, devendo esta manter o local em condigdes adequadas a tal
fim;

LXVI. realizar campanha de educacéao alimentar, semanalmente expostas no

mural do Restaurante Popular, abordando assuntos sobre prevencgao
a doencga e esclarecimentos sobre as patologias ligadas a alimentacao,
tais como: diabetes, hipertensao, obesidade, outras;



LXVIl.realizar evento socioeducativo, bimestralmente, com os usuarios do
Restaurante Popular, tendo como tema central a EDUCACAO
ALIMENTAR E A CULTURA REGIONAL;

LXVIil.disponibilizar o refeitério para eventos educativos e de interesse
publico, mediante solicitacdo da CONTRATANTE, em horarios que
nao interfiram no bom andamento de distribuicio das refei¢cdes, ficando
sob responsabilidade da CONTRATANTE a arrumacao do local apés o
evento;

LXIX. responsabilizar-se pela retirada do lixo orgénico e inorganico das
dependéncias  do Restaurante Popular e acondiciona-los em
recipientes apropriados, para o recolhimento pela Prefeitura
Municipal de Volta Redonda/RJ, através dos servicos de limpeza
urbana. Manter no Restaurante lixeiras apropriadas para o descarte
correto do lixo;

LXX. comunicar ao Departamento responsavel, por escrito e tdo logo
constatado problema ou a impossibilidade de execugao de qualquer
obrigacao contratual, para a adogao das providéncias cabiveis;

11.2. DO UNIFORME DOS FUNCIONARIOS DA CONTRATADA:

11.2.1. O uniforme dos empregados da CONTRATADA que atuarem no
Restaurante Popular sera por ela fornecido, na quantidade de 02
(dois) conjuntos, compostos de: calga branca de brim; camisa branca
de brim; gorro ou touca ou bibico branco de brim; avental de napa
plastificado; sapato de couro ou bota de plastico, conforme a fungao
desempenhada.

11.2.2. Todo o uniforme contera a logomarca do Restaurante Cidadao, o
nome do funcionario, a especificagao da fungao que desempenha e a
logomarca da CONTRATADA, conforme modelo a ser informado
oportunamente.

11.3. DOS EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI):

11.3.1. Os equipamentos de Protegao Individual (EPI) serao fornecidos pela
CONTRATADA e deverao respeitar as normas e pedrdes aplicaveis,

bem como a respectiva vida util.
11.3.2. Os EPI’s sdo de uso exclusivamente individual e sdo intransferiveis.

11.3.3. Afiscalizacéo da correta utilizagao sera de responsabilidade da

CONTRATADA, com supervisdo dos 6rgaos competentes e da
SMAS- VR.

11.4. DOS UTENSILIOS, DOS EQUIPAMENTOS E DAS INSTALACOES DO
RESTAURANTE POPULAR:

11.4.1. A CONTRATADA fornecera e instalara todos os equipamentos de



cozinha, utensilios, materiais, méveis e sinalizagao, para o bastante
funcionamento  do Restaurante Cidadao. Outrossim, devera
responsabilizar-se por todo o acervo de propriedade do Municipio
de Volta Redonda/RJ, mantendo-o em boas condicbes de
conservagao, inobstante as depreciacdes naturais pelo uso.

11.4.2. A CONTRATADA devera efetuar eventuais manutencdes
preventivas e corretivas em todos os utensilios e equipamentos
utilizados no Restaurante Popular, tdo logo seja constatada a
necessidade. O mesmo devera ser providenciado quanto as
instalacdes hidraulica, elétrica e mecanica.

11.4.3. A CONTRATADA devera retirar dos locais de trabalho, por sua
conta e risco, os equipamentos e utensilios de sua propriedade,
dentro de 05 (cinco) dias uteis ap6s o término ou rescisdao do
contrato.

12. DA FISCALIZACAO:

12.1.

12.2.

12.3.

12.4.

12.5.

O Municipio de Volta Redonda-RJ exercera a mais ampla fiscalizacdo da
execugdo do Contrato, através daSMAS-VRe de outros 6érgéos
competentes.

A execucao do servico sera acompanhada e fiscalizada por representantes
do CONTRATANTE, especialmente designado pelo Ordenador de Despesa
d a SMAS-VR, podendo ser substituidos, em caso de auséncia ou
impedimento, por outro servidor lotado no mesmo 6rgao ou equivalente.

A gestdo do Contrato decorrente deste Termo cabera a Unidade Gestora
Local, que determinara o que for necessario para regularizagcéo de faltas ou

defeitos, nos termos do art. 117 da Lei Nacional n. 14.133/2021, ficando o
titular do referido Org&o como co-responsavel.

Ficam reservados ao gestor do contrato o direito e a autoridade para resolver
todo e qualquer caso singular, omisso ou duvidoso nao previsto no processo
administrativo e tudo o mais que se relacione com o objeto contratado,

A CONTRATADA declara, antecipadamente, aceitar todas as condic¢oes,
métodos e processos de inspecao, verificagcdo e controle adotados pela
fiscalizagdo, obrigando-se a fornecer todos os dados, elementos,
explicagdes, esclarecimentos e comunicagbes de que esta necessitar e que
forem julgados necessarios ao desempenho de suas atividades.



12.6. A instituicdo e a atuagdo da fiscalizacdo ndo excluem ou atenuam a
responsabilidade da CONTRATADA, nem a exime de manter controle e
fiscalizacao propria.

13. DA FORMA DE APRESENTACAO DA PROPOSTA E DE SUAS CONDIGOES:

13.1. As propostas de precos serdo consideradas completas, abrangendo todos os
custos com Equipamentos, Materiais, Servigos, Transportes, Logistica,
Administragéo etc. necessarios a prestagcédo do servigo objeto deste Termo de
Referéncia em perfeitas condic¢des.

13.1.1. Nos valores propostos deverdo estar inclusos todos os custos
operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas, tributarios,
comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na
prestacdo dos servicos objeto do contrato a ser celebrado em
decorréncia deste Termo.

13.2. As Propostas de Pregos deverdo ser apresentadas em planilha analitica, da
qual seja possivel depreender o valor unitario e global para o desjejum e o
almocgo.

13.3. DOS DOCUMENTOS:

13.3.1. Quando da apresentagdo da Proposta, a PROPONENTE devera
explicitar na planilha de composicao de custo, tendo como referéncia
o valor unitario do desjejum e refeicdo, os gastos com aquisicdo de
géneros alimenticios.

13.4.2. A Qualificagdo Técnica d a PROPONENTE sera comprovada
mediante a apresentagdo dos seguintes documentos:

l. certiddo ou atestado de capacidade técnica, expedido por pessoa
juridica de direito publico ou privado em nome da
PROPONENTE, devidamente registrado no 6rgdo competente,
comprovando aptiddo para o desempenho de atividade
pertinente e compativel em caracteristicas e quantidades com o
objeto deste Termo, ficando sujeita a diligéncia para confirmagao
pelo Pregoeiro e ou equipe da SMAS- VR;

Il. com base na Resolugdo n. 229/1999, do Conselho Federal de
Nutricdo (ou da norma que sobrevier)), as PROPONENTE
deverdo apresentar seu registro de inscrigdo e de seu
Responsavel Técnico no Conselho Regional de Nutrigao,
comprovando a regularidade neste 6rgdo com as respectivas



anuidades:

a .0 Responsavel Técnico deve possuir atestado de
Responsabilidade Técnica emitidos pelo Conselho Regional
de Nutricdo, os quais devem se relacionar a elaboragao de
cardapio e a fiscalizacao de preparo e fornecimento de
refeicbes com caracteristicas compativeis as do objeto deste
Termo:

b .a comprovacdao do vinculo empregaticio do profissional
Nutricionista com a PROPONENTE podera ser efetuada por
intermédio do Contrato Social, se socio, ou da Carteira de
Trabalho ou de Contrato de Trabalho ou outro instrumento
habil;

c.a comprovagao da responsabilidade técnica do profissional
indicado devera ser feita por intermédio do seu acervo técnico
ou por atestado expedido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, devidamente registrado no Conselho
Regional de Nutricionista competente, que faca explicita
referéncia aos servigcos com as caracteristicas descritas;

lll. declaracéo indicando nome, CPF, numero do registro na entidade
profissional competente e do Responsavel Técnico que

acompanhara a execugao dos servigos de que trata o objeto deste

Termo:

a. 0 nome do responsavel técnico indicado devera ser o mesmo
que constar dos Atestados de Responsabilidade Técnica.

| V. apresentar Manual de Boas Praticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s), em atendimento a RDC
216/2004, da ANVISA (ou da norma que sobrevier);

V. apresentar registro da empresa e do Responsavel Técnico no
Programa de Alimentacdo ao Trabalhador (PAT), do Ministério
do Trabalho e Emprego (MTE), conforme previsto na Lei
Nacional n. 6.321/76;

14. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS:

14.1. A inexecucdo dos servicos, total ou parcial, a execugao imperfeita, a mora na
execugao ou qualquer inadimplemento ou infragdo contratual, sujeitara a
CONTRATADA, sem prejuizo da responsabilidade civil ou criminal que
couber, as seguintes penalidades, que devera(Ao) ser graduada(s) de
acordo com a gravidade da infragéo:

a) adverténcia;



b) multa administrativa, que podera chegar até 30% (trinta por cento) do
valor do contrato;

¢) suspensao temporaria de participagao em licitacdo e impedimento de
contratar com a Administragao, por prazo nao superior a 2 (dois) anos;

d) declaracao de inidoneidade para licitar e contratar com a Administracao
Publica, por prazo nao superior a 05 (cinco) anos.

14.2. A sangao administrativa deve ser determinada de acordo com a natureza e a
gravidade da falta cometida.

14.2.1. Quando a penalidade envolver prazo ou valor, a natureza e a
gravidade da falta cometida também dever&o ser consideradas para a
sua fixagao.

14.3. A imposicao das penalidades € de competéncia exclusiva do 6rgao competente.

15. DAS DISPOSIGCOES GERAIS:

15.1. A CONTRATANTE se reserva ao direito de intervir, em qualquer fase dos
servigos, de forma direta ou através de terceiros, para suprir deficiéncias
técnicas da CONTRATADA, de forma a ficar assegurado o bom andamento
dos trabalhos e o cumprimento do prazo contratual.

15.2. A PROPONENTE devera elaborar sua Proposta plenamente informada e
consciente de tudo o que se relacione a natureza e a localizagao dos
servigos, suas condigdes gerais e tudo que possa influir sobre estas.

15.3. Fica estabelecido, como clausula resolutiva contratual, a possibilidade de o
contrato decorrente deste Termo ser resolvido, a qualquer tempo e sem énus
para as partes, na hipotese de Estado-membro ou Unido assumir o
Restaurante Popular de Volta Redonda/RJ.

15.4. Todos os procedimentos relacionados ao preparo de alimentacdo e
fornecimento de géneros e demais insumos pertinentes deveréo estar em
conformidade com a legislagdo vigente, notadamente com o disposto pela
ANVISA e o Ministério da Saude.



ANEXO | DO TERMO DE REFERENCIA

RELAGAO DE MAQUINAS, MOVEIS E UTENSILIOS PARA AREAS DE

RESTAURANTE POPULAR DE VOLTA REDONDA/ RJ

SERVIGO, SALAO DE REFEIGOES E DE ESCRITORIO PARA O

ITEM MATERIAL ESPECIFICAGAO NUMER? DE
PATRIMONIO

1 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158904
2 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158897
3 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158015
4 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158898
5 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158016
6 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158802
7 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158014
8 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158013
9 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158889
10 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158800
11 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158804
12 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158899
13 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158000
14 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158896
15 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158891
16 AR CONDICIONADO Ar Condicionado, ELGIN grande 158907
17 BEBEDOURO Bebedouro c/04 torneiras 3214

18 CAMARA Camara Frigorifica 16216

FRIGORIFICA

19 CADEIRA Cadeira preta 251769
20 CPU CPU 251251
21 FORNO Forno 269270
22 ESTABILIZADOR Estabilizador 10646
23 MESA Mesa De Escritorio 77964
24 MESA Mesa MDF pequena 39873
25 MONITOR Monitor 251258
26 TELEFONE Aparelho telefone 22980




Balanga para Fardos , tipo plataforma, ¢/

27 BALANCA bracos de passagem, capacidade 500kg, 16170
Welmy
BATEDEIRA Batedeira Elétrica Capacidade 20 Litros,
28 INDUSTRIAL Aco Inox, Moema,Cor Branca 16266
Bebedouro Elétrico, De Pressao , Capac.
29 BEBEDOURO 16217
40 Litros, Med. 037x0,95 M. Begel
- Caldeirao Industrial, ago inox, a gas
30 CALDEIRAG vapor, capacidade 300 litros, 16271
INDUSTRIAL med.1,00x0,90x0,90m
. Caldeirao Industrial, ago inox, a gas
31 CALDEIRAG vapor, capacidade 300 litros, 16272
INDUSTRIAL
med.1,00x0,90x0,90m
- Caldeirao Industrial, ago inox, a gas
32 CALDEIRAG vapor, capacidade 300 litros, 16273
INDUSTRIAL med.1,00x0,90x0,90m
Coifa (Sistema de axaustéo), ago inox.
33 COIFA Damper, dutos, qg. Eletr., med. 16279
6,25x1,70m.
_ Corrimao disciplinador , ago inox , med
34 CORRIMAO 16457
5,07x0,92(AL)m.
Catraca c/ contador alfa numérico , ¢/ 3
35 CATRACA bragos , tubo ago polido, Herny. 16453
R Conjto.de Camaras Frigorificas ¢/ 04
36 CAMARAS (Hortifrut, sobremesas, carnes, desc. 16215
FRIGORIFICA _
carnes, lixo
CHECK OUT Check Out (bancada ), aco inox , lisa
37 16451
(BANCADA) med.1,00x0,50x0,75m.
CHECK OUT Check Out (bancada ), ago inox , lisa
38 16452
(BANCADA) med.1,00x0,50x0,75m.
Estante, aco inox, c/04 planos lisos, med.
39 ESTANTE 16159
1,00x0,40x1,80m
40 ESTANTE Estante, ago inox, c/04 planos lisos, med. 16160
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
41 ESTANTE 16140

1,00x0,40x1,80m




Estante, ago inox, ¢c/04 planos lisos, med.

42 ESTANTE 16212
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
43 ESTANTE 16154
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
44 ESTANTE 16157
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
45 ESTANTE 16148
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, c/04 planos lisos, med.
46 ESTANTE 16166
1,00x0,40x1,80m
Estante, aco inox, ¢/04 planos lisos, med.
47 ESTANTE 16151
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
48 ESTANTE 16304
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, c/04 planos lisos, med.
49 ESTANTE 16147
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
50 ESTANTE 16158
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
51 ESTANTE 16143
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢c/04 planos lisos, med.
52 ESTANTE 16149
1,00x0,40x1,80m
Estante, Ago Inox, C/04 Planos
53 ESTANTE 16136
Lisos,Med.1,00x0,40x1,80m.
Estante, ago inox, ¢/04 planos vasados,
54 ESTANTE 16144
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, c/04 planos vasados,
55 ESTANTE 16140
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, c/04 planos vasados,
56 ESTANTE 16139
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, aco inox, ¢/04 planos lisos, med.
57 ESTANTE 16291
1,00x0,40x1,80m
58 ESTANTE Estante, aco inox, ¢/04 planos lisos, med. 16146
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
59 ESTANTE 16297
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, c/04 planos lisos, med.
60 ESTANTE 16292

1,00x0,40x1,80m




Estante, ago inox, ¢c/04 planos lisos, med.

61 ESTANTE 16290
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
62 ESTANTE 16298
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, c/04 planos lisos, med.
63 ESTANTE 16296
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos lisos, med.
64 ESTANTE 16152
1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, c/04 planos lisos, med.
65 ESTANTE 16305
1,00%x0,40x1,80m
Estante, ago inox, c/04 planos lisos, med.
66 ESTANTE 16155
1,00%x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos vasados,
67 ESTANTE 16137
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢c/04 planos vasados,
68 ESTANTE 16293
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, c/04 planos vasados,
69 ESTANTE 16142
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos vasados,
70 ESTANTE 16145
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos vasados,
71 ESTANTE 16162
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢c/04 planos vasados,
72 ESTANTE 16156
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢c/04 planos vasados,
73 ESTANTE 16141
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos vasados,
74 ESTANTE 16164
med. 1,00x0,40x1,80m
Estante, ago inox, ¢/04 planos vasados,
75 ESTANTE 16150
med. 1,00x0,40x1,80m
76 MAQUINA Maquina De Lavar Pratos C/ 16498
AQUECEDOR
Mesa para refeitorio ¢/ 4 assentos fixos
77 MESA 16425
acoplados, estrutura em ago.
Mesa para refeitorio c/ 4 assentos fixos
78 MESA 16267
acoplados, estrutura em aco.
Mesa, Aco Inox, Med.2 2,10x0, 70x75m,
79 MESA 16286

Cuba Gaveta C/Furo P/Detritos




Lavabo, Ago Inox, Med.050x 0,47, Cuba

80 LAVABO 16176
0,40x 0,34m.
Lavabo, ago inox, med.050x 0,47, cuba
81 LAVABO 16177
0,40x 0,34m.
82 PASTRU FRIO Pastru frio 16284
83 PASTRU FRIO Pastru frio 16285
84 PASTRU QUENTE Pastru quente 16282
85 PASTRU QUENTE Pastru quente 16283
86 PRATELEIRA Prateleira lisa superior 16265
87 RAMPA Rampa de servir alimento 16485
88 RAMPA Rampa de servir alimento 16491
89 RAMPA Rampa de servir alimento 16486
90 RAMPA Rampa de servir alimento 16482
91 RAMPA Rampa de servir alimento 16488
92 RAMPA Rampa de servir alimento 16490
93 RAMPA Rampa de servir alimento 16890
94 RAMPA Rampa de servir alimento 16484
Tanque, aco inox, tipo vasca,
95 TANQUE med.1,02x0,70x0,91m, cuba de 16259
0,80x0,50m.
Tanque, aco inox, tipo vasca,
96 TANQUE med.1,02x0,70x0,91m, cuba de 16260
0,80x0,50m.
97 AR CONDICIONADO Ar Condicionado , Carrier Split (grande) SIN
98 ARMARIO Armario ¢/ 4 prateleiras SIN
99 BALANCA Balanca de Ago grande SIN
100 BEBEDOURO Bebedouro 1 torneiras S/IN
101 BEBEDOURO 02 Bebedouro néctar brix 02 torneiras S/IN
- 02 Caldeirao Industrial, aco inox, a gas
102 CALDEIRAG vapor, capacidade 300 litros, SIN
INDUSTRIAL med.1,00x0,90x0,90m
5 03 Corrimao disciplinador , ago inox , med
103 CORRIMAO S/N
5,07x0,92(AL)m.
104 CARRO Carro Esqueleto aco inox S/N
105 CARRO Carro Plataforma,aco inox S/IN
CARRO 03 Carro Basculhante, ago inox, p/
106 S/IN
BASCULHANTE selecao de cereais.




Catraca com contador alfa numerico c¢/03

107 CATRACA S/N
bracos
CALDEIRAO 03 Caldeirao Industrial, ago inox a gas a
108 SIN
INDUSTRIAL vapor
CALDEIRAO Caldeirao Industrial, aco inox a gas a
109 SIN
INDUSTRIAL vapor
02 Coifas (Sistema de exaustao), ago
110 COIFA inox, damper, dutos, Q. Eletr., med. S/N
2,61x0,40 p/ forno.
Chapa (bifeiro) a gas, aco inox ¢/ 03
111 CHAPA S/N
chapas
112 DESCASCADOR Descascador de legumes industrial S/IN
09 Estrados (Palet) em pvc rigido de alta
113 ESTRADO dens. (altileno), med. 1,20x1,00x0,17, liso. SN
114 Extintor 08 Extintor de Incéndio, portatil com 06 kg S/N
- Fogao Industrial a gas , ago inox, ¢ /08
115 FOGAO S/IN
bocas, med.2,50x1,20x0,85m.
02 Freezer MetalFrio Deitado — duas
116 FREEZER S/N
portas
117 FREEZER Freezer CONSUL Deitado — duas portas S/IN
118 GRAMPEADOR Grampeador Pequeno
03 Lavabos, aco inox, med. 0,50x0,48m,
119 LAVABO S/N
cuba0,40x0,34m
10 lixeira grande de plastico grande
120 LIXEIRA SIN
C/ITAMPA
121 LIXEIRA 03 lixeira grande de aco inox SIN
117 Mesas para refeitério ¢/ 4 assentos
122 MESA fixos acoplados, estrutura em aco. SIN
07 Mesas para refeitério ¢/ 4 assentos
123 MESA fixos acoplados, estrutura em aco. SIN
02 Mesa Bancada, aco inox cuba c /furo
124 MESA SIN
p detritos
02 Mesa de entrada p /maquina de lavar
125 MESA SIN

pratos,c / roletes




126 MESA 03 Mesa Bancada de apoio para pratos S/IN
127 MESA Mesa Bancada, aco inox cuba S/N
128 TANQUE 03 Tanque, acgo inox, tipo vasca S/IN
129 TECLADO Teclado S/N
130 PALLET Pallet 03 azul S/N
131 PALLET 02 Pallet branco S/N
132 PRATELEIRA Tray Rest atirantado SIN
133 PRATELEIRA Prateleira Superior (elevada), aco inox, SIN
c/méos francesas
134 RALADOR 02 Ralador industrial S/N

ANEXO Il DO TERMO DE REFERENCIA

CARACTERISTICAS DO CARDAPIO DO PROGRAMA RESTAURANTE

REFEIGAO: ALMOCO

POPULAR

VALOR CALORICO DA REFEIGAO: 1.400 kcal
COMPOSIGAO: 07 (SETE) PREPARACOES, SENDO:

. Arroz;
. Feijao;

A WN -

. Salada: 2 tipos (Vegetal A* e Vegetal B** e ou Vegetal C***);

preparagdes a base de ovos;

. Guarnicao;

~N O O

OS ALIMENTOS SOB A FORMA DE PREPARAGAO DEVERAO
OBEDECER AS SEGUINTES QUANTIDADES MIiNIMAS NO

PORCIONAMENTO INDIVIDUAL/PER CAPTA:

. Sobremesa (doce ou fruta ou gelatina);
. Suco (polpa ou concentrado diluido ou natural).

. Carne (bovina, suina, frango ou peixe), com opgéao diaria de ovos ou

QUANTIDADE DE PREPARACAO COZIDA, PRONTA PARA O CONSUMO

Carne Bovina

Dianteiro)

Paleta 1209

Bife a role 120g

130g

Carne em cubos ensopada (Fraldinha, Capa de Filé, Musculo 160g




Carne moida (Acém) 120g
Carne moida para molho bolonhesa 20g
Almbéndegas/Quibe 130g

As preparagdes processadas (carne moida, almondegas, kibe) deverao
ser produzidas no restaurant, sendo proibido a utilizacdo de processados e

ultra processados industriais.

Frango:
Frango assado (Coxa e Sobrecoxa) 200g
Frango empanado/a milanesa no forno 165¢g
Peito grelhado, assado ou cozido 1209
Peito a milanesa, assado no forno 1409
Linguica frango (2 unidades, em média, 65g cada) 130g
Peixe:
Filé de merluza a milanesa no forno 130g
Visceras bovinas ou de aves:
Dobradinha 1809
Figado 120g
Moela 1509
Suina:
Pernil sem osso 1309
Lombo 1409
Cortes para feijoada 1609
Arroz:
Arroz tipo 1 180-250g
Risoto 300¢




Feijao:

Feijao preto tipo 1 160/200g
Feijao de cor tipo | 160/2009g
Virado de feijao 180/200 g
ACOMPANHAMENTOS:
Massas:
Macarrao espaguete, talharim, penne, parafuso, gravata 1509
(sem molho)
Molhos para macarrao 40-60g
Nhoque de batata 130g
Polenta ao molho 120g
Tortas salgadas - 1 fatia 120g
Farofa 90g
Panqueca recheada recheio com 150g/100g
Hortalicas/ raizes Batata inglesa 100g
Batata doce 100g
Aipim 120g
Hortaligas refogadas e sautée 130g
Saladas:
Vegetal tipo A* e vegetal tipo B** ou vegetal tipo C*** 100g

Vegetal tipo A* — acelga, agrido, alface, couve, pepino, pimentao, repolho,
tomate, rucula, tomate, brocolis, couve-flor, abobrinha, escarola, cebola;
Vegetal tipo B** - abobrinha, abdbora, beterraba, berinjela, chuchu, couve-flor,
cenoura, quiabo, vagem;

Vegetal Tipo C*** — mandioca/aipim, batata-doce, batata inglesa, inhame;

- Quando a salada for composta por vegetais tipo C, observar para que a guarni¢ao seja
de vegetais tipo A elou vegetais tipo B; sendo o mesmo para recomposicdo com
massas e/ou leguminosas;

- Os vegetais tipos A deveréao ser: um tipo folhoso e um nao folhoso;

- As saladas poderéao ser acrescidas por frios, conservas; frutas e temperos.

Sobremesas (frutas e doces):




fla

Laranja 1709
Banana 1709
Mexerica 1709
Maca 130g
Melancia Fatia c/casca - 2509
Mamao picado 1509
Mamao fatia c/casca 2209
Mamao fatia c/casca 2209
Manga tommy/Haden (picada) 1509
Salada de frutas (banana ou mag&, maméo e 1609
laranja
Doces em pasta, compota ou cremosos 120g
Gelatina ou sagu 130g
INCIDENCIA DE CARNES NO MES:
DIA(S) UTEIS
Bife 01
Processados (carne moida, almondegas, kibe) 02
Visceras bovinas 02
Picadinho/musculo 03
Frango sem osso 04
Frango com osso (Sobrecoxa) 02
Peixe 02
Bisteca suina 01
Lombo ou pernil 02
Preparados compostos (feijoada, cassoulet) 02
Linguiga (frango) 01
INCIDENCIA DE TIPOS DE SOBREMESAS NA SEMANA:
DIA(S) UTEIS
Frutas ou salada de frutas 20u3
Sobremesas a base de leite: arroz doce, canjica, pudim e 01




Gelatinas e sagu 01 ou zero

Doces em barras/compotas: abdbora, banana,
mamao, figo, péssego, etc. 01
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Documento assinado eletronicamente por Monik Sacramento da Rosa, Auxiliar Administrativa, em
04/11/2024, as 13:50, conforme art. 14, do Decreto Municipal 18.101/2023.

il
el
JC: 5
assinatura
eletrénica

Documento assinado eletronicamente por Rosane Marques de Carvalho, Secretaria Municipal, em
04/11/2024, as 13:56, conforme art. 14, do Decreto Municipal 18.101/2023.

1
Sel o
assinatura
eletrbnica

& A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

http://voltaredonda.sei.rj.gov.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=0, informando o c6digo verificador 00161982 ¢

Referéncia: Processo n2 VR-12.059-00001277/2024 SEIn2 00161982

Rua Antdnio Barreiros, N° 194, - Bairro Aterrado, Volta Redonda/RJ, CEP 27215-350
Telefone: - www.voltaredonda.rj.gov.br


http://voltaredonda.sei.rj.gov.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

	Termo de Referência de Material/Serviço 00161982

