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PREGAO
ELETRONICO

90001/2024

CONTRATANTE (UASG)
(000180393)

OBJETO

Contratagcdo de pessoa juridica para a prestacdo dos servigos de nutricao e
alimentacao, por meio da operacionalizagao e desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas no processo de manipulacao e transporte da refei¢ao,
porcionada em recipientes individuais reciclaveis, atendendo ao padrao de
alimentacao estabelecido, o numero de comensais, os tipos de refeicdo e os
respectivos horarios, destinados a atender os comensais da Carceragem de
Transito (Masculina) Anexa a Delegacia de Policia Sede do Municipio de Sao
Vicente/SP e da Carceragem de Transito (Feminina) Anexa ao 2° Distrito
Policial de Sao Vicente/SP.

VALORTOTAL DA CONTRATA(}AO
R$ 316.097,60 (trezentos e dezesseis mil noventa e sete reais e sessenta
centavos).

DATA DA SESSAO PUBLICA
Dia 22/03/2024 2s10:00h (horario de Brasilia)

CRITERIO DE JULGAMENTO:
Menor preco por item

MODO DE DISPUTA:
Aberto

PREFERENCIA ME/EPP/EQUIPARADAS
NAO

Baixe o APP Compras.gov.br
e apresente sua propostal
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Outras informacoes

. Nimero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
~ . . . P T - . SEI
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico 058.00012800
continuado sem dedicacdo exclusiva de mao de obra n 02' 4.57

1. Do objeto
DELEGACIA SECCIONAL DE POLICIA DE PRAIA GRANDE
PREGAO ELETRONICO N° 1/2024.

(Processo Administrativo n® SEI 058.00012800/2024-57)

Torna-se publico que o(a) Delegacia Seccional de Policia de Praia Grande, por meio do(a) Setor de Financas, sediado(a) na Rua
Guimardes Rosa, 1069, Ocian, Praia Grande/SP, CEP 11.704.160, realizara licitacdo,na modalidade PREGAO, na forma
ELETRONICA,nos termos da Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021, do Decreto estadual n° 67.608, de 27 de marco de 2023, e
demais normas da legislacdo aplicavel e, ainda, de acordo com as condigGes estabelecidas neste Edital e em seus Anexos.

1.DO OBJETO
1.1. O objeto da presente licitacdo é prestagdo de nutricdo e alimentacdo destinada a comensais da Carceragem de Transito Anexa
a Delegacia Sede do Municipio de Sao Vicente/SP e da Carceragem de Transito Anexa ao 2° Distrito Policial de Sdo Vicente/SP

conforme condicdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus Anexos.

1.2. A licitagdo serd realizada em grupo tnico, formados por 03 (trés) itens, conforme tabela constante no Termo de Referéncia,
devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que o compdem.

2. Do registro de precos

2.1. A disciplina deste item 2 ndo se aplica no presente procedimento, por ndo se tratar de licitagdo para registro de pregos.
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3. Da participacado na licitacao

3.1. Poderdo participar deste Pregdo os interessados que estiverem previamente credenciados no Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do Governo Federal (www.gov.br/compras).

3.1.1. Os interessados deverdo atender as condicdes exigidas no cadastramento no Sicaf até o terceiro dia titil anterior a data
prevista para recebimento das propostas.

3.1.2. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacoes efetuadas em seu nome, assume como firmes e
verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante, excluida a
responsabilidade do provedor do sistema ou do érgdo ou entidade promotora da licitagdo por eventuais danos decorrentes de
uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

3.2. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatidio dos seus dados cadastrais nos Sistemas relacionados no subitem
anterior e manté-los atualizados junto aos 6rgaos responsaveis pela informacéo, devendo proceder, imediatamente, a corregdo ou
a alteragdo dos registros tdo logo identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados.

3.3. A ndo observancia do disposto no subitem anterior podera ensejar desclassificacdo no momento da habilitag&o.

3.4. Nos limites previstos no art. 4° da Lei n° 14.133, de 2021, e na Lei Complementar n° 123, de 2006, serdo observadas, caso
aplicaveis, as regras de tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno porte, para as cooperativas que
atendam ao disposto no art. 34 da Lei n° 11.488, de 2007, e no art. 16 da Lei n° 14.133, de 2021, para o agricultor familiar, para o
produtor rural pessoa fisica e para o microempreendedor individual — MEL

3.5. Em relacdo as regras aplicaveis a presente licitacdo concernentes a tratamento favorecido para as microempresas, empresas
de pequeno porte e equiparadas, observa-se que:

3.5.1. Considerando o valor estimado dos itens objeto desta licitagdo, ndo se aplicam as regras de tratamento favorecido
constantes dos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n° 123, de 2006, nos termos dos §§ 1° e 3° do art. 4° da Lei n° 14.133, de
2021.

3.6. Ndo poderdo disputar esta licitagdo:
3.6.1. aquele que ndo atenda as condicdes deste Edital e seu(s) Anexo(s);

3.6.2. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica, quando a licitacdao versar
sobre servicos ou fornecimento de bens a ele relacionados, observado o disposto nos §§ 2° e 4° do art. 14 da Lei n° 14.133, de
2021;

3.6.3. empresa, isoladamente ou em consoércio, responsavel pela elaboracdo do projeto basico ou do projeto executivo, ou
empresa da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, controlador, acionista ou detentor de mais de 5% (cinco por cento)
do capital com direito a voto, responsavel técnico ou subcontratado, quando a licitagdo versar sobre servi¢os ou fornecimento
de bens a ela necessarios, observado o disposto nos §§ 2° e 4° do art. 14 da Lein® 14.133, de 2021;

3.6.4. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitacdo, impossibilitada de participar da licitagdo em
decorréncia de sancdo que lhe foi imposta;

3.6.5. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdémica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente
do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe fun¢do na licitacdo ou atue na fiscalizacdo ou na
gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro
grau;

3.6.6. empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n° 6.404, de 15 de dezembro de 1976,
concorrendo entre si;

3.6.7. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgacdo do edital, tenha sido condenada judicialmente,
com transito em julgado, por exploracdo de trabalho infantil, por submissdo de trabalhadores a condi¢des analogas as de
escravo ou por contratacdo de adolescentes nos casos vedados pela legislacéo trabalhista;

3.6.8. agente ptiblico do érgdo ou entidade licitante;

3.6.9. aquele que ndo tenha representagdo legal no Brasil com poderes expressos para receber citagdo e responder
administrativa ou judicialmente.
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3.7. Nao podera participar, direta ou indiretamente, da licitacdo ou da execucdo do contrato agente ptblico do érgdo ou entidade
licitante ou contratante, devendo ser observadas as situagdes que possam configurar conflito de interesses no exercicio ou apés o
exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislacdo que disciplina a matéria, conforme § 1° do art. 9° da Lei n® 14.133, de
2021.

3.7.1. A vedagdo de participacdo de agente ptiblico do 6rgdo ou entidade licitante ou contratante de que trata o subitem
anterior estende-se a terceiro que auxilie a conducdo da contratacdo na qualidade de integrante de equipe de apoio,
profissional especializado ou funcionario ou representante de empresa que preste assessoria técnica.

3.8. O impedimento decorrente de imposicdo de sancao de que trata o subitem 3.6.4 sera também aplicado ao licitante que atue
em substituicdo a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a efetividade da sancao a ela aplicada, inclusive a sua
controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a utilizagdo fraudulenta da personalidade
juridica do licitante.

3.9. No que concerne aos subitens 3.6.2 e 3.6.3, equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo
econdmico.

3.10. Serd permitida a participagdo de sociedades cooperativas nesta licitagdo, nos termos do art. 16 da Lei n° 14.133, de 2021.
3.11. Serd admitida a participacdo de pessoas juridicas em consdrcio, nos termos do art. 15 da Lei n° 14.133, de 2021.

3.11.1. Serd vedada a participagdo de empresa consorciada, na mesma licitagdo, de mais de um consércio ou de forma isolada,
nos termos do art. 15, inc. IV, da Lei n° 14.133, de 2021.

4. Da apresentacdo da proposta e dos documentos de habilitacao

4.1. Na presente licitagdo, a fase de habilitagdo sucederd as fases de apresentagdo de propostas e lances e de julgamento.

4.1.1. As disposi¢oes deste Edital que tratam especificamente da forma de realizacdo da fase de habilitacdo sdo aplicaveis na
hipétese em que a fase de habilitagdo sucedera as fases de apresentacdo de propostas e lances e de julgamento (caso assim
definido no subitem 4.1), se ausente previsdo expressa em sentido diverso. Como excecdo a essas disposi¢des, na hipétese em
que seja adotado procedimento com fase de habilitacdo antecedente (caso assim definido no subitem 4.1), segue-se disciplina
especifica neste Edital conforme disposi¢des que contém previsdo expressa de aplicacdo a essa tltima hipétese.

4.2. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletr6nico, a proposta com o preco ou o percentual de
desconto (conforme a alternativa adequada ao critério de julgamento definido no inicio deste Edital, correspondendo ao menor
preco ou maior desconto, respectivamente), até a data e o horario estabelecidos para abertura da sessao publica.

4.2.1. Caso seja definido no subitem 4.1 que a fase de habilitagdo antecedera a fase de apresentacdo de propostas e lances, os
licitantes encaminhardo, na forma e no prazo estabelecidos no subitem anterior, simultaneamente os documentos de
habilitacdo e a proposta com o preco ou o percentual de desconto (conforme o critério de julgamento definido no inicio deste
Edital), admitindo-se que a documentagdo exigida para fins de habilitagdo juridica, fiscal, social e trabalhista e econdmico-
financeira seja substituida pelo registro cadastral no Sicaf, e observado o disposto no inc. III do art. 63 da Lei n° 14.133, de
2021.

4.3. No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarar4, em campo préprio do sistema, que:

4.3.1. esta ciente e concorda com as condig¢des contidas no Edital e seus Anexos, bem como que a proposta apresentada
compreendera a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas
leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengdes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta
vigentes na data de sua entrega em definitivo e que cumpre plenamente os requisitos de habilitacdo definidos no instrumento
convocatorio;

4.3.2. ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de 16 anos, salvo
menor, a partir de 14 anos, na condi¢do de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constitui¢do Federal;

4.3.3. ndo possuiempregados executando trabalho degradante ou forcado, observando o disposto nos incisos III e IV do art. 1°
e no inciso III do art. 5° da Constituicdo Federal;

4.3.4. cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social,
previstas em lei e em outras normas especificas.
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4.4. O licitante organizado em cooperativa (se admitida a participacdo de cooperativa no item 3) devera declarar, ainda, em
campo proprio do sistema eletronico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 16 da Lei n° 14.133, de 2021.

4.5. O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa que atenda ao disposto
no art. 34 da Lei n® 11.488, de 2007 (se admitida a participacdo de cooperativa no item 3) deverd declarar, ainda, em campo
proprio do sistema eletrénico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n° 123, de 2006, estando
apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49, observado o disposto nos §§ 1° ao 3° do art. 4° da Lei
n.° 14.133, de 2021, excetuada a hipdtese de se verificar uma das exce¢des dos §8 1° ao 3° do art. 4° supracitado, conforme
especificado nos subitens 4.5.1 e 4.5.2 subsequentes.

4.5.1. Nao se aplica o tratamento favorecido estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n° 123, de 2006, na hipétese
em que item objeto desta licitacdo tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos 88§ 1° e 3° do art. 4° da Lei n°
14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, no item 3.

4.5.2. Ndo tém direito ao tratamento favorecido estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n° 123, de 2006, as
microempresas, as empresas de pequeno porte e as cooperativas (se admitida a participacdo de cooperativas) que, no ano-
calendério de realizacdo da licitacdo, tenham celebrado contratos com a Administracdo Publica cujos valores somados
extrapolem a receita bruta maxima admitida para fins de enquadramento como empresa de pequeno porte, nos termos do § 2°
do art. 4° da Lei n° 14.133, de 2021.

4.5.3. Na hipétese de se verificar uma das excegdes especificadas no subitem 4.5.1 ou no subitem 4.5.2, o licitante devera
assinalar o campo “ndo”, por ndo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementarn® 123, de 2006.

4.5.4. No item exclusivo para participacdo de microempresas, empresas de pequeno porte e equiparadas, a assinalagdo do
campo “ndo” impedira o prosseguimento no certame, para aquele item.

4.5.5. Nos itens em que a participagdo ndo for exclusiva para microempresas, empresas de pequeno porte e equiparadas, a
assinalacdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o licitante ndo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei
Complementar n° 123, de 2006, mesmo que microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa equiparada
(se admitida a participagdo de cooperativa).

4.6. A falsidade da declaracdo de que trata os subitens 4.3 a 4.5 sujeitarad o licitante as sang¢des previstas na Lei n° 14.133, de
2021, e neste Edital.

4.7. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta anteriormente inserida no sistema, até a abertura da sessao ptblica.

4.7.1. Caso seja definido no subitem 4.1 que a fase de habilitagdo antecederd a fase de apresentagdo de propostas e lances, os
licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitacdo anteriormente inseridos no sistema, até a
abertura da sesséo publica.

4.8. Ndo haverd ordem de classificagdo na etapa de apresentacdo da proposta pelo licitante, 0o que ocorrera somente apos 0s
procedimentos de abertura da sessdo ptiblica e da fase de envio de lances.

4.8.1. Caso seja definido no subitem 4.1 que a fase de habilitacdo antecedera a fase de apresentacdo de propostas e lances,ndo
havera ordem de classificacdo na etapa de apresentacdo da proposta e dos documentos de habilitacdo pelo licitante, o que
ocorrera somente apos os procedimentos de abertura da sessdo publica e da fase de envio de lances.

4.9. Serdo disponibilizados para acesso puiblico os documentos que compdem a proposta dos licitantes convocados para
apresentacdo de propostas, apos a fase de envio de lances.

4.10. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante poderd parametrizar o seu valor final minimo ou o seu
percentual de desconto maximo (conforme a alternativa adequada ao critério de julgamento definido no inicio deste Edital,
correspondendo ao menor preco ou maior desconto, respectivamente) quando do cadastramento da proposta e obedecera as
seguintes regras:

4.10.1. a aplicagdo do intervalo minimo de diferenca de valores ou de percentuais entre os lances, que incidira tanto em
relacdo aos lances intermediérios quanto em relacdo ao lance que cobrir a melhor oferta; e

4.10.2. os lances serdo de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo, caso estabelecido, e o intervalo de
que trata o subitem acima.

4.11. O valor final minimo ou o percentual de desconto final méximo parametrizado no sistema podera ser alterado pelo
fornecedor durante a fase de disputa, sendo vedado:
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4.11.1. valor superior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando definido no inicio deste Edital o critério de
julgamento por menor prego; e

4.11.2. percentual de desconto inferior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando definido no inicio deste
Edital o critério de julgamento por maior desconto.

4.12. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado na forma do subitem 4.10 possuira carater
sigiloso para os demais fornecedores e para o 6rgdo ou entidade promotora da licitagdo, podendo ser disponibilizado estrita e
permanentemente aos 6rgaos de controle externo e interno.

4.13. Caberé ao licitante interessado em participar da licitacdo acompanhar as operagdes no sistema eletrénico durante o processo
licitatério e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda de negdcios diante da inobservancia de mensagens emitidas pela
Administragao ou de sua desconexao.

4.14. O licitante deverd comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento que possa comprometer o
sigilo ou a seguranca, para imediato bloqueio de acesso.

5. Do preenchimento da proposta

5.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos seguintes campos:
5.1.1. Valor unitdrio e total do item.

5.2. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

5.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas, tributarios,
comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugdo do objeto.

5.4. Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva responsabilidade do licitante,
ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteragdo, sob alegacdo de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.

5.5. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver determinacéo legal de retencéo de tributo,
no pagamento serdo retidos na fonte os percentuais que sejam estabelecidos na legislacdo vigente.

5.6. As microempresas e empresas de pequeno porte impedidas de optar pelo Simples Nacional, ante as vedagdes previstas na
Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo poderdo aplicar os beneficios decorrentes desse regime tributdrio diferenciado em sua
proposta, devendo elabord-la de acordo com as normas aplicdveis ds demais pessoas juridicas.

5.6.1. Quando for o caso, e se vier a ser contratado, o licitante na situacdo descrita no subitem anterior devera requerer ao
o6rgdo fazendario competente a sua exclusdo do Simples Nacional até o ultimo dia ttil do més subsequente aquele em que
ocorrida a situacdo de vedacao, nos termos do art. 30, caput, inc. II, e §1° inc. II, da Lei Complementar n° 123, de 2006,
apresentando a Administragdo a comprovacdo da exclusdo ou o seu respectivo protocolo.

5.6.2. Se o Contratado ndo realizar espontaneamente o requerimento de que trata o subitem anterior, caberd ao ente publico
contratante comunicar o fato ao érgdo fazendario competente, solicitando que o Contratado seja excluido de oficio do
Simples Nacional, nos termos do art. 29, inc. I, da Lei Complementar n° 123, de 2006.

5.7. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢oes nelas contidas, em conformidade
com o que dispde a documentacdo que integra este Edital, assumindo o proponente o compromisso de executar o objeto licitado
nos seus termos, bem como de utilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e
qualidades adequadas a perfeita execucéo contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicéo.

5.8. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua apresentagdo.

5.9. Os licitantes devem respeitar os pregos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de contrata¢des publicas, quando
participarem de licita¢cdes publicas.

5.9.1. Caso seja definido no inicio deste Edital o critério de julgamento por maior desconto, o preco ja decorrente da aplicacdo do
desconto ofertado devera respeitar os precos maximos previstos no subitem anterior.

5.10. O descumprimento das regras supramencionadas por parte dos contratados pode ensejar a responsabilizacdo pelo Tribunal
de Contas competente e, ap6s o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adogdo das
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medidas necessérias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da Constitui¢do Federal, e do art. 33, inc. X,
da Constituicdo do Estado de Sdo Paulo; ou condenacdo dos agentes publicos responsaveis e do contratado ao pagamento de
indenizacéo pelos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por sobrepreco na execugdo do contrato.

6. Da abertura da sessao, classificacao das propostas e formulacao de lances

6.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-a automaticamente em sessdo publica, por meio de sistema eletronico, na data, horario
e local indicados neste Edital.

6.2. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta anteriormente inserida no sistema, até a abertura da sessdo publica.

6.2.1. Caso seja definido no subitem 4.1 que a fase de habilitacdo antecede a fase de apresentacdo de propostas e lances, os
licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitacdo anteriormente inseridos no sistema, até a
abertura da sessdo publica.

6.3. O sistema disponibilizard campo préprio para troca de mensagens entre o pregoeiro e os licitantes.

6.4. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio de sistema eletronico, sendo
imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no registro.

6.5. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item .

6.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o hordrio fixado para abertura da sessdo e as regras
estabelecidas no Edital.

6.7. O licitante somente poderd oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao tltimo por ele ofertado e
registrado pelo sistema (conforme a alternativa adequada ao critério de julgamento definido no inicio deste Edital,
correspondendo ao menor peco ou maior desconto, respectivamente).

6.8. O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre os lances, que incidird tanto em relacdo aos lances
intermediérios quanto em relagdo a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de 1% (hum porcento).

6.9. O licitante podera, uma tnica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze segundos apds o registro no
sistema, na hip6tese de lance inconsistente ou inexequivel.

6.10. O procedimento seguira de acordo com o modo de disputa adotado, definido no inicio deste Edital.

6.11. Caso seja adotado para o envio de lances no pregdo eletronico o modo de disputa “aberto”, os licitantes apresentardo lances
ptiblicos e sucessivos, com prorrogagoes.

6.11.1. A etapa de lances da sessdo publica tera duracdo de dez minutos e, apds isso, serd prorrogada automaticamente pelo
sistema quando houver lance ofertado nos tltimos dois minutos do periodo de duracdo da sessdo publica.

6.11.2. A prorrogacdo automadtica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, serd de dois minutos e ocorrera
sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacao, inclusive no caso de lances intermedidrios.

6.11.3. Ndo havendo novos lances na forma estabelecida nos subitens anteriores, a sessdo publica encerrar-se-a
automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem final de classificagdo.

6.11.4. Definida a melhor proposta, se a diferenga em relacdo a proposta classificada em segundo lugar for de pelo menos 5%
(cinco por cento), o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, podera admitir o reinicio da disputa aberta, para a definicao
das demais colocagoes.

6.11.5. Ap6s o reinicio previsto no subitem supra, os licitantes serdo convocados para apresentar lances intermedidrios.

6.12. Caso seja adotado para o envio de lances no pregdo eletrénico o modo de disputa “aberto e fechado”, os licitantes
apresentardo lances ptblicos e sucessivos, com lance final e fechado.

6.12.1. A etapa de lances da sessdo publica tera duracao inicial de quinze minutos. Apds esse prazo, o sistema encaminhara
aviso de fechamento iminente dos lances, ap6s o que transcorrera o periodo de até dez minutos, aleatoriamente determinado,
findo o qual serd automaticamente encerrada a recepgao de lances.
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6.12.2. Encerrado o prazo previsto no subitem anterior, o sistema abrira oportunidade para que o autor da oferta de valor mais
baixo e os das ofertas com precos até 10% (dez por cento) superiores aquela possam ofertar um lance final e fechado em até
cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

6.12.3. No procedimento de que trata o subitem supra, o licitante poderd optar por manter o seu ultimo lance da etapa aberta,
ou por ofertar melhor lance.

6.12.4. Ndo havendo pelo menos trés ofertas nas condigdes definidas nos doissubitens anteriores, poderdo os autores dos
melhores lances subsequentes, na ordem de classificagdo, até o maximo de trés, oferecer um lance final e fechado em até
cinco minutos, o qual serd sigiloso até o encerramento deste prazo.

6.12.5. Apbs o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os lances segundo a
ordem crescente de valores.

6.13. Caso seja adotado para o envio de lances no pregao eletrénico o modo de disputa “fechado e aberto”, poderdo participar da
etapa aberta somente os licitantes que apresentarem a proposta de menor preco/ maior percentual de desconto e os das propostas
até 10% (dez por cento) superiores/inferiores aquela (conforme a alternativa adequada ao critério de julgamento definido no
inicio deste Edital), em que os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, até o encerramento da sessdo e eventuais
prorrogacoes.

6.13.1. Nao havendo pelo menos 3 (trés) propostas nas condi¢des definidas no subitem anterior, poderdo os licitantes que
apresentaram as trés melhores propostas, consideradas as empatadas, oferecer novos lances sucessivos.

6.13.2. A etapa de lances da sessdo publica tera duracdo de dez minutos e, apds isso, serd prorrogada automaticamente pelo
sistema quando houver lance ofertado nos tltimos dois minutos do periodo de duracdo da sessdo publica.

6.13.3. A prorrogacdo automadtica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, serd de dois minutos e ocorrera
sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacao, inclusive no caso de lances intermediarios.

6.13.4. Ndo havendo novos lances na forma estabelecida nos subitens anteriores, a sessdo publica encerrar-se-a
automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem final de classificagdo.

6.13.5. Definida a melhor proposta, se a diferenga em relacdo a proposta classificada em segundo lugar for de pelo menos 5%
(cinco por cento), o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, podera admitir o reinicio da disputa aberta, para a definicao
das demais colocagoes.

6.13.6. Ap6s o reinicio previsto no subitem supra, os licitantes serdo convocados para apresentar lances intermedidrios.

6.14. Apés o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os lances segundo a ordem
crescente de valores.

6.15. Néo serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em primeiro
lugar.

6.16. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do menor lance registrado,
vedada a identificacdo do licitante.

6.17. No caso de desconexdo com o pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o sistema eletronico podera
permanecer acessivel aos licitantes para a recepg¢ao dos lances.

6.18. Quando a desconex@o do sistema eletrénico para o pregoeiro persistir por tempo superior a dez minutos, a sessdo publica
sera suspensa e reiniciada somente apds decorridas vinte e quatro horas da comunicagdo do fato pelo pregoeiro aos participantes,
no sitio eletrénico utilizado para divulgagao.

6.19. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

6.20. Em relacdo a itens ndo exclusivos para participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte, uma vez encerrada a
etapa de lances, serd efetivada a verificagdo automaética, junto a Receita Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema
identificard em coluna prépria as microempresas e empresas de pequeno porte participantes, procedendo a comparagdo com 0s
valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o
disposto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n° 123, de 2006.

6.20.1. Nessas condig¢Ges, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se encontrarem na faixa de até
5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance serdo consideradas empatadas com a primeira colocada.
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6.20.2. A melhor classificada nos termos do subitem anterior tera o direito de encaminhar uma ultima oferta para desempate,
obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco) minutos controlados pelo sistema, contados
ap6s a comunicagdo automatica para tanto.

6.20.3. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se manifeste no prazo
estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de pequeno porte que se encontrem naquele
intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificacdo, para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no
subitem anterior.

6.20.4. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, sera realizado sorteio entre elas para que se identifique aquela
que primeiro podera apresentar melhor oferta.

6.20.5. Ndo se aplicao tratamento favorecido estabelecido nos arts. 44e 45da Lei Complementarn® 123, de 2006, na hipétese
em que item objeto desta licitacdo tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos 88§ 1° e 3° do art. 4° da Lei n°
14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, no item 3.

6.21. S6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da fase fechada do modo de
disputa aberto e fechado.

6.21.1. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele previsto no art. 60 da Lei n°
14.133, de 2021, nesta ordem:

6.21.1.1. disputa final, hipétese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova proposta em ato continuo a
classificacdo;

6.21.1.2. avaliagdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo preferencialmente ser utilizados
registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de obrigagGes previstos na Lei n® 14.133, de 2021;

6.21.1.3. desenvolvimento pelo licitante de acdes de equidade entre homens e mulheres no ambiente de trabalho,
conforme regulamento;

6.21.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientagdes dos 6rgaos de controle.

6.21.2. Persistindo o empate, serd assegurada preferéncia, nos termos do § 1° do art. 60 da Lei n® 14.133, de 2021,
sucessivamente, aos bens e servi¢os produzidos ou prestados por:

6.21.2.1. empresas estabelecidas no territério do Estado de Sdo Paulo;

6.21.2.2. empresas brasileiras;

6.21.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

6.21.2.4. empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos da Lei n° 12.187, de 29 de dezembro de 2009.

6.22. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipétese de a proposta do primeiro colocado permanecer acima
do preco méaximo ou inferior ao desconto minimo definido para a contratacdo (conforme a alternativa adequada ao critério de
julgamento estabelecido no inicio deste Edital), o pregoeiro podera negociar condi¢des mais vantajosas, ap6s definido o resultado
do julgamento.

6.22.1. A negociacdo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificacdo inicialmente estabelecida,
quando o primeiro colocado, mesmo apés a negociagdo, for desclassificado em razdo de sua proposta permanecer acima do
preco maximo definido pela Administracao.

6.22.2. A negociagdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.
6.22.3. O resultado da negociacao sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do processo licitatorio.

6.22.4. O pregoeiro solicitard ao licitante mais bem classificado que, no prazo de 2 (duas) horas, envie a proposta adequada
ao ultimo lance ofertado apds a negociagdo realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando
necessarios a confirmacgdo daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados.
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6.22.5. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitacdio fundamentada feita no chat pelo
licitante antes de findo o prazo, ou de oficio, a critério do pregoeiro, quando constatado que o prazo estabelecido néo é
suficiente para o envio da documentacdo exigida.

6.23. Ap6s a negociacdo do prego, o pregoeiro iniciara a fase de aceitagdo e julgamento da proposta.

7. Da fase de julgamento

7.1. Encerrada a etapa de negociacao, o pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar atende
as condigOes de participacdo no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n° 14.133, de 2021, legislacdo correlata e no
subitem 3.6 deste Edital, especialmente quanto a existéncia de san¢do que impeca a participagdo no certame ou a futura
contratacao, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

7.1.1. SICAF;

7.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria-Geral da Unido
(https://portaldatransparencia.gov.br/sancoes/consulta);

7.1.3. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Unido
(https://portaldatransparencia.gov.br/sancoes/consulta);

7.1.4. Cadastro Nacional de Condenacdes Civeis por Ato de Improbidade Administrativa e Inelegibilidade — CNCIAI, do
Conselho Nacional de Justica (http://www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php);

7.1.5. Sistema Eletronico de Aplicagdo e Registro de San¢des Administrativas — e-Sangdes (http://www.esancoes.sp.gov.br);

7.1.6. Cadastro Estadual de Empresas Punidas — CEEP (http://www.servicos.controladoriageral.sp.gov.br/PesquisaCEEP.aspx
); e

7.1.7. Relacdo de apenados publicada pelo Tribunal de Contas do Estado de Sao Paulo (https://www.tce.sp.gov.br/apenados).
[A1]

7.2. A consulta ao cadastro CNCIALI serd realizada em nome da pessoa juridica licitante e também de seu s6cio majoritario, por
forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992.

7.3. Caso conste na Consulta de Situagdo do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o pregoeiro diligenciara
para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatério de Ocorréncias Impeditivas Indiretas. (Instrucao
Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 29, caput, c/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023)

7.3.1. A tentativa de burla seré verificada por meio dos vinculos societérios, linhas de fornecimento similares, dentre outros.
(Instrucdo NormativaSEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 29, §1°, c¢/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

7.3.2. O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a uma eventual desclassificacdo. (Instrugdo Normativa
SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 29, §2°, c/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

7.3.3. Constatada a existéncia de sancdo, o licitante serd considerado inabilitado, por falta de condicao de participagdo.

7.4. Caso atendidas as condicdes de participacdo, prosseguird a analise da fase de julgamento da proposta classificada em
primeiro lugar.

7.4.1. O disposto nos subitens 7.4 e 7.6.2 serd excepcionado se for definido no subitem 4.1 que a fase de habilitagdo antecede
a fase de apresentacdo de propostas e lances, hipdtese em que, caso atendidas as condi¢des de participagdo, sera iniciado o
procedimento de habilitacdo, nos termos do item 8, antes de se realizar a fase de julgamento.

7.5. Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado de algum tratamento favorecido a
microempresas e empresas de pequeno porte, o pregoeiro verificara se faz jus ao beneficio, em conformidade com os subitens 3.5
e 4.5 deste Edital.

7.6. Verificadas as condi¢des de participagdo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o pregoeiro examinard a proposta
classificada em primeiro lugar quanto a adequagdo ao objeto e a compatibilidade do preco em relagdo ao méaximo estipulado para
contratacdo neste Edital e em seus Anexos.
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7.6.1. Se a proposta vencedora for desclassificada, o pregoeiro examinara a proposta subsequente, e, assim sucessivamente,
na ordem de classificacao.

7.6.2. Encerrada a fase de julgamento, caso se verifique a conformidade da proposta de que trata o subitem 7.6, o pregoeiro
passard a verificacdo da documentagdo de habilitagdo do licitante conforme disposi¢des do item 8.

7.7. Sera desclassificada a proposta vencedora que:
7.7.1. contiver vicios insanaveis;
7.7.2. ndo obedecer as especificagdes técnicas pormenorizadas neste Edital ou em seus Anexos;
7.7.3. apresentar prec¢os inexequiveis ou permanecer acima do prego maximo definido para a contratagdo;
7.7.4. ndo tiver sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracao;
7.7.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus Anexos, desde que insanavel.

7.8. Caso seja definido no item 1 que o objeto da licitagdo consiste em fornecimento de bens ou prestagdo de servicos em geral
(ndo definidos como servigos de engenharia), serdo considerados indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a
50% (cinquenta por cento) do valor or¢ado pela Administragdo.

7.8.1. A inexequibilidade, na hipétese de que trata o subitem anterior, sé serd considerada ap6s diligéncia do pregoeiro, que
comprove:

7.8.1.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e
7.8.1.2. inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

7.9. Caso seja definido no item 1 que o objeto da licitacdo consiste em prestacdo de servigos de engenharia, além das disposigoes
acima, a analise de exequibilidade e sobrepreco considerara o seguinte:

7.9.1. Caso seja definido pela documentacdo que integra este Edital que o regime de execucdo serd contratagdo por tarefa,
empreitada por preco global ou empreitada integral, a caracterizacdo do sobrepreco se dard pela superacdo do valor global
estimado.

7.9.2. Caso seja definido pela documentagdo que integra este Edital que o regime de execucdo sera empreitada por preco
unitdrio, a caracterizagdo do sobrepreco se dard pela superacdo do valor global estimado e pela superagdo de custo unitdrio
tido como relevante, conforme documentacgdo e planilha anexadas a este Edital.

7.9.3. Serdo consideradas inexequiveis as propostas cujos valores forem inferiores a 75% (setenta e cinco por cento) do valor
or¢ado pela Administracdo, observado o disposto no subitem subsequente.

7.9.3.1. A inexequibilidade, na hipétese de proposta cujo valor seja inferior a 75% (setenta e cinco por cento) do valor
orcado pela Administragdo, s6 serd considerada ap6s diligéncia do pregoeiro, facultando ao licitante comprovar, no prazo
assinalado pela Administracdo, a viabilidade dos precos constantes em sua proposta, sob pena de desclassificacao.

7.9.4. Sera exigida garantia adicional do licitante vencedor cuja proposta for inferior a 85% (oitenta e cinco por cento) do
valor orcado pela Administracdo, equivalente a diferenca entre este tiltimo e o valor da proposta, sem prejuizo das demais
garantias exigiveis de acordo com a Lei.

7.10. Caso seja definido no item 1 que o objeto da licitagdo consiste em prestacdo de servigos continuos com regime de dedicacdo
exclusiva ou predominancia de méo de obra (sejam servicos em geral ou de engenharia), além das disposi¢Ges acima, deverdo ser
observados os seguintes preceitos:

7.10.1. A andlise da exequibilidade da proposta de precos devera ser realizada com o auxilio de planilha de custos e formagao
de precos, a ser preenchida pelo licitante em relacéo a sua proposta final, conforme modelo constante de Anexo deste Edital.

7.10.2. A apresentacdo de valores abaixo dos respectivos custos referentes a itens isolados da planilha de custos e formacdo
de precos ndo caracteriza motivo suficiente para a desclassificagdo da proposta, desde que ndo contrariem exigéncias legais.

7.10.3. A fim de assegurar o tratamento isonémico entre os licitantes, informa-se que foi(ram) utilizado(s) o(s) seguinte(s)
acordo(s), dissidio(s) ou convencao(des) coletiva(s) de trabalho no calculo do valor estimado pela Administracdo:
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a) Este subitem ndo se aplica no presente procedimento, por ndo se tratar de prestagdo de servicos continuos com
regime de dedicagdo exclusiva ou predomindncia de mdo de obra.;

7.10.3.1. O(s) sindicato(s) e instrumento(s) coletivo(s) indicado(s) no subitem acima ndo sdo de utilizagdo obrigatéria
pelos fornecedores, tendo em vista que a definicdo do(s) sindicato(s) e instrumento(s) coletivo(s) adequado(s) a cada
fornecedor depende do enquadramento sindical a ele aplicavel nos termos da legislacdo vigente. Ao longo da execucdo
contratual, sempre se exigird o cumprimento dos acordos, dissidios ou convencdes coletivas aos quais o contratado
estiver vinculado nos termos da legislagdo vigente.

7.10.4. E vedado ao licitante incluir na planilha de custos e formacio de precos:

a) item relativo a despesas decorrentes de disposi¢des contidas em acordos, convencdes ou dissidios coletivos de
trabalho que tratem de matéria ndo trabalhista, de pagamento de participagdo dos trabalhadores nos lucros ou resultados
do contratado, ou que estabelecam direitos ndo previstos em lei, tais como valores ou indices obrigatérios de encargos
sociais ou previdenciarios, bem como de precos para os insumos relacionados ao exercicio da atividade (art. 135, § 1°, da
Lei n° 14.133, de 2021);

b) item relativo a despesas decorrentes de disposi¢des contidas em acordos, convengdes ou dissidios coletivos de
trabalho que tratem de obrigacoes e direitos que somente se aplicam aos contratos com a Administracdo Publica (art. 135,
§ 2° da Lei n°® 14.133, de 2021).

7.10.5. A inclusdo na proposta de item de custo vedado ndo acarretard a desclassificacdo do licitante, devendo o pregoeiro
determinar que o respectivo custo seja excluido da planilha, observando-se o disposto no inciso IIT do art. 12 da Lei n°
14.133, de 2021.

7.10.6. Na hipétese de contratacdo com a previsdo de itens de custos vedados, tais valores serdo glosados e os itens serdo
excluidos da planilha, garantidos ampla defesa e contraditério.

7.10.7. O licitante vencedor deverd indicar os sindicatos, acordo(s) coletivo(s), convengdo(des) coletiva(s) ou sentenca(s)
normativa(s) que regem a(s) categoria(s) profissional(is) que executara(do) o servico e a(s) respectiva(s) data(s)-base(s) e
vigéncia(s), com base na Classificagdo Brasileira de Ocupacdes — CBO.

7.10.8. Em todo caso, devera ser garantido o pagamento do salario normativo previsto no instrumento coletivo aplicavel ou
do salario-minimo vigente, o que for maior.

7.10.9. Caso seja definido no item 1 que o objeto da licitagdo consiste em prestacdo de servicos continuos com regime de
dedicacdo exclusiva de mdo de obra (sejam servicos em geral ou de engenharia), cuja produtividade seja mensuravel e
indicada na documentacdo que integra este Edital, o licitante devera indicar a produtividade adotada e a quantidade de
pessoal que sera alocado na execugdo contratual.

7.10.9.1. Caso a produtividade seja diferente daquela utilizada pela Administracdo como referéncia, ou ndo esteja contida
na faixa referencial de produtividade, mas seja admitida pelo Edital, o licitante deverd apresentar a respectiva
comprovacdo de exequibilidade.

7.10.9.2. Os licitantes poderdo apresentar produtividades diferenciadas daquela estabelecida pela Administracdo como
referéncia, desde que nao alterem o objeto da contratacdo, ndo contrariem dispositivos legais vigentes e, caso ndo estejam
contidas nas faixas referenciais de produtividade, comprovem a exequibilidade da proposta.

7.10.9.3. Para efeito do subitem anterior, admite-se a adequacdo técnica da metodologia empregada pelo licitante,
visando assegurar a execugao do objeto, desde que mantidas as condi¢Ges para a justa remuneracdo do servico.

7.11. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de esclarecimentos
complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, para que o licitante comprove a exeqiiibilidade da proposta.

7.12. Caso o custo global estimado do objeto licitado tenha sido decomposto em seus respectivos custos unitarios por meio de
Planilha de Custos e Formacdo de Precos ou outra espécie de planilha elaborada pela Administracdo conforme documentacdo
anexada a este Edital, o licitante classificado em primeiro lugar serd convocado para apresentar Planilha por ele elaborada, com
os respectivos valores adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de ndo aceitacdo da proposta.

7.12.1. Caso seja definido no item 1 que o objeto da licitacdo consiste em prestagdo de servigos de engenharia, o licitante
vencedor serd convocado a apresentar a Administragdo, por meio eletronico, as planilhas com indicacdo dos quantitativos e
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dos custos unitarios, seguindo o modelo elaborado pela Administragdo conforme documentacdo anexada a este Edital, bem
como com detalhamento das Bonificagoes e Despesas Indiretas (BDI) e dos Encargos Sociais (ES), com os respectivos
valores adequados ao valor final da proposta vencedora, nos termos do disposto no § 5° do art. 56 da Lei n°® 14.133, de 2021.

7.13. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagio da proposta. A planilha podera ser
ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde que ndo haja majoragdo do precoe que se comprove que este é 0
bastante para arcar com todos os custos da contratagao.

7.13.1. O ajuste de que trata o subitem anterior se limita a sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia das propostas.

7.13.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a indicacdo de recolhimento de impostos e
contribui¢des na forma do Simples Nacional, quando néo cabivel esse regime.

7.14. Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificacdes do objeto, podera ser colhida a manifestacdo
escrita do setor requisitante do servico ou da area especializada no objeto.

7.15. Caso seja estabelecida a exigéncia de apresentacdo de amostra(s) ou de execucdo de prova de conceito na documentagao
que integra este Edital como Anexo considerando o objeto da licitacdo[A3] , por ocasido do julgamento das propostas, sera
exigido do licitante classificado em primeiro lugar a sua realizagdo, conforme procedimento disciplinado na documentacdo que
integra este Edital como Anexo, sob pena de ndo aceitagdo da proposta.

7.15.1. Por meio de mensagem no sistema, serd divulgado o local, data e horéario de realizacdo do procedimento para a
avaliacdo da(s) amostra(s) ou para a execucdo da prova de conceito (em conformidade com a exigéncia estabelecida no
Edital), cuja presenca sera facultada a todos os interessados, incluindo os demais licitantes.

7.15.2. Os resultados das avaliagdes serdo divulgados por meio de mensagem no sistema.

7.15.3. Caso se trate de exigéncia de apresentacdo de amostra(s), se ndo houver entrega da(s) amostra(s) ou se ocorrer atraso
na entrega, sem justificativa aceita pelo pregoeiro, ou se houver entrega de amostra(s) fora das especificagdes previstas neste
Edital, a proposta do licitante serd recusada.

7.15.3.1. Se a(s) amostra(s) apresentada(s) pelo primeiro classificado ndo for(em) aceita(s), o pregoeiro analisara a
aceitabilidade da proposta ou lance ofertado pelo segundo classificado. Seguir-se-a com a verificagdo da(s) amostra(s) e,
assim, sucessivamente, até a verificacdo de uma que atenda as especificacdes constantes na documentagdo que integra
este Edital como Anexo.

7.15.4. Caso se trate de exigéncia de execugdo de prova de conceito, ndo serd aceita a proposta do licitante que tiver a prova
de conceito rejeitada, que ndo a realizar ou que ndo a realizar nas condi¢des estabelecidas na documentagdo que integra este
Edital como Anexo.

7.15.4.1. No caso de desclassificacdo do licitante, o pregoeiro convocara o préximo licitante, obedecida a ordem de
classificagdo, sucessivamente, até que um licitante cumpra os requisitos e funcionalidades previstas na prova de conceito.

8. Da fase da habilitacao

8.1. Os documentos que serdo exigidos para fins de habilitacdo estdo especificados na documentacdo que constitui Anexo deste
Edital, consistindo na documentagdo necessaria e suficiente para demonstrar a capacidade do licitante de realizar o objeto da
licitagdo, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei n° 14.133, de 2021.

8.1.1. A documentacdo exigida para fins de habilitacdo juridica, fiscal, social e trabalhista e econdémico-financeira, podera ser
substituida pelo registro cadastral no SICAF.

8.1.2. Nesta licitagdo, ndo haverd exigéncia de que o licitante ateste, sob pena de inabilitagdo, que conhece o local e as
condigdes de realizagdo do objeto, ou que tem conhecimento pleno das condigées e peculiaridades da contratagdo.

8.1.3. Se for permitida a participagdo de pessoas juridicas em consércio no item 3, para efeito de habilitacdo técnica, caso
exigida na documentacdo que integra este Edital como Anexo, serd admitido o somatério dos quantitativos de cada
consorciado e, para efeito de habilitacdo econémico-financeira, caso exigida na documentacdo que integra este Edital como
Anexo, sera admitido o somatério dos valores de cada consorciado.

8.1.3.1. Na hipdtese de admissdo da participagdo de pessoas juridicas em consdrcio e exigéncia de requisito de
habilitagdo econémico-financeira de que trata o subitem anterior, se o consércio ndo for formado integralmente por

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Edital para Pregdo Eletronico - Atualizagao: maio/2023 12 de 21
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 180393 Edital 8/2024

microempresas ou empresas de pequeno porte, haverd um acréscimo de 30% para o consércio em relagdo ao valor
exigido dos licitantes individuais para habilitagdo econémico-financeira.

8.2. Os documentos exigidos para fins de habilitacdo poderdo ser apresentados em original ou por cépia.

8.3. Os documentos exigidos para fins de habilitacdo poderdo ser substituidos por registro cadastral emitido por 6rgdo ou
entidade publica, desde que o registro tenha sido feito em obediéncia ao disposto na Lei n® 14.133, de 2021.

8.4. Sera verificado se o licitante apresentou declaracdo de que atende aos requisitos de habilitacdo, e o declarante respondera
pela veracidade das informacGes prestadas, na forma da lei (art. 63, I, da Lei n° 14.133, de 2021).

8.5. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitacdo, a declaracdo de que cumpre as exigéncias de
reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas
especificas.

8.6. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificagdo, declaracdo de que suas propostas econémicas compreendem a
integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas
normas infralegais, nas convengdes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das
propostas.

8.7. A habilitacdo sera verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele abrangidos.

8.7.1. Somente haverd a necessidade de comprovacao do preenchimento de requisitos mediante apresenta¢do dos documentos
originais nao-digitais quando houver diivida em relagdo a integridade do documento digital ou quando a lei expressamente o
exigir. (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 4°, §1°, e art. 6°, §4°, c/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

8.8. E de responsabilidade do licitante conferir a exatidio dos seus dados cadastrais no Sicaf e manté-los atualizados junto aos
orgdos responsaveis pela informacdo, devendo proceder, imediatamente, a correcdo ou a alteracdo dos registros tdao logo
identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados. (Instru¢do Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 7°, caput, c/c
Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

8.8.1. A ndo observancia do disposto no subitem anterior poderd ensejar desclassificagdo no momento da habilitagdo.
(Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 7°, paragrafo tinico, c/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

8.9. A verificacdo pelo pregoeiro, em sitios eletronicos oficiais de 6rgdos e entidades emissores de certiddes constitui meio legal
de prova, para fins de habilitacdo.

8.9.1. Os documentos exigidos para habilitagdo que ndo estejam contemplados no Sicaf serdo enviados por meio do sistema,
em formato digital, no prazo de [2 (duas) horas], prorrogéavel por igual periodo, contado da solicitagdo do pregoeiro.

8.9.2. O disposto nos subitens 8.9.1 e 8.13 sera excepcionado se for definido no subitem 4.1 que a fase de habilitagdo
antecederd a fase de apresentacdo de propostas e lances, hipotese em que os licitantes encaminhardo, por meio do sistema,
simultaneamente os documentos de habilitacdo e a proposta com o pre¢o ou o percentual de desconto (conforme a alternativa
adequada ao critério de julgamento definido no inicio deste Edital), observado o disposto nos subitens 8.1.1 e 8.3.

8.10. A verificacdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente serd feita em relagdo ao licitante vencedor.

8.10.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal especificados na documentacdo que integra este Edital como Anexo
somente serao exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao julgamento das propostas, e apenas do licitante mais
bem classificado.

8.10.2. O disposto no subitem 8.10 sera excepcionado se for definido no subitem 4.1 que a fase de habilitagdo antecedera a
fase de apresentagdo de propostas e lances, hipétese em que a verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo
contidos ocorrerd em relagdo a todos os licitantes, respeitada a excegdo do subitem 8.10.1.

8.11. Apés a entrega dos documentos para habilitagdo, ndo serd permitida a substitui¢do ou a apresentagdo de novos documentos,
salvo em sede de diligéncia, para (Lei n® 14.133, de 2021, art. 64):

8.11.1. complementacdo de informagdes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e desde que necessaria para
apurar fatos existentes a época da abertura do certame; e

8.11.2. atualizacdo de documentos cuja validade tenha expirado apés a data de recebimento das propostas.
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8.12. Na andlise dos documentos de habilitacdo, o pregoeiro podera sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia dos
documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes
eficacia para fins de habilitagdo e classificacdo.

8.13. Na hipétese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitacdo, o pregoeiro examinara a proposta subsequente e assim
sucessivamente, na ordem de classificacdo, até a apuragdo de uma proposta que atenda ao presente Edital, observado o prazo
definido no subitem 8.9.1.

8.14. Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitacdo do licitante cuja proposta atenda ao
Edital de licitacdo, ap6s concluidos os procedimentos de que trata o subitem anterior.

8.15. A comprovagdo de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas, das empresas de pequeno porte e das cooperativas
que atendam ao disposto no art. 34 da Lei n® 11.488, de 2007 (se admitida a participacdo de cooperativas no item 3) somente sera
exigida para efeito de contratagdo, e ndo como condigdo para participacdo na licitagdo, exceto na hipétese em que item objeto
desta licitacdo tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos §§ 1° e 3° do art. 4° da Lei n® 14.133, de 2021, conforme
seja especificado, quando houver, no item 3.

8.15.1. Havendo alguma restricdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, o licitante habilitado nas condi¢bes do
subitem anteriordevera comprovar sua regularizacdo sob pena de decadéncia, sem prejuizo da aplicagdo das sang¢des cabiveis,
mediante a apresentacdo das competentes certidoes negativas de débitos, ou positivas com efeito de negativa, no prazo de 5
(cinco) dias uteis, contado a partir do momento em que o licitante for declarado vencedor do certame, prorrogavel por igual
periodo, a critério da Administracdo.

8.16. Caso seja definido no subitem 4.1 que a fase de habilitagdo antecedera a fase de apresentagdo de propostas e lances, quando
a fase de habilitagdo ja tiver sido encerrada, ndo caberd exclusdo de licitante por motivo relacionado a habilitagdo, salvo em razéo
de fatos supervenientes ou s6 conhecidos ap6s o julgamento.

8.17. A disciplina da adjudicagdo, da homologacdo e da contratacdo (esta tltima ndo aplicavel a licitagbes para registro de
precos) encontra-se no item 14 deste Edital.

9. Da ata de registro de precos

9.1. A disciplina deste item 9 ndo se aplica no presente procedimento, por ndo se tratar de licitagdo para registro de pregos.

10. Da formacao do cadastro de reserva

10.1. A disciplina deste item 10 ndo se aplica no presente procedimento, por ndo se tratar de licitagdo para registro de pregos.

11. Dos recursos

11.1. A interposicdo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitagdo ou inabilitacdo de licitantes, a anulagdo ou
revogacao da licitagdo, observara o disposto no art. 165 da Lei n® 14.133, de 2021.

11.2. O prazo recursal é de 3 (trés) dias uteis, contados da data de intimacéo ou de lavratura da ata.

11.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitacdo ou inabilitacdo do licitante:
11.3.1. a intengao de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de preclusdo;
11.3.2. o prazo para a manifestacdo da intencdo de recorrer ndo serd inferior a 10 (dez) minutos;

11.3.3. o prazo para apresentacdo das razdes recursais sera iniciado na data de intimagao ou de lavratura da ata de habilitagdo
ou inabilitacao;

11.3.4. em excegdo ao disposto no subitem 11.3.3, se for definido no subitem 4.1 que a fase de habilitacdo antecede a fase de
apresentacdo de propostas e lances, o prazo para apresentacdo das razdes recursais serd iniciado na data de intimacdo da ata
de julgamento.
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11.4. Os recursos deverdo ser encaminhados em campo proéprio do sistema.

11.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a decisdo recorrida, a qual podera reconsiderar sua
decisdo no prazo de 3 (trés) dias uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar o recurso para a autoridade superior, a qual devera
proferir sua decisdo no prazo de 10 (dez) dias tteis, contado do recebimento dos autos.

11.6. Os recursos interpostos fora do prazo nado serdo conhecidos.

11.7. O prazo para apresentacdo de contrarrazoes ao recurso pelos demais licitantes sera de 3 (trés) dias titeis, contados da data da
intimacdo pessoal ou da divulgacdo da interposicdo do recurso, assegurada a vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa
de seus interesses.

11.8. O recurso terd efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.
11.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

11.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados pelo meio eletrénico [SEI - Sistema Eletrénico
de Informagées].

12. Das infra¢oes administrativas e sancoes
12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da lei, o licitante ou contratado que, com dolo ou culpa:
12.1.1. der causa a inexecugdo parcial do contrato;

12.1.2. der causa a inexecucdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo ou ao funcionamento dos servigos
publicos ou ao interesse coletivo;

12.1.3. der causa a inexecucdo total do contrato;

12.1.4. deixar de entregar a documentacdo exigida para o certame, inclusive ndo entregar qualquer documento que tenha sido
solicitado pelo pregoeiro durante o certame;

12.1.5. Salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, ndo mantiver a proposta, em especial quando:
12.1.5.1. ndo enviar a proposta adequada ao tdltimo lance ofertado ou apds a negociagao;
12.1.5.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;
12.1.5.3. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva;
12.1.5.4. deixar de apresentar amostra, caso exigida na documentacdo que integra este Edital; ou

12.1.5.5. caso exigida na documentacdo que integra este Edital, apresentar amostra em desacordo com as especificagdes
do Edital;

12.1.6. ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentagdo exigida para a contratagdo, quando convocado dentro do
prazo de validade de sua proposta;

12.1.6.1. recusar-se, sem justificativa, a formalizara contratacdo ou a ata de registro de preco (caso o item 1 defina
licitagdo para registro de pregos) no prazo e condigoes estabelecidos pela Administragdo;

12.1.7. ensejar o retardamento da execucao ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;

12.1.8. apresentar declaracdo ou documentagdo falsa exigida para o certame ou prestar declaracdo falsa durante a licitagdo ou
a execucao do contrato;

12.1.9. fraudar a licitagdo ou praticar ato fraudulento na execugdo do contrato;
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12.1.10. comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial quando:

12.1.10.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;

12.1.10.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;

12.1.10.3. caso exigida na documentacdo que integra este Edital, apresentar amostra falsificada ou deteriorada;
12.1.11. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagdo;
12.1.12. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n.° 12.846, de 2013.

12.2. Com fundamento na Lei n° 14.133, de 2021, a Administragdo poderd, garantida a prévia defesa, aplicar aos licitantes,
adjudicatérios e/ou contratado as seguintes sangdes, sem prejuizo das responsabilidades civil e criminal:

12.2.1. adverténcia;
12.2.2. multa;
12.2.3. impedimento de licitar e contratar; e
12.2.4. declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar.
12.3. Na aplicacgdo das san¢des serdo considerados:
12.3.1. a natureza e a gravidade da infracdo cometida;
12.3.2. as peculiaridades do caso concreto;
12.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
12.3.4. os danos que dela provierem para a Administracdo Ptiblica;

12.3.5. a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagoes dos 6érgdos de
controle.

12.4. A sangdo de multa serd aplicada apds regular processo administrativo, e calculada com observéncia dos seguintes
parametros:

12.4.1. Multa Moratéria de 0,5% (meio por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o
limite de 60 (sessenta) dias;

12.4.2. Multa Moratéria de 1.% (um por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total do contrato, até o mdximo de
30% (trinta por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentagdo, suplementagdo ou reposi¢do da garantia.

a. O atraso superior a sessenta dias autoriza a Administragdo a promover a extingdo do contrato por descumprimento ou
cumprimento irregular de suas cldusulas, conforme dispde o inciso I do caput do art.137 da Lei n. 14.133, de 2021.

12.4.3. Multa Compensatdria, para as infragdes descritas nos subitens 12.1.8 a 12.1.12, de 10.% a 20% do valor do Contrato.

12.4.4. Multa Compensatoria, para a inexecugdo total do contrato prevista no subitem 12.1.3, de 15 % a 30 % do valor do
Contrato.

12.4.5. Para infragdo descrita no subitem 12.1.2, a multa serd de 5% a 10% do valor do Contrato.

12.4.6. Para infragdes descritas nos subitens 12.1.4 a 12.1.6, a multa serd de 5% a 10% do valor do Contrato.
12.4.7. Para infragdes descritas no subitem 12.1.7, a multa serd de 5% a 10% do valor do Contrato.

12.4.8. Para a infragdo descrita no subitem 12.1.1, a multa serd de 5% a 10% do valor do Contrato.

12.5. As sangdes de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar poderdo
ser aplicadas cumulativamente com a penalidade de multa, garantido o exercicio de prévia e ampla defesa.

12.6. Antes da aplicacdo da sancdo de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias tteis, contado da
data de sua intimacao.
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12.7. A sancdo de adverténcia serd aplicada, ap6s regular processo administrativo, ao responsavel em decorréncia da infracdo
administrativa relacionada no subitem 12.1.1, quando ndo se justificar a imposi¢do de penalidade mais grave.

12.8. A sancdo de impedimento de licitar e contratar sera aplicada, apés regular processo administrativo, ao responsavel em
decorréncia das infragdes administrativas relacionadas nos subitens12.1.2, 12.1.3, 12.1.4, 12.1.5, 12.1.6 e 12.1.7, quando néo se
justificar a imposicdo de penalidade mais grave, e impedird o responsavel de licitar ou contratar no ambito da Administragdo
Publica direta e indireta do Estado de Sdo Paulo, pelo prazo maximo de 3 (trés) anos.[A1]

12.9. A sancao de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar sera aplicada, ap6s regular processo administrativo, ao
responsavel em decorréncia das infragdes administrativas relacionadas nos subitens12.1.8, 12.1.9, 12.1.10, 12.1.11 e 12.1.12,
bem como das infragdes administrativas previstas nos subitens12.1.2, 12.1.3, 12.1.4, 12.1.5, 12.1.6 e 12.1.7 que justifiquem a
imposicdo de penalidade mais grave que a sancdo de impedimento de licitar e contratar, cuja extensdo e duracdo observara o
prazo previsto no art. 156, §5° da Lei n.° 14.133, de 2021.

12.10. A recusa injustificada do adjudicatdrio em formalizara contratacdo ou assinar a ata de registro de precos (caso o item 1
defina licitagdo para registro de precos) no prazo e condigdes estabelecidos pela Administragdo, descrita no subitem 12.1.6.1,
caracterizara o descumprimento total da obrigacdo assumida e o sujeitara as penalidades legalmente estabelecidas (art. 90, § 5°,
da Lei n° 14.133, de 2021).

12.11. A apuracdo de responsabilidade relacionada as san¢des de impedimento de licitar e contratar e de declaracdo de
inidoneidade para licitar ou contratar demandard a instauracdo de processo de responsabilizacdo a ser conduzido por comissao
composta nos termos do art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, que avaliara fatos e circunstancias conhecidos e intimara o licitante,
o adjudicatario ou o contratado para, no prazo de 15 (quinze) dias tteis, contado da data de sua intimacdo, apresentar defesa
escrita e especificar as provas que pretenda produzir.

12.12. As sangdes sdo autdnomas e a aplicacdo de uma ndo exclui a de outra.

12.13. Da aplicacdo das sangOes de adverténcia, multa e impedimento de licitar e contratar, caberd recurso no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data da intimacdo, observando-se o disposto no art. 166 da Lein® 14.133, de 2021.

12.14. Da aplicagdo da sancao de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, caberd pedido de reconsideracdo no prazo
de 15 (quinze) dias teis, contado da data da intimacdo, observando-se o disposto no art. 167 da Lein® 14.133, de 2021.

12.15. O recurso e o pedido de reconsideragdo terdo efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até que sobrevenha decisdo
final da autoridade competente.

12.16. A aplicacdo das sangdes previstas neste Edital ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigacdo de reparacdo integral dos
danos causados a Administragao Publica.

12.17. Se a multa aplicada e as indenizagOes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido pelo
Contratante a Contratada, além da perda desse valor, a diferenca serd descontada da garantia prestada, caso exigida na
documentacdo que integra o Edital, ou, quando for o caso, sera cobrada judicialmente (art. 156, § 8°, da Lei n°® 14.133, de 2021).

12.18. Os atos previstos como infragdes administrativas na lei de licitagOes e contratos da Administracdo Ptiblica que também
sejam tipificados como atos lesivos na Lein® 12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos,
observados o rito procedimental e a autoridade competente definidos na referida Lei.

12.19. A personalidade juridica podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito para facilitar, encobrir ou
dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos na Lein® 14.133, de 2021, ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso,
todos os efeitos das sang¢Ges aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e sécios com poderes de
administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagdo de coligacdo ou controle, de fato ou de
direito, com o sancionado, observados, em todos os casos, o contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de andlise juridica
prévia, nos termos do art. 160 do referido diploma legal.

12.20. O Contratante deverd, no prazo maximo 15 (quinze) dias tteis, contado da data de aplicagdo da sangdo, informar e manter
atualizados os dados relativos as sangoes por ele aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas
e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep), instituidos no ambito do Poder Executivo federal (art.
161 da Lei n° 14.133, de 2021).
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13. Da impugnacao do edital e do pedido de esclarecimento

13.1. Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicagdo da Lei n° 14.133, de 2021, ou
para solicitar esclarecimento sobre os seus termos, devendo protocolar a impugnagdo ou o pedido de esclarecimento até 3 (trés)
dias tteis antes da data da abertura do certame.

13.2. A impugnacdo e o pedido de esclarecimento poderdo ser realizados por forma eletrdnica, pelo(s) seguinte(s) meio(s):
Endereco Eletronico: financas.praiagrande@policiacivil.sp.gov.br

13.3. As impugnac0es e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem o0s prazos previstos no certame.

13.3.1. A concessdo de efeito suspensivo a impugnacdo é medida excepcional, e, caso ocorra, serd motivada nos autos do
processo de licitacao.

13.4. A decisdo da impugnac&o ou a resposta ao pedido de esclarecimentoserdo divulgadas em sitio eletrénico oficial conforme
especificado no subitem subsequente, no prazo de até 3 (trés) dias tteis, limitado ao ultimo dia 1til anterior a data da abertura do
certame.

13.4.1. As decisdes das impugnacdes e as respostas aos pedidos de esclarecimento serdo juntadas aos autos do processo
licitatério, ficardo disponiveis para consulta por qualquer interessado, e serdo publicadas no sistema e no(s) enderego(s)
eletrénico(s) na Internet Didrio Oficial do Estado de Sdo Paulo, sem informar a identidade do responséavel pela impugnacdo
ou pelo pedido de esclarecimento.

13.5. Acolhida a impugnacao, seré definida e publicada nova data para a realizagcdo do certame, exceto quando a altera¢cdo ndo
comprometer a formulagdo das propostas.

13.6. A auséncia de impugnacdo implicard na aceitacdo ticita, pelo licitante, das condi¢Ges previstas neste Edital e em seus
Anexos.

13.7. A auséncia de pedido de esclarecimento implicara na presuncdo de que os interessados ndo tiveram duvidas a respeito da
presente licitacdo, razdo pela qual ndo serdo admitidos questionamentos extemporaneos.

14. Das disposicoes gerais
14.1. Exaurida a fase recursal, serd observado o disposto no art. 71 da Lei n° 14.133, de 2021.

14.1.1. Constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade superior adjudicard o objeto da licitacdo ao licitante
vencedor e homologara o procedimento licitatério.

14.1.2. Apds a homologagdo da licitagdo, em sendo realizada a contratagdo, sua formalizagdo ocorrerd mediante a
assinatura de Termo de Contrato, cuja minuta integra este Edital como Anexo.

14.1.2.1. Se, por ocasido da formalizagdo da contratagdo, algum dos documentos apresentados pelo adjudicatdrio para
fins de comprovagdo das condi¢des de habilitagcdo estiver com o prazo de validade expirado, a Administragdo verificard
a situagdo por meio eletrénico hdbil de informagoes e certificard a regularidade nos autos do processo, anexando a ele
os documentos comprobatdrios, salvo impossibilidade devidamente justificada.

14.1.2.2. Se ndo for possivel atualizar os documentos referidos no subitem anterior por meio eletrénico hdbil de
informagées, o adjudicatdrio serd notificado para, no prazo de 02 (dois) dias titeis, comprovar a sua situagdo de
regularidade mediante a apresentacdo das certidbes respectivas com prazos de validade em plena vigéncia, sob pena de
a contratagdo ndo se realizar.

14.1.2.3. Constitui condicdo para a celebragdo da contrata¢do, bem como para a realizagdo dos pagamentos dela
decorrentes, a inexisténcia de registros em nome do adjudicatdrio no “Cadastro Informativo dos Créditos ndo Quitados
de Orgdos e Entidades Estaduais — CADIN ESTADUAL”. Esta condi¢do serd considerada cumprida se o devedor
comprovar que os respectivos registros se encontram suspensos, nos termos do art. 8°, §§ 1° e 2°, da Lei estadual n°
12.799, de 2008.

14.1.2.4. Com a finalidade de verificar se o licitante mantém as condigées de participagdo no certame, serdo novamente
consultados, previamente da celebragdo da contratagdo, os cadastros especificados no item 7.1 deste Edital.
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14.1.2.5. Constitui(em), igualmente, condig¢do(6es) para a celebragdo da contratagdo:

14.1.2.5.1. a apresentagdo do(s) documento(s) que o adjudicatdrio, a época do certame licitatério, houver se
comprometido a exibir por ocasido da celebragdo da contratagdo por meio de declaragdo especifica, caso exigida na
documentagdo que integra este Edital como Anexo;

14.1.2.5.2. a indicagdo de gestor encarregado de representar o adjudicatdrio com exclusividade perante o
contratante, caso se trate de sociedade cooperativa (se admitida a participagdo de cooperativa);

14.1.2.5.3. caso seja definido no item 1 deste Edital que o objeto da licitagdo consiste em prestagdo de servigos de
engenharia, a apresentagcdo do registro ou inscri¢do do licitante no Conselho Regional de Engenharia e Agronomia
— CREA ou no Conselho de Arquitetura e Urbanismo — CAU competente, com o visto do CREA/SP ou do CAU/SP,
conforme o caso, se o local do registro ou inscrigdo for situado em regido ndo compreendida na drea de jurisdi¢do
da referida entidade, observada a legislagdo aplicdvel.

14.1.3. O adjudicatdrio terd o prazo de 05 (cinco) dias, contados a partir da data de sua convocagdo, para assinar o Termo
de Contrato, sob pena de decadéncia do direito, sem prejuizo das sangdes previstas na Lei n° 14.133, de 2021.

14.1.3.1. O contrato serd assinado com a utilizagdo de meio eletronico, nos termos da legislacdo aplicavel.

14.1.3.2. O prazo para assinatura previsto no subitem anterior podera ser prorrogado por igual periodo, por solicitacdo
justificada do interessado e aceita pela Administragdo.

14.1.3.3. Seré considerado celebrado o contrato, em caso de assinaturas por meio eletronico em datas diferentes, na data
da tltima assinatura eletrénica das partes do termo contratual.

14.1.4. Na hipétese de o vencedor da licitagdo ndo comprovar manter as condi¢ées de habilitacdo e preencher as condi¢ées
de contratagdo consignadas neste Edital, ou ndo assinar o contrato, ou recusar a contratagdo, a Administrag¢do, sem
prejuizo da apuragdo do cabimento de aplicacdo de sangdes e das demais cominagdes legais cabiveis a esse licitante, poderd
convocar os licitantes remanescentes, respeitada a ordem de classificagdo, para a celebragdo do contrato em conformidade
com o procedimento e as condicdes estabelecidas no art. 90 da Lei n° 14.133, de 2021.

14.1.5. Serd facultada a Administragdo a convocagdo dos demais licitantes classificados para a contratacdo de
remanescente em consequéncia de rescisdo de contrato celebrado com fundamento nesta licitagdo, observados os critérios
estabelecidos no § 7° do art. 90 da Lein® 14.133, de 2021.

14.2. Sera divulgada ata da sessdo publica no sistema eletronico.

14.3. Néao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizagdo do certame na data marcada, a
sessdo serd automaticamente transferida para o primeiro dia util subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido,
desde que ndo haja comunicagdo em contrério, pelo pregoeiro.

14.4. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observarao o horario de Brasilia - DF.
14.5. A homologacdo do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagdo.

14.6. As normas disciplinadoras da licitacdo serdo interpretadas em favor da ampliagdo da disputa entre os interessados, desde
que ndo comprometam o interesse ptiblico, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratagéo.

14.7. Os casos omissos serdo solucionados pelo pregoeiro.

14.8. Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentacdo de suas propostas e a Administragdo ndo sera, em
nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da conducdo ou do resultado do processo licitatério.

14.9. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-4 o dia do inicio e incluir-se-4 o do
vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administracao.

14.10. No julgamento das propostas e da habilitacdo, o pregoeiro poderd sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia das
propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e acessivel a todos,
atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de habilitacdo e classificagdo.

14.10.1. As falhas passiveis de saneamento na documentagdo apresentada pelo licitante sdo aquelas cujo conteudo retrate
situacdo fética ou juridica ja existente na data da abertura da sessdo publica deste Pregdo.
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1410.2. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do licitante, desde que seja
possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do interesse publico, nos termos do inciso III do
art. 12 da Lein® 14.133, de 2021.

14.11. Caso seja vencedor da licitacdo, o licitante a ser contratado estard sujeito a assinatura de Termo de Ciéncia e de
Notificacdo, quando prevista a sua apresentacdo em ato normativo editado pelo Tribunal de Contas do Estado de Sdo Paulo,
conforme a disciplina aplicavel.

14.12. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratacdes Publicas (PNCP) e no endereco
eletrénico Didrio Oficial do Estado.

14.13. Para dirimir quaisquer questdes decorrentes da licitacdo, ndo resolvidas na esfera administrativa, sera competente o foro da
Comarca da Capital do Estado de Sdo Paulo.

14.14. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes Anexos:
14.14.1 ANEXO I - Termo de Referéncia;

14.14.1.1. ANEXO I.1 — Estudo Técnico Preliminar;

14.14.2. ANEXO II — Minuta de Termo de Contrato;

14.14.3. ANEXO III — Modelos(s) referente(s) a planilha de proposta;
14.14.4. ANEXO IV — Modelo(s) de Declaragdo(des);

14.14.5. ANEXO V - Planilha Orcamentdria.
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15. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

FLAVIO RUIZ GASTALDI

Autoridade competente

1Y
tf Assinou eletronicamente em 07/03/2024 as 14:53:10.
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Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.

Anexo | - ANEXO | - TERMO REFERENCIAL + Apensos.pdf (1.47 MB)
Anexo Il - ANEXO I.1 - ETP 4-2024.pdf (3.8 MB)

Anexo Il - ANEXO II - Minuta Termo de CONTRATO.pdf (785.67 KB)
Anexo IV - ANEXO Il - Modelo PLANILHA PROPOSTA.pdf (405.34 KB)
Anexo V - ANEXO IV - Modelos DECLARACOES.pdf (500.68 KB)
Anexo VI - ANEXO V - Planilha Orcamentaria.pdf (435.46 KB)
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Termo de Referéncia 8/2024

Informacoées Basicas

Numero do

UASG

artefato

8/2024 180393-ESP-DEL. SEC. DE POLICIA DE PRAIA
GRANDE

Status

CONCLUIDO

Outras informacoes

Categoria

Editado por Atualizado em

ALEX BRANCOLIN 07/03/2024 14:41 (v

SILVA 2.0)

Numero da
Contratacdo

V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico

continuado sem dedicacdo exclusiva de mao de obra

1. Definicao do objeto

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

Processo
Administrativo

SEI

058.00012800
/2024-57

1.1. Contratacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo para atender as necessidades Carceragens de Transito de Sdo Vicente,

anexas a Delegacia de Policia do Municipio de Sdo Vicente (masculina) e ao 2° Distrito Policial de Sdo Vicente (feminina), nos

termos da tabela abaixo, conforme condic0es e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

Preco
QTDE. QTDE. s
NIDADE
Ttem Especificagio CATSER UMEDID ' | Estimada [TOTAL 30 “r‘:fzngod_a TOTAL
DIA (*) | MESES §
Cadterc
DESJEJUM P/ PRESOS -

PREPARADO E

1 TRANSPORTADO DA 3697 UN. 11830 R$ 4,96 R$ 58.676,80
CONTRATADA

ALMOCGO P/ PRESOS -

PREPARADO E

2 TRANSPORTADO DA 3697 UN. 7280 R$ 16,64 R$ 121.139,20
CONTRATADA

JANTAR P/ PRESOS -

PREPARADO E

3 TRANSPORTADO DA 3697 UN. 8190 R$ 16,64 R$ 136.281,60
CONTRATADA

Valor Mensal estimado R$ 10.536,59

TOTAL GERAL (30 MESES) R$ 316.097,60
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(*) A quantidade informada acima se trata de uma estimativa considerando a demanda dos ultimos 06 (seis) meses (Jul/23
a Dez/23), nao tendo como a Administracdo Piblica dimensionar precisamente o nimero de presos que realmente irao
se alimentar nas dependéncias das Carceragens de Transito em tela, considerando que as atividades de policia judiciaria,
atos de prisao em flagrante e capturas de procurados da Justica.

1.1.1. Em caso de eventual divergéncia entre a descricdo do item do catdlogo do sistema Compras.gov.br e as disposicdes deste
Termo de Referéncia, prevalecem as disposicoes deste Termo de Referéncia.

1.1.2. O objeto desta contratacdo ndo se enquadra como servicos de luxo, observando o disposto no Decreto estadual n° 67.985
/2023.

1.2. O(s) servico(s) objeto desta contratacdo sdo caracterizados como comuns, conforme justificativa constante do Estudo
Técnico Preliminar.

1.3. O prazo de vigéncia da contratagdo é de 30 (trinta) meses contados da data estabelecida para inicio dos servigos, 05/04
/2024, prorrogdvel por até 10 (dez) anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021..

1.3.1. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que é necessidade das atividades didrias de Policia Judicidria,
sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando Estudo Técnico Preliminar e recomendagdo no Cadterc Vol 5;

1.4. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a vigéncia da contratagao.

1.5. A contratada ndo podera subcontratar, ceder ou transferir, total ou parcialmente, o objeto contratual.

2. Fundamentacao da contratacao

2. FUNDAMENTAGCAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo ndo estd previsto no Plano de Contratagdes Anual, decorrente da transicdo das Leis que norteiam
o tema e facultativa para o presente exercicio 2024 decorrente da vigéncia da nova legislagdo e regulamentagdo.

3. Descricao da solucdo

3. DESCRIGCAO DA SOLUGCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

3.1. A descrigdo da solugdo como um todo se encontra pormenorizada em tdpico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares,
apéndice deste Termo de Referéncia.

4. Requisitos da contratacao
4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os seguintes
requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratacdes Sustentaveis e no Estudo Técnico Preliminar, a fim de amenizar os
impactos ambientais, principalmente na alimentagdo coletiva, englobando o planejamento de carddpio, armazenamento, o
controle de residuos (sobras e restos) e a recepcdo de alimentos, e incentivando uma alimentagdo saudavel e sustentavel que
respeite os aspectos econdmicos, sociais, ambientais e relativos a satde.
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4.2. A contratada observara ainda a legislacdo e/ou normas de
o6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis.

Garantia da contratacao

4.3. Ndo haverd exigéncia da garantia da contratagdo dos artigos 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, pelas razdes
constantes do Estudo Técnico Preliminar.

Vistoria

4.4. A avaliagdo prévia do local de execugdo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condigdes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizagdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 10:00 horas as 16:00 horas.

4.5. Serdo disponibilizados data e hordrio diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.6. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsdvel técnico deverd estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a
realizagdo da vistoria.

4.6.1. Poderdo ser feitas tantas visitas técnicas cada interessado considerar necessdrio. Cada visita deverd ser agendada por e-
mail financas.praiagrande@policiacivil.sp.gov.br ou pelo telefone (13) 3472-4477 r. 220 e poderd ser realizada até o dia
imediatamente anterior a sessdo ptiblica, no periodo das 10:00 as 16:00 horas.

4.7. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, deverd prestar declaracdo formal de seu representante legal de que
conhece o local e as condi¢bes da realizagdo do objeto, assinada pelo responsdvel técnico acerca do conhecimento pleno das
condigdes e peculiaridades da contratagdo.

4.8. O interessado ndo poderd pleitear modificacbes nos pregos, nos prazos ou nas condigdes contratuais, tampouco alegar
quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a invocacdo de insuficiéncia de dados ou de informagdes sobre o
local em que serd realizado o objeto da contratagdo.

5. Modelo de execuc¢do do objeto

5. EXECUCAO DO OBJETO
Condicdes de execucao

5.1. A prestacao dos servicos de nutricdao e alimentacdo destinadas aos comensais envolve o processo de manipulacao e
transporte da refeicdo até o local determinado pelo Contratante, atendendo ao padrao de alimentacdo estabelecido, o
nimero de comensais, os tipos de refeicdo e os respectivos horarios, bem como a destinacdo final correta dos residuos
sélidos, no que tange a coleta seletiva, e, notadamente, a reciclagem de embalagens e recipientes individuais.

5.2. O servico contempla a operacionalizacao e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento
de refeicdes, assegurando uma alimentacdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranca alimentar, com as condicoes
higiénico-sanitarias adequadas, conforme previsto na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, além das demais normas
técnicas e sanitarias vigentes.

5.3. As refeicoes serao porcionadas em recipientes individuais reciclaveis, devidamente acondicionadas e transportadas
em veiculos equipados para tal fim, nos termos da legislacao vigente, devendo ser entregues no(s) local(is) e horarios
estabelecidos.

5.4. E de responsabilidade da Contratada a aquisi¢do dos géneros alimenticios, e empregar os equipamentos, os utensilios,
os controles de seguranca alimentar, a mao de obra (encargos e beneficios), os materiais de higiene (ambiente e pessoal),
materiais descartaveis, gas, energia elétrica, combustivel e agua, assim como todo material necessario para o
acondicionamento das refeicées a serem fornecidas. Também é de responsabilidade da Contratada a manutenc¢do
preventiva e corretiva das instalacées, dos equipamentos e do veiculo que sera utilizado para o transporte das refeicées.

5.5. A distribuicdo das refeicdes para os comensais fica sob a responsabilidade do Contratante.
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5.6. Carateristicas especificas

A. 1. Local de entrega

1. Carceragem de Transito de Sdo Vicente Rua Jodo Ramalho n° 940, Centro, Sdo Vicente/SP
(Masculina) anexa a Delegacia de Policia
do Municipio de Sdo Vicente. — CEP 11.310-950

L. Ca}‘c'eragem de Tran51t9 de? Sao \.fl?ente Rua José Adriano Marrey Jr. n° 408, Cid. Nautica, Sdo Vicente/SP - CEP
(Feminina) anexa ao 2° Distrito Policial de 11.340-310

Sdo Vicente.

B. 1. Quantitativo estimado

10 10

(*) Para fins de base de comensais sera utilizada a média diéria dos trés tipos de refeicdo (desjejum=13, almogo= 8 e jantar= 9),
sendo o resultado médio= 10 COMENSAIS.

C. 1. Estimativa mensal de cada tipo de refeicdo

Desjejum 390
Almogo 240
Jantar 270
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D. 1. Horérios de entrega

Desjejum Das 07:00 as 08:00hs
Almoco Das 11:00 as 12:00hs
Jantar Das 18:00 as 19:00hs

Cardapio

5.7. Composicao do cardapio diario basico padrao:

Leite com café

DESJEJUM - ~ . ..
Pao francés com margarina ou queijo

Arroz ou macarrao
Feijao comum ou feijdo preto
Carne bovina ou salsicha ou linguica ou peixe ou ovos ou outros

Guarnicdo: abobrinha ou vagem ou brécolis ou cenoura ou outros

ALMOGO Salada: tomate ou alface ou beterraba ou outros

Sobremesa: fruta — banana ou laranja ou melancia ou outros
ou (alternadamente) doce — sagu ou canjica ou gelatina ou outros
Suco de frutas natural concentrado — sabores diversos

Péo francés

Arroz ou macarrao
Feijao comum ou feijdo preto
Carne bovina ou salsicha ou peixe ou ovos ou figado ou outros

Guarnicdo: vagem ou cenoura ou batata ou brécolis ou outros

JANTAR Salada: alface ou agrido ou tomate ou outros
Sobremesa: doce — goiabada ou sagu ou pudim ou outros
ou (alternadamente) fruta — laranja ou melancia ou abacaxi ou outros

Suco de frutas natural concentrado — sabores diversos

Péo francés

5.7.15.7.1. Elaboracdo do cardapio

5.7.1.1. Para a elaboracdo do cardapio diario devera ser observada a relacdo de géneros e produtos alimenticios padronizados
com o0s respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizacdo, constantes da Resolucdo SAMSP-16/1998, observada a
LISTA A: RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS CONFORME ANEXO IV DA RESOLUCAO
SAMSP 16/1998, bem como o EXEMPLO DE CARDAPIO PARA 30 DIAS (OBSERVADOS OS GENEROS E
PRODUTOS ALIMENTICIOS DA RESOLUCAO SAMSP N° 16/1998), conforme Anexo I;
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5.7.1.2. Caber4 a Contratada definir a forma de preparo, observado o cardapio aprovado pelo Contratante;

5.7.1.3. Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverdo ser organizados cardapios variados com
base na relagdo de géneros e produtos alimenticios padronizados;

5.7.1.4. Os géneros e produtos componentes do cardapio basico padrdo poderdo ser substituidos pelos demais géneros constantes
da citada Resolucdo, a saber:

i.

ii

iii.
iv.

1. carnes: carne seca, dobradinha, frango, peixe, salsicha, linguica, figado bovino e ovos;

2. guarnigdo: acelga, abobrinha, abébora, brécolis, berinjela, batata comum, batata doce, couve-manteiga, couve-flor,
chuchu, cenoura, espinafre, mandioca, pimentdo, quiabo, repolho, vagem etc.;

3. salada: alface, agrido, almeirdo, beterraba, escarola, tomate etc.;

4. sobremesa: fruta (abacate, abacaxi, banana nanica, caqui, laranja, pera, melancia, manga, tangerina, uva etc.) ou doce
(marmelada, goiabada, canjica, sagu, pudim, gelatina etc.);

. 5. temperos: tomate, alho, cebola, caldo de carne, cheiro-verde, extrato de tomate, sal, pimenta do reino, pimenta

vermelha, vinagre, 6leo, limao, orégano, toucinho defumado, bem como os seguintes ingredientes destinados a
preparacdes: farinha de trigo, farinha de mandioca, farinha de milho, fub4, coco ralado, canela em pé, canela em rama,
mel, chocolate, acticar e ovos.

5.8. Porcionamento e acondicionamento

5.8.1. Deve-se atender as seguintes determinacdes para as refei¢Ges transportadas:

i

ii.

iii.

iv.

V.

Vi.

1. liquidos: envasados e transportados em recipientes isotérmicos recicldveis com capacidade adequada a quantidade a
ser servida, acompanhados de copos descartaveis e reciclaveis para sua distribuicdo (capacidade de 300 ml para café com
leite e 200 ml para sucos);

2. pdes: acondicionados em recipientes apropriados e em quantidades suficientes ao nimero de comensais;

3. almocgo e jantar: porcionados e acondicionados em recipiente individual descartavel reciclavel, com tampa e
fechamento hermético, acompanhados de colheres de sopa descartaveis e reciclaveis em plastico resistente e em
quantidade suficiente ao nimero de comensais;

4. saladas e frutas: acondicionadas separadamente e de forma adequada em recipientes apropriados, em quantidade
suficiente ao niimero de comensais;

5. sobremesa doce: embalada hermeticamente ou porcionada em recipiente individual descartavel e reciclavel com tampa
e capacidade de 100 ml;

6. Lanche opcional: embalado apropriadamente e em quantidades suficientes ao niimero de comensais.

5.9. Transporte

5.9.1. As refeicdes e os reciclaveis (copos e talheres) deverdo ser transportados devidamente acondicionados em condicdes
adequadas de higienizacdo e conservacgao até o(s) local(is) definido(s) pelo Contratante;

5.9.2. A distribuicdo das refei¢Ges ficara sob responsabilidade do Contratante;

5.9.3. Os veiculos utilizados no transporte das refei¢oes e aqueles eventualmente envolvidos no apoio e supervisdo dos servigos
deverdo 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 n.° 59.038, de 03 de abril de 2013.

5.10. Atividades

5.10.1. Para a execugdo dos servicos, a Contratada devera desenvolver todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo
contratado, dentre as quais se destacam:

@ -0 0 T

. A programacdo das atividades de nutri¢do e alimentacao;

. A elaboragdo de cardapio didrio completo (semanal, quinzenal ou mensal);

. O controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;

. O armazenamento de géneros alimenticios e materiais de consumo;

. O pré-preparo e coccdo da alimentacdo;

. A coleta diaria, nas dependéncias da Contratada, de amostras da alimentagdo preparada;

. O porcionamento uniforme das refei¢des em reciclaveis individuais, de acordo com o per capita estabelecido,
utilizando-se de utensilios apropriados;

8. O acondicionamento e transporte das refei¢des e dos reciclaveis;

9. A entrega das refei¢des e respectivos reciclaveis até o(s) local(is) de entrega indicado(s) pelo Contratante;

10. a alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condic¢Ges higiénico-sanitarias adequadas;

NO U~ WN -
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k. 11. 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 servi¢o de nutrigdo;

1. 12. os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar com quadro de pessoal técnico,
operacional e administrativo qualificado e em ntiimero suficiente;

13. deveré ser efetuado controle bacteriolégico/microbiolégico periédico da alimentagdo a ser fornecida;

n. 14. devera ser efetuada a andlise de potabilidade da 4gua semestralmente, nos pontos das dependéncias da Contratada,
onde a mesma é utilizada na produgdo da alimentacéo a ser fornecida;

0. 15. a operacionalizagdo, o transporte e a entrega das refeicdes no(s) local(is) estabelecido(s) pelo Contratante deverdo ser
supervisionados pela Contratada e acompanhados por um representante do Contratante, de maneira a observar sua
aceitacdo, a analise da apresentacdo, o porcionamento e a temperatura das refei¢oes servidas, para possiveis alteracdes ou
adaptacdes, visando ao atendimento adequado e satisfatorio;

p. 16. para garantir a manutencdo da qualidade dos servigos, a Contratada deverd elaborar Manual de Boas Préticas, com
base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, considerando que a prestagdo de servicos de nutricdo e alimentagdo
realizar-se-4 mediante a utilizacdo das dependéncias da Contratada, onde a alimentacao serd preparada e transportada;

g. 17. Recomenda-se que a Contratada elabore o Manual de Boas Préticas de acordo com as seguintes diretrizes:

i. 1. controle do processo de producdo, segundo as boas praticas e procedimentos operacionais padronizados;
ii. 2. controle de situages de risco a saide de seus profissionais;
iii. 3. controle de situa¢Ges de risco ao meio ambiente;
iv. 4. obrigatoriedade de informagdo ao consumidor;
v. 5. controle de residuos sélidos reciclaveis;
vi. 6. relatério de metodologias adotadas de desenvolvimento sustentavel.

5.11. Obrigacoes e responsabilidades da contratada

5.11.1. A Contratada responsabiliza-se integralmente pelos servigos a serem prestados nos termos da legislacdo vigente, pela
operacionalizacdo, pelo preparo das refei¢des em dependéncias préprias, bem como pelo transporte e entrega das refeicdes ao
Contratante, observando, além das disposicdes contratuais, o estabelecido nos itens a seguir:

5.11.1.1 Dependéncias e instalacoes fisicas

a. Dispor das instalagGes fisicas e dependéncias dos servigos de alimentacdo, objeto do contrato, conforme a legislacdo vigente,
Portaria CVS n° 5/2013;

b. Efetuar, as suas expensas, pequenas adaptacdes, como mesas para apoio e utensilios, que se facam necessarias nas
dependéncias de apoio a distribuicdo das refei¢Ges, ou seja, lugar destinado ao recebimento das refei¢des, conferéncia e aguardo
para a distribuicdo no(s) local(is) determinado(s) pelo Contratante, observada a legislacdo vigente.

c. Realizar manutengdo preventiva e corretiva nas suas dependéncias, assim como nos equipamentos, com a finalidade de manter
as condigOes adequadas para a realizacdo do preparo das refei¢oes.

1.1.5.11.1.2. Equipe de trabalho

. 2. Manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma a cumprir as obriga¢des assumidas;

b. 3. Manter o pessoal em condi¢Ges de saide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames
periddicos de satide, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes;

c. 4. Apresentar ao Contratante, quando solicitado, os laudos dos exames de sadde de seus profissionais;

d. 5. Manter os profissionais dentro dos padroes de higiene recomendados pela legislacdo vigente, fornecendo uniformes e
equipamentos de protecao individual especificos para o desempenho das fungoes;

e. 6. Manter a qualidade e uniformidade no padréo de alimentagdo e do servico, independentemente das escalas de servico
adotadas.

f. 7. Manter profissional responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata substitui¢cdo deste profissional,
por outro do mesmo nivel ou superior, nos casos de eventuais impedimentos, conforme previsto na Resolu¢do CFN n.°
600/2018.

g. 8. Promover treinamentos periédicos especificos, tedricos e praticos, por meio de programas de treinamento destinados
aos profissionais operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos
alimentos, técnicas culindrias e, obrigatoriamente, a prevencdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio.

h. 9. A Contratada deve observar a legislacdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposi¢des
previstas em normas coletivas da categoria profissional.

i. 10. A Contratada deverd organizar os horérios de alimentagdo de seus profissionais, de modo que ndo comprometa a
logistica de entrega das refei¢Ges a serem transportadas.

=5
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o o

1.1. 5.11.1.3. Padrdo de Alimentacao
2. Garantir a alimentac¢do nas condic¢des higiénico-sanitarias adequadas;
3. Elaborar cardapio didrio completo (semanal, quinzenal ou mensal) em consonancia com o Anexo da Resolugdo
SAMSP 16/1998, LISTA A abaixo, submetendo a apreciacdo do Contratante, com antecedéncia minima de 15 (quinze)
dias de sua utilizacdo. Os cardapios aprovados s6 poderdo sofrer alteragdes com prévia anuéncia do Contratante,
mediante justificativa da Contratada;

. 4. Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais como: Semana Santa, Natal, Ano-Novo, Festas Juninas e demais

datas relacionadas a outras culturas étnico-religiosas, observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos
adicionais. A titulo de sugestdo, poderdo ser utilizados os seguintes itens nas festas eventuais:

Festas Juninas: amendoim sem cascas, milho de pipoca e pinhao;
Natal e Ano-Novo: frutas cristalizadas, panetone, refrigerante e passas.

. 1. Na elaboragdo dos cardapios, deverao ser observados os habitos alimentares e as caracteristicas dos comensais,

incluindo o respeito as restri¢des religiosas e ideolégicas dos comensais, e possibilitando, dessa forma, atendimento
adequado;

e. 2. Fornecer o carddpio completo para afixagdo em local visivel ao atendimento nas dependéncias do Contratante;
f. 3. Atender as solicitagdes de dietas especiais, mediante prescri¢do médica;

. 4. Controlar a qualidade da alimentacéo fornecida, bem como de dietas especiais, se houver, coletando amostras dos

alimentos para andlises bacteriolégicas, toxicolégicas e fisico-quimicas, as suas expensas;

. 5. Observar as caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto Estadual n.° 12.486, de 20 de outubro de

1978, bem como o controle de temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos
estabelecidos pela Portaria CVS n.° 5/2013;

. 6. Para os alimentos que ainda ndo foram consumidos, mas ja preparados, deve-se manter imediatamente a temperatura

superior a 65°C até o momento final da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser inferior a
7°C;

. 7. Coletar diariamente, em suas dependéncias, amostras da alimentacdo preparada, que deverdo ser devidamente

acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta
e duas) horas para eventuais analises laboratoriais;

. 8. 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 microbiolégicas dos alimentos;

. 9. Desprezar corretamente, no mesmo dia, as sobras de alimentos, que deverdo ser inutilizadas, conforme disposto na Lei

Estadual n.° 11.575, de 25 de novembro de 2003;

. 10. Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e perecibilidade, ndo os misturando com

produtos de limpeza, reciclaveis e similares, prevendo-se boas condi¢oes ambientais e de estocagem;

. 11. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, observando o estado de

conservagao, acondicionamento e as condi¢des de higiene, assim como as exigéncias vigentes quanto ao registro nos
6rgdos competentes e o prazo de validade dos mesmos;

. 12. Supervisionar a distribuicdo e a entrega quanto a qualidade, a apresentacao, as condigcdes de temperatura e a aceitagdo

das refei¢des fornecidas;

. 13. Disponibilizar, por ocasido da entrega diaria de cada refei¢do, pelo menos 2 (duas) refei¢des além do quantitativo

solicitado, para degustacdo e guarda da amostra pelo Contratante, que serdo retiradas aleatoriamente do volume total
entregue no dia;

. 14. Identificar toda refeicdo a ser transportada, etiquetando-a com a data de fabricacado e o prazo méaximo a ser

consumido;

. 15. Obriga-se a Contratada a cumprir as boas préticas de fabricacdo e prestacdo de servigos, bem como os Procedimentos

Operacionais Padrdo (POPs), atendendo a legislacdo federal, estadual e municipal pertinente. Ressalta-se que, quando a
prestacdo de servicos for desenvolvida no municipio de Sao Paulo, obriga-se a Contratada ao rigor da Portaria 2.619
/2011-SMS, alterada pela Portaria 902/2019-SMS,da Secretaria Municipal da Saude;

. 16. A Contratada dever4, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas Préticas, assim como os Procedimentos

Operacionais Padronizados, contemplando todos os controles e registros exigidos pela legislacdo vigente. Esse
documento devera estabelecer todos os parametros assegurando a qualidade da alimentagdo, e deve ser assinado pelo
profissional devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN);

. 17. A Contratada devera estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-sanitario em todas as etapas e processos

de operacionalizagdo do servico, executando rigoroso controle quanto a qualidade, ao estado de conservacao e
acondicionamento dos alimentos, observando, para tanto, os parametros minimos fixados no Anexo IV. O(A)
nutricionista Responséavel Técnico(a), pertencente ao quadro operacional da Contratada, devera orientar os profissionais
quanto as diretrizes do Manual de Boas Préticas, e os respectivos POPS, conforme a Portaria CVS n.° 5/2013, utilizando
o método “Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC).

t.1. Entende-se como pertencente ao quadro da Contratada o profissional na condi¢do de empregado, sécio, diretor,
empresario ou profissional auténomo com contrato de prestacdo de servicos.
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1. O Manual de Boas Praticas e POPs deverdo ficar a disposi¢do na unidade para consulta dos profissionais da prestacdo
de servico, fiscal do contrato e das autoridades sanitarias competentes.

5.11.1.4. Transporte das refeicoes

. 1. Transportar as refei¢Ges e reciclaveis (copos e colheres) devidamente acondicionados e em condi¢des adequadas de

higiene e conservacao;

. 2. Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimenta¢do em nimero suficiente e em condi¢oes adequadas;
. 3. Cumprir os horarios de entrega das refeicdes estabelecidos pelo Contratante;
. 4. Utilizar, para o transporte de alimentacdo, veiculos com certificado de vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia

Sanitaria, conforme as Portarias CVS n.° 15, de 07 de novembro de 1991 e CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, bem como
os relativos a manutencéo de higiene e de conservacao;

. 5. Executar a higienizacdo diaria do veiculo, com a lavagem completa a cada 550 km rodados, mantendo a conservacao

do veiculo utilizado para o transporte da alimentagdo, conforme determinacdo da Portaria CVS n.° 15, de 07 de
novembro de 1991, com altera¢des introduzidas pela Portaria CVS n.° 5/2013.

. 6. Realizar as manutengdes preventiva e corretiva nos veiculos utilizados para o transporte de alimentos ou refeicoes,

seguindo as seguintes medidas:

f.1. manter a regulagem dos veiculos automotores, preservando as suas caracteristicas originais para que sejam
minimizados os niveis de emissdo de poluentes, visando contribuir com o atendimento dos programas de qualidade do ar
e para a reducao de emissdes de gases do efeito estufa;

f.2. implementar solugdes tecnolégicas que permitam melhorias do controle de emissdo de gases do efeito estufa e
poluentes na atmosfera;

f.3. manter os veiculos automotores de modo a coibir a deterioracdo e a adulteracdo do sistema de escapamento que
possam resultar em niveis de emissdo sonora superiores aos padrdes aceitaveis nos termos da legislacdo vigente e das
recomendages dos manuais de proprietérios e servicos do veiculo;

f.4. os veiculos deverdo, obrigatoriamente, estar equipados com catalisador ou outro equipamento que o substitua para
controle de emissdo de gases do efeito estufa e poluentes na atmosfera;

f.5. abastecer os veiculos automotores somente em postos que ndo estejam relacionados em publicagdo no Didrio Oficial
do Estado de S&o Paulo, nos termos da Lei Estadual n® 11.929, de 12 de abril de 2005.

. 1. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que promovam menor impacto ambiental, visando a reducdo efetiva de

emissdes de gases do efeito estufa e poluidores na atmosfera.

. 2. Os veiculos utilizados no transporte de refei¢des, e aqueles envolvidos no apoio e supervisdo dos servigos deverao ser

preferencialmente movidos a etanol 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.

. 3. Manter politica de boas praticas ambientais na gestdo de suprimentos especialmente quanto a aquisigdo e descarte de

pneus, bem como dos residuos dos processos de manutencao e limpeza dos veiculos;

. 4. Em atendimento a Lei Estadual n.° 15.303, de 12 de janeiro de 2014, na manutencdo dos veiculos motorizados

envolvidos na prestacdo do servico deve-se dar prioridade ao emprego de 6leos lubrificantes novos que tenham em sua
composicdo dleos bésicos rerrefinados;

. 5. Verificar periodicamente nos veiculos o sistema de vedacdo do compartimento de transporte dos alimentos, o sistema

de isolamento térmico e a retirada de condensado.

1.1. 5.11.1.5. Higienizacao

. 2. A Contratada deve seguir os parametros e critérios para o controle higiénico-sanitario em estabelecimento de

alimentos, conforme as determinagdes estabelecidas na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013.

. 3. Deverad manter absoluta higiene no armazenamento, na manipulagdo, no preparo e no transporte das refei¢des.
. 4. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e eliminacdo da presenca de insetos e

roedores. A aplicacdo de produtos s6 devera ser realizada por empresa devidamente habilitada nos termos da portaria
CVS n.° 9/2000, na periodicidade recomendada pelos 6rgdos reguladores,quando adotadas todas as medidas de
prevencao, s6 podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Satide.

O programa de controle de pragas deve contemplar todas as medidas preventivas necessarias para evitar a contaminagdo
da alimentacao por pragas.

. 1. A higiene pessoal dos profissionais e a limpeza dos uniformes, assim como a higienizacdo dos equipamentos de

protecdo individual, deverdo ser supervisionados diariamente pela Contratada;
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e. 2. Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e de outros materiais de consumo necessarios,
observando o registro nos 6rgaos competentes e de qualidade comprovada.

f. 3. Permitir o acesso de pessoas externas ao servi¢co somente com a autorizagdo expressa do Contratante ou da Contratada.
O acompanhamento devera ser supervisionado pelo responséavel da Contratada, fornecendo toucas descartaveis para o
acesso as dependéncias;

g. 4. Utilizar o modelo de checklist de controle, Anexo II, a ser preenchido pelo nutricionista responsavel, com a
finalidade de nortear a fiscalizacdo das condi¢des higiénico-sanitarias de todos os procedimentos envolvidos na
operacionalizacdo das refei¢6es produzidas na unidade.

1.1.5.11.1.6. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

a. 2. Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e a legislacdo especifica, quando do acesso as
suas dependéncias.

b. 3. Obedecer, na execucdo e desenvolvimento do seu trabalho, 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, do Ministério do Trabalho, e suas
alteracGes, além de normas e procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia, seguranca, medicina e meio
ambiente do trabalho e desenvolvimento sustentavel, especialmente nos termos da Lei Estadual n° 12.300, de 16 de
marco de 2006, que institui a politica estadual de residuos sélidos, regulamentada pelo Decreto Estadual n° 54.645, de
agosto de 2009, cumulada com a Lei n° 13.798, de 09 de novembro de 2009, que implementou a Politica Estadual de
Mudangas Climaticas (PEMC), regulamentada pelo Decreto n°55.947, de 24 de junho de 2010, no que for aplicavel a
execucdo especifica da atividade.

c. 4. Apresentar, quando solicitada, comprovagdo do cumprimento das normas de seguranga e satide no trabalho, inclusive,
nas hip6teses em que forem exigidos pela respectiva legislacdo, copiado Programa de Controle Médico de Satide
Ocupacional (PCMSO) e do Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), com o contetido minimo determinado pelas

Normas Regulamentadoras n°®1, 7 e 9, com a redagéo atualmente vigente, em conformidade com os atos normativos do
Ministério do Trabalho e Previdéncia, nos termos da Consolidagdo das Leis do Trabalho.

d. 5. Instalar e manter Servigo Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho (SESMT) e
Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA), nas circunstancias em que forem exigidos pela respectiva
legislacdo, considerando o niimero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da legislacdo em vigor.

1.1. 5.11.1.7. Situacées de Emergéncia
a. 2. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situa¢des emergenciais,
tais como: falta d’agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutengao
do atendimento adequado.

1.1. 5.11.1.8. Suplementares
a. 2. Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacGes assumidas, todas as condi¢oes
que culminaram em sua habilitacdo e qualificacdo na fase da licitagao;
b. 3. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refei¢des fornecidas em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdo dos servicos ou de materiais empregados;
c. 4. Comunicar ao Contratante quanto a existéncia de agdes trabalhistas, decorrentes da execucdo do contrato que direta ou
indiretamente responsabilizem o Contratante em seus processos.

1.1.5.11.1.9. Responsabilidade Civil
a. 2. A Contratada reconhece que é a tinica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar ao Contratante,
coisa, propriedade ou terceiros, e notadamente ao ambiente, em decorréncia da execugdo do objeto, ou por danos
advindos de qualquer comportamento de seus profissionais nos servicos, correndo as expensas da Contratada o
ressarcimento ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam causar, sem quaisquer dnus para o Contratante.

1.1.

a. 2.5.11.1.10. Boas praticas ambientais especificas

b. 3.5.11.1.10.1. As boas praticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso racional dos recursos necessarios
a producdo de refei¢des, como alimentos, agua e energia, e de minimizagdo da geracdo de liquidos efluentes (residuos
provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que sdo lancados no meio ambiente na forma de liquidos ou
de gases), e residuos solidos. A Contratada devera adotar as seguintes estratégias:

c. 4. a. O uso racional de 4gua —Recomenda-se a adoc¢do de procedimentos corretos com o uso adequado da 4gua,
utilizando-a com economia, sem desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada higienizagdo do ambiente, dos
alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitacdo de profissionais e atividades educativas para comensais, identificando
pontos de uso, habitos e vicios de desperdicio de 4gua, conforme Decreto Estadual n.° 48.138, de 07 de outubro de 2003.
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d. 5.b. Recomenda-se evitar as seguintes acOes/atitudes:

Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com 4gua, ficando com a torneira aberta durante todo
o0 processo, quando da lavagem individual dos mesmos;

Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando dgua sem uso no momento;

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

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

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

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

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

. 1. Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir estes passos:

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

Lavar em 4gua corrente, retirando todos os residuos;

Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse fim, imergindo os alimentos em solucéo
clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de dgua sanitdria a 2,0-2,5 % em um litro de 4gua potével — min.
100 e max. 250 ppm);

Monitorar a concentragdo de cloro, que ndo deve ser inferior a 100 ppm;

Monitorar a turvacdo da solugdo e a presenca de residuos;

Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com &gua potavel, ou em solugdo de dgua ou vinagre a 2% (2
colheres de sopa para 1 litro de 4gua potavel);

Picar, quando necessdrio, observando rigorosamente as condi¢des de higiene (mdo, luvas descartaveis e utensilios
/equipamentos desinfetados);

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

. 1. Outras praticas que podem ser adotadas para a reducdo do desperdicio de dgua:

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

Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato de legumes, frutas e folhas.
Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de 4gua necessdria e administrando o
tempo para efetuar o procedimento.

5.11.1.10.2. Controle de poluicdo sonora — Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a
necessidade de Selo Ruido como forma de indicacéo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A), conforme
Resolugdo CONAMA n.° 20, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo a satde fisica e
mental, afetando particularmente a audi¢do. A utilizagdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as
necessidades de redugdo de niveis de ruido.

5.11.1.10.3. Controle de emissdo de poluentes — Deve-se seguir as seguintes medidas:

Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢des, veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto
ambiental;

Realizar manutenges periddicas nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou refei¢des (corretiva e
preventiva).

5.11.1.10.4. Produtos biodegradaveis — Deve-se observar as seguintes medidas:

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos biodegradaveis;

Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando a utilizagdo de forma exagerada. Sua
aplicacdo nos servigos devera observar a regra de menor toxidade, estando livre de corantes e com redugdo drastica de
hipoclorito de sédio;

Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideragdo as agdes ambientais por eles realizadas;
Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de detergentes e seus congéneres, as prescricdes 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 Resolucdo RDC n° 694, de 13 de maio de 2022, da ANVISA,sujeitando-se a fiscalizagao por parte das autoridades
sanitarias e do Contratante;

Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixa concentracdo e baixo teor de fosfato.
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5.11.1.10.5. O uso racional de energia — A aquisi¢do de equipamentos consumidores de energia para a prestacdo dos
servicos devera ser realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética,
promovendo um programa de manutencdo de equipamentos, conforme Decreto Estadual n.° 45.765, de 20 de abril de
2001.Poderdo ser adotadas, ainda, outras medidas com a finalidade de promover o uso adequado de energia, tais como:

Desenvolver junto aos seus profissionais programas de racionaliza¢do do uso de energia;
Efetuar a manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas queimadas ou piscando, zumbido
excessivo em reatores de luminérias e o mau funcionamento das instalagdes energizadas;
Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;
Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formagdo de gelo, chamas amareladas e fuligem
nos recipientes pode ser sinal de mau funcionamento dos equipamentos;
Verificar o local de instalacdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas;
Assegurar que haja boa dissipagdo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no local de instalagdo e
inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeracéo;

® Todas as instalacGes (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas dependéncias da Contratada devem seguir as normas do
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos
para seu adequado funcionamento.

5.11.1.10.6. Minimizacdo da geracao de residuos sélidos — Envolve o planejamento de cardapios, a compra de alimentos
e seu processo de preparo até o consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel. Envolve também a
inclusdo no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais e de alimentos organicos, assim como a utilizagdo de
fichas técnicas de preparo, e a utilizacdo integral de alimentos, dentre outras.

5.11.1.10.7. Minimizagdo de producéo de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos alimentos:

Deverd ser feito o controle de desperdicio — sobra limpa, na forma do Anexo III;

Objetiva-se a minimizagdo de producdo de residuos e melhor aproveitamento dos alimentos;

O(A) nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulacdo dos cardapios a pratica de
reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos (desde que atenda
as necessidades nutricionais didrias recomendadas), reduzindo, assim, a producdo de residuos alimentares;

®  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;

®  O(A) nutricionista da Contratada devera visitar o site https://codeagro.agricultura.sp.gov.br/home, da Coordenadoria de
Desenvolvimento dos Agronegdécios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sdo Paulo
(CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servico de Orientagdo ao
Consumidor constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio";

B As refeicdes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a
apreciacdo do Contratante, para sua anuéncia e aprovagao, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua
utilizagdo;

®  Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sdo indispenséaveis na hora do preparo de hortaligas e frutas, como por
exemplo:

® Ao descasca-las, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortaligas ou frutas com casca, de preferéncia
inteiras;
Ndo as corte com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel, e pouco antes de serem utilizadas;
Cozinhe as hortalicas em pouca agua, até abrir fervura, apenas por tempo suficiente para que fiquem macias, ou
simplesmente as refogue;

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

5.11.1.10.8. Encaminhamento dos residuos so6lidos 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 Sélidos aponta etapas necessarias para residuos
gerados em qualquer atividade humana: identificacdo dos residuos sélidos na fonte geradora, segregacdo,
acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposigdo final.

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

®  Sacos de lixo — Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibiliza¢do quanto a capacidade e
necessidade, objetivando a reducgdo da destinacdo de residuos sélidos.
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5.11.1.10.9. Residuos de 6leos utilizados em frituras e coc¢des — Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados
pela deposicdo de residuo de 6leo comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo
comestivel destinado a organizagGes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producdo de sabdo,
entre outros, conforme a Lei Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de 2005.

5.11.1.10.10. Reutilizagdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos — Tendo em vista a Lei Estadual n.° 11.575,
de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doagdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades ptiblicas
ou privadas.

5.12. Obrigacgoes e responsabilidades do Contratante
5.12.1. Indicar formalmente o gestor e/ou fiscal para acompanhamento da execugdo contratual.

5.12.2. Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalacdes fisicas de apoio ao recebimento das refei¢Ges, recebendo
diariamente, verificando o quantitativo fornecido e separando, aleatoriamente, duas amostras, sendo:

® Uma amostra destinada a degustacdo e verificacdo da apresentagdo, temperatura, composicao e qualidade da alimentagéo
fornecida;

®  Qutra amostra destinada para eventual analise microbiol6gica, devendo, na ocasido, ser devidamente identificada (com
data e tipo da refeicdo — almoco ou jantar) e mantida sob refrigeracdo durante 72 (setenta e duas) horas.

5.12.3. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela Contratada, assim como as eventuais alteracdes que se facam necessarias,
a qualquer tempo;

5.12.4. Receber e distribuir as refei¢des aos comensais;
5.12.5. Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacdo de servicos.
5.13. Fiscalizacao e Controle da Execucdo dos Servicos

5.13.1. Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou fiscal, é assegurada a fiscalizacdo dos servigos contratados, de forma a
acompanhar a execugdo contratual, cabendo:

a. 1. Realizar a fiscalizac@o dos servigos contratados, de modo a assegurar o cumprimento da execucdo do escopo
contratado, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refei¢des e reciclaveis previstos, a
compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias.

b. 2. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refei¢des fornecidas aos comensais, mantendo o registro, por tipo de
refeicdo servida.

c. 3. Realizar a fiscalizagdo das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliacdo peri6dica.

d. 4. Aprovar as faturas de prestacdo de servigos somente das refei¢des efetivamente fornecidas

5.13.2. Fica entendido que a fiscalizacdo do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servigos da
Contratada, permitindo examinar a qualidade dos géneros alimenticios, e solicitando a substituicdo imediata dos que
apresentarem condi¢Oes impréprias para o consumo.

5.13.3. Realizar a fiscalizacdo das condicoes de higiene e de conservacdo de dependéncias, equipamentos, utensilios e veiculos
utilizados para o transporte das refei¢des.

5.13.4. A fiscalizagdo dos servigos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da Contratada por
qualquer inobservancia ou omissao a legislacdo vigente e as clausulas contratuais.

Especificacdo da garantia do servico (art. 40, §1°, inciso III, da Lei n° 14.133, de 2021)

5.14. O prazo de garantia contratual dos servigos é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cédigo de
Defesa do Consumidor).

Procedimentos de transi¢do e finalizacdao do contrato
5.15. Nao serdo necessarios procedimentos de transicdo e finalizacdo do contrato devido as caracteristicas do objeto.

5.16. EXEMPLO DE CARDAPIO PARA 30 DIAS (OBSERVADOS OS GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS
DA RESOLUCAO SAMSP N° 16/1998):
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Leite com caf

¢ | Leite com café

Leite com café

Leite com café

Leite com café

Leite com café

Leite com café

Péao com
margarina

Pédo com
margarina

Péo com queijo
prato

Pédo com
margarina

Pédo com
margarina

P&do com
margarina

P&o com margarina

Arroz e Feijdo,

Arroz, Tutu de

Arroz e Feijao,

Arroz e Feijao,

Arroz e Feijdo,

Arroz e Feijdo,

Macarrao com

Bife acebolado, | feijio, Linguica Carne as.sada, Almoéndegas Filé de peixe Carne picada molho~ e queijo
. Farofa (farinha de | com molho, com legumes | parmesdo, Frango
Couve-flor e ovo frito, . . empanado,
. . . | mandioca e def. e Abobrinha . (cenoura, assado (coxa/
refogada Couve a mineira Batata sauté
ovos) refogada vagem) sobrecoxa)
Salada de Salada mista
beterraba Salada de pepino| Salada de alface |Salada de tomate| Salada de alface [ Salada de agrido| (batata, cenoura,
vagem)
Sobremesa:
. Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa:
goiabada com . Sobremesa: sagu . .
queijo laranja melancia marmelada banana gelatina

Suco de guarana

Suco de limao

Suco de maracujé

Suco de laranja

Suco de guarand

Suco de groselha

Suco de laranja

Pao

Pao

Pao Péao Péo
Lo - Arroz e Feijao, .
Arroz e Feijao, Arroz e Feijdo, | Arroz e Feijdo, | Arroz e Feijdo, ) Risoto com
. fix . . Omelete com ..
Bolinho de Arroz e Feijdo, Salsicha com Dobradinha .. middos de frango,
queijo, cebolae «
carne com Frango ao forno molho, com molho, Carne seca Almbndegas com
. . . tomate, L.
molho, Vagem | Mandioca frita Espinafre refogada, molho, Berinjela
" . Escarola
refogada Puré de batata refogado Quibebe empanada
refogada
Salada de
i Salada de Salada de
Salada de agrido | Salada de acelga| Salada de escarola | chuchu com . Salada de alface
acelga e tomate | pepino e tomate
ovos
Sobremesa: Sobremesa:
Sobremesa: . .| Sobremesa: Sobremesa: . .
. pudim de Sobremesa: abacaxi . . pudim de Sobremesa: laranja
tangerina gelatina tangerina .
chocolate baunilha
Suco de . Suco de Suco de
Suco de uva Suco de groselha | Suco de limdo -, Suco de uva
morango morango maracuja
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Pao

Pao

Pao

Pao

Pao

Pao

(continuagao)

Batata doré

Leite com . . . . . . . . . . . .
café Leite com café Leite com café Leite comcafé Leite com café Leite com café |Leite com café
Pdo com Pédo com - . Péao com queijo P&do com - . Pédo com
. R Pao com margarina . Pao com margarina R
margarina margarina prato margarina margarina
Arroz e on
fix fix cox cox Arroz e Feijdo
Feijdo, Arroz e Feijao, | Arroz e Feijao preto | Arroz e Feijdo, Arroz e Feijao, 190,

Omelete com

Salsicha Frango Ccom carne seca, Pimentdo Carne refogada .
L queijo, cebolae | molho, Carne
com molho, refogado, linguica e defumado, | recheado com com legumes
N . tomate, Couve-flor assada
Polenta Couve a mineira carne moida | (cenoura, vagem)

sauté

Macarrdo com

Salada mista

Saladi de Salada de alface Farofa Salada de tomate | Salada de pepino | Salada de alface (batata,
agrido cenoura,
vagem e ovo)
Sobremesa:
. Sobremesa: . Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: salada | Sobremesa:
pudim de Sobremesa: laranja . . .
banana gelatina abacaxi de frutas laranja
morango
Suco de . s . i
guarand Suco de guarana Suco de limdo Suco de uva Suco de guarand | Suco de maracujd | Suco de uva
Péo Péo Péo Péo Péo Péo Péo

Arroz e
Feijao . cox cox Arroz e Feijdo Risoto de
J80, Arroz e Feijao, cex . Arroz e Feijao, Arroz e Feijao, N )
Carne Arroz e Feijdo, Pizza . o Almdndegas com frango,
. Carne assada Carne acebolada | Peixe (cacdo)
picada de mucarela, molho, Frango assado
com molho, . em pedagos, refogado, Batata
acebolada, | . Espinafre refogado P . (Coxa e
. virado com ovos Brocolis refogado sauté .
Abobrinha Batata doce frita sobrecoxa)
refogada
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Salada de
Salada d Salada d 1 Salada d
Repolho e alaca ce Salada de chuchu Salada de alface alada de acelga Salada de agrido aca de
cenoura ralada e tomate beterraba
tomate
Sobremesa: Sobreme’s o Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa:
. doce de abébora .. . . . .
laranja marmelada e queijo mexerica gelatina goiabada gelatina
com coco
Suco de . ., . Suco de
Suco de laranja [ Suco de maracujd | Suco de morango | Suco de groselha Suco de limdo ;
groselha guarand
Péo Péo Péo Péo Péo Péo Péo
(continuagao)

Leite com café

Leite comcafé

Leite com café

Leite com café

Leite com café

Leite com café

Leite com café

Pédo com Pédo com queijo | Pédo com Péo com queijo Pédo com - . - .
. . . Pédo com margarina |Pao com margarina
margarina prato margarina prato margarina
on ion Arroz e Macarrdo com on . ..
Arroz e Feijao, |Arroz e Feijao, e Arroz e Feijdo, n Risoto de mitidos
. . . Feijdo, Carne | molho, Frango o, . Arroz e Feijao, Carne
Linguiga frita e Carne em Filé de peixe de frango, Frango
. assada e assado, seca refogada e
Farofa (farinha pedacos e . empanado e R ao forno e Vagem
. .1 s 1 | escarola Abobrinha .~ Couve a mineira
+ def.) Berinjela a doré Pirdo refogada
refogada refogada
Salada d Salada d
Salada de alface aa ,ai ¢ alaca ce Salada de alface |Salada de agrido| Salada de pepino Salada de agrido
agriao beterraba
Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: . Sobremesa:
. . . Sobremesa: laranja .
laranja salada de frutas pudim banana goiabada gelatina
Suco d Suco d . Suco d o
ueo c.e, Suco de limdo uco .e Suco de maracuja uco .e Suco de groselha Suco de limdo
maracuja laranja tangerina
Pao Péo Péo Pao Pao Péo Pao
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Arroz, Feijao, | Arroz, Feijao, |Arroz, Feijdo, | Arroz, Feijao, Arroz, Feijdo, Arroz com
Bife acebolado | Salsicha com | Carne picada | dobradinhae | Arroz, Feijdo, |Omelete com queijo, | legumes, Feijdo e
e Chuchu molho e Batata | e Vagem Cenoura Carne em tomate, cebola e Carne em pedagos
refogado doré refogada pedagos e Brocolis refogado
Espinafre
refogado
Salada de
Salada d Salada d Salada mist:
alada ce Salada de alface| Repolho e | Salada de acelga alaca de - aladamista
tomate tomate (batata e cenoura)
tomate
Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: .
. . . Sobremesa: sagu  |Sobremesa: abacaxi
marmelada banana laranja gelatina mexerica
Suco d Suco d . . .
uco ce ucode Suco deuva | Suco delimdo [Suco de guarand| Suco de laranja Suco de maracuja
groselha morango
Péo Pao Pao Pao Pao Pao Pao
(continuacgao)

Leite com . . . . . . . . | Leite com . .
, Leite com café | Leite com café Leite com café Leite com café , Leite com café
café café
Pédo com P&do com Pdo com - . P&do com queijo | Pdo com ~ .
. . . Pdo com margarina . Pdo com margarina
margarina margarina margarina prato margarina
Arroz,
Feijdo,
Arroz, Arroz, Feijdo, | Arroz, Feijao, Omelete com Arroz, Feijdo, Filé | Salsicha
Feijao e Frango assado | Bife rolé com queijo, tomate, de peixe a doré e |com molho ~
, , . Macarrao e Carne assada
Hambuirguer | e Polenta com |molho e Abdbora | cebola e Espinafre e
a Pizzaiolo molho refogada ao alho e dleo Couve-flor sauté
Puré de
batata
Salada de Salada de . Salada de pepino | Salada de | Salada mista de batata,
. Salada de agrido | Salada de cenoura
alface pepino e tomate alface cenoura, vagem e ovos
Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa: . . |Sobremesa:
. . Sobremesa: laranja | Sobremesa: pudim . Sobremesa: sagu
banana tangerina gelatina tangerina
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Suco de uva Suco;ihe Suco de guarand | Suco de maracuja | Suco de morango [Suco de uva Suco de guarana
groselha
Pao Pao Pédo Pao Péao Pdo Pado

Arroz,
Arroz, Feijao, Feijao,
Arroz, I de carn Arroz, Feijdo Carne em | Arroz a grega, Feijdo
Feijio, Bife | 25 € CAMe | Aoz, Feijio, | Arroz, Feijdo, » Tl » FEUEO,
acebolada e R preto, Carne seca | pedacos Frango ao forno (coxa
de panela Linguica e Carne assada e N
. acebolada e com /sobrecoxa) e Brdcolis
com molho e Virado de couve Farofa . )
. Escarola Mandioca frita molho e refogado
Batata sauté .
refogada Berinjela
empanada
Salada de
Salada d Salada d
aa ,{ ¢ a'ada ce Salada de tomate | Salada de alface | Salada de tomate | repolho e Salada de beterraba
agrido chuchu
cebola
Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: . |Sobremesa: | Sobremesa: salada de
. . . Sobremesa: laranja .
goiabada canjica abacaxi marmelada gelatina frutas
Suco d Suco d ., | Sucod
ueo .e ueo 6,3, Suco de uva Suco de limdo Suco de guarana ueo 6,3, Suco de groselha
laranja maracuja maracuja
Péo Péao Péo Pao Péo Péo Péao
(conclusao)

Leite com café

Leite com café

P&do com margarina|Pao com margarina

Arroz, Feijao,
Linguica frita e
Farofa com ovos

Arroz, Feijdo
Carne seca e

Couve mineira

Salada de acelga e
tomate

Salada de pepino
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Sobremesa:

Sobremesa: laranja .
gelatina

Suco de morango Suco de limao

Jantar Jantar

Arroz e Feijao,
Carne em pedacos
com molho e

Arroz, Feijao,
Carne assada e
Couve sauté
Batata doce frita

Salada de

abobrinha Salada de alface

Sobremesa: pudim |Sobremesa: banana

Suco de laranja | Suco de groselha

5.16.1. CRONOGRAMA. Serdo entregues individualmente, diariamente e ininterruptamente todos os dias da semana.

6. Modelo de gestao do contrato

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as cldusulas avencadas e as normas da Lei n° 14.133,
de 2021, e cada parte responderd pelas consequéncias de sua inexecugdo total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisa¢do ou suspensdo do contrato, o cronograma de execucgdo sera prorrogado
automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicacdes entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal
formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletronica para esse fim.

6.4. O 6rgdo ou entidade podera convocar representante da contratada para adocdo de providéncias que devam ser cumpridas de
imediato.

6.5. Apds a assinatura do contrato, o drgdo ou entidade poderd convocar o representante da empresa contratada para reunido
inicial para apresentagdo do plano de fiscalizagdo, que conterd informagbes acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos
de fiscalizagdo, das estratégias para execugdo do objeto, do plano complementar de execugdo da contratada, quando houver, do
método de aferi¢do dos resultados e das sangoes aplicdveis, dentre outros.

6.6. A Contratada designara formalmente o seu preposto, antes do inicio da prestacdo dos servicos, indicando no instrumento os
poderes e deveres em relagdo a execucdo do objeto contratado.
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6.7. A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a manutencdo do preposto da Contratada, hipétese
em que a Contratada designara outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizacao

6.8. A execugdo do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelo(s) respectivo(s) substituto
(s) (Lein® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagcdo Técnica

6.9. O fiscal técnico do contrato acompanhard a execucao do contrato, para que sejam cumpridas todas as condicoes estabelecidas
no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administragdo. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17);

6.10. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugao
do contrato, com a descri¢do do que for necessério para a regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n° 14.133, de
2021, art. 117, §1° e Decreto estadual n°® 68.220, de 2023, art. 17, II);

6.11. O fiscal técnico realizard, em conformidade com cronograma fisico-financeiro, as medicdes dos servicos executados e
aprovara a planilha de medicdo emitida pela contratada (Decreto estadual n° 66.220, de 2023, art. 17, III);

6.12. O fiscal técnico adotard medidas preventivas de controle de contratos, manifestando-se quanto a necessidade de suspensdo
da execucdo do objeto (Decreto estadual n° 66.220, de 2023, art. 17, IV).

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

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

Fiscalizacdo Administrativa

6.15. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencdo das condi¢des de habilitacdo da contratada, acompanhara o
empenho, 0 pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer
documentos comprobatorios pertinentes, caso necessario (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 18, II e III).

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

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

6.18. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da contratada, inclusive perante terceiros,
por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego dematerial inadequado
ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da contratante ou de seus agentes, gestores e
fiscais, de conformidade com a Lei.

Gestor do Contrato
6.19. O gestor do contrato exercerd a atividade de coordenacdo dos atos de fiscalizacdo técnica, administrativa e setorial e dos

atos preparatdrios a instrucdo processual visando, entre outros, a prorrogacdo, a alteracdo, ao reequilibrio, ao pagamento, a
eventual aplicacdo de sangoes e a extincdo dos contratos (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, inciso I do art. 2°)

6.20. O gestor do contrato acompanhard a manutencdo das condi¢oes de habilitacdo da contratada, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa no relatério
de riscos eventuais. (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 16, IX).

6.21. O gestor do contrato emitird documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
, quando houver, quanto ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo contratado, com mengéo ao seu desempenho na execugdo
contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do
cadastro de atesto de cuamprimento de obrigacoes. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 18, VII).
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6.22. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacao para fins de
aplicacdo de sancgoes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo
setor com competéncia para tal, conforme o caso. (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 16, VIIIL.

6.23. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragdo. (Decreto
estadual n°® 68.220, de 2023, art. 16, VII e paragrafo tnico).

6.24. O gestor do contrato devera enviar a documentagado pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos
de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo nos termos do contrato.

7. Critérios de medicao e pagamento

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliagdo da execucdo do objeto utilizarda a AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGCOS DE NUTRICAO E
ALIMENTAGAO, conforme ANEXO V e seus apensos.

7.2. A utilizagdo do Relatério de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos ndo impede a aplicagdo concomitante de outros
mecanismos para a avaliagdo da prestagdo dos servigos.

7.3. A dferigdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerard os seguintes critérios:

7.3.1. As faturas mensais apresentadas pela contratada ficardo sujeitas & aplicaciio de um percentual de liberacdo vinculado &
Avaliacdo da Qualidade dos servicos, Anexo V, sem prejuizo da eventual aplicacdo de sancées em raziao do inadimplemento
total ou parcial do contrato.

Do recebimento

7.4. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 05 (cinco) dias, pelo(s) fiscal(is) técnico e administrativo, mediante
termo(s) detalhado(s), quando verificado o cumprimento das exigéncias de cardter técnico e administrativo. (Art. 140, I, ‘a’, da
Lein® 14.133, de 2021 e arts. 17, X, e 18, VI, do Decreto estadual n° 68.220, de 2023).

7.5. O prazo da disposi¢do acima sera contado do recebimento de comunicacdo de cobranga oriunda do contratado com a
comprovacdo da prestacdo dos servicos a que se referem a parcela a ser paga.

7.6. O fiscal técnico do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado que
comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 17, X, Decreto estadual n® 68.220, de 2023).

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

7.8. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisério sob o ponto de vista técnico e administrativo.

7.9. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ird apurar o
resultado das avaliagdes da execucdo do objeto e, se for o caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigcos
realizados em consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do contrato.

7.9.1. Seré considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em havendo mais de um a
ser feito, com a entrega do tdltimo;

7.9.2. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o
objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucdo ou materiais empregados, cabendo a
fiscalizagdo ndo atestar a tltima e/ou tnica medigdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam
vir a ser apontadas no Recebimento Provisoério.

7.9.3. A fiscalizacdo ndo efetuara o ateste da dltima e/ou tinica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio. (Art. 119 c/c art. 140 da Lei n® 14133, de 2021)

7.9.4. O recebimento provisdrio também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes de campo e a entrega dos
Manuais e Instrugdes exigiveis.
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7.9.5. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificacdes constantes neste
Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades cabiveis.

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

7.11. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 05 (cinco) dias, contados do recebimento provisério, por servidor
ou comissdo designada pela autoridade competente, apés a verificacdo da qualidade e quantidade do servico e consequente
aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.11.1. Emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando houver, no
cumprimento de obrigacSes assumidas pelo contratado, com mencgédo ao seu desempenho na execugdo contratual, baseado em
indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de
cumprimento de obrigagdes, conforme regulamento (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 18, VII).

7.11.2. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades que
impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por
escrito, as respectivas correcdes;

7.11.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatérios e
documentagdes apresentadas; e

7.11.4. Comunicar a contratada para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela fiscalizag&o.

7.11.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de liquidagdo e
pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacao e gestdo.

7.12. No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade, , se houver parcela
incontroversa, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021, com a comunicagdo ao contratado para emissio
de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa, para efeito de liquidacdo e pagamento.

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

7.14. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca do servico nem a
responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugdo do contrato.

Liquidacao
7.15. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, correrd o prazo de dez dias liteis para fins de liquidagdo, a

contar de seu recebimento pela Administracdo, na forma desta secdo, prorrogaveis por igual periodo, justificadamente, quando
houver necessidade de diligéncias para a afericdo do atendimento das exigéncias contratuais.

7.16. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogagdo nele especificada,
nos casos de contratagdes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso II do_caput do art.
75 da Lei n° 14.133, de 2021.

7.17. Para fins de liquidacdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa os elementos
necessdrios e essenciais do documento, tais como, caso aplicaveis:

7.17.1. o prazo de validade;

7.17.2. a data da emissdo;

7.17.3. os dados do contrato e do érgdo contratante;
7.17.4. o periodo respectivo de execucdo do contrato;
7.17.5. o valor a pagar; e

7.17.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.
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7.18. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagdo da despesa, esta ficara
sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo ap6s a comprovacdo da regularizagao
da situacdo, sem Onus a contratante;

7.19. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacdo da regularidade fiscal, constatada por
meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos
oficiais ou a documentacdo mencionada no art. 68 da Lei n° 14.133/2021.

7.20. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutengdo das condi¢des de habilitacdo exigidas
no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitagdo, no dmbito do érgdo ou entidade, tais como
proibigdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas (Instru¢do Normativa n° 3, de 26 de abril
de 2018c/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

7.21. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do contratado, serd providenciada sua notificagdo, por escrito,
para que, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, regularize sua situacdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo poderd ser
prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do contratante.

7.22. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante devera comunicar aos 6rgaos
responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de
pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

7.23. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a extincdo contratual nos autos do processo
administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.

7.24. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela extingdo do
contrato, caso o contratado ndo regularize sua situacdo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento
7.25. O pagamento sera efetuado no prazo de 30 (trinta) dias, contados da apresentacdo da nota fiscal ou documento de cobranca

equivalente, desde que tenha sido finalizada a liquidacdo da despesa, conforme se¢do anterior, nos termos do art. 2°, II, do
Decreto estadual n° 67.608, de 2023.

7.26. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados monetariamente na forma da
legislacdo aplicavel (artigo 2°, inciso III, do Decreto estadual n° 67.608, de 2023, c/c o artigo 1° do Decreto estadual n° 32.117, de
1990), bem como incidirdo juros moratérios, a razdo de 0,5% (meio por cento) ao més, calculados pro rata temporis, em relacdo
ao atraso verificado.

Forma de pagamento

7.27. O pagamento serd realizado por meio de ordem bancdria, para depdsito em conta corrente bancdria_em nome do
contratado no Banco do Brasil S/A.

7.27.1Constitui condi¢cdo para a realizagdo dos pagamentos a inexisténcia de registros em nome do contratado no “Cadastro
Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgdos e Entidades Estaduais— CADIN ESTADUAL”, o qual deverd ser consultado
por ocasido da realizagdo de cada pagamento. O cumprimento desta condi¢do poderd se dar pela comprovagdo, pelo
contratado, de que os registros estdo suspensos, nos termos do artigo 8° da Lei estadual n° 12.799, 2008.

7.28. Serd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancdria para pagamento.

7.29. O Contratante poderd, por ocasido do pagamento, efetuar a retencdo de tributos determinada por lei, ainda que ndo haja
indicacdo de retencdo na nota fiscal apresentada ou que se refira a retences ndo realizadas em meses anteriores.

7.29.1 Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando da
realizagdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacdo vigente.

7.30. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, nédo sofrera a
retencdo tributdria quanto aos impostos e contribui¢des abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara
condicionado a apresentacdo de comprovacdo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido
previsto na referida Lei Complementar.
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8. Critérios de selecao do fornecedor
8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUQAO
Forma de selecdo e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor seré selecionado por meio da realizacio de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a
forma ELETRONICA, com adocdo do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

Regime de execucao

8.2. O regime de execucdo do contrato sera [de empreitada por preco unitario].
Exigéncias de habilitacao

8.3. Para fins de habilitacdo, deverd o licitante comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacao juridica

8.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha validade para fins de
identificacdo em todo o territorio nacional;

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

8.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢cdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitacdo ficara condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor

>

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

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

8.9. Sociedade simples: inscrigdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada
de documento comprobatério de seus administradores;

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

8.11. Sociedade cooperativa: ata de fundacao e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado
na Junta Comercial, devendo o estatuto estar adequado a Lei federal n® 12.690/2012; documentos de eleicdo ou designacdo dos
atuais administradores; e registro perante a entidade estadual da Organizacdo das Cooperativas Brasileirasde que trata o art. 107
da Lei n° 5.764, de 16 de dezembro 1971.

8.12. Alvara de Funcionamento expedido pela Prefeitura do Municipio onde o estabelecimento comercial estiver instalado, que
autoriza sua instalagdo no local. A Licenga comprova que a empresa estd autorizada a exercer atividade no enderego informado.

8.13. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidacao respectiva.
Habilitacao fiscal, social e trabalhista
8.14. Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

8.15. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo expedida conjuntamente pela
Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente aos créditos
tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos
termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-
Geral da Fazenda Nacional;
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8.16. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

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

8.18. Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes [Estadualje/ou [Municipal] relativo ao domicilio ou sede do fornecedor,
pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.19. Prova de regularidade com a Fazenda [Estadual] e/ou [Municipal] do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade
em cujo exercicio contrata ou concorre;

8.20. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos [Estadual] ou [Municipal] relacionados ao objeto contratual, devera
comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

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

Qualificacao Economico-Financeira

8.22. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso se trate de pessoa
fisica, desde que admitida a sua participagdo na licitagdo (art. 5° inciso II, alinea “c”, da Instru¢do Normativa Seges/ME n° 116,
de 2021c/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023), ou de sociedade simples;

8.23. certiddo negativa de faléncia, recuperacao judicial ou extrajudicial, expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor);

8.23.1. Caso o fornecedor esteja em recuperacdo judicial ou extrajudicial, deverd ser comprovado o acolhimento do plano de
recuperacao judicial ou a homologacdo do plano de recuperacdo extrajudicial, conforme o caso;

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

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

8.24.2. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderédo
substituir os demonstrativos contébeis pelo balango de abertura; e

8.24.3. Os documentos referidos acima limitar-se-do ao tltimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha
menos de 2 (dois) anos.

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

aplicavel.

8.24.5. Caso o licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia
Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido para fins de habilitagdo [capital minimo] OU[patriménio liquido minimo] de
10% do valor total estimado da contratagdo.

8.24.6. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderédo
substituir os demonstrativos contébeis pelo balango de abertura. (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

8.25. O atendimento dos indices econbmicos previstos neste item deverd ser atestado mediante declaragdo assinada por
profissional habilitado da drea contdbil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificacdo Técnica

8.26. Declaragdo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagées e das condigbes locais para o cumprimento das
obrigagébes objeto da licitagdo, assegurado a ele o direito de realizagdo de vistoria prévia;

A declaragdo acima podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do licitante acerca do
conhecimento pleno das condicdes e peculiaridades da contratagdo.

8.27. Registro ou inscrigdo do licitante no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), em plena validade;
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8.27.1. Sociedades empresdrias estrangeiras atenderdo a exigéncia prevista neste subitem por meio da apresentagdo, no
momento da assinatura do contrato, da solicitacdo de registro perante a entidade profissional competente no Brasil.

8.28. Comprovagdo de capacidade operacional para execucdo de servigo similar de complexidade tecnoldgica e operacional
equivalente ou superior ao objeto desta contratagdo, ou ao item pertinente, por meio da apresentagdo de certiddo(Ges) ou
atestado(s),_fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho
profissional competente, quando for o caso.

8.28.1. Para fins da comprovagdo de que trata este subitem, o(s) atestado(s) ou certiddo(6es) deverd(do) dizer respeito a contrato
(s) executado(s) com a(s) sequinte(s) caracteristica(s) minima(s):

Atestado(s) de bom desempenho anterior em contrato da mesma natureza e porte, fornecido(s) por pessoas juridicas de
direito puiblico ou privado, que especifique(m) em seu objeto necessariamente os tipos de servicos realizados, com
indicacoes das quantidades e prazo contratual, datas de inicio e término e local da prestacao dos servicos;

Entende-se por mesma natureza e porte, atestado(s) de servicos similares ao objeto da licitacdo que demonstre(m) que o
licitante prestou servicos correspondentes a 50% (cinquenta por cento) do objeto da licitacao;

8.28.2. Serd admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo_de servico similar, a apresentagdo e o somatdrio de
diferentes certidbes ou atestados de servicos executados de forma concomitante.

8.28.3. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do licitante.
8.28.4. O licitante disponibilizard todas as informagdes necessdrias a comprovagdo da legitimidade do(s) atestado(s),
apresentando, quando solicitado pela Administragdo, cdpia do contrato que deu suporte da contratagdo, endereco atual da

contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

Outras comprovacoes

8.29. Declaracdo subscrita por representante legal do licitante, atestando que:

a) cumpre as normas relativas a saide e seguranca no trabalho, nos termos do artigo 117, paragrafo tnico, da Constituicdo E
stadual;

b) atenderd, na data da contratacdo, ao disposto no artigo 5°-C e se compromete a ndo disponibilizar empregado que incorra
na vedacdo prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei federal n° 6.019/1974, com redacdo dada pela Lei federal n° 13.467/2017,

quando o caso;

8.30. Tratando-se de consorcio, caso admitida a sua participacdo:

8.31.1. Apresentacdo do compromisso publico ou particular de constituicdo do consércio, subscrito pelos consorciados, o qual
devera incluir, pelo menos, os seguintes elementos:

a) Designacao do consoércio e sua composicdo;

b) Finalidade do consorcio;

¢) Prazo de duracdo do consoércio, que deve coincidir, no minimo, com o prazo de vigéncia contratual;

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

e) Definicdo das obrigaces e responsabilidades de cada consorciado e das prestacdes especificas;

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

contratagdo,

g) Indicacdo da empresa lider do consoércio e seu respectivo representante legal, que devera ter poderes para receber citacdo,
interpor e desistir de recursos, firmar a contratacdo e praticar todos os demais atos necessarios a participacdo na licitacdo e
execucdo do objeto contratado, sendo responsavel pela representacdo do consércio perante a Administracdo;

h) Compromisso subscrito pelas consorciadas de que o consércio ndo terd a sua composicdo modificada sem a prévia e
expressa anuéncia do Contratante até o integral cumprimento do objeto da contratacdo, observado o prazo de duracdo do
consorcio, definido na alinea “c” deste subitem;
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8.30.2. O fornecedor vencedor é obrigado a promover, antes da celebracdo da contratacdo, a constituicdo e o registro do
consorcio, nos termos de seu compromisso de constituicao.

8.30.3 Cada consorciado, individualmente, devera atender as exigéncias relativas a habilitacdo juridica e habilitacdo fiscal, social
e trabalhista, e a certiddo negativa de faléncia/insolvéncia. Para efeito de habilitacdo econdmico-financeira e de habilitacdo
técnica, quando exigida, serd observado o disposto no inciso III do caput do artigo 15 da Lei federal n° 14.133/2021.

8.30.4. A inabilitacdo de qualquer consorciado acarretara a automatica inabilitacdo do consércio

8.31. Caso admitida a participacdo de cooperativas, serd exigida a seguinte documentagdo complementar, para evidenciar a
observancia do disposto no artigo 16 da Lei federal n® 14.133/2021:

8.31.1. A relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo e que executardo o contrato,
com as respectivas atas de inscrigdo, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso XI, 21, inciso I e 42, §§2° a 6° da Lei n. 5.764, de
1971;

8.31.2. A declaracao de regularidade de situagdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos cooperados indicados;
8.31.3. Regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;

8.31.4. Edital de convocagdo e ata da tltima assembleia geral e registro de presenga dos cooperados presentes nessa assembleia;

8.31.5. Ata da reunido em que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitacdo;

8.31.6. A ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n. 5.764, de 1971, ou uma
declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo érgdo fiscalizador[A16]

8.31.7. Documentacdo que seja demonstrativa de atuacdo em regime cooperado, com reparticdo de receitas e despesas entre 0s
cooperados, caso essa circunstancia ndo esteja evidenciada na documentacdo a ser apresentada para atendimento aos subitens
anteriores.

9. Estimativas do Valor da Contratacao
Valor (R$): 316.097,60

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO.

Quar}tldade Prego~unltar10 da |Prazo Con.tratual (em TOTAL
estimada refeicdo - Cadterc dias)
Tipo da refeicdo
1 2 3 4=1x2x3

Desjejum 13 R$ 4,96 910 R$ 58.676,80
Almoco 08 R$ 16,64 910 R$ 121.139,20
Jantar 09 R$ 16,64 910 R$ 136.281,60
Valor Mensal estimado R$ 10.536,59

TOTAL GERAL R$ 316.097,60
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9.1.0 custo estimado total da contratagdo é de R$ 316.097,60 (trezentos e dezesseis mil noventa e sete reais e sessenta centavos),
conforme custos unitarios apostos na tabela acima.

10. Adequacdo orcamentaria

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no Orcamento do
Estado.

10.1.1. No presente exercicio, a contratagao serd atendida pela seguinte dotagdo:

I - Gestdo/Unidade: 00001/180393;

II - Fonte de Recursos: 150010001,

III - Programa de Trabalho: 06306180149880000;

IV - Elemento de Despesa: 339039;

10.2. Quando a execugdo do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotagdo relativa ao(s) exercicio(s) financeiro(s)

subsequente(s) serd indicada apds aprovagdo da Lei Orgamentdria respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes,
mediante apostilamento.

Cdmara Nacional de Modelos de Licitagbes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Adaptado pelo Estado de Sdo Paulo. Atualizagdo: 08/01/2024

Termo de Referéncia - Contratagdo de servicos sem dedicagdo exclusiva de mdo de obra — Licitagdo por menor pre¢o ou maior
desconto

Aprovado pela Secretaria de Gestdo.

Identidade visual pela Secretaria de Gestdo

11. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

ALEX BRANCOLIN SILVA

Agente de contratacdo

1Y
&; Assinou eletronicamente em 07/03/2024 as 10:44:18.

Despacho: APROVO este Termo de Referéncia.

FLAVIO RUIZ GASTALDI
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Autoridade competente

1Y
tf Assinou eletronicamente em 07/03/2024 as 12:07:57.
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Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.
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TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAODEOBRA - LICITAGAO

ANEXO |

LISTA A: RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS CONFORME ANEXO IV DA
RESOLUGCAO SAMSP 16/1998

Relagdo de géneros e produtos alimenticios, de que trata o artigo 1° do Decreto Estadual n°
43339, de 21 de julho de 1998, e 0 Anexo IV da Resolucdo SAMSP 16/1998'

Relacdo de géneros e produtos alimenticios(continua)

Per Capita por . Per Capita
Refeicao do Per Capita por Mensal do
Codigo do item | Géneros e Produtos | Unidade de Alimento Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida . de Utilizacao | Alimento Bruto
Limpo In In Natura (2) Bruto In
Natura (1) Natura (3)
3705-2
3706-0 Abacate de 12
3707-9 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 2529 1.096 g
3708-7 NTA 17
16066-0
3685-4 Abacaxi, de 12
3686-2 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 2529 1.096 g
NTA 17
3720-6 Abdbora, madura, de
15272-2 12 qualidade, conforme kg 130g 1 x semana 169¢g 7359
15274-9 NTA 14
Abobrinha brasileira,
3682-0 de 12 qualidade, kg 120 g 1 x semana 134 ¢ 583 g
conforme NTA 14
Abobrinha italiana, de
3681-1 12 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 134 ¢ 583 g
NTA 14
Acelga, de 1°@
3731-1 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 146 g 635¢g
NTA 13
Acucar refinado, kg 10 g 3 x dia 103 g 940 g
3545-9
conforme NTA 53 kg - preparo - 12369
Agrido, de 12
3727-3 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 89g 1.161 g
NTA 13
Alface crespa, de 12
3702-8 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60g 783 g
NTA 13
Alface lisa, de 12
3701-0 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60g 783 g
NTA 13
Alho
3740-0 nacional/estrangeiro .
16821-1 de 12 qualidade, kg > 9 2xdia 649 3899
conforme NTA 15
Almeirdo, de 12
3690-0 qualidade, conforme kg 509 2 x semana 66 g 574 ¢
NTA 13

! Para maior compreensao, foram realizadas adaptacdes na nomenclatura das colunas da tabela de relacdo de géneros e produtos
alimenticios presente no Anexo IV da Resolugdo SAMSP 16/1998.

A gramatura do alimento limpo in natura refere-se ao peso do alimento antes da cocgdo e apds o pré-preparo. Esta informacdo visa
orientar a padronizagdo do per capita a ser considerado antes da realizacdo do seu cozimento.
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TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAODEOBRA - LICITAGAO

Relacdo de géneros e produtos alimenticios(continuacao)

Per Capita por Per Capita por :lle:n(;:f:::
Caodigo do Item Géneros e Produtos | Unidade de Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida | Alimento Limpo | de Utilizacdo | Alimento Bruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura (3)
3989-6 Arroz, polido, longo,
3990-0 fino, tipo 1 e tipo 2, .
11014-0 conforme Portaria MA kg 100g 2xdia 1049 63279
11015-9 269/1988
Banana nanica, de 12
3697-8 qualidade, conforme dazia 01 unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Batata comum, lisa, de
3737-0 12 qualidade, conforme kg 150 g 3 x semana 183 g 2.388¢g
NTA 15
Batata doce amarela,
3688-9 de 12 qualidade, kg 1309 1 x semana 160 g 696 g
conforme NTA 15
Berinjela, de 12
3691-9 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 114 g 496 g
NTA 14
Beterraba, de 12
3736-2 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 1359 587 g
NTA 15
Brocolis de 12
3725-7 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 2299 9% g
NTA 13
Café torrado e moido, .
01-9 conforme NTA 44 kg 1049 3 x dia 10349 940¢g
Caldo de carne,
3559-9 conforme NTA 70 kg - preparo - 103¢g
Caldo de galinha,
3560-2 conforme NTA 70 kg - preparo - 1039
Canela em po,
6358-4 conforme NTA 70 kg - preparo j 9
Canela em rama,
6359-2 conforme NTA 70 kg - preparo 19
- 3 -
3687-0 Caqui, de 1% ualidade, dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
conforme NTA 17
Cara, de 12 qualidade, .
37141 conforme NTA 15 kg 100 g 1x quinzena 123 g 2469
Carne dianteira, bovina,
3815-6 acém, pescogo e cupim,
em peca, congelada ou kg 100 g 8 x semana 140 g 48729
3830-0 ;
resfriada, conforme
NTA 3
Carne dianteira, bovina,
3823.7 acém, pescoco, peito e
3825.3 paleta em peca, kg 100 g 8 x semana 140 g 4872 ¢g

congelada ou resfriada,
conforme NTA 3
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TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAODEOBRA - LICITAGAO

Relacdo de géneros e produtos alimenticios(continuacio)

Per Capita por Per Capita por :::ncs:r::
Codigo do Item | Géneros e Produtos Unidade Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios de Medida | Alimento Limpo | de Utilizacao | Alimento Bruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura (3)
Carne dianteira, bovina,
3831-8 paleta e musculo, em
peca, congelada ou kg 100 g 8 x semana 128 g 4454 g
3833-4 .
resfriada, conforme
NTA 3
Carne seca — charque
4001-0 bovino, conforme NTA kg 100 g 1 x semana 123 g 535g
4
Cebola, de 12
3719-2 qualidade, conforme kg 20g 2 x dia 269 1.582 g
NTA 15
5734-7 Cebolinha — cheiro
14420-7 verde, coqf;rme NTA kg - preparo - 83g
Cenoura de 12
3700-1 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 1759 7619
NTA 15
Chocolate em pé¢,
3959-4 soltvel, conforme NTA kg - preparo - 93¢
40
Chuchu, de 12
3704-4 qualidade, conforme kg 130g 1 x semana 165¢g 7189
NTA 14
Coco ralado seco, puro,
3961-6 conforme NTA 59 kg B preparo ) 109
Couve-flor, de 12
3693-5 qualidade, conforme kg 130g 1 x semana 155¢g 6749
NTA 13
Couve-manteiga, de 12
3735-4 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 153 g 665 g
NTA 13
4225-0 Cravo da india, K
4226-9 conforme NTA 70 9 - preparo ) 19
Dobradinha fresca de
3914-4 . .
bovino, em pecas ou kg 120 g 1 x quinzena 124 g 248 g
16641-3 .
iscas, conforme NTA 3
Doce em pasta
5003-2 goiabada, conforme kg 509 2 X semana 519 444 g
NTA 28
Doce em pasta
11274-7 marmelada, kg 509 2 X semana 519 444 g
conforme NTA 28
Escarola, de 12
3703-6 qualidade, conforme kg 60g 3 x semana 729 940¢g
NTA 13
Espinafre de 12
3794-3 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 207 g 900 g
NTA 13
Extrato de tomate,
3562-9 conforme NTA 32 kg - preparo - 2329
3983-7 Farinha de mandioca, kg 3 preparo ) 124 g

conforme NTA 34
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TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAODEOBRA - LICITAGAO

Relacdo de géneros e produtos alimenticios(continuacio)

Per Capita por Per Capita por :::ncs:r::
Codigo do Item | Géneros e Produtos | Unidade de Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Alimento Limpo | de Utilizagdo | Alimento Bruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura (3)
Farinha de milho
3993-4 amarela, conforme NTA kg - preparo - 124 g
34
4998-0 Faripha de trigo
4999-9 especial ou comum, kg - preparo - 312g
conforme NTA 35
3985-3 Feijdo preto tipoi1 e2, .
12035-9 conforme Portaria MA kg 509 1 x quinzena 529 104 g
161/1987
3988-8 Feijdo roxo, carioca,
3986-1 rosinha tipo 1 e tipo 2, .
12037-5 conformepPortariapMA kg 049 2 x dia 29 31649
12045-6 161/1987
Fermento biolégico,
3767-5 conforme NTA981 kg - Preparo - 19
Fermento quimico,
3966-7 conformeqNTA 80 kg - Preparo - 29
Figado bovino
4996-4 resfriado, conforme kg 100 g 1 x quinzena 107 g 214 g
NTA 3
Frango, em pegas, tipo
3863-6 corf;”;fa/ ;zbzcn‘;ﬁm . kg 150 g 2 x semana 258 g 2245 ¢
NTA 3
3870-9 Frango inteiro, sem pé
13920-3 e sem cabeca,
13930-0 eviscerado, congelado kg 150 g 2 x semana 2589 2.245¢g
14782-6 ou resfriado, conforme
14803-2 NTA 3
Fubé de milho,
3992-6 conforme NTA 34 kg - Preparo - 124 g
Laranja pera de 12
3722-2 qualidade, conforme ddzia 01 unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Leite de vaca in natura
5929-3 tipo ¢, conforme 250 ml 2 x dia 252 ml 15,332
Portaria MA
1.255/1962(*)
Limdo-taiti, de 12
3716-8 qualidade, conforme duzia - Preparo - 08 unidades
NTA 17
Linguica frescal, tipo
3809-1 toscjg?ad;ujg‘: d':“”a' kg 120g 1 x semana 180 g 783 g
conforme NTA 5
6446-7 Louro Sﬁﬁ%’ ;(o)nforme kg - Preparo - 49
Mandioca de 12
3698-6 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 158 g 687 g
NTA 15

Pagina4|




TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAODEOBRA - LICITAGAO

Relacdo de géneros e produtos alimenticios(continuacio)

Per Capita por Per Capita por :::ncs:r::
Caodigo do Item Géneros e Produtos Unidade Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios de Medida | Alimento Limpo | de Utilizacdao | Alimento Bruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura (3)
3748-6 Manga de 12 qualidade,
conforme duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
10056-0
NTA 17
Margarina vegetal, .
3566-1 conforme NTA 50 kg 109 2 x dia 103 g 627 g
3974-8 . -
4786-4 Massa alimenticia seca
para macarronada, kg 80g 1 x semana 83¢g 3619
4787-2 conforme NTA 49
23212-2
3973-0
4788-0
4789-9 Massa alimenticia para
4790-2 sopa, conforme NTA 49 kg ) Preparo ) 3129
4791-0
13946-7
Mel de abelha,
3950-0 conforme NTA 55 kg - Preparo - 108 g
Melancia de 12
3721-4 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 325¢g 1414 ¢g
NTA 17
Milho de canjica, .
3984-5 conforme NTA 33 kg 30g 1 x quinzena 319 629
9823-0
9824-8 Mistura em po para
9825-6 gelatina (sabores A
9826-4 diversos), conforme kg 209 10xmés 219 210g
9827-2 NTA 79
12016-2
Oleo de soja refinado, .
5000-8 conforme NTA 50 I 30 ml 2 x dia 31 ml 1.886 ml
6444-0 Oregano seco, kg - Preparo - 59

conforme NTA 70
Ovos tipo grande,
10825-1 branco, conforme dazia 02 unidades 1 x semana 02 unidades 09 unidades
Resolucdo MA 5/1991
Ovos tipo médio,
3750-8 branco, conforme dazia - Preparo - 06 unidades
Resolucdo MA 5/1991
3976-4 ZZZ:rZZE?Z:r:em:l?AZ’;‘ kg 50 g 3 x dia 51g 4654 g
Peixe tipo cagdo, em
3895-4 posta, congelado, kg 120 g 1 x semana 1419 613 g
conforme NTA 9
Peixe tipo merluza, em
3885-7 filé, congelado, kg 120 g 1 x semana 124 g 539¢g
conforme NTA 9
Peixe tipo pescada-
3890-3 branca, congelado, kg 120 g 1 x semana 1249 5399
conforme NTA 9
Pepino comum, de 1°

3724-9 qualidade, conforme kg 100 g 2 X semana 1249 1.079 g
NTA 14
6447-5 Pimenta do reino em kg ) Preparo ) 109

pé, conforme NTA 70
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TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAODEOBRA - LICITAGAO

Relacdo de géneros e produtos alimenticios(continuacao)

Per Capita por Per Capita por :::ncs:r::
Caodigo do Item Géneros e Unidade Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Produtos Alimenticios | de Medida | Alimento Limpo | de Utilizagdo | Alimento Bruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura (3)
Pimenta vermelha
6551-0 picante de 12 kg - Preparo - 29
qualidade, conforme
NTA 14
Pimentao verde de 12
3741-9 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 1519 657 g
NTA 14
3954-3 P6 para preparo de
11280-1 udim (sabores R
11281-0 di\F/)ersos), conforme kg 209 10xmes 219 2104
11282-8 NTA 79
Queijo tipo mucarela, Preparo
3752-4 em peca, cc1Jr11forme NTA kg 25¢g 2 x sernana 269 2269
Queijo tipo parmesdo,
3753-2 conforme kg 109 2 x semana 10,6 g 92g
NTA 11
3754-0 Queijo tipo prato, kg 50 g 2 x semana 53g 461 g
conforme NTA 11
Quiabo de 12 qualidade,
3718-4 conforme kg 100 g 1 x semana 122 g 531g
NTA 14
Repolho de 12
3747-8 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 135g 5879
NTA 14
3949-7 Sagu, conforme NTA 37 kg 20 g 1 x semana 21g 91¢g
3561-0 Sig;ﬁg;‘;‘i",\ﬁiaﬁo' kg 89 2 x dia 83g 505 g
Salsa, cheiro verde,
5762-2 conforme NTA 13 kg - Preparo - 83¢g
Salsicha tipo Viena ou
3948-9 Frankfurt, conforme kg 100 g 1 x semana 104 g 452 g
NTA 5
3547-5
3548-3
3549-1 Suco de frutas
3550-5 concentrado (sabores .
3551-3 diversos), conforme 20ml 2 x dia 21 ml 1278 ml
11956-3 NTA 24
17058-5
17065-8
Tangerina cravo de 12
3709-5 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tangerina murcot de 12
3710-9 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tangerina ponkan de 12
3711-7 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tomate maduro de 12 Preparo
3713-3 qualidade, conforme kg 60g 15 x més 719 1.065 g
NTA 14
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TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAODEOBRA - LICITAGAO

Relacao de géneros e produtos alimenticios(conclusio)

Per Capita por Per Capita por :llee:ncs?l)::z
Codigo do Item | Géneros e Produtos Unidade de Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Alimento Limpo | de Utilizacao | Alimento Bruto
In Natura (1) In Natura (2) Bruto In
Natura (3)
Tomate salada de 12
3712-5 qualidade, conforme kg 90g 3 x semana 106 g 1383 ¢g
NTA 14
Toucinho defumado
3843-1 (bacon), conforme kg - Preparo - 60g
NTA 4
Uva Niagara, de 12
3689-7 qualidade, conforme kg 200 g 1 x semana 242 g 1.053 g
NTA 17
Vagem, de 12
3699-4 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 1109 478 g
NTA 14
3555-6 ZQﬁ?gﬁiSeNvT'thz | 10 ml 2 x dia 103 ml 627 ml
3556-4 Xarope de groselha, | - Preparo - 94 ml
conforme NTA 62

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

Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Panificacao

Per Capita por Per Capita por :ne:ncs::):::
Codigo do Item | Géneros e Produtos Unidade de Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Alimento Limpo | de Utilizacao | Alimento Bruto
In Natura (1) In Natura (2) Bruto In
Natura (3)
4998-0 Farinha de trlgc? o
4999-9 comum ou especial, kg - Panificagdo - 3.120g
conforme NTA 35
Fermento bioldgico, e
3967-5 conforme NTA 81 kg - Panificagdo - 3129
Melhorador tripla
6325-8 acao, conforme NTA kg - Panificagdo - 169
81
Sal refinado iodado, e
3561-0 conforme NTA 71 kg - Panificagdo -
Relacao de géneros e produtos alimenticios — Eventos
. . Per Capita
Caodigo do " Unidade Per Ca.p:ta por . Per Ca.p:ta POT | Mensal do
Géneros e Produtos Refeicao do Frequéncia de Refeicao do .
Item . . . de . . e R Alimento
Alimenticios R Alimento Limpo Utilizacao Alimento Bruto
SIAFISICO Medida In Natura (1) In Natura (2) Bruto In
Natura (3)
Amendoim sem casca, .
14745-1 conforme NTA 33 kg 60 g Festa Junina 66 g -
Frutas cristalizadas, conforme Natal e Ano-
3962-4 NTA 18 kg 509 Novo 509 100 g
30802 | Mihode p'pocs';"”forme NTAT g 50g Festa Junina 52g -
Panetone, conforme Natal e Ano-
3979-9 NTA 47 kg 200 g Novo 210g 420 g
3965-9 Pinhao kg 200 g Festa Junina 296 g -
3552-1 Refrigerante, conforme Natal e Ano-
3553-0 9 NTA’61 | 250 ml Novo 250 ml 500 ml
3554-8
Uva passa, conforme Natal e Ano-
3964-0 NTA 19 kg 50g Novo 50¢g
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TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAODEOBRA - LICITAGAO

Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais(continua)

Per Capita por Per Capita por | Per Capita
Caodigo do . Unidade .P.. P N . Refeicao do Mensal do
Géneros e Produtos Refeicao do Frequéncia de . .
Item Alimenticios o= Alimento Limpo Utilizacao I I
SIAFISICO Medida | = ™S00 - (1';’ ¢ Bruto In Bruto In
Natura (2) Natura (3)
Adocante em saché, conforme . .
3578-5 NTA 83 unidade 8¢ 3 x dia 82g 748 g
Adogante liquido, conforme .
3577-7 NTA 83 ml - 3 x dia - 15 ml
3981-0 Amido de arroz, conforme NTA
3982-9 37 kg 159 2 x semana 15349 133¢g
3991-8 Amido de m||h§,7conforme NTA kg 10g 5 ¥ semana 10249 899
5001-6 Aveia Iam|nade;3conforme NTA kg 204 1 x sernana 23g 100 g
- 3 a i
3695-1 Banana-maca de 17 qualidade, duzia 02 unidades 2 X semana 02 unidades 18 unidades
conforme NTA 17
- a 1
3696-0 Banana-prata de 1% qualidade, duzia 02 unidades 2 X semana 02 unidades 18 unidades
conformeNTA 17
3969-1 Bolacha com sal (dgua e sal),
23201-7 conforme NTA48 kg 409 2 X semana 419 3579
3968-3 Bolacha doce tipo maizena ou
24-829-0 Maria, conforme NTA 48 kg 409 2 X semana 419 3579
Bolacha sem sal (dgua),
3972-1 conforme NTA 48 kg 40¢g 3 x semana 419 535g
3998-5 Cha preto, conforme NTA 41 kg - Preparo - 33¢g
3999-3 Erva-mate, conforme NTA 41 kg - Preparo - 33g
010446-9
10447-7 Geleia de frutas, dietética,
10488-5 .
10449-3 (sabores diversos), conforme kg 30g 2 X semana 379 322g
10450-7 NTA 83
10482-5
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Relacao de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais(conclusdo)

. Per Capita por | Per Capita
Per Capita por Refeicao do Mensal do
Caodigo do Item Géneros e Produtos Unidade de Refeicao do Frequéncia de Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Alimento Limpo Utilizacao
In Natura (1) Bruto In Bruto In
Natura (2) Natura (3)
3723-0 Laranja :\Ierl']z 1c;)nforme duzia 01 unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
Leite em po desnatado,
24979-3 conforme Portaria MA kg 31,29 2 x dia 32¢ 1.947 g
1.255/1962
Leite in natura
24998-0 desnatado, conforme 250 ml 2 x dia 252 ml 15,332
Portaria
MA 1.255/1962 (*)
3743-5 Maca nacional de 12
3744-3 qualidade, conforme ddzia 01 unidade 3 x semana 01 unidade 13 unidades
3745-1 NTA 17
3680-3 Maméo de 12
15307-9 qualidade, conforme kg 150 g 2 x semana 244 ¢g 2123 g
NTA 17
11350-6 Margarina sem sal, kg 5g 2 x dia 5149 310 g
conforme NTA 50 - Preparo - 154 g
9819-1 Mistura em po para
9820-5 elatina dietética R
9821-3 (?abores diversos), kg >9 18 x més >1g %29
9822-1 conforme NTA 83
P&o tipo redondo sem
3978-0 sal, conforme kg 509 2 x dia 519 3103 g
NTA 47
Pera nacional e
1 a
iggi:g quesri:jaandgee,lgr?fz:me duzia 01 unidade 2 x semana 01 unidade 09 unidades
NTA 17
3621-8 Po para preparo de
3625-0 udim dietético, R
3627-7 (c?iversos sabores), kg >9 18 x més >1g %29
3628-5 conforme NTA 83
3755-9 ?;:f'f;r:Fe’ONrT';Oﬁ kg 50g 1x semana 53g 2309
Queijo tipo minas
3751-6 frescal, sem sal, kg 509 3 x semana 53¢g 692 g
conforme NTA 11
Sal hipossodico em .
3569-6 saché, conforme unidade 19 2 x dia 19 o1 ::;jagdes
NTA 83
Sal refinado em saché, . . 61 unidades
3561-0 conforme NTA 83 unidade 19 2 x dia 19 delg

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

= (1) Per capita por refeicdo do alimento limpo in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso limpo
do alimento apds a aplicagdo do fator de correcdo, ou seja, apos o pré-preparo;

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

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

Para a gramatura de cada refeicdo per capita constante deste Edital, consideram-se os
alimentos crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizacdo do pré-preparo.
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ANEXO Il

CHECKLIST DE CONTROLE

Orienta-se que o nutricionista da Contratada responsavel pela unidade realize o checklist uma vez
por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na operacionalizacdo dos servigos
executados.

CHECKLIST - Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refei¢coes

Unidade:

Data:

Horario:

Responsavel pelo Checklist:
Cozinha ()

A- Higiene Pessoal Nao Conforme Providéncias
conforme

1 - Méos lavadas e higienizadas

2 - Presenca de adornos

3 - Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas
4 - Uniformes limpos e adequados
Observacoes

B- Higiene do ambiente e area fisica Nao Conforme Providéncias
conforme

1 - Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e armarios)
2 - Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira,
fogdo etc.)

3 - Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas etc.)

4 - Acessérios (esponjas, porta-sabdo e tdbuas de corte)
5 - Estado de conservacdo das instalagdes (pias, torneira
e sifao)

6 - Ventilacdo e iluminacao

7 - Limpeza das bancadas, balcdes e pias

8 - Higiene das lixeiras

9 - Retirada dos residuos (lixo)

10 - Controle de dedetizacao (pragas e vetores)
Observacoes

C- Higiene, manipulacdo e armazenamento dos Nao
alimentos conforme
1 - Hortifratis lavados corretamente

2 - Arroz e feijdo escolhidos e lavados corretamente

3 - Organizacdo da despensa - alimentos por
categoria/lote

4 - Controle de validade dos alimentos

5 - Produtos abertos e devidamente etiquetados

6 - Temperatura e condi¢des gerais dos alimentos

7 - Reaproveitamento de alimentos

8 - Armazenamento dos congelados

9 - Risco de contaminagdo cruzada

10 - Higienizagcdo das mdos no preparo dos alimentos
11 - Conversa e tosse sobre a preparagdo
Observacoes

Conforme Providéncias
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D- Local e seguranca no trabalho Nao Conforme Providéncias
conforme

1 - Presenca de visitantes nas dependéncias da
unidade

2 - Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)

3 - Utilizagdo de botas antiderrapantes

4 - Utilizacdo de avental

5 - Utilizagdo de toucas e luvas

6 - Organizacdo geral das dependéncias da unidade

7 - Agdes de seguranca (forno, fogdo e dgua quente)

Observacoes

. Nao A .
E- Relacionamento Conforme Providéncias
conforme

1 - Relacionamento entre a equipe

2 - Receptividade com os supervisores do contrato

Observacoes

F- Transporte Nao Conforme Providéncias
conforme

1 - Higiene do veiculo

2 - Temperatura adequada para o transporte das
refeicbes

3 - Documentacgao para entrega

Observacoes

- Néo s
G- Para refeicoes a granel Conforme Providéncias
conforme

1 - Higiene dos recipientes térmicos

Observacoes

Assinatura:
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ANEXO Il

MODELO DE REGISTRO DECONTROLE DE DESPERDICIO- SOBRA LIMPA

Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade de alimentos
desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja alimentos prontos que ndo foram utilizados na
confeccao das refei¢cdes que serao servidas.

O profissional designado pela Contratada, ao final de cada refeicao, devera pesar as sobras limpas,
acondicionando-as em sacos de lixo. O valor registrado na balanca devera ser anotado no quadro
abaixo, assim como a data da pesagem. Esse procedimento tem por finalidade auxiliar o
nutricionista no planejamento das refei¢des e controlar o desperdicio de alimentos.

Formulario de Controle de Desperdicio - Sobra Limpa

Unidade:

Més:

Data Quantidade (kg)

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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ANEXO IV

PARAMETROS MINIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE ALIMENTAR

Para a execucdao da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacao das Unidades
Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracdo
Penitenciaria, a Contratada devera, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas Praticas,
assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando todos os
controles e registros exigidos pela legislacao vigente. Esse documento devera estabelecer
todos os parametros assegurando a qualidade da alimentagdo, e deve ser assinado pelo
profissional devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN).

A Contratada devera estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-sanitario em todas as
etapas e processos de operacionalizacdo do servico, executando rigoroso controle quanto a
qualidade, ao estado de conservacdao e acondicionamento dos alimentos. O Nutricionista
Responsavel Técnico, pertencente ao quadro operacional da Contratada, devera orientar os
profissionais quanto as diretrizes do Manual de Boas Praticas, e os respectivos POPs, conforme a
Portaria CVS n° 5/2013, utilizando o método “Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle”
(APPCQ).

Entende-se como pertencente ao quadro da Contratada o profissional na condi¢do de empregado,
socio, diretor, empresario ou profissional autbnomo com contrato de prestacdo de servicos.

O Manual de Boas Praticas e POPs deverdao ficar a disposicdo na unidade para consulta dos
profissionais da prestagdo de servico, fiscal do contrato e das autoridades sanitarias competentes.

1. RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DOS GENEROS NECESSARIOS PARA A PRESTACAO
DO SERVICO

1.1. Recebimento

Todos os produtos adquiridos deverdo ser inspecionados no recebimento, independentemente de
serem entregues pelo centro de distribuicdo proprio da Contratada ou diretamente pelo
fornecedor, incluindo os de hortifrati. Na inspegdo devem ser avaliados os seguintes itens:

» Condigdes do transporte dos produtos;

» Condigdes 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;

» Condi¢des gerais dos produtos, que ndo devem apresentar alteracbes sensiveis na
coloragdo, 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 fabricacdo e validade dos alimentos recebidos, que devem estar dentro do prazo
de validade;
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» Conforme a Portaria CVS n°® 5/2013, recomenda-se seguir as orientacdes apresentadas a

seguir.

Temperatura para recebimento de alimentos

Alimentos

Temperatura em Graus 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

Frutas, verduras e legumes higienizados

Maximo até 5 °C

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria
da Administragdo Penitenciaria — Vol. 5.

= Recomenda-se seguir as orientacdes abaixo para verificar as caracteristicas sensoriais dos
produtos no ato do recebimento dos produtos. Segue abaixo alguns parametros.

Caracteristicas sensoriais exigidas para o recebimento de produto

Produtos

Caracteristicas

Aspecto

Odor

Consisténcia

Carne bovina

Cor vermelho brilhante (internamente),

vermelho purpura. Sem escurecimento,

manchas esverdeadas e/ou outras cores
estranhas ao produto

Caracteristico

Firme, ndo amolecida e ndao
pegajosa

Cor vermelho palido. Sem

Firme, ndo amolecida e ndo
pegajosa. Verificar auséncia de

Carne suina escurecimento, manchas esverdeadas Caracteristico -
formacdes redondas brancas de
e/ou outras cores estranhas ao produto .
cisticercos
Cor amarelo rosado. Sem . ~ . ~
. L. Firme, ndo amolecida e ndo
Aves escurecimento, manchas esverdeadas Caracteristico .
pegajosa
e/ou outras cores estranhas ao produto
Cor branca ou ligeiramente rosea para
filés. Peixes inteiros devem ter as Caracteristico, com Firme, ndo amolecida e ndo
Peixes escamas brilhantes e bem aderidas, cheiro leve de mar pegajosa. Em peixes inteiros, a
guelras vermelhas vivo, Umidas e ou algas marinhas | carne deve estar presa a espinha
intactas, olhos brilhantes e salientes
Cor caracteristica de cada produto, sem L
. . Caracteristico, sem . ~ .
Embutidos manchas pardas, esbranquicadas, verdes Firme e ndo pegajosa
. odor de ran¢o
ou cinzas

Leite Cor branca leitosa Caracteristico Liquido homogéneo

Queijo minas frescal

Cor esbranquicada e homogénea.
Crosta inexistente ou fina

Suave e
caracteristico

Branda e macia

Mucarela

Cor branca a amarela. Ndo possuir
crosta, podendo apenas apresentar
aberturas irregulares

Lactico, pouco
perceptivel

Semidura e semisuave. Textura
fibrosa, elastica e fechada

Queijo prato

Cor amarelo palha. Crosta inexistente ou
fina, lisa e bem formada, podendo ser
revestido de parafina

Caracteristico

Semielastica, tendente a macia,
amanteigada

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga PUblica ou a Secretaria
da Administracdo Penitenciaria — Vol. 5.
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1.1.1. Ac0es na Ocorréncia de Produtos Nao Conforme

Na ocorréncia de divergéncia entre 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 nédo recebidos.
Assim, a entrega podera ser feita posteriormente.

Os produtos reprovados na recepcao ou com prazo de validade vencido, incluindo aqueles
destinados a devolucao ao fornecedor, devem ser identificados, colocados em local apropriado e
fora da area de producao. Ndo é 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, 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 etc.), em prateleiras ou paletes, afastados a pelo menos 10 cm da
parede e 25 cm do piso. O empilhamento dos produtos deve ser alinhado e estar em altura que
nao prejudique as suas caracteristicas.

1.2.1. Armazenamento, Manuseio e Uso de Produtos Quimicos

Os produtos quimicos deverdo ser armazenados em local especifico, distante dos produtos
alimenticios. Seu manuseio deve ser feito utilizando-se luvas de borracha, a fim de evitar irritacdes
na pele e acidentes.

Os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos produtos alimenticios, ou seja, em
local diferente.

1.2.2. Armazenamento de Materiais Descartaveis

Os materiais descartaveis devem ser armazenados em temperatura ambiente e em locais
adequados.

1.2.3. Armazenamento em Temperatura Ambiente

Os produtos que ndo necessitam de refrigeracdo ou congelamento sdo armazenados em
temperatura ambiente (estoque seco).

A disposi¢do dos produtos deve obedecer a data de fabricacdo, 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 devidamente identificadas, para melhor visualizacdo da data de
validade.

1.24. 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 contaminacao por bactérias prejudiciais a
saude humana.
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Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeracdo ou congelamento
apos 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.

Temperaturas dos alimentos congelados e prazo de validade

Alimentos Congelados Prazo de Validade
0°Ca -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

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria
da Administracdo Penitenciaria — Vol. 5.

1.3. Controle de Seguranca Alimentar

1.3.1.  Controle Bacteriolégico/Microbioldgico da Alimentacdo e da Agua a Serem Fornecidas

O controle bacteriologico/microbiologico dos alimentos pode ser realizado a qualquer momento,
em casos de toxinfecces alimentares. As diretrizes para a coleta de amostra estdo estabelecidas na
Portaria CVS n° 5/2013, Secao VI — Guarda de Amostras em Cozinhas Industriais e Servicos de
Alimentacao.

A analise microbiologica dos alimentos devera ocorrer com a seguinte periodicidade minima
mensal, a depender do nimero de comensais abrangido no objeto da contratagcdo definido no
Anexo | deste Edital:

Periodicidade mensal minima da analise microbiolégica dos alimentos

Se a quantidade de comensais no objeto da contratacao for de Quantidade minima de analises/Més
Até 499 1
Até 999 2
Até 2.999 6
Acima de 3.000 7

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria
da Administracdo Penitenciaria — Vol. 5.

As analises microbiologicas dos alimentos deverdo ser realizadas em conformidade com a
Resolucdo RDC n° 724, de 1 de julho de 2022, expedida pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

Quanto a agua fornecida, devem ser observados os artigos 66 a 70 da Secdo | — Abastecimento de
Agua do Capitulo V do Regulamento Técnico anexo da Portaria CVS n® 5/2013, assim como o
artigo 27 do Capitulo V — Do Padréo de Potabilidade do Anexo XX da Portaria de Consolidagao n®
5, de 28 de setembro de 2017, do Ministério da Saude, com suas alteracoes.

1.3.2. Controle de Temperatura de Alimentos Prontos com Termdmetros
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Durante a execuc¢do do servico, a Contratada devera monitorar as temperaturas da alimentacao,
para o adequado acondicionamento das refeicdes que serdo transportadas, com base na Portaria
CVS n® 5/2013.

Os termometros utilizados para medir a temperatura dos alimentos devem ser periodicamente
aferidos por meio de equipamentos proprios e 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 refeicdo 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. Deverdo ser retiradas
amostras de todos os componentes do cardapio e de todas as refeicdes que serao transportadas. A
quantidade retirada deve ser de no minimo 100 g e o armazenamento deve ser feito por 72 horas
sob refrigeragdo até 4 °C ou sob congelamento a -18 °C. Os liquidos sé podem ser armazenados
por 72 horas sob refrigeracao.

A coleta de amostras devera seguir a seguinte técnica:

= |dentificar com nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel pela coleta as
embalagens e/ou sacos esterilizados ou desinfetados;

» Proceder a higienizacdo 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° 5/2013.
As amostras das refeicdes deverdo ser colhidas diariamente pela Contratada, no ato da confeccao

das refei¢cdes da alimentacdo, como também pelo Contratante no recebimento das refeicGes em
suas unidades.

1.3.4. Controle de Identificacdo dos Alimentos Ap6s Abertura da Embalagem

A Contratada deverd atentar-se para a validade do produto apds a abertura da embalagem,
identificando o mesmo com a etiqueta de controle de validade. Essa etiqueta devera seguir o
modelo a sequir.

Parametros minimos para etiqueta de controle de validade

Etiquetas de Identificacdo de Controle de Validade

Nome do Produto Data de Fabricacao Data de Validade Lote

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Plblica ou a Secretaria
da Administracdo Penitenciaria — Vol. 5.

1.4. Procedimentos Operacionais Padrao (POPs)

O objetivo basico desse documento é garantir, mediante uma padronizacdo, os resultados
esperados por cada tarefa executada, ou seja, é um roteiro padronizado para realizar uma
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atividade. Esses documentos deverdo estar organizados, aprovados, datados e assinados pelo
responsavel, e acessiveis aos profissionais da Contratada e as autoridades sanitarias.

A Portaria CVS n° 5/2013 determina que, no minimo, deverao existir na unidade:

1.5.

POP relacionado a saude dos profissionais, 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 higienizagdo de instalacdes, equipamentos, moveis e do
reservatorio de agua, devendo conter, no minimo, a descricdo dos procedimentos de
limpeza e desinfeccao, inclusive o principio ativo germicida, sua concentragdo de uso,
tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados. Quando aplicavel, deve
contemplar a manutencao e calibragdo de equipamentos;

POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, que deve contemplar
medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atragdo, abrigo, acesso e
proliferagao.

Parametros de Higienizacao de Frutas, Legumes e Verduras

A higienizagdo desse grupo de alimentos é uma etapa de pré-preparo essencial para a prevengao
da contaminagdo 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 etc.), hd a necessidade de realizar a
higienizacao adequada. Deve-se adotar o seguinte procedimento:

1.6.

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
solucdo clorada a 200 ppm por 20 minutos (1 colher de sopa de dgua sanitaria a 2,0 - 2,5%
em 1 litro de agua potavel — min.100 e max. de 250 ppm);

Monitorar a concentracdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
Manter a turvacdo da solucdo e a presenca de residuos;

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

Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢des de higiene (méo, luvas
descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).

Parametros de Higiene das Areas, Equipamentos e Utensilios

Conforme determinagdo da Portaria CVS n°® 5/2013, a higiene ambiental, dos equipamentos e dos
utensilios é 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 penetracao de insetos, roedores e outros animais;
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* Impedir a presenca de animais domésticos no local de trabalho;

= Higienizar os utensilios com a utilizacdo de detergente neutro e, apds enxague, pulverizar
com uma solugdo de hipoclorito de sddio 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;

= Usar, na area de manipulagdo os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em
banheiros e sanitarios.

No quadro abaixo sdo apresentadas as etapas de higienizacdao das areas utilizadas para a produgao
das refei¢des, dos equipamentos e dos utensilios.

Higienizacdo de areas, equipamentos e utensilios (continua)

Itens

Procedimentos

Cozinha

O piso da cozinha deve ser lavado apds o término dos intervalos. Porém, mesmo durante o
preparo das refeicdes, 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 solucdo
detergente (1° balde). Iniciar a limpeza pelos locais mais altos. Imergir a esponja ou pano no
balde com &agua (2° balde) para retirar os residuos. Torcer e imergir novamente na solucdo
detergente. Essa pratica evita que a solucdo 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 enxdgue com agua pelos
locais mais altos. Pode ser utilizado pano limpo e dgua. Apos a retirada do detergente com o
rodo e enxdgue com agua, o piso deve ser desinfetado com solucdo clorada. Deixar secar
naturalmente (SILVA JUNIOR, 2002)3.

Estoque

Ao final de cada ciclo, o estoque estard baixo, facilitando a higienizacdo das prateleiras e
estrados. As caixas que ainda estiverem no estoque devem ser retiradas para que as
embalagens ndo fiquem molhadas. As prateleiras devem ser higienizadas 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 solu¢cdo com detergente. Retirar
0 excesso de sabdo do piso utilizando um rodo e depois um pano limpo. Deixar secar
naturalmente.

Fogao

Né&o jogar 4gua no fogdo enquanto o equipamento estiver quente, pois a mudanca brusca de
temperatura pode rachar o esmalte da pintura. Retirar os residuos utilizando um pano Umido
enquanto o fogdo estiver morno (facilita a ndo formagdo de crostas de gordura). Antes da
higienizacdo do fogédo, retirar as bocas, porém ndo as colocar diretamente na agua fria
(evitando choque térmico). Apds a retirada dos residuos, passar a esponja com solucdo
detergente no fogdo, inclusive nas placas. Retirar o sabdo utilizando um pano seco e limpo.
Higienizar as bocas utilizando esponja e solucdo detergente. Jamais utilizar mangueiras ou
baldes na higienizagdo do fogéo.

* SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitdrio em alimentos. Varela, 2002.
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Higienizacdo de areas, equipamentos e utensilios (conclusdo)

Itens

Procedimentos

Forno da padaria
artesanal

Desligar o equipamento. Retirar a grade e higieniza-la utilizando esponja e solu¢do detergente.
A parte interna do equipamento deve ser higienizada utilizando-se pano Umido, tomando
cuidado para ndo molhar a pedra, pois pode danificar o equipamento.

Talheres, canecas e
potes de sobremesa

Retirar o excesso de residuos; coloca-los imersos em uma bacia com agua e detergente. Lava-
los um a um com esponja. Enxaguar com agua corrente até a completa remog¢do do
detergente. Por Ultimo, escaldar com agua fervente e deixar secar naturalmente.

Pratos

Remover os restos de alimentos dos pratos e coloca-los imersos em recipiente com agua e
sabdo. Lave-os utilizando esponja e sabdo. Enxaguar os pratos com agua corrente e coloca-los
no escorredor. Deixar secar naturalmente. Apds secarem, coloca-los em local protegido.

Freezer

Retirar todos os alimentos de dentro do freezer provisoriamente. Desligar o equipamento.
Higienizar a parte interna utilizando a parte macia da esponja e solu¢do detergente. Retirar o
excesso de sabdo utilizando um pano Umido. A borracha deve ser higienizada constantemente,
utilizando-se pano umedecido com &gua quente, evitando, assim, o ressecamento da
borracha.

Liquidificador

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 sabao 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 esponja e solugdo
detergente. Deixar secar naturalmente e cobri-lo para que fique protegido.

Formas e panelas

Remover todo o excesso, e em casos mais severos, deixd-las de molho. Esfregar toda a
superficie do utensilio e enxagua-las com agua limpa. Coloca-las virada para baixo e deixar
escorrer a agua, deixando secar naturalmente. Apds secar, acondicionar em local protegido de
poeiras.

Tabuas de corte

Colocar as tabuas imersas em agua e sabdo. 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 sabdo e secar totalmente.

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria
da Administracdo Penitenciaria — Vol. 5.

O quadro a seguir apresenta a periodicidade para a rotina de limpeza da area de producdo, dos
equipamentos e utensilios utilizados na producdo das refeicdes que serdo transportadas,
considerando que esta producdo se da nas dependéncias da Contratada.
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Rotina de limpeza das areas, equipamentos e utensilios

Diaria Apés Utilizacao Semanal Mensal Semestral

Pisos, rodapés e ralos, Equipamentos (liquidificador,

. ~ batedeira, picador de . Luminarias, .
pias, bancadas, fogao, . Paredes, janelas, . Limpeza da
. legumes) e utensilios L. interruptores, .
magcanetas, cadeiras e portas, armarios e caixa de
. . (panelas, facas, pratos, . tomadas, telas,
mesas, caixas plasticas e geladeiras gordura

talheres, cumbucas e tabua freezer e forno

recipiente de lixo
P de corte)

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria
da Administragdo Penitenciaria — Vol. 5.

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.

Rotina de limpeza da cozinha e despensa

Periodicidade 6 Meses

Os reservatorios de agua da Unidade devem ser higienizados em intervalos
constantes. Para higienizacbes realizadas por profissionais terceirizados, o
responsavel deve emitir um Certificado de Realizacdo da Higienizacdo que
identifica: nome da empresa responsavel (quando aplicavel), a data de
realizacdo, a localizacdo do reservatério e a assinatura do responsavel pela
higienizacdo (SANTOS JUNIOR, 2008)".

Limpeza da caixa d'agua

Os filtros devem ser trocados juntamente com a limpeza da caixa d'adgua, por

Troca dos filtros -
empresa especializada.

A desratizacdo deve ser feita por empresa especializada. Ao contratar a
empresa, verificar os produtos utilizados e se sdo cadastrados no 6rgdo
Desratizacédo competente. A empresa deve emitir um Certificado de Garantia contendo os
dados da empresa, o nome da unidade, tipo de servico executado, a validade
do servico e a assinatura do responsavel.

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria
da Administragdo Penitenciaria — Vol. 5.

1.7. Utensilios de Higienizacao

Os utensilios para a higienizacdo devem ser constituidos de material aprovado, mantidos em
condi¢Bes adequadas e apropriadamente higienizados, de modo que ndo se tornem fontes de
contaminagdo dos alimentos. Os utensilios utilizados na higienizagdo das areas de manipulagao de
alimentos devem ser exclusivos, ndo podendo ser utilizados na higienizacdo de sanitarios ou
vestiarios.

= Vassoura: Devem ser utilizadas na higienizagdo de pisos, forros e paredes com
revestimentos lavaveis. Devem possuir cabos com cobertura plastica, PVC ou de aluminio, e
as cerdas devem ser de nylon ou outro material ndo organico. Caso apresente deformacdes,
devem ser imediatamente substituidas;

= Baldes: Devem ser utilizados na higienizagdo geral e adequados ao uso, sem sinais de
quebras ou rachaduras, e ser adequadamente lavados apos o uso e mantidos secos. A
substituicdo dos mesmos deve ocorrer quando apresentarem sinais de deformacao;

“SANTOS JUNIOR, Clever Jucene dos. Manual de Seguranca Alimentar: boas praticas para os servicos de alimentaco. 1 ed. Rio de
Janeiro.Rubio, 2008.
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» Panos: Os panos de uso exclusivo para o chdo devem ser identificados e ndo devem ser
utilizados para secagem de utensilios ou superficies de contato com os alimentos. A
higienizacdo dos panos deve ser feita imediatamente ap6s o uso, mantendo-os de molho
com detergente por um periodo maximo de 6 horas e, entdo, lavados com novo
detergente, depois desinfetados com produtos clorados. Devem ser adequadamente secos
antes de serem guardados (SANTOS JUNIOR, 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,
nao devendo ser de madeira. Devem ser higienizados periodicamente e guardados
completamente secos (SANTOS JUNIOR, 2008).

Parametros de Higiene para a Equipe Operacional

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 é permitido o uso de bigode ou barba. Ndo é permitida a manipulacdo de
alimentos utilizando adornos (brincos, anéis, correntes, reldgios, pulseiras ou piercing). Nao é
permitida a manipulagdo de alimentos utilizando maquiagens de qualquer tipo, perfumes e
cremes tanto para pele quanto para o cabelo.

Uniformizacdo — Os manipuladores de alimentos deverao utilizar a uniformizacdo completa
para permanecer na cozinha, fazendo uso de: touca protetora capilar, avental branco e sapato
fechado antiderrapante. Os aventais devem estar em bom estado de conservacao, limpos e
trocados diariamente. Aventais de PVC devem ser utilizados somente na higienizagdo dos
utensilios, pois seu uso é proibido quando proximo 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 ndo sofrido tratamento
térmico. Devem-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 dgua quente.

Guarda de objetos — As vestimentas e os objetos pessoais deverdo ser guardados em armarios
proprios. O funcionario ndo deve manter qualquer item de vestuario ou objeto pessoal nas
areas de manipulacdo ou na despensa.

Habito de fumar — Fumar cigarros, charutos ou cachimbos nos ambientes de manipulagdo de
alimentos é uma pratica ilegal.

Visitantes das areas de manipulacao de alimentos — Ao visitar as dependéncias da cozinha,
devem utilizar touca protetora e sapato fechado.

Higiene das mdos — A higienizacao das maos deve ser feita com detergente neutro, uma vez
que nao oferecem riscos de agressao a pele dos profissionais. Na secagem das maos, somente
deve ser utilizada toalha de papel virgem, visto que toalhas de pano ndo sdo permitidas em
estabelecimentos de manipulacdo de alimentos. De acordo com a Portaria CVS n° 5/2013,
devemos higienizar as maos nas seguintes situagdes:

= Sempre que iniciar o trabalho;
» Sempre que se apresentarem sujas;

» Sempre que mudar de tarefa;
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= Depois de manipular alimentos crus;
= Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz;
» Sempre que utilizar as instalacdes 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 desinfecgao).
g) Técnica para higienizacdo das maos — Conforme disposto na Portaria CVS n° 5/2013, devem
ser afixados cartazes de orientagdes aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia

das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizacdo, inclusive nas instalagdes
sanitarias e lavatérios.

As maos devem ser higienizadas como se segue:

» Umedecer as maos e o antebrago com agua, lavar com sabonete liquido, neutro e inodoro.
Pode ser utilizado sabonete liquido antisséptico;

» Massagear as maos e antebracos por pelo menos 1 minuto;
» Enxaguar bem as maos e antebracos;
= Secar as maos com papel toalha descartavel ndo reciclado;

= Aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente. Os antissépticos permitidos sdo: 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. Proibindo sua utilizacdao em pias de manipulacao de alimentos, pelo alto risco
de contaminacdo da alimentacdo que sera produzida.
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A imagem a seguir apresenta o procedimento correto para lavagem das maos.

Procedimentos para lavagem das maos

ADra a 1omeira @ moine as maos,
@ evitando encostar na

Entreiace 05 0edos & friccione os
@ espagos interdigitais.

da mio esquerda (e vice
lizanao movimento circutar
s

Sy

versa), fazendo mowimento circular

!

'I ‘I seque sz maos com pape-tosing
® aescartivel, inidando peias maos &
seguindo pelos punhos.

Esfregue © punh
o Sudio aa paima oa

versa), utilizando movimen

Fonte: imagem retirada do portal da ANVISA (http://portal.anvisa.gov.br).

1.9. Programa de Controle Médico de Sauide Ocupacional (PCMSO) e Exames Previstos na
Legislacao Vigente

As Normas Regulamentadoras n® 1 (NR1) e n°® 7 (NR7), com a redagdo atualmente vigente em
conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e Previdéncia, determinam as
hipoteses em que se exige a realizacdo do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO), cujo objetivo é avaliar e prevenir as doencas adquiridas no exercicio de cada profisséo,
ou seja, problemas de salde consequentes da atividade profissional. Esse controle deve ser
realizado por um profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser
realizado exame médico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho e na mudanca
de riscos ocupacionais.

Fica a cargo da Contratada a realizacdo dos exames médicos e laboratoriais nos profissionais
envolvidos na prestacdo dos servicos. 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, conforme estabelecido na Portaria do Centro de Vigilancia
Sanitaria (CVS) n® 5, de 19 de abril de 2013. A comprovacao documental da saude do manipulador
de alimentos devera ser arquivada junto ao Manual de Boas Praticas.
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O PCMSO e os exames previstos na legislacdo vigente fornecerdo subsidios para garantir que os
profissionais em situacdes patoldgicas sejam afastados ou designados para outras atividades, sem
prejuizo de qualquer natureza, conforme Portaria CVS n° 5/ 2013.

As medidas de seguranca e saude no trabalho devem observar o disposto nas Normas
Regulamentadoras vigentes. O controle de saude ocupacional devera ser planejado e implantado
com base nos riscos a saude dos trabalhadores.

As medidas de seguranga e saude no trabalho deverdo ser realizadas em conformidade com as
normas vigentes, ficando a cargo da Contratada, e sua comprovacdo documental devera ser
arquivada junto ao Manual de Boas Praticas.

O manipulador de alimentos ndo deve ser portador aparente ou inaparente de doencas infecciosas
ou parasitarias.

1.10. Avaliacdo e Controle das Exposicoes Ocupacionais e Programa de Gerenciamento de
Riscos (PGR)

As Normas Regulamentadoras n® 1 (NR1) e n°® 9 (NR9), com a redagdo atualmente vigente em
conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e Previdéncia, determinam as
hipoteses em que se exige a realizacdo de Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), e medidas
de avaliagdo e controle das exposicdes ocupacionais, como parte integrante do conjunto das
iniciativas no campo da preservacao da saude e da integridade dos trabalhadores.

1.10.1. Orientagdes para a Seguranca 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 nos comensais envolvidos, a
Contratada devera seguir os seguintes procedimentos:

» Notificar imediatamente ao Nutricionista para providéncias;

»= O Nutricionista devera orientar aos profissionais da Contratada a retirada imediata da
preparacdo e seus ingredientes (matérias-primas) do servi¢o, coletando amostras das
refeicdes servidas no dia, orientando o congelamento das mesmas, e identificando-as como
“para analise” e com data, assim como encaminhar dgua de abastecimento para analise. O
Nutricionista responsavel devera relatar o fato para o gestor do contrato e, em seguida,
encaminhar as amostras ao laboratério de analise de alimentos.

b) Prevencao da Contaminag¢ao Cruzada

A contaminagao cruzada pode ser evitada desde que sejam tomados alguns cuidados:

= O armazenamento dos alimentos ja preparados ndo deve ser feito juntamente com os
alimentos crus;

= Os utensilios (talheres, tabuas de corte, panelas, potes plasticos etc.) utilizados para
manipular alimentos devem ser higienizados antes de manipular outro tipo de alimento;

= As superficies utilizadas na manipulacdo de alimentos devem ser higienizadas
constantemente;
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= Os manipuladores devem seguir as orientacdes de higiene pessoal, principalmente com
relagdo a higiene das maos, lavando-as a cada troca de atividade.

1.10.2. A¢bes para Preparo dos Alimentos

a) Descongelamento

Os produtos deverdo ser descongelados antes de receberem tratamento térmico. O
descongelamento deve ser realizado em condi¢des de refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5
°C, conforme determinacao da legislacao vigente, Portaria CVS n° 5/2013.

b) Pré-preparo

Compreende todas as etapas anteriores ao preparo dos alimentos, entre elas: descongelamento ou
dessalga, higienizacao, eliminacao de cascas e sementes, fracionamento, moldagem e tempero.

¢) Higienizacdo dos Produtos Enlatados

A higienizagdo das latas € essencial para prevenir a contaminagdo dos alimentos. A higienizacao
das latas deve ser feita do seguinte modo: remover o rétulo, lavar as latas debaixo da torneira,
utilizando esponja e sabao, enxaguar em agua corrente e retirar o excesso de agua. Nao secar com
pano. Assim, a lata estara pronta para ser aberta.

d) Higienizacdo de Hortifrati

A higienizagdo de hortifriti € uma etapa do pré-preparo essencial para prevengdo 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 apds a higienizacdo se deve proceder as operagdes seguintes de corte e
porcionamento, conforme descrito a seguir.

» 1° passo: higienize adequadamente as superficies onde serd feito o pré-preparo dos
hortifratis;

= 2° passo: deposite os hortifrutis;

» 3° passo: retire as partes estragadas ou que ndo serdo utilizadas dos hortifratis,
manualmente ou com auxilio de uma faca;

= 40 passo: lave os hortifritis com agua corrente e potavel;

= 59 passo: prepare solucao clorada (de acordo com as instrugdes de uso da embalagem);
* 6° passo: mergulhe os produtos em solugdo desinfetante por no minimo 15 minutos;

= 7° passo: enxague os hortifritis em agua corrente e potavel;

= 8° passo: elimine o excesso de agua;

= 99 passo: acondicione os alimentos sob refrigeracao a temperaturas inferiores a 5 °C até o
momento de cortar, torcionar, servir ou congelar.

Nao necessitam de desinfeccao frutas ndo manipuladas e frutas cujas cascas ndo sdao consumidas
(laranja, mexerica, banana e outras), exceto as que serdo utilizadas para suco.

1.11. Preparo de Alimentos
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O tratamento térmico (ou coccdo) é etapa essencial para que se assegure a reducdo ou eliminagdo
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.

1.12. Acoes Adequadas para o Transporte das Refeicoes
1.12.1. Orientacdes para o Transporte das Refei¢des até os Locais de Destino

O controle técnico devera ser inspecionado pelo Nutricionista da Contratada, partindo da
producdo da refeicao até a distribuicdo no local de destino. Conforme a Portaria CVS n°® 15, de 07
de novembro de 1991, fundamentada no Decreto n°® 26.048/1986, e que determina os
procedimentos para o transporte adequado das refeicdes, com a finalidade de garantir que o
alimento seja entregue com qualidade e temperatura adequada, estas refeicbes deverdo estar
devidamente acondicionadas e devidamente identificadas. Recomenda-se:

» Para as unidades pertencentes ao sistema de entrega de refeicdes a granel, a alimentacao
devera ser acondicionada em recipientes térmicos devidamente higienizados, vedados e
estes etiquetados com a data de fabricagao;

» Os lanches deverdao ser embalados individualmente em sacos plasticos, devidamente
acondicionados e etiquetados com a data de fabricacdo, de forma a assegurar a qualidade
da refeicao;

» Quando a refeicdo for no sistema de entrega em recipiente reciclaveis aluminizados, o
Nutricionista da Contratada deverd atentar-se para o porcionamento adequado para a
embalagem, evitando o transbordamento, observando a vedagdo do recipiente,
etiquetando-a com a data de fabricacdo. A refeicdo devera ser acondicionada de maneira
que nao ocasione danos, até a distribuicdo aos comensais.

A legislagdo vigente estabelece os seguintes parametros 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 contaminacao
e deterioracao do produto;

= [ 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 toxicos;

= Nao é permitido transportar pessoas e animais conjuntamente com os alimentos;

»= A cabine do condutor devera ser isolada da area em que estdo os alimentos. Nesse
transporte deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma visivel, dentro de um
retangulo de 30 c¢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. Este certificado é concedido apds inspecao da autoridade
sanitaria competente, obedecidas as especificacbes dessa portaria.

1.12.2. Orientacao para os Critérios de Higiene
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Os critérios de higiene no transporte de alimentos devem obedecer aos seguintes requisitos:
» O veiculo destinado a esse fim deve ser mantido em perfeito estado de higiene;

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

= A desinfeccao deve ser realizada apds a limpeza e pode ser efetuada de uma das seguintes
formas, de acordo com a necessidade:

- Desinfeccao em agua quente: através do contato com agua quente a uma temperatura
nao inferior a 80 °C, durante 2 minutos no minimo;

- Desinfeccao 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;

- Desinfeccao com substancias quimicas. Esses produtos devem ser registrados no
Ministério da Saude e usados conforme instrucdes do fabricante, ndo deixando
residuos e/ou odores que possam ser transmitidos aos alimentos.

1.12.3. Critérios Quanto a Temperatura

= O transporte de refeicdes prontas para consumo imediato deve ser realizado em
veiculo fechado, logo ap6s o seu acondicionamento, em recipiente hermeticamente
fechado, de material adequado, conservada a temperatura do produto ao redor de 4
°C, ndo ultrapassando 6 °C ou acima de 65 °C;

» Os veiculos de transporte de produtos sob controle de temperatura devem ser
providos permanentemente de termdmetros adequados e de facil leitura;

" Os meios de transporte de alimentos ndo especificados por
esta Portaria devem cumprir as exigéncias estabelecidas pela autoridade sanitaria
competente. O ndo cumprimento desta Portaria caracterizara em infragdo sanitaria e
deve ser punido.
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ANEXO V

AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTAGCAO DAS UNIDADES
SUBORDINADAS A SECRETARIA DA SEGURANGA PUBLICA OU A SECRETARIA DA
ADMINISTRACAO PENITENCIARIA

1. INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdao dos contratos de prestacao de
servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica
ou a Secretaria da Administracdo Penitenciaria.

As atividades descritas neste documento deverao ser efetuadas periodicamente pela equipe
responsavel pela fiscalizagdo/ controle da execugdo dos servigos, gerando relatérios mensais de

prestacao de servigos executados, que serdao encaminhados ao gestor do contrato.

2. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servicos prestados pela
Contratada na execugao dos contratos de prestacao de servicos de Nutricdo e Alimentagdo das
Unidades subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragdo

Penitenciaria.

3. REGRAS GERAIS

A avaliagdo da Contratada na Prestacdo de Servicos de nutricdo e alimentacao das Unidades
subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragdo Penitenciaria se
faz por meio de andlise dos seguintes aspectos:

a) Desempenho Profissional;

b) Desempenho das Atividades;

c) Gerenciamento.

4. CRITERIOS

No formulario “Avaliacdo de Qualidade dos Servicos”, devem ser atribuidos os valores 3 (trés), 1

non

(um) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos “Bom”, “Regular” e “Ruim”,

respectivamente.
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4.1. CRITERIOS DA PONTUAGCAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS AVALIADOS:

Bom Regular Ruim

3 (trés) pontos 1(um) ponto 0 (zero) ponto

4.2. CONDIGOES COMPLEMENTARES
4.2.1 Na impossibilidade de se avaliar determinado item, esse sera desconsiderado;

4.2.2 O Contratante proporcionara ciéncia a Contratada quanto ao desempenho dos

trabalhos realizados em cada periodo de medicado e avaliagao;

4.2.3 Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de determinado item, esta
solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a analise do pedido pelo gestor do contrato. Nesse

periodo, esse item ndo deve ser analisado.

5. COMPOSICAO DOS MODULOS

5.1 Desempenho Profissional:

Item Percentual de
ponderacao
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificagdo/ atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e Identificacdo 30%
Total 100%

5.2 Desempenho das Atividades:

Item Percentual de
ponderacao
Refeices Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de 30%
consumo utilizados
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Condicdes higiénicas, de armazenamento e de 30%

transporte

Total 100%

5.3 Gerenciamento:

Item Percentual de
ponderacao
Periodicidade da Supervisao 20%
Gerenciamento das Atividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitacoes 25%
Salarios, Beneficios e Obrigacdes Trabalhistas 25%
Total 100%

6. RESPONSABILIDADES

6.1. Equipe de Fiscalizagao:

e Responsavel pela Avaliagdo da Contratada, utilizando-se do Formulario de
Avaliacado de Qualidade dos Servicos, e pelo encaminhamento de toda
documentacdo ao Gestor do Contrato juntamente com as justificativas para os

itens avaliados com notas 0 (zero) ou 1 (um).
6.2. Gestor do Contrato:

e Responsavel pela consolidacao das avaliacSes recebidas e pelo encaminhamento
das consolidacdes e do relatério das instalacdes a Contratada;

e Responsavel pela solicitagdo de aplicacdo das sangdes cabiveis, garantindo a
defesa prévia a Contratada;

e Responsavel pela emissdao da Avaliagdo de Desempenho do Fornecedor — Parcial

ou Final.

7. DESCRICAO DO PROCESSO

7.1. Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato e

com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, efetuar o
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acompanhamento diario do servico prestado, registrando e arquivando as

informagdes de forma a embasar a avaliagdo mensal da Contratada.

No final do més de apuracao, a equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato deve
encaminhar, em até 5 (cinco) dias apos o fechamento das medi¢Ges, os Formularios
de Avaliagdo de Qualidade dos Servicos gerados no periodo, acompanhados das
justificativas para os itens que receberam notas 0 (zero) ou 1 (um) para o Gestor do

Contrato.

Cabe a cada Unidade, por meio do respectivo Gestor do Contrato, mensalmente, e
com base em todos os Formularios de Avaliacao de Qualidade dos Servigos gerados
durante esse periodo, consolidar a avaliagdo de desempenho da Contratada frente ao

contrato firmado e encaminhar 1 (uma) via para a Contratada.

De posse dessa avaliagdo, o Gestor do Contrato deve aplicar na medigdo seguinte os
descontos cabiveis previstos nesse procedimento, garantindo a defesa prévia a

Contratada.

Cabe ao Gestor do Contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no fechamento
das medi¢oes, o Quadro-Resumo demonstrando, de forma acumulada e més a més, a

performance global da Contratada em relagdo aos conceitos alcangados pela mesma.

Cabe ao Gestor do Contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliacao de
Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando o Quadro-Resumo e

conceituando a Contratada como segue:

e Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada

obtiver nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco
centésimos) e ndo tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberacao
previstos no item 8 deste Anexo;

e Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a

Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros
e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de

liberacao previstos no item 8 deste Anexo;
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e Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a

Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta e
cinco centésimos), ja tiversofrido a incidéncia de percentuais de liberacdo

previstos no item 8 deste Anexo.

8. PERCENTUAIS DE LIBERAGAO DAS FATURAS

8.1. As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante para fins de pagamento
ficardo sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberagdo vinculado a Avaliagdo da

Qualidade dos servigos, conforme a tabela a sequir:

PERCENTUAL DE LIBERAGCAO NOTA OBTIDA NA AVALIAGAO

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

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

Liberacado de 90% da fatura ou
1 (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada grupo

avaliado
Nota total abaixo de 5 pontos

Liberacdo de 75% da fatura ou

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

8.2. O Gestor do Contrato apurara o percentual de liberagdo devido em cada medigao em
conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste Anexo e na Clausula

Nona do termo de contrato, sem prejuizo da aplicagdo das san¢des cabiveis.

9. ANEXOS DESTE DOCUMENTO

9.1. Anexo V.1 - Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos.

9.2. Anexo V.2 - Instrucbes para o preenchimento do Formulario de Avaliagdo de

Qualidade dos Servicos.

9.3. Anexo V.3 — Relatorio das Instalacdes e Quadro-Resumo.
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ANEXO V.1

FORMULARIO DE AVALIAGAO DE QUALIDADE DOS SERVICOS DE
NUTRICAO E ALIMENTAGAO DAS UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA DA
SEGURANCA PUBLICA OU A SECRETARIA DA ADMINISTRAGCAO PENITENCIARIA

Contrato nimero: Unidade: Periodo: Data:
Contratada:
Responsavel pela Fiscalizacao:
Gestor do Contrato:
Grupo 1 - Desempenho Profissional Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=a x b)
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificagdo/ atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e Identificacdo 30%
Total
Grupo 2 - Desempenho das Atividades Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=axb)
Refeicbes Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo 30%
utilizados
Condicdes higiénicas, de armazenamento e de transporte 30%
Total
Grupo 3 - Gerenciamento Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=axb)
Periodicidade da Supervisdo 20%
Gerenciamento das Atividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitacbes 25%
Salarios, Beneficios e Obrigacdes Trabalhistas 25%
Total
NOTA FINAL (somatodriodas notas totais para os grupos 1, 2 e 3) |
Nota Final: Assinatura do Assinatura do Gestor | Assinatura do
Responsavel pela do Contrato: Responsavel da
Fiscalizagdo: Contratada:
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ANEXO V.2

INSTRUCOES PARA O PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE AVALIACAO DE

QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO DAS UNIDADES

SUBORDINADAS A SECRETARIA DA SEGURANCA PUBLICA OU A SECRETARIA DA

ADMINISTRAGCAO PENITENCIARIA

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.Para cada item que ndo possa ser

avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar justificativa.

Grupo 1 -Desempenho
Profissional

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Cumprimento das
atividades

Cumprimento das atividades definidas nas Especificagdes Técnicas dos servicos e no
contrato, tais como:

Programacéo das atividades de nutricdo e alimentacéo;

Elaboracdo de cardapio didrio completo (semanal, quinzenal ou mensal), frequéncia
trimestral, antecedéncia de 30 dias em relacdo ao 1° dia de utilizagdo, compativeis
com as estagoes climaticas;

Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;
Coleta diéria de amostras de alimentacgdo preparada;

Porcionamento uniforme das refeicdes em reciclaveis individuais, de acordo com o
per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados;

Acondicionamento e transporte das refei¢des e dos reciclaveis;

Entrega das refeicOes e respectivos reciclaveis até o(s) local(is) de entrega indicado(s)
pelo Contratante;

Controle bacteriol6gico dos alimentos;

Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua; eficiéncia
energética; reducdo de producdo de residuos alimentares e melhor aproveitamento
dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos sélidos; produtos
biodegradaveis; controle de poluicdo sonora; destinacdo final de residuos de dleo
utilizado em frituras e coccdes; e destinacao final de residuos sélidos reciclaveis,
notadamente embalagens individuais aluminizadas.

Qualificacdo/Atendimento
ao Publico/Postura

Qualificacdo e habilitacdo da mao de obra disponibilizada pela Contratada;
Servigos sob responsabilidade técnica de nutricionista;

Manipulacéo de alimentos;

Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.

Uniformes e
Identificacdo

Uso de uniformes em perfeito estado de conservagdo e com aparéncia pessoal
adequada;

Utilizacdo de equipamentos de protecdo individual e uniformes adequados as tarefas
gue executam e as condi¢des climaticas;

Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calcas e blusas de cor clara,
calgados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha fina para protecdo dos
cabelos.

Grupo 2 - Desempenho
das atividades

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Refeigdes servidas

Conformidade das refei¢des servidas com o especificado no contrato e seus anexos;
Apresentacdo mensal do cardapio didrio completo (prazo de entrega, qualidade do
cardapio proposto - qualidade dos materiais, balanceamento nutricional,
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necessidades organicas e habitos alimentares dos usuarios — atendimento aos ajustes
demandados);

» Conformidade das refei¢cdes servidas com o cardapio aprovado;

* Qualidade das refei¢des servidas (quantidade servida, condi¢des higiénico-sanitarias,
apresentacdo, porcionamento e temperatura das refei¢des);

= Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitado.

Grupo 2 — Desempenho
das atividades

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Géneros e produtos
alimenticios e materiais
de consumo utilizados

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

» Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros de primeira qualidade, com
registro no Ministério da Salde, dentro do prazo de validade, de acordo com
avaliacdo sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em corretas
condi¢des das embalagens e com a devida rotulagem);

= Realizacdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento e manutencdo diaria de
amostras da alimentacdo preparada e fornecimento mensal do relatério das analises
bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

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

Condigdes higiénicas, de
armazenamento e de

Avaliacdo quanto as condicbes higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e

produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execucdo do contrato, e

transporte das refei¢des.

* Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e
perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e similares;

= Atender o que dispde as Portarias CVS n°® 5/2013, referente ao regulamento técnico

sobre os parametros e critérios para o controle higiénico-sanitarios em
estabelecimento de alimentos;
* Higienizacdo das instalacbes e utensilios (utensilios, equipamentos, local de

preparacdo e armazenamento dos alimentos);
* Transporte das refeicbes e reciclaveis devidamente acondicionados e em condicbes

transporte adequadas de higiene e conservagao;

* Manutencdo da quantidade de veiculos para transporte de alimentacéo;

= Cumprimento dos horérios de entrega das refei¢des;

= Utilizar veiculos com certificado de vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria,
conforme Portaria CVS n°® 15/1991;

* Realizacdo de manutencdo preventiva e corretiva nos veiculos utilizados para o
transporte de alimentos;

* Manutengdo do sistema de refrigeracdo do veiculo de transporte em boas condicdes
de funcionamento e higiene e devidamente
ajustados para a manutencao da qualidade dos alimentos.

Grupo 3 - Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)
Gerenciamento
Per;i(;lec;\(jiz:z da = Execucdo de supervisdo por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

Gerenciamento das
atividades operacionais

= Administracdo das atividades operacionais.

Atendimento as
solicitagoes

Salérios, beneficios e
obrigacdes trabalhistas

= Comprovacao do cumprimento das obrigacdes trabalhistas por parte da Contratada
segundo o contrato.

INICIO ALTERAGAO COMPROVAGAO

o com-

DOCUMENTOS PROVA.

PRESTA- MENSAL
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Grupo 3 - Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)
Gerenciamento

GAo QUADRO DE GAo

EMPREGADOS ANUAL
Contrato trabalho X X
Convencao/
Acordo/Sentencas X X
normativas
Registro
empregado (livro
com numero de X X
registro e da
CTPS)

RAIS X X

Folha de
pagamento
(férias, 13° salario,
recolhimento

previdenciario,
salario-familia,
vale-transporte,
fornecimento de
refeicdo, cesta
basica, assisténcia
médica e
hospitalar,
adicional de risco, X X
auxilio funeral,
seguro de vida e

contribuicdo
sindicalque
estejam previstos
na legislacéo,
convencao,
acordo coletivo
de trabalho ou
sentenca
normativa
aplicavel)

Havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob este contrato, e
substituicdo por outro, a Contratada se obriga a apresentar, em relacdo ao empregado cujo
contrato se extinguir, os seguintes documentos:

=  Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho nos termos da legislacdo em vigor;

=  Documento de concessdo de Aviso-prévio Trabalhado ou Indenizado;

= Recibo de entrega da Comunicacdo de Dispensa e do Requerimento de Seguro
Desemprego;

»  Guia de Recolhimento Rescisério do FGTS em que conste o recolhimento do FGTS nos
casos em que o trabalhador foi dispensado sem justa causa ou em caso de extingdo do
contrato por prazo indeterminado;

» (opia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a realizagdo de exame
médico demissional.
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TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAODEOBRA - LICITAGAO

ANEXO V.3

RELATORIO DAS INSTALACOES E QUADRO-RESUMO DOS SERVICO DE NUTRIGCAO E
ALIMENTACAO DAS UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA DA SEGURANCA
PUBLICA OU A SECRETARIA DA ADMINISTRACAO PENITENCIARIA

Relatério das Instala¢ées

Locais de Subtotal | Subtotal | Subtotal Nota Final
Prestacao dos grupo 1 grupo 2 grupo 3
Servicos (somatorio das notas totais

para os grupos 1,2 e 3)

Avaliacao Global

Quadro-Resumo

Grupo Més .
Média
1 (2|3 |4 5|6 |7 8|9 /|1011 12
Grupo 1
Grupo 2
Grupo 3
Total
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Estudo Teécnico Preliminar 4/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: SEI 058.00012800/2024-57

2. Descricao da necessidade

Necessidade da contratagdo de empresa para prestacdo de servigos de nutricdo e alimentagcdo para atender as necessidades
Carceragens de Transito de Sdo Vicente, anexas a Delegacia de Policia do Municipio de Sdo Vicente (masculina) e ao 2° Distrito
Policial de Sdo Vicente (feminina), com vistas a manter e garantir a operacdo do servico em razdo da imprescindibilidade do
fornecimento de alimentacdo aos presos custodiados recolhidos a disposicdo da Justica consoante os atos de policia judiciaria,
sendo que a descontinuidade dos servicos pode acarretar sérios prejuizos a Administragdo, a qual tem o dever de proporcionar
condigGes dignas aos custodiados recolhidos a disposicdo da Justica.

Insta consignar que existe contrato atual com a empresa L R de Oliveira Servicos Eireli — ME, CNPJ: 27.670.376/0001-80,
porém a referida empresa solicitou a rescisdo amigavel sob o fundamento de diminui¢do do quantitativo de servico além do
legalmente permitido, tendo o pleito sido devidamente analisado no competente procedimento.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Setor de Finangas Alex Brancolin Silva

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

Para a contratagao as empresas deverao, entre outros, preencherem os seguintes requisitos:

Requisitos Béasicos:

a) Registro no SICAF, Sistema de Cadastramento Unificado de Servidores (/www3.comprasnet.gov.br/sicaf-web/index.jsf).

b) Néo estejam com o direito de licitar e contratar temporariamente suspenso, ou que tenham sido impedidas de licitar e contratar
com a Administracdo Ptblica estadual, direta e indireta, com base no artigo 87, inciso III, da Lei Federal n° 8.666/1993 e no
artigo 7° da Lei Federal n° 10.520/2002

¢) Que ndo tenham sido declaradas inidoneas pela Administracdo Publica federal, estadual ou municipal, nos termos do artigo
artigo 91° paragrafo 4° da Lei Federal n° 14133/21;

d) Que ndo possuam vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira ou trabalhista com a autoridade competente, o
Pregoeiro, o subscritor do edital ou algum dos membros da respectiva equipe de apoio, nos termos do 14 IV, da lei 14133/21;

e) Que tenham representacao legal no Brasil com poderes expressos para receber citacdo e responder administrativa ou
judicialmente;

f) Que ndo estejam reunidas em consoércio ou sejam controladoras, coligadas ou subsidiarias entre si;

g) Que ndo tenham sido proibidas pelo Plenario do CADE de participar de licitagdes promovidas pela Administragdo Publica
federal, estadual, municipal, direta e indireta, em virtude de pratica de infracdo a ordem econémica, nos termos do artigo 38,
inciso II, da Lei Federal n° 12.529/2011;

h) Que ndo estejam proibidas de contratar com a Administracdao Publica em virtude de sancdo restritiva de direito decorrente de
infracdo administrativa ambiental, nos termos do art. 72, § 8°, inciso V, da Lei Federal n°® 9.605/1998;

i) Que ndo tenham sido proibidas de contratar com o Poder Publico em razdo de condenagdo por ato de improbidade
administrativa, nos termos do artigo 12 da Lei Federal n° 8.429/1992;

j) Que ndo tenham sido declaradas inidoneas para contratar com a Administracdo Ptiblica pelo Plenario do Tribunal de Contas do
Estado de Sdo Paulo, nos termos do artigo 108 da Lei Complementar Estadual n° 709/1993;

k) Que ndo tenham sido suspensas temporariamente, impedidas ou declaradas inidéneas para licitar ou contratar com a
Administracdo Ptblica estadual, direta e indireta, por desobediéncia a Lei de Acesso a Informacao, nos termos do artigo 33,
incisos IV e V, da Lei Federal n® 12.527/2011 e do artigo 74, incisos IV e V, do Decreto Estadual n°® 58.052/2012;

1de?7



UASG 180393 Estudo Técnico Preliminar 4/2024

1) Que ndo estejam proibidas de participar da licitacdo ou de celebrar a contratacdo em decorréncia do efeito de sancao registrada
no Cadastro Nacional de Empresas Punidas - CNEP (artigo 22 da Lei Federal n° 12.846 /2013), ou no Cadastro Estadual de
Empresas Punidas — CEEP (artigo 37 do Decreto Estadual n° 67.301/2022).

Requisitos de Habilita¢do juridica:

a) Registro empresarial na Junta Comercial, no caso de empresério individual;

b) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social atualizado e registrado na Junta Comercial, em se tratando de sociedade
empresaria;

¢) Documentos de eleicdo ou designacao dos atuais administradores, tratando-se de sociedades empresarias;

d) Ato constitutivo atualizado e registrado no Registro Civil de Pessoas Juridicas, tratando-se de sociedade ndo empresaria,
acompanhado de prova da diretoria em exercicio;

e) Decreto de autorizacdo, tratando-se de sociedade empresdria estrangeira em funcionamento no Pais, e ato de registro ou
autorizacdo para funcionamento expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o exigir;

f) Em se tratando de sociedade cooperativa: ato constitutivo e estatuto atualizado e registrado na Junta Comercial, devendo o
estatuto estar adequado a Lei Federal n® 12.690/2012; documentos de elei¢do ou designacdo dos atuais administradores; e registro
perante a entidade estadual da Organizacdo das Cooperativas Brasileiras, nos termos do artigo 107 da Lei Federal n° 5.764/1971;

Requisitos de Regularidade fiscal e trabalhista:

a) Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ);

b) Prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes estadual ou municipal, relativo a sede ou domicilio do licitante, pertinente ao
seu ramo de atividade e compativel com o objeto do certame;

c) Certificado de regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servico (CRF - FGTS);

d) Certidao negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de débitos trabalhistas (CNDT);

e) Certiddo negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos relativos a Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa da
Uniao;

f) Certiddo emitida pela Fazenda Estadual da sede ou domicilio da licitante que comprove a regularidade de débitos tributarios
relativos ao Imposto sobre Operagoes relativas a Circulagdo de Mercadorias e sobre Prestacdes de Servigos de Transporte
Interestadual, Intermunicipal e de Comunicacéo - ICMS;

Requisitos de Qualificacdo econdmico-financeira:

a) Certiddo negativa de faléncia, recuperagdo judicial ou extrajudicial, expedida pelo distribuidor da sede da pessoa juridica ou do
domicilio do empresario individual;

a.1) Se a licitante for sociedade ndo empresaria, a certiddo mencionada na alinea “a” devera ser substituida por certiddo cujo
conteido demonstre a auséncia de insolvéncia civil, expedida pelo distribuidor competente.

a.2) Caso o licitante esteja em recuperacado judicial ou extrajudicial, deverd ser comprovado o acolhimento do plano de
recuperagao judicial ou a homologagdo do plano de recuperagdo extrajudicial, conforme o caso.

Declaracao subscrita por representante legal da licitante atestando que:

a) se encontra em situacdo regular perante o Ministério do Trabalho e Previdéncia no que se refere a observancia do disposto no
inciso XXXIII do artigo 7.° da Constituicdo Federal, na forma do Decreto Estadual n® 42.911/1998;

b) ndo se enquadra em nenhuma das vedacGes de participacdo na licitagdo;

c) cumpre as normas relativas a saide e seguranca do trabalho,nos termos do artigo 117, paragrafo tinico, da Constituicdo
Estadual;

d) atenderd, na data da contratacdo, ao disposto no artigo 5°-C e se compromete a ndo disponibilizar empregado que incorra na
vedacdo prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei Federal n° 6.019/1974, com redagdo dada pela Lei Federal n° 13.467/2017.

Declaracdo subscrita por representante legal da licitante afirmando que sua proposta foi elaborada de maneira independente e que
conduz seus negocios de forma a coibir fraudes, corrupgdo e a pratica de quaisquer outrosatos lesivos a Administragdo Ptblica,
nacional ou estrangeira, em atendimento a Lei Federal n° 12.846/2013 e ao Decreto Estadual n° 67.301/2022.

Em se tratando de microempresa ou de empresa de pequeno porte, declaracdo subscrita por representante legal da licitante,
declarando seu enquadramento nos critérios previstos no artigo 3° da Lei Complementar Federal n® 123/2006, bem como sua ndo
inclusdo nas vedacdes previstas no mesmo diploma legal.

Comprovagdo da condi¢cdo de ME/EPP, da seguinte forma:

a) Se sociedade empresaria, pela apresentacdo de certiddo expedida pela Junta Comercial competente;

b) Se sociedade simples, pela apresentacdo da “Certiddo de Breve Relato de Registro de Enquadramento de Microempresa ou
Empresa de Pequeno Porte”, expedida pelo Cartdrio de Registro de Pessoas Juridicas;

¢) Em se tratando de cooperativa que preencha as condi¢des estabelecidas no art. 34 da Lei Federal n° 11.488/2007:

Declaracao subscrita por representante legal da licitante, declarando que seu estatuto foi adequado a Lei Federal n® 12.690/2012 e
que aufere Receita Bruta até o limite definido no inciso II do caput do art. 3° da Lei Complementar Federal n° 123/2006;

a) A condigdo de cooperativa que preencha as condicdes estabelecidas no art. 34 da Lei Federal n° 11.488/2007 sera comprovada
pela Demonstragdo do Resultado do Exercicio ou documento equivalente que comprove Receita Bruta até o limite definido no
inciso IT do caput do art. 3° da Lei Complementar Federal n° 123/2006.
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a.1) Declaragdo subscrita por representante legal do licitante, comprometendo-se a apresentar, por ocasido da celebragdo do
contrato, certidao de regularidade do registro do licitante junto ao Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com validade na
data de apresentacdo; e alvara ou licenca de funcionamento da cozinha onde serdo preparadas as refeicdes objeto da prestacdo de
servigos, em nome do licitante e expedido pela autoridade sanitdria competente.

Declaracéo subscrita por representante legal do licitante, de que no momento do inicio de execucdo do contrato, dispor das
instalacoes e do aparelhamento técnico adequados para a realizag@o do objeto da licitagcdo, bem como dos veiculos, devidamente
licenciados e vistoriados, a serem utilizados no transporte das refei¢des, e de que, por ocasido da celebragdo do contrato,
apresentara a relacdo da equipe técnica, operacional e administrativa, com a quantificagdo e qualificacdo das fungdes compativeis
com o objeto licitado, sob as penas cabiveis.

Requisitos de Qualificacdo técnica:

Apresentacdo de atestado(s) de bom desempenho anterior em contrato da mesma natureza e porte, fornecido(s) por pessoas
juridicas de direito publico ou privado, que especifique(m) em seu objeto necessariamente os tipos de servigos realizados, com
indicacGes das quantidades e prazo contratual, datas de inicio e término e local da prestagdo dos servicos;

a) Entende-se por mesma natureza e porte, atestado(s) de servigos similares ao objeto da licitacdo que demonstre(m) que o
licitante prestou servigos correspondentes a 50% (cingiienta por cento por cento) do objeto da licitacdo.

b) A comprovacéo podera ser efetuada pelo somatério das quantidades realizadas em tantos contratos quanto dispuser o licitante.
) O(s) atestado(s) devera(ao) conter a identificacdo da pessoa juridica emitente e a identificacdo do signatario. Caso ndo conste
do(s) atestado(s) telefone para contato, a proponente devera apresentar também documento que informe telefone ou qualquer
outro meio de contato com o emitente do(s) atestado(s).

d) Apresentacao de “Certificado de Visita Técnica” ou apresentar Declaragdo afirmando que tinha ciéncia da possibilidade de
fazé-la, mas que, ciente dos riscos e consequéncias envolvidos, optou por formular a proposta sem realizar a visita técnica que lhe
havia sido facultada.

5. Levantamento de Mercado

Conforme o Comunicado SGGD N° 02/2024, todos os estudos técnicos, tais como precos e condig¢des da prestacdo de servico,
foram definidos no CADTERC, Volume 5, Prestacdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a SSP
ou a SAP, o qual encontra-se encartado no presente procedimento.

6. Descricao da solugcao como um todo

A solucdo como um todo estd definida nos estudos Do CADTERC Volume 5, pois, além de estabelecer diretrizes e parametros
para orientar a contratacdo dos Servicos de Nutricdo e Alimentagdo, objetiva também balizar as alteracdes que se fizerem
necessdrias no sistema de autogestdo visando a padronizacdo de procedimentos na Administragdo Publica.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

ESTIMATIVA QUANTIDADE COMENSAIS

Delegacia de Policia do Municipio de S&o Vicente (Carceragem Masculina):

MES |JUL| AGO |SET|OUT|NOV |[DEZ| TOTAL MEDIA
/23| /23 | /23| /23 | /23 | /23 | PERIODO | MENSAL
REFEICOES

DESJEJUM| 202 | 173 | 202 | 181 | 159 | 160 1077 180

ALMOCO | 42 | 32 | 53| 53 | 32 | 34 246 41
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JANTAR | 97 | 61 92 | 89 | 58 | 54 451 75

2° Distrito Policial de Sao Vicente (Carceragem Feminina)

MES JUL |AGO/23| SET | OUT | NOV |[DEZz/23 TOTAL MEDIA
/23 123 /23 /23 PERIODO MENSAL
REFEICOES

DESJEJUM | 158 220 260 | 245 214 178 1275 213

ALMOCO | 158 223 260 | 245 214 172 1272 212

JANTAR 146 218 251 | 236 213 172 1236 206

SOMA TOTAL (DPM Sé&o Vicente + 2° Distrito Policial de S&o Vicente)

MES JUL [ AGO |SET|OUT|NOV |DEZ| TOTAL MEDIA MEDIA
/23| /23 | /23| /23 | /23 | /23 | PERIODO | MENSAL )
DIARIA
REFEICOES
DESJEJUM| 360 | 393 |462 | 426 | 373 | 338 2352 392 13
ALMOCO |200| 255 |313| 298 | 246 | 206 1518 253 8
JANTAR |243| 279 | 343|325 | 271 | 226 1687 281 9

Foram utilizados os 06 (seis) ultimos meses do fornecimento de alimentacéo das Carceragens
de Tréansito de S&o Vicente, anexas a DPM de Sao Vicente e ao 2° DP de Sao Vicente.

Ao final foram estimadas 13 refeicbes de DESJEJUM, 08 refeicbes de ALMOCO e 09 refeicbes
de JANTAR.

Para fins de base de comensais seré utilizada a média diaria dos trés tipos de refeicao (
desjejum=13, almoco= 8 e jantar= 9), sendo o resultado médio= 10 COMENSAIS.

Considerando a MEDIA DIARIA de cada tipo de refeicdo e considerando o prazo de 30 (trinta)
meses de contrato, obteve-se as seguintes quantidades estimadas:
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DESJEJUM: 11.830 unidades.
ALMOCO: 7.280 unidades.

JANTAR: 8.190 unidades.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 316.097,60

, Preco unitério
Quantidade - Prazo contratual
_ da refeicéo - ) TOTAL
estimada (em dias)
Tipo da refeigéo Cadterc

1 2 3 4=1x2x3
Desjejum 13 R$ 4,96 910 R$ 58.676,80
Almoco 08 R$ 16,64 910 R$ 121.139,20
Jantar 09 R$ 16,64 910 R$ 136.281,60
Valor Mensal estimado R$ 10.536,59
TOTAL GERAL R$ 316.097,60

Més de Referéncia de Precos: JUN/2023 — CadTerc Vol. 5.

Para estimativa de precos foram considerados os valores referentes a cada tipo de refeicédo
com base no estudo do CADTERC , Volume 5, Junho de 2023, conforme preconizado pelo
Comunicado SGGD n° 02/2024, resultando no valor total do contrato de R$ 316.097,60
(trezentos e dezesseis mil noventa e sete reais e sessenta centavos) para 30 meses de
contrato.

Contudo, tendo em vista que a atualizagcdo do catdlogos de itens do sistema
CONTABILIZA para sistema COMPRAS GOV ainda néo foi efetivado, e considerando o valor
unitario diferente para cada refeicdo, temos o valor médio diario em R$ 12,75 (doze reais e
setenta e cinco centavos).
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao
Considerando a natureza do objeto a prestacdo do servigo dar-se-4 diariamente e a somatéria mensalmente, sendo o servico

executado em consonancia com a quantidade de alimentagdo oferecida, conforme especificado no CADTERC, ora anexo, pelo
prazo contratualmente previsto.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Para a plena execucgdo do servico ndo ha a necessidade de contratacdo correlata e/ou interdependente, pois esta abrangida na
presente contratacdo todas as especificidades do objeto.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento
A contratacdao em comento foi deflagrada tendo em vista que o contrato atual, encontra-se defasado, pois a quantidade de
refeicdes originalmente estimadas diminuiu consideravelmente, resultando em uma diminui¢do maior do que 25%, diante desse

quadro a empresa solicitou a rescisdo amigéavel, razdo pela qual, ndo had planejamento prévio de contratacdo, mas a
presente decorre da necessidade em se realizar uma nova contratagao.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao
Suprir a obrigacdo do Estado em garantir o fornecimento de alimentacdo e tratamento digno aos presos custodiados e que
permanecem a disposi¢do da Justica, mormente, até a apresentacao ao Judiciario em Audiéncia de Custddia, no ambito da

Delegacia Seccional de Policia de Praia Grande, com foco em questdo nas carceragens de transito masculina e feminina no
municipio de Sdo Vicente/SP.

13. Providéncias a serem Adotadas
Para a contratacdo dos servicos de nutri¢do de presos, deverdo ser desencadeados os atos necessarios com vistas a formalizacdo

do procedimento licitatério, dos quais destaca-se, juntada do CADTERC Volume 5, elaboragio do Termo Referencial,
formalizagdo da minuta de Edital e deflagracdo da fase externa.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Os impactos ambientais, foram analisados e as providéncias orientadas no estudo realizado pelo CADTERC, Volume 5, que
serve de matéria para a contratacdo do objeto em questdo.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade

A contratagdo é viavel, tendo em vista que sera realizada nos mesmos moldes das contratagdes anteriores, adequando-se no que
for pertinente, a normas contidas na lei 14133/21 de demais legislacdes.
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16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

ALEX BRANCOLIN SILVA

Agente de contratagdo

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 06/02/2024 as 12:24:19.

7 de7


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

UASG 180393 Estudo Técnico Preliminar 4/2024

Lista de Anexos

non

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg",
diretamente a este documento.

non

.jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados

® Anexo I-Vol.05 - Alimentacdo SSP ou SAP 2023.pdf (3.64 MB)
® Anexo II - Comunicado SGGD n° 02_2024 — Portal de Compras.pdf (1008.04 KB)
® Anexo IIT - Valor Referencial - CadTerc Vol 5.pdf (367.83 KB)



UASG 180393 Estudo Técnico Preliminar 4/2024

Anexo I - Vol.05 - Alimentacao SSP ou SAP 2023.pdf



SECRETARIA DE
GESTAO E
GOVERNO DIGITAL

VOLUME 05

Regime Juridico da Lei Federal n® 10.520/02, e, subsidiariamente,
da Lei Federal n° 8.666/93.

Prestacédo de Servicos de
Nutricdo e Alimentac&o das
Unidades Subordinadas a
F Secretaria da Seguranca Publica ou
[] [] a Secretaria da Administracao
Penitenciaria

www.cadterc.sp.gov.br




Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

INDICE
CAPITULO | - ORIENTACOES PARA ELABORACAOQO DO EDITAL ....ccveevveeeee. 7
PREFACIO ... oottt ettt ettt et e et e et et e et e et e e e e et e e steeereeees 7
INSTRUGOES GERAIS ...ttt ettt ettt sttt st eeare s 8
INSTRUCOES SOCIOAMBIENTAIS ESPECIFICAS .....oooiviieieeeeeceeeeeee e 11
CAPITULO Il = ESPECIFICACOES TECNICAS DO EDITAL ...oveeeeviieeeeeee e 13
CAPITULO Il - VALORES REFERENCIAIS, DEFINICOES E CRITERIOS PARA
ELABORAGCAO DOS PRECOS......c.eiiiieecee ettt 108
1. RESUMO — VALORES REFERENCIAIS ...t e, 108
2. RESUMO DE DEMONSTRATIVOS DOS VALORES UNITARIOS.........cccou..... 108
3. COMPOSICAO DE PRECOS ..ottt 111
4. PLANILHA DE ORCAMENTO — EXEMPLO DE UTILIZACAO DOS VALORES
REFERENCIAIS ... et 155
5. DEFINICOES E CRITERIOS PARA ELABORACAO DOS PRECOS.................. 156
6. CUSTO DOS SERVICOS ....o.oiivieiceeceeeee ettt sttt 156
7. CUSTO COM MATERIA-PRIMA ALIMENTAR E NAO ALIMENTAR.................. 157
8. CUSTOS DIVERSOS......oeeee oottt 158
9. CUSTO COM TRANSPORTE ...ttt ettt ee e 161
10. CUSTO COM MAO DE OBRA ..ottt 164
11. BENEFICIOS E DESPESAS INDIRETAS ..o, 187
CAPITULO IV = EDITAIS ..ottt ettt s 191
GLOSSARIO ... ettt 192
BIBLIOGRAFIA ..ottt ettt et 195
CREDITOS ..ottt et e e e, 197

indice 2



Prestacéo

de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria

da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

LISTA DE FIGURAS
Figura 1: Procedimentos para lavagem das MAaoS ............euceeiieeeeeeeieiiiiiiiieeeeeeeeennns 100
LISTA DE QUADROS

Quadro 1: Necessidades de calorias diarias por faixa etaria...........cccccceeevviiiiiieeennnnn. 8
Quadro 2: Informacdes do local de entrega da alimentacdo .............ccoeeeeevvvveeivnnnnnnn. 14
Quadro 3: Informagdes do quantitativo de comensais/dia..............eeeiveeeeiiieeiinnnnnnnn. 14
Quadro 4: Estimativa mensal por tipo de refeiCa0 .........cccevvveeeiiiieeiiiiiiiieeeeeeeeein, 14
Quadro 5: Horarios de entrega das refeiGles. ..........uuvvviiieeiiiiiiiiiiieeee e 15
Quadro 6: CompoSICAO dO CArdAPIO ........uvuueiieeeeeeeeeeeeie e e e e e e e e e e e e e e 15
Quadro 7: Informacgdes do local de entrega da alimentag&o ...............ccoeeeeeeeeeeeeee. 31
Quadro 8: Informacgbes do quantitativo de comensais/dia............cccccceeeeeeeeeviiiinnnnnnnn. 32
Quadro 9: Estimativa mensal por tipo de refeiGa0 ..........cooeveeeeeeeeeiee 32
Quadro 10: Horarios de entrega das refeiCOes...........uuvviiieieieeiiieeiiiiie e, 32
Quadro 11: CompOSICAO O CArdAPIO ......uuviiiieeeiiiiiiiiiie e 33
Quadro 12: Relacdo de géneros e produtos alimentiCios............ccccceeeeeeeeeeeeeeeeivinnnnnn. 51
QUAI0 13: PANIfICAGAD ......ceeeeeeee oo 58
QUAAIO 14: EVENTOS.....cccvuiiieeiiiiiee ettt ettt ettt e e et e e e e et e e e e e st e e e e esba e e eeerbaaeeeens 58
Quadro 15: Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais............ 59
Quadro 16: Relacdo de géneros e produtos alimentiCios..............cceeeeeeeeeeeeeeeeiinnnnnnn. 61
Quadro 17: Relacao de géneros e produtos alimenticios — Temperos e preparacdes
.................................................................................................................................. 65
QuUAr0o 18: PanIfICAGAOD ......cee e e e e 67
Quadro 19: Festas — Festa Junina, Natal € ANO-NOVO ..........cccoeeevviiiieeiiiiiiieeeiiiieeeeeens 67
Quadro 20: Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais............ 68
Quadro 21: Cardapio para 30 diAS .........ceuvuuiiiiieeeeeeeeeieie e 69
Quadro 22: Checklist de CONrole .........ooovvviiiiiiie e 86
Quadro 23: Modelo de registro para mensurar desperdiCio ...........cccceeeeeeeeeeieiiinnnnnnnn. 88
Quadro 24: Temperatura para recebimento de alimentos.............ccceeiveieeeeeeeeeiennnnnn. 90
Quadro 25: Caracteristicas sensoriais exigidas para o recebimento de produto....... 90
Quadro 26: Temperaturas dos alimentos congelados e prazo de validade............... 92
Quadro 27: Periodicidade mensal minima da anélise microbiolégica dos alimentos 92
Quadro 28: Parametros minimos para etiqueta de controle de validade.................... 94
Quadro 29: Higienizacao de areas, equipamentos e utensilios..............ccccceeeeeeeeen. 96
Quadro 30: Rotina de limpeza das areas, equipamentos e utensilios....................... 97
indice 3



Prestacéo

de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria

da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 31: Rotina de limpeza da cozinha e despensa ...........ccccceeeeeeeeiieeeieee e 98
Quadro 32: Estimativa de precos referenciais por tipo de servico e quantidade de
P IGDIES ... 108
Quadro 33: Estimativa de precos referenciais por tipo de eventos............ccc..vvveenn.. 108
Quadro 34: Resumo de demonstrativos dos valores unitarios — Servigo A ............. 109
Quadro 35: Resumo de demonstrativos dos valores unitarios — Servico B.............. 110
Quadro 36: Custos com matéria-prima alimentar............cccccoviiiiiiiiiiiieeee e 111
Quadro 37: Custos com matéria-prima alimentar — Eventuais ..............cccceeevvvvvnnnnn. 117
Quadro 38: Custos com matéria-prima alimentar — Lanche opcional...................... 117
Quadro 39: Resumo dos custos com matéria-prima alimentar...............ccccccevvvvnnnnn. 118
Quadro 40: Custos com reciclaveis individuais utilizados nos servicos Ae B......... 119
Quadro 41: Custos com reciclaveis para o preparo das refeicdes nos servicos A e B
................................................................................................................................ 120
Quadro 42: Custos com despesas diversas para 0 Servico A.......ccceeeeeeeeeeeeeenvnnnnnnn. 120
Quadro 43: Custos com despesas diversas para 0 Servigo B............cccceeeeeeeeeeee. 122
Quadro 44: Tabela de parametros adotados para o calculo de transporte.............. 123
Quadro 45: Tabela do custo total fixo de transSporte...........cceeeeeeeeeeeeee e, 124
Quadro 46: Tabela do custo total variavel de transporte ...........ccccceeeeeeeeeeeeeeeivinnnnnn. 124
Quadro 47: Custos com equipamentos utilizados N0 Servico A.......cccoeeeevveeeeevvnnnnnn. 125
Quadro 48: Custos com equipamentos utilizados no servicoB.............ccoevvvvvvnnnnnn. 132
Quadro 49: Custos com utensilios utilizados N0 SErvico A..........ccuvveeeeeeeeeniiiiineeee. 133
Quadro 50: Custos com utensilios utilizados N0 Servico B ............ccceeveeeeeieeiiiiinnnnnn. 136
Quadro 51: Categorias consideradas nos custos de méo de obra e suas respectivas
convencdes coletivas de trabalho...............ccooooiiiiiiiii s 137
Quadro 52: Custos de mao de obra — Nutricionista/Nutricionista responsavel técnico
................................................................................................................................ 138
Quadro 53: Custos de méao de obra — Técnico em NULICAO ...........eceeveeeeeeeeeervennnnnn. 139
Quadro 54: Custos de mao de obra — Chefe de cozinha.............cccooeveeeviiiiieeinnnnnnn. 140
Quadro 55: Custos de méao de obra — Cozinheiro ........ccccoviviiiiieiiiiieeeieeeeeeeee e, 141
Quadro 56: Custos de méo de obra — ¥2 Oficial de cozinha ..............ccooeeeviiiinnn. 142
Quadro 57: Custos de méo de obra — Ajudante de cozinha.............ccccoeeeeeeieieene. 143
Quadro 58: Custos de mao de obra — AGOUQUEIIO ........uviiieeiiiiiiiiiiiiiee e 144
Quadro 59: Custos de méo de obra — % Oficial de agougue...............cooeeeeeeeeeennnn. 145
Quadro 60: Custos de méao de obra — Auxiliar de servigos gerais............cccceevvvvnnnnn. 146
Quadro 61: Custos de méo de obra — Encarregado de expediGao.................ccee..... 147
Quadro 62: Custos de méo de obra — Auxiliar de expediGao .............cceeeeeeeeeeeeeenn. 148
indice 4



Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 63: Custos de mé&o de obra — EStOqUISta............ccooeeeiiiiiiiiieeeeeeeee, 149
Quadro 64: Custos de mao de obra — Auxiliar de estoque............cccceeveeeeeieeeiviinnnnnn. 150
Quadro 65: Custos de méo de obra — Equipe de transporte ...........cccceeeeeeeeeeeeeeeen. 151
Quadro 66: Custos de mao de obra — Equipe de manutencao..............ccceeevvvvvvnnnnn. 152
Quadro 67: Quantidade de profissionais de acordo com o tempo necessario para a
producdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) ........cceevvvviiiiiieeereeennnnns 153
Quadro 68: Quantidade de profissionais por setor/atividade.................cceeevvevvinnnnnn. 153
Quadro 69: Distribuicdo de profissionais por setor/atividade e por turno................. 153
Quadro 70: Distribuicdo da equipe de NUtriGao POr tUMO .......coeevvvvviiiieeeeeeeeeeiiiennnnn 153

Quadro 71: Quadro de profissionais, contemplando os folguistas necessarios, por
setor/atividade € POF TUIMO .......ooiiiiiiiiiiiii e 154

Quadro 72: Exemplo de planilha de orcamento — Refeicdo porcionada (Servigco A)

Quadro 73: Exemplo de planilha de orcamento — Refeicdo a granel (Servico B)....155
Quadro 74: Base de escala para cOmpoSiGA0 de CUSIOS.........ccoeveeeieeieieeeeeeeeeeeeee, 156
Quadro 75: Definicdo de custos diretos e custos para rateio, por tipo de refeicdo 157

Quadro 76: Defini¢cdes de referéncia para custos com éarea fisica .......................... 158
Quadro 77: Definicdes de referéncia para custos com energia elétrica................... 159
Quadro 78: Definicdes de referéncia para custos com gas GLP.......................... 160
Quadro 79: Definicdes de referéncia para custos com analise microbiol6gica dos
=11 0 T= ] 0 S 160
Quadro 80: Custos com mao de obra para transSporte ...........cccccveeeeeeeeeeeeeeevviinnnnn, 161
Quadro 81: Mapeamento e critérios para as categorias profissionais...................... 165
Quadro 82: Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho
................................................................................................................................ 167

Quadro 83: Custo mensal com vale-transporte por posto de trabalho .................... 167
Quadro 84: Valor unitario, quantitativo minimo e vida 0til de uniforme dos profissionais
(0 = o 74 | | - 1SS 170
Quadro 85: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de EPIs dos profissionais

(0 = o 74 | | - N 170
Quadro 86: Valor unitario, guantitativo minimo e vida Gtil de uniforme dos profissionais
eNVOIVIAOS NO trANSPOIE ... 171

Quadro 87: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de EPIs dos profissionais
eNVOIVIAOS NO trANSPOITE ...cooiiiiiiiiiiieeeee e 171

Quadro 88: Dimensionamento de pessoal — nimero (n) de minutos de acordo com o
nuamero de refeicdes: 3 refeicdes (almoco, jantar e refeicdo noturna completa) .....171

Quadro 89: Distribuicdo dos profissionais Por SELOreS .........ccovvvvvvvviiiiieeeeeeeeeiiiiinnnn 172
Quadro 90: Parametros para calculo do BDI...........oovviiiiiiiiiiiiece e 189

indice 5



CAPITULO |

OrientacOes para
Elaboracao do
Edital




Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentac@o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

CAPITULO | — ORIENTACOES PARA ELABORACAO DO
EDITAL

PREFACIO

Este volume trata do estabelecimento de diretrizes e parametros para orientar a
contratacao dos servicos de nutricdo e alimentacéo para o fornecimento de refei¢coes
destinadas a presos das unidades subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica,
ou para o fornecimento de refeicbes destinadas a custodiados, sentenciados, presos
e servidores das unidades subordinadas a Secretaria da Administracdo Penitenciaria,
mediante a operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as atividades,
proporcionando uma alimentacdo balanceada e em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas.

A legislacdo estadual pertinente a alimentacdo em 6rgaos publicos da administracéao
direta datava de 23/02/1968, sob a égide do Decreto n°® 49.338, que disciplinava a
utilizacdo dos géneros alimenticios, definindo os respectivos consumos per capita, a
frequéncia de utilizacédo e a forma de aquisi¢cdo desses géneros alimenticios.

Com o advento das normas que tratam da Politica Estadual de Mudancas Climéaticas
(Lei Estadual n° 13.798, de 09 de novembro de 2009), regulamentada pelo Decreto
Estadual n°® 55.947, de 24 de junho de 2010, assim como da Politica Estadual de
Residuos Sdlidos (Lei Estadual n® 12.300, de 16 de marco de 2006), cabe aos 6rgaos
da Administragdo Publica Estadual promover o desenvolvimento sustentavel.

Nesse contexto, a administracdo deve implementar o que dispde a Lei Estadual n°
14.470, de 22 de junho de 2011, acerca da separacao e destinacao final de residuos
reciclaveis descartados pelos 6rgaos e entidades da Administracao Publica Estadual.

O contetido do Decreto n° 49.338/1968 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 Modernizagéo
do Servico Publico, que resultou na publicacdo do Decreto Estadual n°® 43.339, de 21
de julho de 1998, e da Resolucdo SAMSP n° 16, de 22 de julho de 1998, definindo
nova relacéo de géneros e produtos alimenticios com respectivos consumos per capita
e frequéncia de utilizacdo, cuja aplicacdo se estende aos servicos de nutricdo
terceirizados. A Resolugdo SAMSP n° 16/1998 foi alterada pela Resolucdo SOG
n° 09, de 14 de setembro de 2021.

Dessa forma, este trabalho foi desenvolvido levando-se em consideragéo:
= As caracteristicas e peculiaridades dos 6rgaos publicos;

» A elaboracgédo de cardapios que assegurem um padréo de alimentag&o racional
e equilibrada a populacéao abrangida;

» O desenvolvimento sustentavel, em conformidade com as Politicas Estaduais
de Mudancas Climaticas e de Residuos Sdlidos, mediante emprego de acdes
locais que promovam projetos de coleta seletiva, reciclagem e destinacao final
de residuos solidos, inclusive mediante a utilizacdo de metodologias aprovadas
de projetos de reducao, sequestro ou sumidouros de emissdes de gases de
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efeito estufa, incluindo nestes os Mecanismos de Desenvolvimento Limpo
(MDL);

= As necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com a idade e
atividade do individuo, segundo Recommended Dietary Allowances (RDA),
revisado de 1989, conforme quadro a seguir.

Quadro 1: Necessidades de calorias diarias por faixa etaria

Idade Necessidades em Calorias Diarias*

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

* Célculos efetuados com base nos dados da FAO/OMS/UNU, de 1985.
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagcdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Este estudo trata do estabelecimento de diretrizes e parametros para orientar a
contratacao dos servigos de nutricdo e alimentacéo para o fornecimento de refei¢cdes
destinadas a presos das unidades subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica
ou para o fornecimento de refeicdes destinadas a custodiados, sentenciados, presos
e servidores das unidades subordinadas a Secretaria da Administragdo Penitenciaria.

O trabalho apresentado neste objeto, além de estabelecer diretrizes e parametros
para orientar a contratacdo dos servigos de nutricao e alimentacédo, objetiva também
balizar as alteracdes que se fizerem necessarias no sistema de autogestao visando a
padronizacdo de procedimentos na Administracdo Publica. As unidades da Secretaria
da Administracao Penitenciaria que adotam o sistema de autogestdo deverao, a partir
da edicao deste estudo, observar, no que couber, os parametros nele estabelecidos.

A padronizacéo de procedimentos propiciara, no ambito dos érgéos da Administracéo
Publica do Estado envolvidos, a racionalidade e uniformidade de tratamento quanto:

= Ao padrao alimentar;

= Ao controle;

= A supervisio;

= A avaliac&o dos servicos prestados;

= A uniformizac&o dos dispéndios;

= A destinacg&o final de residuos sélidos.

INSTRUCOES GERAIS

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

1. A nomenclatura recomendada para a definicdo do objeto € Prestacdo de
Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a

Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragcdo
Penitenciaria.
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2. A prestacao do servigo dar-se-a na forma de refei¢éo transportada e devera estar
embasada nas Especificacbes Técnicas (Capitulo Il), considerando que essas
refeicbes serdo preparadas nas dependéncias da Contratada e fornecidas de
acordo com 0s seguintes servigos:

a) Servico A - Sistema de Entrega de Refeicdo Porcionada: as refei¢cdes
serdo porcionadas em recipientes individuais reciclaveis, devidamente
acondicionadas e transportadas em veiculos equipados para tal fim, nos
termos da legislagéo vigente, respeitando os locais e horarios estabelecidos
pelo Contratante.

b) Servico B — Sistema de Entrega de Refeicdo a Granel: as refeicdes serdo
acondicionadas em recipientes isotérmicos, com a capacidade adequada a
guantidade a ser servida, para cada tipo de alimento que comp®@e o cardapio.
Esses recipientes deverdo ser devidamente transportados em veiculos
equipados para tal fim, nos termos da legislacao vigente, respeitando os locais
e horarios estabelecidos pelo Contratante.

3. Os cardapios para atendimento normal, assim como para dietas especiais,
guando houver, deverao ser elaborados observando-se:

» O cardgpio diario béasico padrdo e recomendacgdes, definidos nas
Especificacbes Técnicas (item do Capitulo Il destinado ao Anexo I.1 do Edital),
conforme instrucbes para definicAo do modelo de cardapio para 30 dias,
expostas no item do Capitulo Il destinado ao Apéndice 2 do Anexo I.1 do
Edital;

» A relacdo de géneros e produtos alimenticios, com 0s respectivos consumos
per capita por refeicdo (peso bruto e peso limpo dos alimentos in natura) e a
frequéncia de utilizacdo, em conformidade com o Decreto Estadual n® 43.339,
de 21 de julho de 1998, e o Anexo IV ou o Anexo V da Resolucdo SAMSP
n° 16, de 22 de julho de 1998, alterada pela Resolucdo SOG n° 09, de 14 de
setembro de 2021, expostos no item do Capitulo Il destinado ao Apéndice 1
do Anexo I.1 do Edital.

4. As dietas especiais, se houver, devem acompanhar o padrdo do cardapio da
alimentacao normal, ajustadas as necessidades requeridas pelo comensal.

5. Foi adotada como unidade de medida para contratacdo desses servicos o custo
darefei¢cdo. Sao consideradas individualmente como refeicéo: desjejum, almoco,
jantar e lanche opcional, sendo este ultimo previsto como alternativa para as
unidades atendidas, devendo ser utilizado em substituicdo a uma das refeicbes
diarias.

6. 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 legislacdo vigente e os precos de
mercado dos insumos. Esses valores incluem mao de obra, materiais,
equipamentos, transporte, controles de seguranca alimentar e demais insumos
necessarios a execugao dos servigos, assim como 0s encargos sociais, tributos e
impostos inerentes a prestacao dos servigcos, acrescidos da taxa de Beneficios e
Despesas Indiretas (BDI), que englobam todos os custos e despesas, bem como
a taxa de lucro da Contratada.
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7. Para o presente documento, foi pesquisada e aplicada a legislagédo sobre
licitacOes e contratos, as legislacdes especificas e complementares referentes aos
servicos, bem como a legislacéo trabalhista e previdenciaria, tributaria/fiscal, e a
mais recente convencgao coletiva, considerando que os valores dos servigos
apresentados devem estar referenciados a base do ultimo dissidio dos acordos
ou convengoes coletivas de trabalho das respectivas categorias profissionais.

8. Para o reajuste dos precos deverdo ser observadas as disposi¢des contidas no
Decreto Estadual n® 48.326/2003 e na Resolucdo CC-79/2003, alterada pela
Resolucdo CC-24/2009.

9. Para contratacdo da prestacdo dos servicos de nutricdo e alimentacdo, as
unidades da Secretaria da Seguranca Publica e da Secretaria da Administracéo
Penitenciaria deverao utilizar as diretrizes estabelecidas neste volume, quando da
realizacdo de suas licitacoes.

9.1. O Contratante dever4d complementar/adequar as especificacdes técnicas
descritas neste volume com suas necessidades e peculiaridades. Ressalta-se
que as especificacbes técnicas, devidamente ajustadas as caracteristicas e
necessidades da unidade contratante, deverdo ser anexadas ao Edital, sendo
dele parte integrante, em atendimento as disposi¢cdes contidas na Lei Federal
n° 10.520/2002.

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

11. Encontra-se inserido neste estudo, no item do Capitulo Il destinado ao Anexo VII
do Edital, o modelo do checklist de controle, a ser preenchido pelo Nutricionista
da Contratada, com a finalidade de identificar a curto prazo acdes ndo conformes
na operacionalizacdo do servico.

12. Encontra-se no Anexo VIII o modelo de controle de desperdicio — sobra limpa, a
ser preenchido pelo Nutricionista da Contratada, com a finalidade de criar
indicadores de desperdicio de alimentos.

13. Encontra-se no item do Capitulo Il destinado ao Anexo VI do Edital ferramenta a
ser utilizada na gestdo contratual, integrante do procedimento “Avaliagdo da
Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades subordinadas a
Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracdo Penitenciaria”
do Estado de Sé&o Paulo.

14. No item do Capitulo Il destinado ao Anexo 1X do Edital deste volume encontram-
se 0s parametros minimos para garantir a qualidade da alimentagéo a ser servida,
com a finalidade de nortear o gestor/fiscal do contrato, assim como a Contratada
nas determinacgodes estabelecidas pela Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

15. Encontra-se ao final deste estudo o glossario, a fim de facilitar o entendimento do
documento.
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INSTRUCOES SOCIOAMBIENTAIS ESPECIFICAS

1. Este volume foi elaborado a partir de uma otica humanista e legal voltada a
protecdo do homem e do ambiente em que vive, para preserva-lo e, assim,
proteger a vida em termos imediatos e a médio e longo prazo. Considerando que
0S recursos naturais sao finitos, o Governo do Estado de Sdo Paulo tem buscado
elaborar politicas para regular a necesséria e equilibrada interacdo do homem com
a natureza. Essas politicas se encontram neste Caderno de Servicos
Terceirizados, em conformidade com o Decreto Estadual n® 50.170, de 04 de
novembro de 2005.

2. A Alimentacdo esta se configurando como cada vez mais relevante no que diz
respeito aos impactos ambientais causados desde sua producéo, passando pela
distribuicdo e consumo, visto que h& necessidade de utilizacdo de recursos
naturais.

3. Atualmente, a producéo de refeicdes vem atuando de forma estratégica com o
conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais,
principalmente na alimentag&o coletiva, englobando o planejamento de cardapio,
armazenamento, o controle de residuos (sobras e restos) e a recepcdo de
alimentos, e incentivando uma alimentacdo saudavel e sustentavel que respeite
0S aspectos econdmicos, sociais, ambientais e relativos a saude.

4. Ressaltamos que a transparéncia na Administracdo Publica deve ser reconhecida
como acéo de cunho socioambiental, pois 0 acesso as informacdes, propiciado a
sociedade por meio de ferramentas como o0s sites Cadastro de Servigos
Terceirizados, Pregdo e e-negociospublicos, a exemplo de outros sistemas de
apoio a gestao da Administracdo Publica Estadual, facilita 0 acompanhamento do
desempenho das compras governamentais.

5. Observamos que a pratica de valores éticos e socioambientais que envolvem a
licitacdo e se estendem na gestdo contratual reflete a responsabilidade da
administracdo no desempenho do papel de consumidor. Assim devem ser
entendidas, por exemplo, a exigéncia de declaragcdes de que o licitante se
encontra regular perante o Ministério do Trabalho e Previdéncia, assim como
exigéncias relativas ao atendimento as normas de salde e seguranca do trabalho.

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

7. Ainda, a justa aplicacdo de sanc¢Oes administrativas, inclusive decorrentes de
infracbes ambientais, com a respectiva divulgacdo no endereco eletrbnico
https://www.bec.sp.gov.br/Sancoes_ui/aspx/sancoes.aspx, reflete o tratamento a
fornecedores com comportamentos incompativeis com os valores éticos da
Administragcéo Publica.

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

Neste capitulo, apresenta-se a redacao para as especificacées técnicas que € de uso
comum as unidades da Secretaria da Seguranca Publica ou da Secretaria da
Administracdo Penitenciaria ao licitarem a prestacdo de servicos de nutricdo e
alimentacdo, admitindo-se a possibilidade de adaptagbes nas circunstancias
indicadas no Capitulo I. Essas especificacdes técnicas consideram a diferenciacao
entre “Servigo A” e “Servigo B”, destinam-se a incorporacdo no Anexo 1.1, no Apéndice
1 do Anexo I.1, no Apéndice 2 do Anexo I.1, no Anexo II, no Anexo VI, no Anexo VI,
no Anexo VIII e no Anexo IX da minuta-padrdo de Edital, bem como a definicdo de
documentacdo especifica exigida para fins de habilitacdo. Neste capitulo, foram
indicadas instrucdes para definicdo do modelo de cardapio para 30 (trinta) dias no item
destinado ao Apéndice 2 do Anexo I.1. Em relagdo ao “Servigo B”, foram indicadas
neste capitulo instru¢cdes especificas para que os 6rgdos contratantes adequem as
especificacdes técnicas nas hipoteses em que for necessaria a opcao pela entrega de
refeicbes a granel. Segue adiante a redacdo indicada para essas especificagbes
técnicas.

|. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO | DO EDITAL RELATIVO AO SERVICO A —
SISTEMA DE ENTREGA DE REFEICOES PORCIONADAS

ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 1.1 — ESPECIFICACOES TECNICAS
1. OBJETO DA PRESTACAO DOS SERVICOS

1.1. A prestacado dos servicos de nutricdo e alimentacdo destinadas aos comensais
envolve o processo de manipulacdo e transporte da refeicdo até o local
determinado pelo Contratante, atendendo ao padrdo de alimentacao
estabelecido, o nimero de comensais, 0s tipos de refeicdo e 0s respectivos
horérios, bem como a destinacgao final correta dos residuos sdlidos, no que tange
a coleta seletiva, e, notadamente, a reciclagem de embalagens e recipientes
individuais aluminizados.

1.2. O servigo contempla a operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as
atividades necessarias para o fornecimento de refeicdes, assegurando uma
alimentacdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranca alimentar, com as
condicdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme previsto na Portaria CVS n°
5, de 19 de abril de 2013, além das demais normas técnicas e sanitarias vigentes.

1.3. As refeicbes serdo porcionadas em recipientes individuais reciclaveis,
devidamente acondicionadas e transportadas em veiculos equipados para tal
fim, nos termos da legislagao vigente, devendo ser entregues no(s) local(is) e
horarios estabelecidos no Anexo 1.2 — Tabela de Quantitativos e Locais deste
Termo de Referéncia.
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1.4. E de responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos géneros alimenticios, e
empregar os equipamentos, os utensilios, os controles de seguranca alimentar,
a mao de obra (encargos e beneficios), os materiais de higiene (ambiente e
pessoal), materiais descartaveis, gas, energia elétrica, combustivel e agua,
assim como todo material necessério para o acondicionamento das refeicbes a
serem fornecidas. Também é de responsabilidade da Contratada a manutencao
preventiva e corretiva das instalacdes, dos equipamentos e do veiculo que sera
utilizado para o transporte das refeicoes.

1.5. A distribuicdo das refeicbes para os comensais fica sob a responsabilidade do
Contratante.

2. DESCRICAO DOS SERVICOS
2.1. Carateristicas Especificas
a) Local(is) de entrega

Quadro 2: Informacdes do local de entrega da alimentagéo

Identificacdo da Unidade Onde as Enderego(s) Completo(s)

Refeicbes Serdo Entregues

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

b) Quantitativo estimado

Quadro 3: Informac¢des do quantitativo de comensais/dia

Estimativa do Nimero de Comensais/Dia N° de Comensais

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

c) Estimativa mensal de cada tipo de refeicéo

Quadro 4: Estimativa mensal por tipo de refeicéo

Tipo de Refei¢céo Quantidade Mensal Estimada

Desjejum

Almoco

Jantar

Lanche opcional

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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d) Horérios de entrega

Quadro 5:; Horarios de entrega das refeicdes

Tipo de Refeicéo Horario de Entrega

Desjejum

Almoco ou lanche opcional
Jantar ou lanche opcional

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

2.2. Cardéapio

2.2.1. Composicdo do Cardapio Diario Basico Padréao

Quadro 6: Composi¢ao do cardapio

Refeicédo ‘ Composicéo

Leite com café

P&o francés com margarina ou queijo

Arroz ou macarréo

Feijdo comum ou feijéo preto

Carne bovina ou salsicha ou lingui¢a ou peixe ou ovos ou outros
Guarnicéo: abobrinha ou vagem ou brdcolis ou cenoura ou outros
Almoco Salada: tomate ou alface ou beterraba ou outros

Sobremesa: fruta — banana ou laranja ou melancia ou outros

ou (alternadamente) doce — sagu ou canjica ou gelatina ou outros
Suco de frutas natural concentrado — sabores diversos

P&o francés

Arroz ou macarrao

Feijdo comum ou feijao preto

Carne bovina ou salsicha ou peixe ou ovos ou figado ou outros
Guarnicdo: vagem ou cenoura ou batata ou brocolis ou outros
Jantar Salada: alface ou agrido ou tomate ou outros

Sobremesa: doce — goiabada ou sagu ou pudim ou outros

ou (alternadamente) fruta — laranja ou melancia ou abacaxi ou outros
Suco de frutas natural concentrado — sabores diversos

P&o francés

Suco de frutas natural concentrado — sabores diversos
Sanduiche (2) composto de pao francés com recheio proteico

Desjejum

Lanche opcional (*)

(*) O lanche opcional podera substituir uma das refei¢es diarias.
Fonte: Prestacdo de Servigcos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

2.2.2. Elaboracgéo do Cardapio

» Para a elaboracdo do cardapio diario devera ser observada a relacéo de
géneros e produtos alimenticios padronizados com 0s respectivos
consumos per capita e frequéncia de utilizagédo, constantes da Resolucéo
SAMSP-16/1998! especificada no Apéndice 1 deste Anexo I.1;

» Cabera a Contratada definir a forma de preparo, observado o cardapio
aprovado pelo Contratante;

1 Conforme a redagéo dada pela Resolugdo SOG n° 9, de 14 de setembro de 2021.
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» Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas,
deverdo ser organizados cardépios variados com base na relacdo de
géneros e produtos alimenticios padronizados;

» Os géneros e produtos componentes do cardapio basico padrao poderéo
ser substituidos pelos demais géneros constantes da citada Resolucéo, a
saber:

- Carnes: carne seca, dobradinha, frango, peixe, salsicha, linguica,
figado bovino e ovos;

- Guarnicdo: acelga, abobrinha, abdbora, brécolis, berinjela, batata
comum, batata doce, couve-manteiga, couve-flor, chuchu, cenoura,
espinafre, mandioca, pimentdo, quiabo, repolho, vagem, etc.;

- Salada: alface, agrido, almeirdo, beterraba, escarola, tomate etc.;

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

- Temperos: tomate, alho, cebola, caldo de carne, cheiro-verde, extrato
de tomate, sal, pimenta do reino, pimenta vermelha, vinagre, 6leo,
limdo, orégano, toucinho defumado, bem como os seguintes
ingredientes destinados a preparacfes: farinha de trigo, farinha de
mandioca, farinha de milho, fubd, coco ralado, canela em pé, canela
em rama, mel, chocolate, acucar e ovos.

2.2.3. Porcionamento e acondicionamento

Deve-se atender as seguintes determinacdes para as refeicdes transportadas:

» Liquidos: envasados e transportados em recipientes isotérmicos reciclaveis
com capacidade adequada a quantidade a ser servida, acompanhados de
copos descartaveis e reciclaveis para sua distribuicdo (capacidade de 300 ml
para café com leite e 200 ml para sucos);

= Paes: acondicionados em recipientes apropriados e em quantidades suficientes
ao numero de comensais;

= Almoco e jantar. porcionados e acondicionados em recipiente individual
descartavel aluminizado reciclavel, com tampa e fechamento hermético,
acompanhados de colheres de sopa descartaveis e reciclaveis em plastico
resistente e em quantidade suficiente para o0 nimero de comensais;

= Saladas e frutas: acondicionadas separadamente e de forma adequada em
recipientes apropriados, em quantidade suficiente ao nimero de comensais;

= Sobremesa doce: embalada hermeticamente ou porcionada em recipiente
individual descartavel e reciclavel com tampa e capacidade de 100 ml;

= Lanche opcional: embalado apropriadamente e em quantidades suficientes ao
namero de comensais.
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2.3. Transporte

» As refei¢cOes e os reciclaveis (copos e talheres) deverdo ser transportados
devidamente acondicionados em condi¢cbes adequadas de higienizacéo e
conservacao até o(s) local(is) definido(s) pelo Contratante;

= A distribuicdo das refei¢cbes ficara sob responsabilidade do Contratante;

= Os veiculos utilizados no transporte das refeicfes e aqueles eventualmente
envolvidos no apoio e supervisdo dos servicos deverdo 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 n° 59.038, de 03 de abril de 2013.

2.4. Atividades
Para a execucao dos servicos, a Contratada devera desenvolver todas as atividades
necessarias a obtencéo do escopo contratado, dentre as quais se destacam:

= A programagéo das atividades de nutricdo e alimentagao;

= A elaboracéo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal);

= O controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de
coNsumo;

= O armazenamento de géneros alimenticios e materiais de consumo;
= O pré-preparo e coccdo da alimentacao;

= A coleta diaria, nas dependéncias da Contratada, de amostras da alimentacdo
preparada;

= O porcionamento uniforme das refeicbes em reciclaveis individuais, de acordo
com o per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados;

= O acondicionamento e transporte das refeicdes e dos reciclaveis;

= A entrega das refeicfes e respectivos reciclaveis até o(s) local(is) de entrega
indicado(s) pelo Contratante;

= Aalimentacao fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas;

= Os servicos deverao estar sob a responsabilidade técnica de Nutricionista com
experiéncia comprovada, cujas funcbes abrangem o desenvolvimento de todas
as atividades técnico-administrativas inerentes ao servi¢o de nutri¢cao;

= Os servicos deverdo ser prestados nos padrbes técnicos recomendados e
contar com gquadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado
e em numero suficiente;

= Deverd ser efetuado controle bacteriolégico/microbiolégico periddico da
alimentacao a ser fornecida;

= Deverd ser efetuada a analise de potabilidade da agua semestralmente, nos
pontos das dependéncias da Contratada, onde a mesma é utilizada na
producédo da alimentacédo a ser fornecida;
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= A operacionalizacdo, o transporte e a entrega das refeicoes no(s) local(is)
estabelecido(s) pelo Contratante deverdo ser supervisionados pela Contratada
e acompanhados por um representante do Contratante, de maneira a observar
sua aceitacdo, a andlise da apresentagdo, 0 porcionamento e a temperatura
das refeicbes servidas, para possiveis alteracfes ou adaptacdes, visando ao
atendimento adequado e satisfatério;

= Para garantir a manutencédo da qualidade dos servicos, a Contratada devera
elaborar Manual de Boas Préticas, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de
abril de 2013, considerando que a prestacdo de servicos de nutricdo e
alimentacdo realizar-se-4 mediante a utilizacdo das dependéncias da
Contratada, onde a alimentacao sera preparada e transportada;

» Recomenda-se que a Contratada elabore o Manual de Boas Praticas de acordo
com as seguintes diretrizes:

- Controle do processo de producdo, segundo as boas préaticas e
procedimentos operacionais padronizados;

- Controle de situacdes de risco a saude de seus profissionais;

- Controle de situagdes de risco ao meio ambiente;

- Obrigatoriedade de informacao ao consumidor;

- Controle de residuos sélidos reciclaveis;

- Relatério de metodologias adotadas de desenvolvimento sustentavel.

Obs.: Conceitua-se como Manual de Boas Praticas o documento que
descreve as operacdes realizadas pela Contratada e que inclui, no minimo, 0s
requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo da higienizacdo das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da
agua para consumo humano, o controleintegrado de pragas urbanas, o
controle microbioldgico dos alimentos, o controle da higiene e saude dos
manipuladores e a garantia de qualidade do produto final.

3. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabiliza-se integralmente pelos servigos a serem prestados nos
termos da legislacao vigente, pela operacionalizagéo, pelo preparo das refeicdes em
dependéncias proprias, bem como pelo transporte e entrega das refeicdes ao
Contratante, observando, além das disposi¢cdes contratuais, o estabelecido nos itens
a segquir.

3.1. Dependéncias e Instala¢cdes Fisicas

3.1.1. Dispor das instalagbes fisicas e dependéncias dos servicos de alimentacéo,
objeto do contrato, conforme a legislacao vigente, Portaria CVS n° 5/2013.

3.1.2. Efetuar, as suas expensas, pequenas adaptacdes, como mesas para apoio e
utensilios, que se facam necessarias nas dependéncias de apoio a distribuicao
das refeicbes, ou seja, lugar destinado ao recebimento das refeicOes,
conferéncia e aguardo para a distribuicdo no(s) local(is) determinado(s) pelo
Contratante, observada a legislacéo vigente.
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3.1.3. Realizar manutencao preventiva e corretiva nas suas dependéncias, assim
como nos equipamentos, com a finalidade de manter as condi¢des adequadas
para a realizacdo do preparo das refeicoes.

3.2. Equipe de Trabalho

3.2.1. Manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de
forma a cumprir as obrigacdes assumidas.

3.2.2. Manter o pessoal em condi¢cdes de saude compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periddicos de saude, inclusive exames
especificos de acordo com as normas vigentes.

3.2.3. Apresentar ao Contratante, quando solicitado, os laudos dos exames de saude
de seus profissionais.

3.2.4. Manter os profissionais dentro dos padrbes de higiene recomendados pela
legislacdo vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protecao
individual especificos para o desempenho das funcdes.

3.2.5. Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentacdo e do servico,
independentemente das escalas de servigo adotadas.

3.2.6. Manter profissional responsavel técnico pelos servigcos e garantir a efetiva e
imediata substituicdo deste profissional, por outro do mesmo nivel ou superior,
nos casos de eventuais impedimentos, conforme previsto na Resolu¢cdo CFN
n° 600/2018.

3.2.7. Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e praticos, 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.

3.2.8. A Contratada deve observar a legislacao trabalhista, inclusive quanto a jornada
de trabalho e outras disposicfes previstas em normas coletivas da categoria
profissional.

3.2.9. A Contratada devera organizar os horarios de alimentacdo de seus
profissionais, de modo que ndo comprometa a logistica de entrega das
refeicdes a serem transportadas.

3.3. Padrao de Alimentacéo
3.3.1. Garantir a alimentacao nas condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

3.3.2. Elaborar cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) em
consonancia com o Anexo da Resolucdo SAMSP 16/1998 especificado no
Apéndice 1 deste Anexo I.1, submetendo a apreciacdo do Contratante, com
antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizacdo. Os cardapios
aprovados soO poderéo sofrer alteragcdes com prévia anuéncia do Contratante,
mediante justificativa da Contratada.
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3.3.3. Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais como: Semana Santa,
Natal, Ano-Novo, Festas Juninas e demais datas relacionadas a outras culturas
étnico-religiosas, observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos
adicionais.

A titulo de sugestéo, poderdo ser utilizados os seguintes itens nas festas
eventuais:

= Festas Juninas: amendoim sem cascas, milho de pipoca e pinhao;
= Natal e Ano-Novo: frutas cristalizadas, panetone, refrigerante e passas.

3.3.4. Na elaboragéo dos cardapios, deverdo ser observados os habitos alimentares
e as caracteristicas dos comensais, incluindo o respeito as restricdes religiosas
e ideologicas dos comensais, e possibilitando, dessa forma, atendimento
adequado.

3.3.5. Fornecer o cardapio completo para afixacdo em local visivel ao atendimento
nas dependéncias do Contratante.

3.3.6. Atender as solicitacdes de dietas especiais, mediante prescricdo médica.

3.3.7. Controlar a qualidade da alimentacao fornecida, bem como de dietas especiais,
se houver, coletando amostras dos alimentos para andlises bacteriologicas,
toxicoldgicas e fisico-quimicas, as suas expensas.

3.3.8. Observar as caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto
Estadual n® 12.486, de 20 de outubro de 1978, bem como o controle de
temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com o0s
critérios técnicos estabelecidos pela Portaria CVS n° 5/2013.

3.3.9. Para os alimentos que ainda ndo foram consumidos, mas ja preparados, deve-
se manter imediatamente a temperatura superior a 65 °C até o momento final
da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser
inferior a 7 °C.

3.3.10. Coletar diariamente, em suas dependéncias, amostras da alimentacéo
preparada, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes
esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeragéo adequada pelo prazo
de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises laboratoriais.

3.3.11. Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante
as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de
deterioragdo ou contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, 0s
mesmos deverao ser suspensos do consumo, guardando-se amostras para
analises microbiolégicas dos alimentos.

3.3.12. Desprezar corretamente, no mesmo dia, as sobras de alimentos, que deverao
ser inutilizadas, conforme disposto na Lei Estadual n® 11.575, de 25 de
novembro de 2003.
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3.3.13. Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e
perecibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e
similares, prevendo-se boas condi¢cdes ambientais e de estocagem.

3.3.14. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto
a qualidade, observando o estado de conservacao, acondicionamento e as
condi¢cBes de higiene, assim como as exigéncias vigentes quanto ao registro
nos 6rgdos competentes e o prazo de validade dos mesmos.

3.3.15. Supervisionar a distribuicdo e a entrega quanto a qualidade, a apresentacao,
as condicdes de temperatura e a aceitacdo das refeicdes fornecidas.

3.3.16. Disponibilizar, por ocasido da entrega diaria de cada refei¢cao, pelo menos 2
(duas) refeicbes além do quantitativo solicitado, para degustacao e guarda da
amostra pelo Contratante, que serao retiradas aleatoriamente do volume total
entregue no dia.

3.3.17. Identificar toda refeicdo a ser transportada, etiquetando-a com a data de
fabricacdo e o prazo maximo a ser consumido.

3.3.18. Obriga-se a Contratada a cumprir as boas préticas de fabricacdo e prestacdo
de servicos, bem como os Procedimentos Operacionais Padrdo (POPS),
atendendo a legislagéo federal, estadual e municipal pertinente.

» Ressalta-se que, quando a prestacdo de servicos for desenvolvida no
municipio de Sao Paulo, obriga-se a Contratada ao rigor da Portaria
2.619/2011-SMS, alterada pela Portaria 902/2019- SMS, da Secretaria
Municipal da Saude.

3.3.19. A Contratada deverd, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas Praticas,
assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando
todos os controles e registros exigidos pela legislagcdo vigente. Esse
documento devera estabelecer todos os parametros assegurando a qualidade
da alimentacéo, e deve ser assinado pelo profissional devidamente registrado
no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN).

3.3.20. A Contratada devera estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-
sanitario em todas as etapas e processos de operacionalizacdo do servigo,
executando rigoroso controle quanto a qualidade, ao estado de conservacéo
e acondicionamento dos alimentos, observando, para tanto, os parametros
minimos fixados no Anexo IX. O(A) nutricionista Responsavel Técnico(a),
pertencente ao quadro operacional da Contratada, devera orientar 0s
profissionais quanto as diretrizes do Manual de Boas Praticas, e 0s
respectivos POPs, conforme a Portaria CVS n° 5/2013, utilizando o método
“Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC).

» Entende-se como pertencente ao quadro da Contratada o profissional na
condicdo de empregado, sOcio, diretor, empresario ou profissional
autbnomo com contrato de prestacéo de servicos.
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3.3.21. O Manual de Boas Praticas e POPs deveréo ficar a disposi¢cdo na unidade
para consulta dos profissionais da prestacdo de servico, fiscal do contrato e
das autoridades sanitarias competentes.

3.4. Transporte das Refeigcbes

3.4.1. Transportar as refeicbes e reciclaveis (copos e colheres) devidamente
acondicionados e em condi¢cfes adequadas de higiene e conservacao.

3.4.2. Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentacdo em numero
suficiente e em condi¢cdes adequadas.

3.4.3. Cumprir os horérios de entrega das refeicdes estabelecidos pelo Contratante.

3.4.4. Utilizar, para o transporte de alimentacao, veiculos com certificado de vistoria
emitido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria, conforme as Portarias CVS n° 15,
de 07 de novembro de 1991 e CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, bem como os
relativos @ manutencéo de higiene e de conservacao.

3.4.5. Executar a higienizacado diaria do veiculo, com a lavagem completa a cada
550 km rodados, mantendo a conservacdo do veiculo utilizado para o
transporte da alimentacdo, conforme determinacao da Portaria CVS n° 15, de
07 de novembro de 1991, com altera¢gOes introduzidas pela Portaria CVS
n° 5/2013.

3.4.6. Realizar as manutencdes preventiva e corretiva nos veiculos utilizados para o
transporte de alimentos ou refei¢cdes, seguindo as seguintes medidas:

= Manter a regulagem dos veiculos automotores, preservando as suas
caracteristicas originais para que sejam minimizados os niveis de emisséo
de poluentes, visando contribuir com o atendimento dos programas de
gualidade do ar e para a reducéo de emissdes de gases do efeito estufa;

* Implementar solu¢des tecnoldgicas que permitam melhorias do controle de
emissao de gases do efeito estufa e poluentes na atmosfera;

= Manter os veiculos automotores de modo a coibir a deterioracdo e a
adulteracao do sistema de escapamento que possam resultar em niveis de
emissao sonora superiores dos padrdes aceitaveis nos termos da
legislagédo vigente e das recomendac¢des dos manuais de proprietarios e
servicos do veiculo;

= Os veiculos deveréao, obrigatoriamente, estar equipados com catalisador ou
outro equipamento que o substitua para controle de emisséo de gases do
efeito estufa e poluentes na atmosfera;

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

3.4.7. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que promovem menor impacto
ambiental, visando a reducéo efetiva de emissdes de gases do efeito estufa e
poluidores na atmosfera.
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3.4.8. Os veiculos utilizados no transporte de refeicbes, e agueles envolvidos no apoio
e supervisao dos servicos deverao ser preferencialmente movidos a etanol ou
Géas 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.

3.4.9. Manter politica de boas praticas ambientais na gestdo de suprimentos
especialmente quanto a aquisicdo e descarte de pneus, bem como dos
residuos dos processos de manutencéo e limpeza dos veiculos.

3.4.10. Em atendimento a Lei Estadual n° 15.303, de 12 de janeiro de 2014, na
manutencdo dos veiculos motorizados envolvidos na prestacdo do servico
deve-se dar prioridade ao emprego de 6leos lubrificantes novos que tenham
em sua composicao Oleos basicos rerrefinados.

3.4.11. Verificar periodicamente nos veiculos o0 sistema de vedacdo do
compartimento de transporte dos alimentos, o sistema de isolamento térmico
e a retirada de condensado.

3.5. Higienizagéao

3.5.1. A Contratada deve seguir 0s parametros e critérios para o controle higiénico-
sanitario em estabelecimento de alimentos, conforme as determinacfes
estabelecidas na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

3.5.2. Dever4d manter absoluta higiene no armazenamento, na manipulacdo, no
preparo e no transporte das refeicoes.

3.5.3. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e
eliminacdo da presenca de insetos e roedores. A aplicacdo de produtos so
devera ser realizada por empresa devidamente habilitada nos termos da
portaria CVS n° 9/2000, na periodicidade recomendada pelos 6rgéos
reguladores, quando adotadas todas as medidas de prevencdo, s6 podendo
ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.

= O programa de controle de pragas devera contemplar todas as medidas
preventivas necessarias para evitar a contaminacdo da alimentacdo por
pragas.

3.5.4. A higiene pessoal dos profissionais e a limpeza dos uniformes, assim como a
higienizagdo dos equipamentos de protecdo individual, deverdo ser
supervisionados diariamente pela Contratada.

3.5.5. Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e de outros
materiais de consumo necessarios, observando o registro nos o6rgdos
competentes e de qualidade comprovada.

3.5.6. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizagao
expressa do Contratante ou da Contratada. O acompanhamento devera ser
supervisionado pelo responsavel da Contratada, fornecendo toucas
descartaveis para o acesso as dependéncias.
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3.5.7. Utilizar o modelo de checklist de controle (Anexo VIl), a ser preenchido pelo
Nutricionista responsavel, com a finalidade de nortear a fiscalizagdo das
condi¢cBes higiénico-sanitarias de todos os procedimentos envolvidos na
operacionalizacao das refeigbes produzidas na unidade.

3.6. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

3.6.1. Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e a
legislacdo especifica, quando do acesso as suas dependéncias.

3.6.2. Obedecer, na execucao e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacgfes
da Lei Federal n° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela
Portaria n°® 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, e suas
alteracdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante relativos
a engenharia, seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho e
desenvolvimento sustentavel, especialmente nos termos da Lei Estadual n®
12.300, de 16 de marco de 2006, que institui a politica estadual de residuos
sélidos, regulamentada pelo Decreto Estadual n°® 54.645, de agosto de 2009,
cumulada com a Lei n° 13.798, de 09 de novembro de 2009, que implementou
a Politica Estadual de Mudancas Climaticas (PEMC), regulamentada pelo
Decreto n° 55.947, de 24 de junho de 2010, no que for aplicavel a execucao
especificada atividade.

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

3.6.4. Instalar e manter Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho (SESMT) e Comissao Interna de Prevencéo de Acidentes
(CIPA), nas circunstancias em que forem exigidos pela respectiva legislacéo,
considerando o numero total de trabalhadores nos servicos, para o fiel
cumprimento da legislacdo em vigor.

3.7. SituacOes de Emergéncia

3.7.1. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia
elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
manutencao do atendimento adequado.

3.8. Suplementares

3.8.1. Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as
obriga¢cdes assumidas, todas as condi¢cdes que culminaram em sua habilitacao
e qualificacéo na fase da licitacéo.
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3.8.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
as refeicdes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢cdes
resultantes da execucao dos servicos ou de materiais empregados.

3.8.3. Comunicar ao Contratante quanto a existéncia de ac¢des trabalhistas,
decorrentes da execucdo do contrato que direta ou indiretamente
responsabilizem o Contratante em Seus processos.

3.9. Responsabilidade Civil

3.9.1. A Contratada reconhece que € a Unica e exclusiva responsavel por danos ou
prejuizos que vier a causar ao Contratante, coisa, propriedade ou terceiros, e
notadamente ao ambiente, em decorréncia da execucdo do objeto, ou por
danos advindos de qualquer comportamento de seus profissionais nos
servigos, correndo as expensas da Contratada o0 ressarcimento ou
indenizacdes que tais danos ou prejuizos possam causar, sem quaisquer 6nus
para o Contratante.

3.10. Boas Praticas Ambientais Especificas

3.10.1. As boas préaticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso
racional dos recursos necessarios a producao de refeicdes, como alimentos,
agua e energia, e de minimizacao da geracao de liquidos efluentes (residuos
provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que sao
lancados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases), e residuos
sélidos. A contratada devera adotar as seguintes estratégias:

3.10.1.1. O uso racional de 4gua — Recomenda-se a adocdo de procedimentos
corretos com o uso adequado da agua, utilizando-a com economia, sem
desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente,
dos alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitacdo de profissionais 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.

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

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

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

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

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

»= Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo,
para efetuar a lavagem de seu interior;

Especificagdes Técnicas do Edital 25



Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentac@o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

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

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

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem
seguir estes passos:

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

= Lavar em &gua corrente, retirando todos os residuos;

» Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo
para esse fim, imergindo os alimentos em solugcéo clorada a 200
ppm por 20 minutos (1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5%
em um litro de 4gua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

= Monitorar a concentracdo de cloro, que ndo deve ser inferior a
100 ppm,;

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

* Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua
potavel, ou em solucdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de
sopa para 1 litro de 4gua potavel);

= Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condicdes
de higiene (maos, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

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

c) Outras praticas que podem ser adotadas para a reducéo do desperdicio
de agua:

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

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

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

3.10.1.2. Controle de poluicdo sonora — Para 0s equipamentos que geram ruidos no
seu funcionamento, observar a necessidade de Selo Ruido como forma de
indicacdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A),
conforme Resolucdo CONAMA n° 20, de 07 de dezembro de 1994, em face
de o ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando
particularmente a audicdo. A utilizacdo de tecnologias adequadas e
conhecidas permite atender as necessidades de reducao de niveis de ruido.
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3.10.1.3. Controle de emissao de poluentes — Deve-se seguir as seguintes medidas:

= Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢des, veiculos movidos
a combustiveis que causem menor impacto ambiental;

» Realizar manutengdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte
de alimentos ou refei¢cdes (corretiva e preventiva).

3.10.1.4. Produtos biodegradaveis — Deve-se observar as seguintes medidas:

= Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de
produtos biodegradaveis;

» Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade,
evitando a utilizacdo de forma exagerada. Sua aplicacdo nos servigos
devera observar a regra de menor toxidade, estando livre de corantes e
com reducao drastica de hipoclorito de sodio;

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

= Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de
detergentes e seus congéneres, as prescricbes do artigo 44 da Lei
Federaln® 6.360, de 23 de setembro de 1976, do Decreto Federal n°®
8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolugcédo RDC n° 694, de 13 de
maio de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizacdo por parte das
autoridadessanitarias e do Contratante;

= Recomenda-se a utilizacdo de produtos detergentes de baixa
concentracao e baixo teor de fosfato.

3.10.1.5. O uso racional de energia — A aquisicdo de equipamentos consumidores de
energia para a prestacao dos servicos devera ser realizada de modo a
apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia
energética, promovendo um programa de manutencdo de equipamentos,
conforme Decreto Estadual n° 45.765, de 20 de abril de 2001. Poderéo ser
adotadas, ainda, outras medidas com a finalidade de promover o uso
adequado de energia, tais como:

= Desenvolver junto aos seus profissionais programas de racionalizacao
do uso de energia;

= Efetuar a manutencédo dos equipamentos, identificando problemas de
lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de
lumindrias e o mau funcionamento das instalacdes energizadas;

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

= Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracao.
A formacéo de gelo, chamas amareladas e fuligem nos recipientes pode
ser sinal de mau funcionamento dos equipamentos;

= Verificar o local de instalagdo dos sistemas de aquecimento para que
correntes de ar ndo apaguem as chamas;
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= Assegurar que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia
elétrica, ventilacdo no local de instalacdo e inexisténcia de sujeira no
condensador do sistema de refrigeracao;

» Todas as instalacOes (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas
dependéncias da Contratada devem seguir as normas do Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial
(INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento.

3.10.1.6. Minimizacéo da geracao de residuos solidos — Envolve o planejamento de
cardapios, a compra de alimentos e seu processo de preparo até o
consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel. Envolve
também a inclusdo no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais
e de alimentos organicos, assim como a utilizacdo de fichas técnicas de
preparo, e a utilizacdo integral de alimentos, dentre outras.

3.10.1.7. Minimizacéo de producao de residuos alimentares e melhor aproveitamento
dos alimentos:

= Devera ser feito o controle de desperdicio — sobra limpa, na forma do
Anexo VIII;

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

= O(A) Nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar
na formulacdo dos cardapios a pratica de reutilizacdo de partes nao
convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de
alimentos (desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas), reduzindo, assim, a producao de residuos alimentares;

» Na formulagcédo 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/guarni¢des, sucos e sobremesas;

= O(A) Nutricionista da Contratada devera visitar o site
https://codeagro.agricultura.sp.gov.br/home, da Coordenadoria de
Desenvolvimento dos Agronegocios da Secretaria da Agricultura e
Abastecimento do Governo do Estado de Sao Paulo (CODEAGRO), para
obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do
Servico de Orientacdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga ndo
ao desperdicio”;

= As refeicbes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de
alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciacdo do
Contratante, para sua anuéncia e aprovacao, com antecedéncia minima
de 15 (quinze) dias de sua utilizacao;

= Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados séo indispensaveis na
hora do preparo de hortalicas e frutas, como por exemplo:

- Ao descasca-las, nao retire cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinhe hortaligas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;
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- Nao as corte com faca de ferro, mas sim com faca de ago inoxidavel,
e pouco antes de serem utilizadas;

- Cozinhe as hortalicas em pouca agua, até abrir fervura, apenas por
tempo suficiente para que figuem macias, ou simplesmente as
refogue;

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

3.10.1.8. Encaminhamento dos residuos solidos 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
Residuossélidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em
qualquer atividade humana: identificacdo dos residuos sélidos na fonte
geradora, segregacao, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e
disposicéao final.

» Materiais Reciclaveis: para os materiais secos reciclaveis, devera ser
seguida a padronizacao internacional para a identificacdo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO
para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo nao
reciclavel);

= Sacos de lixo: otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua

disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a
reducédo da destinacdo de residuos solidos.

3.10.1.9. Residuos de 0leos utilizados em frituras e coc¢des — Objetivando minimizar
impactos negativos ocasionados pela deposicdo de residuo de o6leo
comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de
reciclagem de 6leo comestivel destinado a organizacdes assistenciais que
efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producdo de sabao, entre
outros, conforme a Lei Estadual n°® 12.047, de 12 de setembro de 2005.

3.10.1.10. 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
doacdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades
publicas ou privadas.

4. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

4.1. Indicar formalmente o gestor e/ou fiscal para acompanhamento da execucéo
contratual.

4.2. Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instala¢des fisicas de apoio ao
recebimento das refei¢cdes, recebendo diariamente, verificando o quantitativo
fornecido e separando, aleatoriamente, duas amostras, sendo:

» Uma amostra destinada a degustacdo e verificacdo da apresentagéo,
temperatura, composicéo e qualidade da alimentacéo fornecida;
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» Qutra amostra destinada para eventual anélise microbiolégica, devendo, na
ocasiao, ser devidamente identificada (com data e tipo da refeicdo — almoco
ou jantar) e mantida sob refrigeracéo durante 72 (setenta e duas) horas.

4.3. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela Contratada, assim como as
eventuais alteracfes que se facam necessarias, a qualquer tempo.

4.4. Receber e distribuir as refeicdes aos comensais.

4.5. Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacéo
de servigos.

5. FISCALIZACAO E CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

5.1. Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou fiscal, € assegurada a fiscalizacédo
dos servicos contratados, de forma a acompanhar a execucdo contratual,
cabendo:

» Realizar a fiscalizacdo dos servicos contratados, de modo a assegurar o
cumprimento da execugéo do escopo contratado, verificando o cumprimento
dos horérios estabelecidos, as quantidades de refeicbes e reciclaveis
previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando
eventuais ocorréncias;

» Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicdes fornecidas aos
comensais, mantendo o registro, por tipo de refeicdo servida;

» Realizar a fiscalizagdo das atividades desenvolvidas pela Contratada,
efetivando avaliacdo periddica;

= Aprovar as faturas de prestacdo de servicos somente das refeicOes
efetivamente fornecidas.

5.2. Fica entendido que a fiscalizacao do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso
a todas as dependéncias dos servicos da Contratada, permitindo examinar a
qualidade dos géneros alimenticios, e solicitando a substituicdo imediata dos que
apresentarem condi¢des impréprias para 0 consumo.

5.3. Realizar a fiscalizacdo das condicdes de higiene e de conservacdo de
dependéncias, equipamentos, utensilios e veiculos utilizados para o transporte
das refeicdes.

5.4. A fiscalizagdo dos servigos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissao a
legislag&o vigente e as clausulas contratuais.

Especificagdes Técnicas do Edital 30



Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentac@o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

ll. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO | DO EDITAL RELATIVO AO SERVICO B -
SISTEMA DE ENTREGA DE REFEICOES A GRANEL

ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 1.1 — ESPECIFICACOES TECNICAS

1. OBJETO DA PRESTACAO DE SERVICOS

A prestacdo dos servicos de nutricAo e alimentacdo destinadas aos comensais
envolve o processo de manipulacado e transporte da refeicdo até o local determinado
pelo Contratante, atendendo ao padrdo de alimentacdo estabelecido, ao nimero de
comensais, aos tipos de refeicdo e aos respectivos horarios, bem como a destinacéo
final correta dos residuos soélidos, no que tange a coleta seletiva.

Dessa forma, a presente prestacdo de servicos contempla a operacionalizagéo e o
desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento de
refeicdes, assegurando uma alimentacdo balanceada, dentro dos padrbes de
seguranca alimentar, com as condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, conforme
previsto na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, além das demais normas
técnicas e sanitarias vigentes.

1.1. E de responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos géneros alimenticios, e
empregar os equipamentos, os utensilios, os controles de seguranca alimentar,
a mao de obra (encargos e beneficios), os materiais de higiene (ambiente e
pessoal), materiais descartaveis, gas, energia elétrica, combustivel e agua,
assim como todo material necessério para o acondicionamento das refeicbes a
serem fornecidas. Também é de responsabilidade da Contratada a manutencao
preventiva e corretiva das instalacées, dos equipamentos e do veiculo que sera
utilizado para o transporte das refeicoes.

1.1.1. A distribuicdo das refeicbes para os comensais, para o Servigo B — Sistema de
entrega de refeicdes a granel, fica sob a responsabilidade do Contratante.

2. DESCRICAO DOS SERVICOS
Serao consideradas as seguintes caracteristicas especificas para os Servigos B2

2.1. Locais

Quadro 7: Informacdes do local de entrega da alimentagéo

Identificacdo da Unidade Onde as

Endereco(s) Completo(s)

Refei¢c6es Serdo Entregues

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

2 0 Contratante devera preencher os campos nos Quadros 7, 8, 9 e 10, indicados a seguir, de acordo com a sua realidade
operacional.
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2.2. Quantitativo

Quadro 8: Informac¢des do quantitativo de comensais/dia

Estimativa do NUmero de Comensais/dia N° de Comensais

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administragdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

2.3. Estimativa Mensal de Cada Tipo de Refeicdo

Quadro 9: Estimativa mensal por tipo de refeicéo

Tipo de Refeicdo Quantidade Mensal Estimada

Desjejum

Almoco

Jantar

Lanche opcional

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

2.4. Dos Horarios de Entrega

Quadro 10: Horérios de entrega das refeicdes

Tipo de Refei¢cdo Horario de Entrega

Desjejum

Almoco ou lanche opcional

Jantar ou lanche opcional

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administragdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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2.5. Cardépio

2.5.1. Composicdo do Cardapio Diario Basico Padréao

Quadro 11: Composicao do cardapio

Refeicdo Composicéo

Desjejum Lgite comAcafé _ )

P&o francés com margarina ou queijo
Arroz ou macarréo
Feijdo comum ou feijdo preto
Carne bovina ou salsicha ou linguica ou peixe ou ovos ou outros
Guarnicao: abobrinha ou vagem ou brdcolis ou cenoura ou outros
Almoco Salada: tomate ou alface ou beterraba ou outros
Sobremesa: fruta — banana ou laranja ou melancia ou outros
ou (alternadamente) doce — sagu ou canjica ou gelatina ou outros
Suco de frutas natural concentrado — sabores diversos
P&o francés
Arroz ou macarrao
Feijdo comum ou feijao preto
Carne bovina ou salsicha ou peixe ou ovos ou figado ou outros
Guarnicdo: vagem ou cenoura ou batata ou brocolis ou outros
Jantar Salada: alface ou agrido ou tomate ou outros
Sobremesa: doce — goiabada ou sagu ou pudim ou outros
ou (alternadamente) fruta — laranja ou melancia ou abacaxi ou
Suco de frutas natural concentrado — sabores diversos
Pao francés
Suco de frutas natural concentrado — sabores diversos
Sanduiche (2) composto de pao francés com recheio proteico
(*) O lanche opcional podera substituir uma das refei¢Ges diarias.
Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administragdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Lanche opcional (*)

2.5.2. Elaboracéo do Cardapio

» Para a elaboracédo do cardapio diario, devera ser observada a relagdo de
géneros e produtos alimenticios padronizados com o0s respectivos
consumos per capita e frequéncia de utilizacdo, constantes da Resolucéo
SAMSP-16/19983, especificada no Apéndice 1 deste Anexo I.1;

» Caberd a Contratada definir a forma de preparo, observado o cardapio
aprovado pelo Contratante;

» Para o0 atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas,
deverdo ser organizados cardapios variados com base na relacdo de
géneros e produtos alimenticios padronizados;

= Os géneros e produtos componentes do cardapio basico padrdo poderao
ser substituidos pelos demais géneros constantes da citada Resolucéo, a
saber:

- Carnes: carne seca, dobradinha, frango, peixe, salsicha, linguica,
figado bovino e ovos;

- Guarnicdo: acelga, abobrinha, abobora, brécolis, berinjela, batata
comum, batata doce, couve-manteiga, couve-flor, chuchu, cenoura,
espinafre, mandioca, pimentéo, quiabo, repolho, vagem, etc.;

3 Conforme a redagéo dada pela Resolugdo SOG n° 9, de 14 de setembro de 2021.
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- Salada: alface, agrido, almeirdo, beterraba, escarola, tomate, etc.;

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

- Temperos: tomate, alho, cebola, caldo de carne, cheiro verde, extrato
de tomate, sal, pimenta do reino, pimenta vermelha, vinagre, 6leo,
limdo, orégano, toucinho defumado, bem como o0s seguintes
ingredientes destinados a preparacfes: farinha de trigo, farinha de
mandioca, farinha de milho, fuba, coco ralado, canela em pé, canela
em rama, mel, chocolate, acucar e ovos.

2.5.3. Porcionamento e Acondicionamento

Para as refeicbes do Servico B — Sistema de refeicdo a granel, deve-se atender as
seguintes determinacdes:

» Liquidos: envasados e transportados em recipientes isotérmicos com
capacidade adequada a quantidade a ser servida e distribuida;

= Paes: acondicionados em recipientes apropriados e em quantidades suficientes
ao numero de comensais;

= Almoco e jantar: acondicionados em recipientes isotérmicos e em quantidade
suficiente ao nimero de comensais;

» Saladas e frutas: acondicionadas separadamente e de forma adequada em
recipientes apropriados, em quantidade suficiente para o numero de
comensais;

= Sobremesas e doces: embaladas hermeticamente ou porcionadas em
recipiente individual descartavel com tampa e capacidade de 110 ml;

= Lanche opcional: embalado apropriadamente e em quantidades suficientes
para o numero de comensais.

2.6. Transporte

2.6.1. As refeicdes deverdo ser transportadas e estar devidamente acondicionadas
em condi¢des adequadas de higiene e conservacao até o(s) local(is) definidos
pelo Contratante, onde o porcionamento sera efetuado.

2.6.2. Os veiculos utilizados no transporte das refeicbes e aqueles eventualmente
envolvidos no apoio e na supervisdo dos servicos deverdo 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° 59.038/2013.
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2.7. Atividades

2.7.1. Para a execucdo dos servigos, a Contratada devera desenvolver todas as
atividades necessérias a obtencdo do escopo contratado, dentre as quais se
destacam:

= A programacao das atividades de nutricdo e alimentacao;
» A elaboracgédo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal);

= O controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de
CcoNsumo;

» O armazenamento de géneros alimenticios e materiais de consumo;
= O pré-preparo e cocc¢ao dos alimentos;

= A coleta diaria, nas dependéncias da Contratada, de amostras da
alimentacao preparada;

= O acondicionamento dos alimentos em recipientes isotérmicos devera estar
em quantidade compativel com o nimero de comensais atendidos;

= Os alimentos deverdo estar devidamente acondicionados em recipientes
isotérmicos, mantendo a temperatura até o(s) local(is) definidos pelo
Contratante, onde o porcionamento sera efetuado;

= A alimentacdo fornecida deverad ser equilibrada, racional e estar em
condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas;

= Os servi¢cos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de Nutricionista
com experiéncia comprovada, cujas funcdes abrangem o desenvolvimento
de todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao servico de
nutricao;

» Os servicos deverao ser prestados nos padrbes técnicos recomendados e
contar com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo
qualificado e em numero suficiente;

» Devera ser efetuado controle bacteriol6gico/microbiolégico periédico da
alimentacdo a ser fornecida,

» Devera ser efetuada a analise de potabilidade da 4gua periodicamente, nos

pontos das dependéncias da Contratada, onde a mesma é utilizada na
producgéo da alimentacao a ser fornecida;

= A operacionalizacdo, o transporte e a entrega das refei¢cdes no(s) local(is)
estabelecido(s) pelo Contratante deverdo ser supervisionados pela
Contratada, e acompanhados por um representante do Contratante, de
maneira a observar sua aceitagdo, a analise da apresentagdo, o
porcionamento e a temperatura das refeicbes servidas, para possiveis
alteracdes ou adaptacgdes, visando ao atendimento adequado e satisfatorio;

» Para garantir a manutencéo da qualidade dos servicos, a Contratada devera
elaborar o Manual de Boas Praticas, com base na Portaria CVS n° 5/2013,
considerando que a prestacdo de servicos de nutricAo e alimentacao
realizar-se-a mediante a utilizagdo das dependéncias da Contratada, onde
a alimentacao sera preparada e transportada,;
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» Recomenda-se que a Contratada elabore o Manual de Boas Préaticas de
acordo com as seguintes diretrizes:

- Controle do processo de producédo, segundo as boas praticas e
procedimentos operacionais padronizados;

- Controle de situacdes de risco a saude de seus profissionais;

- Controle de situacdes de risco ao meio ambiente;

- Obrigatoriedade de informacédo ao consumidor;

- Controle de residuos sdlidos reciclaveis;

- Relatério de metodologias de desenvolvimento sustentavel adotadas.

Obs.: Conceitua-se como Manual de Boas Préaticas o documento que descreve as
operacoes realizadas pela Contratada e que inclui, no minimo, 0s requisitos sanitarios
dos edificios, a manutencao da higienizacao das instalacfes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle
integrado de pragas urbanas, o controle microbiologico dos alimentos, controle da
higiene e saude dos manipuladores e a garantia de qualidade do produto final.

2.8. Recomendacdes Exclusivas

2.8.1. A opcéo de entrega de refeigbes a granel para o atendimento aos comensais
implica iniumeras adequacdes pelo Contratante. Ele devera efetua-las
atendendo as necessidades da operacionalizacéo do sistema, razéo esta de se
constituir em excecao a regra geral. Para tanto, recomenda-se a adocao dessa
opcao somente quando for comprovada a inviabilidade de distribuicdo de
refeicbes em reciclaveis individualizados.

2.8.2. Recomenda-se a sua utilizacdo para a quantidade maxima de 999 (novecentos
€ noventa e nove) comensais.

2.8.3. O Contratante, em face das peculiaridades do Servigo B, devera:

» Disponibilizar area fisica para instalacdo de balcdo térmico para
porcionamento de refeicbes, bem como de maquina de lavar pratos ou
tampo com cubas destinado a higienizacéo dos utensilios utilizados para o
consumo dos alimentos;

» Adequar as instalagcdes hidraulica e elétrica para dotar sistema de agua
guente e fria;

» Providenciar utensilios aos comensais (pratos, colheres e copos/canecas),
observadas as normas internas de seguranca;

» Providenciar reciclaveis a serem utilizados para porcionamento de
refeicoes;

» Providenciar recipientes adequados para a coleta seletiva dos recipientes
individuais reciclaveis, esvaziados de qualquer residuo de produto
alimenticio, com agua de reuso, preferencialmente, espalmadas para a
facilitacdo do transporte e armazenamento para o destino final do material,

Especificagdes Técnicas do Edital 36



Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentac@o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

= Disponibilizar e programar recursos de méo de obra para o recebimento,
distribuicdo, porcionamento das refei¢cdes, higienizacdo de utensilios
utilizados e disposicao final dos materiais reciclaveis;

» Adequar as Especificacdes Técnicas que integram o Edital da licitagéo;
» Adequar o Edital da licitacdo, assim como a Minuta do Termo do Contrato.

3. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada se responsabiliza integralmente pelos servicos a serem prestados nos
termos da legislacao vigente, pela operacionalizacao, pelo preparo das refeicdes em
dependéncias proprias, bem como pelo transporte e pela entrega das refeicbes ao
Contratante, observando, além das disposi¢cdes contratuais, o estabelecido nos itens
a sequir.

3.1. Dependéncias e Instalacfes Fisicas da Contratada

3.1.1. Disponibilizar no inicio do contrato os equipamentos necessarios para a
distribuicdo, o porcionamento e a higienizagcéo, conforme o seguinte quadro:

Descrigdo dos Equipamentos \ Quantidade

(-) (..

Observacao para a Unidade Contratante: ao elaborar o edital da licitag&o, preencha o
guadro acima com a descricdo dos equipamentos e respectiva quantidade que
deverao ser disponibilizados nos termos do item 3.1.1, conforme sua necessidade,
levando em consideracdo o Quadro 47 e o Quadro 48.

3.1.1.1. Os equipamentos disponibilizados nos termos do item 3.1.1 poderao ser
retirados ao término do contrato.

3.1.2. Disponibilizar no inicio do contrato os utensilios e reciclaveis necessarios para
o porcionamento. Os utensilios deverdo ser disponibilizados conforme o
seguinte quadro:

Descricéo dos Utensilios Quantidade

() (..

Observacéao para a Unidade Contratante: ao elaborar o edital da licitacéo, preencha o
quadro acima com a descri¢do dos utensilios e respectiva quantidade que deverao ser
disponibilizados nos termos do item 3.1.2, conforme sua necessidade, levando em
consideracao o Quadro 49 e o Quadro 50.

3.1.2.1. Os utensilios disponibilizados nos termos do item 3.1.2 poderao ser retirados
ao término do contrato.
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3.1.3. Dispor das instalacdes fisicas e dependéncias dos servicos de alimentacao,
objeto do contrato, conforme a legislacao vigente, Portaria CVS n° 05/2013.

3.1.4. Efetuar, as suas expensas, pequenas adaptacdes que se facam necessarias
nas dependéncias de apoio a distribuicdo das refeicbes no(s) local(is)
determinado(s) pelo Contratante, observada a legislacéo vigente.

3.1.5. Realizar as manutengdes preventiva e corretiva nas suas dependéncias, assim
como nos equipamentos, com a finalidade de manter as condi¢cdes adequadas
para a realizacéo do preparo das refeicoes.

3.2. Equipe de Trabalho

3.2.1. Manter o quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de
forma a cumprir as obrigacdes assumidas.

3.2.2. Manter o pessoal em condicbes de salde compativeis com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periddicos de saude, inclusive exames
especificos, de acordo com as normas vigentes.

3.2.3. Apresentar ao Contratante, quando solicitado, os laudos dos exames de saude
de seus profissionais.

3.2.4. Manter os profissionais dentro dos padrées de higiene recomendados pela
legislacdo vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protecdo
individual especificos para o desempenho das funcdes.

3.2.5. Manter a qualidade e uniformidade no padrédo de alimentacéo e do servico,
independentemente das escalas de servico adotadas.

3.2.6. Manter o profissional responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e
imediata substituicdo deste profissional, por outro do mesmo nivel ou superior,
nos casos de eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federaln®
8.666/1993 e na Resolucdo CFN n° 600/2018.

3.2.7. Promover treinamentos peridédicos especificos, tedricos e praticos, 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.

3.2.8. A Contratada deve observar a legislacao trabalhista, inclusive quanto a jornada
de trabalho e outras disposi¢Oes previstas em normas coletivas da categoria
profissional.

3.2.9. A Contratada deverd organizar os horarios de alimentagdo de seus
profissionais, de modo que ndo comprometa a logistica de entrega das
refeicbes a serem transportadas.
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3.3. Padréo de Alimentacao

3.3.1. A Contratada devera garantir a alimentacéo nas condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas.

3.3.2. Elaborar o cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) em
consonancia com o Anexo da Resolucdo SAMSP 16/1998 especificado no
Apéndice 1 deste Anexo I.1, submetendo a apreciagdo do Contratante, com
antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizacdo. Os cardapios
aprovados sO poderdo sofrer alteragbes com prévia anuéncia do Contratante,
mediante justificativa da Contratada.

3.3.3. Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais como: Semana Santa,
Natal, Ano-Novo, festas juninas e demais datas relacionadas a outras culturas
étnico-religiosas, observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos
adicionais.

A titulo de sugestdo, poderdo ser utilizados os seguintes itens nas festas
eventuais:

= Festas juninas: amendoim sem cascas, milho de pipoca e pinhao;
= Natal e Ano-Novo: frutas cristalizadas, panetone, refrigerante e passas.

3.3.4. Na elaboracgéo dos cardapios, deverdo ser observados os habitos alimentares
e as caracteristicas dos comensais, incluindo o respeito as restricdes religiosas
e ideolégicas dos comensais, possibilitando, dessa forma, atendimento
adequado.

3.3.5. Fornecer o cardapio completo para afixacdo em local visivel ao atendimento
nas dependéncias do Contratante.

3.3.6. Atender as solicitacdes de dietas especiais mediante prescricdo médica.

3.3.7. Controlar a qualidade da alimentacao fornecida, bem como as dietas especiais,
se houver, coletando amostras dos alimentos para analises bacteriolégicas,
toxicoldgicas e fisico-quimicas, as suas expensas.

3.3.8. Observar as caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto
Estadual n® 12.486, de 20 de outubro de 1978, bem como o controle de
temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com 0s
critérios técnicos estabelecidos pela Portaria CVS n° 5/2013.

3.3.9. Supervisionar nas etapas de transporte a entrega, assim como O
porcionamento adequado para o acondicionamento nos recipientes a granel, a
apresentacao, as condicdes de temperatura e a aceitacdo das refeicOes
fornecidas.

3.3.10. Disponibilizar, por ocasido da entrega diaria da alimentacéo de cada refeicéo,
0 quantitativo superior solicitado, para a degustacao e guarda da amostra pelo
Contratante.
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3.3.11. Para os alimentos que ainda ndo foram consumidos, porém ja preparados,
deve-se manter imediatamente a temperatura superior a 65 °C até o momento
final da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser
inferior a 7 °C.

3.3.12. Coletar diariamente em suas dependéncias amostras da alimentacao
preparada, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes
esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo
de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises laboratoriais.

3.3.13. 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, 0s
mesmos deverao ser suspensos do consumo, guardando-se amostras para
analises microbiolégicas dos alimentos.

3.3.14. Desprezar corretamente, no mesmo dia, as sobras de alimentos, que deveréo
ser inutilizadas, conforme disposto na Lei Estadual n® 11.575, de 25 de
novembro de 2003.

3.3.15. Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e
perecibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e
similares, prevendo-se, inclusive, as condicdbes ambientais Otimas de
estocagem.

3.3.16. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto
a qualidade, observando o estado de conservacédo, o acondicionamento e as
condi¢cBes de higiene, assim como as exigéncias vigentes quanto ao registro
nos 6rgaos competentes e o prazo de validade dos mesmos.

3.3.17. Identificar toda refeicAo a ser transportada, etiguetando 0s recipientes
isotérmicos, assim como as sobremesas, liquidos etc. com a data de
fabricacdo e prazo maximo a ser consumido.

3.3.18. Realizar o controle de desperdicio por meio do formulario indicado no anexo,
ou elaborar um controle mais adequado as suas necessidades.

3.3.19. A Contratada obriga-se a cumprir as boas praticas de fabricacdo e prestacéo
de servicos, bem como os Procedimentos Operacionais Padrédo (POPS),
conforme a Portaria CVS n° 5/2013.

3.3.20. Ressalta-se que, quando a prestacdo de servicos for desenvolvida no
municipio de Sdo Paulo, obriga-se a Contratada ao rigor da Portarian®
2.619/2011-SMS, alterada pela Portaria 902/2019- SMS, da Secretaria
Municipal da Saude.

3.3.21. A Contratada devera, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas Praticas,
assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando
todos os controles e registros exigidos pela legislacdo vigente. Esse
documento devera estabelecer todos os parametros assegurando a qualidade
da alimentacéo, e deve ser assinado pelo profissional devidamente registrado
no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN).
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3.3.22. A Contratada devera estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-
sanitario em todas as etapas e processos de operacionaliza¢do do servico,
executando rigoroso controle quanto a qualidade, ao estado de conservacgao
e acondicionamento dos alimentos, observando, para tanto, os parametros
minimos fixados no Anexo IX. O(A) Nutricionista Responsavel Técnico(a),
pertencente ao quadro operacional da Contratada, devera orientar 0s
profissionais quanto as diretrizes do Manual de Boas Praticas, e o0s
respectivos POPs, conforme a Portaria CVS n° 5/2013, utilizando o método
“Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC).

= Entende-se como pertencente ao quadro da Contratada o profissional na
condicdo de empregado, socio, diretor, empresario ou profissional
autbnomo com contrato de prestagcéo de servicos.

3.3.23. O Manual de Boas Praticas e POPs deveréo ficar a disposi¢cdo na unidade
para consulta dos profissionais da prestacdo de servico, fiscal do contrato e
das autoridades sanitarias competentes.

3.4. Transporte das Refei¢cbes

3.4.1. Transportar as refeicdes devidamente acondicionadas e em condi¢cdes
adequadas de higiene e conservacao.

3.4.2. Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentacdo em nimero
suficiente e em condi¢des adequadas.

3.4.3. Cumprir os horéarios de entrega das refeicfes estabelecidos pelo Contratante.

3.4.4. Utilizar, para o transporte de alimentacdo, os veiculos com certificado de
vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria, conforme as Portarias CVS
n°® 15/1991 e CVS n° 5/2013, bem como os relativos a manutencao de higiene
e de conservacao.

3.4.5. Executar a higienizacdo diaria do veiculo, com a lavagem completa a cada
550 km, mantendo a conservacao do veiculo utilizado para o transporte da
alimentacdo, conforme determinacdo da Portaria CVS n° 15/1991 com
alteracdes introduzidas pela Portaria CVS n° 5/2013.

3.4.6. Realizar as manutengdes preventiva e corretiva nos veiculos utilizados para o
transporte de alimentos ou refei¢cdes, seguindo as seguintes medidas:

= Manter a regulagem dos veiculos automotores, preservando as suas
caracteristicas originais, para que sejam minimizados os niveis de emisséo
de poluentes, visando contribuir com o atendimento dos programas de
gualidade do ar e na reducéo de emissdes de gases do efeito estufa;

* Implementar solugdes tecnoldgicas que permitam melhorias do controle de
emissao de gases do efeito estufa e poluentes na atmosfera;

= Manter os veiculos automotores de modo a coibir deterioracdo e
adulteracao do sistema de escapamento que possam resultar em niveis de
emissao sonora superiores aos padrbes aceitaveis nos termos das
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legislacdes vigentes e das recomendacgfes dos manuais de proprietarios e
servicos do veiculo;

= Os veiculos deveréo, obrigatoriamente, estar equipados com catalisador ou
outro equipamento que o substitua para controle de emissao de gases do
efeito estufa e poluentes na atmosfera;

= Abastecer 0s veiculos automotores somente em postos que ndo estejam
relacionados em publicacdo no Diario Oficial do Estado de Séo Paulo, nos
termos da Lei Estadual n°® 11.929/2005.

3.4.7. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que promovem menor impacto
ambiental, visando a reducéo efetiva de emissdes de gases do efeito estufa e
poluidores na atmosfera.

3.4.8. Os veiculos utilizados no transporte de refeicdes e aqueles envolvidos no apoio
e supervisao dos servicos deverao ser preferencialmente movidos a etanol 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.

3.4.9. Manter politica de boas praticas ambientais na gestdo de suprimentos
especialmente quanto a aquisicdo e descarte de pneus, bem como dos
residuos dos processos de manutencéao e limpeza dos veiculos.

3.4.10. Em atendimento a Lei Estadual n°® 15.303, de 12 de janeiro de 2014, na
manutencdo dos veiculos motorizados envolvidos na prestacdo do servico,
deve-se dar prioridade ao emprego de Oleos lubrificantes novos que tenham
em sua composicao Oleos basicos rerrefinados.

3.4.11. Verificar periodicamente nos veiculos o sistema de vedagdo do
compartimento de transporte dos alimentos, o sistema de isolamento térmico
e a retirada de condensado.

3.5. Higienizagéao

3.5.1. A Contratada deve seguir aos parametros e critérios para o controle higiénico-
sanitario em estabelecimento de alimentos, conforme as determinacbes
estabelecidas na Portaria CVS n° 5/2013.

3.5.2. Devera manter a absoluta higiene no armazenamento, na manipulagdo, no
preparo e no transporte das refeicoes.

3.5.3. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e
eliminacdo da presenca de insetos e roedores. A aplicacdo de produtos so
devera ser realizada por empresa devidamente habilitada, nos termos da
portaria. CVS n° 9/2000, na periodicidade recomendada pelos 6rgédos
reguladores, e quando adotadas todas as medidas de prevencao, s podendo
ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.

3.5.4. O programa de controle de pragas devera contemplar todas as medidas
preventivas necessarias. Essa agéo tem por finalidade minimizar o risco da
contaminacgao dos alimentos por pragas.
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3.5.5. A higiene pessoal dos profissionais e a limpeza dos uniformes, assim como a
higienizacdo dos equipamentos de protecdo individual, deverdo ser
supervisionadas diariamente pela Contratada.

3.5.6. Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e de outros
materiais de consumo necessarios, observando o registro nos 06rgaos
competentes e de qualidade comprovada.

3.5.7. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizacao
expressa do Contratante ou da Contratada. O acompanhamento devera ser
supervisionado pelo responsavel da Contratada, fornecendo toucas
descartaveis para 0 acesso as dependéncias.

3.5.8. Utilizar o modelo de checklist de controle (Anexo VII), a ser preenchido pelo(a)
Nutricionista responsavel com a finalidade de nortear a fiscalizagdo das
condicBes higiénico-sanitarias de todos os procedimentos envolvidos na
operacionalizacao das refei¢ées produzidas na unidade.

3.6. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

3.6.1. Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e
legislacdo especifica, quando do acesso as suas dependéncias.

3.6.2. Obedecer, na execucao e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacgfes
da Lei Federal n° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela
Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, e suas
alteracdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante relativos
a engenharia, seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho e
desenvolvimento sustentavel, especialmente nos termos da Lei Estadual n°
12.300, de 16 de marco de 2006, que institui a politica estadual de residuos
sélidos, regulamentada pelo Decreto Estadual n® 54.645, de agosto de 2009;
cumulada com a Lei Estadual n° 13.798, de 09 de novembro de 2009, que
implementou a Politica Estadual de Mudancas Climéaticas (PEMC),
regulamentada pelo Decreto Estadual n® 55.947, de 24 de junho de 2010, no
gue for aplicavel a execucédo especificada atividade.

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

3.6.4. Instalar e manter Servigo Especializado em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho (SESMT) e Comisséo Interna de Prevencéao de Acidentes
(CIPA), nas circunstancias em que forem exigidos pela respectiva legislacéo,
considerando o numero total de trabalhadores nos servigcos, para o fiel
cumprimento da legislacdo em vigor.

Especificagdes Técnicas do Edital 43



Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentac@o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

3.7. SituagOes de Emergéncia

3.7.1. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia
elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
manutencao do atendimento adequado.

3.8. Suplementares

3.8.1. Manter durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as
obriga¢cdes assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua habilitagao
e qualificacédo na fase da licitacéo.

3.8.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
as refeicoes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes
resultantes da execugao dos servi¢cos ou de materiais empregados.

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

3.9. Responsabilidade Civil

3.9.1. A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou
prejuizos que vier a causar ao Contratante, coisa, propriedade ou terceiros, e
notadamente ao ambiente, em decorréncia da execucédo do objeto, ou danos
advindos de qualquer comportamento de seus profissionais nos servicgos,
ocorrendo as expensas da Contratada o ressarcimento ou indenizacbes que
tais danos ou prejuizos possam causar, sem quaisquer Onus para o0
Contratante.

3.10. Boas Préaticas Ambientais Especificas

3.10.1. As boas préaticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso
racional dos recursos necessarios a producado de refeicdes, como alimentos,
agua e energia, e de minimizacao da geracao de liquidos efluentes (residuos
provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que séo
lancados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases), e residuos
soélidos. As estratégias adotadas séo:

3.10.1.1. O uso racional de agua — Recomenda-se a ado¢do de procedimentos
corretos com o uso adequado da agua, utilizando-a com economia, sem
desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente,
dos alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitacdo de profissionais 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.
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a) Recomenda-se evitar as seguintes acfes/atitudes:

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

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

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

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

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

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

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

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem
seguir estes passos:

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

= Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

» Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo
para esse fim, imergindo os alimentos em solucédo clorada a 200
ppm por 20 minutos (1 colher de sopa de &gua sanitéria a 2,0 —
2,5% em um litro de agua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

= Monitorar a concentracdo de cloro, que ndo deve ser inferior a
100 ppm,;

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

= Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua

potavel, ou em solugcdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de
sopa para 1 litro de agua potéavel);

» Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢bes
de higiene (mé&os, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

= Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo
procedimento.
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c) Outras préticas que podem ser adotadas para a reducéo do desperdicio
de 4gua:

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

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

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

3.10.1.2. Controle de poluicdo sonora — Para 0s equipamentos que geram ruidos no
seu funcionamento, observar a necessidade de Selo Ruido como forma de
indicacdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A),
conforme Resolugdo CONAMA n° 20, de 07 de dezembro de 1994, em face
de o ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando
particularmente a audicdo. A utilizagcdo de tecnologias adequadas e
conhecidas permite atender as necessidades de reducéo de niveis de ruido.

3.10.1.3. Controle de emissao de poluentes — Deve-se seguir as seguintes medidas:

= Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢cdes, veiculos movidos
a combustiveis que causem menor impacto ambiental;

» Realizar manutencdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte
de alimentos ou refei¢cdes (corretiva e preventiva).

3.10.1.4. Produtos biodegradaveis — Deve-se observar as seguintes medidas:

= Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de
produtos biodegradaveis;

= Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade,
evitando a utilizacdo de forma exagerada. Sua aplicacdo nos servigos
devera observar a regra de menor toxidade, estando livre de corantes e
com reducao drastica de hipoclorito de sédio;

= Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em
consideracao as acdes ambientais por estes realizadas;

= Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulagcéo de
detergentes e seus congéneres, as prescricbes do artigo 44 da Lei
Federaln® 6.360, de 23 de setembro de 1976, do Decreto Federal n°
8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolucdo RDC n° 694, de 13 de
maio de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizacdo por parte das
autoridades sanitarias e do Contratante;

» Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixa
concentracao e baixo teor de fosfato.

3.10.1.5. O uso racional de energia — A aquisi¢cao de equipamentos consumidores de
energia para a prestacdo dos servicos devera ser realizada de modo a
apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia
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energeética, promovendo um programa de manutencdo de equipamentos,
conforme Decreto Estadual n® 45.765, de 20 de abril de 2001. Poderao ser
adotadas, ainda, outras medidas com a finalidade de promover o uso
adequado de energia, tais como:

= Desenvolver junto aos seus empregados programas de racionalizacéo
do uso de energia;

= Efetuar a manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de
lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de
luminarias e o mau funcionamento das instalacdes energizadas;

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

= Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracao.
A formacéo de gelo, chamas amareladas e fuligem nos recipientes pode
ser sinal de mau funcionamento dos equipamentos;

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

= Assegurar que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia
elétrica, ventilacdo no local de instalagédo e inexisténcia de sujeira no
condensador do sistema de refrigeracao;

» Todas as instalacdes (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas
dependéncias da Contratada devem seguir as normas do Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial
(INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento.

3.10.1.6. Minimizacdo da geracao de residuos solidos — Envolve o planejamento de
cardapios, a compra de alimentos e seu processo de preparo até o
consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel. Envolve
também a inclusdo no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais
e de alimentos organicos, assim como a utilizacdo de fichas técnicas de
preparo, e a utilizacao integral de alimentos, dentre outros.

3.10.1.7. Minimizac&o de producao de residuos alimentares e melhor aproveitamento
dos alimentos:

= Devera ser feito o controle de desperdicio — sobra limpa, na forma do
Anexo VIII;

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

= O(A) Nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar
na formulacdo dos cardépios a préatica de reutilizacdo de partes nédo
convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de
alimentos (desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas), reduzindo, assim, a producao de residuos alimentares;

Especificagdes Técnicas do Edital 47



Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentac@o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

= Na formulacdo 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/guarni¢des, sucos e sobremesas;

= O(A) Nutricionista da Contratada devera visitar o0 site
https://codeagro.agricultura.sp.gov.br/home, da Coordenadoria de
Desenvolvimento dos Agronegocios da Secretaria da Agricultura e
Abastecimento do Governo do Estado de Sao Paulo (CODEAGRO), para
obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimentaldo
Servigo de Orientagdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga nao
ao desperdicio”;

= As refeiches em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de
alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciacdo do
Contratante, para sua anuéncia e aprovacao, com antecedéncia minima
de 15 (quinze) dias de sua utilizacao;

= Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados séo indispensaveis na
hora do preparo de hortalicas e frutas, como por exemplo:

- Ao descascé-las, néo retire cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinhe hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

- Nao as corte com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel,
e pouco antes de serem utilizadas;

- Cozinhe as hortalicas em pouca agua, até abrir fervura, apenas por
tempo suficiente para que figuem macias, ou simplesmente as
refogue;

- Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte(como
repolho, couve-flor e brdcolis), bem como suas folhas e talos.

3.10.1.8. Encaminhamento dos residuos solidos 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
Residuossélidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em
qualquer atividade humana: identificacdo dos residuos sélidos na fonte
geradora, segregacao, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e
disposicéofinal.

= Materiais Reciclaveis: para os materiais secos reciclaveis, devera ser
seguida a padronizacao internacional para a identificacéo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO
para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo ndo
reciclavel);

= Sacos de lixo: otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua

disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a
reducdo da destinacdo de residuos solidos.
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3.10.1.9. Residuos de 0leos utilizados em frituras e coc¢des — Objetivando minimizar
impactos negativos ocasionados pela deposicdo de residuo de oleo
comestivel nas redes de esgoto, deverd ser implantado programa de
reciclagem de 6leo comestivel destinado a organizacdes assistenciais que
efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producdo de sabao, entre
outros, conforme a Lei Estadual n°® 12.047, de 12 de setembro de 2005.

3.10.1.10. Reutilizacao de géneros alimenticios e de sobras de alimentos — Tendo em
vista a Lei Estadual n° 11.575/2003, incentiva-se a doacdo de géneros
alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

4. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

4.1. O Contratante se responsabiliza por receber e porcionar as refeicbes aos
comensais.

4.2. Disponibilizar o local para recebimento, abastecimento e circulacdo de carros
térmicos sob rodizios para distribuicao de refeicdes.

4.3. Disponibilizar area fisica, instalacdes hidraulicas e elétricas para agua quente e
fria, ou para a instalacdo de tampo com cubas dotadas de agua quente e fria,
objetivando a higienizacdo de utensilios individuais utilizados pelos comensais
(canecas, pratos e colheres).

4.4. Prever os utensilios individuais utilizados pelos comensais (pratos, canecas e
colheres), observando as normas de seguranga internas.

4.5. Prever o0s recursos de mao de obra necessarios para distribuicdo e
porcionamento das refeicdes aos comensais.

4.6. Prever material de limpeza para higienizacdo dos utensilios utilizados pelos
comensais.

4.7. Porcionar a alimentacdo uniformemente aos comensais.
4.8. Garantir a manutencgdo da temperatura recomendada até o final do atendimento.

4.9. Assegurar que o(s) responsavel(is) pelo porcionamento e distribuicdo das
refei¢cdes, durante essa atividade, estejam munidos de luva(s) descartavel(eis) e
toucas descartaveis.

4.10. Indicar formalmente o gestor e/ou fiscal para acompanhamento da execucéo
contratual.

4.11. Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagdes fisicas de apoio ao
recebimento das refeicoes, recebendo diariamente, verificando o quantitativo
fornecido e separando, aleatoriamente, duas amostras, sendo:

» Uma amostra destinada a degustacdo e verificacdo da apresentacao,
temperatura, composicéo e qualidade da alimentacgé&o fornecida;
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= Qutra amostra destinada para eventual analise microbiolégica, devendo, na
ocasiao, ser devidamente identificada (data e tipo da refeicdo — almogo ou
jantar) e mantida sob refrigeracdo durante 72 (setenta e duas) horas.

4.12. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela Contratada, assim como as
eventuais alteracdes que se facam necessarias, a qualquer tempo.

4.13. Receber e distribuir as refeicdes aos comensais.

4.14. Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacéo
de servigos.

5. FISCALIZACAO E CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

5.1. Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou fiscal, € assegurada a fiscalizacdo
dos servicos contratados, de forma a acompanhar a execucdo contratual,
cabendo:

» Realizar a fiscalizacdo dos servicos contratados, de modo a assegurar o
cumprimento da execucdo do escopo contratado, verificando o cumprimento
dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeicbes e reciclaveis
previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando
eventuais ocorréncias;

» Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicbes fornecidas aos
comensais, mantendo o registro por tipo de refeicdo servida;

» Realizar a fiscalizagdo das atividades desenvolvidas pela Contratada,
efetivando avaliacdo periddica;

= Aprovar as faturas de prestacdo de servicos somente das refeicOes
efetivamente fornecidas.

5.2. Fica entendido que a fiscalizagdo do Contratante tera livre acesso, a qualquer
tempo, a todas as dependéncias dos servicos da Contratada, permitindo
examinar a qualidade dos géneros alimenticios, e solicitando a substituicdo
imediata dos mesmos que apresentarem condi¢des improprias para 0 consumo.

5.3. Realizar a fiscalizag&o por meio do modelo de checklist de controle informado no
Anexo VII, avaliando as condicbes de higiene e de conservacdo das
dependéncias, dos equipamentos, dos utensilios e dos veiculos utilizados para
o transporte das refei¢des.

5.4. A fiscalizagdo dos servigos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissdo a
legislag&o vigente e as clausulas contratuais.
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lll. ESPECIFICAGOES PARA O APENDICE 1 DO ANEXO 1.1 DO EDITAL
APENDICE 1 DO ANEXO 1.1

Obs.: Neste Apéndice 1 do Anexo I.1, apresentam-se duas listas contendo relacéo de
géneros e produtos alimenticios, considerando a Unidade Compradora:

= LISTA A: aplicavel as licitacGes para o fornecimento de refeicoes destinadas
a presos das unidades subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica, nos
termos do Anexo IV da Resolucdo SAMSP n° 16/1998, com a redacéao dada
pela Resolugcdo SOG n° 9/2021;

= LISTA B: aplicavel as licitacGes para o fornecimento de refeicoes destinadas
a custodiados, sentenciados, presos e servidores das unidades
subordinadas a secretaria da Administracdo Penitenciaria, nos termos do
Anexo V da Resolugdo SAMSP n° 16/1998, com a redacédo dada pela
Resolucdo SOG n° 9/2021.

Portanto, AS UNIDADES COMPRADORAS DEVERAO ADAPTAR A REDACAQ DA
RELACAQ DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS (Apéndice 1 do Anexo

.1) CON§IDERANDO A SECRETARIA A QUE SE SUBORDINAM E O ESCOPO DA
LICITACAQ, optando por UMA DAS DUAS LISTAS e excluindo a outra que nao for

aplicavel.

LISTA A: RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS CONFORME
ANEXO IV DA RESOLUCAO SAMSP 16/1998

Relacdo de géneros e produtos alimenticios, de que trata o art. 1° do Decreto Estadual
n° 43.339, de 21 de julho de 1998, e o Anexo IV da Resolucdo SAMSP 16/1998%.

Quadro 12: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

(continua)
Per Capita por Per Capita por = Per Capita
Cédigo do Géneros e Unidade Refeicéo do Frequéncia Refeicdo do Mensal do
item Produtos de Alimento de Utilizag&o Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
37052 Abacate de 12
3706-0 -
3707-9 qualidade, kg 150 g 1 x semana 252 g 1.096 g
conforme
3708-7 NTA 17
16066-0
Abacaxi, de 12
ggggg %‘fr‘:;g?rgg’ kg 150 g 1 x semana 252 g 1.096 g
NTA 17

4 Para maior compreens&o, foram realizadas adaptagées na nomenclatura das colunas da tabela de relagdo de géneros e
produtos alimenticios presente no Anexo IV da Resolugdo SAMSP 16/1998.

5 A gramatura do alimento limpo in natura refere-se ao peso do alimento antes da cocg&o e apds o pré-preparo. Esta informacéo
visa orientar a padronizacdo do per capita a ser considerado antes da realizag@o do seu cozimento.
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Quadro 12: Relacéo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita
por Refeicéo
do Alimento

Limpo In

Natura (1)

Cédigo do

. Géneros e Produtos Unidade
item de

SIAFISICO Alimenticios Medida

Frequéncia

de
Utilizacéo

Per Capita
por Refei¢cédo
do Alimento

Bruto In
Natura (2)

Per Capita
Mensal do
Alimento
Bruto In
Natura (3)

Abdbora, madura, de 12
15272-2 qualidade, conforme Kg 130¢g 1 x semana 169 g 7359
15274-9 NTA 14
Abobrinha brasileira, de
3682-0 12 qualidade, conforme Kg 120 g 1 x semana 134 g 583 ¢
NTA 14
Abobrinha italiana, de
3681-1 12 qualidade, conforme Kg 120¢g 1 x semana 134 g 583 ¢
NTA 14
5 -
a7apy | Acelda de Tiauaidade, |y 1209 1xsemana | 1469 6359
3545-9 Acucar refinado, Kg 10g 3 x dia 10,3 g 940 g
conforme NTA 53 Kg - Preparo - 1.236¢g
— S e
3727-3 Agr(':%?]’fgfmt ﬂ#ﬂ'ggde' Kg 509 3 x semana 89¢g 1.161g9
Alface crespa, de 12
3702-8 qualidade, conforme kg 509 3 X semana 60 g 7839
NTA 13
Alface lisa, de 12
3701-0 Qualidade, conforme kg 50 g 3 x semana 60 g 7839
NTA 13
Alho
3740-0 nacional/estrangeiro de .
16821-1 12 qualidade, cgnforme kg 59 2 x dia 649 3899
NTA 15
Almeirao, de 12
3690-0 qualidade, conforme kg 50 g 2 X semana 66 g 5749
NTA 13
3989-6 Arroz, polido, longo,
3990-0 fino, tipo 1 e tipo 2, .
11014-0 confor?ne Portgria kg 100 g 2 x dia 104 g 6.327¢
11015-9 MA 269/1988
Banana nanica, de 12
3697-8 qualidade, conforme diazia 01 unidade 6 X semana 01 unidade | 26 unidades
NTA 17
Batata comum, lisa, de
3737-0 12 qualidade, conforme kg 150 g 3 x semana 183 g 2.388¢g
NTA 15
Batata doce amarela,
3688-9 de 12 qualidade, kg 130 g 1 x semana 160 g 696 g
conforme NTA 15
Berinjela, de 12
3691-9 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 114 g 496 g
NTA 14
Beterraba, de 12
3736-2 gualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 135¢g 587 g
NTA 15
Brocolis de 12
3725-7 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 229¢ 996 g
NTA 13
o9 | Cafelomadoe moido, | g 10g 3 x dia 1039 940 g
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Per Capita

Cddigo do Géneros e Produtos Unidade por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo Mensal do
Iltem Alimenticios de do Alimento de do Alimento = Alimento
SIAFISICO Medida Limpo In Utilizacdo Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Caldo de carne,
3559-9 conforme NTA 70 kg - preparo - 10,3 g
Caldo de galinha,
3560-2 conforme?\lTA 70 kg - preparo - 10,3 g
Canela em po,
6358-4 conforme NTA 70 kg B preparo i lg
Canela em rama,
6359-2 conforme NTA 70 kg B preparo 1g
Caqui, de 12
3687-0 qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade | 05 unidades
NTA 17
- 2 -
3714-1 Cacrgh%em:kec’}\lu_?kdlage, kg 100g 1 x quinzena 123 g 246 g
Carne dianteira,
bovina, acém,
3815-6 pescogo e cupim, em
3830-0 peca, congelada ou kg 100g 8 x semana 1409 48729
resfriada, conforme
NTA 3
Carne dianteira,
bovina, acém,
3823-7 pescoco, peito e
3825.3 paleta em pecga, kg 100g 8 x semana 140 ¢ 48729
congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3
Carne dianteira,
bovina, paleta e
ggg%i mucsgrl:é%éég %iga‘ kg 100g 8 X semana 128 g 4.454 ¢g
resfriada, conforme
NTA 3
Carne seca — charque
4001-0 bovino, conforme kg 100g 1 x semana 123 g 5359
NTA 4
Cebola, de 12
3719-2 qualidade, conforme kg 2049 2 x dia 2649 1.582¢
NTA 15
5734-7 Cebolinha — cheiro
14420-7 verde, conforme kg - preparo - 839
NTA 13
Cenoura de 12
3700-1 qualidade, conforme kg 1509 1 x semana 175¢9 7619
NTA 15
Chocolate em po,
3959-4 soluvel, conforme kg - preparo - 93¢g
NTA 40
Chuchu, de 12
3704-4 qualidade, conforme kg 130g 1 x semana 165 g 7189
NTA 14
Coco ralado seco,
3961-6 puro, conforme kg - preparo - 109
NTA 29
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Quadro 12: Relacédo de géneros e produtos alimenticios

(continuacao)
Per Capita Per Capita Per Capita
Cddigo do Géneros e Unidade por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo  Mensal do
Item Produtos de do Alimento de do Alimento Alimento

SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Utilizacdo Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)

Couve-flor, de 12
3693-5 qualidade, kg 130g 1 x semana 155¢g 6749
conforme NTA 13
Couve-manteiga, de

3735-4 12 qualidade, kg 1209 1 x semana 153 g 665 g
conforme NTA 13

4225-0 Cravo da india, K _ i 1

4226-9 conforme NTA 70 9 preparo g
Dobradinha fresca

136961211?3 p‘éigg‘gﬂ‘l’sfa”; kg 120 g 1x quinzena 124 g 248 g

conforme NTA 3
Doce em pasta

5003-2 goiabada, conforme kg 50 ¢ 2 x semana 51¢9 444 g
NTA 28
Doce em pasta
11274-7 marmelada, kg 50 g 2 x semana 519 444 g

conforme NTA 28
Escarola, de 12
3703-6 qualidade, kg 60g 3 x semana 729 940 g
conforme NTA 13
Espinafre de 12
3794-3 qualidade, kg 150¢g 1 x semana 207 g 900 g
conforme NTA 13
Extrato de tomate,

3562-9 conforme NTA 32 kg - preparo - 23249
Farinha de
3983-7 mandioca, kg - preparo - 124 g
conforme NTA 34
Farinha de milho
3993-4 amarela, conforme kg - preparo - 124 g
NTA 34
Farinha de trigo
jgggg especial ou comum, kg - preparo - 3129
conforme NTA 35
Feijdo pretotipo 1l e
3985-3 2, conforme :
12035-9 Portaria kg 509 1 x quinzena 52¢ 104 g
MA 161/1987
3988-8 Feijao roxo, carioca,
3986-1 rosinha tipo 1 e tipo _
2, conforme kg 5049 2 x dia 529 3164 g
12037-5 Portaria
12045-6 MA 161/1987
Fermento bioldgico,
3767-5 conforme NTA 81 kg - Preparo - 1g
Fermento quimico,
3966-7 conforme NTA 80 kg - Preparo - 29
Figado bovino
4996-4 resfriado, conforme kg 100 g 1 x quinzena 107 g 214 g
NTA 3
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Quadro 12: Relacéo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita  Per Capita
Cddigo do A~ Unidade | por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo Mensal do
item Gen/ilrior;]seentF;(r:?Odsutos dg do Alimento _ _de do Alimento  Alimento
SIAFISICO Medida Limpo In Utilizacéo Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Frango, em pecas, tipo
3863-6 . Oﬁg’é‘f‘;{sj%t,’rce;:f’é?h . kg 150 g 2 x semana 258 g 2.245¢
NTA 3
3870-9 Frango inteiro, sem pé
13920-3 e sem cabecga,
13930-0 eviscerado, congelado kg 150 g 2 x semana 258 ¢ 2.245¢
14782-6 ou resfriado, conforme
14803-2 NTA 3
Fubé de milho,
3992-6 conforme NTA 34 kg - Preparo - 124 g
Laranja pera de 12
3722-2 qualidade, conforme dizia 01 unidade 6 x semana | 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Leite de vaca in natura
5929-3 fipo ¢, contorme L 250 ml 2 x dia 252 ml 15,332 |
MA 1.255/1962(*)
Limao-taiti, de 12
3716-8 qualidade, conforme dazia - Preparo - 08 unidades
NTA 17
Linguiga frescal, tipo
toscana, de carne 1x 180 783
3809-1 suina, de 12 qualidade, kg 1209 semana ? ?
conforme NTA 5
Louro seco, conforme kg Preparo - 49
6446-7 NTA 70 -
Mandioca de 12
3698-6 qualidade, conforme kg 1209 1x 158 g 687 g
NTA 15 semana
37486 Manga de 1°
10056-0 qualidade, conforme dizia 01 unidade 1x 01 unidade 05
NTA 17 semana unidades
3566-1 Margarina vegetal, kg 109 2 x dia 10,39 627 g
conforme NTA 50
3974-8 Massa alimenticia
4786-4 seca para kg 80¢g 1x 839 361lg
4787-2 macarronada, semana
23212-2 conforme NTA 49
3973-0
4788-0
4789-9 Massa alimenticia kg - Preparo - 312¢g
j;gg'g para sopa, conforme
13946-7 NTA 49
) Mel de abelha, kg - Preparo - 108 g
3950-0 conforme NTA 55
Melancia de 12
3721-4 qualidade, conforme kg 150 g 1x 325¢ 141449
NTA 17 semana
3984-5 Milho de canijica, kg 30g 1x 31g 62 g
conforme NTA 33 quinzena
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Per Capita por Per Capita por Per Capita
Cddigo do Géneros e Unidade Refeicéo do Frequéncia Refeicéo do Mensal do
item Produtos de Alimento de Utilizagao Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
9823-0
9824-8 Mistura em p6 para
9825-6 elatina (sabores A
9826-4 dﬁ/ersos),(conforme kg 20g 10xmes 219 2109
9827-2 NTA 79
12016-2
Oleo de soja
5000-8 refinado, conforme | 30 ml 2 x dia 31 ml 1.886 ml
NTA 50
Orégano seco,
6444-0 con fogrme NTA 70 kg - Preparo - 59
Ovos tipo grande,
10825-1 branco, coniorme dazia 02 unidades 1 x semana 02 unidades 09 unidades
Resolugdo
MA 5/1991
Ovos tipo médio,
3750-8 branco, comiorme dazia - Preparo - 06 unidades
Resolugéo
MA 5/1991
Pao francés
3976-4 comum, em peca, kg 5049 3 x dia 519 4.654 g
conforme NTA 47
Peixe tipo cacgéo,
3895-4 ceor:gpecl);%, kg 120 g 1 x semana 141g 613 g
conforme NTA 9
Peixe tipo merluza,
3885-7 em filé, congelado, kg 1209 1 x semana 124 g 5399
conforme NTA 9
Peixe tipo pescada-
3890-3 branca, congelado, kg 120 g 1 x semana 124 g 5399
conforme NTA 9
Pepino comum, de
3724-9 12 qualidade, kg 100 g 2 X semana 124 g 1.079¢g
conforme NTA 14
Pimenta do reino
6447-5 em po, conforme kg - Preparo - 109
NTA 70
Pimenta vermelha
1 a
6551-0 pg:jgltizadc?e,l kg - Preparo - 2g
conforme NTA 14
Piment&o verde de
3741-9 12 qualidade, kg 120¢g 1 x semana 151¢g 657 g
conforme NTA 14
3954-3 P6 para preparo
11280-1 de pudlm (sabores A
11281-0 ((j:lc\)/r(]afros?rsé, kg 209 10 x més 21g 210g
11282-8 NTA 79
Queijo tipo
mugcarela, em Preparo
37524 peca, conforme kg 259 2 x semana 2649 22649
NTA 11
Queijo tipo
3753-2 ‘:%rmgrsrﬁg’ kg 109 2 X semana 10,6 g 929
NTA 11
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Quadro 12: Relacédo de géneros e produtos alimenticios
conclusdo
Per Capita

Per Capita por

Per Capita por

Cédigo do A~ Unidade  Refeicédo do Frequéncia | Refeicdo do Mensal do
; Géneros e Produtos ; ) ;
item Alimenticios dg A]lmento _ _de 5 Alimento Alimento
SIAFISICO Medida Limpo In Utilizacéo Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
a7s40 | Quello tipo prato, kg 50g 2 x semana 53¢ 4619
Quiabo de 12
3718-4 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 122 g 531¢g
NTA 14
Repolho de 12
3747-8 qualidade, conforme kg 1209 1 x semana 1359 587 g
NTA 14
3949-7 Sagl’J\I,_IE:Aorg;ere kg 209 1 x semana 219 91¢g
3561-0 Ss‘c');?;':‘ni‘g?\l?gaff’ kg 8¢ 2 x dia 83g 505 g
Salsa, cheiro verde,
5762-2 conforme NTA 13 kg - Preparo - 8349
Salsicha tipo Viena
3948-9 ou Frankfurt, kg 100 g 1 x semana 104 g 452 ¢
conforme NTA 5
3547-5
3548-3
3549-1 Suco de frutas
3550-5 concentrado (sabores .
3551-3 diversos), conforme 20mi 2 x dia 2lml 1278 m
11956-3 NTA 24
17058-5
17065-8
Tangerina cravo de 12
3709-5 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tangerina murcot de
3710-9 12 qualidade, dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
conforme NTA 17
Tangerina ponkan de
3711-7 12 qualidade, dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
conforme NTA 17
Tomate maduro de 12 Preparo
3713-3 qualidade, conforme kg 60 g 15 xpmés 719 1.065¢g
NTA 14
Tomate salada de 12
3712-5 qualidade, conforme kg 90¢g 3 x semana 106 g 1.383 g
NTA 14
Toucinho defumado
3843-1 (bacon), conforme kg - Preparo - 60 g
NTA 4
Uva Niagara, de 12
3689-7 qualidade, conforme kg 200 g 1 x semana 242 ¢ 1.053¢g
NTA 17
Vagem, de 12
3699-4 qualidade, conforme kg 100g 1 x semana 110g 478 g
NTA 14
3555.6 | Vinagre devinho, | 10 mi 2 x dia 10,3 ml 627 ml
conforme NTA 72 '
Xarope de groselha,
3556-4 o e ATA 6 | - Preparo - 94 ml

(*) O Decreto n° 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o territério nacional a venda do leite cru ou in natura para

consumo direto da populagéo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Quadro 13: Panificacéo

Data-base: Junho/2023
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Per Capita por Per Capita por Per Capita
Cddigo do Géneros e Unidade  Refeicdo do Frequéncia Refei¢cédo do Mensal do
item Produtos de Alimento de U?ilizagéo Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Farinha de trigo
igggg C:Sr?;érg;}] kg - Panificacao - 3.120¢g
conforme NTA 35
Fermento
3967-5 biolégico, kg - Panificacdo - 312¢
conforme NTA 81
Melhorador tripla
6325-8 acao, conforme kg - Panificacéo - 169
NTA 81
Sal refinado
3561-0 iodado, conforme kg - Panificacao - 1259
NTA 71

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administragéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 14: Eventos

Per Capita por Per Capita por  Per Capita
Cédigo do Géneros e Unidade Refeicdo do Frequéncia Refeicdo do Mensal do
item Produtos de Alimento de U?iliza(;éo Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Amendoim sem
14745-1 casca, conforme kg 60g Festa Junina 66 g -
NTA 33
Frutas
cristalizadas, Natal e
3962-4 conforme kg 50g Ano-Novo 50g 100g
NTA 18
Milho de pipoca,
3980-2 conforme kg 509 Festa Junina 52 ¢ -
NTA 33
Panetone, Natal e
3979-9 conforme kg 200 g Ano-Novo 2109 4209
NTA 47
3965-9 Pinh&o kg 200 g Festa Junina 296 g -
3552-1 Refrigerante,
Natal e
3553-0 conforme 250 ml ANno-Novo 250 ml 500 ml
3554-8 NTA 61
Uva passa, Natal e
3964-0 conforme kg 50 g ANno-Novo 50 g 100 g
NTA 19

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Quadro 15: Relacédo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

continua
Per Capita por . Per Capita
— . Sy Per Capita por
Co?tlegrz e Géneros e Produtos Unléi:de szlierlwggr?tgo Frequéncia Refeicao do Xﬁ:fgﬂtgo
SIAFISICO AllmEiifelies Medida  Limpoin  deUtilizacdo A'I'nm,\?:ttlj’raBE;)to Bruto In
Natura (1) Natura (3)
Adocante em saché, . .
3578-5 conforme NTA 83 unidade 8¢ 3 x dia 8,2¢g 748 g
Adocante liquido, .
3577-7 conforme NTA 83 ml - 3 x dia - 15ml
3981-0 Amido de arroz,
3982-9 conforme NTA 37 kg 159 2 x semana 1539 1339
Amido de milho,
3991-8 conforme NTA 37 kg 109 2 x semana 10,29 89¢
Aveia laminada,
5001-6 conforme NTA 33 kg 209 1 x semana 23g 100 g
Banana-magca de 12
3695-1 qualidade, conforme dazia 02 unidades 2 X semana 02 unidades 18 unidades
NTA 17
Banana-prata de 12
3696-0 qualidade, conforme dazia 02 unidades 2 x semana 02 unidades 18 unidades
NTA 17
Bolacha com sal
233926091_ 17 (4gua e sal), kg 4049 2 x semana 419 3579
) conforme NTA 48
3968-3 Bolacha doce tipo
24-829-0 maizena ou Maria, kg 4049 2 x semana 419 3579
Toed” conforme NTA 48
Bolacha sem sal
3972-1 (Agua), conforme kg 4049 3 x semana 419 5359
NTA 48
Cha preto, conforme
3998-5 NTA 41 kg - Preparo - 339
Erva-mate, conforme
3999-3 NTA 41 kg - Preparo - 339
10446-9
10447-7 Geleia de frutas,
10488-5 dietética, (sabores
10449-3 diversos), conforme kg 309 2 x semana 879 8229
10450-7 NTA 83
10482-5
Laranja lima, - . . .
3723-0 conforme NTA 17 dazia 01 unidade 6 X semana 01 unidade 26 unidades
Leite em po6
desnatado, conforme .
24979-3 Portaria kg 31,29 2 x dia 329 1.947 ¢
MA 1.255/1962
Leite in natura
desnatado, conforme .
24998-0 Portaria 250 ml 2 x dia 252 mi 15,3321
MA 1.255/1962 (*)
3743-5 Maca nacional de 12
3744-3 qualidade, conforme dazia 01 unidade 3 X semana 01 unidade 13 unidades
3745-1 NTA 17
3680-3 Maméo de 12
15307-9 qualidade, conforme kg 1509 2 x semana 244 g 2.123¢g
NTA 17
. kg 59 2 x dia 51¢9 31049
11350-6 Margarina sem sal,
conforme NTA 50
- Preparo - 1549
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Quadro 15: Relacédo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais
(concluséo)

Per Capita por Per Capita por Per Capita
Cadigo do Géneros e Unidade Refeicdo do Frequéncia  Refei¢céo do Mensal do
item Produtos de Alimento de Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Utilizacao Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
9819-1 Mistura em p6 para
9820-5 gelatina dietética N
9821-3 (sabores diversos), kg 59 18 x més 5lg 924
9822-1 conforme NTA 83
P&o tipo redondo
3978-0 sem sal, conforme kg 5049 2 x dia 51¢g 3.103 g
NTA 47
Pera nacional e
- i a
3683-8 estrangeira de 1 dazia 01 unidade 2 x semana 01 unidade 09 unidades
3684-6 qualidade, conforme
NTA 17
3621-8 P para preparo de
3625-0 pudim dietético, R
3627-7 (diversos sabores), kg 59 18 x mes 519 924
3628-5 conforme NTA 83
i Queijo tipo ricota,
3755-9 conforme NTA 11 kg 509 1 x semana 53¢ 2309
Queijo tipo minas
3751-6 frescal, sem sal, kg 509 3 x semana 53¢ 692 g
conforme NTA 11
Sal hipossadico em .
3569-6 saché, conforme unidade 1lg 2 x dia 1g 61 gnlcliades
NTA 83 €9
Sal refinado em .
3561-0 saché, conforme unidade 1g 2 x dia 1g 61 gnlcliades
NTA 83 €19

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

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

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

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

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Segurancga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Para a gramatura de cada refeicdo per capita constante deste Edital, consideram-se
os alimentos crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizagédo do pré-preparo.

LISTA B: RELACAO DE~GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS CONFORME
ANEXO V DA RESOLUCAO SAMSP 16/1998

Relacdo de géneros e produtos alimenticios, de que trata o artigo 1° do Decreto
Estadual n° 43.339, de 21 de julho de 1998, e o Anexo V da Resolucdo SAMSP
16/1998°.

6 Para maior compreens&o, foram realizadas adaptagées na nomenclatura das colunas da tabela de relagdo de géneros e
produtos alimenticios presente no Anexo V da Resolugdo SAMSP 16/1998.
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Quadro 16: Relacédo de géneros e produtos alimenticios

Géneros e Produtos Alimenticios

Unidade de
Medida

Frequéncia de

(continua)
Per Capita por Refeicéo do

Utilizagéo

Alimento Bruto In Natura (1)

Abacate de 12 qualidade, conforme

NTA 17 kg 1 x semana 252¢g
Abacaxi de 12 qualidade, conforme

NTA 17 kg 1 x semana 252¢g
Aboébora madura de 12 qualidade,

conforme NTA 14 kg 1 x semana 1699
Abdbora japonesa de 12 qualidade,

conforme NTA 14 kg 1 x semana 1699
Abobrinha brasileira de 12 qualidade,

conforme NTA 14 kg 2 x semana 1349
Abobrinha italiana de 12 qualidade,

conforme NTA 14 kg 2 x semana 13449
Acelga de 12 qualidade para preparo

cozido, conforme NTA 13 kg 2 x semana 1209
Acelga de 12 qualidade para preparo

cru, conforme NTA 13 kg 2 x semana 5049
Acucar refinado, conforme NTA 53 kg 2 x dia 10,3 g
Acucar cristal kg 2 x dia 10,3 g
Agrido de 12 qualidade, conforme

NTA 13 kg 3 x semana 70 g
Alface crespa de 12 qualidade,

conforme NTA 13 kg 3 x semana 509
Alface lisa de 12 qualidade, conforme K 3 x semana 50
NTA 13 g 9
Alho nacional/estrangeiro de 12 .

qualidade, conforme NTA 15 kg 2 x dia 649
Alho processado, branco, .

descascado kg 2 x dia 59
Alho processado, branco, picado kg 2 x dia 59
Alho processado, branco, puro em kg 2 x dia 59
pasta

Alho, cebola de 12 qualidade

descascados e triturados sem sal kg 2 x dia 5¢g
(tempero pronto)

Alimento a base de soja — varios .

sabores I 2 x dia 250 ml
Chocolate em p6 solivel, conforme

NTA 40 kg 2 X semana 309
Almeirdo de 12 qualidade, conforme

NTA 13 kg 3 X semana 509
Apresuntado cozido kg 1 x semana 3049
Arroz, polido, longo, fino, tipo 1 e

tipo 2, conforme Portaria kg 2 x dia 125¢
MA 269/1988

f\rroz parponh_zad.o, tipo 1, classe kg 2 x dia 125 g
ongo, graos inteiros

Banana nanica, de 12 qualidade, L. .
conforme NTA 17 dazia 7 X semana 01 unidade
Batata comum, lisa, de 12 qualidade,

conforme NTA 15 kg 3 x semana 1839
Batata asterix de 12 qualidade kg 3 x semana 183 g
Batata-doce amarela, de 12 K 1 x semana 160
gualidade, conforme NTA 15 9 Y
Bgt_nda lactea, composta de leite, | 2 ¥ semana 200 ml
varios sabores

Berinjela, de 1# qualidade, conforme

NTA 14 kg 1 x semana 1149
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Quadro 16: Relacédo de géneros e produtos alimenticios

(continuacao)
Unidade de Frequénciade  Per Capita por Refeicdo do

Géneros e Produtos Alimenticios

Medida Utilizagéo Alimento Bruto In Natura (1)

Beterraba para preparo cozido, de 12

qualidade, conforme NTA 15 kg 2 x semana 1709
Beterraba para preparo cru, de 12

qualidade, conforme NTA 15 kg 2 x semana 509
Bolacha com sal (Agua e sal) conforme

NTA 48 kg 4 x semana 409
Bolacha doce tipo maizena ou Maria, K 4 x semana 40
conforme NTA 48 9 9
Brocolis de 12 qualidade, conforme NTA 13 kg 1 x semana 180 ¢g
Café torrado e moido, conforme NTA 44 kg 3 x dia 10,3 ¢
(N:‘?']Ze ZTdICIOnaI, torrado e moido, conforme kg 3 x dia 10,3 ¢
Caqui de 12 qualidade, conforme NTA 17 kg 1 x semana 01 unidade
Cara de 12 qualidade, conforme NTA 15 kg 1 x quinzena 135¢g
Carne dianteira, bovina, acém, em peca,

congelada ou resfriada, conforme NTA 3 kg 6 x semana 1404
Carne bovina almbndega, congelada kg 2 X semana 1259
Carn.e bovina coxao duro, congelada ou kg 6 x semana 1359
resfriada

Carne bovina cox&@o mole, congelada ou

resfriada kg 6 x semana 135¢g
Carne dianteira, bovina, cupim, em peca,

congelada ou resfriada, conforme NTA 3 kg 6 x semana 1359
Carne bovina figado, conforme NTA 3 kg 1 x quinzena 130g
Carne bovina hamburguer (56g), congelado kg 2 X semana 120 g
Carne dianteira, bovina, musculo, em peca, K 6 X semana 135
congelada ou resfriada, conforme NTA 3 9 9
Carne dianteira, bovina, paleta, em peca,

congelada ou resfriada, conforme NTA 3 kg 6 x semana 1359
Carn_e bovina patinho, congelada ou kg 6 x semana 1359
resfriada

Carne dianteira, bovina, peito em peca,

congelada ou resfriada, conforme NTA 3 kg 6 x semana 135¢g
Carne dianteira, bovina, pescoc¢o, em pega,

congelada ou resfriada, conforme NTA 3 kg 6 x semana 1359
Carne seca — charque bovino, congelada K 1 x semana 60
ou resfriada — preparo, conforme NTA 4 9 9
Carne seca — charque bovino, congelada

ou resfriada, conforme NTA 4 kg 1x semana 1359
Carne suina com 0sso, bisteca, congelada

ou resfriada kg 2 x semana 140 g
Carne suina com 0sso, costela, salgada kg 1 x semana 51¢
Carne suina com 0sso, pé, salgada kg 1 x semana 51¢
Carne suina sem 0sso, copa, congelada ou

resfriada kg 2 x semana 140 g
Carne suina sem 0sso, lombo, congelada kg 2 ¥ semana 140 g
ou resfriada

Carne suina sem 0sso, pernil, congelada

ou resfriada kg 2 x semana 140 g
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Quadro 16: Relacédo de géneros e produtos alimenticios
(continuacao)
Per Capita por Refeicéao
do Alimento Bruto In

Natura (1)

Unidade de

Frequéncia de

Géneros e Produtos Alimenticios . ~
Utilizagéo

Medida

Cebola de 12 qualidade, conforme NTA 15 Kg 2 x dia 269
Cenoura de 12 qualidade para preparo cru,

conforme NTA 15 Kg 2 x semana 509
Cenoura de 12 qualidade para preparo cozido,

conforme NTA 15 Kg 3 x semana 12049
Chuchu de 12 qualidade, conforme NTA 14 Kg 2 X semana 150 g
Couve-flor de 12 qualidade, conforme NTA 13 Kg 1 x semana 160 g
Couve-manteiga de 12 qualidade para preparo

cru, conforme NTA 13 K9 2 x semana 509
Couve-manteiga de 12 qualidade para preparo

cozido, conforme NTA 13 Kg 2 x semana 1109
Dobradinha fresca de bovino, em pegas ou K 1 x quinzena 124
iscas, conforme NTA 3 9 q 9
Doce em pasta goiabada, conforme NTA 28 Kg 2 X semana 409
Doce em pasta marmelada, conforme NTA 18 Kg 2 X semana 4049
Doce de leite (em tabletes) Kg 1 x quinzena 409
Escarola de 12 qualidade para preparo cru,

conforme NTA 13 Kg 3 x semana 509
Escarola de 12 qualidade para preparo cozido,

conforme NTA 13 Kg 2 x semana 1109
Espinafre de 12 qualidade, conforme NTA 13 Kg 1 x semana 160 g
Farinha de mandioca, conforme NTA 34 Kg 2 x semana 409
Farinha de milho amarela, conforme NTA 34 Kg 1 x semana 409
Eg\lﬁo branco, grupo 1, classe branco tipo 1 Kg 1 x quinzena 52
Feijdo preto tipo 1 e 2, conforme Portaria

MA 161/1987 Kg 1 x semana 529
Feijdo roxo, carioca, rosinha tipo 1 e tipo 2, .

conforme Portaria MA 161/1987 Kg 2 xdia 529
Frango, em pecas, tipo coxa/sobrecoxa,

congelado, conforme NTA 3 Kg 4 x semana 2589
Frango inteiro, sem pé e sem cabeca,

eviscerado, congelado ou resfriado, conforme kg 4 x semana 258 g
NTA 3

Frango, almondega kg 2 X semana 1259
Frango empanado kg 2 X semana 120 g
Frango peito sem osso e sem pele, congelado

ou resfriado (filé, sassami, iscas, cubos), kg 2 X semana 120 g
conforme NTA 3

Frango peito com osso, congelado ou resfriado,

conforme NTA 3 kg 2 X semana 160 g
Fubéa de milho, conforme NTA 34 kg 3 x semana 4049
Goiaba de 12 qualidade kg 1 x semana 01 unidade
Laranja pera de 12 qualidade, conforme NTA 17 kg 6 X semana 01 unidade
Leite de vaca in natura tipo c, conforme Portaria .

MA 1.255/1962(*) : 2 xdia 200 m|
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Quadro 16: Relacédo de géneros e produtos alimenticios

(continuacao)
Per Capita por Refeicéo do
Alimento Bruto In Natura (1)

Unidade de
Medida

Frequéncia de
Utilizagéo

Géneros e Produtos Alimenticios

Leite de vaca U_H_T/UAT, integral, caixa | 2 x dia 200 ml
cartonada aluminizada
Leite de vaca em p¢ integral kg 1 xdia 359
Lentilha kg 2 x quinzena 509
Llngt_m;a fresca de frango, congelada ou kg 1 x semana 180 g
resfriada
Linguica frescal, tipo toscana, de carne suina,
de 12 qualidade, conforme NTA 5 kg 1 x semana 1809
Linguica tipo calabresa, defumada, resfriada kg 1 x semana 140¢g
Linguica tipo calabresa, defumada, resfriada —
para preparo kg 1 x semana 559
= - P -
I\N/I?zall;amonal de 12 qualidade, conforme kg 1 x semana 01 unidade
Maionese tradicional ou industrializada kg 1 x quinzena 159
Mandioca de 12 qualidade, conforme NTA 15 kg 1 x semana 160g
Mandioquinha de 12 qualidade kg 1 x semana 120g
Manga de 12 qualidade, conforme NTA 17 kg 1 x semana 01 unidade
Margarina vegetal, conforme NTA 50 kg 1 x dia 10,3 g
Massa alimenticia seca para macarronada, K 1 x semana 120
preparo prato base, conforme NTA 49 9 9
Massa alimenticia seca para macarronada, K 2y semana 70
preparo guarni¢cdo, conforme NTA 49 9 g
Massa alimenticia para lasanha pré-cozida kg 1 x quinzena 409
Melancia de 12 qualidade, conforme NTA 17 kg 2 X semana 325¢g
Milho de canjica, conforme NTA 33 kg 1 x semana 31g
Mistura em po para gelatina (sabores diversos) N
conforme NTA 79 kg 10 xmes 2lg
Mortadela kg 2 X semana 3049
Oleo de soja refinado, conforme NTA 50 | 2 x dia 31ml
Ovos tipo grande, branco, conforme Resolucao L. .
MA 5/1991 dazia 2 X semana 02 unidades
P&o francés comum, em pega, conforme .
NTA 47 kg 2 x dia 51g
Peixe tipo cagéo, em posta, congelado,
conforme NTA 9 kg 1 x semana 18049
Peixe tipo merluza, em filé, congelado,
conforme NTA 9 kg 1 x semana 1804¢g
Peixe tipo pescada-branca, congelado,
conforme NTA 9 kg 1 x semana 18049
Peixe — empanados kg 2 X semana 14049
- = -
Eﬁ_&m&comum, de 12 qualidade, conforme kg 3 x semana 60g
P6 para preparo de pudim, sabores diversos kg 10 x més 21g
P¢6 para preparo de refresco, sabores diversos kg 5 x semana 21g
Queijo tipo mucarela kg 1 x semana 269
Queijo tipo parmeséo kg 1 x semana 10,6 g
Queijo tipo prato kg 1 x semana 269
Quiabo de 12 qualidade kg 1 x semana 122 g
Rabanete kg 1 x quinzena 509
Refrigerante I 1 x més 250 ml
Repolho de 12 qualidade — para preparo cru kg 3 x semana 509
Repolho de 12 qualidade — para preparo cozido kg 2 X semana 120 g
Sagu kg 2 x semana 21g
Sal refinado iodado kg 2 x dia 69
Salsicha tipo Viena ou Frankfurt kg 2 x semana 120 g
Salsicha de frango kg 2 X semana 120 g
- —— P -
Sardinha inteira c_ongelada de 12 qualidade kg 1 x semana 155 g
sem cabeca e eviscerada
Tangerina cravo de 12 qualidade kg 1 x semana 01 unidade
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Quadro 16: Relacédo de géneros e produtos alimenticios

(concluséo)
Unidade de Frequénciade Per Capita por Refeicdo do

Géneros e Produtos Alimenticios

Medida Utilizagéo Alimento Bruto In Natura (1)

Tangerina murcot de 12 qualidade kg 1 x semana 01 unidade
Tangerina ponkan de 12 qualidade kg 1 x semana 01 unidade

Tomate salada de 12 qualidade kg 5 x semana 110g¢g

Tomate maduro de 12 qualidade kg 15 x més 719

Uva niagara de 12 qualidade kg 2 x ano 242 9

Vagem de 12 qualidade kg 1 x semana 1109

Vinagre de alcool | 2 x dia 10,3 ml

Vinagre de vinho | 2 x dia 10,3 ml

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

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou &
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 17: Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Temperos e preparagdes
(continua)
Per Capita por Refeicdo Per Capita Mensal do
do Alimento Bruto In Alimento Bruto In
Natura (1) Natura (2)

Géneros e Produtos Unidade de Frequéncia de

Alimenticios Medida Utilizacdo

Acucar refinado kg 1.236 g
Amido de arroz kg - - 124 g
Amido de milho kg - - 124 g
Aveia em flocos kg - - 80 g
Azeite extra virgem I - - 15 ml
Caldo de carne kg/l - - 10,3 g
Caldo de galinha ka/l - - 10,3 g
Canela em po6 ka/l - - 1lg
Canela em rama ka/l - - 1lg
Catchup (condimento

preparapdg)) kg i i 3lg
Cebolinha — cheiro-verde kg - - 83 ¢
Cha de camomila, erva

cidreira, horteld, erva- kg - - 8¢
doce

Cha de erva-mate kg - - 33g
Chocolate, em p6,

solivel P kg } } 939
Coco ralado seco, puro kg - - 10g
Colorifico em po kg - - 39
Cominho moido kg - - 29
Cravo-da-India kg - - 1g
Creme de cebola em po kg - - 5¢
Creme de leite kg - - 119
Doce de leite em pasta kg - - 4049
Ervilha-verde em kg ) ) 40g
conserva

Esséncia artificial de

baunilha ml J J Sml
Extrato de tomate kg - - 2329
Farinha de mandioca kg - - 4049
Farinha de milho kg ) ) 40g
amarela

Farinha de trigo, especial

ou comum kg . . 3129
Farinha de rosca kg - - 124 g
Fermento bioldgico kg - - 1g
Fermento quimico kg - - 29
Fuba de milho kg - - 4049
Grao-de-bico kg - - 629
Horteld kg - - 5¢g
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Quadro 17: Relacédo de géneros e produtos alimenticios — Temperos e preparagdes

Géneros e Produtos

Alimenticios

Unidade de
Medida

Frequéncia de

Per Capita por

Refeicdo do Alimento

(concluséo)

Per Capita Mensal do

Alimento Bruto In

Utilizagéo

Bruto In Natura (1) Natura (2)

Leite condensado I - - 11 ml
Leite de vaca, in natura,
tipo ¢ (*) I - - 132 ml
Leite de vaca UHT/UAT,
integral, caixa cartonada | - - 132 mil
aluminizada
Limao-taiti de 12 qualidade kg - - 08 unidades
Louro seco kg - - 49
Manteiga com sal kg - - 10g
Maracuja azedo de primeira
qualidaéle P kg i i 60g
Massa alimenticia para
sopa kg - - 312 g
Milho verde em conserva kg ) ) 40g
simples
Molho de tomate kg - - 200 g
Mostarda (condimento K i i 7
preparado) 9 9
Orégano seco kg - - 5¢g
Ovos tipo médio, branco dazia - - 06 unidades
Pescado em conserva — K i i 30
atum 9 9
Pescado em conserva —
sardinha kg i i 309
Pimenta-do-reino em po kg - - 10g
Pimenta vermelha picante, K ) B 2
12 qualidade 9 9
Pimentéo de 12 qualidade kg - - 50 g
Polvilho, azedo, branco kg - - 124 g
Polvilho, doce, branco kg - - 124 g
Salsa — cheiro-verde kg - - 83¢g
Shoyu (molho de soja), | 16 ml
condimento preparado ) ) m
Tempero baiano kg - - 29

a
gﬁgﬁtae dg‘ad“ro del kg 15 x més - 1.065g
Toucinho defumado
(bacon) kg i i 60g
Trigo para quibe kg - - 209
Xarope de groselha I - - 94 ml

(*) O Decreto n° 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o territério nacional a venda do leite cru ou in natura para
consumo direto da populagao; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.
Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Quadro 18: Panificacéo

Per Capita por Refeicdo Per Capita Mensal do
do Alimento Bruto In Alimento Bruto In
Natura (1) Natura (2)

Géneros e Produtos  Unidade de | Frequéncia de

Alimenticios Medida Utilizagéo

Farinha d_e trigo comum kg Panificacdo - 3.120 ¢
ou especial

Farinha de trigo, pré

mistura para pdo kg 2 x dia 509

francés

Fermento bioldgico 9 2 x dia 1g

seco

][:rgrsrggnto bioldgico g 2 x dia 3g

Melhorador, tripla acéo kg Panificacao - 16 ¢
Sal refinado iodado kg Panificagcao - 125¢g

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 19: Festas — Festa Junina, Natal e Ano-Novo

Per Capita por
Refeicdo do Alimento
Bruto In Natura (1)

Unidade de Frequéncia de

Géneros e Produtos Alimenticios Medida Utilizagdo

Amendoim sem casca Kg Festa Junina 66 g
Doce de abobora, tablete Kg Festa Junina 40 g
Doce de batata-doce, tablete Kg Festa Junina 40 g
Doce pagoca, tablete Kg Festa Junina 20g
Doce pé-de-moleque, tablete Kg Festa Junina 459
Frutas cristalizadas Kg Natal e Ano-Novo 50 ¢
Gengibre Kg Festa Junina 10g
Milho de pipoca Kg Festa Junina 52¢
Milho-verde espiga unidade Festa Junina 1 unidade
Panetone Kg Natal e Ano-Novo 2109
Refrigerante L Natal e Ano-Novo 250 ml
Uva passa Kg Natal e Ano-Novo 509

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Quadro 20: Relacédo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

Per Capita por
Refeicdo do Alimento
Bruto In Natura (1)

Per Capita Mensal do
Alimento Bruto In
Natura (2)

Géneros e Produtos Unidade de Frequéncia de

Medida Utilizacdo

Alimenticios

Adocante em saché unidade 3 x dia 8,2¢
Adocante liquido ml 3 x dia - 15 ml
Amido de arroz kg 2 X por semana 153 ¢
Amido de milho kg 2 X por semana 10,2 ¢
Aveia laminada kg 1 x por semana 23¢9
Banana magca de primeira kg 2 X por semana 02 unidades
Banana prata de primeira kg 2 X por semana 02 unidades
Bolacha sem sal (agua) kg 3 X por semana 419
Bolacha salgada, tipo

agua e sal ou cream kg 2 X por semana 4149
cracker

Bol_acha doce tlpo kg 2 X por semana 4149
maisena ou maria

Chocolate em p6, solavel,

sem adicao depagl'Jcar kg Preparo 939
Geleia de frutas, dietética, K 2y por semana 15
sabores diversos 9 P 9
Laranja lima kg 6 X por semana 01 unidade
Leite em po desnatado kg 2 x ao dia 32¢g
I(_*?lte in natura desnatado | 2 x a0 dia 259 ml
Maca de 12 qualidade kg 3 X por semana 01 unidade
g/luzrl?ggd%e primeira kg 2 X por semana 244 g
Margarina sem sal kg 2 x dia 519
Mistura em po6 para

gelatina dietética, sabores kg 18 x por més 519
diversos

P&o tipo redondo sem sal kg 2 x ao dia 519
Pera nacional,

estrangeira, de 12 kg 2 X por semana 01 unidade
qualidade

P para preparo de pudim

dietético, diversos kg 18 x por més 519
sabores

Queijo tipo ricota kg 1 x por semana 53¢
Queijo tipo minas, frescal, kg 3 X por semana 53¢
sem sal

Sal hipossodico em unidade 2 x dia 19
sache

Sal refinado em saché unidade 2 x dia 1lg

(*) O Decreto n° 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o territério nacional a venda do leite cru ou in natura para
consumo direto da populagéo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.
(1) Per capita por refeicdo do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento
bruto antes de ser aplicado o fator de correcéo, ou seja, antes do pré-preparo;
(2) Per capita mensal do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto
total por més antes de ser aplicado o fator de correcdo, ou seja, antes do pré-preparo.
Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Para a gramatura de cada refeicdo per capita constante deste Edital, consideram-se
0s alimentos crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizagéo do pré-preparo.
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IV. ESPECIFICACOES PARA O APENDICE 2 DO ANEXO I.1 DO EDITAL
APENDICE 2 DO ANEXO I.1

Obs.: Neste Apéndice 2 do Anexo I.1, apresenta-se exemplo de cardapio para30
dias, com composicao observando os géneros e produtos alimenticios de acordo com
a LISTA A do Apéndice 1 do Anexo I.1, para utilizacdo nas licitacfes em gue seja
aplicavel a LISTA A de géneros e produtos alimenticios, nos termos do Anexo IV da
Resolucdo SAMSP 16/1998.

Caso a licitacdo esteja sujeita a LISTA B do Apéndice 1 do Anexo I.1, a respectiva
Unidade Compradora devera adaptar acomposicdo do exemplo de cardapio para
30 dias deste Apéndice 2 do Anexo I.1 observando os géneros e produtos alimenticios
de acordo com a LISTA B de géneros e produtos alimenticios, nos termos do Anexo V
da Resolugdo SAMSP 16/1998.

EXEMPLO DE CARDAPIO PARA 30 DIAS (OBSERVADOS OS GENEROS E
PRODUTOS ALIMENTICIOS DA RESOLUCAO SAMSP N° 16/1998)

Quadro 21: Cardapio para 30 dias
continua

07
Domingo

01
Segunda-

02
Terca-feira

03
Quarta-feira

04
Quinta-feira

(0]5)
Sexta-feira

Desjejum
Leite com
café
P&o com
margarina
Almoco

06
SELETe[o]

Desjejum
Leite com

café
P&o com
margarina

Almoco

feira
RES I
Leite com
café
P&o com
margarina
Almogo |

Desjejum
Leite com
café
P&o com
margarina
Almoco

Desjejum Desjejum
Leite com
café
P&o com
margarina
Almogo

Desjejum

Leite com café Leite com café

P&o com
margarina
Almoco

P&o com queijo
prato
Almoco

Arroz, Tutu de o Arroz e Arroz e ~
Arroz e feijdo Arroz e Feijéo, Feijdo Arroz e Feijdo, Camne Macarrdo com
Feijao, Bife LA Carne assada, A ' Feijao, Filé SN molho e queijo
Linguica e - Almoéndegas . picada com <
acebolado, . Farofa (farinha de peixe parmeséo,
ovo frito, . com molho, legumes
Couve-flor N de mandioca e h empanado, Frango assado
Couve a Abobrinha " (cenoura,
refogada L def. e ovos) Batata sauté (coxa/sobrecoxa)
mineira refogada vagem)
Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada mista
beterraba epino alface tomate alface agriao (batata, cenoura,
pep 9 vagem)
Spbremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa:
goiabada com | ) lanci lad b lati
queijo aranja sagu melancia marmelada anana gelatina
Suco de s Suco de Suco de Suco de Suco de .
. Suco de limdo it h . Suco de laranja
guarana maracuja laranja guarana groselha
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
Jantar Jantar Jantar Jantar \ Jantar Jantar Jantar (¥)
Arroz e Arroz e Arr_(_)z € .
- Arroz e s o Arroz e Feijao, Risoto com
Feijao, - Arroz e Feijéo, Feijo, e .,
) Feijao, ] . Feijao, Omelete com | mitdos de frango,
Bolinho de Salsicha com Dobradinha - A
Frango ao Carne seca | queijo, cebola | Alméndegas com
carne com forno molho, com .m0|h°’ refogada e tomate molho, Berinjela
morlg% \;?j%em Mandioca frita Puré de batata Ejf%n:gg Quibebe Escarola empanada
9 9 refogada
Salada de Salada de Salada de
Salad_g de Salada de Salada de chuchu com acelga e pepino e Salada de alface
agrido acelga escarola Ovos tomate tomate
Sobremesa: Sgg&?ﬂ%‘?: Sobremesa: Sobremesa: | Sobremesa: Sggtrj(iarr:zsea: Sobremesa:
tangerina chocolate abacaxi gelatina tangerina baunilha laranja
Suco de Suco de uva Suco de Suco de limao suco de Suco de Suco de uva
morango groselha morango maracuja
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
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08
Segunda-

feira
Desjejum
Leite com

09
Terca-feira
Desjejum
Leite com

Quadro 21: Cardapio para 30 dias

10
Quarta-feira

Desjejum

Leite com café

11
Quinta-feira
Desjejum
Leite com

12
Sexta-feira

Desjejum
Leite com

13
Sabado

Desjejum

Leite com café

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

(continuacao)

14
Domingo

Desjejum

Leite com

café café café café café
P&o com P&o com P&o com P&o com Pao com Pao com Pao com
margarina margarina margarina gueijo prato margarina margarina margarina
Almoco Almoco Almoco Almoco Almoco Almoco Almocgo
Arroz e Arroz e Arr?;tg cF(()erI111a0 Arroz e Arroz e Arroz e Feijdo,
Feijdo Feijao cgrne seca Feijao Feljdo, Carne | Omelete com Macarrédo
190, J40, L ! relao, refogada com | queijo, cebola
Salsicha Frango linguica e Pimentéo lequmes e tomate com molho,
com molho, refogado, defumado, recheado com (cgnoura Couve-fldr Carne assada
Batata doré Polenta Couve a carne moida va em)’ sauté
mineira 9
Salada mista
Salada de Salada de Farofa Salada de Salada de Salada de (batata,
agriao alface tomate pepino alface cenoura,
vagem e ovo)
Sobrgmesa; Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa:
pudim de banana laranja elatina abacaxi salada de laranja
morango I 9 frutas )
Suco de Suco de Suco de limdo | Suco de uva Suco de Suco de Suco de uva
guarana guarana guarana maracuja
Pao P&o P&o Pao Pao Pao Pao
Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar (*)
Arroz e ArToz e
Feijdo, Arroz e Arroz e Feijéo, Cx Arroz e Arroz e Feijao Risoto de
o . Feijdo, Carne n . N
Carne Feijao, Carne Pizza de acebolada em Feijdo, Peixe | Alméndegas frango,
picada assada com mugarela, (cagéo) com molho, Frango
) ) pedacos,
acebolada, | molho, virado Espinafre 3 refogado, Batata doce | assado (Coxa
: Brécolis . ;
Abobrinha com ovos refogado refogado Batata sauté frita e sobrecoxa)
refogada 9
Salada de Salada de Salada de
tomate ralada tomate 9
Sobremesa: Sobremesa:
Sobremesa: doce de marmelada é Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa:
laranja abobora com - mexerica gelatina goiabada gelatina
cOCo queijo
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de o Suco de
. o Suco de limao -
groselha laranja maracuja morango groselha guarana
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
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(continuacao)
Segunda- = . Lo . . -t . 15 . ,20 2_1
feira Terca-feira | Quarta-feira  Quinta-feira  Sexta-feira Sabado Domingo
Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum
Leite com Leite com Leite com Leite com Leite com Leite com café | Leite com café
café café café café café
P&o com P&o com P&o com P&o com P&o com P&o com P&o com
margarina gueijo prato margarina gueijo prato margarina margarina margarina
Almoco Almoco | Almogo Almoco Almoco Almoco Almoco
igﬁgoe Arroz e Arroz e Macri:)rﬁ]%com Arroz e Arroz e Feijao, nlf;zgf)os?ji
Linqui . Feijdo, Carne | Feijao, Carne ' Feijdo, Filé de | Carne seca
inguica frita Frango . frango, Frango
em pedacgos e assada e peixe refogada e
e Farofa Berinjela a escarola assado, empanado e Couve a ao forno e
(farinha + d o Abobrinha panz . Vagem
def.) oré refogada Refogada Pirdo mineira refogada
Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de
alface agrido beterraba alface agrido pepino agriao
. Sobremesa: . . . . )
Sobremesa: salada de Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa:
laranja frutas pudim banana goiabada laranja gelatina
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de limso
maracuja limdo laranja maracuja tangerina groselha
P&o Pé&o P&o Pé&o P&o P&o P&o
Jantar Jantar Jantar

Jantar

Jantar

Jantar Jantar (*)
. - Arroz, Feijao
Arroz, Feijao, . n Arroz, Feijao, ! '
e | A% FoRe. | o PR, | o Fejao, | Cameem | STl com | Aot com
acebolado e P dobradinha e pedacos e quelo, ’ €9 !
molho e e Vagem . cebola e Feijéo e Carne
Chuchu A f Cenoura Espinafre T
refogado Batata doré refogada refogado Brécolis em pedagos
refogado
Salada de Salada mista
Siadede | saade | Sopioe | Stadade | samade || S
tomate 9 cenoura)
Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa:
marmelada banana laranja gelatina mexerica sagu abacaxi
Suco de Suco de - Suco de Suco de Suco de
Suco de uva | Suco de limdo . ; o
groselha morango guarana laranja maracuja
Pao Pé&o P&o Pé&o P&o P&o P&o
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Quadro 21: Cardapio para 30 dias

(continuacao)
Se iznda- 23 24 25 26 27 28
?eira Terca-feira | Quarta-feira  Quinta-feira Sexta-feira Sabado Domingo
Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum
Leite com Leite com Leite com Leite com café Leite com Leite com Leite com café
café café café café café
P&o com P&o com P&o com P&o com P&o com P&o com P&o com
margarina margarina margarina margarina gueijo prato margarina margarina
Almoco Almoco Almogo Almoco Almoco Almocgo Almocgo
Arron. Feiiao | ATz, Feiido, | Arroz, Feijao, | QTSI COM | Ao, Feijio, | Arroz, Feifio,
el Frango Bife rolé com queto, Filé de peixe | Salsicha com =
e tomate, N n Macarrédo e
, assado e molho e adorée molho e
Hamburguer . cebola e o Carne assada
N Polenta com Abobora . Couve-flor Puré de
a Pizzaiolo molh refonad Espinafre ao " batat
olho efogada alho e 6leo sauté atata
Salada mista
Salada de Salada de Salada de Salada de Saela;:ina;cée Salada de de batata,
alface pepino agrido cenoura ptoFr)nate alface cenoura e
vagem e ovos
Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa:
banana tangerina gelatina laranja pudim tangerina sagu
Suco de uva Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de uva Suco de
groselha guarana maracuja morango guarana
P&o Pé&o Pé&o P&o P&o P&o P&o

Jantar (*)
- . Arroz a grega,
Arroz, Feijao, Arrlgiégec'jl{eao, Arroz. Feiidio Arroz, Feijdo Argfmgi‘ﬁ 0, Feijdo, Frango
Bife de carne Lin ,ui aje | Arroz, Feijdo, | preto, Carne edacos com ao forno
panela com nguic Carne assada seca pedag (coxa/sobre-
acebolada e Virado de molho e
molho e e Farofa acebolada e . coxa) e
N Escarola couve . . Berinjela o
Batata sauté Mandioca frita Brécolis
refogada empanada
refogado
Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de
- repolho e
agriao chuchu tomate alface tomate beterraba
cebola
Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: | Sobremesa: S:;I;edrgeds::
goiabada canjica abacaxi marmelada laranja gelatina frutas
Suco de Suco de - Suco de Suco de Suco de
. - Suco de uva | Suco de liméo . -
laranja maracuja guarana maracuja groselha
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
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29
SELI I ERCITE

Desjejum
Leite com café

(concluséo)
30
Terca-feira
Desjejum

Leite com café

P&o com
margarina
Almoco
Arroz, Feijao,
Linguica frita e

P&o com
margarina
Almoco

Arroz, Feijdo
Carne seca e

Data-base: Junho/2023
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Farofa com e
ovoS Couve mineira
Salada de
acelga e Salada de
tomate pepino
Sobremesa: Sobremesa:
laranja gelatina
Suco de o
morango Suco de limao
Pao Péo

Jantar Jantar

Arroz e Feijao,

Carne em Arroz, Feijao,
pedacos com
Carne assada e
molho e Couve sauté
Batata doce
frita
Salada de Salada de
abobrinha alface
Sobremesa: Sobremesa:
pudim banana
. Suco de
Suco de laranja
groselha
Pao Pao

(*) O lanche opcional podera substituir uma das
refei¢cdes diarias.

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e
Alimentac&o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranga Publica ou a Secretaria da
Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

V. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO Il DO EDITAL
ANEXO Il - MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

Obs.: Este Anexo Il € apenas um modelo. Cada Unidade Compradora devera adaptar
este modelo as suas necessidades, indicando os quantitativos mensais estimados
para cada tipo de refeicdo a serem contratados.

Este modelo de planilha deve explicitar os quantitativos estimados por dia, e campos
em branco para futuro preenchimento pelo licitante do preco unitario de cada tipo de
refeicdo e os valores da contratacdo (em R$) por més e no universo de 30 meses.
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Preco Unitario Prazo
da Refei¢cdo Contratual
(G&)) (BIES)]

Quantidade Total por ltem

(R9)

Item Tipo de Refei¢do Estimada Diéria

(1) ) 3) @)=(1)x(2)x(3)

Desjejum
Almoco
Jantar
Lanche opcional
Festa Junina
Natal
Ano-Novo

Valor Mensal Estimado (Somatério do total dos itens dividido por 30) (R$)
Valor Total Estimado da Contratagao (R$)

N OO A WIN-

- Més de referéncia dos precos: Junho/20XX.
- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.

VI. DISPOSICOES ESPECIFICAS DA MINUTA DE CONTRATO

1. OBRIGACOES ESPECIFICAS DA CONTRATADA

= Elaborar carddpio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal),
submetendo a apreciacdo do Contratante, com antecedéncia minima de
15 (quinze) dias de sua utilizacdo. Os cardapios aprovados, s6 poderéo sofrer
alteracdes com prévia anuéncia do Contratante, mediante justificativa da
Contratada.

= Dispor das instala¢fes fisicas e dependéncias dos servigos de alimentacéo,
objeto do contrato, conforme a legislacao vigente (Portaria CVS n°® 5/2013).

» Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante
as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de
deterioracdo ou contaminac¢do dos alimentos in natura ou preparados, 0s
mesmos deverdo ser suspensos do consumo, guardando-se amostras para
analises microbiolégicas dos alimentos.

= Acondicionar as refeicbes apropriadamente de forma que fique conservada a
gualidade e temperatura dos alimentos ao serem transportados.

= Manter absoluta higiene no preparo, manipulagdo, transporte e
armazenamento dos alimentos.

= Arcar com as despesas necessarias a aquisicdo dos géneros alimenticios,
materiais de higiene (ambiente e pessoal) e materiais descartaveis; a
disponibilizacdo de equipamentos e utensilios necessarios a prestacdo do
servico; a realizacdo de controle de seguranca alimentar; ao custeio de gas,
energia elétrica, combustivel e agua; assim como todo material necessario para
o acondicionamento das refei¢cGes a serem fornecidas, e, ainda, a manutencao
preventiva e corretiva das instalacdes, dos equipamentos e do veiculo que sera
utilizado para o transporte das refei¢oes.

= A responsabilidade técnica dos servigos cabera a(ao) Nutricionista [nome e
n° do CRN]. Eventual alteracdo do titular Responsavel Técnico devera ser
comunicada de imediato ao Contratante, acompanhada de justificativa da
necessidade da substituicdo, da nova nomeagéo, do curriculum vitae do
profissional indicado para a funcdo de responséavel técnico, e da respectiva
documentacgéo do CRN.

Especificagdes Técnicas do Edital 74




Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentac@o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

2. OBRIGACOES ESPECIFICAS DO CONTRATANTE

= Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagfes fisicas de apoio ao
recebimento das refeicoes.

» Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela Contratada, assim como as
eventuais alteracfes que se facam necessarias, a qualquer tempo.

= Receber e distribuir as refeicbes aos comensais.

= Proceder diariamente ao recebimento das refeicbes, verificando o quantitativo
fornecido e separando, aleatoriamente, duas amostras, sendo:

a) Uma amostra destinada a degustacdo e verificacdo da apresentacao,
temperatura, composicéo e qualidade da alimentacéo fornecida;

b) Outra amostra destinada para eventual analise microbiolégica, devendo, na
ocasiao, ser devidamente identificada (com data e tipo da refeicdo — almoco
ou jantar) e mantida sob refrigeracéo durante 72 (setenta e duas) horas.

3. DISPOSICAO ESPECIFICA SOBRE A DISCIPLINA DOS PRECOS

Os precos das dietas especiais equiparam-se as correspondentes refeicbes ditas
normais.

4. DISPOSICAO ESPNECiFICA SOBRE FACULDADE DE AUTORIZACAO DE
SUBCONTRATACAO

A Contratada ndo poderd ceder ou transferir, total ou parcialmente, 0 objeto

deste ajuste, mas poderd subcontratar o transporte das refei¢cdes, desde que com
prévia e expressa autorizacdo do Contratante.

PARAGRAFO PRIMEIRO

A autorizacdo dada pelo Contratante é condicdo para a subcontratacao regular, mas
nao implica em partilha nem reducdo das responsabilidades contratuais e legais
assumidas pela Contratada.

PARAGRAFO SEGUNDO

Cabe a Contratada zelar pela perfeita execucéo do objeto do contrato, bem como pela
padronizacdo, compatibilidade, gerenciamento centralizado e qualidade dos servigos,
supervisionando as atividades da subcontratada e respondendo direta e
solidariamente perante o CONTRATANTE pelo cumprimento das obrigagbes que
forem objeto de subcontratacéo.

PARAGRAFO TERCEIRO

Os pagamentos serdao realizados exclusivamente a Contratada, sendo vedada a
subcontratagdo dos demais servigos previstos nesta contratagao.
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PARAGRAFO QUARTO
A subcontratagéo sera formalizada de acordo com o seguinte procedimento:

I. Em caso de inten¢éo de subcontratacdo do transporte das refeicdes, solicitacdo da
Contratada, por escrito, de autorizacdo expressa do CONTRATANTE para
subcontratar tais servi¢os, informando e apresentando:

a) Nome e endereco da pessoa fisica/juridica a ser subcontratada;

b) Nome dos titulares e prepostos da pessoa fisica/juridica a ser
subcontratada;

c) Relacdo dos veiculos a serem utilizados no transporte das refei¢cdes,
acompanhada dos respectivos Certificados de Vistoria de Veiculo para
o fim que se destina, conforme Portarias CVS vigentes e pertinentes.

Il. Autorizacdo prévia, por escrito, do Contratante para a subcontratacdo, ap0s o
estudo da sua conveniéncia.

Ill. Apresentacéo, pela subcontratada, dos documentos de regularidade juridica, fiscal
e trabalhista exigidos na habilitacdo do certame licitatorio.

IV. Analise e aprovacao por escrito, pelo Contratante, da documentagéo apresentada
pela subcontratada. A subcontratada que nao demonstrar a regularidade da
documentacéo exigida no inciso Il deste paragrafo quarto podera ser substituida pela
Contratada, mantido o mesmo objeto, no prazo que l|he for assinalado pelo
Contratante.

V. Apresentacdo pela Contratada de cépia do Termo de Subcontratacdo ou ajuste
equivalente celebrado entre a Contratada e a subcontratada, o qual sera juntado aos
autos do processo administrativo.

VI. Apresentacgéo pela Contratada ao Contratante da relacdo nominal dos profissionais
da subcontratada de transporte de refeicbes para a execucdo dos servicos,
atualizando as informacdes quando da substituicdo do profissional.

PARAGRAFO QUINTO

Somente serdo permitidas as subcontratacfes prévia e regularmente autorizadas pelo
Contratante. A subcontratacdo néo formalizada segundo o procedimento previsto no
paragrafo quarto desta clausula, aplicavel inclusive nas hipéteses de substituicdo da
subcontratada, constituira motivo para a rescisédo unilateral do contrato.
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VIl. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO VI DO EDITAL

ANEXO VI — AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO DAS UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA DA
SEGURANCA PUBLICA OU A SECRETARIA DA ADMINISTRACAO
PENITENCIARIA

1. INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestédo dos contratos de
Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a
Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracdo Penitenciaria.

As atividades descritas neste documento deveréo ser efetuadas periodicamente pela
equipe responsavel pela fiscalizacao/controle da execucdo dos servigos, gerando
relatérios mensais de prestacdo dos servicos executados, que serdo encaminhados
ao gestor do contrato.

2. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servi¢os prestados
pela Contratada na execucéo dos contratos de Prestacdo de Servi¢cos de Nutricdo e
Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracdo Penitenciaria.

3. REGRAS GERAIS

A avaliacdo da Contratada na Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagcao das
Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da
Administracdo Penitenciaria se faz por meio de analise dos seguintes aspectos:

= Desempenho profissional;
= Desempenho das atividades;
= Gerenciamento.

4. CRITERIOS

No formulério “Avaliagao de Qualidade dos Servigos”, devem ser atribuidos os valores
3 (trés), 1 (um) e O (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos
“‘Bom”, “Regular”’ e “Ruim”, respectivamente.
Critérios da pontuacéo a ser utilizada em todos os itens avaliados:

= Bom: 3 (trés) pontos;

= Regular: 1 (um) ponto;

= Ruim: O (zero) ponto.
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4.1. Condi¢cdes Complementares
4.1.1. Naimpossibilidade de se avaliar determinado item, este sera desconsiderado.

4.1.2. O Contratante proporcionara ciéncia a Contratada quanto ao desempenho dos
trabalhos realizados em cada periodo de medi¢éo e avaliacéo.

4.1.3. Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de
determinado item, esta solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a analise
do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve ser
analisado.

5. COMPOSICAO DOS MODULOS

5.1. Desempenho Profissional

Itens Percentual de Ponderacgao

Cumprimento das atividades 40%
Qualificagdo/Atendimento ao publico/Postura 30%
Uniformes e identificagéo 30%
Total 100%

5.2. Desempenho das Atividades

Refei¢cBes servidas 40%
G_é_neros e produtos alimenticios e materiais de consumo 30%
utilizados

Condigdes higiénicas, de armazenamento e de transporte 30%
Total 100%

5.3. Gerenciamento

Periodicidade da supervisdo 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitacdes 25%
Salarios, beneficios e obrigacdes trabalhistas 25%
Total 100%

6. RESPONSABILIDADES
6.1. Equipe de Fiscalizagao

» Responséavel pela avaliacdo da Contratada, utilizando o Formulario de
Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, e pelo encaminhamento de toda
documentacgéo ao gestor do contrato juntamente com as justificativas para
o0s itens avaliados com notas 0 (zero) ou 1 (um).
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6.2. Gestor do Contrato

= Responsavel pela consolidacdo das avaliacbes recebidas e pelo
encaminhamento das consolidacdes e do relatério das instalacbes a
Contratada;

» Responsavel pela solicitacdo de aplicacdo das sancdes cabiveis, garantindo
a defesa prévia a Contratada,;

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

7. DESCRICAO DO PROCESSO

7.1. Cabe a cada unidade, por meio da equipe responséavel pela fiscalizacdo do
contrato e com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos,
efetuar o acompanhamento diario do servico prestado, registrando e arquivando
as informacdes de forma a embasar a avaliacdo mensal da Contratada.

7.2. No final do més de apuracao, a equipe responsavel pela fiscalizacdo do contrato
deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apos o fechamento das medicdes, os
formularios de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos gerados no periodo,
acompanhados das justificativas para os itens que receberam notas 0 (zero) ou
1 (um) para o gestor do contrato.

7.3. Cabe a cada unidade, por meio do respectivo gestor do contrato, mensalmente,
e com base em todos os formularios de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos
gerados durante esse periodo, consolidar a avaliacdo de desempenho da
Contratada frente ao contrato firmado e encaminhar 1 (uma) via para a
Contratada.

7.4. De posse dessa avaliacdo, o gestor do contrato deve aplicar na medigcdoseguinte
os descontos cabiveis previstos nesse procedimento, garantindo a defesa prévia
a Contratada.

7.5. Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no
fechamento das medicbes, o Quadro-resumo demonstrando, de forma
acumulada e més a més, a performance global da Contratada em relacdo aos
conceitos alcancados pela mesma.

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

= Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada
obtiver nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco
centésimos) e nao tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberacao
previstos no item 8 deste Anexo VI;

= Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a
Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros
e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de
liberacao previstos no item 8 deste Anexo VI;
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= Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a
Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta e
cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberacao
previstos no item 8 deste Anexo VI.

8. PERCENTUAIS DE LIBERACAO DAS FATURAS

8.1. As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante para fins de pagamento
ficardo sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberacdo vinculado a Avaliacao
da Qualidade dos servigos, conforme a tabela a seguir.

Percentual de Liberacdo Nota Obtida na Avaliacédo

Liberacao total da fatura Nota total maior ou igual a 6,75 pontos
Nota total maior ou igual a 5 e menor que 6,75 pontos
Liberac&o de 90% da fatura ou

1 (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada grupo avaliado
Nota total abaixo de 5 pontos

Liberacao de 75% da fatura ou
mais de 1 (uma) nota O (zero) nos itens de cada grupo avaliado

8.2. O gestor do contrato apurara o percentual de liberacédo devido em cada medicao
em conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste Anexo VI e na
Clausula Nona do termo de contrato, sem prejuizo da aplicacdo das sancdes
cabiveis.

9. ANEXOS DESTE DOCUMENTO
9.1. Anexo VI.1 — Formulario de Avaliacao de Qualidade dos Servicos.

9.2. Anexo VI.2 — Instrucdes para o preenchimento do Formulario de Avaliacédo de
Qualidade dos Servigos.

9.3. Anexo VI.3 — Relatorio das Instalacfes e Quadro-Resumo.
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Anexo VI.1 — Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servi¢os de Nutricdo e
Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou
a Secretaria da Administracdo Penitenciaria

Contrato nimero: Unidade: Periodo: Data:

Contratada:

Responsavel pela fiscalizagao:

Gestor do contrato:

Grupo 1 — Desempenho Profissional IS
Cumprimento das atividades 40%
Qualificagao/Atendimento ao Publico/Postura 30%
Uniformes e Identificacéo 30%
Total
Grupo 2 — Desempenho das Atividades th))ta ng;ggal
Refeicdes servidas 40%
Gé_neros e produtos alimenticios e materiais de consumo 30%
utilizados
Condicdes higiénicas, de armazenamento e de transporte 30%
Total
Grupo 3 — Gerenciamento ‘ P(e;;o N(?)t)a S(gf;gg’:;l
Periodicidade da supervisdo 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitacdes 25%
Salérios, beneficios e obrigacdes trabalhistas 25%
Total
Nota Final (Somatério das notas totais para os grupos 1, 2 e 3)
Nota Final: Assinatura do Assinatura do gestor do | Assinatura do
responsével pela contrato: responséavel da
fiscalizacao: Contratada:
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Anexo VI.2 — Instru¢Bes para o Preenchimento do Formulério de Avaliagdo de
Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentagéo das Unidades Subordinadas
a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracao
Penitenciaria

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo. Para cada item que néo
possa ser avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar
justificativa.

Grupo 1 — Desempenho

Profissional Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Cumprimento das atividades definidas nas Especificagdes Técnicas dos servi¢cos e no
contrato, tais como:

= Programacdao das atividades de nutricdo e alimentacéo;

» Elaboragdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal),
frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias em relagdo ao 1° dia de utilizacéo,
compativeis com as estagdes climaticas;

= Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;

= Coleta diaria de amostras de alimentag&o preparada;

= Porcionamento uniforme das refeicbes em reciclaveis individuais, de acordo com o

Cumprimento das per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados;

atividades = Acondicionamento e transporte das refei¢cdes e dos reciclaveis;

= Entrega das refeicdes e respectivos reciclaveis até o(s) local(is) de entrega
indicado(s) pelo Contratante;

= Controle bacteriolégico dos alimentos;
= Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da &agua;

eficiéncia energética; reducdo de producd@o de residuos alimentares e melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos solidos;
produtos biodegradaveis; controle de poluicéo sonora; destinagéo final de residuos
de dleo utilizado em frituras e cocgdes; e destinacdo final de residuos sélidos
reciclaveis, notadamente embalagens individuais aluminizadas.

= Qualificacdo e habilitagdo da méo de obra disponibilizada pela Contratada;
Qualificagdo/atendimento | = Servigos sob responsabilidade técnica de Nutricionista;

ao publico/postura = Manipulacédo de alimentos;

= Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.

= Uso de uniformes em perfeito estado de conservagdo e com aparéncia pessoal
adequada,;

= Utilizacdo de equipamentos de protecdo individual e uniformes adequados as
tarefas que executam e as condig6es climéticas;

= Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calgas e blusas de cor clara,
calcados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha fina para protecdo dos
cabelos.

Uniformes e
Identificacéo
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anexos;
= Apresentacdo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade do
cardapio proposto — qualidade dos materiais, balanceamento nutricional,

necessidades organicas e habitos alimentares dos usuéarios — atendimento aos
ajustes demandados);

= Conformidade das refei¢es servidas com o cardapio aprovado;

= Qualidade das refeigcBes servidas (quantidade servida, condi¢Bes higiénico-
sanitarias, apresentagdo, porcionamento e temperatura das refeigcdes);

= Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitado.

Géneros e produtos
alimenticios e materiais
de consumo utilizados

Avaliacdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais
de consumo utilizados na execuc¢édo do contrato, quanto a:

» Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros de primeira qualidade,
com registro no Ministério da Saude, dentro do prazo de validade, de acordo com
avaliacdo sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em corretas
condicdes das embalagens e com a devida rotulagem);

= Realizacdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento e manuten¢do diaria de
amostras da alimentacdo preparada e fornecimento mensal do relatério das
analises bacterioldgicas, toxicologicas e fisico-quimicas realizadas);

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

Condicdes higiénicas, de
armazenamento e de
transporte

Avaliacdo quanto as condi¢8es higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e
produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execugdo do contrato, e
transporte das refeicdes.
= Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua nhatureza e
perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e
similares;
= Atender o que dispde as Portarias CVS n° 5/2013, referente ao regulamento técnico
sobre os parametros e critérios para 0 controle higi€nico-sanitarios em
estabelecimento de alimentos;
= Higienizacdo das instalacdes e utensilios (utensilios, equipamentos, local de
preparagéo e armazenamento dos alimentos);
= Transporte das refeicBes e reciclaveis devidamente acondicionados e em
condi¢bes adequadas de higiene e conservagéo;
= Manutencgdo da quantidade de veiculos para transporte de alimentagao;
= Cumprimento dos horarios de entrega das refei¢des;
= Utilizar veiculos com certificado de vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia
Sanitaria, conforme Portaria CVS n° 15/1991;
» Realizacdo de manutencdo preventiva e corretiva nos veiculos utilizados para o
transporte de alimentos;
= Manutengdo do sistema de refrigeracdo do veiculo de transporte em boas
Condi¢Bes de funcionamento e higiene e devidamenteajustados para a manutencao
da qualidade dos alimentos.
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Gerenciamento
Periodicidade da
supervisao
Gerenciamento das
atividades operacionais
Atendimento as = Atendimento as solicita¢cdes do Contratante conforme condi¢Bes estabelecidas no
solicitacdes contrato.
= Comprovacao do cumprimento das obrigagdes trabalhistas por parte da Contratada

segundo o contrato.

= Execucéo de superviséo por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

= Administracdo das atividades operacionais.

ALTERACAO COM- i
NO PROVA-  COMPROVAGAO

INICIO
DYSLI AN ?EE%‘O QUADRO DE CAO MENSAL
EMPREGADOS ANUAL
Contrato trabalho X X
Convengéo/Acordo/
Sentengas X X
normativas
Registro empregado
(livro com namero
de registro e da
CTPS)

RAIS X X

Folha de pagamento
(férias, 13° salario,
recolhimento
previdenciario,
salario-familia, vale-
transporte,
fornecimento de
refeicdo, cesta
béasica, assisténcia
médica e hospitalar,
adicional de risco,
auxilio funeral,
seguro de vida e
contribui¢o sindical
que estejam
previstos na
legislacao,
convengéo, acordo
coletivo de trabalho
ou sentencga
normativa aplicavel)

Salarios, beneficios e
obrigacgbes trabalhistas

Havendo a resciséo de contrato de trabalho de um profissional sob este contrato, e

substituicdo por outro, a Contratada se obriga a apresentar, em relagdo ao empregado

cujo contrato se extinguir, 0s seguintes documentos:

= Termo de Rescisédo de Contrato de Trabalho nos termos da legislacéo em vigor;

= Documento de concessao de aviso-prévio trabalhado ou indenizado;

= Recibo de entrega da Comunicag¢do de Dispensa e do Requerimento de Seguro
Desemprego;

= Guia de Recolhimento Rescisério do FGTS em que conste o recolhimento do FGTS
nos casos em que o trabalhador foi dispensado sem justa causa ou em caso de
extingéo do contrato por prazo indeterminado;

= Coépia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a realizagcdo de
exame médico demissional.
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ANEXO VI.3 — Relatério das Instalacdes e Quadro-resumo dos Servi¢os de

Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca
Pablica ou a Secretaria da Administracdo Penitenciaria

Relatério das Instalacdes

Loca|§ te Subtotal Subtotal Subtotal aitel A
Prestacéo dos

Servicos

(Somatério das Notas Totais para os
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupos 1,2 e 3)

Avaliacéo
Global

Quadro-resumo

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Total
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VIII. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO VII DO EDITAL
ANEXO VII = CHECKLIST DE CONTROLE

Orienta-se que o Nutricionista da Contratada responsavel pela unidade realize o
checklist uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na
operacionalizacao dos servi¢cos executados.

Quadro 22: Checklist de controle
continua

Checklist — Lista de Pontos de Controle no Preparo das refei¢c6es
Unidade:

Data:

Horério:

Responsavel pelo checklist:
Cozinha ()

. N&o A
A — Higiene Pessoal Conforme Conforme Providéncias

1. Maos lavadas e higienizadas
2. Presenca de adornos

3. Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas
4. Uniformes limpos e adequados
Observagdes

INETo}

B — Higiene do Ambiente e Area Fisica Conforme

‘ Conforme Providéncias

1. Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e armarios)
2. Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira,
fogéo etc.)

3. Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas etc.)
4. Acessorios (esponjas, porta-sabédo e tabuas de corte)
5. Estado de conservacao das instalagfes (pias,
torneira e sifao)

6. Ventilagéo e iluminagéo

7. Limpeza das bancadas, balcdes e pias

8. Higiene das lixeiras

9. Retirada dos residuos (lixo)

10. Controle de dedetizagdo (pragas e vetores)
Observagdes

C - Higiene, Manipulagdo e Armazenamento dos Nao Conforme Providéncias

Alimentos Conforme
1. Hortifratis lavados corretamente

2. Arroz e feijao escolhidos e lavados corretamente
3. Organizagdo da despensa — alimentos por
categoria/lote

4. Controle de validade dos alimentos

. Produtos abertos e devidamente etiquetados

. Temperatura e condi¢des gerais dos alimentos

. Reaproveitamento de alimentos

. Armazenamento dos congelados

. Risco de contaminagéo cruzada

10. Higienizag&o das méos no preparo dos alimentos
11. Conversa e tosse sobre a preparagdo
Observacdes

O(o|N|[O| o1
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Quadro 22: Checklist de controle
conclusao
Nao

Conforme

D - Local e Seguranca no Trabalho Conforme Providéncias

1. Presenca de visitantes nas dependéncias da unidade
2. Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)
3. Utilizagdo de botas antiderrapantes
4. Utilizac&o de avental
5. Utilizagdo de toucas e luvas
6. Organizacao geral das dependéncias da unidade
7. AgBes de seguranca (forno, fogéo e dgua quente)
Observagdes

. INETo) A
E — Relacionamento Conforme Providéncias
Conforme

1. Relacionamento entre a equipe
2. Receptividade com os supervisores do contrato
Observagdes

Nao

nform Providénci
Conforme Conforme ovidéncias

1. Higiene do veiculo
2. Temperatura adequada para o transporte das
refeicbes

3. Documentagéo para entrega

Observagoes

G - Para Refei¢des a Granel Néo Conforme Providéncias
T T —lRfOrme

1. Higiene dos recipientes térmicos
Observagdes
Assinatura

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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IX. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO VIII DO EDITAL

ANEXO VIl — MODELO DE REGISTRO DE CONTROLE DE DESPERDICIO -
SOBRA LIMPA

Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade de
alimentos desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos prontos que nao
foram utilizados na confecc¢éo das refeicdes que serdo servidas.

O profissional designado pela Contratada, ao final de cada refeicdo, devera pesar as
sobras limpas, acondicionando-as em sacos de lixo. O valor registrado na balanca
devera ser anotado no quadro abaixo, assim como a data da pesagem.Esse
procedimento tem por finalidade auxiliar o nutricionista no planejamento das refeicdes
e controlar o desperdicio de alimentos.

Quadro 23: Modelo de registro para mensurar desperdicio

Formulario de Controle de Desperdicio — Sobra limpa

Unidade:
Més:

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

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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X. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO IX DO EDITAL

ANEXO IX - PARAMETROS MINIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE
ALIMENTAR

Para a execucao da Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacédo das Unidades
Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo
Penitenciéria, a Contratada devera, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas
Praticas, assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando
todos os controles e registros exigidos pela legislacdo vigente. Esse documento
devera estabelecer todos os parametros assegurando a qualidade da alimentacao, e
deve ser assinado pelo profissional devidamente registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN).

A Contratada devera estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-sanitario
em todas as etapas e processos de operacionalizacdo do servico, executando
rigoroso controle quanto a qualidade, ao estado de conservacao e acondicionamento
dos alimentos. O Nutricionista Responsavel Técnico, pertencente ao quadro
operacional da Contratada, devera orientar os profissionais quanto as diretrizes do
Manual de Boas Praticas, e os respectivos POPs, conforme a Portaria CVS n° 5/2013,
utilizando o método “Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC).

Entende-se como pertencente ao quadro da Contratada o profissional na condicao de
empregado, soécio, diretor, empresario ou profissional autbnomo com contrato de
prestacao de servicos.

O Manual de Boas Préaticas e POPs deverédo ficar a disposi¢cdo na unidade para
consulta dos profissionais da prestacdo de servico, fiscal do contrato e das
autoridades sanitarias competentes.

1. RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DOS GENEROS NECESSARIOS PARA
A PRESTACAO DO SERVICO

1.1. Recebimento

Todos os produtos adquiridos deverdo ser inspecionados no recebimento,
independentemente de serem entregues pelo centro de distribuicdo préprio da
Contratada ou diretamente pelo fornecedor, incluindo os de hortifrati. Na inspecao
devem ser avaliados os seguintes itens:

= Condig¢Oes do transporte dos produtos;

= Condicbes 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;

= CondigOes gerais dos produtos, que ndo devem apresentar alteracoes
sensiveis na coloragdo, 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 fabricacdo e validade dos alimentos recebidos, que devem estar
dentro do prazo de validade;
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= Conforme a Portaria CVS n° 5/2013, recomenda-se seguir as orientacoes
apresentadas a seguir.

Quadro 24: Temperatura para recebimento de alimentos

Alimentos Temperatura em Graus 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

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

= Recomenda-se seguir as orientacdes abaixo para verificar as caracteristicas
sensoriais dos produtos no ato do recebimento dos produtos. Segue abaixo
alguns parametros.

Quadro 25: Caracteristicas sensoriais exigidas para o recebimento de produto

Caracteristicas

Produtos

Aspecto

Odor

Consisténcia

Carne bovina

Cor vermelho brilhante
(internamente), vermelho purpura.
Sem escurecimento, manchas
esverdeadas e/ou outras cores
estranhas ao produto

Caracteristico

Firme, ndo amolecida e ndo
pegajosa

Cor vermelho palido. Sem
escurecimento, manchas

Firme, ndo amolecida e ndo
pegajosa. Verificar auséncia de

Carne suina Caracteristico ~
esverdeadas e/ou outras cores formacdes redondas brancas de
estranhas ao produto cisticercos
Cor amarelo rosado. Sem
escurecimento, manchas i Firme, ndo amolecida e ndo
Aves Caracteristico .
esverdeadas e/ou outras cores pegajosa
estranhas ao produto
Cor branca ou ligeiramente rosea
para filés. Peixes inteiros devem ter Caracteristico, Firme, ndo amolecida e nado
Peixes as escamas brilhantes e bem com cheiro leve | pegajosa. Em peixes inteirqs, a
aderidas, guelras vermelhas vivo, de mar ou algas 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 ndo pegajosa
esbranquicadas, verdes ou cinzas rango
Leite Cor branca leitosa Caracteristico Liquido homogéneo

Queijo minas
frescal

Cor esbranquicada e homogénea.
Crosta inexistente ou fina

Suave e
caracteristico

Branda e macia

Mucarela

Cor branca a amarela. Nao possuir
crosta, podendo apenas apresentar
aberturas irregulares

Lactico, pouco
perceptivel

Semidura e semisuave.
Textura fibrosa, elastica e
fechada

Queijo prato

Cor amarelo palha. Crosta inexistente
ou fina, lisa e bem formada, podendo
ser revestido de parafina

Caracteristico

Semielastica, tendente a
macia, amanteigada

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranca Publica ou &
Secretaria da Administragéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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1.1.1. Acdes na Ocorréncia de Produtos Nao Conforme

Na ocorréncia de divergéncia entre 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 ndo recebidos. Assim, a entrega podera ser feita posteriormente.

Os produtos reprovados na recepcdo ou com prazo de validade vencido, incluindo
aqueles destinados a devolugédo ao fornecedor, devem ser identificados, colocados
em local apropriado e fora da area de producdo. Nao é 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, livre de
entulho ou material téxico. Recomenda-se retirar 0os géneros alimenticios da
embalagem secundaria, como caixas de papeldo, sacos de papel ou caixotes, e
agrupar os alimentos por tipo (cereais, leguminosas, farinhas, enlatados etc.), em
prateleiras ou paletes, afastados a pelo menos 10 cm da parede e 25 cm do piso.
O empilhamento dos produtos deve ser alinhado e estar em altura que nao prejudique
as suas caracteristicas.

1.2.1. Armazenamento, Manuseio e Uso de Produtos Quimicos

Os produtos quimicos deverdo ser armazenados em local especifico, distante dos
produtos alimenticios. Seu manuseio deve ser feito utilizando-se luvas de borracha, a
fim de evitar irritacGes na pele e acidentes.

Os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos produtos
alimenticios, ou seja, em local diferente.

1.2.2. Armazenamento de Materiais Descartaveis

Os materiais descartaveis devem ser armazenados em temperatura ambiente e em
locais adequados.

1.2.3. Armazenamento em Temperatura Ambiente

Os produtos que ndo necessitam de refrigeracdo ou congelamento sdo armazenados
em temperatura ambiente (estoque seco).

A disposicdo dos produtos deve obedecer a data de fabricacdo, 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 devidamente
identificadas, para melhor visualizagéo da data de validade.
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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 contaminacao por
bactérias prejudiciais & saude humana.

Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeracéo ou
congelamento apés 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
0s prazos de validade informados a seguir.

Quadro 26: 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 30 dias
negativos)

< -18 °C (menor que dezoito graus negativos) 90 dias

Fonte: Prestacéo de Servigcos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

1.3. Controle de Segurancga Alimentar

1.3.1. Controle Bacteriolégico/Microbioldgico da Alimentacdo e da Agua a Serem
Fornecidas

O controle bacterioldgico/microbiolégico dos alimentos pode ser realizado a qualquer
momento, em casos de toxinfecgbes alimentares. As diretrizes para a coleta de
amostra estdo estabelecidas na Portaria CVS n° 5/2013, Secdo VI — Guarda de
Amostras em Cozinhas Industriais e Servigos de Alimentagao.

A andlise microbiol6gica dos alimentos devera ocorrer com a seguinte periodicidade
minima mensal, a depender do numero de comensais abrangido no objeto da
contratacao definido no Anexo | deste Edital:

Quadro 27: Periodicidade mensal minima da andlise microbiol6gica dos alimentos

Se a Quantidade de Comensais no Objeto Quantidade Minima de
da Contratacéo for de Anédlises/Més
Até 499 1
Até 999 2
Até 2.999 6
Acima de 3.000 7

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentac&o das Unidades Subordinadas a
Secretaria da Seguranc¢a Publica ou a Secretaria da Administragéo Penitenciaria — Vol. 5 —
Jun./2023.

Especificagdes Técnicas do Edital 92



Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentac@o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

As analises microbiolégicas dos alimentos deveréo ser realizadas em conformidade
com a Resolucdo RDC n° 724, de 1 de julho de 2022, expedida pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Quanto a agua fornecida, devem ser observados os artigos 66 a 70 da Secédo | —
Abastecimento de Agua do Capitulo V do Regulamento Técnico anexo da Portaria
CVS n°5/2013, assim como o artigo 27 do Capitulo V — Do Padréo de Potabilidade do
Anexo XX da Portaria de Consolidacao n° 5, de 28 de setembro de 2017, do Ministério
da Saude, com suas alteracdes.

1.3.2. Controle de Temperatura de Alimentos Prontos com Termdmetros

Durante a execucédo do servi¢o, a Contratada devera monitorar as temperaturas da
alimentacdo, para o0 adequado acondicionamento das refeicbes que serédo
transportadas, com base na Portaria CVS n° 5/2013.

Os termbmetros utilizados para medir a temperatura dos alimentos devem ser
periodicamente aferidos por meio de equipamentos préprios e por empresas
especializadas. Quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminacdo. Suas
hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso. O controle de
temperatura de cada refeicdo devera ser registrado diariamente e arquivado juntoao
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 e de todas as refeicdes
que serdo transportadas. A quantidade retirada deve ser de no minimo 100 g e 0
armazenamento deve ser feito por 72 horas sob refrigeracdo até 4 °C ou sob
congelamento a -18 °C. Os liquidos s6 podem ser armazenados por 72 horas sob
refrigeracao.

A coleta de amostras devera seguir a seguinte técnica:

= |dentificar com nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel
pela coleta as embalagens e/ou sacos esterilizados ou desinfetados;

= Proceder a higienizacdo 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° 5/2013.
As amostras das refeicdes deverdo ser colhidas diariamente pela Contratada, no ato

da confeccdo das refeicbes da alimentacdo, como também pelo Contratante no
recebimento das refeicdes em suas unidades.

1.3.4. Controle de Identificacdo dos Alimentos Apos Abertura da Embalagem

A Contratada devera atentar-se para a validade do produto apd6s a abertura da
embalagem, identificando o0 mesmo com a etiqueta de controle de validade. Essa
etiqueta devera seguir o modelo a seguir.
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Quadro 28: Parametros minimos para etiqueta de controle de validade

Etiquetas de Identificagdo de Controle de Validade

Nome do Produto Data de Fabricacéo Data de Validade

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

1.4. Procedimentos Operacionais Padréao (POPSs)

O objetivo basico desse documento é garantir, mediante uma padronizacdo, 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 responséavel, e acessiveis aos profissionais da
Contratada e as autoridades sanitarias.

A Portaria CVS n° 5/2013 determina que, no minimo, deverao existir na unidade:

= POP relacionado a saude dos profissionais, especificando exames médicos
realizados e a periodicidade, além de contemplar as medidas a serem adotadas
no caso de problemas detectados;

= POP referente as operacfes de higienizacdo de instalacbes, equipamentos,
moveis e do reservatério de agua, devendo conter, no minimo, a descricdo dos
procedimentos de limpeza e desinfeccao, 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 calibracdo de
equipamentos;

= POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, que deve
contemplar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atracao,
abrigo, acesso e proliferacao.

1.5. Parametros de Higienizacdo de Frutas, Legumes e Verduras

A higienizacéo desse grupo de alimentos € uma etapa de pré-preparo essencial para
a prevencao 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 0 uso de calor (cozimento, forneamento, fritura etc.), ha a
necessidade de realizar a higienizacdo 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 solucéo 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. de 250
ppm);
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= Monitorar a concentragéo de cloro, que n&o deve estar inferior a 100 ppm;
» Manter a turvagdo da solucéo e a presenca de residuos;

= Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel ou em
solucdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua
potavel);

= Picar, quando necessério, observando rigorosamente as condi¢des de higiene
(méo, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).
1.6. Parametros de Higiene das Areas, Equipamentos e Utensilios

Conforme determinacdo da Portaria CVS n° 5/2013, 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 necessério, armazenando-o em
recipientes apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomando-se
medidas eficientes para evitar a penetracdo de insetos, roedores e outros
animais;

» Impedir a presenca de animais domésticos no local de trabalho;
= Higienizar os utensilios com a utilizacdo de detergente neutro e, apds enxague,
pulverizar com uma solucao de hipoclorito de s6dio a 200 ppm de cloro ou
alcool 70%.
N&o 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;

= Usar, na area de manipulacdo os mesmos utensilios e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitarios.

No quadro abaixo sdo apresentadas as etapas de higienizacdo das areas utilizadas
para a producao das refeicfes, dos equipamentos e dos utensilios.
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Quadro 29: Higienizacédo de areas, equipamentos e utensilios
(continua)

Itens ‘ Procedimentos

O piso da cozinha deve ser lavado apds o término dos intervalos. Porém, mesmo durante
o preparo das refeicdes, 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 solugdo detergente (1° balde). Iniciar a limpeza pelos locais mais altos.
Imergir a esponja ou pano no balde com agua (2° balde) para retirar os residuos. Torcer
Cozinha e imergir novamente na solugdo detergente. Essa pratica evita que a solugdo detergente
fique com sujidades. Apos os locais mais altos estarem ensaboados, utilizar o restante
da solucéo 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, 0O piso
deve §er desinfetado com solugéo clorada. Deixar secar naturalmente (SILVA JUNIOR,
2002)".

Ao final de cada ciclo, o estoque estara baixo, facilitando a higienizacdo das prateleiras
e estrados. As caixas que ainda estiverem no estoque devem ser retiradas para que as
embalagens ndo fiquem molhadas. As prateleiras devem ser higienizadas utilizando
Estoque 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 solugéo
com detergente. Retirar o excesso de sabdo do piso utilizando um rodo e depois um
pano limpo. Deixar secar naturalmente.

N&o jogar 4gua no fogdo enquanto o equipamento estiver quente, pois a mudanca brusca
de temperatura pode rachar o esmalte da pintura. Retirar os residuos utilizando um pano
umido enquanto o fogdo estiver morno (facilita a ndo formacg&o de crostas de gordura).
Antes da higienizacéo 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
solugdo detergente no fogdo, inclusive nas placas. Retirar o sabao utilizando um pano
seco e limpo. Higienizar as bocas utilizando esponja e solu¢éo detergente. Jamais utilizar
mangueiras ou baldes na higieniza¢&o do fogéo.

Fogéo

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
umido, tomando cuidado para ndo molhar a pedra, pois pode danificar o equipamento.

Forno da padaria
artesanal

Retirar 0 excesso de residuos; coloca-los imersos em uma bacia com agua e detergente.
Lava-los um a um com esponja. Enxaguar com agua corrente até a completa remocao
do detergente. Por ultimo, escaldar com agua fervente e deixar secar naturalmente.

Talheres, canecas e
potes de sobremesa

Remover os restos de alimentos dos pratos e coloca-los imersos em recipiente com agua
e sabdo. Lave-os utilizando esponja e sabdo. Enxaguar os pratos com agua corrente e
coloca-los no escorredor. Deixar secar naturalmente. Apds secarem, coloca-los em local
protegido.

Pratos

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 sab&do utilizando um pano amido. A borracha deve ser
higienizada constantemente, utilizando-se pano umedecido com agua quente, evitando,
assim, o ressecamento da borracha.

7 SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Varela, 2002.
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Quadro 29: Higienizacédo de areas, equipamentos e utensilios
conclusao

ltens ‘ 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.

Liquidificador

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 sabao utilizando uma esponja sintética. Enxaguar com agua
Refrigerador corrente e deixar secar naturalmente. No interior da geladeira esfregar e lavar as
paredes, 0 piso e o teto utilizando esponja e sab&o. 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.

Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o equipamento utilizando esponja e

Batedeira solucéo detergente. Deixar secar naturalmente e cobri-lo para que fique protegido.

Remover todo o excesso, e em casos mais severos, deixa-las de molho. Esfregar toda
a superficie do utensilio e enxagua-las com agua limpa. Coloca-las virada para baixo e
deixar escorrer a agua, deixando secar naturalmente. Apés secar, acondicionar em local
protegido de poeiras.

Formas e panelas

Colocar as tabuas imersas em agua e sabdo. Com a ajuda de uma escova ou esponja,

Tébuas de corte . 4 ) : ;
esfregar as tabuas. Enxaguar muito bem com agua limpa e deixar secar naturalmente.

Remover todo o excesso. Com uma esponja e detergente, esfregar a parte interior e a

Lixeiras o PR ~
parte de fora da lixeira. Enxaguar até retirar todo o sab&o e secar totalmente.

Fonte: Prestacéo de Servigcos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

O quadro a seguir apresenta a periodicidade para a rotina de limpeza da area de
producdo, dos equipamentos e utensilios utilizados na producao das refeicdes que
serdo transportadas, considerando que esta producdo se da nas dependéncias da
Contratada.

Quadro 30: Rotina de limpeza das areas, equipamentos e utensilios

Diaria Apos Utilizagéo Semanal Mensal Semestral
Pisos, rodapés e ralos, Equipamentos
pias, bancadas, fogéo, (liquidificador, batedeira, Paredes, Luminarias, .
; ! . . Limpeza da
macanetas, cadeiras e picador de legumes) e janelas, portas, interruptores, caixa de
mesas, caixas utensilios (panelas, facas, armarios e tomadas, telas,
o - . gordura
plasticas e recipiente pratos, talheres, cumbucas geladeiras freezer e forno
de lixo e tabua de corte)

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagcdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

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 desratizacéo.
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Quadro 31: Rotina de limpeza da cozinha e despensa

Periodicidade 6 Meses

Os reservatérios de agua da Unidade devem ser higienizados em
intervalos constantes. Para higienizacdes realizadas por profissionais
terceirizados, o responsavel deve emitir um Certificado de Realizagdo da
Higienizagdo que identifica: nome da empresa responsavel (quando
aplicavel), a data de realizagdo, a localizacdo do reservatério e a
assinatura do responsavel pela higienizagdo (SANTOS JUNIOR, 2008)8.

Limpeza da caixa d’agua

Os filtros devem ser trocados juntamente com a limpeza da caixa d’agua,

Troca dos filtros L
por empresa especializada.

A desratizacdo deve ser feita por empresa especializada. Ao contratar a
empresa, verificar os produtos utilizados e se sdo cadastrados no érgéo
Desratizagao competente. A empresa deve emitir um Certificado de Garantia contendo
os dados da empresa, o nome da unidade, tipo de servigo executado, a
validade do servico e a assinatura do responsavel.

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigcdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administragéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

1.7. Utensilios de Higienizacéao

Os utensilios para a higienizacdo devem ser constituidos de material aprovado,
mantidos em condicbes adequadas e apropriadamente higienizados, de modo que
ndo se tornem fontes de contaminacdo dos alimentos. Os utensilios utilizados na
higienizacdo das areas de manipulacdo de alimentos devem ser exclusivos, nao
podendo ser utilizados na higienizacao de sanitarios ou vestiarios.

= Vassoura: Devem ser utilizadas na higienizacéo de pisos, forros e paredes com
revestimentos lavaveis. Devem possuir cabos com cobertura plastica, PVC ou
de aluminio, e as cerdas devem ser de nylon ou outro material ndo organico.
Caso apresente deformacdes, devem ser imediatamente substituidas;

= Baldes: Devem ser utilizados na higienizacao geral e adequados ao uso, sem
sinais de quebras ou rachaduras, e ser adequadamente lavados apds 0 uso e
mantidos secos. A substituicho dos mesmos deve ocorrer quando
apresentarem sinais de deformacéo;

= Panos: Os panos de uso exclusivo para o chdo devem ser identificados e néo
devem ser utilizados para secagem de utensilios ou superficies de contato com
os alimentos. A higienizacdo 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, depois desinfetados com produtos
clorados. Devem ser adequadamente secos antes de serem guardados
(SANTOS JUNIOR, 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 (SANTOS
JUNIOR, 2008).

8 SANTOS JUNIOR, Clever Jucene dos. Manual de Seguranca Alimentar: boas préaticas para os servigos de alimentac&o. 1 ed.
Rio de Janeiro. Rubio, 2008.
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1.8. 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. Ndo é permitida a manipulacdo de alimentos utilizando adornos
(brincos, anéis, correntes, relogios, pulseiras ou piercing). Nado é permitida a
manipulacdo de alimentos utilizando maquiagens de qualquer tipo, perfumes e
cremes tanto para pele quanto para o cabelo.

b) Uniformizacdo — Os manipuladores de alimentos deverao utilizar a uniformizacéo
completa para permanecer na cozinha, fazendo uso de: touca protetora capilar,
avental branco e sapato fechado antiderrapante. Os aventais devem estar em bom
estado de conservacao, limpos e trocados diariamente. Aventais de PVC devem
ser utilizados somente na higieniza¢do dos utensilios, pois seu uso é proibido
quando proximo a fonte de calor. O uso de luvas deve ser controlado, nao
eximindo o manipulador de higienizar as maos. Deve ser obrigatorio na
manipulacdo de alimentos prontos para consumo, que tenham ou ndo sofrido
tratamento térmico. Devem-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 0s objetos pessoais deverao ser guardados
em armarios proprios. O funcionario ndo deve manter qualquer item de vestuario
ou objeto pessoal nas areas de manipulacao ou na despensa.

d) Habito de fumar — Fumar cigarros, charutos ou cachimbos nos ambientes de
manipulacdo de alimentos é uma pratica ilegal.

e) Visitantes das areas de manipulacédo de alimentos — Ao visitar as dependéncias
da cozinha, devem utilizar touca protetora e sapato fechado.

f) Higiene das maos — A higienizacdo das maos deve ser feita com detergente
neutro, uma vez que ndo oferecem riscos de agressao a pele dos profissionais.
Na secagem das maos, somente deve ser utilizada toalha de papel virgem, visto
gue toalhas de pano néo sao permitidas em estabelecimentos de manipulacéo de
alimentos. De acordo com a Portaria CVS n° 5/2013, devemos higienizar as maos
nas seguintes situacgoes:

= 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;
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= Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfecgao).

g) Técnica para higienizacdo das maos — Conforme disposto na Portaria CVSn°
5/2013, devem ser afixados cartazes de orientacfes aos manipuladores sobre a
correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais
de facil visualizacao, inclusive nas instalacfes sanitarias e lavatoérios.

As méos devem ser higienizadas como se segue:

» Umedecer as maos e o antebragco com agua, lavar com sabonete liquido,
neutro e inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido antisséptico;

» Massagear as maos e antebracgos por pelo menos 1 minuto;
» Enxaguar bem as maos e antebracos;
= Secar as maos com papel toalha descartavel nédo reciclado;

= Aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente. Os antissépticos
permitidos séo: 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. Proibindo sua utilizacdo em pias de manipulacao
de alimentos, pelo alto risco de contaminacgéo da alimentagcédo que sera produzida.

A imagem a seguir apresenta o procedimento correto para lavagem das maos.

Figura 1: Procedimentos para lavagem das méaos

Fonte: imagem retirada do portal da ANVISA (http://portal.anvisa.gov.br).
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1.9. Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e Exames
Previstos na Legislagdo Vigente

As Normas Regulamentadoras n° 1 (NR1) e n°® 7 (NR7), com a redacdo atualmente
vigente em conformidade com o0s atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia, determinam as hipdteses em que se exige a realizacdo do Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), cujo objetivo é avaliar e prevenir
as doencas adquiridas no exercicio de cada profissdo, 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 médico admissional, periédico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudanca de riscos ocupacionais.

Fica a cargo da Contratada a realizacdo dos exames médicos e laboratoriais nos
profissionais envolvidos na prestacao dos servicos. A periodicidade deve ser anual e,
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas, deverd obedecer as
exigéncias dos 6rgdos de Vigilancia Sanitaria e Epidemiolégica locais, conforme
estabelecido na Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) n° 5, de 19 de abril
de 2013. A comprovacdo documental da saude do manipulador de alimentos devera
ser arquivada junto ao Manual de Boas Praticas.

O PCMSO e os exames previstos na legislacdo vigente fornecerdo subsidios para
garantir que os profissionais em situacfes patoldgicas sejam afastados ou designados
para outras atividades, sem prejuizo de qualquer natureza, conforme Portaria CVS
n° 5/2013.

As medidas de seguranca e saude no trabalho devem observar o disposto nas Normas
Regulamentadoras vigentes. O controle de salde ocupacional devera ser planejado e
implantado com base nos riscos a saude dos trabalhadores.

As medidas de seguranca e saude no trabalho deverdo ser realizadas em
conformidade com as normas vigentes, ficando a cargo da Contratada, e sua
comprovacao documental devera ser arquivada junto ao Manual de Boas Praticas.

O manipulador de alimentos n&o deve ser portador aparente ou inaparente dedoencas
infecciosas ou parasitarias.

1.10. Avaliacdo e Controle das Exposi¢cdes Ocupacionais e Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR)

As Normas Regulamentadoras n° 1 (NR1) e n® 9 (NR9), com a redacao atualmente
vigente em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia, determinam as hipdteses em que se exige a realizacado de Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR), e medidas de avaliagao e controle das exposi¢oes
ocupacionais, como parte integrante do conjunto das iniciativas no campo da
preservacao da saude e da integridade dos trabalhadores.
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1.10.1. 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 nos comensais
envolvidos, a Contratada devera seguir 0s seguintes procedimentos:

= Notificar imediatamente ao Nutricionista para providéncias;

= O Nutricionista devera orientar aos profissionais da Contratada a retirada
imediata da preparacdo e seus ingredientes (matérias-primas) do servigo,
coletando amostras das refeicfes servidas no dia, orientando o congelamento
das mesmas, e identificando-as como “para analise” e com data, assim como
encaminhar agua de abastecimento para andalise. O Nutricionista responsavel
devera relatar o fato para o gestor do contrato e, em seguida, encaminhar as
amostras ao laboratério de analise de alimentos.

b) Prevencao da Contaminacéo Cruzada

A contaminacéo 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, tabuas de corte, panelas, potes plasticos etc.) utilizados
para manipular alimentos devem ser higienizados antes de manipular outro tipo
de alimento;

= As superficies utilizadas na manipulacédo de alimentos devem ser higienizadas
constantemente;

= Os manipuladores devem seguir as orientacdes de higiene pessoal,
principalmente com relacdo a higiene das méaos, lavando-as a cada troca de
atividade.

1.10.2. Acgdes para Preparo dos Alimentos

a) Descongelamento

Os produtos deverdo ser descongelados antes de receberem tratamento térmico.
O descongelamento deve ser realizado em condi¢cdes de refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5 °C, conforme determinagdo da legislagdo vigente, Portaria CVS n°
5/2013.

b) Pré-preparo

Compreende todas as etapas anteriores ao preparo dos alimentos, entre elas:
descongelamento ou dessalga, higienizacdo, eliminacdo de cascas e sementes,
fracionamento, moldagem e tempero.
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c) Higienizacdo dos Produtos Enlatados

A higienizacdo das latas é essencial para prevenir a contaminac¢do dos alimentos.
A higienizacao das latas deve ser feita do seguinte modo: remover o rotulo, 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.

d) Higienizacao de Hortifrati

A higienizacéo de hortifrati € uma etapa do pré-preparo essencial para prevenc¢ao da
contaminacdo dos alimentos preparados, visto que essas matérias-primas carregam
residuos provenientes da fazenda ou de estabelecimentos comerciais e,
consequentemente, grande carga microbiana. Somente apés a higienizacéo se deve
proceder as operacfes seguintes de corte e porcionamento, conforme descrito a
seguir.

= 1° passo: higienize adequadamente as superficies onde sera feito o pré-
preparo dos hortifratis;

= 20 passo: deposite os hortifrtis;

= 3°passo: retire as partes estragadas ou que ndo serao utilizadas dos hortifratis,
manualmente ou com auxilio de uma faca;

= 4° passo: lave os hortifratis com agua corrente e potavel;

= 5% passo: prepare solucao clorada (de acordo com as instru¢cdes de uso da
embalagem);

= 6° passo: mergulhe os produtos em solugdo desinfetante por no minimo
15 minutos;

= 7°passo: enxague os hortifrtis em agua corrente e potavel;
= 8% passo: elimine o excesso de agua;

= 9° passo: acondicione os alimentos sob refrigeracéo a temperaturas inferiores
a 5 °C até o momento de cortar, torcionar, servir ou congelar.

N&o necessitam de desinfec¢éo frutas ndo manipuladas e frutas cujas cascas ndo sao
consumidas (laranja, mexerica, banana e outras), exceto as que seréo utilizadas para
suco.

1.11. Preparo de Alimentos

O tratamento térmico (ou cocgao) € etapa essencial para que se assegure a redugao
ou eliminacdo da carga microbiana de alguns alimentos. Portanto, o tratamento
térmico deve ser adequado em todos 0s processos de preparo dos alimentos,
assegurando que a temperatura medida no centro geomeétrico dos alimentos seja de
no minimo 70 °C.
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1.12. Acbes Adequadas para o Transporte das Refeicdes
1.12.1. Orientacfes para o Transporte das Refeicdes até os Locais de Destino

O controle técnico devera ser inspecionado pelo Nutricionista da Contratada, partindo
da producédo da refeicdo até a distribuicdo no local de destino. Conforme a Portaria
CVS n° 15, de 07 de novembro de 1991, fundamentada no Decreto n°® 26.048/1986, e
gue determina os procedimentos para o transporte adequado das refeicbes, com a
finalidade de garantir que o alimento seja entregue com qualidade e temperatura
adequada, estas refeicOes deverdo estar devidamente acondicionadas e devidamente
identificadas. Recomenda-se:

» Para as unidades pertencentes ao sistema de entrega de refeigbes a granel, a
alimentacdo devera ser acondicionada em recipientes térmicos devidamente
higienizados, vedados e estes etiquetados com a data de fabricacéo;

= Os lanches deverdo ser embalados individualmente em sacos plasticos,
devidamente acondicionados e etiquetados com a data de fabricagdo, de forma
a assegurar a qualidade da refeicao;

» Quando a refeicdo for no sistema de entrega em recipiente reciclaveis
aluminizados, o Nutricionista da Contratada devera atentar-se para o
porcionamento adequado para a embalagem, evitando o transbordamento,
observando a vedacao do recipiente, etiguetando-a com a data de fabricacéo.
A refeicdo deveréa ser acondicionada de maneira que ndo ocasione danos, até
a distribuicdo aos comensais.

A legislacao vigente estabelece os seguintes parametros para 0os meios de transporte
de alimentos destinados ao consumo humano:

= Devem garantir a integridade e a qualidade dos alimentos a fim de impedir a
contaminacao 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;

= Ndo é permitido transportar pessoas e animais conjuntamente com o0s
alimentos;

= A cabine do condutor deverd ser isolada 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, 0s
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 Cadigo Sanitario vigente. Este certificado € concedido apds
inspecdo da autoridade sanitaria competente, obedecidas as especificacdes
dessa portaria.
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1.12.2. Orientacao para os Critérios de Higiene

Os critérios de higiene no transporte de alimentos devem obedecer aos seguintes
requisitos:

= O veiculo destinado a esse fim deve ser mantido em perfeito estado de higiene;

= A limpeza deve ser efetuada com agua potavel da rede publica ou tratada com
hipoclorito de sodio a 2,5% (na proporgcédo de 2 gotas/litro e permanecer em
repouso por 30 minutos antes de ser utilizada) até remocdo de todos o0s
residuos. No caso de residuos gordurosos, devem ser utilizados detergentes
neutros para a sua completa remocao;

» A desinfeccao deve ser realizada ap0s a limpeza e pode ser efetuada de uma
das seguintes formas, de acordo com a necessidade:

- Desinfec¢cdo em dgua quente: através do contato com agua quente a uma
temperatura nédo inferior a 80 °C, durante 2 minutos no minimo;

- Desinfec¢do 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;

- Desinfeccdo com substancias quimicas. Esses produtos devem ser
registrados no Ministério da Saude e usados conforme instrucdes do
fabricante, ndo deixando residuos e/ou odores que possam ser transmitidos
aos alimentos.

1.12.3. Critérios Quanto a Temperatura

= O transporte de refeicbes prontas para consumo imediato deve ser
realizado em veiculo fechado, logo apés o seu acondicionamento, em
recipiente hermeticamente fechado, de material adequado, conservada a
temperatura do produto ao redor de 4 °C, néo 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 néo especificados por esta Portaria
devem cumprir as exigéncias estabelecidas pela autoridade sanitaria
competente. O ndo cumprimento desta Portaria caracterizara em infracao
sanitaria e deve ser punido.

XI. DOCUMENTACAO ESPECIFICA EXIGIDA PARA FINS DE HABILITACAO

Declaragcéo subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com o
modelo constante do Anexo lIl.5, comprometendo-se a apresentar, por ocasido da
celebracdo do contrato, certiddo de regularidade do registro do licitante junto ao
Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com validade na data de apresentacgao;
e alvara ou licenca de funcionamento da cozinha onde serdo preparadas as refeicoes
objeto da prestagédo de servicos, em nome do licitante e expedido pela autoridade
sanitaria competente.
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Nota: Quando a certiddao de regularidade do registro junto ao CRN néo tiver sido
emitida pelo CRN-3, deverao ser adotadas as providéncias junto ao referido Conselho
Regional que forem exigidas pelas normas vigentes do Conselho Federal de
Nutricionistas, no prazo por elas fixado.

Declaracédo subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com o
modelo constante do Anexo Ill.6, de que, nho momento do inicio de execuc¢do do
contrato, dispora das instalacdes e do aparelhamento técnico adequados para a
realizacdo do objeto da licitagdo, bem como dos veiculos, devidamente licenciados e
vistoriados, a serem utilizados no transporte das refei¢cdes, e de que, por ocasido da
celebracdo do contrato, apresentard a relagdo da equipe técnica, operacional e
administrativa, com a quantificacdo e qualificacdo das fun¢cdes compativeis com o
objeto licitado, sob as penas cabiveis.
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CAPI"I,'ULO Il — VALORES REFERENCIAIS, DEFINICOES E
CRITERIOS PARA ELABORACAO DOS PRECOS

1. RESUMO - VALORES REFERENCIAIS

Os valores referenciais dos servicos de nutricdo e alimentacdo das unidades
subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracao
Penitenciaria, na base de referéncia Junho/2023, estdo apresentados nos quadros a
sequir.

O valor referencial unitario leva em consideracao os Beneficios e Despesas Indiretas
(BDI), que serdo apresentados neste capitulo.

1.1. Valores Referenciais das Refeicbes

Quadro 32: Estimativa de precos referenciais por tipo de servi¢co e quantidade de refei¢cbes
Valor Unitario (R$)

Tipo de Refeicao ~ Até499  Até999  Até2999  Acimade3.000
Comensais Comensais Comensais Comensais

Servigco A — Refeicdo porcionada
Desjejum R$ 4,96 R$ 4,90 R$ 4,74 R$ 4,66
Almogo R$ 16,64 R$ 16,00 R$ 14,44 R$ 13,76
Jantar R$ 16,64 R$ 16,00 R$ 14,44 R$ 13,76
Lanche opcional* R$ 12,39 R$ 11,79 R$ 10,29 R$ 9,66
Servico B — Refeicdo a granel
Desjejum R$ 4,89 R$ 4,81 - -
Almogo R$ 15,70 R$ 15,06 - -
Jantar R$ 15,70 R$ 15,06 - -
Lanche opcional* R$ 12,37 R$ 11,77 - -

(*) Obs.: Esta opcao podera ser utilizada para substituicdo de uma das refeig6es diarias. A sua utilizagdo devera estar previamente
quantificada e adequada nas planilhas de quantitativos e valores unitarios.

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administragé@o Penitenciaria — VVol. 05 — Jun./2023.

1.2. Valores Referenciais Eventuais

Quadro 33: Estimativa de precos referenciais por tipo de eventos

Eventos Valor Unitario (R$)

Festa Junina R$ 2,98
Natal R$ 6,82
Ano-Novo R$ 6,82

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

2. RESUMO DE DEMONSTRATIVOS DOS VALORES UNITARIOS

As composicOes dos precos apresentadas a seguir demonstram de forma analitica
todos os insumos, quantidades, ponderacdes, precos e demais varidveis que
interferem na formacdo dos precos dos servicos — espelho de especificacdes,
legislacdes e condi¢bes estabelecidas.
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Quadro 34: Resumo de demonstrativos dos valores unitarios — Servigo A

Tipo de Refeicao

Parametro adotado

1500 3000

Matéria-prima alimentar

Até 499

Comensais

Até 999

Comensais

Quantitativo de Comensais

Até 2.999
Comensais

Acima de
3.000
Comensais

Reciclaveis individuais

Desjejum R$ 3,08 R$ 3,08 R$ 3,08 R$ 3,08
Almoco R$ 6,83 R$ 6,83 R$ 6,83 R$ 6,83
Jantar R$ 6,83 R$ 6,83 R$ 6,83 R$ 6,83
Total diario de géneros alimenticios R$ 16,74 R$ 16,74 R$ 16,74 R$ 16,74
Lanche opcional R$ 4,45 R$ 4,45 R$ 4,45 R$ 4,45

Matéria-prima ndo alimentar

Desjejum R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,07
Almogo R$ 0,77 R$ 0,77 R$ 0,77 R$ 0,77
Jantar R$ 0,77 R$ 0,77 R$ 0,77 R$ 0,77
Lanche opcional R$ 0,08 R$ 0,08 R$ 0,08 R$ 0,08

Reciclaveis para preparo das refeicoes

Reciclaveis para preparo de refeicdes R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03
Despesas diversas

Produtos para higienizagédo e limpeza R$ 1,00 R$ 1,00 R$ 1,00 R$ 1,00
Despesas com manutenc¢do de instalacdes R$ 0,32 R$ 0,24 R$ 0,22 R$ 0,19
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
Analise microbiolégica dos alimentos preparados R$ 0,03 R$ 0,04 R$ 0,05 R$ 0,03
Andlise de potabilidade da 4gua R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Equipamentos R$ 0,31 R$ 0,27 R$ 0,21 R$ 0,14
Utensilios R$ 0,05 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,02
Despesas com agua R$ 0,63 R$ 0,63 R$ 0,63 R$ 0,63
Despesas com energia R$ 0,23 R$ 0,20 R$ 0,14 R$ 0,14
Despesas com gas R$ 0,69 R$ 0,62 R$ 0,53 R$ 0,44
Total com despesas diversas R$ 3,29 R$ 3,06 R$ 2,82 R$ 2,61

Transporte das refeicdes preparadas
Valor unitério por viagem

R$ 0,25

R$ 0,25

R$ 0,25

R$ 0,25

Obs.: Consideramos 0 més com 30,44 dias.

Fonte: Prestacao de Servigos de Nutricao e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a

Secretaria da Administragé@o Penitenciaria — VVol. 05 — Jun./2023.
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2.2. Servico B — Sistema de Entrega Refeicdo a Granel

Quadro 35: Resumo de demonstrativos dos valores unitarios — Servico B
Quantitativo de Comensais

Tipo de Refeicédo Até 499 Até 999
Comensais Comensais

Parametroadotado
400 700

Matéria-prima alimentar

Desjejum R$ 3,08 R$ 3,08

Almogo R$ 6,83 R$ 6,83

Jantar R$ 6,83 R$ 6,83

Total diario de géneros alimenticios R$ 16,74 R$ 16,74

Lanche opcional R$ 4,45 R$ 4,45

aleria-p d d0 A e a

Reciclaveis individuais

Desjejum R$ 0,00 R$ 0,00

Almoco R$ 0,00 R$ 0,00

Jantar R$ 0,00 R$ 0,00

Lanche opcional R$ 0,04 R$ 0,04

Reciclaveis para preparo das refei¢ces

Reciclaveis para preparo de refei¢cdes R$ 0,03 R$ 0,03

Mao de obra para preparo de refeicdes

Custo unitario diario/comensal R$ 8,18 R$ 7,32

Despesas diversas

Transporte das refeicdes preparadas
Valor unitério por viagem

R$ 0,25

Produtos para higienizacéo e limpeza R$ 1,00 R$ 1,00
Despesas com manutencao de instalacdes R$ 0,32 R$ 0,24
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,01 R$ 0,01
Andlise microbioldgica dos alimentos preparados R$ 0,03 R$ 0,04
Analise de potabilidade da agua R$ 0,00 R$ 0,00
Equipamentos R$ 0,32 R$ 0,28
Utensilios R$ 0,08 R$ 0,09
Despesas com agua R$ 0,63 R$ 0,63
Despesas com energia R$ 0,23 R$ 0,20
Despesas com gas R$ 0,69 R$ 0,62
Total com despesas diversas R$ 3,34 R$ 3,12

R$ 0,25

Obs.: Consideramos o0 més com 30,44 dias.

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a

Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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3. COMPOSICAO DE PRECOS

3.1. Fornecimento de Matéria-prima Alimentar
3.1.1. Matéria-prima alimentar

a) Refeicbes

Quadro 36: Custos com matéria-prima alimentar
(continua)
Quanti- Total per
Frequéncia de dade de Capita Peso 3 AnBcf Custo
U(zilizagéo Refei- BF;uto (in ﬁ:gg:l AROCLIEY Mensal
goes/ Natura) (R$/més)
Quant. | . Més Quant. | Un. Quant. Un.

Consumo per
Género/Produto
Alimenticio

Desjejum

Acucar cristal kg 15 més 15,00 10,30 g 154,50 g R$ 3,83 kg R$ 0,59
Café torrado e A~
moido kg 15 més 15,00 10,30 g 154,50 9 | R$ 30,06 kg R$ 4,64

Café tradicional,
torrado e moido

kg 15 més 15,00 10,30 g 154,50 9 | R$ 37,18 kg R$ 5,75
Soma (café) | R$ 11,52

Leite integral UHT —

longa vida | 6 més 6,00 200,00 ml 1200,00 ml R$ 4,62 | R$ 5,54

Leite de vaca in A

natura tipo C | 6 més 6,00 200,00 ml 1200,00 ml R$ 5,82 | R$ 6,99

Leite de vaca A

integral em p6 kg | 6 més 6,00 3500 | 9 | 21000 | 9 | R$582 | kI | R$1,22

Alimento

achocolatado kg 1 semana 4,35 30,00 g 130,45 9 | R$ 10,44 kg R$ 1,36

Bebida lactea

composta de leite I 1 semana 4,35 200,00 | ml | 869,64 | g | R$1,68 I R$ 1,46

sabores

Alimento a base de

soja sabores 1 semana 4,35 250,00 ml 1087,05 ml R$ 2,42 | R$ 2,63
Média (bebidas) | R$ 19,20

Margarina vegetal kg 22 més 22,00 10,30 g 226,60 g | R$11,21 | kg R$ 2,54

P&o francés comum | kg 22 més 22,00 51,00 g | 112200 | g | R$14,33| kg | R$ 16,08

Bolacha salgada,

tipo 4gua e sal e kg 1 semana 4,35 40,00 g 173,93 g | R$10,66 | kg R$ 1,85

cream cracker

Bolacha doce tipo
maisena ou maria kg 1 semana 4,35 40,00 9 | 17393 | 9 | R$12,69 | K9 | R$2,21

Média (pao e biscoito) | R$ 22,68

Queijo tipo prato kg 22 més 22,00 53,00 g | 116600 | g | R$31,87 | kg | R$37,16
Apresuntado kg 11 més 11,00 30,00 g 330,00 g | R$14,41 | kg R$ 4,75
Mortadela kg 11 més 11,00 30,00 g 330,00 g | R$24,56 | kg R$ 8,11
Média (frios) | R$ 50,02
Subtotal mensal R$
103,42

Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 9,57
Total mensal| R$ 93,86

Quantidade de refeigdes/més 30,44
Total diario por comensal | R$ 3,08

Almoco e jantar — pdo

P&o francés comum | kg 1 dia 30,44 51,00 g | 155244 | g | R$14,33 | kg

R$ 22,24
Subtotal mensal | R$ 22,24
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 2,06
Total mensal| R$ 20,18

Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por comensal | R$ 0,66
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(continuacao)

Quanti-
dade de
Refei-
coes/

Total per
Capita Peso
Bruto (in
Natura)

Consumo per
Capita
Mensal

Frequéncia de

Un Utilizag&o Custo Unitéario

Género/Produto
Alimenticio

Custo
Mensal
(R$/més)

Carne x dianteira
bovina (acém, kg 2
pPescoco e cupim)

semana 8,70 140,00 g | 121750 | g | R$26,27 | kg

Arroz longo fino kg é 15,00 125,00 g | 187500 | ¢ R$ 3,99 kg R$ 7,48
Arroz parboilizado kg 15 més 15,00 125,00 g | 1.87500 | g R$ 4,97 kg R$ 9,33
Arroz| R$ 16,81
Feljgopretotipole | . | 19 més | 1000 | 5200 | g | 52000 | g | Rg6.25 | ko | R$3.25
Feijao roxinho, A
carioca, rosinha kg 10 més 10,00 52,00 g 520,00 g R$ 7,51 kg R$ 3,91
Feijao branco, grupo
1, classe branco tipo | kg 10 més 10,00 52,00 g 520,00 g | R$12,06 | kg R$ 6,27
1 novo
Feijdo | R$ 13,43
Massa alimenticia
seca para
macarronada prato kg 1 semana 4,35 120,00 g 521,79 g R$ 7,27 kg R$ 3,79
base
Subtotal mensal | R$ 34,03
Crédito PIS/COFINS | -R$ 3,15
Total mensal | R$ 30,388
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por comensal | R$ 1,01

Almoco e jantar — proteinas

R$ 31,98

Carne x dianteira
bovina (acém,
pescoco, peito e
paleta)

kg 2 semana 8,70 135,00 g | 117402 | g | R$28,26 | kg

R$ 33,18

Carne x dianteira
bovina (paleta e
musculo)

kg 2 semana 8,70 135,00 | g |1174,02| g | R$27,99 | kg

R$ 32,86

Carne seca —

charque bovino kg 1 semana

4,35 13500 | 9 | 587,01 | 9 | R$47,99 | kg

R$ 28,17

Carne bovina — kg 2

~ semana
coxao duro

8,70 13500 | 9 | 117402 | 9 | R$30,84 | kg

R$ 36,21

Carne bovina —

< ki 2 man
coxao mole 9 semana

8,70 13500 | 9 | 117402 | 9 | R$44,99 | kg

R$ 52,82

Carne bovina — kg >

cupim semana

8,70 13500 | 9 | 117402 | 9 | R$46,80 | kg

R$ 54,95

Carne bovina —

alméndegas kg 2 semana

8,70 12500 | 9 | 1087,05| 9 | R$25.21 | kg

R$ 27,40

Carne bovina — kg 5

: semana
patinho

8,70 12500 | 9 | 1087,05| 9 | R$34,99 | kg

R$ 38,04

Carne x dianteira
bovina (acém,
pescoco, peito e
paleta)

kg 2 semana | 870 | 13500 | g | 1174,02 | g | R$28,26 | kg

R$ 33,18

Carne x dianteira
bovina (acém,
pescogo, peito e
paleta)

kg 2 semana | 870 | 13500 | g | 1174,02 | g | R$28,26 | kg

R$ 33,18

Carne bovina —

hamburguer (56 g) kg 2

semana 8,70 120,00 9 | 104357 | 9 | R$29,34 | kg

R$ 30,62

Carne suina com

0sso — bisteca kg 2

semana 8,70 140,00 g

121750 | 9 | R$19,33 | kg

R$ 23,53
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Quadro 36: Custos com matéria-prima alimentar
(continuacao)
Quanti- Total per
Frequéncia de dade de Capita Peso ; Bk Custo
Utilizacdo Refei- Bruto (in ,\(A:nglst; AROLANEIY Mensal
coes/ Natura) (R$/més)

Consumo per
Género/Produto

Alimenticio

Carne suina com
0SS0 — costela kg 1 semana 4,35 51,00 g 221,76 g | R$33,59 | kg R$ 7,45
salgado

Carne suina com
0550 — pé salgado kg 1 semana 4,35 51,00 g 221,76 9 | R$12,99 | kg R$ 2,88

Carne suina sem

0SS0 — copa kg | 2 |semana | 870 | 140,00 | 9 | 121750 | 9 | R$24,22 | kg | R$ 29,49
Sﬁg;“i?giﬂg;em kg 2 semana | 8,70 14000 | 9 | 121750 | 9 | R$26,70 | kg | R$ 32,50
OCSQQG_Z“;?SFW kg | 2 |semana | 870 | 140,00 | g | 121750 | 9 | R$20,07 | kg | R$ 24,43
5: Ef&’.;”(f‘ affescd | kg | 1 |quinzena| 218 | 12400 | g 26959 | 9 | R$14,27 | kg | R$3,85
r;gfe:%%ge bovino kg 1 quinzena 2,18 130,00 g 282,63 9 | R$11,58 | kg R$ 3,27

Frango em pecas
tipo coxa, sobrecoxa | kg 2 semana 8,70 258,00 g | 224368 | ¢ R$9,99 | kg | R$ 22,42
congelado

Frango inteiro, sem
pé e sem cabeca,
eviscerado, kg 2 semana 8,70 258,00 g | 2243,68 | ¢ R$ 9,86 kg | R$22,12
congelado ou
resfriado
Frango empanado kg 2 semana 8,70 120,00 | g | 104357 | g | R$23,09 | kg | R$ 24,09
Frango, peito sem
0Sso e sem pele
(sassami, cubos

kg 2 semana 8,70 120,00 g | 104357 | g | R$1148 | kg | R$ 11,98

etc.)

Frango, peito com

Ossog P kg 2 semana | 8,70 160,00 | 9 | 1391,43| 9 | R$16,42 | kg | R$ 22,85

Linguica frescal tipo

Tosgca%a Polkg| 1 |semana| 435 | 18000 | g | 78268 | 9 | R$18:83 | kg | RS 14,74

Linguica fresca de

f,ar?gog kg 1 semana | 4,35 180,00 | g | 782,68 | 9 | R$23,65| kg | R$ 18,51

Linguiga calabresa

defﬂm%da kg 1 | semana | 435 | 14000 | g | 608,75 | 9 | R$17,83 | kg | R$ 10,85

Ovos tipo grande

brancop 9 dz 1 semana 4,35 2,00 un 8,70 un | R$ 11,19 | dz R$ 8,11

Peixe tipo cagdo em

posta po cag kg 1 semana | 4,35 180,00 | 9 | 782,68 | 9 | R$27,62 | kg | R$ 21,62

Peixe tipo merluza

em filé P kg 1 semana 4,35 180,00 9 | 782,68 | 9 | R$40,73 | kg | R$ 31,88

Peixe tipo pescada

branca, em filé, kg 1 semana 4,35 180,00 g 782,68 g | R$26,00 | kg | R$ 20,35

congelado

Peixe empanado kg 2 semana 8,70 140,00 g [ 121750 | g | R$29,93 | kg | R$ 36,44

Salsicha tipo viena

ou frankfur? kg 1 semana 4,35 104,00 g 45221 9 | R$ 13,43 | kg R$ 6,07

Subtotal mensal R$
832,04
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 76,96
Total mensal R$

755,08

Quantidade de refeicdes/més | 234,80
Total diario por refeicdo | R$ 3,22
Total diario por comensal | R$ 6,43
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Quadro 36: Custos com matéria-prima alimentar
(continuacao)
Quanti- Total per
Frequéncia de dade de Capita Peso ; Bk Custo
Un. Utilizacdo Refei- Bruto (in ﬁ:gg:l (S Sl Mensal
coes/ Natura) (R$/més)

Consumo per
Género/Produto
Alimenticio

Abdbora madura kg 1 semana 4,35 169,00 | ¢ 734,85 g | R$1,79 | kg R$ 1,31
Abdbora japonesa kg 1 semana 4,35 169,00 | ¢ 734,85 g | R$1,79 | kg R$ 1,31
Abobrinha brasileira | kg 2 semana 8,70 134,00 | g | 116532 | g | R$2,32 | kg R$ 2,70
Abobrinha italiana kg 2 semana 8,70 134,00 g 1165,32 | g R$ 1,46 kg R$ 1,70
foca Preparo | kg | 2| semana | 870 | 5000 | 9 | 4s4s2 | 9 | R$2:34 | ky | R$102
Batata comum lisa kg 3 semana | 13,05 183,00 | g | 2387,17 | g | R$3,45 | kg R$ 8,24
Batata asterix kg 3 semana | 13,05 183,00 | g | 2387,17 | g | R$3,45 | kg R$ 8,24
Batata-doce kg 1 semana 4,35 160,00 g 695,71 g R$2,71 | kg R$ 1,89
Berinjela kg 1 semana 4,35 11400 | g | 49570 | g | R$244 | kg | R$1,21
Brocolis kg 1 semana 4,35 180,00 g 782,68 g R$2,56 | kg R$ 2,00
Cara kg 1 semana 4,35 135,00 g 587,01 g R$ 4,58 | kg R$ 2,69
Cenoura kg 3 semana 13,05 120,00 g 1565,36 | 9 R$ 3,00 kg R$ 4,70
Chuchu kg 2 semana 8,70 150,00 g | 1304,46 | ¢ R$ 1,03 | kg R$ 1,34
Couve-flor kg 1 semana 4,35 160,00 | g 695,71 g | R$3,37 | kg R$ 2,35
Beterraba kg 1 semana 4,35 170,00 g 674,25 g R$ 6,46 | kg R$ 4,36
Couve-manteiga kg 2 semana 8,70 110,00 | ¢ 956,61 g | R$4,39 | kg | R$4,20
Escarola kg 2 semana 8,70 110,00 g 956,61 g R$ 3,06 | kg R$ 2,93
Espinafre kg 1 semana 4,35 160,00 g 695,71 g R$ 4,83 | kg R$ 3,36
Mandioca kg 1 semana 4,35 160,00 g 695,71 g R$ 1,63 | kg R$ 1,13
Massa alimenticia
para macarronada kg 2 semana 8,70 70,00 g 608,75 g R$ 7,11 kg R$ 4,33
guarnicéo
Massa alimenticia
para lasanha pré- kg 1 quinzena 2,18 40,00 g 86,96 g | R$13,21 | kg R$ 1,15
cozida
Piment&o verde kg 1 semana 4,35 151,00 g 656,58 g R$ 2,40 | kg R$ 1,57
Mandioquinha kg 1 semana 4,35 120,00 g 521,79 g R$6,42 | kg R$ 3,35
Quiabo kg 1 semana 4,35 122,00 g 530,48 g R$ 5,56 | kg R$ 2,95
Repolho kg 1 semana 4,35 135,00 g 587,01 g R$ 2,40 | kg R$ 1,41
Vagem kg 1 semana 4,35 110,00 g 478,30 g R$ 7,04 | kg R$ 3,37
Subtotal mensal | R$ 74,80
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 6,92
Total mensal| R$ 67,88
Quantidade de refeicbes/més | 167,41
Total diario por refeicdo | R$ 0,41
Total diario por comensal | R$ 0,81
Almoco e jantar — saladas
Agrido kg 3 semana 13,04 70,00 g 913,13 g | R$4,61 | kg R$ 4,21
Alface crespa kg 3 semana 13,04 50,00 g 652,23 g R$ 4,11 | kg R$ 2,68
Alface lisa kg 3 semana 13,04 50,00 g 652,23 g | R$3,21 | kg R$ 2,09
Acelga kg 2 semana 8,70 120,00 g | 104357 | ¢ R$ 2,34 | kg R$ 2,44
Almeirdo kg 3 semana 13,04 50,00 g 652,23 g R$ 3,50 | kg R$ 2,28
Beterraba kg 2 semana 8,70 50,00 g 434,82 g R$ 2,06 kg R$ 0,90
Escarola kg 3 semana 13,04 50,00 g 652,23 g R$ 3,06 kg R$ 2,00
Pepino comum kg 3 semana 13,04 60,00 g 782,68 g R$2,35 | kg R$ 1,84
Cenoura kg 2 semana 8,70 50,00 g 434,82 g R$ 3,00 | kg R$ 1,30
Couve-manteiga kg 2 semana 8,70 50,00 g 434,82 g R$ 4,39 | kg R$ 1,91
Tomate salada kg 3 semana 13,04 106,00 g 1382,73 | ¢ R$ 3,30 kg R$ 4,56
Subtotal mensal | R$ 26,20
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 2,42
Total mensal| R$ 23,78
Quantidade de refeicdbes/més| 126,10
Total diario por refeicdo| R$ 0,19
Total diario por comensal | R$ 0,38
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Quadro 36: Custos com matéria-prima alimentar
(continuacao)
Quanti- Total per
Frequéncia de dade de Capita Peso ; Bk Custo
Un. Utilizacdo Refei- Bruto (in ﬁ:gg:l (S Sl Mensal
coes/ Natura) (R$/més)

Consumo per
Género/Produto
Alimenticio

Abacate kg semana 4,35 252,00 | g | 109575 | g | R$5,81 | kg R$ 6,36
Abacaxi kg 1 semana 4,35 252,00 g 1095,75 | g R$ 3,82 | kg R$ 4,19
Banana nanica kg 7 semana | 30,44 120,00 | g | 365250 | g | R$2,77 | kg | R$10,12
Caqui kg 1 semana 4,35 110,00 g 478,30 g R$ 8,45 | kg R$ 4,04
Doce em pasta

goiabadap kg 2 semana 8,70 40,00 g 347,86 9 | R$11,83 | kg R$ 4,12
Doce em pasta

marmelad% kg 2 semana | 8,70 40,00 | 9 | 347,86 | 9 | R$29,29 | kg | R$10,19
Mistura em po6 para A

gelatina pop kg 10 mes 10,00 2100 | 9 | 21000 | 9 | R$13,72| kg | R$2,88
Laranja-pera kg 6 semana 26,09 160,00 g | 417429 | 9 R$ 1,81 | kg R$ 7,54
Manga kg 1 semana 4,35 252,00 g | 109575 | 9 R$ 2,69 | kg R$ 2,94
Melancia kg 2 semana 8,70 325,00 g 2826,34 | ¢ R$ 1,63 | kg R$ 4,61
Milho de canjica kg 1 semana 4,35 31,00 g 134,79 g | R$12,63 | kg R$ 1,70
Po6 para preparo de .

oudim P kg [ 10 | més | 1000 | 2100 | g | 21000 | 9 | R$9,34 | kg | RS 1,96
Maca kg 1 semana 4,35 160,00 g 695,71 g R$ 7,26 | kg R$ 5,05
D de leit .

ta(l:))(l:e?te € leite em kg 1 quinzena 2,17 40,00 g 86,96 g R$ 0,51 kg R$ 0,04
Sagu kg 1 semana 4,35 21,00 g 91,31 g | R$20,81 | kg R$ 1,90
Tangerina cravo kg 1 semana 4,35 135,00 | ¢ 587,01 g | R$2,40 | kg R$ 1,41
Tangerina murcot kg 1 semana 4,35 140,00 | ¢ 608,75 g | R$2,18 | kg R$ 1,33
Goiaba kg 1 semana 4,35 160,00 g 695,71 g R$ 5,10 | kg R$ 3,55
Tangerina ponkan kg 1 semana 4,35 135,00 | ¢ 587,01 g | R$2,51 | kg R$ 1,47
Uva nidgara kg 1 semana 4,35 242,00 g | 105227 | 9 R$ 8,58 | kg R$ 9,03

Subtotal mensal | R$ 84,42
Crédito PIS/COFINS | -R$ 7,81
Total mensal| R$ 76,61

Quantidade de refeicbes/més | 156,97
Total diario por refeicdo | R$ 0,49
Total diario por comensal | R$ 0,98

Almoco e jantar —temperos

Alho

nacionallestrangeiro | <9 6 mes 6,00 6,40 g | 3840 | 9 | R$18,26 | kg | R$0,70
fnoprocessado | g | 6 més 600 | 500 | g | 3000 | g |R$1504| kg | R$045
g\rlggcrg’osieczze(l)doy kg | 6 més 6,00 500 | g | 3000 | g | R$2256| kg | R$0,68
Alho processado,

branco, puro em kg 6 més 6,00 5,00 g 30,00 g | R$26,12 | kg R$ 0,78
pasta

Alho, cebola

triturados sem sal — | kg 6 més 6,00 5,00 g 30,00 g | R$30,83 | kg R$ 0,92
tempero pronto

Caldo de carne kg 1 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,42 | kg R$ 0,09
Caldo de galinha kg 1 meés 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,65 | kg R$ 0,09
Cebola kg 2 dia 60,88 26,00 g | 158275 | ¢ R$ 3,22 kg R$ 5,10
S;Z‘;"”hamhe"o kg | 1 més 100 | 8300 | g | 8300 | g |R$4466| kg | R$3,71
Extrato de tomate kg 1 meés 1,00 232,00 g 232,00 g R$6,11 | kg R$ 1,42
Lim&o-taiti kg 8 més 8,00 70,00 g 560,00 g R$ 1,69 | kg R$ 0,94
Louro seco kg 1 més 1,00 4,00 g 4,00 g | R$34,17 | kg R$ 0,14
Linguica calabresa kg 1 semana 4,35 55,00 g 239,15 g | R$17,83 | kg R$ 4,26
g'f?:a%% soa | 2 dia 60,88 | 31,00 | ml | 188713 | ml | Rg7.80 | | | R$ 14,72
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Quadro 36: Custos com matéria-prima alimentar
(concluséo)
Quanti- Total per
Frequéncia de dade de Capita Peso ; Bk Custo
Un. Utilizacdo Refei- Bruto (in ﬁ:gg:l (S Sl Mensal
coes/ Natura) (R$/més)

Consumo per
Género/Produto
Alimenticio

Orégano seco kg é 1,00 5,00 g 5,00 g | R$32,08 | kg R$ 0,16
Pimenta-do-reino A

em p6 kg 1 més 1,00 10,00 g 10,00 9 | R$30,01| kg R$ 0,30
Pimenta vermelha A

picante 1 kg 1 més 1,00 2,00 g 2,00 9 | R$30,01 | kg R$ 0,06
Queijo parmesao kg 2 semana 8,70 10,60 g 92,18 g | R$72,04 | kg R$ 6,64
Sal refinado iodado | kg 2 dia 60,88 8,30 g 505,26 g R$ 1,97 | kg R$ 1,00
Salsa/cheiro-verde kg 1 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 3,78 | kg R$ 0,31
Tomate maduro kg 15 més 15,00 71,00 g | 1.065,00 | g R$ 3,30 | kg R$ 3,51
Toucinho defumado .

(bacon) kg 1 més 1,00 60,00 g 60,00 9 | R$15,26 | kg R$ 0,92
Vinagre de vinho | 2 dia 60,88 10,30 ml | 627,01 | ml | R$ 2,37 | R$ 1,48

Subtotal mensal | R$ 48,38
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 4,48
Total mensal | R$ 43,91
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por comensal | R$ 1,44

Almoco e jantar — preparagdes

Acucar refinado kg 1 més 1,00 1.236,00 | g | 1.236,00| g R$ 3,51 | kg R$ 4,34
Canela em po kg 1 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$24,61| kg R$ 0,02
Canela em rama kg 1 més 1,00 1,00 g 1,00 g |R$111,57| kg R$ 0,11
Carne seca —
salgada, charque kg 1 semana 4,35 60,00 g 260,89 9 | R$47,99 | kg | R$ 12,52
Chocolate em p6 .
ol P kg | 1 més 1,00 9300 | g | 9300 | g |R$21,64| kg | R$2,01
Coco ralado seco, A
buro kg 1 més 1,00 10,00 | g 1000 | 9 | R$43,89| kg | R$0,44
Cravo da india kg 1 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$97,26 | kg R$ 0,10
Farinha de
mandioca kg 2 semana 8,70 40,00 g 347,86 g R$ 6,35 kg R$ 2,21
Farinha de milho
amarela kg 1 semana 4,35 40,00 g 173,93 g R$ 8,06 kg R$ 1,40
Farinha de trigo A
especial kg 1 meés 1,00 312,00 g 312,00 g R$ 3,47 | kg R$ 1,08
Fermento biolégico kg 1 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$40,45| kg R$ 0,04
Fermento quimico kg 1 més 1,00 2,00 g 2,00 g | R$29,33 | kg R$ 0,06
Fuba de milho kg 3 semana 13,05 40,00 g 521,79 g R$ 3,36 kg R$ 1,75
Maionese kg 1 quinzena 2,18 15,00 g 32,63 g R$7,19 | kg R$ 0,23
Massa alimenticia A
para sopa kg 1 més 1,00 312,00 g 312,00 g R$ 7,11 kg R$ 2,22
Lentilha kg 2 guinzena 4,35 50,00 g 217,41 g | R$15,80 | kg R$ 3,44
Mel de abelha kg 1 més 1,00 108,00 | g 108,00 | g | R$25,64 | kg R$ 2,77
Ovos tipo médio
braneo. dz| 2 | semana| 870 200 |un| 1739 |un|R$1119| dz | R$ 16,22
Queijo tipo mucarela | kg 1 semana 4,35 26,00 g 113,05 g | R$29,74 | kg R$ 3,36
Xarope de groselha I 1 més 1,00 94,00 ml 94,00 ml | R$ 12,26 | R$ 1,15
Subtotal mensal | R$ 55,47
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 5,13
Total mensal | R$ 50,34
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por comensal | R$ 1,65
Suco de frutas | 2 dia 60,88 21,00 ml | 1.278,48 | ml | R$ 7,66 | R$ 9,79

Subtotal mensal| R$ 9,79
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 0,91
Total mensal| R$ 8,89
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por comensal | R$ 0,29

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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b) Eventuais

Quadro 37: Custos com matéria-prima alimentar — Eventuais

Total per
Capita Peso
Bruto (in
natura)

Custo
por
Evento

Frequéncia de
Utilizacao

Consumo per

Capita Custo Unitario

Género/Produto
Alimenticio

Festas Juninas

Amendoim sem casca kg 66,00 g 66,00 g R$ 8,28 kg R$ 0,55
Milho de pipoca kg 1 ano 52,00 g 52,00 g R$ 3,16 kg R$ 0,16
Pinhao kg 1 ano | 296,00 g 296,00 g R$ 6,49 kg R$ 1,92
Subtotal | R$ 2,63
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,24
Total | R$ 2,39
Beneficio e Despesas Indiretas (BDI) — 24,99% | R$ 0,60
Total por comensal | R$ 2,98

Natal/Ano-Novo
Frutas cristalizadas kg 1 ano | 50,00 g 50,00 g R$ 10,27 kg R$ 0,51
Panetone kg 1 ano | 210,00 g 210,00 g R$ 21,24 kg R$ 4,46
Refrigerante | 1 ano | 250,00 ml 250,00 ml R$ 1,87 | R$ 0,47
Uva passa kg 1 ano | 50,00 g 50,00 g R$ 11,37 kg R$ 0,57
Subtotal | R$ 6,01
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,56
Total | R$ 5,46
Beneficio e Despesas Indiretas (BDI) — 24,99% | R$ 1,36
Total por comensal | R$ 6,82

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Segurancga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

c) Lanche opcional

Quadro 38: Custos com matéria-prima alimentar — Lanche opcional
Total per Capita

Gém_ero/Prpc_iuto Fr%g[ﬁiigggode Peso Bruto (in gg:if:?\n/lgnpsil Custo Unitéario %uesfgi)g%(;r
Alimenticio natura) (RS)
Quant. un. Quant. un. Quant. Un. R$ un.
Lanche opcional
Diversos

Suco de frutas Ml 1 lanche 21,00 ml 21,00 ml R$ 7,66 | R$ 0,16
Pao francés comum Kg 2 lanche 51,00 g 102,00 g R$ 14,33 | kg | R$1,46
Subtotal| R$ 1,62

Recheio proteico
Queijo tipo prato kg 2,00 lanche 65,00 g 130,00 g R$ 31,87 | kg | R$4,14
Queijo tipo mucarela kg 2,00 lanche 65,00 g 130,00 g R$ 29,74 | kg | R$ 3,87
Apresuntado kg 2,00 lanche 65,00 g 130,00 g R$14,41 | kg | R$1,87
Presunto magro kg 2,00 lanche 65,00 g 130,00 g R$24,82 | kg | R$3,23
Subtotal (média)| R$ 3,28
Total| R$ 4,90
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 0,45
Total por lanche| R$ 4,45

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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d) Resumo da matéria-prima alimentar

O guadro abaixo apresenta o resumo dos custos com matéria-prima. Destaca-se que,
guando eventualmente houver a utilizacdo do lanche opcional em substituicdo ao
jantar, os custos unitarios por refeicdo serdo diferentes.

Quadro 39: Resumo dos custos com matéria-prima alimentar

Tipo de Refeicdo Total Diario por Comensal

Desjejum
Almocgo e jantar Sem substituicéo Com substituicdo*
Pao R$ 0,66 -

Basico R$ 1,01 R$ 1,01
Proteinas R$ 6,43 R$ 6,43
Legumes R$ 0,81 R$ 0,81
Saladas R$ 0,38 R$ 0,38
Sobremesas R$ 0,98 R$ 0,98
Temperos R$ 1,44 R$ 1,44
Preparagfes R$ 1,65 R$ 1,65
Sucos R$ 0,29 R$ 0,29
Total almogo e jantar R$ 13,66 R$ 13,00
Custo unitario por refeicdo R$ 6,83 R$ 6,50
Lanche opcional R$ 4,45

* Quando ocorrer a substituicdo do jantar pelo lanche opcional.
Fonte: Prestacéo de Servigcos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administragéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos 118



Prestacéo de Servicos de Nutrigcdo e Alimentac@o das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranga Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

3.2. Fornecimento de Matéria-prima N&o Alimentar
3.2.1. Matéria-prima ndo Alimentar: Reciclaveis

a) Reciclaveis individuais utilizados nos Servicos A e B

Quadro 40: Custos com reciclaveis individuais utilizados nos servicos A e B

Custo Unitario Consumo por Comensal
(R$) Consumo

Reciclaveis para desjejum —somente para o Servigo A

Copos plasticos resistentes, com

Custo por
Frequéncia | Refeicdo (R$)

Item un.

capacidade de 300 ml para sucos e un R$ 0,08 1 Dia R$ 0,08
café com leite

Subtotal diario por refeicdo R$ 0,08

Crédito PIS/COFINS -R$ 0,01

Total diario por refeigédo R$ 0,07

Reciclaveis para almoco e jantar — somente para o Servigco A

Marmitex redondo de 12 qualidade,
resistente, com tampa aluminizada, un R$ 0,35 4 Dia R$ 1,40
com fechamento hermético
Colher de sopa descartavel em plastico )
resistente e transparente un R$ 0,07 2 Dia R$ 0,13
Copos plésticos resistentes, com ]
capacidade de 200 ml, para gua/suco | " R$ 0,05 2 Dia R$0,10
Copos plasticos resistentes, com
tampa, capacidade de 100 ml, para un R$ 0,10 15 Més R$ 0,05
sobremesa
Total dirio por comensal R$ 1,69
Subtotal diario por refei¢cdo R$ 0,84
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,08
Total diario por refeigdo R$ 0,77

Reciclaveis paralanche opcional — Servico A

Copos plasticos resistentes, com un 1 Dia
capacidade de 200 ml, para 4gua/suco R$ 0,05 R$ 0,05
Saco para lanche un R$ 0,04 1 Dia R$ 0,04
Subtotal diario por refeicao R$ 0,09
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,01
Total diério por refeicao R$ 0,08

Reciclaveis paralanche opcional — Servico B

Saco para lanche un R$ 0,04 1 Dia R$ 0,04
Subtotal diario por refeicéo R$ 0,04

Crédito PIS/COFINS -R$ 0,004
Total diario por refeicédo R$ 0,04

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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b) Reciclaveis para o preparo das refeicbes — Servigos A e B

Quadro 41: Custos com reciclaveis para o preparo das refeicdes nos servicos Ae B

Custo Quantidade consumo

UIETT Consumo | Frequéncia SIS (més)
(R9) ! (un.)

Custo Total

Filme de pvc, esticavel, em rolo,
espessura aproximada 0,01 mm R$
(10 micras), medindo rolo 142 52 2 més 2,00 R$ 285,05
aproximadamente !
38 cm x 1000 m
Luvas latex descartaveis un R$ 0,32 12 dia 365,25 R$ 118,04
Papel aluminio com 7,5 m x 30 "
cm rolo | R$ 4,73 2 més 2,00 R$ 9,47
Pano multiuso rolo de cross- rolo RS 2 més
hatch com 300 m x 30 cm 2,00 R$ 292,59
146,29
Saco plastico para saladas .
medindo 50x40 cm un | R$0,09 100 dia 3043,75 R$ 276,03
Saco plastico para temperos .
medindo 6x9 cm un | R$0,03 5 dia 152,19 R$ 4,22
Sacos plasticos, esterilizado,
gﬁrfe%?g‘?a n‘]’sd?r’:j?”as de un | R$0,12 14 dia 426,13 R$ 52,39
aproximadamente 15x20cm
Total mensal R$ 1.037,78
Custo diario por comensal R$ 0,03
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,003
Custo diario final por comensal R$ 0,031

Obs.: Foi considerada a quantidade de refei¢6es diarias = 1000.
Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

3.3. Despesas Diversas

3.3.1. Despesas Diversas — Servico A

Quadro 42: Custos com despesas diversas para o Servi¢co A
continua

Quantitativo de Comensais
Despesas Diversas Até 499 Até 999 Até 2.999 Acima de 3.000
Comensais Comensais Comensais Comensais

Parametro adotado

1.500 5.000

Produtos para higienizacao e limpeza
Total diério de géneros

alimenticios R$ 16,74 R$ 16,74 R$ 16,74 R$ 16,74
Coeficiente utilizado de 6% do

custo total de matéria-prima 6,00% 6,00% 6,00% 6,00%
Custo diario com higienizagéo e

limpeza (R$/dia) R$ 1,00 R$ 1,00 R$ 1,00 R$ 1,00

Despesas com manutencéo de instalagdes
Coeficiente de area por n° de

refeicdes preparadas 0,40 0,30 0,27 0,24
Area total requerida (m?) 160,00 210,00 405,00 720,00
Valor médio/m2 de locacéo mensal R$ 24,57 R$ 24,57 R$ 24,57 R$ 24,57
Custo mensal R$ 3.931,00 R$ 5.159,44 R$ 9.950,35 R$ 17.689,52
Custo unitario diario R$ 0,32 R$ 0,24 R$ 0,22 R$ 0,19
Custo de aplicagdo trimestral/m? R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12
Area total requerida (m?) 160,00 210,00 405,00 720,00
Subtotal por trimestre R$ 339,72 R$ 445,88 R$ 859,90 R$ 1.528,72
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Quadro 42: Custos com despesas diversas para o servico A
(concluséo)

Quantitativo de Comensais

Despesas Diversas

Até 499
Comensais

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

Acima de 3.000
Comensais

Quantidade estimada mensal de
analises

1

2

Crédito PIS/COFINS -R$ 31,42 -R$ 41,24 -R$ 79,54 -R$ 141,41
Custo total por trimestre R$ 308,29 R$ 404,63 R$ 780,36 R$ 1.387,31
Custo unitario diario R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01

6

7

Quantidade estimada mensal de

Valor unitario R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33

Valor mensal R$ 420,33 R$ 840,67 R$ 2.522,00 R$ 2.942,33
Crédito PIS/COFINS -R$ 38,88 -R$ 77,76 -R$ 233,29 -R$ 272,17
Custo total por més R$ 381,45 R$ 762,91 R$ 2.288,72 R$ 2.670,17
Custo unitario diario R$ 0,03 R$ 0,04 R$ 0,05 R$ 0,03

Analise de potabilidade da agua

Equipamentos

analises (Semestral) 0,167 0,167 0,167 0,167
Valor unitario R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88
Valor mensal R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,05 -R$ 2,05 -R$ 2,05 -R$ 2,05
Custo total por més R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 20,10
Custo unitario diario R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

Utensilios
Custo de aquisicdo

R$ 13.319,99

R$ 27.663,76

Custo total de aquisicdo R$ 228.755,05 | R$344.842,68 | R$575.705,16 R$ 745.187,99
Custo diario de depreciagdo R$ 0,16 R$ 0,13 R$ 0,11 R$ 0,07
Custo diario de manutengdo R$ 0,16 R$ 0,13 R$ 0,11 R$ 0,07
Custo unitéario diario R$ 0,31 R$ 0,27 R$ 0,21 R$ 0,14

R$ 32.711,72

R$ 53.996,16

Custo unitéario diario
Despesas com agua
Consumo diério por comensal

R$ 0,05

R$ 0,05

R$ 0,03

R$ 0,02

Despesas com energia

(litros) 25 25 25 25

Tarifa (R$/m?3) R$ 27,96 R$ 27,96 R$ 27,96 R$ 27,96
Subtotal unitario diario R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,06 -R$ 0,06 -R$ 0,06 -R$ 0,06
Custo unitario diario R$ 0,63 R$ 0,63 R$ 0,63 R$ 0,63

Despesas com gas
Consumo diario por comensal

Consumo diario (Kw) 130 190 300 600
Tarifa (R$/Kw) R$ 0,65 R$ 0,65 R$ 0,65 R$ 0,65
Custo diario com 18% de ICMS R$ 102,91 R$ 150,40 R$ 237,48 R$ 474,95
Subtotal unitario diario R$ 0,26 R$ 0,21 R$ 0,16 R$ 0,16
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,02 -R$ 0,02 -R$ 0,01 -R$ 0,01
Custo unitario diario R$ 0,23 R$ 0,19 R$ 0,14 R$ 0,14

(kg) 0,079 0,071 0,060 0,050

Custo unitario (kg) R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66
Subtotal unitario diario R$ 0,76 R$ 0,68 R$ 0,58 R$ 0,48
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,07 -R$ 0,06 -R$ 0,05 -R$ 0,04
Custo unitario diario R$ 0,69 R$ 0,62 R$ 0,53 R$ 0,44
Total de despesas diversas R$ 3,29 R$ 3,06 R$ 2,82 R$ 2,61

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranca Publica ou &
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Quadro 43: Custos com despesas diversas para o Servi¢co B

Despesas Diversas

Parametro adotado

NuUmero médio de comensais
Produtos para higienizacéo e limpeza

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

(continua)

Quantitativo de Comensais

Até 499 Comensais

400

Até 999 Comensais

700

Despesas com manutencao de instalagdes

Total diario de géneros alimenticios R$ 16,74 R$ 16,74
Coeficiente utilizado de 6% do custo total de matéria-prima 6,00% 6,00%
Custo diario com higienizagédo e limpeza (R$/dia) R$ 1,00 R$ 1,00

Analise microbiolégica dos alimentos preparados

Coeficiente de area por n° de refeicdes preparadas 0,40 0,30
Area total requerida (m?) 160 210
Valor médio/m2 de locacéo mensal 24,57 24,57
Custo mensal 3.931,00 5.159,44
Custo unitario diario R$ 0,32 R$ 0,24
Despesa com controle integrado de pragas

Custo de aplicacéo trimestral/m? R$ 2,12 R$ 2,12
Area total requerida (m?) 160 210
Subtotal por trimestre R$ 339,72 R$ 445,88
Crédito PIS/COFINS -R$ 31,42 -R$ 41,24
Custo total por trimestre R$ 308,29 R$ 404,63
Custo unitéario diario R$ 0,01 R$ 0,01

Analise de potabilidade da agua

Quantidade estimada mensal de analises 1 2
Valor unitario R$ 420,33 R$ 420,33
Valor mensal R$ 420,33 R$ 840,67
Crédito PIS/COFINS -R$ 38,88 -R$ 77,76
Custo total por més R$ 381,45 R$ 762,91
Custo unitério diario R$ 0,03 R$ 0,04

Equipamentos
Custo total de aquisi¢do

Quantidade estimada mensal de analises (Semestral) 0,167 0,167
Valor unitario R$ 132,88 R$ 132,88
Valor mensal R$ 22,15 R$ 22,15
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,05 -R$ 2,05
Custo total por més R$ 20,10 R$ 20,10
Custo unitario diario R$ 0,00 R$ 0,00

R$ 237.228,86

R$ 361.898,18

Utensilios
Custo de aquisicdo

Custo diario de depreciagéo R$ 0,162 R$ 0,142
Custo diario de manutengdo R$ 0,162 R$ 0,142
Custo unitéario diario R$ 0,32 R$ 0,28

R$ 24.558,30

R$ 47.940,04

Custo unitario diario
Despesas com agua

R$ 0,08

R$ 0,09

Consumo diario por comensal (litros) 25 25

Tarifa (R$/ m3) R$ 27,96 R$ 27,96
Subtotal unitario diario R$ 0,70 R$ 0,70
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,06 -R$ 0,06
Custo unitério diéario R$ 0,63 R$ 0,63

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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Quadro 43: Custos com despesas diversas para o Servi¢co B

Despesas Diversas

Despesas com energia

(concluséo)

Quantitativo de Comensais

Até 499 Comensais

Até 999 Comensais

Consumo diario (Kw) 130 190
Tarifa (R$/MW) 0,6491 0,6491
Custo diario com 18% de ICMS R$

102,01 R$ 150,40
Subtotal unitario diario R$ 0,26 R$ 0,21
Crédito PIS/COFINS R$ 0,02 -R$ 0,02
Custo unitario diario R$ 0,23 R$ 0,19

Despesas com gas

Consumo diario por comensal (kg) 0,079 0,071

Custo unitario (kg) R$ 9,66 R$ 9,66
Subtotal unitario diario R$ 0,76 R$ 0,68
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,07 -R$ 0,06
Custo unitario diario R$ 0,69 R$ 0,62
Total de despesas diversas R$ 3,34 R$ 3,12

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

3.3.3. Despesas com Transporte — Servigcos A e B

O quadro apresentado a seguir expressa 0s parametros adotados para a composi¢ao
dos calculos de transporte, resultado do somatério dos custos fixos e dos custos
variaveis, contemplando os dois tipos de servi¢cos abordados neste caderno.

Quadro 44: Tabela de pardmetros adotados para o célculo de transporte

Parametros Adotados

continua
Valor Unitéario (R$)

Quantidade de viagens por dia 4 un -

Km de cada viagem 55 km -
Refei¢Bes transportadas a cada viagem 800 un -
Veiculo zero km 1 un R$ 184.871,94
Veiculo em 2 anos (residual) 1 un R$ 131.661,82
Veiculo em 4 anos (residual) 1 un R$ 113.407,26
Equipe de transporte (motorista + aux.) 1 mensal R$ 12.217,02
Seguro 0,0822 % -
Seguro 12 meses -
Emplacamento 48 meses R$ 329,03
Par de placas - - R$ 173,80
Taxa de primeiro registro - - R$ 155,23
DPVAT 12 meses R$ 0,00
IPVA 12 meses -

IPVA 0,04 % -
Depreciacéo do veiculo (més) 24 meses -

Custo de adaptacao do veiculo 48 meses R$ 9.302,79
Diesel (km/l) 9 Km/| R$ 4,96
Fator de Manutencédo Pecas (1%/5.000km) 0,000002 % -

Fator de Manutencéo Oficina (23% da

equipe més/10.000km) 0,000023 % }
Equipe manutencéo 1 mensal R$ 9.522,37
Pneus — fator de gasto (5 pneus/45.000 km) 0,000111111 % R$ 528,12

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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Quadro 44: Tabela de parametros adotados para o célculo de transporte
(concluséo)

Parametros Adotados

Valor Unitario (R$)

Oleo de motor (6,8 L/7500 km) 0,000906667 Fator R$ 23,12
Oleo de cambio (2,2 L/30000 km) 0,000073333 Fator R$ 35,94
Oleo de freio (1,0 L/50000 km) 0,00002 Fator R$ 24,92
Lavagem (1/550 km) 0,001818182 Fator R$ 150,05
Crédito PIS/COFINS 9,25% % -

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 45: Tabela do custo total fixo de transporte
Custo Mensal

((RUES)

Custo Total de Transporte Crédito PIS/COFINS (R$)

Custo Total (R$)

Custo fixo

Mé&o de obra R$ 12.217,02 - R$ 12.217,02
Depreciacéo R$ 760,61 - R$ 760,61
Seguro R$ 901,88 -R$ 83,42 R$ 818,46
Custo de adaptacgéo do veiculo R$ 193,81 -R$ 17,93 R$ 175,88
Emplacamento R$ 6,85 - R$ 6,85
DPVAT R$ 0,00 - R$ 0,00
IPVA R$ 616,24 - R$ 616,24
Custo fixo mensal (R$/més) R$ 14.595,06
Custo fixo diario (R$/dia) R$ 479,47
Custo fixo por viagem R$ 119,87
Custo fixo por refeicao R$ 0,15

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 46: Tabela do custo total varidvel de transporte

Custo Total de Transporte

Custo Mensal (R$/més) Crédito PIS/COFINS (R$) Custo Total (R$)

Custo variavel

Manutencéo de pegas R$ 0,37 - R$ 0,37
Manutencao oficina R$ 0,22 - R$ 0,22
Pneu e acessorios R$ 0,06 -R$ 0,01 R$ 0,05
Combustivel R$ 0,55 -R$ 0,05 R$ 0,50
Oleos e lubrificantes R$ 0,02 -R$ 0,002 R$ 0,02
Lavagens R$ 0,27 -R$ 0,03 R$ 0,25
Custo variavel (R$/km) R$ 1,41

Custo variavel por viagem R$ 77,64

Custo variavel por refeicao R$ 0,10

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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3.3.4. Equipamentos

Itens

Recepcéo e controle
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a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Quadro 47: Custos com equipamentos utilizados no servigo A

Quantidade de Equipamentos

Custo . p p Acima de .
Unitario (R$) Até 499 Até 999 Até 2.999 Até 499

Comensais Comensais Comensais S8y Comensais
Comensais

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Custo com Equipamentos

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

(continua)

Acimade
3.000
Comensais

Carro plataforma 1,0 x 0,6 x 0,7 m, cap. 300 kg

com base de chapa de ago inox R$ 1.237,00 1 2 R$ 1.237,00 R$ 1.237,00 R$ 1.237,00 R$ 2.474,00

Carro plataforma 1,2 x 0,65 x 0,7 m, cap. 500 kg

com base de chapa de aco inox R$ 1.504,27 1 2 R$ 0,00 R$ 1.504,27 R$ 1.504,27 R$ 3.008,53

Balanca de carga 300 kg R$ 1.379,40 1 2 R$ 1.379,40 R$ 1.379,40 R$ 1.379,40 R$ 2.758,80

Mesa em ago inox 1,40 x 0,70 m com gavetas R$ 4.086,60 R$ 4.086,60 R$ 4.086,60 R$ 4.086,60 R$ 8.173,20

Despensa

Estante de chapa pintada, regulaveis, simples,

com 5 prateleiras. Dimensdes: 0,92 x 0,50 x R$ 1.721,07 7 12 R$ 5.163,20 R$ 6.884,26 R$ 12.047,46 R$ 20.652,79

1,80 m com véao entre pratel. 0,46 m

Mesa de escritério 1,50 m R$ 422,41 1 2 R$ 422,41 R$ 422,41 R$ 422,41 R$ 844,81

Cadeira giratéria R$ 329,85 1 2 R$ 329,85 R$ 329,85 R$ 329,85 R$ 659,69

Balanga de mesa 0,55 x 0,40 m capac. 30 kg e

graduacio 10 g R$ 1.147,07 1 2 R$ 1.147,07 R$ 1.147,07 R$ 1.147,07 R$ 2.294,14

Mesa aco 0,50 x 0,50 x 0,60 m para apoio da

balanca R$ 1.137,99 1 2 R$ 1.137,99 R$ 1.137,99 R$ 1.137,99 R$ 2.275,97

Freezer horizontal cap. 410 litros 0,90 x 0,50 x

0,85m R$ 3.035,88 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

Escada de metal com 5 degraus R$ 170,89 1 1 R$ 170,89 R$ 170,89 R$ 170,89 R$ 170,89

Estrado de polipropileno 1,00 x 0,90 x 0,25 m R$ 74,25 15 20 R$ 222,76 R$ 519,77 R$ 1.113,78 R$ 1.485,05

Carro auxiliar de ago inox 2 planos 1,20 x 0,50 x

0,85 m, chassis em chapa dobrada de ago inox,

planos de tampo rebaixados em aco, montantes

em tubos de aco de 1" e providos de rodas de 5" R$ 2.349,86 3 4 R$ 2.349,86 R$ 2.349,86 R$ 7.049,59 R$ 9.399,46

revestidos de borracha (2 fixas e 2 giratorias),

acabamento em aco inox polido fosco

Céamaras frigorificas

Camara 1,85 x 2,60 x 3,00 m, para carnes R$ 26.954,08 - - R$ 26.954,08 R$ 26.954,08 R$ 0,00 R$ 0,00

Prateleiras gradeadas de 1,50 X 0,50 X 1,70m

desmontavel R$ 3.143,57 5 8 R$ 9.430,70 R$ 9.430,70 R$ 15.717,84 R$ 25.148,54
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Quadro 47: Custos com equipamentos utilizados no servigco A

Custo
Unitario (R$)

Até 499
Comensais

Quantidade de Equipamentos

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

Acima de
3.000
Comensais

Até 499
Comensais

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Custo com Equipamentos

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

(continuacao)

Acima de
3.000
Comensais

Camara 3,00 x 2,60 x 3,00 m, para carnes R$ 32.140,14 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 32.140,14 R$ 32.140,14
Camara 4,30 x 2,45 x 1,70 m, para vegetais R$ 36.251,87 1 1 - - R$ 36.251,87 R$ 36.251,87 R$ 0,00 R$ 0,00
Prateleiras gradeadas de 1,50 X 0,50 X 1,70m
desmontavel R$ 3.143,57 3 4 5 6 R$ 9.430,70 R$ 12.574,27 R$ 15.717,84 | R$ 18.861,41
Camara 4,30 x 3,0 x 3,0 m, para vegetais R$ 42.797,34 - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 42.797,34 R$ 42.797,34
Camara 2,15 x 1,85 x 3,00 m, para laticinios R$ 28.701,61 - 1 - - R$ 0,00 R$ 28.701,61 R$ 0,00 R$ 0,00
Prateleiras gradeadas de 1,50 X 0,50 X 1,70m
desmontavel R$ 3.143,57 - 3 4 5 R$ 0,00 R$ 9.430,70 R$ 12.574,27 | R$15.717,84
Camara 3,0 x 1,85 x 3,00 m, para laticinios R$ 31.902,07 - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 31.902,07 R$ 31.902,07
Antecamara R$ 23.910,48 1 1 1 1 R$ 23.910,48 R$ 23.910,48 R$ 23.910,48 R$ 23.910,48
Area de carnes
Tampo em acgo inox 1,50 x 0,70 x 0,85 com 1
cuba de 0,50 x 0,40 x 0,30 m de fundo R$ 2.509,60 1 - - - R$ 2.509,60 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Tampo em acgo inox 2,10 x 0,70 x 0,85 com 2
cubas de 0,50 x 0,40 x 0,30 m de fundo R$ 3.482,31 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 3.482,31 R$ 3.482,31 R$ 3.482,31
Mesa com 50 x 0,70 x 0,85 m, em altileno
espessura minima 2 cm R$ 999,92 - 1 1 2 R$ 0,00 R$ 999,92 R$ 999,92 R$ 1.999,84
Tampo em ago inox com 2,10x0,70x0,85 m com
2 cubas de ac¢o inox 0,60 x 0,50 x 0,40 m para R$ 4.347,70 - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 4.347,70 R$ 4.347,70
descongelamento
Moedor/picador de carnes tipo doméstico
elétrico R$ 386,70 1 - - - R$ 386,70 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Moedor/picador de carnes 100 kg/h R$ 3.153,46 - 1 - - R$ 0,00 R$ 3.153,46 R$ 0,00 R$ 0,00
Moedor/picador de carnes 240 kg/h R$ 3.403,30 - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 3.403,30 R$ 3.403,30
Amaciador de bifes, 0,45 x 0,30 x 0,35 m, motor
elétrico 1/2 HP, monofasico, 60 ciclos, composto | pe 5 847 5o 1 1 1 2 R$ 3.807,22 R$ 3.807,22 R$3.807,22 | R$7.614,44
de 2 rolos com 72 laminas e 2 pentes em ago
inox acabamento externo em ago inox
Maguina descascadora de tubérculos,
capacidade 150 kg/h, motor 1/2 HP, 220 volts,
60 ciclos. Recipiente construido de ferro fundido, | R$ 3.386,10 1 1 - - R$ 3.386,10 R$ 3.386,10 R$ 0,00 R$ 0,00
com ondulag@es internas, disco abrasivo de
0,40" acompanha caixa de decantagao
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Area de vegetais

Maquina descascadora de tubérculos,
capacidade 240 kg/h, motor 1/2 HP, 220 volts,
60 ciclos.
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Quadro 47: Custos com equipamentos utilizados no servigco A

Custo
Unitario (R$)

Até 499
Comensais

Até 999
Comensais

Quantidade de Equipamentos

Até 2.999
Comensais

Acima de
3.000
Comensais

Até 499
Comensais

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Custo com Equipamentos

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

(continuacao)

Acima de
3.000
Comensais

Tampo em aco inox linear para apoio, 1,40 x
0,70 x 0,85 m, com 1 orificio na extremidade

R$ 1.911,15

1

1

2

2

R$ 1.911,15

R$ 1.911,15

Recipiente construido de ferro fundido, com R$ 3.398,86 - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 3.398,86 R$ 3.398,86
ondulagdes internas, disco abrasivo de 0,40".

acompanha caixa de decantagdo

Tampo de a¢o inox 2,10 x 0,70 x 0,85 m, com 1

cuba de 0,50 x 0,40 x 0,25 de fundos R$ 3.482,31 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 3.482,31 R$ 3.482,31 R$ 3.482,31
Tampo de aco 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$ 2.502,67 1 - - - R$ 2.502,67 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Tampo de a¢o inox 2,10 x 0,70 x 0,85 m, com 2

cubas conjugadas de 0,50 x 0,40 x 0,40 com R$ 4.072,27 1 1 - - R$ 4.072,27 R$ 4.072,27 R$ 0,00 R$ 0,00
fundo falso perfurado e chuveiros laterais

Tampo de aco inox linear 1,40 x 0,60 x 0,85 m R$ 1.911,15 1 - R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 1.911,15 R$ 0,00
Tanque duplo, em ago inox de 2,0 x 1,0 x 0,20

m, com fundo falso perfurado e chuveiros

laterais, acabamento polido fosco, medidas: R$5.627,02 ) ) 1 L R$0,00 R$0,00 R$5.627,02 R$5.627,02
2,50x1,00x0,85m

Lavadora e centrifuga de vegetais capac. 20 a

30 kg/h em aco inox R$ 28.988,69 - - - 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 28.988,69
Multiprocessador 150 kg/h R$ 4.070,78 - 1 2 1 R$ 0,00 R$ 4.070,78 R$ 8.141,56 R$ 4.070,78
Multiprocessador 300 kg/h R$ 7.756,93 - - 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 7.756,93

Area de cereais

R$ 3.822,31

R$ 3.822,31

Carro para lavagem e transporte de cereais, tipo
cacamba basculante sobre rodas, constituido de
1 recipiente em ago inox, provido de anteparo
perfurado, guidédo e algas em tubo de ago inox
com montantes tubulares de 1", com 4 rodas de
5"e revestido de poliuretano, 2 fixas e 2
giratérias.; dimensdes de 0,71 x 0,43 x 0,85 m

R$ 6.779,26

R$ 0,00

R$ 6.779,26

R$ 20.337,77

R$ 27.117,03
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Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 47: Custos com equipamentos utilizados no servigco A
(continuacao)

Itens

Area de massas, sobremesas e lanches
Tampo linear em ago inox 1,40 x 0,70 x 0,85 m,

Custo
Unitario (R$)

Quantidade de Equipamentos

Até 499
Comensais

Custo com Equipamentos

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

Acima de
3.000

Comensais

220 volts, acompanhados de 3 batedores —
globo, raquete e gancho

Area de cocgéo
Fogdo a gas com 4 queimadores duplos de 0,40

com 1 cuba de 0,50 x 0,40 x 0,3 de fundos R$2.751,89 R$ 2.751,89 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Tampo linear (PIA) em ago inox 2,10 x 0,70 x

0,85 m, com 1 cuba de 0,50 x 0,40 x 0,25 de R$ 3.812,42 R$ 0,00 R$ 3.812,42 R$ 3.812,42 R$ 3.812,42
fundos

Cafeteira elétrica capacidade 50 litros, em aco

inox R$ 4.445,90 R$ 4.445,90 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Cortador de frios automatico, 1/2 Hp, 110/220

volts, monofasico 0,65 x 0,58 x 0,52 m R$ 3.533,93 R$ 3.533,93 R$ 3.533,93 R$ 3.533,93 R$ 3.533,93
Cafeteira elétrica 5 litros R$ 3.261,37 R$ 3.261,37 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Batedeira elétrica 38 litros, com tacho em ago

inox com 3 velocidades, motor 11/2 HP, trifasico,

220 volts, acompanhados de 3 batedores — R$ 14.537,79 R$ 0,00 R$ 14.537,79 R$ 0,00 R$ 0,00
globo, raquete e gancho

Batedeira elétrica 38 litros, com tacho em acgo

inox com 3 velocidades, motor 11/2 HP, trifasico, R$ 79.993,99 R$ 0.00 R$ 0.00 R$ 79.993,99 R$ 79.993,99

x 0,40 m com forno R$ 2.632,52 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 5.265,03 R$ 5.265,03

Fogéo a gas com 6 queimadores duplos de 0,40

x 0,40 m com forno R$ 3.439,11 R$ 3.439,11 R$ 3.439,11 R$ 0,00 R$ 0,00

Bifeteira de sobrepor de 0,40 X 0,40 m para

fogdo a gas com queimadores de 0,40 X 0,40 m R$ 357,51 R$ 357,51 R$ 357,51 R$ 715,02 R$ 715,02

Banho-maria para fogéo a gas com

queimadores de 0,40 X 0’40m R$ 377,65 R$ 377,65 R$ 377,65 R$ 0,00 R$ 0,00

Fritadeira elétrica 220 volts 18 litros com 2

cestas de 1,00 x 0,50 m R$ 1.560,13 R$ 1.560,13 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

Frigideira basculante 60 litros, 220 volts,

1,00x1,00m R$ 9.458,33 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 9.458,33 R$ 9.458,33
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Quadro 47: Custos com equipamentos utilizados no servigco A
(continuacao)

Quantidade de Equipamentos Custo com Equipamentos
Acima de

Até 499 Até 999 Até 2.999 Até 499 Até 999 Até 2.999
. . . 3.000 . . .
Comensais Comensais Comensais ComETeas Comensais Comensais Comensais

Custo
Unitario (R$)

Acima de
3.000
Comensais

Caldeirao a gas autogerador de vapor 100 litros,

Tampo em aco inox de 1,40 x 0,70 x 0,85m, com
1 cuba de 0,60 x 0,50 x 0,40 m

R$ 3.150,56

1

R$ 3.150,56

R$ 0,00

Caldeirdo a gas autogerador de vapor 200 litros,

tampo americano, diametro de 1,05 cm x 0,85 m R$ 16.225,45 1 3 2 1 R$ 16.225,45 R$ 48.676,35 R$ 32.450,90 R$ 16.225,45
Caldeirao a gas autogerador de vapor 300 litros,

tampo americano, diametro de 1,20 cm x 0,85 m | R$ 19.372,25 - 1 5 1 R$ 0,00 R$ 19.372,25 R$ 96.861,27 R$ 19.372,25
Caldeirdo a géas autogerador de vapor 500 litros,

tampo americano, diametro de 1,20 cm x 0,85 m | R$ 25.273,64 ) - - 4 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 101.094,58
Forno elétrico de 2 camaras, 220 volts, de 80 x

80x1,60m R$ 7.483,94 1 1 - - R$ 7.483,94 R$ 7.483,94 R$ 0,00 R$ 0,00
Forno elétrico de 3 camaras, 220 volts, de 80 x

80x 1,60 m R$ 13.161,83 - - 1 2 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 13.161,83 R$ 26.323,65
Mesa para apoio em ago inox de 1,40 x 0,70 x

0,85, com 1 cuba de 0,50 x 0,40x 0,25 m e R$ 3.068,39 1 1 - - R$ 3.068,39 R$ 3.068,39 R$ 0,00 R$ 0,00
gancheira

Mesa para apoio em a¢o inox de 2,10 x 0,70 x

0,85, com 1 cuba de 0,50 x 0,40 x 0,25 me R$ 4.132,91 - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 4.132,91 R$ 4.132,91
gancheira

Liquidificador industrial cap. 4 litros, 220 volts,

monof. R$ 970,47 1 - - - R$ 970,47 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Liquidificador industrial cap. 6 litros, 220 volts,

monofasico R$ 1.149,07 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 1.149,07 R$ 1.149,07 R$ 1.149,07
Refrigerador industrial, galvanizada

internamente e externamente em ago inox, de R$ 9.144,89 - 1 1 1 R$ 0,00 R$ 9.144,89 R$ 9.144,89 R$ 9.144,89
1,20 x 0,60 x 1,90 m, cap. 1200 litros

Forno combinado com 20 GN 1/1 R$ 34.436,49 - - - 2 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 68.872,99

Area para higienizag&o de panelas e utensilios

R$ 0,00

R$ 0,00
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Tampo em ago inox de 1,40 x 0,70 m, com 2
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Quadro 47: Custos com equipamentos utilizados no servico A

Custo
Unitario (R$)

Até 499
Comensais

Quantidade de Equipamentos

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

Acima de
3.000
Comensais

Até 499
Comensais

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Custo com Equipamentos

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

(continuacao)

Acima de
3.000
Comensais

Area de montagem
Carro isotérmico/banho maria basculante sob

cubas de 0,60 x 0,50 x 0,40 m R$ 4.156,14 - 1 1 2 R$ 0,00 R$ 4.156,14 R$ 4.156,14 R$ 8.312,27
Estante gradeada em ago inox de 1, 4 x 0,50 x
1,80 m, fixa com 4 planos R$ 2.730,57 1 2 2 3 R$ 2.730,57 R$ 5.461,14 R$ 5.461,14 R$ 8.191,71

Sistema de exaustdo 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

R$ 11.893,69

1

R$ 11.893,69

R$ 0,00

rodizios, cap. 60 litros, de 0,60 x 0,60 m R$ 3.405,35 - - 10 12 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 34.053,55 R$ 40.864,26
Carro plataforma 300 kg para transporte

(distribuigdo e expedigao) R$ 718,20 - 1 1 2 R$ 0,00 R$ 718,20 R$ 718,20 R$ 1.436,39
Equipamento de fechamento de marmitex

manual R$ 118,89 1 1 1 2 R$ 118,89 R$ 118,89 R$ 118,89 R$ 237,78

Sistema de exaustao

R$ 0,00

R$ 0,00

Sistema de exaustao composto de coifa de 3,20
x 1,20 m com filtro, 1,50 m dutos de 0,40 cm
exaustor axial 220 volts e 1 chapéu chinés

R$ 13.925,30

R$ 13.925,30

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Sistema de exaustdo composto de coifa de 3,70
x 1,20 m com filtro, 3,0 m dutos de 0,40 cm 2
exautores axial 220 volts e 2 chapéus chinés

R$ 15.290,89

R$ 0,00

R$ 15.290,89

R$ 15.290,89

R$ 15.290,89

Sistema de exaustao composto de coifa de 4,20
x 1,20 m sem filtro, 3,0 m dutos de 0,40 cm 2
exautores axial 220 volts e 2 chapéus chinés

R$ 17.156,23

R$ 0,00

R$ 17.156,23

R$ 0,00

R$ 0,00

Sistema de exaustdo composto de coifa de 5,20
x 1,20 m sem filtro, 3,0 m dutos de 0,40 cm 2
exautores axial 220 volts e 2 chapéus chinés

R$ 18.567,20

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 37.134,41

R$ 37.134,41

Sistema de exaustdo composto de coifa de 8,0 x
1,20 m sem filtro, 3,0 m dutos de 0,40 cm 2
exautores axial 220 volts e 2 chapéus chinés

R$ 24.346,10

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
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a Secretaria da Administracéo Penitenciaria
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Quadro 47: Custos com equipamentos utilizados no servigco A

Quantidade de Equipamentos

Até 2.999 Acima de

c ; 3.000
OMENSalS  comensais

Custo

Unitario (R$) S e

Comensais

Até 499
Comensais

Itens

Area de guarda de caixotes

Até 499
Comensais

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Custo com Equipamentos

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

(concluséo)

Acima de
3.000

Comensais

Estante de aco pintada com 4 planos, de 0,92 x
0,50 x 1,60 m R$ 2.063,11 1 1 2 2 R$ 2.063,11 R$ 2.063,11 R$ 4.126,23 R$ 4.126,23
Estante de ago pintada com 4 planos, de 0,92 x
0,50 x 1,60 m R$ 2.329,56 1 1 1 1 R$ 2.329,56 R$ 2.329,56 R$ 2.329,56 R$ 2.329,56
Estante de aco pintada com 4 planos, de 0,92 x
0,50 x 1,60 m R$ 106,45 1 1 1 2 R$ 106,45 R$ 106,45 R$ 106,45 R$ 212,90
Estante de ago pintada com 4 planos, de 0,92 x
0,50 x 1,60 m R$ 2.063,11 1 1 1 2 R$ 2.063,11 R$ 2.063,11 R$ 2.063,11 R$ 4.126,23
Subtotal para refei¢8o transportada| R$ 252.071,68 | R$ 379.991,93 R$ 634.385,85 | R$821.143,80
Crédito PIS/COFINS| -R$ 23.316,63 -R$ 35.149,25 -R$ 58.680,69 -R$ 75.955,80
Total refeigdo transportada| R$ 228.755,05 | R$ 344.842,68 R$ 575.705,16 | R$ 745.187,99
Nimero médio de comensais 400 700 1500 3000
Custo diario de depreciagéo = custo total/10 anos/12 meses/30,44 dias/n°® médio de comensais R$ 0,157 R$ 0,135 R$ 0,105 R$ 0,068
Custo diario de manutengao = 10% do custo total/12 meses/30,44 dias/n® médio de comensais R$ 0,157 R$ 0,135 R$ 0,105 R$ 0,068
Custo unitario diério refeicdo transportada R$ 0,313 R$ 0,270 R$ 0,210 R$ 0,136
Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricao e Alimentacéo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
131

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos



Prestacéo de Servicos de Nutrigdo e Alimentacéo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Segurancga Publica ou
a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Para o Servi¢co B, o quadro abaixo apresenta os equipamentos incluidos e excluidos frente aos ja apresentados para o Servigco A

(Quadro 47), de acordo com a necessidade.

Quadro 48: Custos com equipamentos utilizados no servi¢co B

Quantidade de Equipamentos

Custo Unitario

Custo com Equipamentos

Até 499 Até 999 Até 499 Até 999
Comensais Comensais Comensais Comensais
Incluséo
Carro plataforma 1,0 x 0,6 x 0,7 m, cap. 300 kg com base de chapa de aco inox R$ 1.237,00 1 2 R$ 1.237,00 R$ 2.474,00
Carro térmico sob rodizios, dotado de 4 recipientes quentes e 1 neutro; elétrico
220 v, ago inox, dotado de R$ 2.000,16 1 2 R$ 2.000,16 R$ 4.000,33
gabinete para apoio.1,20mx0,70mx0,90m
Tampo de ago inox 1,40x0,70x0,70x 0,85m com 2 cubas de 0,60x0,50x0,40m R$ 4.156,14 1 2 R$ 4.156,14 R$ 8.312,27
Estante de ac¢o pintada com 04 planos de 0,92m x 0,50m x 1,60m de altura R$ 2.063,11 1 R$ 2.063,11 R$ 4.126,23
Subtotal para refeic@o a granel inclusao R$ 9.456,41 R$ 18.912,83
Equipamento de fechamento de marmitex manual R$ 118,89 1 1 R$ 118,89 R$ 118,89
Subtotal para refeigé@o a granel excluséo -R$ 118,89 -R$ 118,89

Subtotal para refei¢do transportada

R$ 252.071,68

R$ 379.991,93

Total com acréscimo da refei¢éo a granel

R$ 261.409,21

R$ 398.785,87

Crédito PIS/COFINS | -R$ 24.180,35 -R$ 36.887,69
Total refeicdo a granel | R$ 237.228,86 R$ 361.898,18
Numero médio de comensais 400 700
Custo diario de depreciagao = custo total/10 anos/12 meses/30,44 dias/n°® médio de comensais R$ 0,16 R$ 0,14
Custo diario de manutencao = 10% do custo total/12 meses/30,44 dias/n® médio de comensais R$ 0,16 R$ 0,14
Custo unitério diario refeicdo a granel R$ 0,32 R$ 0,28

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou & Secretaria da Administra¢éo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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3.3.5. Utensilios
Quadro 49: Custos com utensilios utilizados no servigo A
(continua)

Quantidade de Utensilios Custo com Utensilios

Comensais Comensais

Cugi Acima de Acimade
Unitario Até 499 Até 999 Até 2.999 Até 499 Até 999 Até 2.999
. . - 3.000 . . - 3.000
(3] Comensais | Comensais Comensais Comensais Comensais Comensais

Abridor de garrafa com saca-rolha em inox R$ 3,89 3 3 3 R$ 11,68 R$ 11,68 R$ 11,68 R$ 0,00
Abridor de latas borboleta em ago inox (G) R$ 4,45 2 - - - R$ 8,89 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Abridor de latas e garrafas profissional em aco

inox (G) R$ 8,05 1 2 2 3 R$ 8,05 R$ 16,11 R$ 16,11 R$ 24,16
Assadeiras de aluminio 45 x 30 cm R$ 43,30 3 10 12 R$ 129,89 R$ 432,96 R$ 519,56 R$ 0,00
Assadeiras de aluminio 60 x 40 cm R$ 50,55 3 10 12 40 R$ 151,65 R$ 505,48 R$ 606,58 R$ 2.021,94
Cacarola de aluminio cap. 14,5 litros tipo hotel

com tampa R$ 97,87 2 4 5 6 R$ 195,75 R$391,50 | R$489,37 R$ 587,25
Cacarola de aluminio cap. 31,5 litros tipo hotel

com tampa R$ 197,56 2 4 4 - R$ 395,13 R$ 790,26 R$ 790,26 R$ 0,00
Cacarola de aluminio cap. 41 litros tipo hotel com

tampa R$ 318,92 3 5 5 6 R$ 956,76 R$ 1.594,60 | R$ 1.594,60 R$ 1.913,52
Cacarola de aluminio cap. 8 litros tipo hotel com

tampa R$ 65,69 3 4 4 - R$ 197,06 R$ 262,75 R$ 262,75 R$ 0,00
Caixa de isopor capacidade 120 litros R$ 137,67 6 21 30 63 R$ 826,00 R$ 2.890,99 | R$4.129,99 R$ 8.672,98
Caixa de isopor capacidade 60 litros R$ 58,98 1 R$ 58,98 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Caixa fechada em polietileno para

hortifrutigranjeiros, sem tampa 36 litros R$ 56,04 6 12 15 20 R$ 336,22 R$ 672,44 R$ 840,55 R$ 1.120,74
aproximadamente

Caixa para pdo em plastico 80 x 60 x 50 cm sem

tampa R$ 179,89 2 4 7 12 R$ 359,78 R$ 719,56 | R$1.259,23 | R$2.158,69
Caixa térmica hot-box 30 litros 72 x 42,5 x 35 cm | R$ 719,95 1 1 R$ 719,95 R$ 719,95 R$ 0,00 R$ 0,00
Caixa térmica hot-box 80 litros 86 x 64 x 46 cm L ng " 1 5 4 R$ 0,00 R$ 1.051,12 | R$ 2.102,24 R$ 4.204.47
Caixa vazada em polietileno para

hortifrutigranjeiros R$ 48,89 6 20 25 45 R$ 293,37 R$977,89 | R$1.222,37 | R$2.200,26
Caldeirdo de aluminio cap. 10 litros tipo hotel

com tampa R$ 69,12 3 R$ 207,37 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Caldeirdo de aluminio cap. 125 litros tipo hotel

com tampa R$ 561,51 1 3 3 5 R$ 561,51 | R$1.684,52 | R$1.684,52 | R$2.807,53
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Quadro 49:; Custos com utensilios utilizados no servico A

(continuacao)
Custo com Utensilios

Quantidade de Utensilios
Custo .
Acima de

Unitario Até 499 Até 999 Até 2.999 3.000
(R$) Comensais | Comensais Comensais Cararesls

Acimade
3.000
Comensais

Até 2.999
Comensais

Até 999
Comensais

Até 499
Comensais

Caldeirdo de aluminio cap. 27 litros tipo hotel
com tampa R$ 173,25 3 5 6 - R$ 519,76 R$ 866,26 R$ 1.039,51 R$ 0,00
Caldeirdo de aluminio cap. 68 litros tipo hotel
com tampa R$ 377,61 3 - - - R$ 1.132,83 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Caldeirdo de aluminio cap. 94 litros tipo hotel
com tampa R$ 518,19 2 5 6 6 R$1.036,38 | R$2590,94 | R$3.109,13 | R$3.109,13
Caneca de aluminio 2 litros R$ 22,21 2 4 6 6 R$ 44,42 R$ 88,85 R$ 133,27 R$ 133,27
Chiara 12" em inox — afiador de faca tipo fuzil de
aproximadamente. 30 cm R$ 30,03 1 1 1 2 R$ 30,03 R$ 30,03 R$ 30,03 R$ 60,07
Colher de altileno 36 cm R$ 14,38 6 6 7 8 R$ 86,28 R$ 86,28 R$ 100,66 R$ 115,03
Colher de altileno 45 cm R$ 24,28 4 6 7 8 R$ 97,11 R$ 145,66 R$ 169,94 R$ 194,22
Colher de altileno 60 cm R$ 38,56 4 8 9 10 R$ 154,23 R$ 308,47 R$ 347,02 R$ 385,58
Concha de aluminio diam. 10 cm com cabo 33
cm R$ 17,09 8 14 14 10 R$ 136,71 R$ 239,24 R$ 239,24 R$ 170,88
Concha de aluminio diam. 16 cm com cabo 50
cm R$ 39,06 1 3 3 4 R$ 39,06 R$ 117,18 R$ 117,18 R$ 156,23
Concha para agucar, cereais e farinha em metal R$ 21,79 6 6 6 6 R$ 130,76 R$ 130,76 R$ 130,76 R$ 130,76
Descarocador de azeitona em aluminio R$ 13,34 2 3 3 4 R$ 26,67 R$ 40,01 R$ 40,01 R$ 53,35
Escorredor de aluminio (macarrdao) 40 cm R$ 73,29 2 4 4 - R$ 146,57 R$ 293,15 R$ 293,15 R$ 0,00
Escorredor de aluminio (macarrdo) 45 cm R$ 152,10 1 - - - R$ 152,10 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Escumadeira aluminio diam.10 cm e cabo 36 cm R$ 16,20 6 7 8 - R$ 97,20 R$ 113,40 R$ 129,60 R$ 0,00
Escumadeira aluminio diam.14 cm e cabo 36 cm R$ 30,88 2 2 2 4 R$ 61,75 R$ 61,75 R$ 61,75 R$ 123,50
Escumadeira aluminio diam.16 cm e cabo 36 cm R$ 28,04 - - 6 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 168,22
Escumadeira aluminio diam.8,5 cm e cabo 33 cm | R$ 13,09 4 8 10 10 R$ 52,38 R$ 104,75 R$ 130,94 R$ 130,94
Faca para agougue inox lamina 9 R$ 27,70 3 4 4 6 R$ 83,11 R$ 110,81 R$ 110,81 R$ 166,22
Faca para cozinha inox lamina 8 R$ 25,71 3 10 10 10 R$ 77,14 R$ 257,13 R$ 257,13 R$ 257,13
Faca para vegetais inox lamina 3. 1/4" R$ 9,97 6 8 8 10 R$ 59,80 R$ 79,73 R$ 79,73 R$ 99,66
Frigideira diam. 22 cm R$ 31,94 2 - - - R$ 63,88 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Frigideira didm. 34 cm R$ 78,66 3 4 5 6 R$ 235,98 R$ 314,63 R$ 393,29 R$ 471,95
Funil em plastico diam 10 cm R$ 2,50 1 2 2 2 R$ 2,50 R$ 5,01 R$ 5,01 R$ 5,01
Garfo de aluminio para assador 2 dentes 34 cm R$ 12,56 3 3 3 R$ 37,67 R$ 37,67 R$ 37,67 R$ 0,00
Garfo de aluminio para assador 2 dentes 56 cm R$ 14,56 3 3 3 3 R$ 43,69 R$ 43,69 R$ 43,69 R$ 43,69
Jarra plastica 2 litros R$ 8,34 4 8 8 10 R$ 33,37 R$ 66,74 R$ 66,74 R$ 83,43
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Custo
Unitario
(R$)

Até 499
Comensais

Quantidade de Utensilios

Até 999
Comensais Comensais

Acima de
3.000
Comensais

Até 2.999

Até 499
Comensais

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Custo com Utensilios

Até 999
Comensais

Até 2.999
Comensais

(concluséo)

Acimade
3.000

_ Comensais

Monobloco 10 litros em polietileno R$ 22,92 4 6 6 R$ 91,68 R$ 137,52 R$ 137,52 R$ 0,00
Monobloco 16 litros em polietileno R$ 33,21 6 8 8 10 R$ 199,26 R$ 265,68 R$ 265,68 R$ 332,10
Monobloco 34 litros em polietileno R$ 68,68 6 10 10 12 R$ 412,08 R$ 686,81 R$ 686,81 R$ 824,17
Monobloco 40 litros em polietileno R$ 68,80 6 10 10 12 R$ 412,82 R$ 688,04 R$ 688,04 R$ 825,65
Monobloco 44 litros em polietileno R$ 66,69 4 10 10 14 R$ 266,77 R$ 666,93 R$ 666,93 R$ 933,71
P& para arroz em altileno 35 cm R$ 15,12 1 2 2 3 R$ 15,12 R$ 30,24 R$ 30,24 R$ 45,35
Pegador de péo de inox R$ 10,83 3 4 4 6 R$ 32,50 R$ 43,33 R$ 43,33 R$ 65,00
Pegador de salada de inox R$ 8,60 3 4 4 6 R$ 25,81 R$ 34,41 R$ 34,41 R$ 51,62
Placa de altileno 50 x 30 cm R$ 83,36 4 10 10 10 R$ 333,45 R$ 833,62 R$ 833,62 R$ 833,62
Recipiente plastico com tampa para alimentos 10
litros R$ 19,26 5 8 10 10 R$ 96,28 R$ 154,05 R$ 192,56 R$ 192,56
Recipiente plastico com tampa para alimentos 12
litros R$ 30,27 - 10 15 20 R$ 0,00 R$ 302,69 R$ 454,04 R$ 605,38
Recipiente plastico com tampa para alimentos 3
litros R$ 14,62 5 8 10 R$ 73,11 R$ 116,98 R$ 146,22 R$ 0,00
Recipiente térmico para liquidos 12 litros R$ 177,92 14 41 50 126 R$ 2.490,88 R$ 7.294,72 R$ 8.896,00 | R$ 22.417,92
Socador de feijdo altileno 20 cm cabo 1 m R$ 146,02 1 2 2 3 R$ 146,02 R$ 292,05 R$ 292,05 R$ 438,07
Termdmetro tipo espeto de 50 °C a 300 °C R$ 41,24 2 2 2 4 R$ 82,48 R$ 82,48 R$ 82,48 R$ 164,96
Subtotal para Refeigdo Transportada | R$ 14.677,67 | R$ 30.483,49 | R$ 36.045,98 | R$ 59.499,91
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 1.357,68 -R$ 2.819,72 -R$ 3.334,25 -R$ 5.503,74
Total refei¢éo transportada | R$ 13.319,99 | R$27.663,76 | R$32.711,72 | R$ 53.996,16
NUmero médio de comensais 400 700 1500 3000
Custo diario de depreciagdo = custo total/2 anos/12 meses/30,44 dias/n® médio de comensais R$ 0,05 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,02
Custo unitario diario refeicdo transportada R$ 0,05 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,02
Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Para o Servico B, o quadro abaixo apresenta os utensilios incluidos e excluidos frente aos ja apresentados para o Servi¢co A (Quadro

49) de acordo com a necessidade.

Quadro 50: Custos com utensilios utilizados no servico B

Quantidade de Utensilios

Custo Unitario (R$)

Incluséao

Até 999
Comensais

Até 499
Comensais

Custo com Utensilios

Até 499
Comensais

Até 999 Comensais

Colheres para arroz e guarnigdo R$ 13,49 2 4 R$ 26,99 R$ 53,98
Concha para feijéo e guarnicéo R$ 9,33 1 2 R$ 9,33 R$ 18,66
Garfo para carnes e guarnicao R$ 12,56 1 2 R$ 12,56 R$ 25,11
Caixa térmica hot-box 80 litros 86 x 64 x 46 cm R$ 13 o4 R$ 13.664.54 R$ 25.226 85
1.051,12
Subtotal para refeicdo a granel incluséo R$ 13.713,41 R$ 25.324,59

Excluséo

Caixa de isopor capac. 60 litros R$ 58,98 1 1 R$ 58,98 R$ 58,98
Caixas de isopor capac. 120 litros R$ 137,67 4 16 R$ 550,67 R$ 2.202,66
Caixa térmica hot-box 30 litros 72 x 42,5 x 35 cm R$ 719,95 1 1 R$ 719,95 R$ 719,95
Subtotal para refeicéo a granel exclusao -R$ 1.329,59 -R$ 2.981,59
Subtotal para refeicdo transportada| R$ 14.677,67 R$ 30.483,49
Total com acréscimo da refeigcdo a granel R$ 27.061,49 R$ 52.826,49
Crédito PIS/COFINS -R$ 2.503,19 -R$ 4.886,45
Total refeicdo a granel R$ 24.558,30 R$ 47.940,04
Nimero médio de comensais 400 700
Custo diario de depreciacéo = custo total/2 anos/12 meses/30,44 dias/n°® médio de comensais R$ 0,08 R$ 0,09
Custo unitario diario refeicdo a granel R$ 0,08 R$ 0,09

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou & Secretaria da Administragéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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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 participacdo direta na
Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a
Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracdo Penitenciaria estdo
contempladas nesses custos.

Os salarios das categorias envolvidas na prestacdo desse servico foram obtidos
seguindo duas metodologias, através da Convencdo Coletiva e de informacdes
obtidas no Cadastro Geral de Empregados e Desempregados (CAGED).

As categorias abaixo estdo baseadas nas Convencdes Coletivas de Trabalho (CCTs)
aderentes a cada categoria, para a cidade de S&o Paulo.

Quadro 51: Categorias consideradas nos custos de méo de obra e suas respectivas
convencdes coletivas de trabalho

Categorias Convencdes Coletivas de Trabalho Data-base da CCT
Nutricionista responsavel técnico Piso salarial:
— Patronal: SINDERC SP/Laboral: 1° de junho
Nutricionista SINESP
Piso salarial:
Técnico em nutrico Patronal: SINDERC SP/Laboral: 1° de junho

SINTENUTRI SP

Cozinheiro

1, Oficial de cozinha

Ajudante de cozinha

Patronal: SINDERC SP/Laboral:

1 . . - o 1
"2 Oficial de agougue SINDIREFEICOES SP 1° de junho
Auxiliar de servigos gerais
Auxiliar de expedicdo
Auxiliar de estoque
Motorista Piso salarial:

X - Patronal: SINDILOC SP/Laboral: 1° de maio
Ajudante de motorista SINDELOCADESP
Mecanico de veiculo Piso salarial:

) . , Patronal: SINDILOC SP/Laboral: 1° de julho
Ajudante de mecanico de veiculo SINDELOCADESP

Sindicato das Empresas de Refei¢cdes Coletivas do Estado de S&o Paulo (SINDERC).

Sindicato dos Nutricionistas do Estado de Sao Paulo (SINESP).

Sindicato dos Técnicos em Nutri¢&o e Dietética do Estado de S&o Paulo (SINTENUTRI SP).

Sindicato dos Trabalhadores em Refeigfes Coletivas de S&o Paulo (SINDIREFEICOES SP).

Sindicato dos Trabalhadores nas Industrias da Construgdo Civil de Sdo Paulo (SINTRACON-SP).

Sindicato das Locadoras de Veiculos do Estado de S&o Paulo (SINDILOC SP).

Sindicato dos Empregados e Trabalhadores em Empresas Locadoras de Veiculos Automotores do Estado de S&o Paulo
(SINDELOCADESP).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Até o fechamento deste Estudo Técnico, o Acordo Coletivo entre os Sindicatos
SINDILOCSP e SINDELOCADESP néao fora concluido, de modo que para os salarios
das categorias de Motorista, Ajudante de Motorista, Mecanico e Ajudante de Mecéanico
foi considerado o mesmo percentual de reajuste aplicado a categoria preponderante.

9 O presente estudo tomou como base a Convengéo Coletiva de Trabalho para o biénio 2023/2024 com respeito aos valores de
salarios e beneficios mensais e diarios, compreendendo a vigéncia no periodo de 1° de junho de 2023 a 31 de maio de 2024 e
a data-base da categoria em 1° de junho de 2023.
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Ja as categorias listadas abaixo, por ndo estarem especificamente consideradas nas
convencgdes estudadas, terdo seus salarios reajustados conforme percentual definido
na CCT da categoria preponderante. Sao elas: Chefe de cozinha, Acougueiro,
Encarregado de expedicéo e Estoquista.

Os quadros a seguir apresentam os custos desses cargos/funcgoes.

Quadro 52: Custos de médo de obra — Nutricionista/Nutricionista responsavel técnico
OS DO PO O

DE R = A O DE 20
ala 44 Ora
D acao do 0 L = J/INC £
Qtd. de ona
D 0 (RY 0 0 (RY
Composicdo da Remuneracéo R$ 4.275,81 R$ 5.195,29
Saléario-base R$ 4.080,74 R$ 4.080,74
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 508,14
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 279,99
Feriado remunerado R$ 167,20 R$ 167,20
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 27,87 R$ 159,22
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.136,16 R$ 1.136,16
Vale-transporte R$ 7,19 R$ 7,19
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 244,84 -R$ 244,84
Fornecimento de refeicéo R$ 686,19 R$ 686,19
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 63,38 -R$ 63,38
Cesta bésica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 52,43 R$ 52,43
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 7,41 R$ 7,41
Uniforme R$ 7,41 R$ 7,41
Gasto mensal R$ 8,16 R$ 8,16
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,75 -R$ 0,75
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 3.330,73 R$ 4.046,98
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.573,50 R$ 1.911,87
13° Salério + Adicional de férias R$ 770,37 R$ 936,04
Afastamento maternidade R$ 4,19 R$ 5,09
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 726,03 R$ 882,16
Custo de resciséo R$ 211,33 R$ 256,77
Outros* R$ 45,31 R$ 55,05
Total do Posto/més R$ 8.750,11 R$ 10.385,84

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Segurancga Publica ou a

Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 53: Custos de méo de obra — Técnico em nutricéo

OS DO POSTO
DE R = A O DE 20
ala 44 ora
D acao do 0 g = glinle £
Q of ona
D 0 (RY 0 0 (RY
Composicdo da Remuneracao R$ 2.739,12 R$ 3.328,16
Salario-base R$ 2.614,16 R$ 2.614,16
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 325,52
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 179,37
Feriado remunerado R$ 107,11 R$ 107,11
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 17,85 R$ 102,00
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.229,48 R$ 1.229,48
Vale-transporte R$ 95,18 R$ 95,18
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 156,85 -R$ 156,85
Fornecimento de refeigdo R$ 710,36 R$ 710,36
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 39,21 -R$ 39,21
Cesta basica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 33,59 R$ 33,59
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 7,41 R$ 7,41
Uniforme R$ 7,41 R$ 7,41
Gasto mensal R$ 8,16 R$ 8,16
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 0,75 -R$ 0,75
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.133,69 R$ 2.592,53
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.008,00 R$ 1.224,76
13° Salario + Adicional de férias R$ 493,51 R$ 599,63
Afastamento maternidade R$ 2,68 R$ 3,26
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 465,10 R$ 565,12
Custo de rescisdo R$ 135,38 R$ 164,49
Outros* R$ 29,02 R$ 35,27
Total do Posto/més R$ 6.109,70 R$ 7.157,58

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a

Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 54: Custos de méo de obra — Chefe de cozinha
OS DO PO O

DE R = A O DE 20
ala 44 Ora
D acao do 0 g glinle £
ae Oona
D 0 (RY 0 0 (RY
Composicdo da Remuneracao R$ 3.111,51 R$ 3.780,62
Salario-base R$ 2.969,56 R$ 2.969,56
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 369,77
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 203,75
Feriado remunerado R$ 121,67 R$ 121,67
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 20,28 R$ 115,87
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.207,39 R$ 1.207,39
Vale-transporte R$ 73,86 R$ 73,86
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 178,17 -R$ 178,17
Fornecimento de refeigdo R$ 705,03 R$ 705,03
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 44,54 -R$ 44,54
Cesta basica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 38,15 R$ 38,15
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 27,38 R$ 27,38
Uniforme R$ 23,20 R$ 23,20
Gasto mensal R$ 25,57 R$ 25,57
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 2,37 -R$ 2,37
EPI R$ 4,18 R$ 4,18
Gasto mensal R$ 4,61 R$ 4,61
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 0,43 -R$ 0,43
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.423,77 R$ 2.944,99
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.145,04 R$ 1.391,27
13° Salério + Adicional de férias R$ 560,60 R$ 681,15
Afastamento maternidade R$ 3,05 R$ 3,71
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 528,33 R$ 641,95
Custo de rescisédo R$ 153,78 R$ 186,85
Outros* R$ 32,97 R$ 40,06
Total do Posto/més R$ 6.770,05 R$ 7.960,38

*Informacéo detalhada no tdpico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenca-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos 140




Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 55: Custos de mao de obra — Cozinheiro
OS DO PO O

DE R = A O DE 20
ala 44 ora
D acao do 0 g = glinle £
ae Oona
D 0 (RY 0 0 (RY
Composicdo da Remuneracao R$ 1.983,83 R$ 2.410,44
Salario-base R$ 1.893,33 R$ 1.893,33
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 235,76
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 129,91
Feriado remunerado R$ 77,57 R$ 77,57
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,93 R$ 73,87
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.286,44 R$ 1.286,44
Vale-transporte R$ 138,43 R$ 138,43
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 113,60 -R$ 113,60
Fornecimento de refeigdo R$ 721,17 R$ 721,17
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 28,40 -R$ 28,40
Cesta basica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 36,49 R$ 36,49
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 40,58 R$ 40,58
Uniforme R$ 23,20 R$ 23,20
Gasto mensal R$ 25,57 R$ 25,57
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 2,37 -R$ 2,37
EPI R$ 17,38 R$ 17,38
Gasto mensal R$ 19,15 R$ 19,15
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 1,77 -R$ 1,77
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.545,34 R$ 1.877,65
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 730,05 R$ 887,04
13° Salério + Adicional de férias R$ 357,43 R$ 434,29
Afastamento maternidade R$ 1,94 R$ 2,36
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 336,85 R$ 409,29
Custo de rescisédo R$ 98,05 R$ 119,13
Outros* R$ 21,02 R$ 25,54
Total do Posto/més R$ 4.856,19 R$ 5.615,11

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenca-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a

Secretaria da Administrac&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 56: Custos de méo de obra — % Oficial de cozinha*

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA: JUNHO DE 2023

Escala: 44 Horas
Discriminagdo dos Custos IS ‘ DI NV (E
Qtd. de funcionarios: | 1
Diurno (R$) Noturno (R$)
Composicédo da Remuneracao R$ 1.783,85 R$ 2.167,45
Salario-base R$ 1.702,47 R$ 1.702,47
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 211,99
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 116,81
Feriado remunerado R$ 69,75 R$ 69,75
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 R$ 66,43
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 R$ 1.297,07
Vale-transporte R$ 149,88 R$ 149,88
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -R$ 102,15
Fornecimento de refeigdo R$ 724,03 R$ 724,03
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -R$ 25,54
Cesta basica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 32,81 R$ 32,81
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 40,58 R$ 40,58
Uniforme R$ 23,20 R$ 23,20
Gasto mensal R$ 25,57 R$ 25,57
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 2,37 -R$ 2,37
EPI R$ 17,38 R$ 17,38
Gasto mensal R$ 19,15 R$ 19,15
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 1,77 -R$ 1,77
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 R$ 1.688,37
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 R$ 797,62
13° Salério + Adicional de férias R$ 321,40 R$ 390,51
Afastamento maternidade R$ 1,75 R$ 2,12
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 302,90 R$ 368,03
Custo de resciséo R$ 88,17 R$ 107,12
Outros** R$ 18,90 R$ 22,97
Total do Posto/més R$ 4.511,08 R$ 5.193,47

*O ‘Meio Oficial’ € um funcionario que tem a fungéo de auxiliar outros profissionais do ambiente em que trabalha no pré-preparo,
preparo e processamento de alimentos, na organiza¢do e controle de todo material, aparelhos e equipamentos sob sua
responsabilidade, além da limpeza, manutencéo e conservacéo do local de trabalho.

**|nformagdo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos 142



Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 57: Custos de méao de obra — Ajudante de cozinha

OS DO PO
DE R A DE 20
a 44 ora
D acao do 0 g = glinle £
ae Oona
D 0 (RY 0 0 (RY
Composicédo da Remuneracao R$ 1.783,85 R$ 2.167,45
Salario-base R$ 1.702,47 R$ 1.702,47
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 211,99
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 116,81
Feriado remunerado R$ 69,75 R$ 69,75
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 R$ 66,43
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 R$ 1.297,07
Vale-transporte R$ 149,88 R$ 149,88
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -R$ 102,15
Fornecimento de refeigdo R$ 724,03 R$ 724,03
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -R$ 25,54
Cesta basica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta béasica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 32,81 R$ 32,81
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 22,97 R$ 22,97
Uniforme R$ 18,79 R$ 18,79
Gasto mensal R$ 20,71 R$ 20,71
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 1,92 -R$ 1,92
EPI R$ 4,18 R$ 4,18
Gasto mensal R$ 4,61 R$ 4,61
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 0,43 -R$ 0,43
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 R$ 1.688,37
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 R$ 797,62
13° Salario + Adicional de férias R$ 321,40 R$ 390,51
Afastamento maternidade R$ 1,75 R$ 2,12
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 302,90 R$ 368,03
Custo de resciséo R$ 88,17 R$ 107,12
Outros* R$ 18,90 R$ 22,97
Total do Posto/més R$ 4.493,47 R$ 5.175,86

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a

Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 58: Custos de méao de obra — Acougueiro

OS DO PO O
DE R R A OD 0

ala 44

D acao do 0 g glinle £
ae Oona
D 0 (RY 0 0 (RY
Composicédo da Remuneracao R$ 2.221,81 R$ 2.699,60
Salario-base R$ 2.120,45 R$ 2.120,45
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 264,04
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 145,49
Feriado remunerado R$ 86,88 R$ 86,88
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,48 R$ 82,74
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.273,78 R$ 1.273,78
Vale-transporte R$ 124,80 R$ 124,80
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 127,23 -R$ 127,23
Fornecimento de refeigdo R$ 717,76 R$ 717,76
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 31,81 -R$ 31,81
Cesta basica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 40,87 R$ 40,87
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 39,54 R$ 39,54
Uniforme R$ 21,86 R$ 21,86
Gasto mensal R$ 24,09 R$ 24,09
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 2,23 -R$ 2,23
EPI R$ 17,68 R$ 17,68
Gasto mensal R$ 19,48 R$ 19,48
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 1,80 -R$ 1,80
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.730,72 R$ 2.102,91
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 817,63 R$ 993,45
13° Salério + Adicional de férias R$ 400,30 R$ 486,39
Afastamento maternidade R$ 2,18 R$ 2,65
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 377,26 R$ 458,39
Custo de rescisdo R$ 109,81 R$ 133,43
Outros* R$ 23,54 R$ 28,60
Total do Posto/més R$ 5.265,85 R$ 6.115,83

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenca-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 59: Custos de méo de obra — %2 Oficial de agcougue*

OS DO PO O
DE R R A OD 0

ala 44 ora

D acao do 0 $ glinle £
de Ona
D 0 (R 0 0 (RY
Composicdo da Remuneracéo R$ 1.783,85 R$ 2.167,45
Salario-base R$ 1.702,47 R$ 1.702,47
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 211,99
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 116,81
Feriado remunerado R$ 69,75 R$ 69,75
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 R$ 66,43
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 R$ 1.297,07
Vale-transporte R$ 149,88 R$ 149,88
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -R$ 102,15
Fornecimento de refeicdo R$ 724,03 R$ 724,03
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -R$ 25,54
Cesta bésica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta béasica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 32,81 R$ 32,81
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 39,54 R$ 39,54
Uniforme R$ 21,86 R$ 21,86
Gasto mensal R$ 24,09 R$ 24,09
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,23 -R$ 2,23
EPI R$ 17,68 R$ 17,68
Gasto mensal R$ 19,48 R$ 19,48
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 1,80 -R$ 1,80
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 R$ 1.688,37
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 R$ 797,62
13° Salério + Adicional de férias R$ 321,40 R$ 390,51
Afastamento maternidade R$ 1,75 R$ 2,12
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 302,90 R$ 368,03
Custo de rescisdo R$ 88,17 R$ 107,12
Outros** R$ 18,90 R$ 22,97
Total do Posto/més R$ 4.510,04 R$ 5.192,43

*O ‘Meio Oficial’ € um funcionario que tem a fungédo de auxiliar outros profissionais do ambiente em que trabalha no pré-preparo,
preparo e processamento de alimentos, na organizacéo e controle de todo material, aparelhos e equipamentos sob sua
responsabilidade, além da limpeza, manutencédo e conservagédo do local de trabalho.

**|nformagéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 60:; Custos de méao de obra — Auxiliar de servicos gerais

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA: JUNHO DE 2023
Escala: 44 Horas

Turnos: Diurno/Noturno

Discriminagéo dos Custos .
¢ Qtd. de funcionéarios: 1

Diurno (R$) Noturno (R$)

Composicdo da Remuneracéo R$ 1.783,85 R$ 2.167,45
Salario-base R$ 1.702,47 R$ 1.702,47
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 211,99
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 116,81
Feriado remunerado R$ 69,75 R$ 69,75
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 R$ 66,43

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 R$ 1.297,07
Vale-transporte R$ 149,88 R$ 149,88

Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -R$ 102,15
Fornecimento de refeicdo R$ 724,03 R$ 724,03
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -R$ 25,54
Cesta bésica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta béasica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 32,81 R$ 32,81
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17

Insumos Diversos R$ 22,97 R$ 22,97

Uniforme R$ 18,79 R$ 18,79
Gasto mensal R$ 20,71 R$ 20,71
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,92 -R$ 1,92

EPI R$ 4,18 R$ 4,18
Gasto mensal R$ 4,61 R$ 4,61
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 0,43 -R$ 0,43

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 R$ 1.688,37
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 R$ 797,62
13° Salério + Adicional de férias R$ 321,40 R$ 390,51
Afastamento maternidade R$ 1,75 R$ 2,12
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 302,90 R$ 368,03
Custo de rescisdo R$ 88,17 R$ 107,12
Outros* R$ 18,90 R$ 22,97

Total do Posto/més R$ 4.493,47 R$ 5.175,86

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenca-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 61: Custos de méo de obra — Encarregado de expedicéao

OS DO POSTO
DE R = A O DE 20
ala 44 ora
D acao do 0 g = glinle £
a. ae Oona
D 0 (RY 0 0 (RY
Composicdo da Remuneracao R$ 2.147,86 R$ 2.609,74
Salario-base R$ 2.049,87 R$ 2.049,87
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 255,25
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 140,65
Feriado remunerado R$ 83,99 R$ 83,99
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,00 R$ 79,98
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.277,72 R$ 1.277,72
Vale-transporte R$ 129,04 R$ 129,04
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 122,99 -R$ 122,99
Fornecimento de refeigdo R$ 718,82 R$ 718,82
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 30,75 -R$ 30,75
Cesta basica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 39,51 R$ 39,51
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 48,16 R$ 48,16
Uniforme R$ 48,16 R$ 48,16
Gasto mensal R$ 53,07 R$ 53,07
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 4,91 -R$ 4,91
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.673,12 R$ 2.032,90
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 790,41 R$ 960,38
13° Salério + Adicional de férias R$ 386,98 R$ 470,20
Afastamento maternidade R$ 2,10 R$ 2,56
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 364,71 R$ 443,13
Custo de rescisdo R$ 106,16 R$ 128,98
Outros* R$ 22,76 R$ 27,65
Total do Posto/més R$ 5.146,86 R$ 5.968,52

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 62: Custos de méao de obra — Auxiliar de expedicéo

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA: JUNHO DE 2023

Escala: 44 Horas
Discriminagéo dos Custos U, DI EN G
Qtd. de funcionarios: 1
Diurno (R$) Noturno (R$)
Composicdo da Remuneracéo R$ 1.783,85 R$ 2.167,45
Salario-base R$ 1.702,47 R$ 1.702,47
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 211,99
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 116,81
Feriado remunerado R$ 69,75 R$ 69,75
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 R$ 66,43
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 R$ 1.297,07
Vale-transporte R$ 149,88 R$ 149,88
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -R$ 102,15
Fornecimento de refeicdo R$ 724,03 R$ 724,03
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -R$ 25,54
Cesta bésica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta béasica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 32,81 R$ 32,81
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 48,16 R$ 48,16
Uniforme R$ 48,16 R$ 48,16
Gasto mensal R$ 53,07 R$ 53,07
Crédito PIS/COFINS -R$ 4,91 -R$ 4,91
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 R$ 1.688,37
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 R$ 797,62
13° Salério + Adicional de férias R$ 321,40 R$ 390,51
Afastamento maternidade R$ 1,75 R$ 2,12
Custo de reposicdo do profissional ausente R$ 302,90 R$ 368,03
Custo de rescisdo R$ 88,17 R$ 107,12
Outros* R$ 18,90 R$ 22,97
Total do Posto/més R$ 4.518,66 R$ 5.201,05

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a

Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria

da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Quadro 63: Custos de méao de obra — Estoquista

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

DE R = A O DE 20
a 44 ora
D acao do 0 $ = glinle £
Qtd. de ona
D 0 (RY 0 0 (RY
Composicdo da Remuneracéo R$ 2.077,18 R$ 2.523,86
Salario-base R$ 1.982,42 R$ 1.982,42
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 246,85
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 136,02
Feriado remunerado R$ 81,22 R$ 81,22
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 13,54 R$ 77,35
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.281,47 R$ 1.281,47
Vale-transporte R$ 133,08 R$ 133,08
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 118,95 -R$ 118,95
Fornecimento de refeicdo R$ 719,83 R$ 719,83
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 29,74 -R$ 29,74
Cesta bésica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta béasica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 38,21 R$ 38,21
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 26,87 R$ 26,87
Uniforme R$ 20,15 R$ 20,15
Gasto mensal R$ 22,20 R$ 22,20
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,05 -R$ 2,05
EPI R$ 6,72 R$ 6,72
Gasto mensal R$ 7,40 R$ 7,40
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 0,68 -R$ 0,68
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.618,07 R$ 1.966,00
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 764,40 R$ 928,78
13° Salério + Adicional de férias R$ 374,25 R$ 454,72
Afastamento maternidade R$ 2,04 R$ 2,47
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 352,71 R$ 428,55
Custo de rescisdo R$ 102,66 R$ 124,74
Outros* R$ 22,01 R$ 26,74
Total do Posto/més R$ 5.003,59 R$ 5.798,20

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenca-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a

Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 64:; Custos de méao de obra — Auxiliar de estoque
OS DO PO O

DE R = A O DE 20
ala 44 ora
D acao do 0 g glinle £
ae Oona
D 0 (RY 0 0 (RY
Composicédo da Remuneracao R$ 1.783,85 R$ 2.167,45
Salario-base R$ 1.702,47 R$ 1.702,47
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 211,99
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 116,81
Feriado remunerado R$ 69,75 R$ 69,75
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 R$ 66,43
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 R$ 1.297,07
Vale-transporte R$ 149,88 R$ 149,88
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -R$ 102,15
Fornecimento de refeigdo R$ 724,03 R$ 724,03
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -R$ 25,54
Cesta basica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 32,81 R$ 32,81
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 26,87 R$ 26,87
Uniforme R$ 20,15 R$ 20,15
Gasto mensal R$ 22,20 R$ 22,20
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 2,05 -R$ 2,05
EPI R$ 6,72 R$ 6,72
Gasto mensal R$ 7,40 R$ 7,40
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 0,68 -R$ 0,68
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 R$ 1.688,37
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 R$ 797,62
13° Salério + Adicional de férias R$ 321,40 R$ 390,51
Afastamento maternidade R$ 1,75 R$ 2,12
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 302,90 R$ 368,03
Custo de resciséo R$ 88,17 R$ 107,12
Outros* R$ 18,90 R$ 22,97
Total do Posto/més R$ 4.497,37 R$ 5.179,76

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenca-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administrag&o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 65: Custos de méao de obra — Equipe de transporte
OS DO PO O

DE R O DE 20
D acao do 0 $
de Ona
Ooto a (R ae oto a (R
Composicédo da Remuneragéo R$ 2.259,94 R$ 1.595,25
Salario-base R$ 2.156,84 R$ 1.522,47
Feriado remunerado R$ 88,37 R$ 62,38
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,73 R$ 10,40
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.285,81 R$ 1.307,10
Vale-transporte R$ 122,62 R$ 160,68
Custo mensal R$ 252,03 R$ 252,03
Parcela do trabalhador -R$ 129,41 -R$ 91,35
Fornecimento de refeicédo R$ 717,22 R$ 726,73
Custo mensal R$ 749,57 R$ 749,57
Parcela do trabalhador -R$ 32,35 -R$ 22,84
Cesta bésica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 41,57 R$ 29,34
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Exame Toxicolégico R$ 14,05 R$ 0,00
Insumos Diversos R$ 46,69 R$ 46,69
Uniforme R$ 46,69 R$ 46,69
Gasto mensal R$ 51,45 R$ 51,45
Crédito PIS/COFINS -R$ 4,76 -R$ 4,76
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.760,43 R$ 1.242,64
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 831,66 R$ 587,05
13° Salario + Adicional de férias R$ 407,17 R$ 287,42
Afastamento maternidade R$ 2,21 R$ 1,56
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 383,74 R$ 270,87
Custo de rescisdo R$ 111,70 R$ 78,84
Outros* R$ 23,95 R$ 16,90
Total do Posto/més R$ 5.352,87 R$ 4.191,68

*Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a

Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

Quadro 66: Custos de méao de obra — Equipe de manutencao

OS DO PO O
DE R R A OD 0

eca 0 (R ae eca R
Composicdo da Remuneragéo R$ 2.493,81 R$ 1.612,84
Salario-base R$ 2.354,07 R$ 1.522,47
Feriado remunerado R$ 115,74 R$ 74,85
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 24,00 R$ 15,52
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.053,08 R$ 1.099,41
Vale-transporte R$ 58,53 R$ 108,42
Custo mensal R$ 199,77 R$ 199,77
Parcela do trabalhador -R$ 141,24 -R$ 91,35
Fornecimento de refeicdo R$ 558,83 R$ 571,30
Custo mensal R$ 594,14 R$ 594,14
Parcela do trabalhador -R$ 35,31 -R$ 22,84
Cesta bésica R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 45,37 R$ 29,34
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 53,21 R$ 53,21
Uniforme R$ 35,14 R$ 35,14
Gasto mensal R$ 38,72 R$ 38,72
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 3,58 -R$ 3,58
EPI R$ 18,07 R$ 18,07
Gasto mensal R$ 19,91 R$ 19,91
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 1,84 -R$ 1,84
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.917,01 R$ 1.239,80
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 917,72 R$ 593,53
13° Salério + Adicional de férias R$ 425,42 R$ 275,13
Afastamento maternidade R$ 2,29 R$ 1,48
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 400,86 R$ 259,25
Custo de rescisdo R$ 141,43 R$ 91,47
Outros* R$ 29,29 R$ 18,94
Total do Posto/més R$5.517,11 R$ 4.005,26

*Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenca-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranca Publica ou a

Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Prestacéo de Servicos de Nutrigédo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria

da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria
Data-base: Junho/2023
Versdo 01: Agosto/2023

3.4.1. Dimensionamento de Mao de Obra

Quadro 67: Quantidade de profissionais de acordo com o tempo necessario para a producao
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS)

Qua dade de Pro ona
Refelicao/dia empo Qua dade de Pessoa
Faixas Referéncia Minimo Maximo Minimo Maximo
0-499 400 14,00 15,00 12 13
Até 999 700 10,00 13,00 15 19
Até 2.999 1500 7,00 8,00 22 25
Acima de 3000 3000 7,00 7,00 44 44

Fonte: Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Segurancga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 68: Quantidade de profissionais por setor/atividade

Setores Participagédo* Até 499 500-999 1.000-2.999 Acimade 3.000

Administragao 6,9% 1,0 1,0 2,0 3,0
Recebimento e estocagem 11,1% 1,0 2,0 3,0 5,0
Pré-preparo de géneros 41,7% 50 8,0 10,0 18,0
Coccgédo 27,8% 4,0 6,0 7,0 12,0
Distribuicdo - 0,0 0,0 0,0 0,0
Higienizacao de utensilios - 0,0 0,0 0,0 0,0
Higienizacdo do ambiente 12,5% 2,0 2,0 3,0 6,0
Total 100,0% 13 19 25 44

* Percentual de tempo/recurso utilizado no setor/atividade.
Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administragdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 69: Distribuicdo de profissionais por setor/atividade e por turno

Faixa de Comensais ‘ Até 499 500 - 999 1.000 — 2.999 Acima de 3.000
Setores/Turno ‘ Diurno Noturno Diurno | Noturno Diurno Noturno Diurno @ Noturno ‘

Administracdo 1 0 1 - 2 - 3 -
Recebimento e estocagem 1 0 2 - 3 - 5 -
Pré-preparo de géneros 5 0 6 2 6 4 10 8
Coccéo 4 0 6 - 7 - 12 -
Distribui¢do 0 0 0 - 0 - -
Higienizacao de utensilios 0 0 0 - 0 - -
Higienizacdo do ambiente 2 0 2 0 2 1 3
Total 13 19 25 44

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 70: Distribuicdo da equipe de nutricdo por turno

Faixa de Comensais | Até 499 500 — 999 1.000-2.999 | Acima de 3.000
Turno ‘ Diurno | Noturno Diurno Noturno Diurno Noturno ‘ Diurno Noturno
Nutricionista RT 1 0 1 0 1 0 1 0
Nutricionista 1 0 2 0 3 0 3 1
Técnico em nutricao 0 0 1 0 2 1 3 1

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracdo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos 153



Prestacéo de Servigcos de Nutricdo e Alimentacao das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou
a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 71: Quadro de profissionais, contemplando os folguistas necessarios, por setor/atividade e por turno

Faixa de Comensais Participagao Salério (R$) Até 499 500 — 999 1.000 — 2.999 Acima de 3.000
Funcionario
Setores/Turno Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno | Noturno
Nutri¢éo
Nutricionista RT R$
R$ 8.750,11 10.385,84 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00
Nutricionista 100,0% R$
R$ 8.750,11 10.385,84 1,28 0,00 2,56 0,00 3,84 0,00 3,84 1,28
Técnico em nutrigdo R$ 6.109,70 | R$ 7.157,58

Administracéo R$ 6.770,05 R$ 7.960,38

Chefe de cozinha 1000% _|R$6.770.05|R$7.96038| 128 | 000 | 128 | 000 | 256 | 000 | 384 | 000 _

R$ 4.621,46 R$ 5.329,00

Recebimento e estocagem

Auxiliar de estoque R$ 4.497,37 | R$ 5.179,76
e .~ 0,
Auxiliar de expedigdo _ 80,0% R$ 4.518,66 | R$ 5.201,05 1,280 0,000 2,560 0,000 3.840 0,000 6,400 0,000
Encarregado de expedigdo R$ 5.146,86 | R$ 5.968,52
Estoquista 20,0% | R$5.003,59 | R$ 5.798,20
Pré-preparo R$ 4.615,13 R$ 5.322,66
Ajudante de cozinha 50,0% R$ 4.493,47 | R$ 5.175,86
1/2 Oficial de agougue 35,0% R$ 4.510,04 | R$ 5.192,43 6,400 0,000 7,680 2,560 7,680 5,120 12,800 10,240
Acougueiro 15,0% R$ 5.265,85 | R$ 6.115,83
Coccéao R$ 4.683,64 R$ 5.404,29
Cozinheiro 50,0% R$ 4.856,19 | R$ 5.615,11
1/2 Oficial de cozinha 50,0% | R$4.511,08|R$5.193,47| 5120 0,000 7,680 0,000 8,960 0,000 | 15,360 | 0,000
Distribuicao R$ 0,00 R$ 0,00
Higienizacdo de utensilios R$ 0,00 R$ 0,00
Higienizacdo do ambiente R$ 4.493,47 R$5.175,86
Auxiliar de servigos gerais 100,0% R$ 4.493,47 | R$ 5.175,86 2,560 0,000 2,560 0,000 2,560 1,280 3,840 3,840
Total mensal (R$) R$ 99.551,68 R$ 156.011,17 R$ 225.020,71 R$ 366.490,14
NUumero de comensais 400 700 1500 3000
Custo diario por comensal (R$) R$ 8,18 R$ 7,32 R$ 4,93 R$ 4,01

Fonte: Prestacéo de Servigcos de Nutricdo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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4. PLANILHA DE ORCAMENTO - EXEMPLO DE UTILIZACAO DOS VALORES
REFERENCIAIS

Na modalidade de licitagdo pregao, a planilha de orcamento devera constar somente
no processo (fase preparatoria), ndo integrando o edital.

Previamente a elaboracdo das planilhas, deverdo ser quantificados os niumeros das
refeicdes necessarias para o periodo a ser contratado, considerando-se a frequéncia
dessa ocorréncia.

Apos o dimensionamento das efetivas necessidades no prazo contratual considerado,
deverd ser elaborado orcamento detalhado em planilha que expresse os tipos e
quantidades de refeicBes 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$). Segue como exemplo:

Quadro 72: Exemplo de planilha de orcamento — Refei¢do porcionada (Servigo A)

Servicos de Nutricao e Alimentagcado — Refeicdo Porcionada (Servigo A)

Unidades da Secretaria de Seguranc¢a Publica/Administracao Penitenciaria

a—— (**)dVa:grfU.niEério C(*) It:’ratzoI Total

Tino de Refeicio Quantidade a Refeicdo ontratual R

P ¢ Estimada Diaria (1) (?2? (D(IS,a)S) (4)= (:{)x?)Z)x 3)
Desjejum 1.500 R$ 4,74 913 R$ 6.491.430,00
Almogo 1.500 R$ 14,44 913 R$ 19.775.580,00
Jantar 1.500 R$ 14,44 913 R$ 19.775.580,00
Festa Junina 1.500 R$ 2,98 2 R$ 8.940,00
Natal 1.500 R$ 6,82 2 R$ 20.460,00
Ano-Novo 1.500 R$ 6,82 2 R$ 20.460,00

Total R$ 46.092.450,00

Obs.: (*) considerada a vigéncia contratual de 30(trinta) meses, segunda a domingo = 30,44 dias/més x 30 meses = 913 dias para o
periodo contratual.

(**) Base utilizada até 2.999 comensais.

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrico e Alimentacdo das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria
da Administracé@o Penitenciéria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 73: Exemplo de planilha de orgcamento — Refeicdo a granel (Servico B)

Servig¢os de Nutricdo e Alimentagcdo — Refeicdo a Granel (Servigo B)

Unidades da Secretaria de Seguranca Publica/Administragdo Penitenciaria

Ouantidad (**)dVa:grfU_niEério C(*) ItDratzoI Total

Tipo de Refeicio Quantidade a Refeicdo ontratua R

p ¢ Estimada Diaria (1) (?2$) (D(I:SS) (4)=(:{)x$&)2)x(3)

Desjejum 700 R$ 4,81 913 R$ 3.074.071,00

Almogo 700 R$ 15,06 913 R$ 9.624.846,00

Jantar 700 R$ 15,06 913 R$ 9.624.846,00

Festa Junina 700 R$ 2,98 2 R$ 4.172,00

Natal 700 R$ 6,82 2 R$ 9.548,00

Ano-Novo 700 R$ 6,82 2 R$ 9.548,00
Total R$ 22.347.031,00

Obs.: (*) considerada a vigéncia contratual de 30 (trinta) meses, segunda a domingo = 30,44 dias/més x 30 meses = 913 dias para o
periodo contratual.

(**) Base utilizada até 999 comensais.

Fonte: Prestagado de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria
da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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5. DEFINICOES E CRITERIOS PARA ELABORACAO DOS PRECOS

As premissas referentes as definicbes e critérios para elaboracdo dos precos
englobam os dois servicos contemplados neste caderno, com destaque para as
caracteristicas especificas de cada tipo de servico, quando se fizer pertinente.

Para a obtencdo dos valores apresentados neste capitulo, fazem-se necessérias
definicbes que suportem os calculos. Os critérios e referéncias técnicas para os
Servigos A e B estao divididos em:

» Matéria-prima alimentar: géneros e produtos alimenticios;

» Matéria-prima ndo alimentar: reciclaveis para preparo das refei¢cées, produtos
de higienizacdo das instalacdes, utensilios e equipamentos utilizados na
producéo;

» Mao de obra: para o preparo e fornecimento das refei¢oes;

» Custos diversos: instalacdes fisicas, equipamentos, utensilios, consumo de
agua, energia elétrica, gas e os controles de seguranca alimentar (controle
integrado de pragas e vetores, analise microbiol6gica dos alimentos e analise
de potabilidade de agua);

» Transporte das refei¢des: veiculo e abastecimento.
6. CUSTO DOS SERVICOS

Para a apuracdo dos custos, 0s precos médios unitarios dos insumos foram
resultantes de pesquisas realizadas junto ao mercado fornecedor.

Os custos relativos ao preparo de refeicdes sao apresentados em faixas de escala em
funcdo da capacidade produtiva. O quadro abaixo define a referéncia de comensais
para cada faixa, de forma a parametrizar os demais calculos.

Quadro 74: Base de escala para composi¢do de custos

Contratos Base Adotada

Até 499 refeicdes 400
Até 999 refeicdes 700
Até 2.999 refeicdes 1.500
Acima 3.000 refeicdes 3.000

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Para a obtencdo dos custos finais, alguns componentes tém seus custos diretamente
ligados ao tipo de refeicdo, enquanto outros seréo rateados, conforme apresentado
no quadro a seguir.
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Quadro 75: Definicdo de custos diretos e custos para rateio, por tipo de refeicéo

. . Custos Diretos por Refeicéo ‘ Custos para Rateio
Tipo de Refeicédo e e e
" Composiglo ____ Composigdo _______Rateio
Desjejum 5,00%
Almoco Matéria-prima alimentar; Mao de obra, reciclaveis para 47,50%
reciclaveis individuais e preparo das refei¢cbes e despesas )
Jantar transporte diversas* 47,50%
Lanche opcional 47,50%

*Para o lanche opcional néo se considera o custo com gas.
Fonte: Prestacéo de Servigcos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

7. CUSTO COM MATERIA-PRIMA ALIMENTAR E NAO ALIMENTAR
7.1. Géneros e Produtos Alimenticios

Para o célculo desses custos, foram relacionados os géneros e produtos alimenticios
estabelecidos no Decreto Estadual n® 43.339/1998, e nos Anexos IV e V da Resolucao
SAMSP n° 16/1998, a serem utilizados por tipo de refeicdo, com os respectivos per
capita e frequéncia de utilizacdo, apurando-se as quantidades mensais de cada
género ou produto, obtendo-se o custo unitario com desjejum, almoco e jantar.

Para a composicdo dos custos das refei¢cdes, considera-se a gramatura de cada
alimento cru (in natura) com seu peso médio bruto, ou seja, antes da realizacdo do
pré-preparo.

7.2. Reciclaveis Individuais, Reciclaveis no Preparo das Refei¢cdes e Reciclaveis
para Porcionamento
a) Para utilizacao no Servico A
= Desjejum
- Copo descartavel com capacidade de 300 ml (1 unidade diaria/comensal).
= Almoco e jantar

- Recipiente descartavel aluminizado reciclavel, redondo, com tampa,
dimensdo aproximada de 231 mm e 43 mm de altura (2 unidades
diarias/comensal);

- Colher de sopa descartavel (2 unidades diarias/comensal);

- Copo descartavel com capacidade de 200 ml para agua/suco (2 unidades
diarias/comensal).

= Para os reciclaveis utilizados no preparo das refeigbes (como fita filme, papel
aluminio, sacos plasticos para amostra e outros), os custos foram rateados nas
refeicdes produzidas;

= Para porcionamento: luva plastica descartavel e touca descartavel.

b) Para utilizacdo no Servico B
= O custo com os reciclaveis individuais € de responsabilidade do Contratante;
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= Para determinar o custo com os reciclaveis utilizados no preparo das refei¢des,
os materiais (como fita filme, papel aluminio, sacos de amostras e outros) foram
rateados nas refei¢des produzidas;

= Para porcionamento: luva plastica descartavel e toca descartavel.
8. CUSTOS DIVERSOS

8.1. Material de Limpeza e de Higiene

Para efeito de custos com materiais de limpeza e higiene, com base nos dados
histéricos obtidos nos servigos de alimentacao de coletividades sadias e referéncias
bibliograficas sobre o assunto, aplicou-se o percentual de 6% (seis por cento) do custo
relativo ao fornecimento de matéria-prima alimentar empregada nas refeicdes
desjejum, almoco e jantar, para cobrir as despesas com higienizacao.

8.2. Custos das InstalacGes — Area Fisica

Para a apuracgdo dos custos referentes as instalagdes da cozinha industrial, foiadotado
o valor de locacdo mensal da area correspondente, com base em pesquisa efetuada
na regido metropolitana de Sao Paulo, resultando no valor médio de R$ 24,57 o metro
quadrado, resultante da pesquisa de mercado.

Com base nas referéncias bibliograficas para a determinac¢do do dimensionamento de
areas necessérias para a cozinha industrial, foram adotados os coeficientes abaixo
discriminados, em funcédo do namero de refeicbes a serem preparadas.

Quadro 76: DefinicGes de referéncia para custos com area fisica
NUimero de Comensais

Base de Célculo

Até 499 Até 999 Até 2.999 Acima de 3.000
Coeficiente adotado 0,40 0,30 0,27 0,24
Area requerida (m2) 160 210 405 720

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

8.3. Equipamentos

Para estimativa de custos, considerou-se a utilizacdo de relacdo dos equipamentos
utilizados na cozinha padréo, em funcdo do numero de refeicbes preparadas.

Os custos unitarios obtidos foram resultantes de depreciagdo dos respectivos valores
de aquisicao: vida util de 10 (dez) anos, e manutencao anual de 10% (dez por cento),
conforme recomendacgOes dos fabricantes. Esses valores foram obtidos mediante
pesquisa junto ao mercado fornecedor.

8.4. Utensilios

Para estimativa de custos, foram considerados os utensilios necessarios para a
producgdo, transporte e entrega da alimentacdo, em funcédo do numero de refeigbes
preparadas. Nesse rol, encontram-se previstos 0s recipientes apropriados, assim
como os utensilios utilizados no preparo das refei¢cdes (desjejum, almoco e jantar).
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Os custos unitarios obtidos foram resultantes de depreciacdo dos respectivos valores
de aquisicao e vida util de 2 (dois) anos, conforme recomendacdes dos fabricantes.
Esses valores foram obtidos mediante pesquisa junto ao mercado fornecedor.

8.5. Agua

Para obtencdo do célculo referente as despesas com a agua utilizada nas cozinhas
industriais, foi considerado o consumo médio de 25 litros diarios por comensal.
A utilizacdo desse consumo é aplicada na producéo das refei¢cdes, na higienizacao
das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios. A tarifa utilizada foi de R$
27,96 m?3 para consumo acima de 50 m3 comercial, vigente na regido metropolitana de
Séo Paulo, inclusa a cobranca para o tratamento de esgoto.

8.6. Energia Elétrica

Para o célculo das despesas com energia elétrica, estimou-se o consumo proporcional
as instalacoes e as poténcias dos equipamentos adotados. Foi utilizada para a tarifa
de energia elétrica, trifasico, B3 comercial, kWh, R$ 0,65.

Para apuracéo do custo foi considerada a faixa de comensais conforme apresentado
abaixo.

Quadro 77: Defini¢cBes de referéncia para custos com energia elétrica

Numero de Comensais

Base de Calculo  ate499  A€999  At€2999  Acimade3.000
para kWh T T a0

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administra¢éo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

8.7. Gas

Para o célculo de custo, tomou-se como base o gas GLP em cilindros com capacidade
de 45 kg, considerando o valor unitario de R$ 9,66/kg. Para o dimensionamento de
consumo para cada faixa de producéo, adotou-se o consumo real medido em cozinha
com capacidade produtiva diaria para 72 comensais (5 cilindros de 45 kg, totalizando
225 kg/més, que representa 7,39 kg/dia ou 0,103 kg/dia por comensal). Efetuando
tratamento estatistico para a projecdo de consumo para as demais faixas,com base
no consumo de 150 kg diarios para a producdo de refeicbes para 3.000
comensais, chega-se aos respectivos consumos intermediarios por meio da seguinte
equacao:

f(x) = - 0,0142 XIn(x) + 0,1638
Em que:
f(x): Consumo per capita diario de gas;

x: Nimero diario de comensais.
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Quadro 78: DefinicGes de referéncia para custos com gas GLP

Consumo NUmero diario de Comensais

Até 499 Até 999 Até 2.999 Acima de 3.000

per Capita
Diario
(kg)
Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

8.8. Controles de Segurancga Alimentar
8.8.1. Controle Integrado de Pragas

Para a realizacdo do custo com o controle integrado de pragas nas dependéncias
utilizadas para os servicos, foi considerada a aplicagao trimestral, com adoc¢ao do valor
de R$ 2,12 m?, calculado por meio de pesquisa de mercado.

8.8.2. Andlise Microbiolégica dos Alimentos

Recomenda-se a realizacdo de analise microbiolégica de alimentos, dada a
importancia no diagnostico de possiveis surtos de infeccao ou intoxicacdo 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 (almoco e jantar), cujos guantitativos e técnica de coleta de amostras
devem atender a Portaria CVS n° 5/2013.

Para a realizacdo da composicdo dos custos, do universo das amostras coletadas,
considerou-se uma analise mensal no valor de R$ 420,33, obtido por meio de pesquisa
de mercado, atribuindo para os quantitativos apresentados no quadro a seguir.

Quadro 79: Defini¢cbes de referéncia para custos com analise microbioldgica dos alimentos

Quantidade de Comensais Quantidade de Andlises/Més
Até 499 1
Até 999 2
Até 2.999 6
Acima de 3.000 7

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Puablica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

8.9. Anélise de Potabilidade da Agua

Recomenda-se a realizagdo de andlise de potabilidade da agua, pela importancia no
diagnostico de possiveis contaminagbes. Nessas analises bacteriologicas séo
verificadas as quantidades de coliformes totais e fecais. Em geral, ha diversos tipos
de microrganismos que habitam as aguas. Por isso, a legislacdo solicita que as
analises do controle de qualidade da agua sejam realizadas periodicamente como
medida preventiva.

Para efeito de composicdo de custos, considerou-se uma analise a cada 6 (seis)
meses. O valor de R$ 132,88 por analise foi resultante de pesquisas de mercado.
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9. CUSTO COM TRANSPORTE

O custo com transporte serd uma estimativa do custo do transporte de cada refeicdo
entregue, sendo fixo para todas as quatro faixas de comensais. O veiculo adotado foi
um furgdo com capacidade de transporte de até 6.000 litros e foi considerada a
utilizacdo do veiculo em sua capacidade plena de 800 refeicbes, realizando 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.

Como determinante da composicdo dos custos variaveis, foi adotada a distancia média
percorrida de 55 km por viagem (ida e volta), com base na referéncia da regiao
metropolitana de Sao Paulo.

9.1. Custos Fixos (R$/Més)

O custo fixo por refeicdo € obtido mediante a soma de todas as parcelas envolvidas
dividido pela quantidade de refeicbes e pelo nimero de viagens realizadas por dia,
conforme Quadro 44 a Quadro 46.

9.1.1. Custo com Mao de Obra

Quadro 80: Custos com méao de obra para transporte

Funcgbes ‘ Motorista Aux. de motorista
Custo mensal (R$/més) R$ 6.851,67 R$ 5.365,35
Custo diario (R$/dia) R$ 225,11 R$ 176,27
Custo méo de obra (R$/dia) R$ 401,38

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranc¢a Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

9.1.2. Depreciacéo (D)

O valor mensal de depreciacéo (D) do veiculo foi calculado com base no valor residual
de revenda em dois periodos diferentes e vida util, conforme segue:

b (P2 - P4)
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 utilizacédo do veiculo (24 meses).
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9.1.3. Calculo do custo com transporte, considerando a vigéncia da Resolu¢cdo CNSP
n° 399, de 29 de dezembro de 2020:

Placa + TPR LA
L ( ) N (LA) L 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 Obrigatorio (12 meses);

IPVA: Imposto Anual de Propriedade de Veiculo Automotor; e

C: Periodo de cobertura do IPVA (12 meses).

Obs.: Tendo em vista o disposto no artigo 9° da Lei 13.296/2008, para célculo do IPVA
foi considerado a aliquota de 4,00% sobre o preco do veiculo zero quildmetro.

9.1.4. Seguros

Para o célculo de seguro foi considerada uma taxa Unica que engloba seguro do
casco, contra terceiros, custo da apolice e danos pessoais.

tXx P2
12

Em que:
S: Custo mensal do seguro;
t: Coeficiente de utilizacao (taxa de seguro), sendo 8,22%;
P2: Preco residual do veiculo em idade média admitida (2 anos).

9.1.5. Adaptacao do veiculo para entrega

De forma a adequar o transporte de alimentos nos termos da legislacdo vigente, foram
consideradas as instalacdes de revestimento térmico e de estrados de madeira nos
custos de adaptacao do veiculo. Foi adotado que essa adaptacdo tem uma vida util
de quatro anos.

O custo médio dessa adequacao foi apurado no mercado de prestacéo de servicos.

Cm
Adequagdo = —
n
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Em que:
Cm: Custo mensal de adaptagéo do veiculo;
n: Periodo previsto de vida util das adaptacdes (48 meses).

9.2. Custo Variavel (km Rodado)

O custo variavel por refeicdo é obtido mediante a soma de todas as parcelas
envolvidas multiplicadas pela média de quildmetro por viagem e dividido pela
quantidade de refeigoes.

9.2.1. Manutencao
a) Manutencéo — Pecas

Para efeito de célculo foi adotada a previsao de custos equivalente a 1% do valor do
veiculo a cada 5.000 km.

o Pox001
P= 75000

Em que:

Mp = Custo por quildmetro resultante da substituicdo de pecas e materiais de
CcoNsSumo;

Po = Valor de mercado do veiculo zero quildmetro.
b) Manutencao — Oficina

Trata dos custos relativos a méo de obra de oficina nédo inclusos no BDI, tendo em
vista sua implicacao direta na manutencédo. Para o célculo, foi considerada uma equipe
composta por mecanico de oficina e um ajudante, com uma remuneracao total(salario
+ beneficios + encargos) e fator de utilizacdo dessa equipe de 0,23 a cada

10.000 km.

So=Mo X Fut

Em que:
So: Custo por quilébmetro;
Mo: Salario/beneficios e encargos sociais da equipe;
Fut: Fator de utilizagcdo = 0,23/10.000.

9.2.2. Pneus e Acessorios

Os valores utilizados séo estimados em relacdo 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 estao sendo considerados.
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Para os céalculos 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 km dos pneus;
Pn: Custo de aquisi¢éo dos pneus;
n: NUmero de pneus;
k: Vida util total dos pneus em quilémetros.

9.2.3. Oleos e Lubrificantes

A especificacdo e a quantidade de oOleos e lubrificantes a serem utilizados em
decorréncia de 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 com base na frequéncia de utilizagéo.

9.2.4. 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;

D: Distancia percorrida com um litro de combustivel.
9.2.5. Lavagens

Os custos com lavagens dos veiculos foram obtidos a partir de cotacdo dos precos de
mercado (Junho/2023), considerando-se uma periodicidade de uma lavagem a cada
550 km.

10. CUSTO COM MAO DE OBRA
10.1. Custo Salarial

Foi adotada a jornada de 44 horas de segunda-feira a sdbado, com os pisos salariais
obtidos em suas respectivas Convencdes Coletivas:
= Nutricionista responsavel técnico: R$ 4.080,74 mensal;

= Nutricionista: R$ 4.080,74 mensal;
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»= Técnico em nutricdo: R$ 2.614,16 mensal,

= Cozinheiro: R$ 1.893,33 mensal;

= 15 Oficial de cozinha: R$ 1.702,47 mensal;

» Ajudante de cozinha: R$ 1.702,47 mensal;

= Y Oficial de agougue: R$ 1.702,47 mensal;
= Auxiliar de servicos gerais: R$ 1.702,47 mensal;
= Auxiliar de expedicdo: R$ 1.702,47 mensal;
= Auxiliar de estoque: R$ 1.702,47 mensal,

= Motorista: R$ 2.156,84 mensal;

» Ajudante de motorista: R$ 1.522,47 mensal;
* Mecanico de veiculo: R$ 2.354,07 mensal;

= Ajudante de mecénico de veiculo: R$ 1.522,47 mensal.
10.1.1. Pisos Salariais Obtidos nas CAGED

Por ndo estarem especificamente consideradas nas convencdes 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 elaboracédo de estudos, pesquisas, projetos e
programas ligados ao mercado de trabalho, ao mesmo tempo em que subsidia a
tomada de decisfes para acdes governamentais. Dentre as informacdes 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 informacdes do CAGED, para o ano de 2019, dltimo ano em que
houve atualizacdo salarial das categorias, foram selecionados apenas 0s registros
para o estado de S&o Paulo, considerando todas as CNAEs disponiveis e carga
horaria laboral igual a 44 horas semanais. Vale ressaltar que os vinculos
empregaticios foram contabilizados sem distincdo de porte de empresa. Em funcao
de o CAGED obedecer a Classificacdo Brasileira de Ocupactes (CBO), definiu-se a
equivaléncia entre as categorias profissionais pesquisadas e as da Classificacao
Brasileira de Ocupacdes (CBO), constatando correspondéncia direta entre ambas,
conforme pode ser observado abaixo.

Quadro 81: Mapeamento e critérios para as categorias profissionais

CBO Descricdo da CBO ‘ Descricdo CadTerc
848510 | Agougueiro Acougueiro
414135 | Expedidor de mercadorias Encarregado expedi¢do
414125 | Estoquista Estoquista
271105 | Chefe de cozinha Chefe de cozinha

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Desse modo, o tratamento estatistico empregado a base composta por 12 (doze)
meses do CAGED considerou um limite que desprezou valores abaixo da primeira
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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$ 1.163,55.

A partir desse valor referente ao ano de 2019, a cada atualizacdo deste Estudo
Técnico, faz-se a atualizacdo do valor com base no mesmo percentual dado pela CCT
da categoria preponderante. Para a atual versdo, sdo considerados 0s seguintes
salarios:

= Chefe de cozinha: R$ 2.969,56 mensal;

= Acougueiro: R$ 2.120,45 mensal,

= Encarregado de expedicdo: R$ 2.049,87 mensal,
» Estoquista: R$ 1.982,42 mensal.

10.2. Adicional Noturno e Hora Noturna Reduzida: Art. 73da CLT

O adicional noturno é 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 convencao coletiva.

No § 1° desse mesmo artigo fica estipulado que a hora noturna deve ser computada
com duracao de 52 minutos e 30 segundos. Devido a essa reducéo sdo garantidos ao
funcionario como hora noturna adicional os residuos provenientes de cada 60
(sessenta) minutos trabalhados no periodo noturno.

Para efeito de célculo de custos, considerou-se que a incidéncia do adicional noturno
e da hora noturna adicional sdo funcbes das atividades e do namero de refei¢cdes a
serem preparadas, atingindo as funcdes diretamente relacionadas com a
operacionalizacdo do pré-preparo e higienizacdo. Para essas atividades, foi
considerada a permanéncia de 3 (trés) horas diarias para os profissionais envolvidos.

O calculo do adicional noturno (Adic.Not) segue a seguinte férmula:

Adic.Not= QHN x (HN X 35%)
Em que:

QHN: Quantidade de horas noturnas trabalhadas (3 x 26,09);
HN: Valor da hora normal.

J& a hora noturna reduzida (Hnot.adic.) é calculada como se segue:

Em que: Hnot.adic.= QHN X (cHReduz - 1) x HN X (1+ 35%)

QHN: Quantidade de horas noturnas trabalhadas (3 x 26,09);
cHReduz: Coefic. de converséo da hora reduzida (1,142857 =

555
HN: Valor da hora normal.

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos 166



Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagéo das Unidades Subordinadas a Secretaria
da Seguranga Publica ou a Secretaria da Administrac@o Penitenciaria

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

10.3. Adicional para Feriados Trabalhados

Em virtude da prestacdo dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades
Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo
Penitenciaria 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.

10.4. Beneficios aos Empregados??

a) Tipo de vale-transporte: crédito eletrdnico de vale-transporte (6nibus) relativo a
cidade de S&o Paulo
» Valor unitario: R$ 4,83;
» Quantidade de modais por dia trabalhado = 2 (dois), ida e volta;
» Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho:

Quadro 82: Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho

Tarifas
N° Empregados do - Fornecidas
Jor(gz)ada Posto de Trabalho MOd(‘Z')S/d'a por Dia
(©)) Trabalhado
(5)=(3)x(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.
Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

= Custo mensal com vale-transporte por posto de trabalho:

Quadro 83: Custo mensal com vale-transporte por posto de trabalho

Tarifas Dias Tarifas Custo
Fornecidas Efetivamente : Tarifa
Jornada . Fornecidas P Mensal
por Dia Trabalhados . Unitaria "
2) Trabalhado por Més por Mes (6) &)
3 4 (8)=(3)x(4) (N)=E)(6)
44 horas semanais 22 a 62 feira 2,00 20,68 41,36 R$4,83 | R$199,77
22 feira a

44 horas semanais 2,00 26,09 52,18 R$ 4,83 | R$ 252,03

sabado

Obs.: Os resultados referentes a coluna 7 (Custo Mensal R$/més) foram arredondados na segunda casa decimal.
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

» Parcela do trabalhador: desconto de 6% do salario-base do empregado.

10 Foi convencionada a concesséo dos mesmos beneficios concedidos a categoria preponderante da prestagdo do servigo para
todas as categoriais.
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b) Fornecimento de refeicédo

Para efeito da apuragcdo de custos com o fornecimento de refei¢ches, foi
considerado o valor diario de R$ 28,73, equivalente a uma unidade de Vale-
Refeicdo, estipulado na hipotese do paragrafo Unico da prépria Clausula 14.
Podera ser descontado do funcionario um valor equivalente a 1,5% (um virgula
cinquenta por cento) sobre o salario.

c) Cesta Basica

Conforme convencao coletiva da categoria, fica assegurado o pagamento de uma
cesta basica no valor de R$ 221,32 por empregado. O funcionario arcara com
R$ 13,73 desse valor.

d) Assisténcia Médica

Fica assegurada a assisténcia médica hospitalar por meio de convénio médico
aos seus profissionais. Para manutencao desse plano, o funcionéario participara
com 40% sobre o custo individual da assisténcia médica, limitando o desconto em
R$ 82,39.

e) Beneficio Social Familiar

Foi previsto, em conformidade com a CCT da categoria, 0 pagamento do beneficio
no valor total mensal de R$ 30,00 (trinta reais) por funcionario.

f)  Auxilio-creche

Todas as empregadas mées que ganham até R$ 2.553,71 receberdo reembolso
de 30% do salario normativo da funcdo para manutencdo 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 o 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 niumero de familias
residentes por domicilio (PNAD 2015). Dessa forma, encontrou-se que a média
de filhos por domicilio € 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 € o tempo de permanéncia do empregado na
empresa, se esse for inferior ao tempo de concessédo estipulado em
convencao coletiva. Caso o tempo de permanéncia seja maior que o tempo
estipulado, prevalece o tempo definido em convencéo;

- Esse resultado é 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 € divido pelo tempo de permanéncia do funcionario
na empresa.
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g) Assisténcia Odontoldgica

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
odontolégica.

h) Custo com Exame Toxicoldgico

Em cumprimento a Resolucdo 923, de 28 de margo de 2022, do Conselho
Nacional de Transito (CONTRAN), que dispde sobre o exame toxicoldgico de
larga janela de detec¢do, em amostra queratinica, para a habilitacdo, renovacao
ou mudanca para as categorias C, D e E, decorrente da Lei n® 13.103, de 02 de
margo de 2015, todos os condutores habilitados nas categorias C, D e E estéo
obrigados a realizar exame toxicolégico na admissao, demissdo e renovacao da
CNH, com o custo de R$ 146,38.

10.5. Uniformes e Equipamentos de Protecéo Individual (EPIs)

As empresas deverdo fornecer uniformes completos para seus profissionais, bem
como equipamentos de protecao e seguranca, em conformidade com o acordocoletivo
da categoria.
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Quadro 84: Valor unitario, quantitativo minimo e vida Gtil de uniforme dos profissionais da cozinha

Valor Unitario

(R$)

Vida
Util

Nutricionista/
Técnico em

Quant.

(EEES)

Nutricdo

Chefe de Cozinha/

Encarregado/
Aux. de Expedicao

Cozinheiro/
1/2 Oficial de

Cozinha

Aux.

Gerais/
Aj. de
Cozinha

Aux. de
Estoque

Servi¢gos | Estoquista/ Acgougueiro/

1/2 Oficial de
Acougue

Cracha de identificacdo R$ 5,84 1 R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49
Calca em brim R$ 47,36 8 2 - R$ 11,84 R$ 11,84 R$ 11,84 | R$ 11,84 R$ 11,84
Camisa de gola careca R$ 16,13 8 3 - - - R$ 6,05 - R$ 6,05
Jaleco/guarda p6 R$ 119,94 8 2 R$ 7,54 R$ 7,54 R$ 7,54 R$ 7,54
Gorro ou bibico em brim R$ 45,21 12 2 - - R$ 3,37 - - R$ 3,37
(R;?g;frotetora/touca de cabelo R$ 10.12 6 ) R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14
Meia R$ 0,14 4 4 - R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20
Ténis R$ 6,60 6 2 - R$ 30,87 - - - -
Total Mensal (R$) R$ 8,16 R$ 53,07 R$ 25,57 R$ 20,71 | R$ 22,20 R$ 24,09

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacao das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria da Administracao Penitenciaria — VVol. 05 — Jun./2023

Quadro 85: Valor unitério, quantitativo minimo e vida atil de EPIs dos profissionais da cozinha

Valor
unitario

Vida util

(meses)

Quantidade

Chefe de
cozinha

Cozinheiro/
1/2 oficial de

cozinha

Aux. servigos

gerais/

Estoquista/

Aux. de

Acougueiro/
1/2 oficial de

(R$)

Aj. de cozinha

estoquista

acougueiro

Avental de borracha R$ 9,22 12 2 R$ 1,54 R$ 1,54 R$ 1,54 - R$ 1,54

Bota de cano curto em PVC R$ 36,92 12 1 R$ 3,08 R$ 3,08 R$ 3,08 -

Bota de cano longo em PVC R$ 40,86 12 1 - - - R$ 3,40 R$ 3,40

Ténis de seguranca R$ 80,05 6 1 - - - - -

Capote c/ capuz forrado e R$ 98,93 36 1 - - - RS$ 2.75 -

reforcado

Luva de protecéo R$ 38,11 6 1 - - - -

Luva de malha de aco R$ 318,85 24 1 R$ 13,29 - R$ 13,29

Luva reforgada para baixas R$ 30,01 24 1 ; R$ 1,25 - R$ 1,25 R$ 1,25

temperaturas

Protetor auricular R$ 1,32 6 1 - - - - -
Total mensal (R$) R$ 4,61 R$ 19,15 R$ 4,61 R$ 7,40 R$ 19,48

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimenta¢do das Unidades Subordinadas & Secretaria da Seguranga Publica ou & Secretaria da Administragéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Quadro 86: Valor unitario, quantitativo minimo e vida Gtil de uniforme dos profissionais
envolvidos no transporte
Motorista/ Mecénico/

Quantidade Aux. de Aj. de
motorista mecanico

Valor unitario Vida util

(R$) (MEES)

Cracha de identificacéo R$ 5,84 1 R$ 0,49 R$ 0,49
Calca em brim R$ 47,36 8 2 R$ 11,84 -
Camisa de gola careca R$ 16,13 8 3 R$ 6,05 R$ 6,05
Macacao para uso R$ 119,94 8 2 - R$ 29,98
mecanico
Meia R$ 6,60 6 2 R$ 2,20 R$ 2,20
Ténis R$ 92,61 6 2 R$ 30,87 -
Total mensal (R$) R$ 51,45 R$ 38,72

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

Quadro 87: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de EPIs dosprofissionais
envolvidos no transporte

Valor unitario  Vida util . gilerisiay ) e
(RS$) Quantidade Aux. ple A].Ad.e
motorista mecanico
Ténis de seguranca R$ 80,05 6 1 - R$ 13,34
Luva de protecéo R$ 98,93 6 1 - R$ 6,35
Protetor auricular R$ 1,32 6 1 - R$ 0,22
Total mensal (R$) R$ 0,00 R$ 19,91

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

10.6. Dimensionamento de Pessoal

Para apuracdo do custo com a méo de obra envolvida na prestacao dos servigos, foi
dimensionado o contingente de pessoal em funcdo do nimero de comensais a serem
atendidos. O indicador utilizado para céalculo de pessoal foi a relagdo de méo de obra
em funcédo do tempo estimado no preparo e distribuicdo de uma refeicdo, conforme
apresentado segquir.

Quadro 88: Dimensionamento de pessoal —namero (n) de minutos de acordo com o namero de
refeicdes: 3 refeicbes (almoco, jantar e refeicdo noturna completa*)

Tempo Necessario para Produgdo em uma Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN)

Refei¢cdo/dia (Comensais) Tempo (Min.) Tempo (Méax.)
0 300 0 15
300 500 14 15
500 700 13 14
700 1.000 10 13
1.000 1.300 9 10
1.300 1.500 8 9
1.500 2.200 7 8
2.200 2.200 7 7

Adaptado de Administra¢do na Alimentacao Coletiva — Senac SP, 2007.

* O termo “refeigdo noturna completa” refere-se a uma pequena refeicdo como: ceia.

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.
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Para o célculo de quantitativo de méo de obra foi adotada a seguinte férmula®':
n° total de refeicbes servidas x n minutos
jornada diaria de trabalho x 60 minutos

= quantitativo de mao de obra

ApoOs a definicdo da quantidade de profissionais necessarios, foi realizada a
separacao dos mesmos por setores da UAN, segundo o quadro a seguir.

Quadro 89: Distribuicdo dos profissionais por setores

Distribuicao de Equipe — Distribuicdo de Equipe —

Setores UAN

Otimizado Reponderado
Administragao 5% 6,9%
Recebimento e estocagem 8% 11,1%
Pré-preparo de géneros 30% 41,7%
Coccgéo 20% 27,8%

Distribui¢éo* - -

Higienizacao de utensilios* - -

Higienizacdo do ambiente 9% 12,5%
Total 72% 100%

* Setores sob responsabilidade do Contratante, portanto, ndo foram levados em consideragéo no calculo. Adaptado de
Administracéo na Alimentag&o Coletiva — Senac SP, 2007.

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administracéo Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

A partir da setorizacdo, chega-se ao quantitativo de mao 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 consideragao os
salarios das categorias que o compdem e o percentual de participacdo de cada
funcéo.

Ao total de profissionais 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

A partir da faixa de 500 a 999 comensais foi considerada a necessidade de2
profissionais de pré-preparo a cada 700 comensais e 1 funcionario de higienizacdoa
cada 1.000 comensais para o periodo noturno.

Para a estimativa do namero de nutricionistas em servicos de alimentacdo em
coletividades sadias foram utilizados os parametros estabelecidos na Resolucdo do
Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) n® 600/2018. Para todas as faixas de
comensais foi considerada a necessidade da presenca de um nutricionista
responsavel técnico e, a partir de 3.000 comensais, a necessidade de um nutricionista
no periodo noturno.

1 Fonte: GANDRA, Y. R.; GAMBARDELLA, A. M. D. Avaliagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo. USP, 1983.
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10.7. Encargos Sociais e Trabalhistas

Séao 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 Consolidacao das Leis do Trabalho, ou mesmo de
acordos firmados em convencdes coletivas de trabalho da categoria representativa.

O presente caderno engloba os encargos relativos a contratacdo de servicos com
dedicacdo exclusiva de mao de obra no estado de Sao Paulo para trabalhadores
contratados sob o regime de remunerag&éo mensal.

E importante salientar que a determinagdo do célculo dos percentuais dos encargos
associados ao emprego esta amparada em estatisticas especificas do setor para o
estado de Sao Paulo. Nesses termos, as informacdes extraidas junto ao Ministério do
Trabalho e Previdéncia, por meio do Cadastro Geral de Empregados e
Desempregados (CAGED), bem como da Relagcdo Anual de Informacdes Sociais
(RAIS), estdo enquadradas no cédigo da Classificacdo Nacional de Atividades
Econdmicas 5620 — Servi¢cos de catering, bufé e outros servicos de comida
preparada.

Acrescenta-se, ainda, que 0s encargos estdao suportados por dados populacionais
regionais coletados junto ao SEADE, além de conceitos estabelecidos nas legislacbes
previdencidria, tributaria e na prépria legislacdo de transito vigente até a data da
publicacdo deste caderno.

Outro aspecto fundamental deliberado na determinacdo dos encargos sociais refere-
se a atribuicao de idade minima de 18 anos para o provimento de todos 0s postos de
trabalho envolvidos na prestacéo do servi¢o de alimentacao.

Perante tais premissas, 0S encargos sociais estdo discriminados em seis grupos
distintos, a saber:

= Grupo A — Engloba as obrigacbes que, por lei, incidem diretamente sobre a
folna de pagamento das empresas e, como tal, recaem sobre o total da
remuneracao devida aos profissionais do setor. Estdo contemplados neste
grupo a contribuicdo com a Previdéncia Social, FGTS, salario-educacéo,
Seguro Contra Riscos e Acidentes'?, além de recolhimentos para instituicdes
de natureza publica como SESI, SENAI, Incra e Sebrae;

= Grupo B — Refere-se aos custos com a reposi¢ao do profissional ausente, cujos
motivos sao assegurados por lei, por meio da Constituicdo Federal de 1988, da
Consolidagcao das Leis do Trabalho, ou mesmo de acordos firmados em
convencoes coletivas de trabalho da categoria;

12 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 contribuicdo das empresas para com 0S riscos
ambientais do trabalho pode ser de 1,00%, 2,00% ou 3,00% da remunerag&o paga aos empregados. Essas aliquotas podem ser
reduzidas em até 50% ou majoradas em 100% por meio do multiplicador Fator Acidentario de Prevencao (FAP), previsto no
art. 1° do Decreto Federal n°® 10.410/2020, com referéncia ao art. 202-A do Decreto Federal n°® 3048/1999. Esse multiplicador
pode variar de 0,50 a 2,00, a depender do desempenho da empresa em relacdo a respectiva atividade econémica, apurado em
conformidade com os resultados obtidos a partir dos indices de frequéncia, gravidade e custo, calculados segundo metodologia
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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= Grupo C — Abrange o aprovisionamento de abonos legais como 13° salario e
abono de férias (terco constitucional), que sdo pagos diretamente ao
empregado;

» Grupo D — Composto pelos custos rescisérios 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
indenizacao adicional;

= Grupo F — Corresponde aos percentuais de reincidéncia do grupo A sobre os
grupos B e C.

Nos tépicos a seguir serdo apresentados o resumo dos encargos sociais e trabalhistas
calculados (9.8.1); os parametros utilizados, com suas respectivas fontes de
informagcéo e metodologia (9.8.2); a apuracdo do tempo efetivamente trabalhado
(9.8.3) e o detalhamento dos célculos dos encargos sociais e trabalhistas (9.8.4).
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10.7.1. Resumo dos Encargos Sociais e Trabalhistas — Prestacdo de Servicos
de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da
Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracdo Penitenciaria

Jornada Jornada

Encargos Sociais e Trabalhistas 44 horas - De 22 feira 44 horas - De 22 a 62

a Sébado 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%
Salério-educacédo 2,5000% 2,5000%
Seguro contra acidentes de trabalho 1,0000% 1,0000%
Fundo de Garantia por Tempo de Servi¢o 8,0000% 8,0000%
Grupo B — Tempo remunerado e néo trabalhado 12,4120% 11,7500%
Férias 9,6940% 9,1780%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6330% 1,5460%
Auséncias legais 0,9670% 0,9150%
Licenca-paternidade 0,0240% 0,0230%
Acidente de trabalho 0,0810% 0,0760%
Aviso-prévio trabalhado 0,0130% 0,0120%
Grupo C — Adicional de férias e 13° saléario 13,1700% 12,4700%
Adicional de férias 3,2310% 3,0590%
13° salario 9,9390% 9,4110%
Grupo D — Obrigacg6es rescisorias 4,9424% 5,6714%
Aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,2740% 0,3270%
Incidéncia da multa FGTS sobre os depésitos do FGTS 1,1270% 1,1140%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,1190% 0,1420%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio trabalhado 0,0004% 0,0004%
Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais 1,1576% 1,2665%
Incidéncia do Grupo A sobre Afastamento por licenga-maternidade 0,0980% 0,0920%
Incidéncia do FGTS sobre o acidente de trabalho > 15 dias 0,0016% 0,0015%
Percentual referente a abono pecuniario 0,1380% 0,1310%
fé(iir;::rétlgl)rse:laérlﬁgte a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre 0,6650% 0.7950%
Ilnscoids(zTé:ri%do FGTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado sobre 0,0230% 0,0270%
Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,2320% 0,2200%
Grupo F — Incidéncias cumulativas 9,4150% 8,9130%
Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,4150% 8,9130%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5680% 4,3240%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,8470% 4,5890%
Total geral 77,8970% 76,8709%

Obs.: Convém salientar que eventuais diferengas verificadas na quarta casa decimal, fruto do somatério dos grupos dos encargos
sociais e trabalhistas sédo 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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10.7.2. Parametros Utilizados nos Célculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Parametros da Jornada de
Trabalho

Jornada
44 Horas
(228 Feiraa

Sabado)

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

Metodologia

O numero de dias por ano,

Quantidade de dias por ano 365,2500 365,2500 Calendgno considerando 1 ano bissexto a
gregoriano
cada 4 anos
Quantidade de meses do ano 12,0000 12,0000 Calend_arlo
gregoriano
O numero de dias por ano,
. . " Calendéario | considerando 1 ano bissexto a
Quantidade de dias por més 30,4375 30,4375 . S
gregoriano | cada 4 anos, dividido pela
quantidade de meses do ano
Quantidade de dias por semana 7,0000 7,0000 Calendano
gregoriano
O numero de dias por més,
Quantidade de semanas por més 4,3482 4,3482 Calculo cpqsyderando 1 _ano bissexto,
dividido pela quantidade semanas
por més
Seurigﬂgade de dias trabalhados por 6,0000 5,0000 CCT Convencgéo Coletiva de Trabalho
Quantidade de folgas por semana 1,0000 2,0000 CCT Convencéo Coletiva de Trabalho
Horas trabalhadas por semana 44,0000 44,0000 CCT Convengéo Coletiva de Trabalho
Quantidade de hqras efetivamente 7,3333 8,8000 CCT Convencéo Coletiva de Trabalho
trabalhadas por dia
Calendério
Total de feriados no ano corrente 17,0000 17,0000 para o estado | 17 feriados
de SP
Média de feriados por més 14167 14167 Calculo Total de feriados por ano dividido

pelo numero de meses do ano
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Jornada Jornada
Pardmetros da Populagcao 44 Horas 44 Horas Metodologia
Feminina (22 Feiraa (22 a
Sabado) 62 Feira)
Fundacao
. Sistema Referente ao ano de 2020, de acordo|
Taxa de fecundidade para o Estado Estadual de com Fundag&o Sistema Estadual de
de SP 1,5600 1,5600 Andlise de |Andlise de Dados (Seade), do
Dados governo de Sdo Paulo
(Seade)
Propor¢éo de mulheres aptas a Dado apurado de acordo com
procriar (idade entre 21 e 49 anos) 76,4223% | 76,4223% Caélculo CNAE 5620 para o Estado de SP,
na categoria profissional em analise referente ao ano de 2021
Propor¢éo de mulheres na categoria Dado apurado de acordo com
o L. 73,1320% 73,1320% RAIS CNAE 5620 para o Estado de SP,
profissional em anélise
referente ao ano de 2021
Percentual de fecundidade 5,5714% 5.5714% Calculo g%)(r;c:‘rlﬁgazdfeczt:;ﬁ:se na faixa

Pardmetros da Populagao
Masculina

Jornada
44 Horas
(22 Feira a

Jornada
44 Horas
(22 a

Metodologia

Propor¢éo de homens aptos a

Sabado)

62 Feira)

Considerado que homem em

procriar (idade entre 18 e 90 anos) 99,5044% | 99,5044% Célculo atividade laboral é capaz de
na categoria profissional em anélise procriar

. . Dado apurado de acordo com
Proporgao de homens na categoria | »¢ g5a004 | 26,8680% RAIS CNAE 5620 para o Estado do SP,

profissional em analise

referente ao ano de 2021

Parametros da Movimentacgéo do

Empregado (CNAE 8011)

Estoque do emprego recuperado no

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)

Jornada
44 Horas
(22a
62 Feira)

Metodologia

Dado apurado para o Estado de

inicio do periodo (01/01/2019) 111.674 111.674 CAGED SP, referente ao ano de 2019
Estoque do emprego recuperado no Dado apurado para o Estado de
final do periodo (31/12/2019) 118.217 118.217 CAGED SP, referente ao ano de 2019
Média entre estoque do emprego
Estoque Médio do emprego no ano 114.946 114.946 Célculo em 01/01/2019 e o estoque do
emprego em 31/12/2019
Propor¢éo de demissfes com justa Total de dem_ls_sc_“)es com justa
causa no ano 1,0292% 1,0292% CAGED causa no ano dividido pelo estoque
médio do emprego no ano
Propor¢éo de demissfes sem justa . Total de deml_ssc")_es sem justa
causa no ano 27,7766% 27,7766% Calculo causa no ano dividido pelo estoque
médio do emprego no ano
Propor¢éo de desligamentos Total A de degll_gqmentos
eSpONtaneos 13,4586% 13,4586% CAGED espontanegs_ no ano dividido pelo
estogue médio do emprego no ano
Total de desligamentos por fim de
Proporc¢éo de desligamentos por fim contrato por prazo determinado no
de contrato por prazo determinado 0,4889% 0,4889% CAGED ano dividido pelo estoque médio do
emprego no ano
Proporcéo de desligamentos por Total de desligamentos_p_or_ término
P 7,6932% 7,6932% CAGED de contrato no ano dividido pelo
término de contrato g
estogue médio do emprego no ano
Total de aposentados no ano
Proporc¢éo de aposentados 0,0070% 0,0070% CAGED dividido pelo estoque médio do

emprego no ano
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Pardmetros da Movimentacéo do

Empregado (CNAE 8011)

Jornada
44 Horas
(22 Feiraa

Jornada
44 Horas
(22 a
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Metodologia

Sabado)

62 Feira)

Total de mortos no ano dividido

Propor¢éo de mortos 0,1174% 0,1174% CAGED pelo estoque médio do emprego no
ano
Total de transferidos no ano
Transferéncia de saida 0,0000% 0,0000% CAGED dividido pelo estoque médio do
emprego no ano
Propor¢éo de desligamentos por Zg:rael 2Endf§|'g§?:n§ns Pgra%?rrgg
acordo entre empregado e 0,3724% 0,3724% CAGED di 'd% 9 | preg sdio d
empregador ano dividido pelo estoque médio do
emprego no ano
Quantidade de demitidos em cada
o calculo com faixa de te'm.po do emprego vezes o
Tempo de permanéncia do 20.8417 20.8417 base no ponto médio de cada faixa de
funcionério no emprego, em meses ' ' tempo do emprego dividido pelo
CAGED L -
total de demissbes por faixa de
tempo do emprego
De acordo com a Lei n°
12.506/2011, a duragdo do aviso-
Art. 7°, XX|, | prévio é de trinta dias para quem
, . . ‘o CF/1988; Lei |tem até um ano de trabalho na
(Ndlijarzeggr:ioo}sls;j e dias de aviso-prévio 33,0000 33,0000 n° 12.506/2011; | mesma empresa e seréo
art. 487, Il CLT; | acrescidos trés dias para cada ano
Lei 13.467/2017 | de servico prestado, até o maximo
de 60 dias, em um total de até 90
dias
Anexo VIl da | Para a referida norma, em torno de
Proporc¢éo de trabalhadores que o o IN n° 05, de |2,00% dos trabalhadores cumprem
cumprem aviso-prévio trabalhado 2,0000% 2,0000% 26 de maio | dispensa por aviso-prévio
de 2017 trabalhado
Anexo VIl da | Diferencga entre o total de demitidos
~ o 0, 0,
Proporgéo dg trab:fllha(_}lores que 98,0000% | 98,0000% IN n°05, de | (100%) e o % de e,m_pre_gados que
cumprem aviso-prévio indenizado 56 de maio | recebem aviso-prévio indenizado
e 2017

(2,00%)

Afastamento do Emprego — Férias

Jornada
44 Horas
(22 Feira a

Sabado)

Jornada
44 Horas
(22a
62 Feira)

Metodologia

Art. 130 CLT, inciso I: 30 (trinta)

das férias em remuneracgdo

Lei 13.467/2017

Dias de férias para trabalhadores Art. 130da | 4ias corridos. quando ndo houver
gue ndo optam pela conversdo de 30,0000 30,0000 CLT; faltado ao ser,viqo mais de 5 (cinco)
1/3 das férias em remuneragdo Lei 13.467/2017 vezes &
Percentual de trabalhadores que néo
optam pela converséo de 1/3 das 96,8700% | 96,8700% Célculo Estimativa de Mercado.
férias em remuneracgdo
O art. 143 da CLT faculta ao

. - empregado a converséo de 1/3 do
Dias de férias para trabalhadores Art. 143 da ; 2. . =
gue optam pela converséo de 1/3 20,0000 20,0000 CLT; periodo de ferias a que fiver direito

em abono pecuniario, no valor da
remuneracdo que lhe seria devida
nos dias correspondentes
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Parametros da Movimentacao do

Empregado (CNAE 8011)

Percentual de trabalhadores que

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
SELETe[0))]

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

Metodologia

lei

optam pela converséo de 1/3 das 3,1300% 3,1300% Célculo Estimativa de mercado
férias em remuneragdo
Fator de dias de trabalho por dias 0,8571 0,6794 Céleulo | Ciclo semanal
corridos
Férias de 30 dias multiplicados pela
respectiva proporcdo somada as
Dias efetivos de férias garantidos por férias de 20 dias multiplicada pela
25,4460 20,1687 Calculo respectiva proporgao.

Esse resultado € multiplicado pelo
fator de dias trabalhados por dias
corridos

Jornada Jornada
Afastamento do Emprego — 44 Horas 44 Horas .
Enfermidade < 15 dias (22 Feiraa (22a igivdlelog
Sabado)
Artigo 131,
inc. Il da CLT
e Atualizacao
perc?ecr)wiuais O empregador tem o dever de arcar
Faltas em decorréncia de maximos para CO?; m g remuneragao C?.OS
enfermidade < 15 dias 5,0000 5,0000 Encargos trabalhadores nos 15 primeirosdias
Sociais de afastamento por enfermidade
(STF/Secretar
ia de Controle
Interno), de
03/10/2007
Fator de dias de trabalho por dias slcul il |
corridos 0,8571 0,6794 Célculo Ciclo semanal
. . ~ Dias de afastamento por
Dias efetivamente nédo trabalhados . e
devido as faltas justificadas por 4,2857 3,3969 Célculo enfermidade - multiplicados  pelo

afastamento enfermidade < 15 dias

fator de dias trabalhados por dias
corridos

Afastamento do Emprego —
Auséncias Legais

Jornada
44 Horas
(22 Feiraa

Jornada
44 Horas
(22a

Metodologia

Quantidade de auséncias legais

Sabado)

2,9600

62 Feira)

2,9600

Arts. 473 e
83daCLTe
Manual de
Orientagéo
para
preenchiment
o da planilha
analitica de
composicao
de custos e
formacéo de
pregos
constante do
Anexo VIl da
IN n° 05, de
26 de maio
de 2017.

Morte do cbnjuge, do ascendente
ou do descendente (02 dias),
casamento (03 dias), doacao de
sangue (01 dia), alistamento
eleitoral (02 dias), exigéncias do
servico militar (01 dia), provas de
vestibular (02 dias) e testemunha
em processos judiciais (01 dia).
Segundo o Manual, o MP informou
que had em média 2,96 faltas por
ano nesta rubrica
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Parametros da Movimentacao do

Empregado (CNAE 8011)

Fator de dias de trabalho por dias

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
SELETe[0))]

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)
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Metodologia

por ano

corridos 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
. . L Dias de faltas justificadas
Dias efetivos de faltas justificadas 2,5371 2,0110 Célculo multiplicados pelo fator de dias

trabalhados por dias corridos

Afastamento do Emprego —

Licenca-paternidade

Jornada
44 Horas
(22 Feiraa

Jornada
44 Horas
(22 a

Metodologia

Dias de afastamento por licenca-

Sabado)

62 Feira)

Artigo 7°, XIX,
da CF/1988; art.
10, 81°da CLT;

N&o considerada a prorrogagdo
facultada pela Lei 11.770/2008

licenca-paternidade

i 5,0000 5,0000 ; e
paternidade Lei (Empresa Cidada)
n° 13.467/2017
Fator de dias de trabalho por dias slcul icl |
corridos 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
. . Dias de afastamento paternidade
Dias efetivos de afastamento por 4,2857 3,3969 Célculo multiplicados pelo fator de dias de

trabalhos por dias corridos

Afastamento do Emprego —
Acidente de Trabalho

Jornada
44 Horas
(22 Feira a

Jornada
44 Horas
(22a

Metodologia

Dias néo trabalhados por
afastamento por acidente de

Sabado)

62 Feira)

Artigo 19 da Lei

n° 8.213/1991;

art. 5°, § 2°, da
Lei

n° 6.367/1976;

O empregador tem o dever de arcar
com a remuneracao dos
trabalhadores nos 15 primeirosdias

trabalho > 15 dias

s 15,0000 15,0000 t. 131 da CLT; .

trabalho < 15 dias o Leia de afastamento por acidente de

n° 13.467/2017; | trabalho

Dec.

n° 3.048/1999
Fator de dias de trabalho por dias slcul il |
corridos 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semana
Dias néo trabalhados por Dias néo trabalhados por acidente
afastamento por acidente de . de trabalho < 15 dias, multiplicados
trabalho < 15 dias, néo coincidentes 12,8571 10,1907 Calculo pelo fator de dias trabalhados por
com o repouso semanal dias corridos

Anuério Dado apurado de acordo com

Ocorréncia de acidente de trabalho 1,6490% 1,6490% Es_tatlstlco de | CNAE 5620 para o Estado de SP’

Acidentes de | referente ao ano de 2018 (o mais

Trabalho recente)

Dias de afastamento por acidente de Dias ndo trabalhados por acidente
trabalho no ano, com base no . de trabalho < 15 dias multiplicados
Anuario Estatistico de Acidente de 02667 02114 Caleulo pela ocorréncia de acidente de
Trabalho 2017 trabalho
Dias néo trabalhados por
afastamento por acidente de 0,0600 0,0600 Célculo Parametro atribuido ao setor

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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Afastamento do Emprego — Aviso-

prévio Trabalhado

Jornada
44 Horas
(22 Feiraa

Sabado)

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

Artigo 7°, XXI,

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

Metodologia

E garantido ao trabalhador reducéo

prévio

Dias de auséncias facultadas ao da CF/1988;: |da jornada diaria em 2 horas, sem

empregado no cumprimento de 7,0000 7,0000 arts. 477,487 e | prejuizo do salario, ou optar por

aviso-prévio trabalhado 491 da CLT; | faltar ao servico por 7 dias corridos,

Lei 13.467/2017 | sem prejuizo da remuneragéo

Fator de dias de trabalho por dias . .

corridos 0,8571 0,6794 Célculo Ciclo semanal

Dias efetivos de auséncia por aviso- D|as. d.e auséncia por aV|so-.préV|o
6,0000 4,7556 Célculo multiplicados pelo fator de dias de

trabalho por dias corridos

Afastamento do Emprego —

Licenca-maternidade

Jornada
44 Horas
(22 Feira a

Jornada
44 Horas
(22a

Metodologia

SELETe[o))]

62 Feira)

licenca-maternidade

Artigo 7°, XXI, N derad .
; ; i} da CF/1988; do considerada a prorrogacéo
zlstsé?n? da;gztamento por licenca 120.0000 120.0000 | ars.477,487 e |facultada pela Lei 11.770/2008
' ' 491daCLT; | (Empresa Cidada)
Lei 13.467/2017
Fator de dias de trabalho por dias slcul icl |
corridos 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
Dias efetivos de afastamento por Dias de afastamento maternidade
P 102,8571 81,5254 Calculo multiplicados pelo fator de dias de

trabalho por dias corridos

Afastamento do Emprego — FGTS
e Multas

FGTS

Jornada
44 Horas
(22 Feiraa

Sabado)

8,0000%

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

8,0000%

Lei
n° 8.036/1990

Metodologia

Aplicagéo da legislacao vigente

Multa FGTS

40,0000%

40,0000%

Leis
n° 8.036/1990,
9.491/1997 e
LC 110/2001

Aplicagéo da legislacao vigente

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos

181




Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo das Unidades Subordinadas a Secretaria

da Seguranga Publica ou a Secretaria da Administracéo Penitenciaria

10.7.3. Apuracao do Tempo Efetivamente Trabalhado, por Ano

Célculo de Dias de Prestacao de Servicos

Jornada
44 Horas

(22 Feira a

Sabado)

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

Jornada
44 Horas

(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 ndo coincidentes com repouso semanal 14,7500 12,7500
Total de dias do ano, desconsiderado o repouso semanal 298,3214 248,1429

Célculo de Dias de Encargos por Afastamento do Emprego

Jornada
44 Horas
(22 Feiraa

Sabado)

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

a) Auséncia por férias

Jornada
44 Horas

(22 Feiraa

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Sabado)
eD:r??edrﬁljﬁE?;gg?)ra trabalhadores que ndo fazem converséo de 1/3 de férias 30,0000 30,0000
;enzcilir:?;;lgoe trabalhadores que ndo fazem converséo de 1/3 de férias em 96,8700% 96,8700%
g;suggrfgigz‘as para trabalhadores que fazem converséo de 1/3 de férias em 20,0000 20,0000
Zrir?eerr;tﬂﬁtl;rjaegggbalhadores que fazem conversédo de 1/3 do periodo de férias 3.1300% 3,1300%
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
Saldo de dias de férias por ano 25,4460 20,1687

b) Afastamento por enfermidade

Dias nédo trabalhados por afastamento enfermidade < 15 dias

Jornada
44 Horas

(22 Feiraa
Sabado)
5,0000

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

5,0000

Fator de dias trabalhados por dias corridos

0,8571

0,6794

Dias efetivos de afastamento por enfermidade no ano

4,2857

3,3969

c) Auséncias legais: art. 473 da CLT — Considera-se um valor estimativo

Jornada
44 Horas
(22 Feira a

Sabado)

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Quantidade de auséncias legais 2,9600 2,9600
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
Dias efetivos de auséncias legais no ano 2,5371 2,0110

d) Licenca-paternidade

Jornada
44 Horas
(22 Feira a

Sabado)

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Quantidade de dias de licenga-paternidade 5,0000 5,0000
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
Propor¢éo de homens na categoria profissional em analise 26,8680% 26,8680%
Proporgéo de homens aptos a procriar na categoria profissional em andlise 99,5044% 99,5044%
Percentual de fecundidade das mulheres entre 21 e 49 anos 5,5714% 5,5714%
Dias/ano de ocorréncia de licenca-paternidade 0,0638 0,0506
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e) Auxilio acidente de trabalho < 15 dias

Jornada
44 Horas

(22 Feiraa
SELED[0))

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Dias néo 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 0,6794
Ocorréncia de acidente de trabalho 1,6490% 1,6490%
Dias/ano de ocorréncia de auxilio acidente de trabalho <15 dias 0,2120 0,1680

f) Aviso-prévio trabalhado

Jornada
44 Horas
(22 Feiraa

Sabado)

Jornada
44 Horas
(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 0,6794
Dias efetivos de auséncia por aviso-prévio 6,0000 4,7556
Percentual de aviso-prévio trabalhado 2,0000% 2,0000%
Propor¢éo de demiss6es sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Dias efetivos de afastamento por cumprimento do aviso-prévio

trabalhado no ano 0,0333 0,0264

g) Licenca-maternidade

Jornada
44 Horas

(22 Feira a
Sabado)

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Dias de licenca-maternidade 120,0000 120,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6794
Dias efetivos de afastamento por licenca-maternidade 102,8571 81,5254
Proporcéo de mulheres na categoria profissional em analise 73,1320 73 1320%
% il
Proporcéo de mulheres aptas a procriar na categoria profissional em analise 76,4223 76.4223%
% il
Percentual de fecundidade das mulheres entre 18 e 49 anos 5,5714% 5,5714%
Dias efetivos de afastamento por licenca-maternidade no ano 3,2028 2,5386

h) Auxilio acidente de trabalho > 15 dias

Dias nédo trabalhados por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias

Jornada
44 Horas

(22 Feira a
Sabado)
0,0600

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

0,0600

Fator de dias de trabalho por dias corridos

0,8571

0,6794

Dias por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias no ano

0,0514

0,0408

Total de dias de auséncias no ano (a+b+c+d+e+f+g+h)

35,8323

28,4009

Total de dias efetivamente trabalhados no ano

262,4892

219,7419

Valores Referenciais, Valores e Critérios para Elaboracéo dos Pregos
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10.7.4. Detalhamento dos Calculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Jornada Jornada
- . 44 Horas
Encargos Sociais e Trabalhistas (22 Feira a 44 Horas
Sabado) (22 a 62 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-educacao 2,5000% 2,5000%
Seguro contra acidentes de trabalho 1,0000% 1,0000%
Fundo de Garantia por Tempo de Servigo 8,0000% 8,0000%
Jornada
- ) 44 Horas JCIERE
Encargos Sociais e Trabalhistas (22 Feira a 44 Horas
Sabado) (22 a 62 Feira)
Grupo B — Tempo remunerado e ndo trabalhado 12,4120% 11,7500%
Férias 9,6940% 9,1780%
Dias efetivos de afastamento por férias no ano 25,4460 20,1687
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 262,4892 219,7419
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6330% 1,5460%
Dias efetivos de afastamento por enfermidade no ano 4,2857 3,3969
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 262,4892 219,7419
Auséncias legais 0,9670% 0,9150%
Dias efetivos de auséncias legais no ano 2,5371 2,0110
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 262,4892 219,7419
Licenca-paternidade 0,0240% 0,0230%
Dias efetivos de afastamento por licenca-paternidade no ano 0,0638 0,0506
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
Acidente de trabalho 0,0810% 0,0760%
Dias efetivos de afastamento por auxilio acidente de trabalho
< 15 dias no ano 0,2120 0,1680
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 262,4892 219,7419
Aviso-prévio trabalhado 0,0130% 0,0120%
Proporc¢éo de trabalhadores demitidos com aviso-prévio
trabalhado 2,0000% 2,0000%
Dias efetivos de afastamento por cumprimento do aviso-
prévio trabalhado no ano 7,0000 7,0000
Proporcéo de demissfes sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
Jornada
iai F 44 Horas Jornada
Encargos Sociais e Trabalhistas (22 Feiraa 44 Horas
Sabado) (22 a 62 Feira)
Grupo C — Adicional de férias e 13° salério 13,1700% 12,4700%
Adicional de férias 3,2310% 3,0590%
13° salario 9,9390% 9,4110%
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Encargos Sociais e Trabalhistas

Grupo D — Obrigagdes rescisorias

Jornada
44 Horas
(22 Feiraa

Sabado)

4,9424%

Jornada
44 Horas

(22 a 62 Feira)

5,6714%

Aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
Proporcéo de trabalhadores que cumprem aviso-prévio

indenizado 98,0000% 98,0000%
Proporcéo de demissBes sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Duracao do aviso-prévio — Lei 12.506/2011 (dias) 33,0000 33,0000
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419

Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,2740% 0,3270%
Aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
FGTS 8,0000% 8,0000%

Incidéncia da multa FGTS sobre os depdsitos do FGTS 1,1270% 1,1140%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
Afastamento maternidade 8,0000% 8,0000%
Propor¢éo de demissBes sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Percentual referente a 13° salario 9,9390% 9,4110%
Percentual referente a adicional de férias 3,2310% 3,0590%
Percentual referente a auséncia por férias 9,6940% 9,1780%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6330% 1,5460%
Percentual referente a licenca-paternidade 0,0240% 0,0230%
Percentual referente a auséncias legais 0,9670% 0,9150%
Eseré:iear;tual referente a auséncias por acidente de trabalho < 0,0810% 0,0760%
Percentual referente a auséncias por acidente
de trabalho > 15 dias 0,0200% 0,0190%
Percentual referente a afastamento maternidade 1,2200% 1,1550%

Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,1190% 0,1420%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%

Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio trabalhado 0,0004% 0,0004%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio trabalhado 0,0130% 0,0120%
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Jornada

44 Horas dornada

Encargos Sociais e Trabalhistas 44 Horas

i
(Zséigé%)a (22 a 62 Feira)

Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais 1,1576% 1,2665%

Incidéncia do Grupo A sobre Afastamento por licengca-maternidade 0,0980% 0,0920%
Afastamento por licenga-maternidade no ano 1,2200% 1,1550%
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 0,6794
FGTS 8,0000% 8,0000%
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
Percentual referente a abono pecuniario 0,1380% 0,1310%
Dias efetivamente trabalhados por més 26,0900 20,6800
Percentual de trabalhadores que optam pela conversao de
1/3 do periodo de férias em remuneracéo 3,1300% 3,1300%
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
Percentual referente a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre férias
e 13° salario 0,6650% 0,7950%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
NUmero de meses por ano 12,0000 12,0000
Incidéncia do FGTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado sobre
13° salario 0,0230% 0,0270%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
Numero de meses por ano 12,0000 12,0000
FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,2320% 0,2200%
Percentual de demitidos a 30 dias da data-base da categoria
profissional, obtido no CAGED 8,4055% 8,4055%
Propor¢éo de demissfes sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Dias efetivamente trabalhados por més 26,09 20,68
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
. e, domaca
Encargos Sociais e Trabalhistas P e 44 Horas
(2, Rl (22 a 62 Feira)
Sabado)
Grupo F = Incidéncias cumulativas 9,4150% 8,9130%
Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,4150% 8,9130%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5680% 4,3240%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,8470% 4,5890%

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)
Total Geral 77,8970% 76,8709%

Obs.: Convém salientar que eventuais diferen¢as 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
44 Horas
(2% a 62 Feira)

Encargos Sociais e Trabalhistas
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10.8. Crédito PIS/COFINS

Considerou-se a possibilidade facultada as empresas optantes pelo sistema de
tributacdo pelo lucro real de reaver impostos federais PIS e COFINS (total de 9,25%),
pagos na aquisicdo de bens e servicos de insumos diretos do processo produtivo.

11. BENEFICIOS E DESPESAS INDIRETAS
Na formulacéo do preco final de um servico define-se que:

Pr= CDir x BDI
Em que:

Pr. Valor que uma Administracdo estd disposta a pagar pela execucdo de um
servico, dentro de determinadas condi¢cdes comerciais e especificacdo técnica;

CDir: Custo direto € todo gasto envolvido na execuc¢do do servico, 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 servicos, resultando no preco final.

A metodologia de calculo da taxa de BDI, que incidird sobre os custos diretos do
servico, para a obtencédo do preco final de venda, é detalhada a seguir, a partir de
seus componentes.

11.1. Custos e Despesas Indiretas

Os Custos Indiretos séo todos os gastos envolvidos diretamente na execucdo dos
servi¢cos, que podem ser caracterizados e quantificados, mas ndo sdo passiveis de
serem apropriados a uma fase especifica, a exemplo de Supervisor, Preposto para
acompanhamento do contrato etc.

As despesas indiretas, embora associadas a producdo, ndo estao relacionadas
especificamente com o servico, e sim com a natureza de producdo da empresa; ou
seja, sdo gastos devidos a estrutura administrativa e a organizacdo 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 sao 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; e

= 5,31% para remunerar 0s demais custos e despesas que, entre outros,
compreendem:

- Remuneracédo de pessoal administrativo;
- Transporte do pessoal administrativo;

- Aluguel da sede;

- Manutencao e conservagao da sede;
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- Despesas com agua, luz e comunicacao;

- Imposto predial, taxa de funcionamento;

- Material de escritorio;

- Manutencao de equipamentos de escritorio.

11.2. 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
Fundacéao Instituto de Pesquisas Econbmicas (FIPE), adotou-se uma faixa de valores
que limitara a possivel variacao de taxa de lucro bruto.

Essa faixa € definida com base na margem bruta (mark-up) extraida das
demonstracdes financeiras das empresas do ramo, obtidas junto aos cadastros de
fornecedores de 6rgaos da Administracdo Publica do estado de Sao Paulo.

Tendo em vista as considera¢des anteriormente citadas, a taxa de lucro bruto que
esta sendo utilizada é de 7,20%.

11.3. Despesas Fiscais

As despesas fiscais sdo gastos relacionados com o recolhimento de contribuicdes,
impostos e taxas que incidem diretamente no faturamento, tais como PIS, COFINS e
ICMS.

a) Programa de Integracdo Social e de Formacao do Patrimdnio do Servidor Publico
(PIS/IPASEP)

= Contribuintes: sdo contribuintes do PIS, segundo as regras vigentes, as
pessoas juridicas, de direito privado, de fins lucrativos, e as que sao
equiparadas pela legislacdo do Imposto de Renda;

» Base de céalculo: a base de céalculo 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 classificacao 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 Federaln®
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).
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c) Imposto sobre Circulacdo de Mercadorias e Servigos (ICMS)

» [sencdo de recolhimento de ICMS para a prestacao de servicos de nutricao e
alimentacao a presos recolhidos as cadeias (Decreto Estadual n° 45.490, de
30 de novembro de 2000, art. 8° do capitulo | e 69 do anexo ).

11.4. Férmula para Calculo e Aplicacéao do BDI

_ (1+A)x(1+B)

BDI
1-C

Em que:

A: Taxa do somatdrio das despesas indiretas (%);
B: Taxa representativa do lucro bruto (%);
C: Taxa representativa da incidéncia de despesas fiscais (%).

Quadro 90: Parametros para calculo do BDI

Itens Total Componentes Subtotal

Administracao 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%

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a
Secretaria da Administra¢é@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2023.

_ (145,81%) x (14 7,20%)
- 1-925%

BDI

BDI = 1,249899= 24,99%
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CAPITULO IV — EDITAIS

A Unidade Compradora devera utilizar a minuta de edital de pregao eletrénico
objetivando a Prestacdo de Servicos de NutricAo e Alimentacdo das Unidades
Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracéo
Penitenciaria, elaborada pela Subprocuradoria Geral do Estado da Consultoria Geral
e, portanto, pré-aprovada pela PGE, seguindo as orientacdes e atentando-se a todas
as orientacdes juridicas constantes naquele documento.

A minuta estd disponivel no site da www.bec.sp.gov.br, op¢do "PGE — Minutas de
Contratacoes”
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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 apenas a remocao da parte ndo comestivel e os tratamentos
indicados para sua perfeita higienizacao e conservacao.

Alimento preparado: Alimentos prontos para consumo que foram manipulados em
servico de alimentacéo e expostos a venda ou distribuicdo, embalados ou néo.

Alimentos: Toda substancia ou mistura no estado solido, liquido, pastoso ou qualquer
outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os elementos
normais a sua formacédo, manutencéo e desenvolvimento.

Antissepsia: Operacao que visa a reducdo de microrganismos presentes na pele até
niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por meio
de agentes antissépticos, apos lavagem, enxague e secagem das maos.

APPCC: Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Armazenamento: E o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservacao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

Assepsia: Prevencdo do retorno da contaminagcdo-conduta aplicada apdés
esterilizacéo, desinfeccéo 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 demora mais tempo
para aquecer ou resfriar.

Comensal: Cada um dos que comem habitualmente a mesma mesa. O niumero de
comensais € a quantidade de pessoas que consomem as refeicdes no mesmo periodo
ou no mesmo dia.

Congelamento: Etapa onde os alimentos passam da temperatura original para faixas
de temperatura abaixo de 0 °C em 6 horas ou menos.

Contaminacgéo: Presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem bioldgica,
quimica ou fisica, que sejam considerados nocivos ou nao para saude humana.

Contaminacdo 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 maos, utensilios, superficies etc.
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Controle integrado de pragas: Conjunto de acdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atracéo, o abrigo, 0 acesso e/ou a proliferagcdo de vetores e
pragas urbanas que comprometam a seguranca do alimento.

Descongelamento: Etapa em que os alimentos passam da temperatura de
congelamento para < 5 °C, sob refrigeracdo ou em condi¢cdes controladas.

Desinfeccdo: Operacdo de reducgdo, por método fisico e/ou agente quimico, do
namero de microrganismos até niveis que ndo comprometam a seguranca do
alimento.

Distribuicdo: Etapa em que os alimentos estdo expostos para consumo imediato,
porém sob condi¢cdes controladas de tempo e temperatura, para nao ocorrer
multiplicacdo microbiana, e protegidos de novas contaminacoes.

DTA: Doenca Transmitida por Alimento.
EPI: Equipamento de Protecao Individual.

Fator de correcado: Corresponde a relacdo entre peso bruto (alimento sem aplicacéo
do fator de correcdo) e peso limpo (alimento apds a aplicacao do fator de corre¢éo).
E a etapa em que os alimentos com o peso bruto passam por algum tipo de processo
de perda no pré-preparo (como descasque, degelo, retirada de aparas ou higienizacéao
de sementes) e ndo apresentam mais a mesma gramatura que antes de sua
manipulagéo.

Higienizacdo: Operacdo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfeccao.

Ingrediente: Toda substancia empregada na fabricagdo ou na preparacdo de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada.

Inspecdo sanitaria: Procedimento técnico realizado pela autoridade sanitaria com o
objetivo de apurar e intervir sobre 0s riscos a salde presentes nas etapas deproducéo.

Lanche: Refeicdo composta por preparacdes lacteas, suco, biscoito, pao ou similar,
servidas como café da manha, lanche da tarde ou lanche noturno.

Limpeza: Operacdo de remocdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou
outras substéncias indesejaveis.

Manipulacdo de alimentos: Transformagdo da matéria-prima para obtencdo e
entrega ao consumo, de alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacéo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢do a venda.

Manipulador: Individuo que trabalha na producdo, preparacdo, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos.

Matéria-prima alimentar: Toda substancia que, em estado bruto, precisa sofrer
tratamento ou transformacdo de natureza fisica, quimica ou biologica para ser
utilizada como alimento.
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MBP: Manual de Boas Praticas.
Per capita: Quantidade de alimento necessaria por pessoa.

Pré-preparo: Etapa em que os alimentos sofrem tratamento ou modificacdes iniciais
por meio de higienizacdo, tempero, corte, porcionamento, selecdo, escolha, moagem
e/ou adicao de outros ingredientes.

Procedimento Operacional Padrao (POP): Procedimento escrito de forma objetiva
que estabelece instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e
especificas na manipulacdo de alimentos.

PVPS: Primeiro que vence, primeiro que sai.

Reaquecimento: Etapa em que os alimentos que inicialmente sofreram mudanca de
temperatura, devem atingir novamente a temperatura de segurangca no centro
geomeétrico.

REBLAS: Rede Brasileira de Laboratérios 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.

Refeitdrio: Espaco destinado ao consumo de refei¢des.

Registro: Anotacdo de um ato, em planilha ou em outro documento, apresentando a
data e identificac@o do funcionéario responséavel pelo seu preenchimento.

Resfriamento: Etapa onde o alimento passa da temperatura original ou pés-coccao
(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: Responséavel Técnico.

Valores referenciais: Refere-se aos valores definidos com base em composicoes
técnicas estabelecidas para execugdo dos servicos e em pre¢cos médios referenciais
obtidos no mercado, via processo de pesquisa, que deverdo ser utilizados como
parametros de aceitabilidade dos menores precgos ofertados.
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COMPRAS
EP.GOV.BR

Comunicado SGGD n° 02/2024

Postou 16 de janeiro de 2024

NTL

I& l ekl

COMUNICADO SGGD N° 02/2024 - FORMACAO DE PRECOS REFEREN-
CIAIS PARA SERVICOS TERCEIRIZAVEIS - CADTERC

A Secretaria de Gestao e Governo Digital (SGGD), érgao central em con-
tratacdes publicas, comunica que, enquanto nao forem publicadas as no-
vas versdes dos Estudos Técnicos de Servicos Terceirizados (CadTerc),
ano-base 2024, deverao ser utilizados como referéncia para a formagao
dos precos os estudos técnicos atualmente publicados no site
www.cadterc.sp.gov.br.

Neste sentido, considerando que os estudos sao de uso comum pelos or-
gaos e entidades da Administracao Publica direta, autarquica e fundacio-


http://www.cadterc.sp.gov.br/
https://www.saopaulo.sp.gov.br/
https://www.saopaulo.sp.gov.br/
https://www.flickr.com/governosp/
https://www.linkedin.com/company/governosp/
https://www.tiktok.com/@governosp
https://www.youtube.com/governosp/
https://www.twitter.com/governosp/
https://www.instagram.com/governosp/
https://www.facebook.com/governosp/
https://www.saopaulo.sp.gov.br/fale-conosco/comunicar-erros/
https://compras.sp.gov.br/

COMPRAS
EP.GOV.BR

(il) existindo necessidades especificas que representem custos adicionais
para contratacao, estes poderao ser somados aos precos referenciais pu-
blicados pelo CadTerc, desde que o ajuste seja instruido por memoaria de
calculo devidamente documentada na composicao do novo

valor referencial;

(iii) @ unidade compradora devera avaliar e garantir o cumprimento da Lei
federal n°14.133, de 2021, quando da formacao do preco referencial, sendo
recomendavel, para este fim, acompanhar as publicacdes das regulamen-
tacdes no Portal de Compras do Estado de Sao de Paulo, por meio do link
www.compras.sp.gov.br, secao legislacao;

(iv) as licitacdes e as contratacdes que forem homologadas em valores su-
periores aos divulgados nos CadTerc deverao ser devidamente motivadas
e demonstradas no processo da contratacao.

Informa-se, ainda, que a SGGD esta atuando tempestivamente para que
as publicacdes dos novos estudos ocorram em prazo razoavel e compati-
vel com a homologacao e divulgacao das Convencdes Coletivas de
Trabalho/2024 pertinentes a cada servico.

Por fim, as publicacées dos novos CadTerc/2024 poderédo ser acompanha-
das por meio do Portal de Compras do Estado de Sao Paulo.

ANTERIOR PROXIMO

<
WEBINAR (12/01) — Episé- WEBINAR (22/12) - Episo-
dio 18: Pontos de monito- dio 15: Toolkit Pregao
ramento — parte 2 Eletrénico

Pesquisar


http://www.compras.sp.gov.br/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-12-episodio-15-toolkit-pregao-eletronico/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-12-episodio-15-toolkit-pregao-eletronico/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-12-episodio-15-toolkit-pregao-eletronico/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-12-episodio-15-toolkit-pregao-eletronico/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-12-episodio-15-toolkit-pregao-eletronico/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-12-episodio-15-toolkit-pregao-eletronico/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-12-episodio-15-toolkit-pregao-eletronico/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-12-episodio-15-toolkit-pregao-eletronico/
https://compras.sp.gov.br/

COMPRAS
EP.GOV.BR

Oficinas para simulagdo de uso do sistema Compras.gov.br
WEBINAR (22/01) - Episédio 19: Pontos de monitoramento - parte 3
WEBINAR (22/12) - Episédio 15: Toolkit Pregao Eletronico
Comunicado SGGD n° 02/2024

WEBINAR (12/01) - Episddio 18: Pontos de monitoramento - parte 2


https://compras.sp.gov.br/oficina-de-simulacao-no-sistema-do-compras-gov-br/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-01-episodio-19-pontos-de-monitoramento-parte-3/
https://compras.sp.gov.br/webinar-22-12-episodio-15-toolkit-pregao-eletronico/
https://compras.sp.gov.br/comunicado-sggd-no-02-2024/
https://compras.sp.gov.br/webinar-21-12-episodio-16-decreto-no-68-220-23-agente-de-contratacao/
https://www.ouvidoria.sp.gov.br/Portal/Default.aspx
http://www.transparencia.sp.gov.br/
http://www.sic.sp.gov.br/
https://www.saopaulo.sp.gov.br/
https://www.saopaulo.sp.gov.br/
https://compras.sp.gov.br/
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I ESTUDOS TECNICOS DE SERVIGOS TERCEIRIZADOS

REGRAS E DIRETRIZES PARA CONTRATAGOES DE SERVIGOS
TERCEIRIZADOS PARA ORGAOS E ENTIDADES DA ADMINISTRAGAO
PUBLICA ESTADUAL

Desjejum R$ 4,96 200433 R$ 4,90 200441 R$ 4,74
Almogo R$ 16,64 200476 R$ 16,00 200484 R$ 14,44
Jantar R$ 16,64 200514 R$ 16,00 200522 R$ 14,44
Lanche opcional® R$ 12,39 231126 R$ 11,79 231134 R$ 10,29
Desjejum R$ 4,89 200557 R$ 4,81 200565 ;
Almocgo R$ 15,70 200573 R$ 15,06 200581 -
Jantar R$ 15,70 200590 R$ 15,06 200603 -
Lanche opcional* R$ 12,37 231169 R$ 11,77 231177 -

* Obs.: Esta opgao podera ser utilizada para substituicdo de uma das refei¢cdes diarias. A sua utilizagao dever
nas planilhas de quantitativos e valores unitarios.

Fonte: Estudo Técnico da Prestagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao das Unidades Subordinadas as Se
Administragédo Penitenciaria — Vol. 5 — Junho/23

EVENTUAIS

Festa Junina R$ 2,98 200611
Natal R$ 6,82 200620
Ano Novo R$ 6,82 200638

Fonte: Estudo Técnico da Prestagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao das Unidades Subordinadas as Se
Administragdo Penitenciaria — Vol. 5 — Junho/23

Data Base: Jun/2023

Download


https://www.bec.sp.gov.br/
https://www.bec.sp.gov.br/
https://www.bec.sp.gov.br/
https://www.bec.sp.gov.br/
https://www.bec.sp.gov.br/FAQ_UI/FAQ.aspx?chave=
https://www.bec.sp.gov.br/becsp/Quem_Somos/Fale_Conosco.aspx?chave=
https://www.saopaulo.sp.gov.br/
https://www.saopaulo.sp.gov.br/
https://www.bec.sp.gov.br/BEC_Servicos_UI/CadTerc/UI_sVolumeItemRelaciona.aspx?chave=&volume=1&tible%20=Vigil%C3%A2ncia%20e%20Seguran%C3%A7a%20Patrimonial%20target=
https://www.bec.sp.gov.br/BEC_Servicos_UI/CadTerc/UI_sVolumeItemRelaciona.aspx?chave=&volume=2&tible%20=Portarias%20target=
https://www.bec.sp.gov.br/BEC_Servicos_UI/CadTerc/UI_sVolumeItemRelaciona.aspx?chave=&volume=3&tible%20=Limpeza%20Predial%20target=
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX

MODELO DE TERMO DE CONTRATO
Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021
SERVIGOS - LICITAGAO

DELEGACIA SECCIONAL DE POLICIA DE PRAIA GRANDE

(Processo Administrativo n® SEI 058.00012800/2024-57)

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ........ /..., CELEBRADO
ENTRE  O(A).eieeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenee e ,  POR
INTERMEDIO DO (A) oo E

O Estado de Séo Paulo por intermédio da Delegacia Seccional de Policia de Praia Grande,
com sede no(a) Rua Guimarées Rosa n° 1069, na cidade de Praia Grande/SP, inscrito(a) no CNPJ sob o n°
04.236.548/0100-78, neste ato representado(a) pelo(a) .....ccccccceeereennnes (cargo e nome), nomeado(a)
pelo(a)[Portaria/ | n°...... ,de ..... de i, de 20..., publicado(a) no DOEde ..... de .......oo..... de
........... , [portador(a) da identificagdo funcional n° ........../inscrito(a) no CPF sob o n°.......... (se

doravante denominado(a) CONTRATANTE, € 0(a) ...ccccocvnvirveeinnininenn. ,inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n°
............................ , Sediado(a) na.................................., doravante designado(a) CONTRATADO, neste ato
representado(@) POr.........cccccovcuueieennannen.. (nome e fungdo no contratado), inscrito(a) no CPF sob o
n°......... ,conforme atos constitutivos da fornecedora OU procuragéo apresentada nos autos, tendo em vista
0 que consta no Processon® ........ccccoeeeeveeeeeennn. e em observancia as disposi¢des da Lei n°® 14.133, de 1° de
abril de 2021, e demais normas da legislagdo aplicavel, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato,
decorrente do Pregéo Eletrénico n. ..... , mediante as clausulas e condigdes a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO (art. 92, 1 e ll)

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratacdo de servicos de prestacdo de nutrigdo e
alimentagdo destinada a comensais da Carceragem de Transito Anexa a Delegacia Sede do Municipio de
Sao Vicente/SP e da Carceragem de Transito Anexa ao 2° Distrito Policial de Sao Vicente/SP, conforme
detalhamento e especificagbes técnicas deste instrumento,do Termo de Referéncia, da proposta do
Contratado e demais documentos da contratagdo constantes do processo administrativo em epigrafe.

1.2. Objeto da contratagao:
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX

ITEM
ESPECIFICAGAO

CATSER

UNIDADE
DE
MEDIDA

QUANTIDADE
TOTAL

VALOR
UNITARIO

VALOR
TOTAL

DESJEJUM P/ PRESOS -
PREPARADO E
TRANSPORTADO DA
CONTRATADA

3697

UN.

11830

ALMOCO P/ PRESOS -
PREPARADO E
TRANSPORTADO DA
CONTRATADA

3697

UN.

7280

JANTAR P/ PRESOS -
PREPARADO E
TRANSPORTADO DA
CONTRATADA

3697

UN.

8190

1.3.

integrante deste instrumento, independentemente de transcrigao:

1.3.1. O Termo de Referéncia;

1.3.2. O Edital da Licitagao;

1.3.3. A Proposta do contratado; e

1.3.4. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

1.4. O regime de execugéao deste contrato é o de empreitada por prego unitario.

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA E PRORROGAGAO

2.1

O presente Termo de Contrato vincula-sea seguinte documentagdo, que se considera parte

O prazo de vigéncia da contratagdo é de 30 (trinta) meses contados do(a) data estabelecida para

inicio dos servigos, prorrogavel por até 10 (dez) anos , a critério do Contratante, na forma dos artigos 106 e

107 da Lei n® 14.133, de 2021.
211,

O Contratado podera se opor a prorrogagéo de que trata o subitem acima, desde que o faga

mediante documento escrito, recepcionado pelo Contratante em até 90 (noventa) dias antes do
vencimento do contrato ou de cada uma das prorrogag¢des do prazo de vigéncia.

2.1.2. Dentre outras exigéncias, a prorrogagdo de que trata este item é condicionada ao ateste,
pela autoridade competente, de que as condicbes e 0s pregcos permanecem vantajosos para a
Administragdo e em harmonia com os pre¢os do mercado, conforme pesquisa a ser realizada a época do
aditamento pretendido, permitida a negociagdo com o contratado, observando-se, ainda, os seguintes
requisitos:

a) Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestagdo dos servigos tem natureza
continuada;
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3.

TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX

b) Seja juntado relatério que discorra sobre a execugdo do contrato, com informag¢des de que 0s
servigos tenham sido prestados regularmente;

c) Seja juntada justificativa, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na realizagdo do
servigo;

d) Haja manifestagdo expressa do contratado informando o interesse na prorrogagao;
e) Seja comprovado que o contratado mantém as condigcbes iniciais de habilitagao.

2.1.3. O Contratado nédo tem direito subjetivo a prorrogagdo contratual, e ndo podera pleitear
qualquer espécie de indenizacdo em razdo da nédo prorroga¢do do prazo de vigéncia contratual por
conveniéncia do Contratante.

214. Eventuais prorrogagbes de contrato serdo formalizadas mediante celebragdo de termo
aditivo, respeitadas as condigdes prescritas na Lei n® 14.133, de 2021.

2.1.5. Nas eventuais prorrogagbes contratuais, custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados no
ambito da contratagdo, quando houver, deveréo ser eliminados como condigdo para a prorrogagéo.

2.1.6. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o Contratado tiver sido penalizado com as
sangbes de declaragdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder publico,
observadas as abrangéncias de aplicagéo.

21.7. Né&o obstante o prazo estipulado nesta clausula, a vigéncia nos exercicios subsequentes ao
da celebragdo do contrato estara sujeita a condigées resolutivas consubstanciadas:

I - na inexisténcia de recursos aprovados nas respectivas Leis Orgamentarias de cada exercicio
para atender as respectivas despesas, acarretando a extingdo do contrato a partir de sua
ocorréncia; ou

Il - na auséncia de vantagem para o Contratante na manuten¢gdo do contrato, desde que o
Contratante comunique ao Contratado a opg¢ao pela extingdo do contrato com ao menos 2 (dois)
meses de antecedéncia em relagdo a proxima data de aniversario do contrato, acarretando a
extingdo do contrato a partir da referida data de aniversario contratual.

2.1.8. Ocorrendo a resolugdo do contrato, com base em uma das condicbes resolutivas
estipuladas no item anterior desta clausula, o Contratado ndo tera direito a qualquer espécie de
indenizagéo.

CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAIS (art. 92, IV, Vil e

Xviil

3.1

. O regime de execugdo contratual, os modelos de gestdo e de execugao, assim como 0s prazos e

condigdes de inicio, conclusdo, entrega, observacdo e recebimento do objeto, e critérios de medicao,
constam no Termo de Referéncia, que constitui parte integrantedeste Contrato.

4,

4.1.

5.
5.1

CLAUSULA QUARTA - SUBCONTRATAGAO

Né&o sera admitida a subcontratagdo, cesséo ou transferéncia, total ou parcial, do objeto contratual.

CLAUSULA QUINTA — PREGO (art. 92, V)

. O valor mensal da contratagdo é de R$ (.....), perfazendo o valor total de RS ....... (..).

5.2. No valor acima estao incluidos, além do lucro, todas as despesas diretas e indiretas decorrentes da
execugao do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX

e comerciais incidentes, taxa de administragdo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral
do objeto da contratagao.

5.3. O valor indicado nesta clausula é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos ao
Contratado dependerao dos quantitativos efetivamente demandados, medidos e fornecidos.

54. Caso o Contratado seja optante pelo Simples Nacional e, por causa superveniente a contratagéo,
perca as condigbes de enquadramento como microempresa ou empresa de pequeno porte ou, ainda, torne-
se impedido de beneficiar-se desse regime tributario diferenciado por incorrer em alguma das vedagbes
previstas na Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo podera deixar de cumprir as obrigagbes avencadas
perante a Administragdo, tampouco requerer o reequilibrio econémico-financeiro, com base na alegac¢éo de
que a sua proposta levou em consideragdo as vantagens daquele regime tributario diferenciado.

6. CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO (art. 92, V e VI)

6.1. O prazo para pagamento ao Contratado e demais condicbes a ele referentes encontram-se
definidos no Termo de Referéncia, que constitui parte integrante deste Contrato.

7.  CLAUSULA SETIMA - REAJUSTE (art. 92, V)

7.1. Os precos inicialmente ajustados sao fixos e irreajustaveis pelo prazo de 1 (um) ano contado da
data do orgamento estimado, que corresponde a 01/06/2023 (DD/MM/AAAA).

7.2. E previsto reajuste anual dos pregos inicialmente ajustados, de modo que, caso o prazo de
execucao do objeto contratual ultrapasse a data em que se configure1 (um) ano a contar da data do
orcamento estimado, e independentemente de pedido do Contratado, os precos iniciais serdo reajustados,
mediante a aplicagdo, pelo Contratante, do indice IPC-FIPE, exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e
concluidas apo6s a ocorréncia da anualidade.

7.3. No caso de reajuste(s) subsequente(s) ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a
partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

7.4. No caso de atraso ou nao divulgacdo do(s) indice(s) de reajustamento, o Contratante pagara ao
Contratado a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente
tao logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.5. Nas afericdes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(do), obrigatoriamente, o(s)
definitivo(s).

7.6. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer
forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), sera(ao) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser
determinado(s) pela legislagdo entdo em vigor.

7.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial,
para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

7.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

7.9. Os pregos inicialmente ajustados poderdo ser repactuados para manutengdo do equilibrio
econdmico-financeiro, apos o interregno de 1 (um) ano, mediante solicitagdo do Contratado.

7.10. O interregno minimo de 1 (um) ano para a primeira repactuagao sera contado:

a. Para os custos relativos @ méo de obra, vinculados a data-base da categoria profissional: a partir da 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 (nido relativos a mao de obra): a partir da data da
apresentacao da proposta.
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX

7.11. Nas repactuacdes subsequentes a primeira, o interregno minimo de 1 (um) ano sera contado a
partir da data da ultima repactuagéo correspondente a mesma parcela objeto da nova solicitagao.

7.11.1. Entende-se como Uultima repactuacdo a data em que iniciados seus efeitos financeiros,
independentemente daquela em que apostilada.

7.12. A repactuagédo podera ser dividida em tantas parcelas quantas forem necessarias, observado o
principio da anualidade do reajuste de precos da contratagdo, podendo ser realizada em momentos distintos
para discutir a variagdo de custos que tenham sua anualidade resultante em datas diferenciadas, como os
decorrentes de mao de obra e os decorrentes dos insumos necessarios a execugao dos servigos (art. 135, §
4° da Lei n.° 14.133, de 2021).

7.13. Quando a contratagdo envolver mais de uma categoria profissional, a repactuagdo dos custos
contratuais decorrentes da mao de obra podera ser dividida em tantos quantos forem os acordos,
convengdes ou dissidios coletivos de trabalho das respectivas categorias (art. 135, § 5°, da Lei n.° 14.133,
de 2021).

7.14. E vedada a inclusdo, por ocasido da repactuacdo, de beneficios ndo previstos na proposta inicial,
exceto quando se tornarem obrigatdrios por forga de lei, acordo, convengao ou dissidio coletivo de trabalho.

7.15. Na repactuacdo, o Contratante ndo se vinculara as disposi¢gdes contidas em acordos, convencoes
ou dissidios coletivos de trabalho que tratem de obrigagdes e direitos que somente se aplicam aos contratos
com a Administragcado Publica, de matéria nao trabalhista, de pagamento de participagdo dos trabalhadores
nos lucros ou resultados do Contratado, ou que estabelegam direitos ndo previstos em lei, como valores ou
indices obrigatorios de encargos sociais ou previdenciarios, bem como de pregos para 0s insumos
relacionados ao exercicio da atividade (art. 135, §§ 1° e 2°, da Lei n.° 14.133, de 2021).

7.16. Quando a repactuagao solicitada pelo Contratado se referir aos custos da mao de obra, o
Contratado efetuara a demonstragao analitica da variagcdo dos custos por meio de Planilha de Custos e
Formagao de Precos, acompanhada da apresentagdo do novo acordo, convengdo coletiva ou sentenga
normativa da categoria profissional abrangida pelo contrato que fundamenta a repactuacao.

7.16.1. A repactuagao para reajustamento do contrato em razdo de novo Acordo, Convencgao ou Dissidio
Coletivo de Trabalho visa a repassar integralmente a variagdo de custos da méo de obra decorrente desses
instrumentos.

7.17. Quando a repactuacao solicitada pelo Contratado se referir aos demais custos, decorrentes do
mercado (nao relativos a mao de obra), a respectiva variagdo sera apurada mediante a aplicagdo do indice
de reajustamento ................... (indicar o indice a ser adotado), exclusivamente para as obrigagdes iniciadas
e concluidas apds a ocorréncia da anualidade, observando a data de referéncia e o interregno minimo
definidos nesta clausula, com base na seguinte formula:

R=V (I-1°/1° onde:
R = Valor do reajustamento procurado;

V = Valor contratual correspondente a parcela dos custos decorrentes do mercado (n&o relativos a méo de
obra) a ser reajustada;

[° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precgos correspondente a data de apresentagéo da
proposta ou a data do ultimo reajustamento aplicado;

| = indice relativo ao més do reajustamento

7.17.1. No caso de atraso ou nao divulgagdao do indice de reajustamento, o Contratante pagara ao
Contratado a importancia calculada pela ultima variagao conhecida, liquidando a diferenca correspondente
tao logo seja divulgado o indice definitivo; fica o Contratado obrigado a apresentar memdéria de calculo
referente ao reajustamento de precos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.
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7.17.2. Nas aferigbes finais, o indice utilizado para a repactuacao dos custos decorrentes do mercado (ndo
relativos a méo de obra) serd, obrigatoriamente, o definitivo.

7.17.3. Caso o indice estabelecido venha a ser extinto ou de qualquer forma nao possa mais ser utilizado,
sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislagcdo entdo em vigor.

7.17.4. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial,
para reajustamento do prego do valor remanescente dos custos decorrentes do mercado (n&o relativos a
mao de obra), por meio de termo aditivo.

7.18. Independentemente do requerimento de repactuagdo dos custos decorrentes do mercado (ndo
relativos a mao de obra), o Contratante verificara, a cada anualidade, se houve deflagdo do indice adotado
que justifique o recalculo dos custos em valor menor, promovendo, em caso positivo, a redugao dos valores
correspondentes da planilha contratual.

7.19. Os efeitos financeiros da repactuagao decorrente da variagcdo dos custos contratuais de mao de
obra vinculados aos acordos, as convengdes ou aos dissidios coletivos de trabalho retroagirdo, quando for o
caso, a data do inicio dos efeitos financeiros do novo acordo, convencdo ou sentenga normativa que
fundamenta a repactuagao.

7.20. Os novos valores contratuais decorrentes das repactuagdes poderdo se iniciar em data futura,
desde que assim acordado entre as partes, sem prejuizo da contagem da anualidade para concessao das
repactuagdes futuras.

7.21. Os efeitos financeiros da repactuacgao ficarao restritos exclusivamente aos itens que a motivaram, e
apenas em relagao a diferencga porventura existente.

7.22. O pedido de repactuacdo devera ser formulado durante a vigéncia do contrato e antes de eventual
prorrogagéo ou encerramento contratual, sob pena de precluséo.

7.23. Caso, na data da prorrogagao contratual, ainda ndo tenha sido celebrado o novo acordo, convengao
coletiva ou dissidio coletivo da categoria, ou ainda nao tenha sido possivel ao Contratante ou ao Contratado
proceder aos calculos devidos, devera ser inserida cldusula no termo aditivo de prorrogacéo para
resguardar o direito futuro a repactuagao, a ser exercido tao logo se disponha dos valores reajustados, sob
pena de precluséo.

7.24. TA extingdo do contrato nado configurara ébice para o deferimento da repactuacdo solicitada
tempestivamente, hipétese em que sera concedida por meio de termo indenizatdrio.

7.25. O Contratante decidira sobre o pedido de repactuagdo em até ........ (indicar o prazo), contado a
partir da data em que for apresentada, pelo Contratado, solicitagdo acompanhada de documentagao
contendo demonstragéo analitica da variagao dos custos a serem repactuados (art. 92, § 6°, c/c o art. 135, §
6°, Lei n® 14.133, de 2021).

7.25.1. O prazo referido no subitem anterior ndo se iniciara enquanto o Contratado ndo cumprir os atos ou
apresentar a documentacgao solicitada pelo Contratante para a comprovacgao da variagdo dos custos.

7.26. Arepactuacao de precos sera formalizada por apostilamento.

7.27. As repactuagdes nao interferem no direito das partes de solicitar, a qualquer momento, a
manutengao do equilibrio econémico-financeiro inicial do contrato com base no disposto no art. 124, inciso
II, alinea “d”, da Lei n°® 14.133, de 2021.

7.28.  Se ocorrer repactuacgao para valor maior, o Contratado devera complementar a garantia contratual
que tenha sido anteriormente prestada, caso exigida neste instrumento, de modo que se mantenha a
proporgao inicial em relagao ao valor contratado.
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7.29. Caso ocorra majoragao da tarifa de transporte publico, sera facultada a revisdo do item relativo aos
valores pagos a titulo de vale-transporte, constante da Planilha de Custos e Formacédo de Precos que
constitui parte integrante do presente Contrato, desde que comprovada pelo Contratado a sua efetiva
repercussdo sobre os precos contratados. Caso sejam preenchidos os requisitos legais, a revisdo dos
custos relativos ao vale-transporte sera formalizada por termo aditivo a este Contrato.”

8. CLAUSULA OITAVA - OBRIGAGOES DO CONTRATANTE (art. 92, X, Xl e XIV)

8.1. Sao0 obrigacdes do Contratante:

8.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pelo Contratado, de acordo com o
contrato e a documentacao que o integra;

8.1.2. Receber o objeto no prazo e condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.1.3. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorregdes verificadas no

objeto fornecido, para que seja por ele substituido, reparado ou corrigido, no total ou em parte, a
expensas do Contratado;

8.1.4. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato e o cumprimento das obrigagbes pelo
Contratado;
8.1.5. Comunicar ao Contratado para emissao de Nota Fiscal em relagédo a parcela incontroversa,

para efeito de liquidagcdo e pagamento, se houver parcela incontroversa no caso de controvérsia sobre a
execucgao do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade, observando-se o art. 143 da Lei n°
14.133, de 2021;

8.1.6. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a execugdo do objeto, no
prazo, forma e condi¢des estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;

8.1.7. Aplicar ao Contratado as sangdes previstas na lei e neste Contrato;

8.1.8. Cientificar o 6rgao de representacao judicial da Procuradoria Geral do Estado para adogao

das medidas cabiveis quando necessaria medida judicial diante do descumprimento de obrigag¢des pelo
Contratado;

8.1.9. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitagdes e reclamacdes relacionadas a
execucdo do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes,
meramente protelatérios ou de nenhum interesse para a boa execugéo do ajuste, observado o prazo de
30 (trinta) dias para decisdo, a contar da conclusdao da instrugdo do requerimento, admitida a
prorrogacdo motivada, por igual periodo, e excepcionada a hipotese de disposi¢cédo legal ou clausula
contratual que estabelega prazo especifico.

8.1.10. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro
feitos pelo contratado no prazo maximo de 30 (frinta) dias, contado a partir da conclusédo da instrugao do
requerimento, sendo admitida a prorrogagcdo motivada desse prazo por igual periodo, e observado o
disposto no paragrafo unico do artigo 131 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.1.11. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para
apuragéo de descumprimento de clausulas contratuais.

8.1.12. Comunicar o Contratado na hipotese de posterior alteragdo do projeto pelo Contratante, se
0 caso estiver enquadrado na situag¢do disciplinada pelo art. 93, §3°, da Lei n°® 14.133, de 2021.

8.1.13. Observar, no tratamento de dados pessoais de profissionais, empregados, prepostos,
administradores e/ou sécios do Contratado, a que tenha acesso durante a execugdo do objeto a que se
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refere a clausula primeira deste contrato, as normas legais e regulamentares aplicaveis, em especial, a
Lei n® 13.709, de 14 de agosto de 2018, com suas alteragbes subsequentes.

8.2. O prazo para resposta ao pedido de restabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro ndo se
iniciara enquanto o Contratado ndo cumprir os atos ou apresentar a documentagdo solicitada pelo
Contratante para adequada instrugao do requerimento.

8.3. A Administragdo nao respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com
terceiros, ainda que vinculados a execugao do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros
em decorréncia de ato do Contratado, de seus profissionais, prepostos ou subordinados.

9. CLAUSULA NONA - OBRIGAGOES DO CONTRATADO (art. 92, XIV, XVI e XVII)

9.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigacdes estabelecidas em lei, e aquelas constantes deste
Contrato e da documentagéo que o integra, assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas
decorrentes da boa e perfeita execug¢ao do objeto, observando, ainda, as obrigacdes a seguir dispostas:

9.1.1. Designar e manter preposto aceito pelo Contratante no local do servico para representar o
Contratado na execugao do contrato.

9.1.1.1. A indicagdao ou a manutencdo do preposto do Contratado podera ser recusada pelo
Contratante, desde que devidamente justificada, hipétese em que o Contratado devera designar outro
para o exercicio da atividade.

9.1.2. Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade superior
(art. 137, 1l, da Lei n°® 14.133, de 2021)e prestar todo esclarecimento ou informagéao por eles solicitados;

9.1.3. Alocar os profissionais necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste contrato,
com habilitagdo e conhecimento adequados, utilizando os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverdao atender as recomendacgdes de
boa técnica e a legislagao de regéncia;

9.14. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servicos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou
incorregdes resultantes da execugéo ou dos materiais empregados;

9.1.5. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugao do objeto, de acordo com
0 Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078, de 1990), bem como por todo e qualquer dano
causado diretamente a Administragdo ou a terceiros em razdo da execugao do contrato, ndo excluindo
nem reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou 0 acompanhamento da execugdo contratual pelo
Contratante, que ficara autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida na
documentacédo que integra este instrumento, o valor correspondente aos danos sofridos;

9.1.6. Nao contratar, durante a vigéncia do contrato, conjuge, companheiro ou parente em linha
reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do contratante, de agente publico que
desempenhe(ou) fungdo na licitacdo ou de fiscal ou gestor do contrato, nos termos do artigo 48,
paragrafo unico, da Lei n® 14.133, de 2021;

9.1.7. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores — SICAF ou em outros meios eletrbnicos habeis de informagdes, o
Contratado devera atender a notificagdo para entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do
contrato, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, os seguintes documentos: 1) certiddo conjunta relativa aos
tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 2) certiddes que comprovem regularidade fiscal perante as
FazendasEstadual/Distrital e/ou Municipal/Distrital do domicilio ou sede do contratado que tenham sido
exigidas para fins de habilitagdo na documentagdo que integra este instrumento; 3) Certiddo de
Regularidade do FGTS — CRF; e 4) Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos
Trabalhistas — CNDT;
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9.1.8. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengao, ou
Dissidio Coletivo de Trabalho das categorias abrangidas pelo contrato, e por todas as obrigagées e
encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, sociais, comerciais e os demais previstos em legislagao
especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade ao Contratante, nos termos do artigo 121
da Lei n°® 14.133, de 2021;

9.1.9. Comunicar ao Fiscal do contrato, assim que possivel, qualquer ocorréncia anormal ou
acidente que se verifique no local da execugéo dos servigos.

9.1.10. Prestar todo esclarecimento ou informagédo solicitada pelo Contratante ou por seus
prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos
documentos relativos a execugao do objeto.

9.1.11. Paralisar, por determinagdo do Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens de
terceiros.

9.1.12. Promover a guarda, manutencgéo e vigildncia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execugdo do objeto, durante a vigéncia do contrato.

9.1.13. Conduzir os trabalhos com estrita observincia as normas da legislagdo pertinente,
cumprindo as determinagdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas
melhores condi¢cdes de seguranga, higiene e disciplina.

9.1.14. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para analise e aprovagao, quaisquer
mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagdes do Termo de Referéncia, observando-se
o disposto no Capitulo VIl do Titulo Il da Lei n°® 14.133, de 2021.

9.1.15. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos, nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor
de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

9.1.16. Manter, durante toda a execuc¢do do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condi¢des de habilitagcdo e qualificagao exigidas na licitagao;

9.1.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugao do contrato, a reserva de cargos prevista em
lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as
reservas de cargos previstas em outras normas especificas (art. 116 da Lei n® 14.133, de 2021);

9.1.18. Comprovar o cumprimento da reserva de cargos a que se refere o item anterior, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, com a indicagdo dos empregados que preencheram as referidas vagas
(art. 116, paragrafo unico, da Lei n°® 14.133, de 2021);

9.1.19. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato, respondendo, administrativa, civil e criminalmente por sua indevida divulgagao e incorreta ou
inadequada utilizagao;

9.1.20. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento de sua proposta,
inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros, mas que sejam previsiveis em seu
ramo de atividade;

9.1.21. Cumprir as disposicbes legais e regulamentares federais, estaduais e municipais que
interfiram na execugéo do objeto, bem como as normas de seguranga do Contratante.

9.2. Em atendimento a Lei n® 12.846, de 2013, e ao Decreto Estadual n° 67.301, de 2022, o Contratado
se compromete a conduzir os seus negécios de forma a coibir fraudes, corrupgcédo e quaisquer outros atos
lesivos a Administragdo Publica, nacional ou estrangeira, de modo que o Contratado ndo podera oferecer,
dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja, tampouco aceitar ou se comprometer a aceitar de
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quem quer que seja, por conta propria ou por intermédio de outrem, qualquer pagamento, doacéo,
compensacgao, vantagens financeiras ou beneficios de qualquer espécie relacionados de forma direta ou
indireta ao objeto deste contrato, o que deve ser observado, ainda, pelos seus prepostos, colaboradores e
eventuais subcontratados, caso permitida a subcontratagao.

9.2.1. O descumprimento das obrigagdes previstas neste subitem podera submeter o Contratado a
extingdo unilateral do contrato, a critério do Contratante, sem prejuizo da aplicagédo das sanc¢bes penais e
administrativas cabiveis e, também, da instauragdo do processo administrativo de responsabilizagao de
que tratam a Lei n°® 12.846, de 2013, e o Decreto estadual n® 67.301, de 2022.

9.3. O Contratado obriga-se a ndo admitir a participagdo, na execugéo deste contrato, de:

9.3.1. agente publico de érgédo ou entidade licitante ou contratante, ou terceiro que auxilie a
conducdo da contratagdo na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou
funcionario ou representante de empresa que preste assessoria técnica, nos termos dos §§ 1° e 2° do
artigo 9° da Lei n® 14.133, de 2021,

9.3.2. pessoa que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que tenha
desempenhado func¢do na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestao do contrato, ou que deles seja
cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, nos
termos do inciso IV do artigo 14 e/ou paragrafo Unico do artigo 48 da Lei n° 14.133, de 2021;

9.3.3. pessoas que se enquadrem nas demais vedagdes previstas no artigo 14 da Lei n° 14.133,
de 2021.

10. CLAUSULA DECIMA- OBRIGAGOES PERTINENTES A LGPD

10.1.  Sempre que realizarem qualquer tipo de tratamento de dados pessoais no ambito da execugéo do
objeto deste contrato, as partes deverdo observar as normas previstas na Lei n° 13.709, de 14 de agosto de
2018 (Lei Geral de Prote¢do de Dados Pessoais — LGPD), com suas alteragbes subsequentes, e as demais
normas legais e requlamentares aplicaveis.

10.2. O Contratado respondera por quaisquer danos, perdas ou prejuizos causados ao Contratante ou a
terceiros decorrentes do descumprimento da Lei n® 13.709, de 2018, ndo excluindo ou reduzindo essa
responsabilidade a fiscalizagdo do Contratante em seu acompanhamento.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — GARANTIA DE EXECUGAO (art. 92, XII)

11.1.  N&o havera exigéncia de garantia contratual da execugé&o.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - INFRAGOES E SANGOES ADMINISTRATIVAS (art. 92, XIV)

12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021, o contratado que:

a) der causa a inexecugao parcial do contrato;

b) der causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragcdo ou ao
funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecugéo total do contrato;
d) ensejar o retardamento da execugdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;

e) apresentar documentagéao falsa ou prestar declaragao falsa durante a execugéo do contrato;
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f)  praticar ato fraudulento na execugao do contrato;
g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;
h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

12.2. Garantida a prévia defesa, serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infracbes acima
descritas as seguintes sangoes:

i) Adverténcia, se o Contratado der causa a inexecugéo parcial do contrato, quando ndo se justificar
a imposicao de penalidade mais grave (art. 156, §2°, da Lei n® 14.133, de 2021);

i) Impedimento de licitar e contratar, se praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d”
do subitem acima desta clausula, quando nédo se justificar a imposicdo de penalidade mais grave (art.
156, § 4°, da Lei n® 14.133, de 2021);

i) Declaragdao de inidoneidade para licitar ou contratar, quando praticadas as condutas descritas
nas alineas “e”, “f”, “g” e “h” do subitem acima desta clausula, bem como nas alineas “b”, “c” e “d” do
referido subitem, que justifiquem a imposi¢céo de penalidade mais grave (art. 156, §5°, da Lei n® 14.133,
de 2021).

iv) Multa: A sangdo de multa sera aplicada apés regular processo administrativo, e calculada com
observéncia dos seguintes pardmetros:

1. Multa Moratéria de 0,5% (meio por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela
inadimplida, até o limite de 60 (sessenta) dias;

2. Multa Moratéria de 1.% (um por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total do contrato, até o
maximo de 30% (trinta por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentacdo, suplementagéo ou
reposi¢céo da garantia.

a. O atraso superior a sessenta dias autoriza a Administracdo a promover a extingdo do contrato por
descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispbe o inciso | do caput do art. 137
daLein. 14.133, de 2021.

3. Multa Compensatéria, para as infragées descritas nas alineas “e” a “h” do subitem 12.1., de 10.% a 20%
do valor do Contrato.

4. Multa Compensatéria, para a inexecugéao total do contrato prevista na alinea “c” do subitem 12.1., de 15
% a 30 % do valor do Contrato.

5. Para infragcdo descrita na alinea “b” do subitem 12.1., a multa sera de 5% a 10% do valor do Contrato.
6. Para infragbes descritas na alinea “d” do subitem 12.1., a multa sera de 5% a 10% do valor do Contrato.

7. Para infragbes descritas na alinea “a” do subitem 12.1., a multa sera de 5% a 10% do valor do Contrato.

12.3. A aplicagdo das sanc¢des previstas neste Contrato ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacao de
reparacao integral do dano causado ao Contratante (art. 156, §9°, da Lei n® 14.133, de 2021)

12.4. A multa podera ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes previstas neste Contrato (art.
156, §7°, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.41. Antes da aplicagdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias Uteis, contado da data de sua intimacgao (art. 157 da Lei n°® 14.133, de 2021)

12.4.2. Se a multa aplicada e as indenizagbes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada, caso exigida na documentagdo que integra este instrumento, ou,
quando for o caso, sera cobrada judicialmente (art. 156, §8°, da Lei n® 14.133, de 2021).
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12.5. A aplicagao das sancgobes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditorio e a
ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no capute paragrafos do art. 158 da
Lei n°® 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaragdo de
inidoneidade para licitar ou contratar.

12.6. Na aplicagao das sang¢odes serdo considerados (art. 156, §1°, da Lei n°® 14.133, de 2021):

a) a natureza e a gravidade da infragdo cometida;

b) as peculiaridades do caso concreto;

c) as circunstancias agravantes ou atenuantes;

d) os danos que dela provierem para o Contratante;

e) a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes
dos 6rgaos de controle.

12.7. As sangdes sao autdbnomas e a aplicacdo de uma nao exclui a de outra.

12.8. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n°® 14.133, de 2021, ou em outras leis de
licitagbes e contratos da Administragdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n°
12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito
procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei (art. 159 da Lei n® 14.133, de 2021).

12.9. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso
do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos na Lei n° 14.133, de 2021,
ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sancdes aplicadas a pessoa
juridica serao estendidos aos seus administradores e sécios com poderes de administracdo, a pessoa
juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagdo de coligagdo ou controle, de fato ou de
direito, com o sancionado, observados, em todos os casos, o contraditério, a ampla defesa e a
obrigatoriedade de analise juridica prévia (art. 160 da Lei n°® 14.133, de 2021)

12.10. O Contratante deverd, no prazo maximo de15 (quinze) dias uteis, contado da data de aplicagédo da
sancdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sangdes por ele aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de
Empresas Punidas (Cnep), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal. (Art. 161 da Lei n® 14.133, de
2021)

12.11. As sangbes de impedimento de licitar e contratar e declaragdo de inidoneidade para licitar ou
contratar sdo passiveis de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133, de 2021.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINGAO CONTRATUAL (art. 92, XIX)

13.1. O contrato podera ser extinto na forma,pelos motivos e com as consequéncias previstos nos artigos
137 a139e 155 a 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

13.1.1. O Contratado reconhece desde ja os direitos do Contratante nos casos de extingdo por ato
unilateral da Administragéo, prevista no artigo 138 da Lei n° 14.133, de 2021, bem como no artigo 1°, §
2°, item 3, do Decreto estadual n° 55.938, de 2010, com a redacao que lhe foi dada pelo Decreto
estadual n® 57.159, de 2011, na hip6tese da configuracdo de trabalho em carater ndo eventual por
pessoas fisicas, com relagdo de subordinacdo ou dependéncia, quando o contratado for sociedade
cooperativa (se admitida a participagcéo/contratagdo de cooperativa).

13.1.2. O contrato podera ser extinto por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n°
14.133, de 2021, devendo a extingdo ser formalmente motivada nos autos do processo, assegurados o
contraditério e a ampla defesa.

13.1.3. A alteragao social ou modificagdo da finalidade ou da estrutura da empresa nao ensejara a
extingdo contratual se ndo restringir sua capacidade de concluir o contrato.
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13.1.3.1. Se a operacgao societaria de que trata este subitem implicar mudanga em pessoa juridica
contratada, devera ser formalizada alteracao subjetiva por termo aditivo.

13.2. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido da indicagao de:

13.2.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
13.2.2. Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
13.2.3. Indenizagdes e multas.

13.3. A extingdo do contrato ndo configura oébice para o reconhecimento de eventual desequilibrio
econdmico-financeiro, hipétese em que sera concedida indenizagdo por meio de termo indenizatério (art.
131, caput, da Lein.° 14.133, de 2021).

13.4. Se for constatada irregularidade no procedimento licitatério ou na execugado contratual, caso nao
seja possivel o saneamento, a decisdo pelo Contratante sobre a suspensdo da execugdo ou sobre a
declaracdo de nulidade do contrato somente sera adotada na hipétese em que se revelar medida de
interesse publico, observado o disposto nos artigos 147 a 149 da Lei n° 14.133, de 2021, conferindo-se ao
Contratado oportunidade para prévia manifestagéo e participagdo na instrugéo.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOTAGAO ORGAMENTARIA (art. 92, VIII)

14.1. No presente exercicio, as despesas decorrentes desta contratagdo correrdo a conta de recursos
especificos consignados no respectivo Orgamento do Estado, na dotagédo abaixo discriminada:

. Gestao/Unidade:
1. Fonte de Recursos:

M. Programa de Trabalho:

V. Elemento de Despesa:
V. Plano Interno:
VI. Nota de Empenho:

14.2. Quando a execugdo do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotagdo relativa ao(s)
exercicio(s) financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apds aprovagado da Lei Orgcamentaria respectiva e
liberagéo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOS CASOS OMISSOS (art. 92, Ill)

15.1. Aplicam-se aos casos omissos as disposicoes contidas na Lei n® 14.133, de 2021, e disposi¢des
regulamentares pertinentes, e, subsidiariamente, as disposi¢cdes contidas na Lei n°® 8.078, de 1990 — Cddigo
de Defesa do Consumidor — e principios gerais dos contratos.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA - ALTERAGOES

16.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-do pela disciplina dos arts. 124 e sequintes da Lei n°
14.133, de 2021.

16.2. O Contratado é obrigado a aceitar, nas mesmas condigbes contratuais, os acréscimos ou
supressdes que se fizerem necessarios no objeto, a critério exclusivo do Contratante, até o limite de 25%
(vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

16.3. Se o contrato ndo contemplar pregos unitarios para servigos cujo aditamento se fizer necessario,
esses serao fixados por meio da aplicagéo da relagédo geral entre os valores da proposta e o do orgamento-
base da Administracdo sobre os precgos referenciais ou de mercado vigentes na data do aditamento,
respeitados os limites estabelecidos no artigo 125 da Lei n® 14.133, de 2021.
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16.4. Eventuais alteragbes contratuais deverdao ser promovidas mediante celebragdo de termo aditivo,
respeitadas as disposicoes da Lei n° 14.133, de 2021, admitindo-se que, nos casos de justificada
necessidade de antecipagéo de seus efeitos, a formalizagdo do aditivo ocorra no prazo maximo de 1 (um)
més (art. 132 da Lei n°® 14.133, de 2021).

16.5. Caso haja alteragdo unilateral do contrato que aumente ou diminua os encargos do Contratado, o
equilibrio econdmico-financeiro inicial sera restabelecido no mesmo termo aditivo.

16.6. Registros que nao caracterizam alteragao do contrato podem ser realizados por simples apostila,
dispensada a celebragéo de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA - PUBLICAGAO

17.1. Incumbirda ao Contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratagées
Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio oficial
na Internet, em atengéo ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, e ao art. 8°, §2° da Lei n. 12.527, de
2011, c/c art. 22 do Decreto estadual n® 68.155, de 2023.

18. CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO (art. 92, §1°)

18.1. Fica eleito o Foro da Comarca da Capital do Estado de Sdo Paulo para dirimir quaisquer questdes
que decorrerem deste Termo de Contrato, que nao puderem ser resolvidas na esfera administrativa,
conforme art. 92, §1°, da Lei n® 14.133, de 2021.

E assim, por estarem as partes justas e contratadas, foi lavrado o presente instrumento em 01
(uma) via, que, lido e achado conforme pelo Contratado e pelo Contratante, vai por eles assinado para que
produza todos os efeitos de Direito, sendo assinado também pelas testemunhas abaixo identificadas.

Praia Grande, [dia] de [més] de [ano].OU [Local], data da ultima assinatura eletrénica das partes.

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO

TESTEMUNHAS:
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ANEXO 1l

MODELO(S) REFERENTE(S) A PLANILHA DE PROPOSTA

QTDE.
QTDE. Preco
Iltem Especificagédo CATSER UNIDADE Estimada TOTAL unitario da TOTAL
MEDIDA | ™55 30 | refeicdo
MESES ¢
DESJEJUM P/
PRESOS -

1 PREPARADO E 3697 UN. 13 11830 R$ R$
TRANSPORTADO
DA CONTRATADA

ALMOGO P/
PRESOS -

2 PREPARADO E 3697 UN. 8 7280 R$ R$
TRANSPORTADO
DA CONTRATADA

JANTAR P/ PRESOS

- PREPARADO E

3 TRANSPORTADO 3697 UN. 9 8190 R$ R$
DA CONTRATADA

Valor Mensal estimado R$

TOTAL GERAL (30 MESES) R$

VALIDADE DA PROPOSTA: 60 DIAS

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)
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ANEXO IV

MODELO(S) DE DECLARAGAO(OES)

ANEXO IV A1

MODELO DE DECLARAGAO EXIGIDA PARA HABILITAGAO
(em papel timbrado do licitante)

Eu, , portador do CPF n° , ha
condigdo de representante legal de (nome empresarial ou
denominacdo) , interessado em participar do Pregdo Eletrébnico n® /| Processo n°

|, DECLARQO, sob as penas da Lei, que o licitante:

a) cumpre as normas relativas a salde e seguranga no trabalho, nos termos do
paragrafo unico do artigo 117 da Constituicdo estadual; e

b) atendera, na data da contratagao, ao disposto no artigo 5°-C e se compromete a néo
disponibilizar empregado que incorra na vedagao prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei
federal n° 6.019/1974, com redacdo dada pela Lei federal n° 13.467/2017, quando o
caso.

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)



MODELOS REFERENTES A VISTORIA PREVIA
ANEXO IV.2
DECLARACAO DE CONHECIMENTO DO LOCAL E DAS CONDICOES DA REALIZACAO

DO OBJETO DA LICITAGAO PRECEDIDA DE VISTORIA
(elaborada pelo licitante)

Eu, , portador do CPF n° , ha
condicdo de representante legal de (nome empresarial ou
denominagdo), interessado em participar do Pregdo Eletrénico n°® __ / , Processo n°

___/ __, DECLARO que o licitante tem conhecimento do local e das condigbes da realizagdo
do ob/eto da licitacdo, e que realizou vistoria prévia no(s) local(is) em que sera realizado o
objeto da licitagcdo, colhendo todas as informagbes e subsidios necessarios para a elaboragao
da sua proposta.

O licitante esta ciente desde ja que, em conformidade com o estabelecido no Edital, ndo
podera pleitear em nenhuma hipétese modificagbes nos pregos, prazos ou condigcbes
ajustadas, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a
invocagéo de insuficiéncia de dados ou informagdes sobre o(s) local(is) em que sera realizado
0 objeto da licitagéo.

(Local e data)

(nome/assinatura do representante legal)



ANEXO IV.3

DECLARAGAO DE CONHECIMENTO DO LOCAL E DAS CONDICOES DA REALIZAGAO
DO OBJETO DA LICITAGCAO
(elaborada pelo licitante)

Eu, , portador do CPF n° , ha
condicdo de representante legal de (nome empresarial ou
denominagdo), interessado em participar do Pregdo Eletrénico n°® __ / , Processo n°

___/ _, DECLARO que o licitante tem conhecimento do local e das condigbes da realizagdo
do objeto da licitagcdo, que néo realizou a vistoria prévia prevista no Edital e que, mesmo ciente
da possibilidade de fazé-la e dos riscos e consequéncias envolvidos, optou por formular a
proposta sem realizar a vistoria prévia que lhe havia sido facultada.

O licitante esta ciente desde ja que, em conformidade com o estabelecido no Edital, ndo
podera pleitear em nenhuma hipétese modificagbes nos pregos, prazos ou condigcbes
ajustadas, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a
invocagéao de insuficiéncia de dados ou informagbdes sobre o(s) local(is) em que sera realizado
o objeto da licitagéo.

(Local e data)

(nome/assinatura do representante legal)



ANEXO IV.4

DECLARAGAO DE CONHECIMENTO PLENO DAS~CONDI(}(")ES E PECULIARIDADES DA
CONTRATACAO
(elaborado pelo licitante)

Eu, , portador do CPF n° , ha
condicdo de responsavel técnico de (nome empresarial ou
denominagédo), interessado em participar do Pregdo Eletrénico n° /___, Processo n°

__/ __, DECLARO que o licitante tem conhecimento pleno das condi¢bes eﬁculiaridades da
contratagcdo, que néo realizou a vistoria prévia prevista no Edital e que, mesmo ciente da
possibilidade de fazé-la e dos riscos e consequéncias envolvidos, optou por formular a

proposta sem realizar a vistoria prévia que lhe havia sido facultada.

O licitante esta ciente desde ja que, em conformidade com o estabelecido no Edital, ndo
podera pleitear em nenhuma hipétese modificagbes nos pregos, prazos ou condigcbes
ajustadas, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a
invocagéao de insuficiéncia de dados ou informagbdes sobre o(s) local(is) em que sera realizado
0 objeto da licitagéo.

(Local e data)

(nome/assinatura/qualificacdo do responsavel técnico)
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ANEXO V

PLANILHA ORGAMENTARIA

QTDE QTDE. Preco
ltem |  Especificacio | CATSER |UNIDADE | g oiiiada| TOTAL | unitario da TOTAL
MEDIDA DIA 30 refeicdo —
MESES | Cadterc (*)
DESJEJUM P/
PRESOS -

1 PREPARADO E 3697 UN. 13 11830 R$ 4,96 R$ 58.676,80
TRANSPORTADO
DA CONTRATADA

ALMOCO P/
PRESOS -

2 PREPARADO E 3697 UN. 8 7280 R$ 16,64 | R$ 121.139,20
TRANSPORTADO
DA CONTRATADA

JANTAR P/ PRESOS

- PREPARADO E

3 TRANSPORTADO 3697 UN. 9 8190 R$ 16,64 | R$ 136.281,60
DA CONTRATADA

Valor Mensal Estimado R$ 10.536,59

TOTAL GERAL (30 MESES) R$ 316.097,60

(*) Més de Referéncia de Precos: JUN/2023 — CadTerc Vol. 5




