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SECRETARIA DA SEGURANCA PUBLICA
POLICIA MILITAR DO ESTADO DE SAO PAULO
COMANDO DE POLICIAMENTO DO INTERIOR TRES
UASG - 180158

PREGAO ELETRONICO N° 158/90299/2025
(Processo Administrativo n° 057.00506481/2025-55— 20251097386)

Torna-se publico que o Comando de Policiamento do interior Trés, por meio da Divisdo
Administrativa — Secdo de Despesa, Orcamento e Custo, sediada na Avenida Calheiro Paschoal
Innechi, n°® 1538 — Jardim Independéncia — Ribeiréo Preto/SP — CEP 14.076-010, realizara licitagdo, 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, da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 73, de 30 de
setembro de 2022, e demais normas da legislagao aplicavel e, ainda, de acordo com as condi¢cGes
estabelecidas neste Edital e em seus Anexos, observando-se as subdivisdes subsequentes na forma de
itens que compdem este instrumento.

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagdo é contratacdo de servico de nutricdo e alimentacdo a servidores e
empregados, para o CPI-3 conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus
Anexos.

1.2. A licitacao serd realizada em grupo Unico, formado por mais de um item, conforme definido no Termo
de Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que o comp&em.

2. DO REGISTRO DE PRECOS

2.1. A disciplina deste item 2 ndo se aplica no presente procedimento, por ndo se tratar de licitacdo para
registro de pregos.

3. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

3.1. Poderao participar deste Pregao os interessados que atuarem em atividade compativel com o objeto
da licitagdo e 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 condigfes exigidas no cadastramento no Sicaf até o 3°
(terceiro) dia util anterior a data prevista para recebimento das propostas.

3.1.2. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacdes 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 6rgéo
ou entidade promotora da licitacdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de
acesso, ainda que por terceiros.

3.2. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas
relacionados na subdivisdo anterior e manté-los atualizados junto aos érgéos responséaveis pela informacao,
devendo proceder, imediatamente, a correcao ou a alteragéo dos registros tédo logo identifique incorrecéo ou
agueles se tornem desatualizados.
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3.3. A néo observancia do disposto na subdivisdo 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 14 de
dezembro de 2006, serdo observadas, caso aplicaveis, as regras de tratamento favorecido para as
microempresas e empresas de pequeno porte, bem como para as cooperativas que atendam ao disposto no
art. 34 da Lei n° 11.488, de 15 de junho 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 — MEI.

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. Para o grupo 1, a participacédo é ampla, sendo aplicaveis as regras de tratamento favorecido
constantes dos arts. 42 a 45 da Lei Complementar n°® 123, de 2006, observado o disposto no § 2° do art.
4°da Lei n®14.133, de 2021.

3.6. N&o poderéo disputar esta licitacéo:
3.6.1. aquele que ndo atenda as condi¢Bes deste Edital e seu(s) Anexo(s);

3.6.2. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica,
guando a licitac&@o versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ele relacionados, observado o disposto
nos 88 2° e 4° do art. 14 da Lei n® 14.133, de 2021;

3.6.3. empresa, isoladamente ou em consorcio, 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 licitacdo versar sobre servicos ou fornecimento de bens a ela necessarios,
observado o disposto nos 88 2° e 4° do art. 14 da Lei n° 14.133, de 2021;

3.6.4. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitacdo, impossibilitada de participar
da licitagcdo em decorréncia de san¢éo que Ihe foi imposta;

3.6.5. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econbmica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do érgao ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe
funcdo na licitacdo ou atue na fiscalizacdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja cdnjuge,
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 divulgacgao do edital, tenha sido
condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploragcdo de trabalho infantil, por submisséo de
trabalhadores a condi¢des analogas as de escravo ou por contratacdo de adolescentes nos casos vedados
pela legislacéo trabalhista;

3.6.8. agente publico do 6rgéo ou entidade licitante;

3.6.9. aquele que ndo tenha representacéo legal no Brasil com poderes expressos para receber
citacdo e responder administrativa ou judicialmente.

3.7. Nao podera participar, direta ou indiretamente, da licitagdo ou da execugédo do contrato agente publico
do 6rgao ou entidade licitante ou contratante, devendo ser observadas as situacdes que possam configurar
conflito de interesses no exercicio ou ap6s o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislagédo que
disciplina a matéria, conforme § 1° do art. 9° da Lei n°® 14.133, de 2021.

3.7.1. A vedacdao de participacdo de agente publico do érgao ou entidade licitante ou contratante de
gue trata a subdivisdo acima estende-se a terceiro que auxilie a conducao da contratacdo na qualidade de
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integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funciondrio ou representante de empresa que
preste assessoria técnica.

3.8. O impedimento decorrente de imposicdo de sancéo de que trata o item 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
sancdo a ela aplicada, inclusive a sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente
comprovado o ilicito ou a utilizagéo fraudulenta da personalidade juridica do licitante.

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

3.10. Na&o poderéo disputar esta licitacdo sociedades cooperativas, tendo em vista o disposto no art. 16 da
Lein® 14.133, de 2021, e no art. 5° da Lei n® 12.690, de 2012.

3.11. Na&o poderéo disputar esta licitagdo pessoas juridicas reunidas em consércio.

4. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

4.1. Na presente licitacdo, a fase de habilitacdo sucedera as fases de apresentacdo de propostas e lances
e de julgamento.

4.2 Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletrénico, a proposta com o preco,
até a data e o horario estabelecidos para abertura da sesséo publica.

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

4.3.1. est4 ciente e concorda com as condi¢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 ConstituicBo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convencdes
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 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo
emprega menor de 16 (dezesseis) anos, salvo menor, a partir de 14 (quatorze) anos, na condi¢cdo de
aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIll, da Constituicdo Federal,

4.3.3. ndo possui empregados executando trabalho degradante ou for¢cado, observando o disposto
nos incisos lll e IV do art. 1° e no inciso Il 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.

4.4, O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte devera declarar, ainda,
em campo préprio do sistema eletrbnico, 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 §8 1° ao 3° do art. 4° da Lei n.° 14.133, de 2021, excetuada a hipdtese de
se verificar uma das excec¢des dos 88 1° ao 3° do art. 4° supracitado, conforme especificado nos itens 4.4.1 e
4.4.2 subsequentes.

4.4.1. N&o se aplica o tratamento favorecido estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n®
123, de 2006, na hipétese em que o objeto 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, em subdivisédo do
item 3.5.

4.4.2. N&o 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 que, no ano-calendario de realizagdo
da licitacdo, tenham celebrado contratos com a Administracdo Publica cujos valores somados extrapolem
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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.

4.4.3. Na hipotese de se verificar uma das excec¢fes especificadas no item 4.4.1 ou no item 4.4.2,
ou de ndo cumprimento de outro requisito legal para tratamento favorecido, o licitante devera assinalar o
campo “n&o”, por ndo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123, de 2006.

4.4.4, Na hipétese de item para participacao exclusiva de microempresas, empresas de pequeno
porte e equiparadas, a assinalacdo do campo “nao” impedira o prosseguimento no certame, para aquele
item.

4.4.5. Na hipotese de itens em que a participacdo ndo seja exclusiva para microempresas,
empresas de pequeno porte e equiparadas, a assinalacdo do campo “nao” apenas produzira o efeito de o
licitante ndo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n°® 123, de 2006, mesmo
gue microempresa, empresa de pequeno porte.

4.5. A falsidade da declaracédo de que tratam os itens 4.3 e 4.4 sujeitara o licitante as sangfes previstas
na Lei n®14.133, de 2021, e neste Edital.

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

4.7. Nao haverd ordem de classificacdo na etapa de apresentacdo da proposta pelo licitante, o que
ocorrera somente apos os procedimentos de abertura da sessédo publica e da fase de envio de lances.

4.38. Seréo disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos licitantes
convocados para apresentacéo de propostas, apés a fase de envio de lances.

4.9. Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operacfes no sistema
eletrénico durante o processo licitatério e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda de negécios diante
da inobservancia de mensagens emitidas pela Administracdo ou de sua desconexao.

4.10. 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 unitario e total do item
5.1.2. Identificacdo da empresa;
5.1.3. Quantidade cotada, devendo respeitar o minimo especificado na documentag¢éo que constitui

Anexo deste Edital.
5.2. Todas as especifica¢des do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

5.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos 0s custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugao do
objeto.

5.4. Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob alegacéo de erro,
omissao ou qualquer outro pretexto.

5.5. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver determinacéo legal
de retencdo de tributo, no pagamento serdo retidos na fonte os percentuais que sejam estabelecidos na
legislagédo vigente.
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5.6. As microempresas e empresas de pequeno porte impedidas de optar pelo Simples Nacional, ante as
vedacdes previstas na Lei Complementar n® 123, de 2006, ndo poderdo aplicar os beneficios decorrentes
desse regime tributario diferenciado em sua proposta, devendo elabora-la de acordo com as normas
aplicaveis as demais pessoas juridicas.

5.6.1. Quando for o caso, e se vier a ser contratado, o licitante na situacdo descrita na subdiviséo
acima devera requerer ao orgao fazendario competente a sua exclusdo do Simples Nacional até o ultimo
dia util do més subsequente aquele em que ocorrida a situacdo de vedagao, nos termos do art. 30, caput,
inc. Il, e 8 1°, inc. Il, da Lei Complementar n°® 123, de 2006, apresentando & Administracéo a comprovagao
da exclusado ou 0 seu respectivo protocolo.

5.6.2. Se o Contratado nao realizar espontaneamente o requerimento de que trata a subdivisdo
acima, cabera ao ente publico contratante comunicar o fato ao 6rgéo fazendario competente, solicitando
gue o Contratado seja excluido de oficio do Simples Nacional, nos termos do art. 29, inc. |, da Lei
Complementar n® 123, de 2006.

5.7. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposicfes nelas
contidas, em conformidade com o que dispbe 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
execucdao contratual, promovendo, quando requerido, sua substitui¢ao.

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

5.9. Os licitantes devem respeitar 0os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratacdes publicas, quando participarem de licitagdes publicas.

5.10. O descumprimento das regras supramencionadas por parte do Contratado pode ensejar a
responsabilizacao pelo Tribunal de Contas competente e, apds o devido processo legal, gerar as seguintes
consequéncias: assinatura de prazo para a adocdo das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei,
nos termos do art. 71, inc. IX, da Constituicdo Federal, e do art. 33, inc. X, da Constituicdo do Estado de S&o
Paulo; ou condenacgéo dos agentes publicos responsaveis e do Contratado ao pagamento de indenizagao
pelos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por sobrepreco na execug¢édo do
contrato.

5.11. O fornecedor que for pessoa fisica ndo empresaria, ao ofertar sua proposta ou lance, devera acrescentar
o percentual de 20% (vinte por cento) do valor de comercializagdo a titulo de contribuicdo patronal a
Seguridade Social, que constitui obrigacdo da Administracdo Contratante, para fins de melhor avaliacao das
condi¢des da contratacdo pela Administracéo.

5.11.1. O valor acrescido a titulo de contribui¢cdo patronal a Seguridade Social de que trata a subdivisdo acima
deverd ser subtraido do valor da proposta final do adjudicatario e recolhido, pela Administracéo, ao Instituto
Nacional do Seguro Social (INSS), por ocasido da liquidacdo e pagamento em contratacdo que venha a ser
celebrada.”.

5.12. Na hipotese de que trata o § 1° do art. 18-B da Lei Complementar n® 123, de 2006, o fornecedor que for
Microempreendedor Individual (MEI), ao ofertar sua proposta ou lance, devera acrescentar o percentual de
20% (vinte por cento) do valor de comercializacéo a titulo de contribuicdo patronal a Seguridade Social, que
constitui obrigacdo da Administracdo Contratante, para fins de melhor avaliacéo das condi¢Bes da contratacdo
pela Administracao.

5.12.1. O valor acrescido a titulo de contribui¢cdo patronal a Seguridade Social de que trata a subdivisdo acima
deverd ser subtraido do valor da proposta final do adjudicatario e recolhido, pela Administracdo, ao Instituto
Nacional do Seguro Social (INSS), por ocasido da liquidagdo e pagamento em contratacdo que venha a ser
celebrada.”.
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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, horério e local indicados neste Edital.

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

6.3. O sistema disponibilizara campo proprio 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 eletrénico, 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 horério fixado para abertura da
sessao e as regras estabelecidas neste Edital.

6.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ao ultimo por ele ofertado e registrado pelo
sistema.

6.8. O intervalo minimo de diferenga de valoresentre os lances, que incidird tanto em relagdo aos lances
intermediarios quanto em rela¢@o a proposta que cobrir a melhor oferta, devera ser de:
Item Cod. ComprasGov Cod. Siafisico Servico Redugio

Servico de Nutrigdo e Alimentacdo a

1 5320 162914 Servidores e Empregados - Volume R$ 0,10
09 - Desjejum-formacao Policial
Militar-(especifico) - Seg a Sex
Servico de Nutrigao e Alimentagdo a

2 5320 162914 Servidores e Empregados - Volume R$ 0,10
09 - Desjejum-formacao Policial
Militar-(especifico) - Sab e Dom

3 5320 253219 Fornecimento de desjejum até 60 - RS 0,07
Seg a Sex

4 5320 253219 Fornecimento de desjejum até 60 - RS 0,07
Seg a Sex

5 5320 253286 Fornecimento de Almogo até 180 - RS 0,27
Seg a Sex

6 5320 253286 Fornecimento de Almogo até 60 - RS 0,30
Sab e Dom

7 5320 53448 Fornecimento de Jantar até 180 - RS 0,27
Seg a Sex

8 5320 953448 Eolgztsrflmento de Jantar até 60 - Sab RS 0,30
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6.9. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de 15 (quinze)
segundos apos o registro no sistema, na hipétese 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. Sera adotado para o envio de lances no pregéo eletrénico o modo de disputa “aberto”, seqgundo o
gual os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogacoes.

6.11.1. A etapa de lances da sesséo publica terd duracdo de 10 (dez) minutos e, apds isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos dltimos 2 (dois) minutos do
periodo de duragdo da sessao publica.

6.11.2. A prorrogacdo automatica da etapa de lances, de que trata a subdivisdo acima, sera de 2
(dois) minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de
prorrogacao, inclusive no caso de lances intermediarios.

6.11.3. N&o havendo novos lances na forma estabelecida nas subdivisbes anteriores, a sessao
publica encerrar-se-a automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem de
classificagéo.

6.11.4. Definida a melhor proposta, se a diferenca 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 definicdo das demais colocacdes.

6.11.5. ApOs o reinicio previsto na subdivisdo acima, os licitantes seréo convocados para apresentar
lances intermediérios.

6.12. Apos o término dos prazos estabelecidos nas subdivisdes anteriores, o sistema ordenara e divulgara
os lances segundo a ordem crescente de valores.

6.13. N&o serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar.

6.14. Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do
menor lance registrado, vedada a identificagcéo do licitante.

6.15. No caso de desconexdo com o pregoeiro, ho decorrer da etapa competitiva do pregdo, o sistema
eletrbnico poderd permanecer acessivel aos licitantes para a recepgao dos lances.

6.16. Quando a desconexao do sistema eletrénico para o pregoeiro persistir por tempo superior a 10 (dez)
minutos, a sessado publica sera suspensa e reiniciada somente apés decorridas 24 (vinte e quatro) horas da
comunicacao do fato pelo pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgagéo.

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

6.18. Em relagdo a hipétese de itens ndo exclusivos para participagdo de microempresas e empresas de
pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificacdo automética, junto a Receita
Federal, do porte da entidade empresarial, caso a contratacdo ndo se enquadre nas vedacdes dos 88 1° e 2°
do art. 4° da Lei n°® 14.133, de 2021. O sistema identificara em coluna prépria as microempresas e empresas
de pequeno porte participantes, procedendo a comparagdo com os 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.

6.18.1. Nessas condicdes, 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 serdao
consideradas empatadas com a primeira colocada.

6.18.2. A melhor classificada nos termos da subdivisédo acima tera o direito de encaminhar uma dltima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco)
minutos controlados pelo sistema, contados apés a comunicagao automatica para tanto.
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6.18.3. 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 até 5% (cinco por cento), na ordem de classificacéo,
para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido na subdivisao acima.

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

6.18.5. N&o se aplica o tratamento favorecido estabelecido nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n°
123, de 2006, na hipétese em que o objeto tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos 8§ 1°
e 3°do art. 4° da Lei n°® 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, em subdivisdo do
item 3.5.

6.19. SO podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da
fase fechada do modo de disputa aberto e fechado (se adotado esse modo de disputa no inicio deste Edital
e no item 6.11).

6.19.1. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, os critérios de desempate serdo
aqueles previstos no caput do art. 60 da Lei n°® 14.133, de 2021, nesta ordem:

6.19.1.1. disputa final, hip6tese em que os licitantes empatados poderéo apresentar nova proposta em
ato continuo a classificagéo;

6.19.1.2. avaliacdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverédo
preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de
obrigacdes previstos na Lei n® 14.133, de 2021, conforme regulamento;

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

6.19.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientaces dos 6rgéos
de controle.

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

6.19.2.1. empresas estabelecidas no territorio do Estado de Séo Paulo;
6.19.2.2. empresas brasileiras;
6.19.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

6.19.2.4. empresas que comprovem a pratica de mitigacao, nos termos da Lei n°® 12.187, de 29 de
dezembro de 2009.

6.19.3. Caso persista 0 empate apds obedecido o disposto no caput e no § 1° do art. 60 da Lei n°®
14.133, de 2021, o desempate ocorrera por sorteio, a ser realizado em local, data e horario que seréo
divulgados por meio de mensagem no sistema, sendo facultada a presenca a todos os interessados,
incluindo os demais licitantes.

6.20. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipétese de a proposta do primeiro
colocado permanecer acima do preco maximo definido para a contratacdo, o pregoeiro podera negociar
condi¢cdes mais vantajosas, ap6s definido o resultado do julgamento.

6.20.1. A negociacao podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificagéo
inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apos a negociacao, for desclassificado em
razdo de sua proposta permanecer acima do orgcamento estimado definido pela Administragéao.
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6.20.2. A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.
6.20.3. O resultado da negociacdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do

processo licitatério.

6.20.4. O pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado que, no prazo de 2 (duas) horas,
envie a proposta adequada ao Gltimo lance ofertado apds a negociacao realizada, acompanhada, se for o
caso, de documentos complementares, quando necessarios a confirmacao daqueles exigidos neste Edital
e ja apresentados.

6.20.5. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagdo fundamentada
feita no chat pelo licitante antes de findo o prazo, ou de oficio, a critério do pregoeiro, quando constatado
gue o prazo estabelecido ndo é suficiente para o envio da documentacgéo exigida.

6.21. Apobs a negociacao do preco, 0 pregoeiro iniciara a fase de aceitacéo e julgamento da proposta.

7. DA FASE DE JULGAMENTO

7.1. Encerrada a etapa de negociacéo, o pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado
em primeiro lugar atende as condi¢des de participagdo no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n°
14.133, de 2021, na legislagdo correlata, e no item 3.6 deste Edital, especialmente quanto a existéncia de
sancao que impeca a participagdo no certame ou a futura contratacdo, mediante a consulta aos seguintes
cadastros:

7.1.1. Sicaf;

7.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas 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 Condenag¢des 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 Eletrdnico de Aplicagcdo e Registro de Sancgfes Administrativas — e-Sancdes
(http://www.esancoes.sp.gov.br); e

7.1.6. Relacdo de apenados publicada pelo Tribunal de Contas do Estado de S&o Paulo
(https://www.tce.sp.gov.br/apenados).

7.2. Em relacéo a pessoa juridica licitante, a consulta ao cadastro CNCIAI sera realizada também quanto
a seu sOcio majoritario, por forca do art. 12 da Lei n° 8.429, de 1992.

7.3. Caso conste na Consulta de Situacdo 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 (Instrucdo 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 serd verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros (Instrucdo Normativa SEGES/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 manifestacao previamente a uma eventual desclassificacdo
(Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 29, § 2°, c/c Decreto estadual n°® 67.608, de 2023).
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7.3.3. Constatada a existéncia de sancédo, o licitante sera considerado inabilitado, por falta de
condicdo de participacéo.

7.4. Caso atendidas as condi¢cbes de participagdo, prosseguird a andlise da fase de julgamento da
proposta classificada em primeiro lugar.

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 itens 3.5 e 4.4 deste Edital.

7.6. Verificadas as condi¢cdes de participacdo e de utilizacdo do tratamento favorecido, o pregoeiro
examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequacéo ao objeto e a compatibilidade do
preco em relacdo ao maximo estipulado para contratacéo neste Edital e em seus Anexos.

7.6.1. Se a proposta vencedora for desclassificada, o pregoeiro examinara a proposta subsequente,
e, assim sucessivamente, na ordem de classificagéo.

7.6.2. Encerrada a fase de julgamento, caso se verifique a conformidade da proposta de que trata
o item 7.6, 0 pregoeiro passara a verificacdo da documentacdo de habilitagdo do licitante conforme
disposicbes do item 8.

7.7. Sera desclassificada a proposta vencedora que:

7.7.1. contiver vicios insanaveis;

7.7.2. ndo obedecer as especificacdes técnicas pormenorizadas neste Edital ou em seus Anexos;
7.7.3. apresentar pregos inexequiveis ou permanecer acima do or¢amento estimado definido para
a contratacao;

7.7.4. néo tiver sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracéo;

7.7.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus Anexos,

desde que insanavel.

7.8. Seréo considerados indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a 50% (cinguenta por
cento) do valor orcado pela Administracao.

7.8.1. A inexequibilidade, na hipétese de que trata a subdivisdo acima, s6 sera considerada apés
diligéncia do pregoeiro, gue 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. Em acréscimo as disposicdes acima, deverao ser observados 0s sequintes preceitos:

7.9.1. A analise da exequibilidade da proposta de precos devera ser realizada com o auxilio de
planilha de custos e formacdo de precos, a ser preenchida pelo licitante em relacdo a sua proposta final,
conforme modelo constante de Anexo deste Edital.

7.9.2. 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 desclassificacdo da
proposta, desde que nao contrariem exigéncias legais.

7.9.3. E vedado ao licitante incluir na planilha de custos e formacéo de precos:

a) item relativo a despesas decorrentes de disposicdes contidas em acordos, convencdes ou
dissidios coletivos de trabalho que tratem de matéria ndo trabalhista, de pagamento de participacdo
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
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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 disposicdes contidas em acordos, convencdes ou
dissidios coletivos de trabalho que tratem de obrigacGes e direitos que somente se aplicam aos
contratos com a Administragcdo Publica (art. 135, § 2°, da Lei n® 14.133, de 2021).

7.9.4. A inclusao na proposta de item de custo vedado ndo acarretara a desclassificacao do licitante,
devendo o pregoeiro determinar que o respectivo custo seja excluido da planilha, observando-se o
disposto no inciso Ill do art. 12 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.9.5. Na hipétese de contratagdo com a previsédo de itens de custos vedados, tais valores seréo
glosados e os itens serédo excluidos da planilha, garantidos ampla defesa e contraditério.

7.9.6. 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.

7.9.7. Serd solicitado que o licitante mais bem classificado envie, junto com sua proposta adequada
ao ultimo lance ofertado, declaragdo informando o enquadramento sindical do licitante, a atividade
econdmica preponderante e a justificativa para adoc¢ao do(s) instrumento(s) coletivo(s) do trabalho em que
se baseia sua proposta.

7.9.7.1. O licitante mais bem classificado deverad indicar os sindicatos, acordo(s) coletivo(s),
convencgéo(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 Classificacdo
Brasileira de Ocupag¢bes — CBO.

7.9.8. Anteriormente a celebracdo da contratagdo, o licitante vencedor devera apresentar:

7.9.8.1. copia da carta ou registro sindical do sindicato no qual ele declara ser enquadrado, em razéo
do regramento do enquadramento sindical previsto na Consolidacéo das Leis do Trabalho (CLT) ou por
forca de decisé&o judicial;

7.9.8.2. comprovacao de capital social integralizado compativel com o nimero de empregados, na
forma do art. 4°-B da Lei n® 6.019, de 1974.

7.9.9. O licitante se responsabiliza pelas situacdes de ocorréncia de erro no enquadramento
sindical, ou fraude pela utilizacdo de instrumento coletivo incompativel com o enquadramento sindical
declarado ou no qual o licitante ndo tenha sido representado por 6rgéo de classe de sua categoria, que
dai tenha resultado vantagem indevida na fase de julgamento das propostas, sujeitando o Contratado as
sanc¢des previstas no art. 156, caput, incisos Ill e IV, da Lei n°® 14.133, de 2021.

7.9.10. O Contratado possui responsabilidade exclusiva pelo cometimento de erro ou fraude no
enquadramento sindical e pelo eventual 6nus financeiro decorrente, por repactuagéo ou por forca de
deciséo judicial, em razdo da necessidade de se proceder ao pagamento de diferencas salariais e de
outras vantagens, ou ainda por intercorréncias na execu¢do dos servigos contratados, resultante da
adocao de instrumento coletivo do trabalho inadequado.

7.9.11. Devera ser observada a aderéncia ao instrumento coletivo do trabalho ao qual a proposta do
licitante esteja vinculada para fins de atendimento a eventual necessidade de repactuacéo dos valores
decorrentes da méo de obra, consignados na planilha de custos e formacao de precos do contrato, em
observancia ao disposto no inc. Il do art. 135 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.10. 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
exequibilidade da proposta.

7.11. Considerando que o custo global estimado do objeto licitado € decomposto em seus respectivos
custos unitarios por meio de planilha elaborada pela Administragdo conforme documentacédo anexada a este
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Edital, o licitante classificado em primeiro lugar sera convocado para apresentar planilha por ele elaborada,
com os respectivos valores adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de ndo aceitacao da proposta.

7.12. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificacdo da proposta. A
planilha podera ser ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde que néo haja majoracéo
do preco e que se comprove que este € o bastante para arcar com todos os custos da contratagéo.

7.12.1. O ajuste de que trata a subdivisdo acima se limita ao saneamento de erros ou falhas que nédo
alterem a substancia das propostas.

7.12.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a indicacdo de
recolhimento de impostos e contribuicdes na forma do Simples Nacional, quando ndo cabivel esse regime.

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

8. DA FASE DE HABILITACAO

8.1. Os documentos que serdo exigidos para fins de habilitagcdo estdo especificados no Anexo | deste
Edital, consistindo na documentacdo necessaria e suficiente para demonstrar a capacidade do licitante de
realizar o objeto da licitagéo, 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
econdmico-financeira podera ser substituida pelo registro cadastral no Sicaf.

8.1.2. Considerando que na presente licitacdo a avaliacdo prévia do local de execucdo €
imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢c8es e peculiaridades do objeto a ser contratado, o
licitante deve atestar, sob pena de inabilitacdo, que conhece o local e as condi¢des de realizagéo do objeto
da licitacdo, assegurado a ele o direito de realizacdo de vistoria prévia, ou de apresentar declaracdo de
conhecimento pleno das condigcBes e peculiaridades da contratacdo, observando-se o disposto na
documentacao que integra este Edital como Anexo.

8.1.3. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o
licitante for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de
capacidade técnica, caso exigidos, e no caso daqueles documentos que, pela prépria natureza,
comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

8.2. Os documentos exigidos para fins de habilitagdo 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 6rgéo 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 habilitacao, e o
declarante respondera pela veracidade das informac8es prestadas, na forma dalei (art. 63, 1, da Lein®14.133,
de 2021).

8.5. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitacdo, a declaragdo 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 desclassificacdo, declaragdo de que sua proposta
econdmica compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados
na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convencdes 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, quanto aos documentos por ele abrangidos.
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8.7.1. Somente havera a necessidade de comprovacdo do preenchimento de requisitos mediante
apresentacdo dos documentos originais ndo-digitais quando houver ddvida em relagédo a integridade do
documento digital ou quando a lei expressamente o exigir (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de
2018, art. 4°, 8 1°, e art. 6°, § 4°, c/c Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

8.8. E de responsabilidade do licitante conferir a exatid&o dos seus dados cadastrais no Sicaf e manté-los
atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela informacédo, devendo proceder, imediatamente, a corregao
ou a alteracéo dos registros téo logo identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados (Instrucao
Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 7°, caput, c/c Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

8.8.1. A nao observancia do disposto na subdivisdo acima podera ensejar desclassificacdo no
momento da habilitacdo (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 7°, paragrafo Unico, 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
certidBes constitui meio legal de prova, para fins de habilitagcdo.

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

8.10. A verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele nao contidos somente serd feita em
relacéo ao licitante vencedor.

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

8.11. Apébs a entrega dos documentos para habilitacdo, ndo sera permitida a substituicdo ou a apresentacao
de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para (Lei n® 14.133, de 2021, art. 64):

8.11.1. complementacdo de informagfes 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 apds a data de recebimento das
propostas.

8.12. Na andlise dos documentos de habilitacéo, o pregoeiro podera sanar erros ou falhas que nao 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 habilitagio e classificagao.

8.13. Na hipotese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitagdo, o pregoeiro examinara a
proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificacéo, até a apuracdo de uma proposta
gue atenda ao presente Edital, observado o prazo definido no item 8.9.1.

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

8.15. A comprovacédo de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas, das empresas de pequeno
porte somente sera exigida para efeito de contratacéo, e ndo como condi¢do para participacdo na licitagao,
exceto na hipétese em que o objeto tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos 8§ 1° e 3° do
art. 4° da Lei n® 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, em subdivisdo do item 3.5.

8.15.1. Havendo alguma restricdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, o licitante
habilitado nas condigcBes da subdivisdo acima devera comprovar sua regularizacdo sob pena de
decadéncia, sem prejuizo da aplicagcao das sangdes cabiveis, mediante a apresentacao das competentes
certidbes 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 Administracéo.

Pagina 15|23


https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-no-3-de-26-de-abril-de-2018#art4
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-no-3-de-26-de-abril-de-2018#art4
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/ae4c99f07f9f4f7d03258980004dbc9d?OpenDocument&Highlight=0,67.608
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-no-3-de-26-de-abril-de-2018
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-no-3-de-26-de-abril-de-2018
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/ae4c99f07f9f4f7d03258980004dbc9d?OpenDocument&Highlight=0,67.608
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-no-3-de-26-de-abril-de-2018
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/ae4c99f07f9f4f7d03258980004dbc9d?OpenDocument&Highlight=0,67.608
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art64
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm

EDITAL - PREGAO ELETRONICO N° 90243/2026

8.16. Adisciplina da adjudicacdo e da homologac¢éo encontra-se no item 14 deste Edital.

9. DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

9.1. A disciplina deste item 9 nao se aplica no presente procedimento, por ndo se tratar de licitacdo para
registro de precos.

10. DA FORMAGAO DO CADASTRO DE RESERVA

10.1. Adisciplina deste item 10 ndo se aplica no presente procedimento, por ndo se tratar de licitacdo para
registro de precos.

11. DOS RECURSOS

11.1. A interposicdo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitagdo ou inabilitacdo de
licitantes, & anulacdo ou revogac¢éo da licitagédo, observard o disposto no art. 165 da Lei n°® 14.133, de 2021.

11.2. O prazo recursal € de 3 (trés) dias Uteis, contados da data de intimacdo 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 intenc¢édo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de precluséo;
11.3.2. 0 prazo para a manifestacéo da intencao de recorrer ndo sera inferior a 10 (dez) minutos;
11.3.3. 0 prazo para apresentacdo das razdes recursais serd iniciado na data de intimacao ou de

lavratura da ata de habilita¢&@o ou inabilitacdo.
11.4. Os recursos deverdo ser encaminhados em campo proprio 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 decisao no prazo de 10 (dez) dias Uteis, contado
do recebimento dos autos.

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

11.7. O prazo para apresentacao de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes seré de 3 (trés) dias
Uteis, contados da data da intimag&o pessoal ou da divulgagédo da interposicao do recurso, assegurada a vista
imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.8. O recurso tera efeito suspensivo do ato ou da decisado recorrida até que sobrevenha deciséo final da
autoridade competente.

11.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente o0s atos insuscetiveis de aproveitamento.
11.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados pelo meio eletrénico:

https://portal.sei.sp.gov.br/seif/institucional/usuario_externo .

12. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANCOES

12.1. Comete infracdo 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 Administracdo ou ao
funcionamento dos servi¢os publicos ou ao interesse coletivo;
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12.1.3. der causa a inexecucéo total do contrato;

12.1.4. deixar de entregar a documentacgao 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. nao enviar a proposta adequada ao ultimo lance ofertado ou apos a negociacao;
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;

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

12.1.6.1. recusar-se, sem justificativa, a formalizar a contratacdo no prazo e condi¢cdes estabelecidos
pela Administracéo;

12.1.7. ensejar o retardamento da execuc¢do ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo
justificado;
12.1.8. apresentar declaracdo ou documentacao falsa exigida para o certame ou prestar declaracao

falsa durante a licitacdo ou a execucédo do contrato;

12.1.9. fraudar a licitac&o ou praticar ato fraudulento na execucéo do contrato;
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;
12.1.11. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitacéo;

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 Administracdo podera, apOs regular processo
administrativo, garantida a prévia defesa, aplicar aos licitantes, adjudicatarios e/ou Contratado as seguintes
sanc¢des, 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. declaracéo de inidoneidade para licitar ou contratar.

12.3. Na aplicacdo das sanc¢fes seréo considerados:

12.3.1. a natureza e a gravidade da infragdo 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 Administracéo Publica;

12.3.5. a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e

orientacdes dos 6rgdos de controle.

12.4. A sancédo de multa sera aplicada ap6és regular processo administrativo, e calculada com observancia
dos seguintes parametros:
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(1) Multa Moratéria de 0,5 % (meio por cento) por dia de atraso injustificado sobre

o valor da parcela inadimplida, até o limite de 30 (trinta) dias;

(2) Multa Moratéria de 0,5 % (meio por cento) por dia de atraso injustificado sobre

o valor total do contrato, até o maximo de 15% (quinze por cento), pela

inobservancia do prazo fixado para apresentacéo, suplementacéo ou

reposicdo da garantia.

a. O atraso superior a 30 dias autoriza a Administragdo a promover a

extincdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de

suas clausulas, conforme disp&e o inciso | do caput do art. 137 da Lei n°

14.133, de 2021.

(3) Multa Compensatoria, para as infragdes descritas nos subitens 12.1.8 a

12.1.12, de 20 % a 30 % do valor do Contrato.

(4) Multa Compensatoéria, para a inexecucdao total do contrato prevista no subitem

12.1.3, de 20 % a 30 % do valor do Contrato.

(5) Para infracdo descrita no subitem 12.1.2, a multa sera de 10 % a 20 % do valor

do Contrato.

(6) Para infracdes descritas nos subitens 12.1.4 a 12.1.6, a multa serade 5% a 10

% do valor do Contrato.

(7) Para infragdes descritas no subitem 12.1.7, a multa serd de 5 % a 10 % do valor

do Contrato.

(8) Para a infracdo descrita no item 12.1.1, a multa serade 5 % a 10 % do valor do
Contrato.

12.4.1. A sancdo de multa prevista no inciso Il do caput do art. 156 da Lei n° 14.133, de 2021,
calculada na forma deste Edital, ndo poderé ser inferior a 0,5% (cinco décimos por cento) nem superior a
30% (trinta por cento) do valor do contrato (8 3° do art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021).

12.4. As sanc¢les de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para
licitar ou contratar poderéo ser aplicadas cumulativamente com a penalidade de multa, garantido o exercicio
de prévia e ampla defesa.

12.5. Antes da aplicacdo da sancado de multa, sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data de sua intimacao.

12.6. A sancdo de adverténcia sera aplicada, apds regular processo administrativo, ao responsavel em
decorréncia da infracdo administrativa relacionada no item 12.1.1, quando néo se justificar a imposi¢céo de
penalidade mais grave.

12.7. A sancao de impedimento de licitar e contratar serd aplicada, apés regular processo administrativo,
ao responsavel em decorréncia das infragbes administrativas relacionadas nos itens 12.1.2, 12.1.3, 12.1.4,
12.1.5, 12.1.6 e 12.1.7, quando ndo se justificar a imposicdo de penalidade mais grave, e impedird o
responséavel de licitar ou contratar no &mbito da Administragdo Publica direta e indireta do Estado de S&o
Paulo, pelo prazo méximo de 3 (trés) anos.

12.8. A sancédo de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar seré aplicada, apds regular processo
administrativo, ao responsavel em decorréncia das infra¢cdes administrativas relacionadas nos itens 12.1.8,
12.1.9,12.1.10,12.1.11 e 12.1.12, bem como das infragcbes administrativas previstas nos itens 12.1.2, 12.1.3,
12.1.4, 12.1.5, 12.1.6 e 12.1.7 que justifiguem a imposicdo de penalidade mais grave que a sancdo de
impedimento de licitar e contratar, cuja extensao e duracdo observara o disposto no art. 156, § 5°, da Lei n°®
14.133, de 2021.

12.9. A recusa injustificada do adjudicatario em formalizar a contratacdo no prazo e condicles
estabelecidos pela Administracdo, descrita no item 12.1.6.1, caracterizard o descumprimento total da
obrigacdo assumida e o sujeitara as penalidades legalmente estabelecidas (art. 90, § 5°, da Lei n°® 14.133, de
2021).
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12.10. A apuracéo de responsabilidade relacionada as sanc¢des de impedimento de licitar e contratar e de
declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar demandard a instauragdo de processo de
responsabilizacdo a ser conduzido por comissdo composta nos termos do art. 158 da Lei n°® 14.133, de 2021,
gue avaliara fatos e circunstancias conhecidos e intimara o licitante, o adjudicatario ou o Contratado para, no
prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de sua intimacgéao, apresentar defesa escrita e especificar as
provas que pretenda produzir.

12.11. As sancdes sdo autbnomas e a aplicacdo de uma nao exclui a de outra.

12.12. Da aplicacao das sancfes de adverténcia, multa e impedimento de licitar e contratar, cabera recurso
no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da intimacdo, observando-se o disposto no art. 166 da
Lei n®14.133, de 2021.

12.13. Da aplicacao da sancao de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, cabera pedido de
reconsideracdo no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da intimacgao, observando-se o disposto
no art. 167 da Lei n®14.133, de 2021.

12.14. O recurso e o pedido de reconsideracéo terdo efeito suspensivo do ato ou da deciséo recorrida até
gue sobrevenha deciséo final da autoridade competente.

12.15. A aplicacdo das sancdes previstas neste Edital ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacdo de
reparacao integral dos danos causados a Administragdo Publica.

12.16. 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 documentacéo que integra o Edital, ou, quando for o caso,
serd cobrada judicialmente (art. 156, § 8°, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.17. Os atos previstos como infragdes administrativas na lei de licitac6es e contratos da Administracdo
Puablica 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 a autoridade competente definidos na
referida Lei.

12.18. 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 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 socios com poderes de administragdo, a pessoa juridica sucessora
ou a empresa do mesmo ramo com relacéo de coligagéo 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,
nos termos do art. 160 do referido diploma legal.

12.19. O Contratante deverd, no prazo maximo 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacdo da
sancdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sancdes 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 &mbito do Poder Executivo federal (art. 161 da Lei n°® 14.133, de
2021).

13. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

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

13.2. A impugnacgéo e o pedido de esclarecimento poderdo ser realizados por forma eletrbnica, pelos
seguintes meios: jassaugusto@policiamilitar.sp.gov.br / cpiduge@policiamilitar.sp.gov.br .

13.3. Asimpugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem 0s prazos previstos no certame.
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13.3.1. A concesséo de efeito suspensivo a impugnacédo € medida excepcional, e, caso ocorra, sera
motivada nos autos do processo de licitacao.

13.4. A decisdo da impugnacdo ou a resposta ao pedido de esclarecimento serdo divulgadas em sitio
eletrénico oficial conforme especificado na subdivisdo subsequente, no prazo de até 3 (trés) dias Uteis,
limitado ao Ultimo dia util anterior a data da abertura do certame.

13.4.1. As decisBes das impugnacdes e as respostas aos pedidos de esclarecimento serdo juntadas
aos autos do processo licitatério, ficardo disponiveis para consulta por qualquer interessado, e serédo
publicadas no sistema e no sitio eletrénico na Internet https://www.gov.br/pncp/pt-br, sem informar a
identidade do responsavel pela impugnacao ou pelo pedido de esclarecimento.

13.5. Acolhida a impugnacao, sera definida e publicada nova data para a realizacdo do certame, exceto
guando a alteracdo ndo comprometer a formulacao das propostas.

13.6. A auséncia de impugnacao implicara na aceitagédo tacita, pelo licitante, das condi¢cdes previstas neste
Edital e em seus Anexos.

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

14. DAS DISPOSICOES GERAIS

14.1. Exaurida a fase recursal, sera 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 adjudicara o objeto da
licitacdo ao licitante vencedor e homologara o procedimento licitatorio.

14.2. A disciplina da formalizacao da contratacdo observara o disposto nas subdivisdes deste item 14.2.

14.2.1. Ap6s a homologacédo da licitacdo, em sendo realizada a contratagdo, sua formalizagao
ocorrera mediante a assinatura de Termo de Contrato cuja minuta integra este Edital como Anexo.

14.2.1.1. Se, por ocasido da formalizacdo da contratacdo, algum dos documentos apresentados pelo
adjudicatério para fins de comprovacao das condi¢cdes de habilitagdo estiver com o prazo de validade
expirado, a Administracdo verificara a situacéo por meio eletrdnico habil de informaces e certificara a
regularidade nos autos do processo, anexando a ele os documentos comprobatérios, salvo
impossibilidade devidamente justificada.

14.2.1.2. Se ndo for possivel atualizar os documentos referidos na subdivisdo acima por meio eletrdnico
habil de informag6es, o adjudicatario sera notificado para, no prazo de 02 (dois) dias Uteis, comprovar
a sua situacéo de regularidade mediante a apresentacdo das certiddes respectivas com prazos de
validade em plena vigéncia, sob pena de a contratacéo néo se realizar.

14.2.1.3. Constitui condicdo para a celebragdo da contratagdo, bem como para a realizacdo dos
pagamentos dela decorrentes, a inexisténcia de registros em nome do adjudicatario no “Cadastro
Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgéos e Entidades Estaduais — CADIN ESTADUAL”. Esta
condicdo serd considerada cumprida se o devedor comprovar que 0S respectivos registros se
encontram suspensos, nos termos do art. 8°, 88 1° e 2°, da Lei estadual n°® 12.799, de 2008.

14.2.1.4. Com a finalidade de verificar se o licitante mantém as condicdes de participacdo no certame,
serdo novamente consultados, previamente a celebracdo da contratacdo, os cadastros especificados
no item 7.1 deste Edital.

14.2.1.5. Constituiem, igualmente, condi¢des para a celebracdo da contratagéo:
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14.2.1.5.1. a apresentacdo do(s) documento(s) que deva(m) ser exibido(s) pelo adjudicatario
anteriormente ou por ocasido da celebracdo da contratacdo, caso exigida em disposicdo(des) ou
declaracdo(des) especifica(s) que esteja(m) prevista(s) neste instrumento ou ha documentacao que
0 integra como Anexo;

14.2.1.5.2. aindicacdo de gestor encarregado de representar o adjudicatario com exclusividade
perante o Contratante, caso se trate de sociedade cooperativa (se admitida a participacdo de
cooperativa no item 3.10);

14.2.1.5.3. a apresentagdo do registro ou inscricdo 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 area de jurisdicdo da referida entidade, observada a
legislacédo aplicavel.

14.2.2. O adjudicatario terd o prazo de 05 (cinco) dias, contados a partir da data de sua convocacao,
para assinar o Termo de Contrato, sob pena de decadéncia do direito, sem prejuizo das san¢des previstas
na Lei n®14.133, de 2021.

14.2.2.1. O contrato serd assinado com a utilizacdo de meio eletrénico, nos termos da legislagao
aplicavel.

14.2.2.2. O prazo para assinatura previsto na subdivisdo anterior poderd ser prorrogado por igual
periodo, por solicitacéo justificada do interessado e aceita pela Administragéo.

14.2.2.3. Seréa considerado celebrado o contrato, em caso de assinaturas por meio eletrénico em datas
diferentes, na data da Ultima assinatura eletrdnica das partes do termo contratual.

14.2.2.3.1. de que esta vinculado as previsdes contidas neste Edital e seus Anexos e a sua
proposta;

14.2.2.3.2.  de que se aplicam as omissdes as disposicdes da Lei n°® 14.133, de 2021, e normas
regulamentares pertinentes, e, subsidiariamente, as disposicbes da Lei n° 8.078, de 1990, e
principios gerais dos contratos;

14.2.2.3.3. de que as hip6teses de extingdo da contratacdo sdo aquelas previstas nos arts. 137
e138dalein®14.133, de 2021;

14.2.2.3.4.  dos direitos da Administragcdo previstos nos arts. 137 a 139 da Lein®14.133, de 2021;

14.2.2.3.5. de que as condi¢Bes de habilitacdo e contratacdo consignadas neste Edital deverédo
ser mantidas pelo fornecedor durante a vigéncia da contratacao;

14.2.2.3.6.  de que serdo observados a Lei n® 12.846, de 2013, e o Decreto estadual n® 69.588,
de 2025, e as vedacdes constantes do Decreto estadual n° 68.829, de 2024, e dos artigos 14 e 48,
paragrafo unico, da Lei n® 14.133, de 2021.

14.2.3. Na hipotese de o vencedor da licitagao ndo comprovar manter as condi¢des de habilitacao e
preencher as condi¢Bes de contratacdo consignadas neste Edital, ou ndo assinar o contrato, ou recusar a
contratacdo, a Administracdo, sem prejuizo da apuracdo do cabimento de aplicacdo de sancdes e das
demais cominagBes legais cabiveis a esse licitante, podera convocar os licitantes remanescentes,
respeitada a ordem de classificac&o, para a celebragéo do contrato em conformidade com o procedimento
e as condicdes estabelecidas no art. 90 da Lei n® 14.133, de 2021.

14.2.4. Serd facultada & Administracdo a convocac¢do dos demais licitantes classificados para a
contratacéo de remanescente em consequéncia de rescisdo de contrato celebrado com fundamento nesta
licitacdo, observados os critérios estabelecidos no § 7° do art. 90 da Lei n® 14.133, de 2021.

14.3.

Sera divulgada ata da sessao publica no sistema eletrénico.
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14.4. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizacdo do
certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o 1° (primeiro) dia (util
subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicagao em contrario,
pelo pregoeiro.

14.5. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo o horario
de Brasilia - DF.

14.6. A homologacédo do resultado desta licitacdo ndo implicara direito a contratacao.

14.7.  As normas disciplinadoras da licitacéo serao interpretadas em favor da ampliacao da disputa entre os
interessados, desde que ndo comprometam o interesse publico, o principio da isonomia, a finalidade e a
seguranga da contratacéao.

14.8. Os casos omissos serdo solucionados pelo pregoeiro.

14.9. Os licitantes assumem todos 0s custos de preparacdo e apresentacdo de suas propostas e a
Administracdo ndo serd, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugédo
ou do resultado do processo licitatério.

14.10. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-4 o dia do inicio e
incluir-se-a4 o do vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administracao.

14.11. No julgamento das propostas e da habilitacdo, o pregoeiro podera sanar erros ou falhas que néao
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
habilitacéo e classificacéo.

14.11.1. As falhas passiveis de saneamento na documentagédo apresentada pelo licitante séo aquelas
cujo conteddo retrate situagéo fatica ou juridica ja existente na data da abertura da sessao publica deste
Pregéo.

14.11.2. 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 inc. Il do art. 12 da Lei n® 14.133, de 2021.

14.12. Caso seja vencedor da licitagao, 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 S&o Paulo, conforme a disciplina aplicavel.

14.13. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contrata¢des Publicas
(PNCP) e no sitio eletrdnico https://www.imprensaoficial.com.br.

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

14.15. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes Anexos:
14.15.1. ANEXO | - Termo de Referéncia;
14.15.1.1. Anexo |.1 — Estudo Técnico Preliminar;
14.15.2. ANEXO Il — Minuta de Termo de Contrato;
14.15.3. ANEXO Il - Modelos referente a planilha de proposta;
14.15.4. ANEXO IV — Modelo(s) de Declaragédo(des);
14.15.5. ANEXO V — Modelos referentes a vistoria prévia,;
14.15.6. ANEXO VI — Avaliacdo de Execucédo de Servicos;
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1.
1.1.

COMANDO DE POLICIAMENTO DO INTERIOR TRES

TERMO DE REFERENCIA
SECRETARIA DA SEGURANGA PUBLICA
POLICIA MILITAR DO ESTADO DE SAO PAULO

(Processo Administrativo n°057.00506481/2025-55)

CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGAO

Contratagao da Prestagcdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados, a
serem executados com regime de dedicagao exclusiva de mao de obra, consistindo em refeicao elaborada,
porcionada e distribuida nas dependéncias do Contratante, contemplando a operacionalizacdo e o
desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento de refeigdes, assegurando uma
alimentacgao balanceada, dentro dos padrdes de seguranga alimentar, com as condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas, conforme disposto na Portaria CVS n° 5, de 2013, além das demais normas técnicas e sanitarias
vigentes, conforme condi¢cdes e exigéncias estabelecidas neste Termo de Referéncia, de acordo com as
subdivisbes na forma de itens que compdem este instrumento.

COMPRAS

CODIGO

~ QUANTIDADE VALOR VALOR
ITEM ESPECIFICACAOC TOTAL UNITARIO TOTAL
SP SIAFisSICO
Servigo de Nutrigdo e
Alimentagéo a Servidores e RS
1 Empregados - Volume 09 - 5320 162914 36300 R$ 8,77 318.351.00
Desjejum-formacgéo Policial B
Militar-(especifico) SEG a
SEX
Servigo de Nutrigdo e
Alimentagéo a Servidores e
2 Empregados - Volume 09 - 5320 162914 2400 R$ 8,77 R$ 21.048,00
Desjejum-formacdao Policial
Militar-(especifico) SAB e
DOM
3 V09-com Fornecimento de 5320 253219 13200 R$ 6,08 R$ 80.256,00
desjejum até 60 SEG a SEX
4 V09-com Fornecimento de 5320 253219 1200 R$ 6,08 R$ 7.296,00
desjejum até 60 SAB e DOM
5 V09-com Fornecimento de 5320 253286 52800 R$ 23’ 29 R$
Almocgo até 120 SEG a SEX 1.229.712,00
6 V09-com Fornecimento de 5320 253286 2400 R$ 25,34 | R$ 60.816,00

Almocgo até 60 SAB e DOM

Administragdo Publica do Estado de Sdo Paulo

Minuta padronizada. Analise técnica: Subsecretaria de Gestao. Exame juridico: PGE

Termo de Referéncia - Servigos Com Dedicagdo Exclusiva de M&o de Obra - Licitagdo
Versao atualizada em: 11/06/2025
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V09 - Com Fornecimento de 5320 253448 52800 R$ 23,29 R$
Jantar até 120 SEG a SEX 1.229.712,00
V09 - Com Fornecimento de 5320 253448 2400 R$ 25,34 | R$ 60.816,00
Jantar até 60 SAB e DOM

111 Em caso de eventual divergéncia entre a descricdo do item do catalogo do sistema
Compras.gov.br e as disposi¢cées deste Termo de Referéncia, prevalecem as disposi¢coes deste Termo de
Referéncia.

1.1.2 Este Termo de Referéncia foi elaborado em conformidade com o Decreto estadual n® 68.185,
de 11 de dezembro de 2023.

1.1.3 O objeto desta contratacdo ndo se enquadra como servigos de luxo, observando o disposto
no Decreto estadual n® 67.985, de 27 de setembro de 2023.

1.2. Os servigos objeto desta contratagdo sao caracterizados como servigos comuns,conforme justificativa
constante do Estudo Técnico Preliminar, elaborado nos termos do Decreto estadual n® 68.017, de 11 de
outubro de 2023.

1.3. Para a prestagdo desses servigos, ficam sob a responsabilidade do Contratado a aquisicdo dos
géneros alimenticios, o fornecimento de gas, os equipamentos (fornecimento ou adequagéo), os utensilios,
os controles de seguranga alimentar (analise microbiolégicas dos alimentos, analise de potabilidade da agua
e o controle integrado de pragas), a mao de obra (encargos e beneficios), os materiais de higiene (ambiente
e pessoal), os materiais descartaveis, assim como todo o material necessario para a distribuicdo das
refeicbes. A prestagdo desses servigos pelo Contratado contempla, ainda, as manutengbes preventivas e
corretivas das instalagbes e dos equipamentos

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

1.5. O Contratado nao podera subcontratar, ceder ou transferir, total ou parcialmente, o objeto contratual.

1.6. O contrato fica obrigado a aceitar, nas mesmas condicoées contratadas, os acréscimos ou
supressoes 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.

2. FUNDAMENTAGAO E DESCRIGCAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

21. A fundamentagdo da contratagdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em téopico
especifico do Estudo Técnico Preliminar, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratagées Anual [2026], nos termos do Decreto
estadual n® 67.689, de 3 de maio de 2023, conforme consta das informagdes basicas deste Termo de
Referéncia.

3. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

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

Pagina 2|54



http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/6f9b071c1ce1016503258a830052d609?OpenDocument&Highlight=0,68.185
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/6f9b071c1ce1016503258a830052d609?OpenDocument&Highlight=0,68.185
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/f30611375009c7a503258a38004e9f9b?OpenDocument&Highlight=0,67.985
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/4c5081d365c0a7d703258a4a00603dcf?OpenDocument&Highlight=0,68.017
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/4c5081d365c0a7d703258a4a00603dcf?OpenDocument&Highlight=0,68.017
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/7c93cf526b10d7d5032589a5006b487f?OpenDocument&Highlight=0,67.689
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/7c93cf526b10d7d5032589a5006b487f?OpenDocument&Highlight=0,67.689

TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS COM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA — LICITAGAO

4. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO

Sustentabilidade

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser
atendidos os sequintes requisitos:

4.1.1 [A CONTRATADA devera observar praticas sustentaveis, reconhecendo que a alimentagéo
possui impacto ambiental relevante em todas as etapas de sua cadeia, desde a produgéo, passando pela
distribuigdo até o consumo, devendo zelar pela utilizagéo racional dos recursos naturais;

4.1.2 A CONTRATADA devera manter-se em situagao regular perante o Ministério do Trabalho e
Previdéncia, bem como cumprir integralmente as normas legais e regulamentares relativas a saude e
seguranga do trabalho, apresentando, sempre que solicitado, as devidas declaragées comprobatorias;

41.3 [A CONTRATADA compromete-se a observar e comprovar o correto recolhimento do Fundo
de Garantia por Tempo de Servigco (FGTS) e das contribuigcbes previdenciarias, bem como a atender as
exigéncias decorrentes de Convengdes ou Acordos Coletivos de Trabalho aplicaveis as categorias
profissionais envolvidas na execugao dos servigos contratados.

Garantia da contratagao

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

Vistoria

4.3. A avaliagdo prévia do local de execugdo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno
das condigées 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 08 (oito) horas as 17 (dezessete) horas.

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

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

451 A vistoria podera ser realizada pelo representante legal da CONTRATADA, pelo responsavel
técnico ou por preposto formalmente designado, devendo o mesmo apresentar documento de identidade
oficial com foto e documento emitido pela CONTRATADA que comprove sua designagao e habilitagdo.

4.6. Caso o licitante opte por néo realizar a vistoria, devera prestar declaragao formal de seu representante
legal de que conhece o local e as condigbes da realizagdo do objeto, ou declaragdo formal assinada por seu
responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condigées e peculiaridades da contratagéo.

4.7. O interessado ndo podera pleitear modificagbes nos pregos, nos prazos ou nas condigbes contratuais,
tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a invocagao de insuficiéncia de
dados ou de informagbes sobre o local em que sera realizado o objeto da contratagéo.

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

Condic¢oes de execugao
5.1. A execugéo do objeto seguira a seguinte dinédmica:

511 Inicio da execugdo do objeto: [10 (dez)] dias [a contar da assinatura do contrato];

Pagina 3|54


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm

TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS COM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA — LICITAGAO

51.2 A prestacéao de servigos de nutricdo e alimentagao envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizagao e distribuicdo das refeicbes aos servidores e empregados, conforme o padrdo de
alimentacgao estabelecido, o niumero de comensais, os tipos de refeicéo e os respectivos horarios definidos.

Local e horario da prestagcao dos servigos
5.2. Os servigos serdo prestados no seguinte endereco:

Quadro 1: Informagbes do local onde seréo prestados os servigos

Unidade

COMANDO DE POLICIAMENTO DO INTERIOR TRES — CPI-3

Enderecgo

Avenida Cavalheiro Paschoal Innechi, 1538 — Jd. Independéncia — Ribeirdo Preto/SP — CEP: 14076-010

5.3. Estimativa de Consumo:

Quadro 2: Estimativa diaria e mensal por tipo de refeigdo

Unidade: COMANDO DE POLICIAMENTO DO INTERIOR TRES - CPI-3

Descricao Unidade de Qtd Média Diaria | Qtd Média Mensal Qtd Média 30

Medida meses
22 a 62 feira
Desjejum Formagéao Refeicéo 55 1210 36300
PM

Desjejum Refeicao 20 440 13200
Almogo Refeigéao 80 1760 52800
Jantar Refeicao 80 1760 52800

Sabado e Domingo

Desjejum Formacéao Refeicao 10 80 2400
PM

Desjejum Refeicao 5 40 1200

Almogo Refeigcéo 10 80 2400
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Jantar Refeicao 10 80 2400

Horarios de Distribuicao das Refeigoes Diarias:

Quadro 3: Horarios de distribuicao das refeigdes diarias

Unidade: COMANDO DE POLICIAMENTO DO INTERIOR TRES - CPI-3
REFEIGAO HORARIO
Desjejum das 05h30 as 08h30
Almogo das 11h30 as 14h00
Jantar das 17h30 as 19h30
5.3.1 a Contratante se reserva ao direito de alterar o horario das refeicbes, em caso de

necessidade, comunicando a Contratada, com no minimo 24 horas de antecedéncia.

Descricao das Atividades

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

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

5.5.1 A programacao das atividades de nutrigao e alimentagao;

55.2 A elaboragdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal), prevendo
substituicbes e observado o Anexo | da Resolugao SAMSP-16/1998, alterada pela Resolugdo SOG n°
09/2021];

5.5.3 Relacdo de Géneros e Produtos Alimenticios Padronizados com Respectivos Consumos per
Capita e Frequéncia de Utilizagao.

554 A aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral, realizando
o controle quantitativo e o armazenamento dos mesmos;

555 A programacéo e a aquisi¢ao do gas utilizado na preparacéo das refei¢oes;

5.5.6 O pré-preparo e a cocgao dos alimentos;

5.5.7 O acondicionamento das refeigdes em recipientes isotérmicos;

5.5.8 A expedicao, o transporte, a distribuigdo e o porcionamento das refeigbes aos comensais;
5.5.9 A higienizacdo das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios envolvidos na

prestacéo dos servigos;

5.5.10 Afixagdo, em local visivel, do cardapio do dia e das preparagdes do cardapio de desjejum,
almoco e jantar.
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Cardapios

5.6

. A composicdo das refeicbes diarias segue o Modelo de Cardapio Diario Basico Padrdo, em

consonancia com o Decreto Estadual n® 43.339/1998 e o Anexo | da Resolugado SAMSP-16/1998, alterada
pela Resolugdo SOG n°® 09/2021.

5.7.

Quadro 4: Modelo de composi¢ao do cardapio

REFEIGAO COMPOSIGAO

Pao francés comum ou hot dog
Margarina vegetal

Frios: Queijo tipo prato, mussarela, mortadela, salsicha

tipo hot dog
Desjejum Formacéao Policial
Biscoitos: Bolacha salgada, bolacha doce recheada,

biscoito maisena, biscoito de leite
Café com leite ou achocolatado

Mingau: agucar refinado, leite UHT longa vida e aveia

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado e
outros);

Desjejum Pao (francés, forma, bisnaga e outros) com margarina

ou geleia ou requeijao

Arroz;

Feijao ou leguminosas;

Carne bovina, suina, aves, peixes etc.;

Segunda opgéo do prato principal;

Almoco e Jantar Guarnigao - a base de legumes ou vegetais folhosos;
Salada: tomate ou alface ou beterraba;

Sobremesa: fruta alternada com doce;

Suco artificial;

Mini pao

Para elaboragéo e execugdo dos cardapios, devera ser observado o que segue:

5.71 Relacao de géneros e produtos alimenticios com os respectivos consumos per capita e a
frequéncia de utilizagdo, constante no Anexo | da Resolugdo SAMSP-16/1998, alterada pela Resolugao
SOG n° 09/2021;

5.7.2 Os componentes do cardapio basico padrdo poderéo ser substituidos pelos demais géneros
constantes na Resolugao SAMSP —16/1998, alterada pela Resolugcdo SOG n° 09/2021;

5.7.3 Modelo de cardéapio diario basico padréo;

574 As dietas especiais deverdo ser atendidas somente com prescricdo médica expedida pela
medicina do trabalho e autorizagdo do Nutricionista do Contratante, sem custos adicionais;

5.7.5 Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, de modo a garantir uma boa
aceitabilidade, conforme sugestbes constantes no cardapio mensal para almogo ou jantar e desjejum;
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5.7.6 Deverao ser previstos cardapios diferenciados para as refeigbes, sem custos adicionais, para
atendimento em datas comemorativas tais como: Dia do Funcionario Publico, Pascoa, Natal, Ano-Novo
etc.;

5.7.7 Cabera ao Contratado definir a forma de preparo, observado o cardapio aprovado
previamente pelo Contratante;

5.7.8 Os cardapios deverao ser elaborados trimestralmente pelo Contratado, sendo compativeis
com as estacées climaticas e com frequéncia de repeticdo quinzenal;

5.7.9 Os cardapios deverao ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30
(trinta) dias em relagdo ao 1° dia de utilizagdo, para a devida aprovagdo, podendo o Contratado, em
condigcbes especiais, alterar o cardapio apresentado, desde que mantenha os padrbes estabelecidos em
contrato e que apresente, com antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, motivagbes formais ao
Contratante e este as aceite;

5.8. Para a manipulagéo dos insumos que serao utilizados na confecgéo da refeigdo, alguns cuidados séo
indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas para preservar o seu valor nutritivo, como por
exemplo.

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

5.8.2 Né&o cortar com faca de ferro, mas sim com faca de ago inoxidavel e pouco antes de serem
utilizadas;
5.8.3 Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente para que fiquem macias

(até abrir fervura), ou simplesmente refogue-as;

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

Distribuicao das Refeicoes

5.9. As refeicbes deverao apresentar condi¢gdes higiénico-sanitarias adequadas ao consumo e em
atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria, principalmente no tocante ao controle de temperatura.

5.10. A distribuicdo de refei¢gdes sera realizada em balcao térmico para preparagdes quentes e em balcao
refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se bandejas lisas, com pratos de louga branca e/ou pratos
de vidro para refeigdo e salada, cubas de porcelana e/ou plasticas para sopa e outros, além de talheres de
inox (garfos, facas e colheres) porcionados no sistema self-service, com porcionamento parcial ou
integralmente executado pelo Contratado. O porcionamento do prato principal e da guarnigéo, por ocasiao do
consumo no sistema em questdo, devera ser feito pelos empregados do Contratado.

5.11. Em relacdo ao Almoco e Jantar, o porcionamento das refeicoes dar-se-a da sequinte forma:

511.1 As saladas, a sopa, o arroz e o feijdo dispostos nos balcées térmicos/refrigerados devem ser
servidos a vontade;

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

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

5.12. Quanto a Sobremesa:

5121 A fruta devera ser higienizada antes de ser fornecida e acondicionada em embalagem
plastica individual,
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512.2 O doce, quando cremoso, a gelatina ou o pudim deverao ser acondicionados em recipiente
descartavel com capacidade de 100 ml;

5.12.3 O doce industrializado deve estar em conformidade com a Portaria CVS n° 5/2013:

5.12.3.1. O Contratado devera disponibilizar talheres em ago inox, que deverao ser acondicionados em
embalagens plasticas juntamente com o guardanapo, e também bandejas forradas com papel
descartavel, sendo esses utensilios colocados em display apropriado;

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

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

5.12.3.4. No final da refeigéo, devera ser fornecido café sem agucar, acondicionado em garrafa térmica
e em copo descartavel de 50 ml, com disponibilidade de sachés de agucar ou adogante.

Operacionalizagao dos Servigos

5.13. Géneros e produtos alimenticios e outros materiais de consumo:

5.13.1 Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e outros materiais de
CONsSuUMo necessarios a execug¢do do servigo deverédo ser de qualidade comprovada;

5.13.2 Para a utilizagcado dos géneros e produtos alimenticios, devera ser observado o constante no
Cadigo Sanitario do Estado de Sdo Paulo, Decreto Estadual n°® 12.486/1978, e na Portaria CVS n° 5/2013.

5.14. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios:

5.14 1 Os géneros e os materiais necessarios a execugao dos servicos devem ser estocados em
locais apropriados, obedecendo a Portaria CVS n° 5/2013;

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

5.15. Preparo da alimentacéo:

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

5.15.2 Os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo deverdao ser mantidos a uma
temperatura superior a 65 °C ou inferior a 10 °C (saladas e sobremesas) até o momento final da
distribuigcao;

5.15.3 Os vegetais consumidos crus deverdo ser, obrigatoriamente, sanitizados com produtos
desinfetantes para uso em alimentos regularizados na ANVISA e devem atender as instrugbes
recomendadas pelo fabricante, sendo conservados em refrigeragdo até o momento da distribuicdo, em
conformidade com a Portaria CVS n° 5/2013;

5154 Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em recipientes tampados
ou cobertos com filme de PVC atdxico, e mantidos em temperaturas adequadas;

5.15.5 A agua para diluicdo de sucos devera ser filtrada;

5.15.6 Todas as refeicbes deverdo ser submetidas ao Contratante para degustagédo, devendo o
Contratado realizar imediata retirada e substituicdo das preparagbes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou improprios ao consumo.
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5.16. Distribuigao das refeigcbes

5.16.1 A distribuicdo das refeicbes sera de responsabilidade do Contratado, observados os horarios
estabelecidos. No porcionamento das refeigbes, deverdo ser observadas a uniformidade, a temperatura e
a apresentacao das porgoes;

5.16.2 Todos os componentes do cardapio deverao estar disponiveis em quantidades adequadas
para servir do primeiro ao ultimo comensal;

5.16.3 Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverdo estar em condi¢bes adequadas de uso
e em quantidade compativel com o numero de refeigcbes a serem servidas;

5.16.4 Todos os componentes do cardapio deverdo ser identificados quanto ao seu valor calérico.

5.17. Controle de Sequranca Alimentar:

5171 Controle Microbiolégico dos Alimentos: Para controle de qualidade da alimentagdo a ser
servida, o Contratado devera coletar diariamente amostras das preparagées, incluindo as de dietas
especiais, se houver, e manté-las sob refrigeragdo por 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
microbiolégicas, as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante;

5.17.2 Anélise de Potabilidade de Agua: Para a anélise de potabilidade de dgua, devera ser realizada
a coleta de amostras de pontos principais da cozinha, sendo encaminhadas para analise semestralmente,
ou sempre que necessario, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante;

5.17.3 Controle Integrado de Pragas e Vetores: O controle integrado de pragas sera realizado,
sempre que necessario, por pessoal treinado ou empresa qualificada e devidamente habilitada nos termos
da Portaria CVS n° 9/2000. A prescrigdo é de que a aplicagdo de produtos sé devera ser realizada quando
adotadas todas as medidas de prevengdo nas instalagées, insumos e alimentos, podendo ser utilizados
somente produtos registrados na entidade competente.

Higiene
5.18. A garantia da seguranga dos alimentos sobre as condigbes higiénicas e as praticas de preparo e

manipulacédo dos alimentos sdo indispensaveis para evitar a contaminacao das refeicées que serao servidas,
devendo atentar-se para as seguintes questoes:

5.18.1 A higienizagdo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestagdo do
servigo sera de responsabilidade do Contratado e devera ser executada observadas as normas da Portaria
CVS n° 5, de 19 de abril de 2013. A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverao
ser supervisionadas diariamente pelo Contratado;

5.18.2 Os profissionais deverao higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia, de
acordo com a Catrtilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentagédo, publicada pela ANVISA, para o
cumprimento das regras da Resolugdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao;

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

5.18.4 Os vasilhames e caixotes pertencentes ao Contratado deverao estar dispostos em local
estabelecido pelo Contratante para tal fim;

5.18.5 A higienizagdo das areas adjacentes a cozinha, utilizadas pelo Contratado, é de sua
responsabilidade.

Instalagdo de Equipamentos

5.19. O Contratante colocara a disposi¢céo do Contratado as instalagées do servigo de nutrigao;
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5.20. As adaptagbes/complementagdes que se fizerem necessarias na area fisica e nos equipamentos
serdao de responsabilidade do Contratado, as suas expensas, com a prévia anuéncia do Contratante. No
término do contrato, poderao ser retirados todos os equipamentos instalados pelo Contratado;

5.21. As manutengdes preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalagdes fisicas serdo de inteira
responsabilidade do Contratado e deverao ser realizadas sem prejuizo da perfeita execugéo dos servigos e
sem afetar a seguranga;

5.22. A produgao de refeicbes dentro de padrdes higiénico-sanitarios satisfatérios € condigdo importante
para a promocao € a manutencao da saude. A ocorréncia de contaminacgao cruzada pode ser responsavel
por surtos de doengas transmitidas por alimentos. Facas e tabuas de apoio representam risco significativo de
contaminagdo. Recomenda-se o uso de utensilios de corte de cores diferenciadas para cada area de pré-
preparo e preparo de alimentos;

5.23. Efetuar todas as manutengdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustao e/ou ar-condicionado
periodicamente, conforme recomendagdo dos fabricantes, caso os sistemas sejam para atendimento
exclusivo das cozinhas e do refeitorio;

5.24. Efetuar limpeza e higienizagao das caixas d’agua, conforme Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013,
caso as mesmas sejam para atendimento exclusivo das dependéncias da cozinha;

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

Quadro de Pessoal

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

5.27. O Contratado devera manter na unidade, obrigatoriamente, um Nutricionista responsavel técnico (RT)
devidamente credenciado e com poder para deliberar e atender a qualquer solicitagdo do Servigo de Nutricdo
e Dietética (SND) do Contratante;

5.28. O Contratado devera cuidar para que as normas e os regulamentos internos do Contratante sejam
respeitados;

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

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

5.31. Os empregados do Contratado deverdo se apresentar nos locais de trabalho devidamente
uniformizados, portando cracha de identificagdo funcional, sendo sua presencga limitada aos seus horarios de
trabalho;

5.32. Os uniformes devem ser fornecidos pelo Contratado, compreendendo: aventais, jalecos, calgas e
blusas de cor clara, calgados fechados, botas antiderrapantes, incluindo, ainda, obrigatoriamente, rede de
malha fina para protecdo dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer outra pega
similar, assim como os Equipamentos de Proteg¢do Individual (EPIs), complementando o conjunto de
uniforme/funcionario para a devida execugao dos servigos;

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

Obrigagoes e Responsabilidades do Contratado:

5.34. O Contratado responsabiliza-se por:
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5.34.1 Cumprir as boas praticas de fabricagédo e de prestagéo de servigos, deve elaborar e cumprir
o0 Manual de Boas Praticas, bem como os procedimentos operacionais padronizados, atendendo ao
regulamento da Portaria n® 2.619/2011 da Secretaria Municipal da Saude de S&o Paulo (SMS) quando
aplicavel, alterada pela Portaria n°902/ 2019 (SMS), da Portaria CVS n° 5/2013, e a legislagao pertinente,
observando, para tanto, os parametros minimos fixados em Apéndice deste Termo de Referéncia;

5.34.2 Executar integralmente o servigo objeto do contrato, nos termos da legislagéo vigente;
5.34.3 Executar o servigo objeto do contrato utilizando as instalagdes, equipamentos, mdveis etc. do
Contratante;

5344 Complementar, se necessario e as suas expensas, 0s equipamentos para a execugao do

servigco, mediante prévia autorizacdo do Contratante, podendo retira-los ao término do contrato;

5.34.5 Efetuar, as suas expensas, as adaptagdes que se fagam necessarias nas dependéncias do
Contratante, mediante prévia e expressa autorizagao;

5.34.6 Manter em perfeitas condigdes de uso as dependéncias e os equipamentos vinculados a
execucgao dos servigos, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

5.34.7 Executar a manutencao predial, bem como pela manutencéo das instalagdes hidraulicas e
elétricas vinculadas ao servico;

5.34.8 Executar a manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos, substituindo-os de
imediato, quando necessario, a fim de garantir a continuidade do servico;

5.34.9 Reparar os entupimentos causados nas redes de esgoto vinculadas a prestagdo do servigo,
realizando reparos imediatos, as suas expensas;

5.34.10 Devolver, ao término do Contrato, os equipamentos, utensilios e moveis pertencentes ao
Contratante e disponibilizados ao Contratado, em condi¢des de uso;

5.34.11 Providenciar a contagem e a verificagdo do estado de conservagéo dos equipamentos gerais
e da cozinha, na presenca de preposto designado pelo Contratante, com antecedéncia minima de 30
(trinta) dias do término do contrato, para possiveis reparos, substituicbes ou reposi¢des, durante o citado
periodo;

5.34.12 Garantir que as dependéncias vinculadas a execugao do servigo sejam de uso exclusivo para
atender ao objeto do contrato;

5.34.13 Arcar com as despesas de gas e telefone utilizados na execugéo do servico;

5.34.14 Manter o contingente técnico, operacional e administrativo qualificado e suficiente para a

adequada execucao das obriga¢des assumidas;

5.34.15 Manter profissional Responsavel técnico pelo servi¢o objeto do contrato, com respectivo CRN,
substituindo-o, em seus impedimentos, por outro de mesmo nivel ou superior, mediante prévia aprovagao
do Contratante;

5.34.16 Registrar seus empregados, cabendo-lhe todos os 6nus de natureza trabalhista e
previdenciaria, incluidas as indenizagdes por acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e/ou
ocupacional;

5.34.17 Manter o padrdo de qualidade e a uniformidade da alimentagcdo e do servigo,
independentemente das escalas de servigo adotadas;

5.34.18 Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar qualificada como de natureza
grave nao devera ser mantido nem retornar as instalagdes do Contratante;

5.34.19 Atender, de imediato, as solicitagbes do Contratante quanto as substituigdes de empregados
nao qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagao do servico;
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5.34.20 Realizar os exames de saude peridédicos a cada 12 (doze) meses, além dos exames
admissionais, demissionais, inclusive exames especificos, de acordo com as normas vigentes, de todo
pessoal do servigo, arcando com as despesas, e apresentar ao Contratante os laudos, quando solicitado;

5.34.21 Manter o perfeito e regular controle sobre o estado de saiude dos empregados, a fim de
providenciar a substituicao, de imediato, em caso de doenga incompativel com a fungao;

5.34.22 Disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislagcado vigente, Equipamentos de
Protecao Individual (EPIs).

5.34.23 Identificar, acompanhar e orientar adequadamente o empregado em periodo de experiéncia;
5.34.24 Promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a
equipe de trabalho;

5.34.25 Submeter-se as normas de seguranga do Contratante, em especial quanto ao acesso as suas
dependéncias;

5.34.26 Permitir o acesso de pessoas externas ao servigo somente com a autorizagdo expressa do

Contratante ou do Contratado e acompanhamento por responsavel do Contratado;

5.34.27 Submeter os cardapios ao Nutricionista do Contratante com antecedéncia minima de 30
(trinta) dias, para devida apreciagéo e aprovagao;

5.34.28 Alterar os cardapios ja aprovados somente mediante justificativas e autorizagdo do
Contratante;

5.34.29 Afixar semanalmente cardapio diario completo nas dependéncias da unidade;

5.34.30 Elaborar o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragao de Alimentos e Prestagao de

Servigos, de acordo com a Portaria n® 1.428/1993, do Ministério da Saude, que aprova o "Regulamento
Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos", as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de
Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos", o "Regulamento Técnico para o
Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQs) para Servigos e Produtos na Area de
Alimentos" e a Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, adequando-o a execugéo do servigo da unidade
objeto do contrato;

5.34.31 Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagéo
do servigo através do método APCC (Avaliagao dos Perigos em Pontos Criticos de Controle);

5.34.32 Utilizar os géneros e os produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o niumero
de registro na entidade competente que seja exigido pela legislacéo e o prazo de validade, sendo vedada
a utilizagcado de produtos com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade;

5.34.33 Manter a érea de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e refrigeradores) em
condi¢des adequadas, com base nas normas técnicas sanitarias vigentes;

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

5.34.35 Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas, conforme a
legislagao vigente (CVS n° 5/2013);

5.34.36 Realizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de higienizagdo. Ressalta-se
que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfecgdo com solugao clorada, de acordo com as
normas vigentes;

5.34.37 Prevenir a ocorréncia de contaminacgéo cruzada entre os diversos alimentos durante pré-
preparo e preparo final;
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5.34.38 Realizar a manipulagdo dos alimentos prontos somente com utensilios e/ou com as maos
protegidas com luvas descartaveis. Ressalta-se que o uso de luvas nao implica a eliminagao do processo
de higienizagao e assepsia das maos;

5.34.39 Manter a qualidade da alimentagao fornecida, suspendendo o consumo da alimentacdo
sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminagao dos alimentos in natura ou preparados,
procedendo a analise das amostras, as suas expensas;

5.34.40 Observar a aceitacao das preparacdes servidas e, no caso de aceitagao inferior a 70% por
parte dos comensais, a preparagao devera ser excluida dos cardapios futuros;

5.34.41 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes
fornecidas em que se verificar vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugao do servigo ou de
materiais empregados;

5.34.42 Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os comensais, recolhendo e
procedendo a higienizagdo dos mesmos na area destinada para esse fim;

5.34.43 Manter utensilios, equipamentos e locais de preparacdo dos alimentos rigorosamente
higienizados, antes e apds a sua utilizagdo, com uso de produtos registrados na entidade competente,
quando exigido registro pela legislacao;

5.34.44 Proceder a higienizagdo e desinfecgdo de pisos, ralos, paredes e janelas, incluindo area
externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das dependéncias vinculadas ao servigo,
observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas;

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

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

5.34.47 Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencgao e eliminagao de
insetos e roedores. A aplicagdo de produtos s6 devera ser realizada quando adotadas todas as medidas
de prevengédo, e s6 deverdo ser utilizados produtos que possuam registro nos 6rgdos competentes e
qualidade comprovada,;

5.34.48 Cumprir e fazer cumprir por seus empregados o regulamento interno do Contratante referente
as normas de seguranga;

5.34.49 Observar as regras de boa técnica e de seguranca quanto aos equipamentos e utensilios de
uso na cozinha, bem como os de uso nas mesas, mantendo rigoroso controle, de forma a garantir que nao
seja possivel sua utilizagao para outros fins;

5.34.50 Obedecer, na execugédo e desenvolvimento das atividades, as determinagdes da Lei Federal
n°® 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n® 3.214, de 08 de junho de 1978, do
Ministério do Trabalho e Emprego, e suas alteragbes, além de normas e procedimentos internos do
Contratante relativos a engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente de trabalho que sejam
aplicaveis a execucgao especifica da atividade;

5.34.51 Apresentar, quando solicitada, comprovacdo do cumprimento das normas de segurancga e
saude no trabalho, inclusive, nas hipéteses em que forem exigidos pela respectiva legislagédo, cépia 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°s 1,7 e 9, com a
redacdo atualmente vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Emprego, nos termos da Consolidagao das Leis do Trabalho;
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5.34.52 Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos relacionados aos
seus empregados na prestacdo do servigo objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislagao
trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indeniza¢des por acidentes, moléstias ou
outras de natureza profissional e/ou ocupacional;

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

5.34.54 Manter durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua habilitagdo e qualificacdo na fase de licitagao;

5.34.55 Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando a
reducdo efetiva de emissdes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos no transporte,
no apoio e na supervisdo dos servicos deverao ser preferencialmente movidos a etanol ou a Gas Natural
Veicular (GNV);

5.34.56 Reconhecer que é a unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar
ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execugédo do objeto, ou
danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em servigo, correndo as expensas do
Contratado, sem quaisquer 6nus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagbes que tais danos ou
prejuizos possam causar;

5.34.57 Realizar, para fins de recebimento, o controle diario do servigo efetivamente prestado;

5.34.58 Emitir a fatura/nota fiscal de acordo com o estabelecido em contrato, considerando as
refeicdes e servigos efetivamente fornecidos;

5.34.59 Realizar a fiscalizagao e o controle do servigo pelo Contratante ndo exoneram nem diminuem
a completa responsabilidade do Contratado por qualquer inobservancia ou omissdo na prestagao do
servigo objeto do contrato;

5.34.60 Instalar e manter Servigo Especializado em Engenharia de Seguranga e em Medicina do
Trabalho (SESMT) e Comisséao Interna de Prevengao de Acidentes (CIPA), nas circunstancias em que
forem exigidos pela respectiva legislagdo, considerando o numero total de trabalhadores nos servigos,
para o fiel cumprimento da legislagdo em vigor;

5.34.61 Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de alimentagdo de seus empregados;

5.34.62 Observar as disposi¢cdes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n® 12.305, de 02
de agosto de 2010, quanto a produgao, acondicionamento e a destinacao final de residuos sdlidos;

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

5.34.64 Realizar o controle de desperdicio, proposto como modelo, com a finalidade de mensurar e
evitar o desperdicio de alimentos;

5.34.65 Na elaboragdo dos cardapios, deverdo ser observados os habitos alimentares e as
caracteristicas dos comensais, incluindo respeito a restricdes religiosas e ideolégicas dos comensais,
possibilitando, dessa forma, atendimento adequado;

5.34.66 Fornecer a alimentacao equilibrada e racional, em condig¢des higiénico-sanitarias adequadas,
com a devida identificagao do valor cal6rico;

5.34.67 Fornecer as refeigdes acondicionadas apropriadamente, de forma a conservar a temperatura
dos alimentos até o seu porcionamento;

5.34.68 Separar diariamente amostras da alimentagdo a ser servida, em recipientes esterilizados,
lacrados e sob refrigeracéo, pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas, para eventuais andlises laboratoriais;
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5.34.69 Efetuar o controle bacterioldgico/microbiolégico da alimentacao a ser fornecida mensalmente,
bem como a andlise da agua a ser utilizada e/ou consumida no preparo das refeigdes, garantindo o
encaminhamento das amostras a qualquer momento em casos de suspeita de toxinfecgbes alimentares;

5.34.70 Observar, durante a execugao do servico, a aceitacao, a apresentagdo e o monitoramento da
temperatura das refeicbes servidas, promovendo as alteragdes ou adaptacbes necessarias para o
atendimento adequado, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013;

5.34.71 Elaborar, para garantir a manutengéo da qualidade do servigo, um Manual de Boas Praticas
de Manipulacédo e os formularios que compreendem as orientagbes para o Procedimento Operacional
Padrao (POP), ambos relacionados a unidade na qual sera executado o servigo, mantendo-os disponiveis
para consulta pelos seus profissionais e pelos agentes responsaveis pela fiscalizagdo sanitaria, em
conformidade com os parametros minimos fixados neste Termo de Referéncia.

Obrigagoes e Responsabilidades do Contratante:
5.35. O Contratante responsabiliza-se por:

5.35.1 Indicar o gestor e o fiscal para acompanhamento e fiscalizagdo da execugdo dos servigcos
objeto do contrato;

5.35.2 Disponibilizar ao Contratado as dependéncias e os equipamentos existentes para execugao
do servigo, objeto do contrato;

5.35.3 Fornecer, no inicio da prestagéo do servigo, a relagdo dos equipamentos disponibilizados;
5.35.4 Autorizar o Contratado, se necessario, a realizar adaptagdes nas instalagées e equipamentos;
5.35.5 Arcar com as despesas de consumo de agua e de energia elétrica das dependéncias

colocadas a disposi¢ao do Contratado.
Boas Praticas Ambientais Especificas

5.36. As boas praticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso racional dos recursos
necessarios a produgéo de refeicdes, como alimentos, agua e energia, e de minimizagdo da geragdo de
liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que sédo langados
no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases) e residuos sélidos. O Contratado devera adotar as
seguintes estratégias:

5.36.1 Uso racional da agua:

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

5.36.1.2. Recomenda-se evitar as seguintes a¢des/atitudes:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5.36.1.3.4.  Monitorar a concentracao de cloro, que nao deve estar inferior a 100 ppm;
5.36.1.3.5.  Monitorar a turvagéo da solugao e a presenga de residuos;

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

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

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

5.36.1.4.1.  Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sédo dispositivos que
contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

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

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

5.36.2 Controle de Poluigdo Sonora

5.36.2.1. Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade do
Selo Ruido como forma de indicacdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A) —,
conforme 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 utilizacdo de tecnologias
adequadas e conhecidas permitem atender as necessidades de redugdo de niveis de ruido.

5.36.3 Controle de Emissao de Poluentes:

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

5.36.3.2. Realizar manutengdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou
refeicdes (manutengdes corretivas e preventivas).

5.36.4 Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis:

5.36.4.1. Utilizar somente produtos regularizados pela ANVISA, mantendo critérios especiais e
privilegiados para aquisi¢cao e uso de produtos biodegradaveis;
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5.36.4.2. Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando a utilizagdo de
forma exagerada. A aplicagédo nos servigos devera observar a regra de menor toxidade, se é livre de
corantes, e a redugao drastica de hipoclorito de sédio e compostos acidos;

5.36.4.3. Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideracdo as acgdes
ambientais por eles realizadas;

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

5.36.4.5. Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixas concentragdes e baixo teor de
fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor de espuma;

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

5.36.5 Uso Racional de Energia:

5.36.5.1. A aquisi¢cdo de equipamentos consumidores de energia para a prestagao de servigo devera
ser realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética,
promovendo um programa de manutencdo de equipamentos, conforme Decreto Estadual n°
45.765/2001. Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso adequado de
energia, como:

5.36.5.1.1.  Desenvolver junto aos empregados programas de racionalizagdo do uso de energia;

5.36.5.1.2. Efetuar manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas
queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau funcionamento das
instalagdes energizadas;

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

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

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

5.36.5.1.6. Assegurar que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia elétrica,

ventilagdo no local de instalagdo e inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de
refrigeracao;

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

5.36.5.1.8. Sempre que possivel, substituir as [Ampadas comuns por |Ampadas de LED, que
apresentam menor consumo de energia e maior durabilidade.

5.36.6 Minimizagao da Geragao de Residuos Solidos

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

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

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

5.36.6.1.3. Na formulagado 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¢cdes, sucos e sobremesas;

5.36.6.1.4. Obriga-se o] Nutricionista do Contratado a visitar o] site
https://codeagro.agricultura.sp.gov.br/home, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos
Agronegécios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sao Paulo
(CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servigo
de Orientagao ao Consumidor constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio";

5.36.6.1.5.  Asrefeicdes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverao
compor os cardapios submetidos a apreciagdo do Contratante, para sua anuéncia e aprovagao, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizago.

5.36.7 Encaminhamento dos residuos sdlidos gerados para reciclagem

5.36.7.1. 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: identificagdo dos residuos solidos na fonte geradora, segregacéo,
acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposigao final.

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

5.36.7.1.2. Sacos de lixo: Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a reducdo da destinacédo de
residuos solidos.

5.36.8 Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Cocgdes:

5.36.8.1. Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela deposi¢ao de residuo de dleo
comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6éleo comestivel
destinado a organizagbes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do éleo para a produgéo de
sabéo etc., conforme a Lei Estadual n® 12.047, de 12 de setembro de 2005.

5.36.9 Reutilizagdo de Géneros Alimenticios e de Sobras de Alimentos

5.36.9.1. Tendo em vista a Lei Estadual n® 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doagao
de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

Sugestdes para a Composicdo dos Cardapios
5.36.10 Carnes:

Quadro 5: Relagéo de carnes para substituicdo de cardapios
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Carnes
Coxdo mole, alcatra ou patinho

Bife a parmegiana Cox&do mole, alcatra ou patinho

Bife & rolé Coxao duro, coxdo mole, alcatra ou patinho
Bife de cacarola Cox&o duro, coxdo mole, alcatra ou patinho
Bife grelnado Alcatra

Came assada Coxdo duro e pernil suino

Came para preparacdes como estrogonofe e outras com molho
branco

Alcatra ou frango

Espetos em geral

Cox&o mole, alcatra, patinho ou linguica

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

Frango desossado

Filé de peixe grelhado com molho

Pescada, merluza ou cagdo

Frango a passarinho

Frango picado

Frango assado Coxa ou sobrecoxa
Hamburguer e alméndegas Cox&do mole ou patinho
Linguica Porco/mista

Lasanha a bolonhesa

Cox&do mole ou patinho

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

apresentadas.
Saladas — Legumes/leguminosas

5.37.1 Abdbora;
5.37.2 Abobrinha;
5.37.3 Batata;
5.37.4 Batata-doce;
5.37.5 Berinjela;
5.37.6 Carg;
5.37.7 Cenoura;
5.37.8 Chuchu;
5.37.9 Feijao branco;
5.37.10 Feijao fradinho;
5.37.11 Gréo-de-bico;
5.37.12 Lentilha;
5.37.13 Mandioca;
5.37.14 Mandioquinha;
5.37.15 Milho-verde;
5.37.16 Pepino;
5.37.17 Pimentéo;
5.37.18 Quiabo;
5.37.19 Tomate;
5.37.20 Vagem,;

Pagina 19|54




TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS COM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA — LICITAGAO

5.37.21

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

5.38. Guarnigao:

5.38.1
5.38.2
5.38.3
5.38.4
5.38.5
5.38.6
5.38.7
5.38.8
5.38.9
5.38.10
5.38.11
5.38.12
5.38.13
5.38.14
5.38.15
5.38.16
5.38.17
5.38.18
5.38.19
5.38.20
5.38.21

Abobrinha & doré;

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

Brocolis ao alho e 6leo;

Cenoura vichy;

Couve-manteiga refogada;
Couve-flor com molho branco;
Creme de milho;

Espinafre ao alho e 6leo;

Farofa de cenoura/passas;
Mandioca frita;

Panaché de legumes;

Polenta;

Puré de batatas;

Puré de batatas/abdbora madura;
Puré de batatas/cenoura;
Espaguete com orégano;
Talharim ao alho e dleo;

Torta de espinafre com requeijao;

Vagem a juliana;

Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo

considerando a safra dos produtos.

5.39. Sobremesas — Frutas

5.39.1
5.39.2
5.39.3
5.39.4
5.39.5
5.39.6
5.39.7
5.39.8
5.39.9
5.39.10

Abacate;

Pera;

Mag3;

Goiaba;

Banana;

Caqui;

Laranja pera/bahia;
Maméo;

Melancia;

Melao;

dez itens

das

sugestbes fornecidas,
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5.39.11 Salada de frutas;
5.39.12 Uva;

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

5.40. Sobremesas — Doces.

5.40.1 Arroz doce;

5.40.2 Doce de abdbora cremoso;

5.40.3 Manjar branco com calda e ameixa;
5.40.4 Mousse;

5.40.5 Pavé;

5.40.6 Pudim;

5.40.7 Rocambole recheado com doce de leite;
5.40.8 Romeu e Julieta;

5.40.9 Sorvete de massa;

5.40.10 Tartelete de frutas;
5.40.11 Brigadeiro;
5.40.12 Beijinho;
5.40.13 Gelatina;
5.40.14 Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestbes fornecidas,
considerando a safra dos produtos.
6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas e as
normas da Lei n® 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecugao total ou
parcial.

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

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

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

6.5. Apods a celebragédo da contratagao, o Contratante podera convocar o representante do Contratado
para reunido inicial para apresentagdo do plano de fiscalizagdo, que contera informagdes acerca das
obrigac¢des contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execugao do objeto, do plano
complementar de execug¢do do Contratado, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das
sangdes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. O Contratado designara formalmente o seu preposto, antes do inicio da prestagdo dos servigos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relagdo a execugao do objeto contratado.
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6.7. O Contratado devera manter preposto no local da execug¢ao do objeto durante o periodo da execugdo
dos servigos.

6.8. O Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a manutengéo do preposto
do Contratado, hipétese em que o Contratado designara outro para o exercicio da atividade.
Rotinas de Fiscalizagao

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

Fiscalizagao Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execug¢ao do contrato, para que sejam cumpridas todas
as condigdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administragao
(Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17).

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execugéo do contrato, com a descricdo do que for necessario para a regularizagédo 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, 11).

6.12. O fiscal técnico realizara, em conformidade com cronograma fisico-financeiro, as medi¢gdes dos
servigos executados e aprovara a planilha de medi¢do emitida pelo Contratado (Decreto estadual n°® 68.220,
de 2023, art. 17, 1lI).

6.13. O fiscal técnico adotara medidas preventivas de controle de contratos, manifestando-se quanto a
necessidade de suspensédo da execugdo do objeto (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17, IV).

6.14. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contrato, em tempo habil, a situagdo que demandar
decisado ou adogao de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e
saneadoras, se for o caso (Lei n°® 14.133, de 2021, artigo 117, § 2°).

6.15. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugao 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, 1I).

6.16. A fiscalizagcao técnica do contrato deve avaliar constantemente a execugao dos servigos através do
Procedimento de Avaliacdo da Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e
Empregados, conforme previsto em Anexo do Edital, para afericdo da qualidade da prestagao dos servigos,
que podera acarretar o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos.

6.17. Durante a execucdo do objeto, fase do recebimento provisério, o fiscal técnico designado devera
monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracao, devendo intervir
para requerer ao Contratado a correcao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

6.18. O fiscal técnico do contrato devera apresentar ao preposto do Contratado a avaliagdo da execugao
do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

6.19. O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagao realizada.

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

6.21. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestagao do servigo em relagéo a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores,
além dos fatores redutores que sejam previstos na documentagdo que compde a contratacdo, devem ser
aplicadas sang¢des ao Contratado de acordo com as regras previstas no ato convocatério.
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6.22. E vedada a atribuicdo ao Contratado da avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos
servigos por ele realizada.

6.23. O fiscal técnico podera realizar a avaliagao diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido
seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestagéo dos servicos.

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

6.25. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugao dos servigos devera ser
verificada juntamente com o documento do Contratado que contenha a relagdo detalhada destes, de acordo
com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e
especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso (art. 47, § 2°, Instrucdo Normativa
SEGES/MPDG n° 05, de 2017, c/c a Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 98, de 2022, e o artigo 1°, VII, do
Decreto estadual n°® 67.608, de 2023).

6.26. A fiscalizacdo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
6.26.1 A fiscalizacdo do Contratante tera livre acesso aos locais de execugdo do servigo;

6.26.2 A autoridade competente do Contratante podera ordenar a imediata retirada do local, bem
como a substituicdo de profissionais do Contratado que estiverem sem uniforme ou cracha, que
embaragarem ou dificultarem a sua fiscalizagdo ou cuja permanéncia na area, a exclusivo critério do
Contratante, julgar inconveniente;

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

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

6.28. As disposigbes previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscalizagéo técnica ndo excluem a
incidéncia de outras regras da legislagdo que disciplina a fiscalizagdo contratual.

6.29. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal técnico do contrato
devera apurar o resultado das avaliagbes da execucéo do objeto e, se for o caso, a andlise do desempenho
e qualidade da prestagdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos no ato
convocatério, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos ao Contratado,
registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

Fiscalizagao Administrativa

6.30. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutengcdo das condigcbes de habilitacdo do
Contratado, acompanhara o empenho, 0 pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso
necessario (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 18, Il e lll).

6.31. Caso ocorra descumprimento das obriga¢des contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solugédo 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, 1V).
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6.32. A fiscalizagao administrativa podera ser efetivada com base em critérios estatisticos, levando-se em
consideracao falhas que impactem o contrato como um todo e ndo apenas erros e falhas eventuais no
pagamento de alguma vantagem a um determinado empregado.

6.33. Na fiscalizacdo do cumprimento das obriga¢des trabalhistas e sociais exigir-se-a, dentre outras, as
seguintes comprovagdes em relagdo aos empregados diretamente envolvidos na execug¢ao da contratagéao
(os documentos poderéo ser originais ou copias autenticadas por cartério competente ou por servidor da
Administragao), no caso de Contratado que mantém vinculos regidos pela Consolidacao das Leis do Trabalho
(CLT):

6.33.1 No 1° (primeiro) més da prestacado dos servigos, o Contratado devera apresentar a seguinte
documentagéo:

6.33.1.1. Relagado dos empregados, contendo nome completo, cargo ou funcdo, horario do posto de
trabalho, niUmero da inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com indicagao dos responsaveis
técnicos pela execugao dos servigos, quando for o caso;

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

6.33.1.3. Exames médicos admissionais dos empregados do Contratado que prestarao os servicos;

6.33.1.4. Copia de Acordo Coletivo, Convengéao Coletiva de Trabalho ou Sentenca Normativa vigentes,
e, ao longo da vigéncia da contratagdo, do(s) instrumento(s) que o suceda(m); e

6.33.1.5. comprovagao de capital social integralizado compativel com o numero de empregados, na
forma do art. 4°-B da Lei n°® 6.019, de 1974;

6.33.2 Até o dia 30 (trinta) do més seguinte ao da prestacdo dos servigos (ou Ultimo dia do més
seguinte ao da prestagdo dos servigos, se ndao houver equivalente), o Contratado devera entregar ao setor
responsavel pela fiscalizagdo do contrato os seguintes documentos, quando nao for possivel a verificagdo
da regularidade destes no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores (Sicaf) ou em outros
meios eletrénicos habeis de informacoes:

6.33.2.1. Certidao Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos relativos a Créditos
Tributarios Federais e a Divida Ativa da Uni&o;

6.33.2.2. Certiddes que comprovem regularidade fiscal perante as Fazendas Estadual/Distrital e/ou
Municipal/Distrital do domicilio ou sede do Contratado que tenham sido exigidas para fins de habilitagdo
neste instrumento;

6.33.2.3. Certiddo de Regularidade do Fundo de Garantia do Tempo de Servico (CRF - FGTS); e
6.33.2.4. Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos Trabalhistas;

6.33.3 Quando solicitado pelo Contratante e no prazo fixado, o Contratado devera entregar ao setor
responsavel pela fiscalizagdo da contratagdo os documentos comprobatérios do cumprimento das
obrigagdes trabalhistas e com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS) em relagdo a qualquer
dos empregados diretamente envolvidos na execugédo da contratagdo, em especial quanto aos seguintes
documentos, relativos a qualquer més da prestagéo dos servigos (art. 50 da Lei n°® 14.133, de 2021):

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

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

6.33.3.3. Copia dos contracheques dos empregados ou, ainda, quando necessario, cépia de recibos
de depdsitos bancarios;
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6.33.3.4. Comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-alimentagao,
entre outros) e de cumprimento de outras exigéncias a que estiver obrigado por forga de lei, acordo,
convengao ou dissidio coletivo de trabalho; e

6.33.3.5. Comprovantes de realizagdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem
exigidos por lei ou pelo contrato;

6.33.4 O Contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagao da contratagdo copia da
documentagdo abaixo relacionada, quando da extingao do contrato, até 10 (dez) dias apds o ultimo més
de prestagao dos servigos:

6.33.4.1. Termos de resciséo dos contratos de trabalho dos empregados que realizaram o servigo, nos
termos da legislagdo em vigor, ou documentagédo que comprove que os empregados serao realocados
em outra atividade do Contratado sem extingdo de seus contratos de trabalho;

6.33.4.2. Documentacdo relativa a concessdo de Aviso Prévio Trabalhado ou Indenizado, e ao
pagamento de verbas rescisorias que forem devidas, referentes as rescisdes contratuais, de forma a
comprovar a quitagdo de obrigacdes trabalhistas e previdenciarias dos empregados dispensados;

6.33.4.3. Guias de recolhimento da contribuigdo previdenciaria e do FGTS, referentes as rescisdes
contratuais;

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

6.33.4.5. Exames médicos demissionais dos empregados dispensados.

6.34. Nas hipoteses de exigéncia de comprovagdes de que tratam as subdivisdes anteriores, a nao
apresentacdo dos documentos solicitados pela fiscalizagdo contratual no prazo por ela fixado acarretara a
aplicagéo de multa ao Contratado, conforme previsto no instrumento da contratagéo (art. 50 da Lei n® 14.133,
de 2021).

6.35. Sempre que houver admissao de novo empregado pelo Contratado, os documentos correspondentes
aos exigidos no 1° (primeiro) més da prestagao dos servigos conforme esta se¢do deverao ser apresentados
em relagédo a cada novo empregado. O desligamento de empregados no curso do contrato administrativo
deve ser devidamente comunicado ao Contratante, com a apresentagdo pelo Contratado de toda a
documentagéo pertinente ao empregado dispensado, a semelhanga do que se exige quando do encerramento
do contrato administrativo.

6.36. O Contratante devera analisar a documentagdo exigida por ocasido da extingdo da contratacao
conforme esta segéo no prazo de 30 (trinta) dias apds o recebimento dos documentos, prorrogaveis por mais
30 (trinta) dias, justificadamente.

6.37. A cada periodo de 12 (doze) meses de vigéncia do contrato de trabalho, o Contratado devera
encaminhar termo de quitacdo anual das obrigagcbes trabalhistas, na forma do art. 507-B da CLT, ou
comprovar a tentativa de sua obtencao, relativamente aos empregados alocados em dedicacao exclusiva, na
prestacéo de servigcos contratados, observando-se as seguintes disposigdes:

6.37.1 O termo de quitagao anual efetivado devera ser firmado junto ao respectivo Sindicato dos
Empregados e obedecera ao disposto no art. 507-B, paragrafo unico, da CLT;

6.37.2 Para fins de comprovacao da tentativa a que se refere a subdivisdo anterior, sera aceito
qualquer meio de prova, tais como: recibo de convocacéo, declaragdo de negativa de negociacéo, ata de
negociacéo, dentre outros;

6.37.3 N&o havera pagamento adicional pelo Contratante ao Contratado em razdo do cumprimento
das obrigac¢des previstas na subdivisdo anterior.

6.38. No caso de entidades diversas, sera exigida a comprovacao de atendimento a eventuais obrigagdes
decorrentes da legislagado que rege as respectivas organizagdes.
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6.39. Os documentos necessarios a comprovagdo do cumprimento das obrigagdes sociais trabalhistas
poderao ser apresentados em original ou por qualquer processo de copia autenticada por cartério competente
ou por servidor da Administragao.

6.40. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribui¢bes previdenciarias, o Contratante
oficiara a Receita Federal do Brasil (RFB).

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

6.42. O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pelo Contratado,
incluindo o descumprimento das obrigagbes trabalhistas, n&o recolhimento das contribuigbes sociais,
previdenciarias ou para com o FGTS, ou a ndo manuteng¢ado das condigbes de habilitagdo pelo Contratado,
ensejara a aplicagéo de sangdes administrativas, previstas no instrumento da contratagdo e na legislagao
vigente, podendo culminar em extingdo contratual, por ato unilateral e escrito do Contratante, com base nos
arts. 50 e 121 da Lei n°® 14.133, de 2021.

6.42.1 O Contratante adotara as medidas cabiveis para assegurar o cumprimento das obrigagdes
trabalhistas e demais obrigagbes contratuais pelo Contratado sempre que identificar descumprimento,
inclusive quando for cientificado dessa circunstancia por meio do recebimento de notificacdo formal
enviada por trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério Publico, Defensoria Publica ou outro
meio idoneo.

6.43. Caso nao seja apresentada a documentagdo comprobatdria do cumprimento das obrigagdes
trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, o Contratante comunicara o fato ao Contratado e retera o
pagamento da fatura mensal, até que a situagéo seja regularizada (art. 121, § 3°, inciso Il, da Lei n°® 14.133,
de 2021).

6.43.1 Nao havendo quitagdo das verbas trabalhistas por parte do Contratado no prazo de 15
(quinze) dias, o Contratante podera efetuar o pagamento das verbas trabalhistas diretamente aos
empregados do Contratado que tenham participado da execugdo dos servigos objeto do contrato, que
serdo deduzidas do pagamento devido ao Contratado.

6.43.1.1. O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pelo Contratante
para acompanhar o pagamento das verbas mencionadas na subdivisdo acima.

6.43.1.2. Os pagamentos das verbas trabalhistas diretamente aos empregados do Contratado néo
configuram vinculo empregaticio, tampouco implicam a assunc¢éo de responsabilidade pelo Contratante
em relacdo aos empregados do Contratado por quaisquer obrigagdes dele decorrentes.

6.44. O contrato sé sera considerado integralmente cumprido apés a comprovacgéo, pelo Contratado, do
pagamento de todas as obrigac¢des trabalhistas, sociais, previdenciarias e para com o FGTS referentes a mao
de obra alocada em sua execugao, inclusive quanto as verbas rescisorias.

6.45. O Contratado é responsavel pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
resultantes da execugao do contrato.

6.46. A inadimpléncia do Contratado quanto aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais n&o transfere a
Administragao Publica a responsabilidade por seu pagamento.

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

6.48. Asdisposig¢des previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscalizagao administrativa nao excluem
a incidéncia de outras regras da legislacdo que disciplina a fiscalizagao contratual.
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6.49. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo mensal, o fiscal administrativo devera
verificar a efetiva realizagdo dos dispéndios concernentes aos salarios e as obrigagbes trabalhistas,
previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros, emitindo relatério que sera encaminhado ao
gestor do contrato.

Gestor do Contrato

6.50. O gestor do contrato exercera a atividade de coordenagdo dos atos de fiscalizagdo técnica,
administrativa e setorial e dos atos preparatérios a instrugdo processual visando, entre outros, a prorrogagao,
a alteracao, ao reequilibrio, ao pagamento, a eventual aplicagdo de sangdes e extingdo do contrato (Decreto
estadual n® 68.220, de 2023, inciso Ill do art. 2°).

6.51. O gestor do contrato acompanhara a manutencao das condi¢des de habilitagcdo do Contratado, para
fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidagéo
e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16,
inciso 1X).

6.52. O gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliagéo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial, quando houver, quanto ao cumprimento de obrigagdes assumidas pelo Contratado,
com mencgao ao seu desempenho na execugao contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos
e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de
obrigagbes (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, inciso VI).

6.53. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de
responsabilizagao para fins de aplicagdo de sangdes, a ser conduzido pela comissao 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, inciso VIII).

6.54. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagdes sobre a consecugdo dos
objetivos que tenham justificado a contratacao e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento
das atividades da Administragéo (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, inciso VII e paragrafo unico).

6.55. O gestor do contrato devera enviar a documentagédo pertinente ao setor de contratos para a
formalizagdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagéo e gestao
nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO

71. A avaliagdo da execugdo do objeto utilizara o Procedimento de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos
de Nutrigdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados, conforme previsto em Anexo do Edital, para aferigao
da qualidade da prestagéo dos servigos.

711 Aplica-se eventual desconto nas faturas mensais em fungdo da pontuagéo final obtida na
Avaliagdo da Qualidade dos Servigos. Os critérios, conceitos e itens que serdo objeto de avaliagdo mensal
estdo descritos em Anexo do Edital.

71.2 O Contratante executara mensalmente a medigcao dos servigos considerando a quantidade
de servigos efetivamente executados, descontando-se do valor devido, quando houver, as importancias
relativas as quantidades de servigos ndo aceitas e glosadas pelo Contratante por motivos imputaveis ao
Contratado, bem como percentual decorrente de avaliagdo da qualidade dos servigos, sem prejuizo das
sancgoées disciplinadas em contrato e no Edital.

A Do recebimento

7.2. Os servigos serao 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 carater
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técnico e administrativo (Art. 140, |, ‘a’, da Lei n® 14.133, de 2021, e arts. 17, X, e 18, VI, do Decreto estadual
n°® 68.220, de 2023).

7.3. O prazo da disposi¢cdo acima sera contado do recebimento de comunicagio de cobranga oriunda do
Contratado com a comprovagao da prestagdo dos servigos a que se refere a parcela a ser paga.

7.4. O fiscal técnico do contrato realizara 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).

7.5. 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).

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

7.7. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, que observara a
periodicidade mensal:

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

7.7.2 o fiscal administrativo devera verificar a efetiva realizagao dos dispéndios concernentes aos
salarios e as obrigacbes trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros,
emitindo relatério que sera encaminhado ao gestor do contrato.

7.8. Sera 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 ultimo.

7.9. 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 incorregdes resultantes da execugao
ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo néo atestar a ultima e/ou Unica medigao de servigos até
que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento
Provisoério.

7.10. Afiscalizagdo nado efetuard o ateste da ultima e/ou Unica medicao de servigcos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério (Art. 119 c/c art.
140 da Lei n® 14.133, de 2021).

7.11. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes de
campo e a entrega dos Manuais e Instrugbes exigiveis.

7.12. Os servigos poderdao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicagdo das
penalidades cabiveis.

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

7.14. Os servigos serao recebidos definitivamente no prazo de 05 (cinco) dias, contados do recebimento
provisorio, por servidor ou comissado designada pela autoridade competente, apds a verificagdo da qualidade
e quantidade do servigo e consequente aceitagdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes
procedimentos:
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7.14 1 Emitir documento comprobatério da avaliagao realizada pelos fiscais técnico, administrativo
e setorial, quando houver, no cumprimento de obrigagdes assumidas pelo Contratado, com mencéo 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 obrigagoes,
conforme regulamento (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, inciso VI);

7.14.2 Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacao apresentada pela fiscalizagao e,
caso haja irregularidades que impegam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas
contratuais pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas corregdes;

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

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

7.14.5 Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos
procedimentos de liquidagcdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagéo e gestao.

7.15. No caso de controvérsia sobre a execugao do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade, se
houver parcela incontroversa, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021, com a
comunicagao ao Contratado para emissado de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa, para efeito
de liquidagao e pagamento.

7.16. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugédo, pelo Contratado, de
inconsisténcias verificadas na execug¢ao do objeto ou no instrumento de cobranca.

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

Liquidacido

7.18. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, correra o prazo de 10 (dez) dias Uteis
para fins de liquidagao, a contar de seu recebimento pela Administragdo, na forma desta se¢éo, prorrogaveis
por igual periodo, justificadamente, quando houver necessidade de diligéncias para a aferigdo do atendimento
das exigéncias contratuais (art. 7°, I, e §§ 2° e 3°, da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 4 de novembro
de 2022, c/c o Decreto estadual n°® 67.608, de 2023).

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

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

a) o prazo de validade;

O

a data da emissao;

(2]

d

)

)

) os dados do contrato e do 6rgéo contratante;

) o periodo respectivo de execugdo do contrato;
)

e) o valor apagar; e
f)  eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.20. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagéao da
despesa, esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o
prazo apds a comprovacao da regularizagdo da situacdo, sem 6nus ao Contratante;
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7.21. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagao da regularidade
fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao Sicaf ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema,
mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 68 da Lei n°® 14.133,
de 2021.

7.22. A Administragédo devera realizar consulta ao Sicaf para: a) verificar a manutencao das condigdes de
habilitagdo exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que impega a participacdo em licitagdo, no dmbito
do 6rgao ou entidade, tais como proibigdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias
impeditivas indiretas (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 26 de abril de 2018 c/c Decreto estadual
n° 67.608, de 2023).

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

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

7.25. Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas necessarias a extingao
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.26. 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 situagdo junto ao Sicaf.
Prazo de pagamento

7.27. O pagamento sera efetuado no prazo de 30 (trinta) dias, contados da apresentagéo da nota fiscal ou
documento de cobranga equivalente, desde que tenha sido finalizada a liquidacdo da despesa, conforme
secao anterior, nos termos do art. 2°, Il, do Decreto estadual n° 67.608, de 2023.

7.28. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados
monetariamente na forma da legislagédo aplicavel (art. 2°, inciso Ill, do Decreto estadual n°® 67.608, 2023, c/c
o art. 1° do Decreto estadual n® 32.117, de 1990), bem como incidirdo juros moratérios, a razao de 0,5% (meio
por cento) ao més, calculados pro rata temporis, em relagdo ao atraso verificado.

Forma de pagamento

7.29. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancaria, para depdsito em conta corrente bancaria
em nome do Contratado no Banco do Brasil S/A.

7.29.1 Constitui condi¢do para a realizagdo dos pagamentos a inexisténcia de registros em nome do
Contratado no “Cadastro Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgéos e Entidades Estaduais— CADIN
ESTADUAL”, o qual devera ser consultado por ocasido da realizagao de cada pagamento. O cumprimento
desta condicao podera se dar pela comprovacgao, pelo Contratado, de que os registros estdo suspensos,
nos termos do art. 8° da Lei estadual n® 12.799, de 2008.

7.30. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para
pagamento.

7.31. O Contratante podera, por ocasiao do pagamento, efetuar a retengéo de tributos determinada por lei,
ainda que ndo haja indicacdo de retengdo na nota fiscal apresentada ou que se refira a retengdes nao
realizadas em meses anteriores.

7.31.1 Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdao
retidos na fonte, quando da realizagdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislagao vigente.
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7.32. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n® 123,
de 2006, néo sofrera a retencgdo tributaria quanto aos impostos e contribuigbes abrangidos por aquele regime.
No entanto, o pagamento ficara condicionado a apresentagao de comprovag¢do, por meio de documento
oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUGAO

Forma de selegéo e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor serd selecionado por meio da realizagdo de procedimento de LICITACAO, na
modalidade pregédo, sob a forma ELETRONICA, com adogéo do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.
Regime de Execucao

8.2. O regime de execugao do contrato sera o de empreitada por prego unitario.

Exigéncias de habilitagao

8.3. Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos das secgbes
subsequentes deste item 8, que serio exigidos conforme sua natureza juridica:

Habilitagao juridica

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

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

8.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condigdo de Microempreendedor Individual -
CCMEI, cuja aceitagcdo ficara condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio
https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

8.7. Sociedade empresaria: inscrigdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico
de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento
comprobatério de seus administradores;

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

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

8.11. Ato de autorizagdo para o exercicio da atividade, expedido pelo 6rgdo competente, quando a
atividade assim o exigir.

8.12. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da
consolidagdo respectiva.
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Habilitagao fiscal, social e trabalhista

8.13. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas,
conforme o caso;

8.14. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentagcdo de certidao
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 Uniao (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.

8.15. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

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

8.17. Prova de inscrigcdo no cadastro de contribuintes Estadual/Distrital e/ou Municipal/Distrital relativo ao
domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.18. Provade regularidade com a Fazenda [Estadual/Distrital quanto ao Imposto sobre operacgées relativas
a Circulagdo de Mercadorias e sobre prestagées de Servigos de transporte interestadual e intermunicipal e
de comunicagéao - ICMS, e/ou de reqularidade com a Fazenda] Municipal/Distrital quanto ao Imposto sobre
Servigos de Qualquer Natureza - ISSQN, do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo
exercicio contrata ou concorre;

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

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

Qualificagao Econémico-Financeira

8.21. Certidao negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso
se trate de pessoa fisica (art. 5% inciso Il, alinea “c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n° 116, de 2021 c/c
Decreto estadual n® 67.608, de 2023), ou de sociedade simples;

8.22. Certiddo negativa de faléncia, expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor, caso se trate de
empresario individual ou sociedade empresaria;

8.23.  Balanco patrimonial, demonstragdo de resultado de exercicio e demais demonstragbes contabeis dos
2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:

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

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

¢) Patriménio liquido minimo de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratagéo.

8.23.1 As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as
exigéncias da habilitagdo e poderédo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura.

8.23.2 Os documentos referidos acima limitar-se-ao ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica
ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos.
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8.23.3 Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita
Federal do Brasil para transmissdo da Escrituragdo Contabil Digital - ECD ao Sped, quando for o caso, ou
outro limite estabelecido pela legislagao aplicavel.

Qualificagao Técnica

8.24. Declaracédo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagbes e das condigbes locais
para o cumprimento das obrigagbes objeto da licitagdo, assegurado a ele o direito de realizagéo de vistoria
prévia;

Qualificagao Técnico-Operacional

8.25. Comprovagédo de capacidade operacional para execucdo de servico similar de complexidade
tecnolégica e operacional equivalente ou superior ao objeto desta contratagéo, ou ao item pertinente, por meio
da apresentagdo de certiddo(6es) 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;

8.25.1 Para fins da comprovacgéo de que trata a subdivisdo acima, o(s) atestado(s) ou certidao(ées)
devera(ao) dizer respeito a contrato(s) executado(s) com a(s) seguinte(s) caracteristica(s) minima(s):

8.25.1.1. Devera haver a comprovagédo da experiéncia minima de 12 (doze) meses na prestagdo de
servigos similares, sendo aceito o somatério de atestados ou certidées de periodos diferentes, ndo
havendo obrigatoriedade de os meses serem ininterruptos;

8.25.2 Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da matriz ou da filial
do licitante;
8.25.3 O licitante disponibilizara todas as informag¢des necessarias a comprovagdo da legitimidade

do(s) atestado(s), apresentando, quando solicitado pela Administragdo, copia do contrato que deu suporte
a contratagao, enderego atual do contratante e local em que foram prestados os servigos, dentre outros
documentos;

8.25.4 O(s) atestado(s) devera(&o) referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade
econbmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

8.26. Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando
acompanhados de tradugéo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora;

8.27. A apresentacéao de certidbées ou atestados de desempenho anterior emitidos em favor de consorcio
do qual tenha feito parte seré admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, §§ 10 e 11, da Lei n°
14.133, de 2021 e a disciplina sobre o tema.

Qualificagao Técnico-Profissional

8.27.1 O(s) profissional(is) indicado(s) na forma da subdivisdo acima devera(ao) participar do servigo
objeto do contrato, e sera admitida a sua substituicdo por profissional(is) de experiéncia equivalente ou
superior, desde que aprovada pela Administragdo (§ 6° do art. 67 da Lei n°® 14.133, de 2021);

8.27.2 Por ocasido do inicio da execu¢do do contrato, a comprovagdo do vinculo do(s)
profissional(is) a que se refere a subdivisdo anterior podera se dar mediante a apresentacdo de contrato
de trabalho, de anotagbées da CTPS — Carteira de Trabalho e Previdéncia Social, ou, no caso de prestador
de servigos autébnomo, do respectivo contrato de prestagcédo de servigos, ou, no caso de sdocio(s), de cépia
do contrato social atualizado;

8.27.3 Deve o licitante apresentar relagdo dos compromissos assumidos que importem em
diminuigc&o da disponibilidade do pessoal técnico indicado na subdivisdo anterior;

8.27.4 Né&o serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de
regulamento, tenham dado causa a aplicagéo das sangbdes previstas nos incisos Ill e 1V do caput do art.
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156 da Lei n°® 14.133, de 2021, em decorréncia de orientagao proposta, de prescricao técnica ou de
qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

Outras comprovagoes
8.28. Declaragao subscrita por representante legal do licitante, atestando que:

a) cumpre as normas relativas a saude e seguranga no trabalho, nos termos do art. 117, paragrafo unico,
da Constituicdo Estadual;

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

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGCAO

9.1. O valor estimado total da contratagdo é de R$ 3.008.007,00 (trés milhdes oito mil e sete reais),
conforme custos unitarios apostos em Anexo do Edital. O valor estimado da contratagdo foi definido com
observancia do disposto no Decreto estadual n°® 67.888, de 17 de agosto de 2023.

10. ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

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

10.2.  No presente exercicio, a contratagdo sera atendida pela sequinte dotagéo:

) Gestdo/Unidade: 180158;

Il)  Fonte de Recursos: 150010001 / 175930039;
Ill)  Programa de Trabalho: 180402;

1V) Elemento de Despesa: 33903973;

V) Plano Interno:

10.3. Quando a execugéo do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotagao relativa ao(s) exercicio(s)
financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apés aprovacdo da Lei Orcamentéria respectiva e liberacdo dos
créditos correspondentes, mediante apostilamento.

Ribeirdo Preto, 09 de janeiro de 2026.

20 Sgt PM 119396-1 Aassinado de forma digital por

VINICIUS 20 Sgt PM 119396-1 VINICIUS

FERNANDES DE MORAES
FERNANDES DE Dados: 2026.01.09 09:22:08
MORAES -03'00'

VINICIUS FERNANDES DE MORAES

2° Sgt PM Auxiliar Se¢do Logistica CPI-3
304.850.938-04
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ANEXO |

Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

Per Capila

Unidade porRefeigio Frequéncia Fﬁrcmg:'
e — % AlimentoBruto
Alimenticios Medida Limpo |l1‘|- Liilizagao In N @
Tns-2
37060 Abacate de 12
T07-8 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 252 g 1.096 g
aToe-7 NTA 1T
18066-0
IRER- Abacaxi, de 17
SRR gualidade, conforme kg 1560 g 1 x semana 2529 1.08G g
NTA 1T
37204 Abobora, madura,
15272-2 de 12 qualidade, kg 130g 1 x =emana 1680 g Ti5g
15274-2 conforme NTA 14
Abobrinha brasileira,
38820 de 12 gualidade, kg 120g 1 x semana 134 g HE3g
conforme MNTA 14
Abobrinha italiana,
38811 de 12 qualidade, kg 120g 1 x semana 134 g FE3g
conforme NTA 14
Acelga, de 12
IFIA1 gualidade, conforme kg 120g 1 x semana 148 g B35 g
NTA 13
3545.0 Aglcar refinado, kg 10g 3 x dia 10,3 g 240 g
conforme NTA 53 kg - prepan - 1236 g
Agrido, de 13
IT2T-3 gualidade, conforme kg a0 g 3 x semana BO g 1.181g
NTA 13
Alface crespa, de 12
3Toz-8 qualidade, conforme kg A0g 3 x semana 60g T83g
NTA 13
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Alface lisa, de 12
37010 Cualidade, conforme kg S0 g 3 x semana 60 g T83g
NTA 132
Alho nacional’estrangeiro
13{;2"0‘”1 , de 13 qualidade, kg 5g 2 x dia B4g agog
B conforme NTA 15
Almeirac, de 12
3E00-0 qualidade, conforme kg 50 g 2 ¥ semana 68 g 574 g
NTA 13
gﬁ Amoz, polido, longo, fina,
110940 tipo 1 e tipo 2, conforme kg 100g 2 xdia 14 g 68.327 g
11015-0 Paortaria MA 288/1288
Banana nanica, de 12
G078 gualidade, conforme dizia 01 unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Batata comum, lisa, de 12
Ar3To gualidade, conforme kg 150 g 3 ¥ semana 183 g 23B8Bg
NTA 15
Batata doce amarela, de
G880 12 gualidade, conforme kg 130 g 1 x semana 160 g 86 g
NTA 15
Beninjela, de 12
G019 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 114 g 406 g
NTA 14
Beteraba, de 12
arag-2 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 135 g 58T g
NTA 15
Brocolis de 12 qualidade,
ras7 conforme NTA 13 kg 150g 1 x semana 228 g QoG g
Café tomado e moido, .
018 conforme NTA 44 kg i0g I xdia iD.3g 40 g
Caldo de came, confiorme
35508 NTA 70 kg - prepans - 103 g
Caldo de galinha,
3560-2 conforme NTA 70 kg - prepans - 10,3 g
Canela em po, conforme
83584 NTTTD kg - prepans - 1@
Canelaem rama,
B350-2 conforme MTA 70 kg - prepan: 19
agg7 | CaquLgde TaUSMAGE. | Gizia | Diunidade | 1xsemsna [ 01unidade | 05 unidades
Cara, de 12 qualidade, p
ar14-1 conforme NTA 15 kg 100 g 1 x quinzena 123 g 246 g
Came dianteira, bovina,
35156 ACEM, PESCOGO & Cupim,
28900 em pega, congelada ou kg 100 g B x semana 140g 48729
resfriada, conforme
NTA 3
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(contmuagdo)
Per Capita Per Capifa  Per Capiia
Unidade porRefeicio Freguéncia porRefeicio Mensal do
de do Alimento do Alimento  Alimento

Alimenticios Medida Limpao I Nilizagao Bruto n
Natora (1) Natura ()  Matura (3)

Came dianteira,
bovina, aceém,
38237 pescogD, peilo &
— paleta em pega, kg i00g 8 x semana 140 g 48729

congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3
Came dianteira,
bovina, paleta e
3A31-8 misculo, em pega,
3833-4 congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3
Came seca—
4001-0 charue bovina, kg 0o g 1 x semana 123g H35g
conforme NTA 4
Cebola, de 17
arig-2 qualidade, conforme kg 20g 2 x dia 28g 15829
NTA 15
Cebalinha — cheiro
543246; verde, confome kg - prepan - E3g
NTA 13
Cenoura de 17
3roo-1 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 175 g Toig
NTA 15
Choeolate em pa,
38504 solivel, conforme kg - prepan - g3g
NTA 40
Chuchu, de 12
T4 gualidade, conforme kg 130g 1 x semana 185 g Tigg
NTA 14
Coco ralado seco,
308146 pumo, conforme kg - prepan - i0g
NTA 20
Couve-flor, de 12
503-5 qualidade, conforme kg 130g 1 x semana 1585 g G744 g
NTA 13
Couve-manteiga, de
Aras4 12 qualidade, kg 120g 1 x semana 153 g 685 g
conforme NTA 13
4225-0 Cravo da india,
4226-5 conforme NTA 70 kg - prepsm - 'g
Dobradinha fresca
3814-4 de bowino, em 5
18641-3 ou iscas, mnszTfe kg 20g
NTA 32
Doce em pasta
5003-2 goiabada, conforme kg A0 g 2 x semana 51g 444 g
NTA 28
Doce em pasta
11274-7 marmelada, kg A0 g 2 x semana 51g 444 g
conforme NTA 28

kg i00g 8 x semana 1289 44549

1 x quinzena 124 g 248 g
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Escarola, de 12 qualidade,
I703-6 o TA 13 Kg B0 g 3 x semana T2g 40g
Espinafre de 17 qualidade,
ared-3 forme MTA 13 Kg 150 g 1 x semana 207 g oD g
Extrato de tomate, conforme
35628 NTA 32 Kg - prepar - 232g
Farinha de mandiocca,
oE3-7 Farme MTA 34 Kg - prepan - 124 g
Farinha de milhe amanela,
J0a03-4 Farme MTA 34 Kg - prepan - 124 g
48580 Farinha de trigo especial ou
40000 | comum,conforme NTA3S | 'O - prepam . 32g
Feijdo preto tipo 12 2,
3B85-3 . 1=
conforme Portaria B0 g ; f2g 14 g
120358 MA 1611087 quinzena
30870 Feijio branco, conforme
12042-1 Partaria M4 161/1887 l Preparo 6lg -
3p8E-8 o _ .
— Feijao roxo, canoca, rosinha
tipz 1 e fipo 2, conforme Kg B0 g 2 x dia H2g 3184 g
12057-5 Portaria MA 161/1887
12045-6
Fermento biclogico, conf.
IFET-5 NTAE1 - Prepan: - 1g
Fermento quimico, conf.
Joa6-7 MTA 80 - Prepan: - 2g
Figado boving resfriado, 1%
4006-4 W Kg 100 g quinzena 107 g 214 g
Frango, em pegas, tipo
3863-6 coxa'sobrecoxa, congelado, Kg 160 g 2 ¥ semana 258g 22459
conforme NTA 3
3870-d Frango inteim, sem pé e
13820-2 ecarad
13830-0 sem cabega, eviscerado, Kg 150g | 2 x semana 258 g 22459
14TE26 congelado ou resfriada,
Fuba de milho, conforme
3002-6 NTA 34 Kg - Prepar - 124 g
Laranja pera de 12 . _ . i}
vz qualidads, forme MTA 1T Dizia | 01 unidade | 6 xsemana | 01 unidade Lridad
Leite de vaca in natura tipo
5920-32 ¢, conforme Portania L 250 mi 2 xdia 252 mi 15,3321
MA&, 1.255/18682(%)
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{continuagio)
Per Capita

Mensal do
Alimento
Natura (3)
Lim&a-taiti, de 12
arie-a qualidade, conforme dilzia - Preparo - 08 unidades
NTA 17
Linguiga frescal, tipo
toscana, de came
38081 suina, de 12 kg 120 g 1 x semana 180 g 783 g
qualidade, conforme
NTAS
Lours seco, conforme
B448-7 NTA 70 kg - Preparo - 4g
Mandioca de 12
3088-8 qualidade, conforme kg i20g 1 = semana 158 g BET g
NTA 15
27486 Manga de 12
gualidade, conforme dizia 01 unidade 1 = semana 01 unidade 05 unidades
10056-0
NTA 17
Mangarina vegetal,
3568-1 cond NTA 50 kg 10g 2xdia 103g B27 g
30748 Massa alimenticia
47804 seca para
ATET-Z rrunan';\ada. kg 80 g 1 x semana B3g A1 g
232122 conforme MNTA 49
39730
:;Eg'_g Massa alimenticia
para sopa, conforme kg - Preparo - 3i2g
4780-2 NTA 40
47810
13846-7
Mel de abelha,
38500 coné NTA 55 kg - Preparo - 108 g
Melancia de 12
ara14 qualidade, conforme kg 150g 1 = semana 325 g 1414 g
NTA 1T
Milho de canjica, .
3g84-5 confoame NTL. 23 kg g 1 x quinzena g B2g
88230
gE24-8 Mistura em po para
98256 gelatina (sabores .
— diversas) conforme kg 20g 10 x mes 21g 2i0g
9E27-2 NTATE
12016-2
Cleo de soja
5000-8 refinado, conforme | 30 ml 2xdia 31 m 1.886 ml
NTA 50
B444-0 Orégano seco, K B 5
conforme NTA 70 a - repars - a
Oos tipo grande,
10B25-1 branco, conforme dizia 02 unidades 1xsemana | 02unidades | 09 unidades
resolugio MA 511091
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Ovos tipo médio,
37508 b"a"R“"' e | iz . Freparo - 08 unidadss

MA 51221

Fao francés
39704 COMUm, &m pega, kg hlg Ixdia 81g 468549
conforme NTA 47
Peixe tipo cagio,
em posta,
38054 congelado,
conforme NTA 8
Peixe tipo meruza,
Je8s-T em filé, congelado, kg 120g 1 x semana 124 g 530 g
conforme NTA @
Peixe tipo pescada-
Jzo0-3 branca, congeladao, kg 120g 1 ¥ semana 124 g F3bg
conforme NTA 8
Pepino comum, de
ara4a 12 qualidade, kg 100 g 2w semana 124g 107ag
conforme NTA 14
Pimenta do reino
8475 em pd, conforme kg - Preparo - 10g
NTA 70
Pimenta vermelha
picante de 12
65510 qualidade, kg - Preparo - 2g
conforme NTA 14
Pimentao verde de
r4-e 12 gualidade, kg 120g 1 x semana 181g 857 g
conforme NTA 14
30543 Fa para preparo de

kg 120g 1 x semana 141g B13g

112801 pudim (sabores A
112810 | diversos), conforme | %0 20g 10 x mes 21g 210g
112828 NTA TS
Clueijo tipo Frepars
ars24 mugarela, em peca, kg 25g 28¢g X28g
conforme NTA 11 2 xsemana
Cueijo tipo
arha-2 panmesac, kg 10g 2 ¥ semana i0Bg B2g
conforme NTA 11
Cueijo fi ata,
arsen | e kg 50g 2 % semana s3g 481g
Cuiabo de 12
aria4 qualidade, kg 100 g 1 » semana 122g 531g
conforme NTA 14
Repolho de 12
4T gualidade, kg 120g 1 x semana 135g HET g
conforme NTA 14
Sagu, conforme
487 NTA 37 kg 20g 1 x semana 21g Blg
Sal refinado iodado, .
35610 conforme NTA T1 kg Bg 2 xdia 83g 505g
Salsa, cheim-verde,
Era2-2 conforme NTA 13 kg - Freparo - Big
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Salsicha tipo Viena ou
480 Frankfurt, confiormme kg 100 g 1 x semana 14 g 452 g
NTA S
35475
3548-3
35481 Suco de frutas
3550-5 concentrado (sabores .
36551-3 diversos), conforme I 20 ml 2xdia 21mi 1.278 ml
11958-2 MNTA 24
17058-5
170658
Tangenina cravo de 12 05
a70g-5 qualidade, conforme dilzia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
NTA 17 unidades
Tangerina murcote de 05
aro-ge 1? qualidade, conforme diizia 01 unidade 1xsemana | 01 unidade id
NTA 17 unidades
Tangerima ponkan de 12 o5
arn-r qualidade, confome diizia 01 unidade 1xsemana | 01 unidade id
MTA 17 uridades
Tomate maduro de 12 Preparo
7133 gualidade, conforme kg B0g . Tig 1.085g
MNTA 14 15 xmes
Tomate para salada de
Irz2s 12 qualidade, conforme kg @l g 3 ¥ semana 106 g 1.383¢g
MNTA 14
Toucinho defumado
AE43-1 (bacon), conforme kg - Preparo - 80 g
NTA 4
Lhva Miagara, de 12
AGRG-T qualidade, conforme kg 20049 1 x semana 242g 1.053g
NTA 17
Vagem de 12 gqualidade,
Joeg-4 contamne NTA 14 kg 100g 1 x semana 110g 47Bg
\inagre de vinho, "
35656 conforme NTA 72 I 10 mil 2xdia 10,3 ml 827 mi
Xampe de groselha,
56584 confomne NTA 62 I - Preparo - B4 ml
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ANEXO I

Quadro 7: ESPECIFICAGOES PARA O MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

Aqui & apresentado apenas um modelo. Cada Unidade Confratante devera adaptar
este modelo as suas necessidades, indicando os quantitativos estimados de
refeicdes que pretende contratar. A planilha deve explicitar o tipo exigido de refeicdo,
os quantitativos estimados, o prazo contratual em dias, e campos em branco para
futuro preenchimento pelo licitante do preco unitario de cada tipo de refeicdo, e dos
valores por item e totais da contratacio (em R3), por més e no universo de 30 meses.
A Unidade Contratante também devera incluir no edital modelo de planilha de custos
e formac&o de precos, a ser preenchida pelo licitante em relacdo a sua proposta final
no momento indicado no instrumento convocatornio.

Guantidade Valor Unitario Prazo Total por Hem
Estimada da Refeigio Contratual [13-7]

R%) (Dias) AF{(2p3)
] 2

Desjejum {22 a B2 feira)
Cesjejum (sabado e domingo)
Almoso (22 a B feira)

Almogo (sabado & domingo)
Jantar {2? a §2 feira)

Jantar (sabado e domingo)
Lanche centro cringico (22 a 62

fieira)
Lanche centro crlirgico (sabado e
domingo)
Total Mensal (somatdrio dos itens dividido por 30§
Total (30 meses)
- Diata dee refiarincia de pregos:

a) Fam os cusios relaives 3 Mo de obra vinoulados 3 dabrbase da calegoia profissional, 3 daia de nico dos slsios financeits do acondn,
30 coleva ou dissicio colebvo de fabaho a0 gua a proposia eshver vinoulads, relsive 3 cads caiegona profssiondl abrangda
pelo contrator
b) Para o demais oUstos decomentes do memado (nSo retafivos 3 méo de oha), 3 dats da apresentacio dapmoposta.
-Validade da proposta: 60 {sessenta) dias.
- 0= pregos das distas especials equiparam-se 35 comespondentes refisides dits nomais.
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ANEXO Il

AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGOS DE NUTRIGAO E ALIMENTACAO A SERVIDORES E
EMPREGADOS

O contelddo apresentado nesta secSo tem carater orientativo e deve ser utilizado pelas
Unidades Contratantes na fase de execugio contratual, especialmente na fiscalizacdo e
gestio dos servigos de recepcio.

Seu objetivo & apoiar os gestores e fiscais de contrato na verficagio peniddica da
conformidade e da qualidade dos servigos prestados, assegurando padronizacdo nos
procedimentos de acompanhamento, registro e avaliacSo de desempenho da contratada.

Para tanto, as atividades descntas deverio ser executadas penodicamente pelo(s)
fiscal(is) do contrato, com base nas diretrizes estabelecidas, gerando relaténos mensais
de prestac3o dos servigos executados a serem encaminhados ao gestor do contrato.

1. REGRAS GERAIS
A avaliagio do Contratado na Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacdo a
Servidores e Empregados se faz por meio da analise dos seguintes aspectos:

a) Desempenho profissional;

b) Desempenho das atividades;

c) Gerenciamento.

2. CRITERIOS

Mo formulano de Avaliagdo da Cualidade dos Servigos, devem ser atribuidos os
valores 3 (trés), 2 (dois), 1 (um) e 0 (zero) para cada item avaliado, comrespondente
aos conceitos “Muito Bom™, "Bom”, "Regular” e “Péssimo”, respectivamente.
Crtenos da pontuacdo a ser utilizada em todos os itens avaliados:

* Muito Bom: 3 (trés) pontos;

» Bom: 2 (dois) pontos;

* Regular: 1 {um) ponto;

* Pessimo: 0 (zero) ponto.

2.1. Condigées Complementares

211 Ma impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera
desconsiderado.
212 (uando aftribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a Unidade

responsavel devera realizar reunido com o Confratado em até 10 (dez) dias
apos a medicdo do periodo, visando a que o Contratado cormija faltas, falhas e
imegularidades quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naguele
periodo de medicio e avaliacio.

2.1.3 Sempre que o Contratado solicitar prazo visando ao atendimento
de determinado item, essa solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a
analise do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve
sera analisado.
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3. COMPOSICAOQ DOS MODULOS

3.1. Desempenho Profissional

Cumprimento das atividades 4%
CQualificagio, atendimento ao plblica, postura 0%
Uniformes e identificagio 0%
Total 100%%

3.2. Desempenho das Atividades

Refeicies seridas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados 0%
Condigdes higiénicas e de armazenamanio %
Total 100%%

3.3, Gerenciamento

Penodicidade da superisao 20%
Gerenciamento das atvidades ocperacionais A%
Atendimento 4s solicitacdes 25%
Salarios, benefidios e cbrigagies trabalhistas 25%
Total 100%

3.4. Manutengéao

Manutengio preventiva 50%
Manutencio cometiva 5%
Total 100%%

4. RESPONSABILIDADES
4.1. Fiscall(is) do Contrato

» Fiscal administrativo do contrato: responsavel pela verificagdo da efetiva
realizacio dos dispéndios concementes aos salarios e as obrigagbes
trabalhistas, previdencianas e com o FGTS, bem como quanto a outros
aspectos administrativos do cumprimento do contrato, e pela informacdo de
todas as circunstincias relevantes ao fiscal técnico para que este preencha o
Formularo de Avaliag8o da Qualidade dos Servigos e consolide a avaliagio de
desempenho do Contratado;

» Fiscal técnico do contrato: responsavel pela avaliag@o da execugdo do objeto
e do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados, pela
consolidagio da avaliacdo de desempenho do Contratado com a inclusdo da
avaliaco dos aspectos administrativos feita pelo fiscal administrativo, pela
elaboracdo do Formulario de Avaliacio da Qualidade dos Servigos, com a
apresentacdo das justificativas para os itens avaliados com notas 0 (zero), 1

Pagina 44|54



TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS COM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA — LICITAGAO

{um) ou 2 (dois), pelo encaminhamente de uma via do Formulanc e das
Justificativas ao Contratado, e pelo encaminhamento de toda documentacio ao
gestor do contrato.

4.2. Gestor do Contrato

» Hesponsavel pela venficacdo das avaliagGes recebidas;

* Responsavel pela aplicaco na medicdo comespondente do respectivo
percentual de liberagio da fatura, que ensejara descontos a depender do
desempenho, garantindo a defesa prévia ao Contratado;

* Responsavel pelo encaminhamento para conhecimento a autonidade
competente;

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

* Responsavel pela emissdo da Avaliagio de Desempenho do Fomecedor —
Parcial ou Final.

5.DESCRICAO DO PROCESSO

5.1. Cabe a Unidade responsavel, por meio do(s) fiscal(is) do contrato e com base
no Fomulario de AvaliacGo da Qualidade dos Servigos, efetuar o
acompanhamento diano do servigo prestado, registrando e arquivando as
informacdes de forma a embasar a avaliagdo mensal do Contratado.

5 2. Para efeito de recebimento provisono, ao final de cada periodo mensal, o
fiscal técnico, com o auxilio do fiscal administrative nos termos do item 6, deve
encaminhar, com observincia dos prazos do Termo de Referéncia, os
Formularios de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos gerados no periodo,
acompanhados das justificativas para os itens que receberam notas 0 (zero) ou 1
{um), para o gestor do confrato, bem como deve encaminhar 1 (uma) via do
Formulario e das justificativas ao Contratado.

5.3. Mensalmente, o gestor do contrato venficara a avaliagdo de desempenho do
Contratado realizada pelo(s) fiscal{is) com base em todos os Formularios de
Avaliagio da Qualidade dos Servigos gerados durante esse periodo.

54 De posse dessa avaliagdo, o gestor do contrato deve aplicar na medicdo
cormmespondente o respectivo percentual de liberagdo da fatura conforme previsto
neste procedimento, que ensejara desconfos a depender do desempenho,
cabendo ao gestor do contrato garantir a defesa prévia ao Contratado.

5 5. Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente ao Contratado, no
fechamento das medigbes, o Quadro-resumo demonstrando, de forma
acumulada e més a més, a performance global do Contratado em relagdo aos
conceitos alcancados por ele.

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

» Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando o Contratado
obtiver nota final igual ou supernior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco
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centésimos) e ndo tiver soindo a incidéncia de percentuais de lberagdo
previstos no item 8;

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

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

6. PERCENTUAIS DE LIBERACAO DAS FATURAS

6.1. As faturas apresentadas pelo Contratado ao Confratante, para fins de
pagamento, ficardo sujeitas 3 aplicacdo de um percentual de liberagdo, vinculado
a Avaliacio da Qualidade dos Servigos, conforme a tabela a sequir:

Percentual de Liberagao MNota Obtida na Avaliagao

Liberagio total da fatura Mota total maior ou igual a 6,75 pontos

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

Liberagan de 80% da fatura ou

1 {uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada grupo avaliado
Mota total abaioo de 5 pontos

Liberagdo de 75% da fatura ou

mais de 1 (uma) nota 0 (zer) nos fens de cada grupo avaliado

6.2.0 gestor do contrato apurara o percentual de liberagdo devido em cada
medicio em conformidade com o procedimento descrito no item 7 acima e no
Termo de Referéncia, sem prejuizo da aplicacio das sancdes cabiveis.
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ANEXO IV

Formuldrio de Avaliagao da Qualidade dos Servigos de Nutricao e Alimentagao a Servidores e

Empregados
Confraio numeno: Unidade: Perioda: Diata:
Confratado:
Responsavel pela fiscalizacso:
Gestor do contrato
Peso Nota Subrtotal
Grupo 1 — Desempenho Profissional
ee (@) ®) fo=axb)
Cumprmento das atividades 40%
Qualificagdolatendimento ao plblico/postura 30%
Uniformes e identificacio 30%
Total
Peso MNoia Subitotal
Grupo 2 — Desempenho das Afividades
(@) (k) (c=anh)
Refeighes servidas 40%
Génens e produtos alimenticios & materiais de 0%
consumo ulilizados
Condigdes higiénicas e de armazenamenio 30%
Total
Grupo 3 — Gerenciamento Peso Nota Subtotal
(@) (k) (c=anh)
Pericdicidade da supenisio 20%
Gerenciamento das atividades cperacionais 30%
Atendimento 3s solicitacies 25%
Salarios, beneficios e cbrigagies trabalhistas 250
Total
- Peso Hota Subtotal
Grupo 4 — Manutengao {a b {c=axb)
Manutengio preventiva 5%
Manutencio cometiva 0%
Total

Mota Final (Somatoric dos Grupos 1,2, 3e 4)

Assinatura do responsavel
do Contratado:

Maota Finak Assinatura do responsawvel | Assinatura do gestor do
contrato;
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ANEXO V

Quadro 8: Instrugbées para o Preenchimento do Formulario de Avaliagdao da Qualidade dos Servigos
de Nutricao e Alimentagao a Servidores e Empregados

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.

Para cada item que n3o possa ser avaliado no momento, considerar item NAO

AVALIADO e anexar justificativa.
Grupo 1 — Desempenho . = - -
Profis=i (*) Notas: Muito Bom (3], B;;]TI {2), Regular (1), Pessimo

Cumprimenta das atividades definidas nas Especificagies Técnicas dos servicos &
no contrato, tais comoc

[ | Programagic das atividades de nutrigio e alimentagSo;

[ | ElaboragSo de cardapio completo (semanal, quinzenal ou mensal);

[ ) Aquisigio de géneros e produtos alimenticios e materiais de consuma em geral;
{ ) Controle quantitative e qualitative dos géneros e produtos alimenticios e
matenais de consumao;

{ ) Armazenaments de géneros e produtos alimenticios & materiais de consumo;

[ ) Programacso e aquisicio do gas utiizado na preparagio das refeigdes;

) i} Pré-preparo e cocgdo dos alimentps;

Cumprimento das { ) Acondicionamento das refeigies em recipientes isotérmicos;

atividades [ ) Expedigio, transporte, distribuigio e porcionamento das refeighes sos
COMmensais;

[ | Higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
prestagio dos senigos;

{ ) Controle bactericlagico dos alimentos;

[} Afixacio, em local visivel, do cardapio do dia e as preparagies do cardapio de
desjejum, amogo e jantar;

{ } Cumpriments das boas praticas ambientais quanto a0 uso racional da agua;
eficiéncia energética; redugio de produgio de residuos alimentares & melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletfiva de residuos sdlidos;
produtos  bicdegradaveis; controle de pului-én sonora; e destinagdo final de
residuos de dleos utilizados em frituras e cocgdes.

[ ) Qualificagdo & habilitacio da méo de obra disponibilizada pelo Confratado:
() Servigos sob responsabilidade técnica de Nutricionista:

[ ) Manipulagio de aimentos;

{ ) Conduta dos empregados do Contratado com o cliente & com o plblico.

Qualificagio/atendimento
ao publico/posiura

[ } Uso de uniformes & Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) em perfeito
estado de conservagio e com aparéncia pessoal adequada;

[ ) Uilizagio de equipamentos de protecdo individual & uniformes adequados as
tarefas que executam e 4s condigies climaticas;

{ } Os uniformes devern compreender. aventais, jalecos, calgas e blusas de cor cara,
calgados fechados, botas antidemrapantes e rede de malha fina para protegio dos
cabelos.

Uniformes e identificagio
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{*) Notas: Muite Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
0

Conformidade das refeigbes servidas com o espedificado no contrato e sews anexos:

{ ) Apresentagio mensal do carddpio didrio completo (prazo de entrega, qualidade do
cardapio proposio — qualidade dos materiais, balanceamento nutricional, necessidades
orgénicas e habitos alimentares dos usuirios —, atendimento aos ajustes demandados
e fixagdo do cardapio em local visivel);

[ } Conformidade das refeigies senidas com o cardapio aprovadao;

[ ) Qualidade das refeigies senidas (quantidade senida, condigdes higi€énico-sanitaras,
apresentacdo, porcionamento e temperatura das refeigies);

[ ) Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitada.

Géneros e produtos
alimenticios e materiais
de consumo utilizados

Awaliagio da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais
de consumo utilizados na execucio do contrato, quanto &:

[ ) Qualidade dos génems alimenticios (uiilizagio de géneros de pimeira qualidade, com
registro na entidade competente que seja exigido pela legislagdo, dentro do prazo de
validade, de acordo com avaliagio sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e
sabor, em cometas condigbes da embalagem e com a devida rotulagem);

[ } RealizagSc de andlise laboratorial (coleta, amnazenamento & manutengdo diria de
amostras da alimentagdo preparada e fomecimento mensal do relatorio das analises
bactericlogicas, toxicologicas e fisico-guimicas realizadas);

[ | Aceitacdo das refeighes senvidas por parte dos comensais;

[ } Qualidade dos materiais de consumeo utilizados (disponibilizados em quantidade
suficiente e qualidade adequada).

Condigdes higiénicas e
de ammazenamento

Avaliagio quanto 4s condicdes higiénicas e forma de amazenamento dos géneros e
produtos alimenticios e demais maferiais necessarios & execucdo do contrato, quais
sejam:

[ | Condigies higiénicas no amazenamento, manipulagio, preparagio e transporte dos
alimentos;

() Higienizagﬁn das instalagies e uiensilios (utensilios, equipamentos, refeitorio, local
de prep o e amazenamento dos alimentos);

{ ) Sistematica de amazenamentc dos géneros e produtos alimenticios (produtos
adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra contaminacio e
mantidos na temperatura cometa); e

[ ) Sistematica de armazenamento dos materiais (produtos adequadamente identificados
e acondicionados, protegidos confra contaminagio e em locsis diferentes dos
alimentos).

Pernicdicidade da
SUpenVisao

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

[ )} Execucdo de supervisio por parte do Contratado e na pericdicidade acordada.

Gerenciamento das
athvidades operacionais

[ | Administragdo das afividades operacionais;

[ ) Monitoramento desde higienizag3o pessoal, ambiental, material, manipulaco,
preparo, identificagdo e transporie, ate a distibuigdo, bem como o confrole de
temperatura do ambiente, esterlizacio, resfriamento, refrigeragio e reaquecimento,
atraves de supervis3o tecnica, treinamento e reciclagem continua dos profissionais.

Atendimento a5

[ 1 Atendimento &s solicitacdes do Contratante, conforme condigdes estabelecidas no

solicitactes contratn.
Salanos, [ } Comprovagao do cumprimento das obrigagoes trabalhistas por parie do Contratado
beneficios & em conformidade com a disciplina do modelo de gestio do contrato do Termo de
ohrigagies Referéncia que compde Anexo do Edital.
trabalhistas
e Notas: Muito Bom (3), Bom r (1), Péssimo
Manut - ] ILMIELRewIa[I,
Avaliagio quanto ds condigies de manutencio de equipamentos & manutengSo predial
Manuteng3ao { ) A manutengio preventiva par parte do Contratado e na perodicidade acordada;
preventiva () A limpeza e 0 esgotamento das caixas de gordura de forma preventiva por parte do
Contratade e na pencdicidade acordada.
Awvaliagio quanto 4s condigies de manutencio de equipamentos & manutengio predial
Manutencio { ) A manutencio cometiva por parte do Contratade;
cometiva { ) A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma cometiva por parte do
Contratado.
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ANEXO VI

Quadro 9: Relatorio das Instalagées e Quadro-Resumo — Servigos De Nutricdo e Alimentagao a
Servidores e Empregados

Relatorio das Instalagbes

mede Sub 1 Subtotal Subtotal Subtotal Hdzﬁn_ﬂ{ﬁnmtmndas
Prestagao dos 1 Fe—— P 3 4 Motas Totais para os Grupos 1,
Servigos o pa napo Sl 2,3ed)
Avaliacio
Global

Quadro-resumo

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total
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ANEXO ViI
Quadro10: CHECKLIST DE CONTROLE DE PONTOS CRITICOS

Onenta-se que o MNutricionista do Confratado responsavel pela unidade realize o
checklist uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e cormetivas na
operacionalizagio dos servigos executados.

Quadro 10: Checklist de controle de pontos criticos

Unidade:
Diata:
Horano:
Responsavel pelo chechiist:
Cozinha ( )

1 — Maos lavadas e higienizadas

2 — Presenga de adomas

3 — Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas

4 — Uniformes limpos e adequados

Ohservacoe

B — Higiene do ambiente & area fisica

1 — Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias & armarios)

2 — Equipamenios (liguidificador, batedeira, geladeira, fogao efc.)
3 — Lkensilios (zanecas, pratos, talheres, panelas etc.)

4 — Acessorios (esponjas, poria-sab3o e abuas de core)

5 — Estado de conservacan das instalacoes (pias, [omeira e silas)
§ — Ventilag3o e iluminagac

7 —Limpeza das bancadas, balcoes e pias

8 — Higiene das lxeiras

0 — Retirada dos residuos (lixo}
10— Controle de dedetizagao (pragas e vetores)

Ohservacoe

C — Higiene, manipulagio e amarenamento dos alimenios

1 — Hortifnutis lavados cometamente

2 — Armoz e feijao escolhidos e lavados cometamenie

3 — Organizagao da despensa — alimentos por categonaloie

4 — Controle de validade dos alimentos

5 — Produtos aberios e devidamente etiquetados

f — Temperatura e condigtes gerais dos alimentos

7 — Reaproveitamento de alimentos

8 — Amazenamento dos congelados

% — Risco de contaminagao cruzada
10 — Higienizacao das maos no preparo dos alimentos
11 — Coméersa & o5s5e Sobre a preparagac

Observaghes

D' — Local e seguranga no trabalho NSo Conforme Conforme  Providéncias
1 — Presenga de visitantes nas dependencias da unidade
2 — Conduta de risco com wtensilios (facas, garfos etc.)
3 — Utilizag3o de botas anfidemapantes
| F=Thlzagao de avental
5 — Utilizagdo de toucas e luvas
f — Organizagao geral das dependéncias da unidade
T—ﬁﬂbeEEiE seguranga (formo, fogao e agua quente)

Observagoes

— Helacionamenta entre a eqguipe
2 — Receptividade com os supervisores do contrato
Observaghes
Assinatura
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ANEXO Viii

Quadro 11: MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA

Onenta-se que o profissional do Contratado registre na tabela a quantidade de
alimentos desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos prontos que néo
foram utilizados na confecg@o das refeigtes que serdo servidas.

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

Cuadro 11: Modelo de controle de desperdicio — Sobra limpa

Unidade:
Miés:

Data Guantidade (kg)
Dia 1

Dia 2
Dia 3
Dia 4
Diab
Dia B
Dia 7
Dia 8

Dia ©
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 10
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 20
Dia 20
Dia 21
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ANEXO IX

Quadro 12: MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — RESTO INGESTAO

Onenta-se que o profissional do Contratado regisire na tabela a quantidade de
alimentos desperdigados pelos comensais.

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

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

Quadro 12: Modelo de controle de desperdicio — Resto ingestao
Unidade:
Més:

Data Guantidade (kg)
Dia 1
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia &
Dia 6
Dia 7
Dia &
Dia @
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 12
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 X

Quadro 13: Distribuigdo dos profissionais por setores

Setores UAN Distribuigio de Equipe

Adminisiraco 5%
Recebimento e estocagem B%
Pré-preparo de géneros 30%
Cocglo 2%
Distribuican 20%
Higienizac3o de utensilios e do ambiente 17%

Total 100%%

Adaptado de Administraio ma Alimentacio Coletiva — Senac SP, 2007

A partir da setonzagdo, chega-se ao quantitativo de mao de obra necessara em cada
atividade. Nos setores em que atuam mais de uma categoria profissional, o salano é
obtido mediante a realizagdo de uma média ponderada, levando em consideragdo os
salarios das categorias que o compdem e o percentual de participacdo de cada
funcio.

Ap total de profissionais por setor foi acrescentado o contingente de folguista para a
cobertura do descanso semanal. O calculo desse contingente foi obtido pela
consideracdo da jomada de 44 horas e do funcionamento do posto de 8 horas diarias.
Logo, o indice adotado foi:

quantitativo total de mio de cbra= vy =128

Para a estimativa do nimero de Mutricionistas em Servigos de Alimentacio em
Coletividades Sadias, foram utilizados os parametros estabelecidos na Resolugdo do
Conselho Federal de Mutricdo (CFN) n® 600/2018. Para numero de comensais
definido, foi considerada a necessidade da presenca de um Mutricionista responsavel
técnico.
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CAPITULO | - ORIENTAGOES GERAIS PARA ELABQRAQAO
DOS ARTEFATOS DA FASE INTERNA DA LICITACAO

PREFACIO

Este volume trata do estabelecimento de diretrizes e parametros para orientar a
contratagao dos servigos de nutricdo e alimentagdo a servidores e empregados para
o fornecimento de refei¢des, mediante a operacionalizagcdo e o desenvolvimento de
todas as atividades, proporcionando uma alimentagcdo balanceada e em condi¢cbes
higiénico-sanitarias adequadas.

A legislagao estadual pertinente a alimentagdo em 6rgaos publicos da administragcao
direta datava de 23 de fevereiro de 1968, sob a égide do Decreto n® 49.338, que
disciplinava a utilizagdo dos géneros alimenticios, definindo os respectivos consumos
per capita, a frequéncia de utilizacdo e também a forma de aquisicao desses géneros
alimenticios.

O mencionado decreto foi revisto e atualizado nos seus termos por um grupo de
trabalho formado por nutricionistas, liderado pela entdo Coordenadoria de Sistemas
Administrativos da extinta Secretaria da Administragcdo e Modernizagdo do Servigo
Publico, que resultou na publicacdo do Decreto estadual n°® 43.339, de 1998, e na
Resolugao SAMSP n° 16, de 1998, definindo nova relacdo de géneros e produtos
alimenticios com respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizagdo, cuja
aplicagao se estende aos servigcos de nutricao terceirizados.

INSTRUGOES GERAIS

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

1. A nomenclatura recomendada para a definicdo do objeto é Prestagdao de
Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados, consistindo
em refeicdo elaborada, porcionada e distribuida nas dependéncias do
Contratante.

2. A Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados
para o fornecimento de refeicdbes devera estar embasada nas especificagdes
técnicas definidas no Capitulo Il. O Contratante devera complementar ou
adequar as Especificagdes Técnicas descritas neste volume de acordo com suas
necessidades e peculiaridades. Ressalta-se que as especificagdes técnicas,
devidamente ajustadas as caracteristicas e necessidades da Unidade
Contratante, deverdo ser anexadas ao Edital, sendo dele parte integrante, em
atendimento as disposicdes contidas na Lei n° 14133, de 2021.
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3. Quando da contratacdo de servigos de nutricdo e alimentacao de servidores, as
Unidades subordinadas a Secretaria da Administracdo Penitenciaria deverao
avaliar qual modelo do CadTerc € mais adequado para atender as suas
necessidades, considerando as alternativas de: (i) prestacdo de servicos de
nutricdo e alimentagdo a servidores conforme o presente Volume; ou (ii)
prestacdo de servigos de nutricdo e alimentagdo as unidades da Secretaria da
Seguranga Publica e da Secretaria da Administragdo Penitenciaria - Volume 5.

4. Para o presente estudo, fica estabelecido como responsabilidade do Contratado
a aquisicao de géneros alimenticios, equipamentos, utensilios, controles de
seguranga alimentar, mao de obra especializada em numero suficiente para a
execucgao do servigo (contemplando salarios, encargos sociais e trabalhistas e
beneficios), gas, a manutengao de areas e equipamentos, assim como todos os
materiais de consumo geral necessarios para o preparo das refeigdes.

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

Esses servigos foram distribuidos a partir das seguintes faixas de comensais:
a) Até 60 comensais;
b
c
d
e

Até 120 comensais;
Até 180 comensais;
Até 300 comensais;
Até 500 comensais;

N— N = N

f) Até 700 comensais;
g) Acima de 700 comensais.

6. Os cardapios para atendimento normal, assim como para dietas especiais,
quando houver, deverao ser elaborados tomando por base:

a) O cardapio diario basico padrdo e recomendacgdes, definido nas
especificagdes técnicas (Capitulo I1);

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

7. Para o estabelecimento desse servico, foram pesquisadas e ordenadas as
legislacbes sobre licitagbes e contratos especificas, complementares,
trabalhistas, previdenciarias e tributarias/fiscais.
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8. O termo “valores referenciais”, constante neste estudo, refere-se aos valores
definidos com base em composi¢des técnicas estabelecidas para a execugao
dos servicos e em precgos referenciais obtidos no mercado, de acordo com o
Decreto n° 67.888/23, e deverao ser utilizados como parametros de
aceitabilidade dos menores precgos ofertados. Ressalta-se que, em conformidade
com o Artigo 8° do Decreto n° 67.888/23, a contratagao de servigos terceirizados
utilizara os valores dos Estudos Técnicos de Servigos Terceirizados - CADTERC,
disponiveis no endereco eletrénico http://compras.sp.gov.br/. Como as exigéncias
estabelecidas nas Especificagbes Técnicas sdo, em principio, de uso comum aos
orgaos da Administracdo Publica envolvidos, eventuais especificidades dos
servicos de nutricdo que se apresentem como importantes para cada Contratante
deverdo ser consideradas tanto na adaptacdo das Especificagbes Técnicas,
como na composigao de preco dos servicos.

9. No presente estudo foram definidos como tipos de refei¢des: desjejum, almoco,
jantar e lanche centro cirurgico, atribuindo como unidade de medida para os
servigos a R$/refeigao.

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

11. Quando a Prestagao dos Servigos de Nutricdo e Alimentacao a Servidores e
Empregados for realizada em um estabelecimento hospitalar, o Contratado
devera atender a Lei n°® 12.514, de 28 de outubro de 2011, que determina o
fornecimento de alimentagcao aos residentes.

12. Em conformidade com o art. 135 da Lei n°® 14.133, de 2021, os pregos dos
contratos para servigos continuos com regime de dedicagao exclusiva de mao de
obra poderdo ser repactuados para manutengdo do equilibrio econémico-
financeiro, mediante demonstracio analitica da variacao dos custos contratuais.

13. Para a contratacdo da Prestacdo dos Servicos de Nutricdo e Alimentacao a
Servidores e Empregados, deverao ser utilizadas pela Unidade Contratante as
diretrizes estabelecidas neste volume, quando da realizagao de suas licitagcdes.

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

15. Recomenda-se o periodo de 30 (trinta) meses para o prazo inicial de vigéncia do
contrato, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei
n°® 14.133, de 2021.
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16. Encontra-se inserida no presente estudo (topico “B” do Capitulo Il) a relagdo de
géneros e produtos alimenticios de que trata o art. 1° do Decreto estadual n°
43.339, de 21 de julho de 1998, e a Resolugdo SAMSP n° 16, de 1998, com a
finalidade de promover sugestdes para a composi¢cao de cardapios.

17. Recomenda-se a utilizagdo do checklist de controle (topico “G” do Capitulo Il) a
ser preenchido pelo Contratado com a finalidade de identificar, a curto prazo,
acdes que possam comprometer a segurancga alimentar.

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

19. O topico “F” do Capitulo Il apresenta ferramenta a ser utilizada na gestéo
contratual, integrante do procedimento “Avaliacdo da Qualidade da Prestagao dos
Servigos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados do Estado de
Sao Paulo”.

20. Neste volume encontram-se, no tépico “J” do Capitulo I, os parametros minimos
para a operacionalizagao dos servigos, com a finalidade de garantir a qualidade
da alimentacdo a ser servida e nortear o Contratado nos procedimentos
operacionais estabelecidos pela Portaria CVS n° 5, de 2013.

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

22. O modelo apresentado neste estudo aplica-se as situagcdes que demandem a
contratagcdo de servicos continuos de Nutricdo e Alimentagcao a Servidores e
Empregados com regime de dedicagdo exclusiva de mé&o de obra, em
conformidade com o inciso XVI do artigo 6° da Lei n® 14.133, de 1° de abril de
2021.

INSTRUGOES SOCIOAMBIENTAIS ESPECIFICAS

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

1. Este caderno foi desenvolvido considerando a adesdao do Governo do Estado
de Sao Paulo a Agenda 2030 da Organizagao das Nacdes Unidas (Decreto n°
64.148, de 19 de margo de 2019) e, em especial, com vistas a promover agdes
relacionadas ao crescimento econémico, a inclusao social e a protegao ao meio
ambiente. Essas diretrizes também estao contempladas no Decreto Estadual n°
50.170/2005, que tem como objetivo com o objetivo de promover critérios
socioambientais nas contratacbes estaduais. A Alimentacdo esta se
configurando como cada vez mais relevante no que diz respeito aos impactos
ambientais causados desde sua producdo, passando pela distribuicdo e
consumo, visto que ha necessidade de utilizagcado de recursos naturais.
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2. A alimentagao esta se configurando como cada vez mais relevante no que diz
respeito aos impactos ambientais causados desde sua produgao, passando pela
distribuicdo e consumo, visto que ha necessidade de utilizacdo de recursos
naturais. A boa pratica ambiental envolve a utilizacdo de estratégias de uso
racional dos recursos necessarios a produgao de refeigdes (como alimentos,
agua e energia) e de minimizacdo da geragao de liquidos efluentes (residuos
provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que s&o langados
no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases), e residuos sélidos.

3. Ressaltamos que a transparéncia na Administragcao Publica deve ser reconhecida
como agao de cunho socioambiental, pois 0 acesso as informagdes, propiciado a
sociedade por meio de ferramentas como o Portal Nacional de Contratacbes
Publicas (PNCP), a exemplo de outros sistemas de apoio a gestdo da
Administracdo Publica Estadual, facilita o acompanhamento do desempenho das
compras governamentais.

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

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

6. Ainda, a justa aplicacdo de sang¢des administrativas, inclusive decorrentes de
infracbes ambientais, nos termos da Lei n° 14.133, de 2021, e da legislagao
vigente, inibe que fornecedores tenham comportamento incompativel com os
valores éticos da Administragao Publica.

7. As Especificagdes Socioambientais encontram-se de acordo com os manuais de
boas praticas e legislacdes vigentes até a presente data.

MINUTAS PADRONIZADAS

1. Em atencdo ao disposto no artigo 19 da Lei federal n°® 14.133, de 1° de abril
de 2021, o Decreto estadual n° 67.608, de 27 de margo de 2023, em seu
artigo 3°, determinou que os 6rgéaos e entidades da Administragdo Publica
estadual direta e autarquica devem utilizar as minutas-padrao instituidas pela
Secretaria de Gestdo e Governo Digital (SGGD), com o auxilio da
Procuradoria Geral do Estado (PGE), para as licitagbes e contratagdes
regidas pela referida Lei.

2. Essas minutas destinam-se a utilizacdo pelos 6rgaos e entidades
assessorados pela PGE, e os representantes do Estado em fundacgdes
instituidas ou mantidas pelo Poder Publico deverdo adotar as providéncias
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necessarias a observancia das orientagdes deste volume, no que couber.

3. A unidade contratante devera observar integralmente as orientacdes e
parametros constantes dessas minutas, adaptando-as quando houver
especificidades (devidamente justificadas no processo administrativo).
Elaboradas com base na legislacdo vigente e nas melhores praticas de
gestdo, visam a padronizagdo de procedimentos, a seguranga juridica e a
eficiéncia administrativa, contribuindo para reduzir riscos, uniformizar
entendimentos e fortalecer o controle preventivo sobre os atos
administrativos.

4. As versOes atualizadas das minutas-padrao encontram-se disponiveis no
Portal de Compras do Governo do Estado de Sao Paulo
(https://compras.sp.gov.br/toolkits/) e no sitio eletrénico da Procuradoria Geral
do Estado (https://www.pge.sp.gov.br/).
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CAPITULO Il -ESPECIFICAGOES TECNICAS

Este Capitulo apresenta as especificagdes técnicas a serem observadas pelos
orgaos e entidades da Administragdo Publica Estadual na elaboragéo dos artefatos
da fase de planejamento destinados a contratacdo de servigos de nutricdo e
alimentacao a servidores e empregados. Com base nas minutas-padrao referidas
no Capitulo I, sdo consolidadas orientagdes, modelos documentais, diretrizes e
instrucbes para a elaboragdo dos artefatos correspondentes ao Termo de
Referéncia, relagdo de géneros e produtos alimenticios de que trata o art. 1° do
Decreto n° 43.339, de 21 de julho de 1998, e a Resolugdo SAMSP n° 16, de 1.998,
Termo de Confidencialidade, Sigilo e Uso, Especificagcbes para o Modelo de
Planilha de Proposta, Avaliagdo da Qualidade dos Servicos de Nutricdo e
Alimentacao a Servidores e Empregados, Checklist de Controle de Pontos Criticos,
Modelos de Controle de Desperdicio: Sobra Limpa e Resto Ingestdo e parametros
minimos para garantir a qualidade alimentar.

A. ORIENTAGOES PARA ELABORACAO DO TERMO DE REFERENCIA

O conteudo apresentado nesta sec¢ao deve substituir a redagao correspondente da
minuta-padrao de Termo de Referéncia (TR), de forma a adequa-la as contratagcdes
de servigos de nutricdo e alimentagdo a servidores e empregados. Os trechos
destacados em vermelho indicam campos que devem ser personalizados pela
Unidade Contratante, conforme a realidade, as necessidades e as especificidades
do 6rgao ou entidade. Ressalta-se que a numeracado dos itens podera divergir
daquela constante na minuta-padréo, em razdo das adaptagdes necessarias ao
presente modelo.

1. INSTRUCOES PARA USO NO ITEM 1 - CONDICOES GERAIS DA
CONTRATACAO
1.1. Contratacdo da Prestacdao de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a

Servidores e Empregados, a serem executados com regime de dedicacao exclusiva
de mao de obra, consistindo em refeicdo elaborada, porcionada e distribuida nas
dependéncias do Contratante, contemplando a operacionalizacdo e o
desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento de
refeicbes, assegurando uma alimentacdo balanceada, dentro dos padrbes de
seguranga alimentar, com as condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, conforme
disposto na Portaria CVS n° 5, de 2013, além das demais normas técnicas e
sanitarias vigentes, conforme condi¢cdes e exigéncias estabelecidas no Termo de
Referéncia, de acordo com as subdivisbes na forma de itens que compdem este
instrumento.

1.2. Para a prestagcdo desses servigcos, ficam sob a responsabilidade do
Contratado a aquisicdo dos géneros alimenticios, o fornecimento de gas, os
equipamentos (fornecimento ou adequagéo), os utensilios, os controles de
seguranga alimentar (analise microbioloégicas dos alimentos, analise de potabilidade
da agua e o controle integrado de pragas), a mao de obra (encargos e beneficios),
os materiais de higiene (ambiente e pessoal), os materiais descartaveis, assim
como todo o material necessario para a distribuicdo das refeicdes. A prestacao
desses servicos pelo Contratado contempla, ainda, as manutencdes preventivas e
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corretivas das instalagdes e dos equipamentos.

1.3. Os servigos objeto desta contratagdo sédo caracterizados como servigos
comuns, conforme (...)

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

2.  INSTRUCOES PARA USO NO ITEM 5 — MODELO DE EXECUCAO DO
OBJETO

Condigoes de execugao

5.1. A execugao do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1 Inicio da execugéo do objeto: [XX (XXX)] dias [a contar da assinatura do
contrato] OU [a contar da emissao da ordem de servigo];

5.1.2 A prestagcao de servicos de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as
etapas do processo de operacionalizagdo e distribuicdo das refeigdes aos
servidores e empregados, conforme o padréo de alimentagéo estabelecido, o
numero de comensais, os tipos de refeicdo e os respectivos horarios
definidos.

Local e horario da prestagao dos servigos

5.2.Os servigos serao prestados no(s) seguinte(s) endereco(s):
Quadro 1: Informagdes do(s) local(is) onde serao prestados os servigos
Unidade

(Denominagéo completa do 6rgéo ou entidade onde os servigos serdo prestados)

Endereco

(Enderego completo do local de prestagéo dos servigos)

5.3.Estimativa de Consumo:

Quadro 2: Estimativa diaria e mensal por tipo de refeigao

Unidade
Descrigéo U",Gi%?gade Quantidade Média Diaria  Quantidade Média Mensal
Desjejum Refeicao (quantidade) (quantidade)
Almoco Refeicao (quantidade) (quantidade)
Jantar Refeicao (quantidade) (quantidade)
Lanche centro cirurgico Refeicao (quantidade) (quantidade)
Desjejum Refeicao (quantidade) (quantidade)
Almoco Refeicao (quantidade) (quantidade)
Jantar Refeicao (quantidade) (quantidade)
Lanche centro cirurgico Refeicao (quantidade) (quantidade)
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5.4.Horarios de Distribuicdo das Refei¢goes Diarias:

Quadro 3: Horarios de distribuicao das refeicoes diarias

Unidade
Refeigao Horario
Desjejum das...has... h
Almocgo das...has.... h
Jantar das...has....h
Lanche centro cirurgico das...has.... h

Descrigao das Atividades

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

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

5.6.1 A programacao das atividades de nutricao e alimentacéo;

5.6.2 A elaboragao de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal),
prevendo substituicbes e observado o Anexo | da Resolugdo SAMSP-16/1998,
alterada pela Resolugdo SOG n° 09/2021;

5.6.3Relagdo de Géneros e Produtos Alimenticios Padronizados com
Respectivos Consumos per Capita e Frequéncia de Utilizagao;

5.6.4 A aquisicao de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
geral, realizando o controle quantitativo e 0 armazenamento dos mesmos;

5.6.5 A programacéo e a aquisicao do gas utilizado na preparagao das refeicoes;
5.6.6 O pré-preparo e a cocgao dos alimentos;
5.6.7 O acondicionamento das refeicdes em recipientes isotérmicos;

5.6.8 A expedicao, o transporte, a distribuicdo e o porcionamento das refeigcdes
aos comensais;

5.6.9 A higienizagdo das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios
envolvidos na prestacido dos servigos;

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

Cardapios

5.7. A composicao das refeicdes diarias segue o Modelo de Cardapio Diario
Basico Padrao, em consonancia com o Decreto Estadual n°® 43.339/1998 e o Anexo
| da Resolucdo SAMSP-16/1998, alterada pela Resolugao SOG n° 09/2021.
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Quadro 4: Modelo de composigao do cardapio
Refeigao Composicao

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

Arroz;

Feijao ou leguminosas;

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

Segunda opgéo do prato principal;

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

Sobremesa: fruta alternada com doce;

Suco artificial;

Mini pao

Lanche de pao com frios;

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

Desjejum

Lanche para o centro
cirdrgico

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

5.9. Para elaboracédo e execucado dos cardapios, devera ser observado o que
segue:

5.9.1 Relagao de géneros e produtos alimenticios com os respectivos consumos
per capita e a frequéncia de utilizagdo, constante no Anexo | da Resolugéo
SAMSP-16/1998, alterada pela Resolugao SOG n° 09/2021;

5.9.2 Os componentes do cardapio basico padrao poderao ser substituidos pelos
demais géneros constantes na Resolugdo SAMSP -16/1998, alterada pela
Resolugao SOG n° 09/2021;

5.9.3 Modelo de cardapio diario basico padrao;

5.9.4 As dietas especiais deverao ser atendidas somente com prescricao médica
expedida pela medicina do trabalho e autorizagdo do Nutricionista do
Contratante, sem custos adicionais;

5.9.50s cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, de modo a
garantir uma boa aceitabilidade, conforme sugestdes constantes no cardapio
mensal para almogo ou jantar e desjejum;

5.9.6 Deverao ser previstos cardapios diferenciados para as refeicdes, sem
custos adicionais, para atendimento em datas comemorativas tais como: Dia do
Funcionario Publico, Pascoa, Natal, Ano-Novo etc;

5.9.7 Cabera ao Contratado definir a forma de preparo, observado o cardapio
aprovado previamente pelo Contratante;

5.9.8 Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente pelo Contratado,
sendo compativeis com as estagdes climaticas e com frequéncia de repeti¢cao
quinzenal;

5.9.9 Os cardapios deverao ser apresentados completos ao Contratante, com
antecedéncia de 30 (trinta) dias em relagcado ao 1° dia de utilizagao, para a devida
aprovacgao, podendo o Contratado, em condi¢des especiais, alterar o cardapio
apresentado, desde que mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que
apresente, com antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, motivagdes formais
ao Contratante e este as aceite.
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5.10. Para a manipulacdo dos insumos que serdo utilizados na confec¢ao da
refeicdo, alguns cuidados sao indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e
frutas para preservar o seu valor nutritivo, como por exemplo:

5.10.1 Ao descascar, nao retire cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinhe hortali¢gas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

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

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

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

Distribuicao das Refeigoes

5.11. As refeigdes deverdo apresentar condi¢des higiénico-sanitarias adequadas
ao consumo e em atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria,
principalmente no tocante ao controle de temperatura.

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

5.13. Em relagao ao Almoco e Jantar, o porcionamento das refeicdes dar-se-a da
seguinte forma:

5.131 As saladas, a sopa, o arroz e o feijao dispostos nos balcdes
térmicos/refrigerados devem ser servidos a vontade;

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

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

5.14. Quanto a Sobremesa:

5.14.1 A fruta devera ser higienizada antes de ser fornecida e
acondicionada em embalagem plastica individual,

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

5.14.3 O doce industrializado deve estar em conformidade com a Portaria
CVS n° 5/2013:

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

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

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

5.14.3.4. No final da refeicdo, devera ser fornecido café sem acucar,
acondicionado em garrafa térmica e em copo descartavel de 50 ml, com
disponibilidade de sachés de agucar ou adogante.

5.15. Lanche do Centro Cirurgico

5.16. A fruta e o sanduiche deverdo ser devidamente acondicionados em
saquinhos individualizados e todos os itens dispostos em bandejas ou caixas
apropriadas, acompanhados de talheres apropriados, quando for o caso.

Operacionalizagao dos Servigos
5.17. Géneros e produtos alimenticios e outros materiais de consumo:

5171 Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e
outros materiais de consumo necessarios a execug¢ao do servigo deverao ser de
qualidade comprovada.

5.17.2 Para a utilizacdo dos géneros e produtos alimenticios, devera ser
observado o constante no Cédigo Sanitario do Estado de S&o Paulo, Decreto
Estadual n°® 12.486/1978, e na Portaria CVS n° 5/2013.

5.18. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios:

5.18.1 Os géneros e os materiais necessarios a execucao dos servigos
devem ser estocados em locais apropriados, obedecendo a Portaria CVS n°
5/2013.

5.18.2 O estoque minimo de géneros e de materiais deve ser compativel

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

5.19. Preparo da alimentagéo:

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

5.19.2 Os alimentos nao consumidos imediatamente apdés o preparo
deverao ser mantidos a uma temperatura superior a 65 °C ou inferior a 10 °C
(saladas e sobremesas) até o momento final da distribui¢ao.

5.19.3 Os vegetais consumidos crus deverdo ser, obrigatoriamente,
sanitizados com produtos desinfetantes para uso em alimentos regularizados na
ANVISA e devem atender as instru¢gdes recomendadas pelo fabricante, sendo
conservados em refrigeracdo até o momento da distribuigdo, em conformidade
com a Portaria CVS n° 5/2013.
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5.194 Todos os alimentos prontos para consumo deverao ser mantidos em
recipientes tampados ou cobertos com filme de PVC atoxico, e mantidos em
temperaturas adequadas.

5.19.5 A agua para diluigdo de sucos devera ser filtrada.

5.19.6 Todas as refeicdes deverao ser submetidas ao Contratante para
degustacao, devendo o Contratado realizar imediata retirada e substituicao das
preparagdes e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios
ao consumo.

5.20. Distribuicao das refeigdes

5.20.1 A distribui¢ao das refeicoes sera de responsabilidade do Contratado,
observados os horarios estabelecidos. No porcionamento das refei¢gdes, deverao
ser observadas a uniformidade, a temperatura e a apresentagao das porgdes.

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

5.20.3 Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverao estar em
condi¢cbes adequadas de uso e em quantidade compativel com o numero de
refeicoes a serem servidas.

5.20.4 Todos os componentes do cardapio deverdo ser identificados
guanto ao seu valor caldrico.

5.21. Controle de Segurancga Alimentar:

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

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

5.21.3 Controle Integrado de Pragas e Vetores: O controle integrado de
pragas sera realizado, sempre que necessario, por pessoal treinado ou empresa
qualificada e devidamente habilitada nos termos da Portaria CVS n° 9/2000. A
prescricdo € de que a aplicagdo de produtos s6 devera ser realizada quando
adotadas todas as medidas de prevencao nas instalacées, insumos e alimentos,
podendo ser utilizados somente produtos registrados na entidade competente.

Higiene
5.22. A garantia da seguranca dos alimentos sobre as condi¢des higiénicas e as
praticas de preparo e manipulagdo dos alimentos sdo indispensaveis para evitar a

contaminagao das refeicdbes que serdao servidas, devendo atentar-se para as
seguintes questdes:

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

5.22.2 Os profissionais deverao higienizar as maos adotando técnicas e
produtos de assepsia, de acordo com a Cartilha sobre Boas Praticas para
Servigcos de Alimentagédo, publicada pela ANVISA, para o cumprimento das
regras da Resolugdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao;

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

5224 Os vasilhames e caixotes pertencentes ao Contratado deverao estar
dispostos em local estabelecido pelo Contratante para tal fim;

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

Instalagoes e Equipamentos

5.23. O Contratante colocara a disposicdo do Contratado as instalagbes do
servigo de nutricao;

5.24. As adaptagdes/complementacbes que se fizerem necessarias na area
fisica e nos equipamentos serdo de responsabilidade do Contratado, as suas
expensas, com a prévia anuéncia do Contratante. No término do contrato, poderao
ser retirados todos os equipamentos instalados pelo Contratado;

5.25. As manutengcbes preventiva e corretiva dos equipamentos e das
instalagdes fisicas serdo de inteira responsabilidade do Contratado e deverao ser
realizadas sem prejuizo da perfeita execugdo dos servicos e sem afetar a
seguranga;

5.26. A producdo de refeicdbes dentro de padrbes higiénico-sanitarios
satisfatérios é condicdo importante para a promocao e a manutencao da saude. A
ocorréncia de contaminagao cruzada pode ser responsavel por surtos de doencas
transmitidas por alimentos. Facas e tabuas de apoio representam risco significativo
de contaminagdo. Recomenda-se o uso de utensilios de corte de cores
diferenciadas para cada area de pré-preparo e preparo de alimentos.

5.27. Efetuar todas as manutengdes, limpezas e reparos dos sistemas de
exaustao e/ou ar-condicionado periodicamente, conforme recomendacdo dos
fabricantes, caso os sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do
refeitério;

5.28. Efetuar limpeza e higienizagao das caixas d’agua, conforme Portaria CVS
n° 5, de 19 de abril de 2013, caso as mesmas sejam para atendimento exclusivo
das dependéncias da cozinha;

5.29. Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e o0 mesmo for utilizado
para atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar todas as
manutencdes, reparos e testes do Grupo Gerador conforme especificacbes do
fabricante, incluindo o abastecimento de diesel quando necessario.

Quadro de Pessoal

5.30. O Contratado devera manter o quadro de pessoal (técnico e operacional)
de forma a atender plenamente as obrigagdes contratuais assumidas;
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5.31. O Contratado devera manter na unidade, obrigatoriamente, um
Nutricionista responsavel técnico (RT) devidamente credenciado e com poder para
deliberar e atender a qualquer solicitagao do Servigo de Nutrigdo e Dietética (SND)
do Contratante;

5.32. O Contratado devera cuidar para que as normas e 0s regulamentos
internos do Contratante sejam respeitados;

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

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

5.35. Os empregados do Contratado deverdo se apresentar nos locais de
trabalho devidamente uniformizados, portando cracha de identificagdao funcional,
sendo sua presenca limitada aos seus horarios de trabalho;

5.36. Os uniformes devem ser fornecidos pelo Contratado, compreendendo:
aventais, jalecos, calcas e blusas de cor clara, calgados fechados, botas
antiderrapantes, incluindo, ainda, obrigatoriamente, rede de malha fina para
protecao dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer outra
peca similar, assim como os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs),
complementando o conjunto de uniforme/funcionario para a devida execucéo dos
SEervicos;

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

Obrigagoes e Responsabilidades do Contratado:
5.38. O Contratado responsabiliza-se por:

5.38.1 Cumprir as boas praticas de fabricacéo e de prestagcao de servigos,
deve elaborar e cumprir o Manual de Boas Praticas, bem como os
procedimentos operacionais padronizados, atendendo ao regulamento da
Portaria n°® 2.619/2011 da Secretaria Municipal da Saude de Sao Paulo (SMS)
quando aplicavel, alterada pela Portaria n°902/ 2019 (SMS), da Portaria CVS n°
5/2013, e a legislagdo pertinente, observando, para tanto, os parametros
minimos fixados em Apéndice deste Termo de Referéncia.

5.38.2 Executar integralmente o servigo objeto do contrato, nos termos da
legislacao vigente.

5.38.3 Executar o servico objeto do contrato utilizando as instalagdes,
equipamentos, moveis etc. do Contratante.

5.38.4 Complementar, se necessario e as suas expensas, 0s equipamentos
para a execugao do servico, mediante prévia autorizagdo do Contratante,
podendo retira-los ao término do contrato.

5.38.5 Efetuar, as suas expensas, as adaptagdes que se fagam
necessarias nas dependéncias do Contratante, mediante prévia e expressa
autorizagao.

5.38.6 Manter em perfeitas condicbes de uso as dependéncias e os
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equipamentos vinculados a execucdo dos servicos, responsabilizando-se por
eventuais extravios ou quebras.

5.38.7 Executar a manutencdo predial, bem como pela manutencédo das
instalacdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico.

5.38.8 Executar a manutencao preventiva e corretiva dos equipamentos,
substituindo-os de imediato, quando necessario, a fim de garantir a continuidade
do servigo.

5.38.9 Reparar os entupimentos causados nas redes de esgoto vinculadas
a prestagao do servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

5.38.10 Devolver, ao término do Contrato, os equipamentos, utensilios e
moveis pertencentes ao Contratante e disponibilizados ao Contratado, em
condicdes de uso.

5.38.11 Providenciar a contagem e a verificagdo do estado de conservagao
dos equipamentos gerais e da cozinha, na presencga de preposto designado pelo
Contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do
contrato, para possiveis reparos, substituicdées ou reposi¢cdes, durante o citado
periodo.

5.38.12 Garantir que as dependéncias vinculadas a execucao do servico
sejam de uso exclusivo para atender ao objeto do contrato.

5.38.13 Arcar com as despesas de gas e telefone utilizados na execugao do
servigo.

5.38.14 Manter o contingente técnico, operacional e administrativo
qualificado e suficiente para a adequada execugao das obriga¢cdes assumidas.

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

5.38.16 Registrar seus empregados, cabendo-lhe todos os énus de natureza
trabalhista e previdenciaria, incluidas as indenizagdes por acidentes, moléstias e
outros de natureza profissional e/ou ocupacional.

5.38.17 Manter o padrao de qualidade e a uniformidade da alimentacao e do
servico, independentemente das escalas de servico adotadas.

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

5.38.19 Atender, de imediato, as solicitacdes do Contratante quanto as
substituicbes de empregados nao qualificados ou entendidos como inadequados
para a prestacao do servico.

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

5.38.21 Manter o perfeito e regular controle sobre o estado de saude dos
empregados, a fim de providenciar a substituicdo, de imediato, em caso de
doenca incompativel com a fungéo.
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5.38.22 Disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislagao
vigente, Equipamentos de Protecao Individual (EPIs).

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

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

5.38.25 Submeter-se as normas de seguranga do Contratante, em especial
guanto ao acesso as suas dependéncias.

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

5.38.27 Submeter os cardapios ao Nutricionista do Contratante com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, para devida apreciagao e aprovagao.

5.38.28 Alterar os cardapios ja aprovados somente mediante justificativas e
autorizacao do Contratante.

5.38.29 Afixar semanalmente cardapio diario completo nas dependéncias da
unidade.

5.38.30 Elaborar o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragao de
Alimentos e Prestacédo de Servicos, de acordo com a Portaria n° 1.428/1993, do
Ministério da Saude, que aprova o "Regulamento Técnico para Inspecao
Sanitaria de Alimentos", as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas
de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos", o
"Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e
Qualidade (PIQs) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos" e a Portaria
CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, adequando-o a execugao do servigco da
unidade objeto do contrato.

5.38.31 Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e
processos de operacionalizacdo do servigo através do método APCC (Avaliacao
dos Perigos em Pontos Criticos de Controle).

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

5.38.33 Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios
(despensa e refrigeradores) em condi¢ées adequadas, com base nas normas
técnicas sanitarias vigentes.

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

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

5.38.36 Realizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de
higienizagcdo. Ressalta-se que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de
desinfec¢gdo com solugéo clorada, de acordo com as normas vigentes.

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

5.38.38 Realizar a manipulacdo dos alimentos prontos somente com
utensilios e/ou com as maos protegidas com luvas descartaveis. Ressalta-se
que o uso de luvas nao implica a eliminagcdo do processo de higienizacao e
assepsia das maos.

5.38.39 Manter a qualidade da alimentagdo fornecida, suspendendo o
consumo da alimentacdo sempre que houver suspeita de deterioragdo ou
contaminacgao dos alimentos in natura ou preparados, procedendo a analise das
amostras, as suas expensas.

5.38.40 Observar a aceitagdo das preparacdes servidas e, no caso de
aceitacao inferior a 70% por parte dos comensais, a preparagao devera ser
excluida dos cardapios futuros.

5.38.41 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total
ou em parte, as refeicdes fornecidas em que se verificar vicios, defeitos ou
incorregdes resultantes da execugéo do servigo ou de materiais empregados.

5.38.42 Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os
comensais, recolhendo e procedendo a higienizacdo dos mesmos na area
destinada para esse fim.

5.38.43 Manter utensilios, equipamentos e locais de preparagcdo dos
alimentos rigorosamente higienizados, antes e apos a sua utilizagdo, com uso de
produtos registrados na entidade competente, quando exigido registro pela
legislagao.

5.38.44 Proceder a higienizagdo e desinfec¢cdo de pisos, ralos, paredes e
janelas, incluindo area externa (local de recebimento de géneros e de materiais)
das dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias
vigentes e boas praticas.

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

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

5.38.47 Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de
prevencdo e eliminagdo de insetos e roedores. A aplicacdo de produtos sé
devera ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevencao, e sO
deverao ser utilizados produtos que possuam registro nos 6rgaos competentes e
qualidade comprovada.

5.38.48 Cumprir e fazer cumprir por seus empregados o regulamento interno
do Contratante referente as normas de segurancga.

5.38.49 Observar as regras de boa técnica e de seguranga quanto aos
equipamentos e utensilios de uso na cozinha, bem como os de uso nas mesas,
mantendo rigoroso controle, de forma a garantir que ndo seja possivel sua
utilizagao para outros fins.

5.38.50 Obedecer, na execucdo e desenvolvimento das atividades, as
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determinacdes da Lei Federal n° 6.514, de 22 de dezembro de 1977,
regulamentada pela Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do
Trabalho e Emprego, e suas alteragbes, além de normas e procedimentos
internos do Contratante relativos a engenharia de seguranga, medicina e meio
ambiente de trabalho que sejam aplicaveis a execugéo especifica da atividade.

5.38.51 Apresentar, quando solicitada, comprovagao do cumprimento das
normas de seguranga e saude no trabalho, inclusive, nas hipoteses em que
forem exigidos pela respectiva legislagdo, cépia 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°s 1,7 e 9, com a redacdo atualmente vigente, em
conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e Emprego, nos
termos da Consolidagao das Leis do Trabalho.

5.38.52 Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer énus ou
encargos relacionados aos seus empregados na prestagao do servigo objeto do
contrato, sejam eles decorrentes da legislagao trabalhista, social, previdenciaria
e/ou ambiental, incluidas as indenizagbes por acidentes, moléstias ou outras de
natureza profissional e/ou ocupacional.

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

5.38.54 Manter durante toda a execug¢ao do contrato, em compatibilidade
com as obrigagdes assumidas, todas as condigbes que culminaram em sua
habilitacao e qualificacdo na fase de licitagao.

5.38.55 Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto
ambiental, visando a reducéao efetiva de emissbes poluidoras na atmosfera. Para
tanto, os veiculos envolvidos no transporte, no apoio e na supervisdo dos
servicos deverao ser preferencialmente movidos a etanol ou a Gas Natural
Veicular (GNV).

5.38.56 Reconhecer que é a unica e exclusiva responsavel por danos ou
prejuizos que vier a causar ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de
terceiros, em decorréncia da execugdao do objeto, ou danos advindos de
qualquer comportamento de seus empregados em servigo, correndo as
expensas do Contratado, sem quaisquer 6nus para o Contratante, ressarcimento
ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam causar.

5.38.57 Realizar, para fins de recebimento, o controle diario do servigo
efetivamente prestado.

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

5.38.59 Realizar a fiscalizacdo e o controle do servigo pelo Contratante nao
exoneram nem diminuem a completa responsabilidade do Contratado por
qualquer inobservancia ou omissao na prestagao do servigo objeto do contrato.

5.38.60 Instalar e manter Servico Especializado em Engenharia de
Seguranga e em Medicina do Trabalho (SESMT) e Comissao Interna de
Prevengao de Acidentes (CIPA), nas circunstancias em que forem exigidos pela
respectiva legislacdo, considerando o numero total de trabalhadores nos
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servigos, para o fiel cumprimento da legislagdo em vigor.

5.38.61 Atender a todos o0s encargos e despesas decorrentes de
alimentagao de seus empregados.

5.38.62 Observar as disposigdes de sua competéncia estabelecidas na Lei
Federal n° 12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a producéo,
acondicionamento e a destinagao final de residuos solidos.

5.38.63 Observar e obedecer a legislagdo trabalhista, inclusive quanto a
jornada de trabalho e outras disposi¢cbes previstas em normas coletivas da
categoria profissional.

5.38.64 Realizar o controle de desperdicio, proposto como modelo, com a
finalidade de mensurar e evitar o desperdicio de alimentos.

5.38.65 Na elaboragdo dos cardapios, deverdo ser observados os habitos
alimentares e as caracteristicas dos comensais, incluindo respeito a restricbes
religiosas e ideoldgicas dos comensais, possibilitando, dessa forma, atendimento
adequado.

5.38.66 Fornecer a alimentagcdo equilibrada e racional, em condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas, com a devida identificagdo do valor caldrico.

5.38.67 Fornecer as refeigdes acondicionadas apropriadamente, de forma a
conservar a temperatura dos alimentos até o seu porcionamento.

5.38.68 Separar diariamente amostras da alimentagcdo a ser servida, em
recipientes esterilizados, lacrados e sob refrigeragéo, pelo prazo de 72 (setenta
e duas) horas, para eventuais analises laboratoriais.

5.38.69 Efetuar o controle bacterioldgico/microbiolégico da alimentagéo a ser
fornecida mensalmente, bem como a analise da agua a ser utilizada e/ou
consumida no preparo das refeicbes, garantindo o encaminhamento das
amostras a qualquer momento em casos de suspeita de toxinfeccdes
alimentares.

5.38.70 Observar, durante a execugdo do servico, a aceitacdo, a
apresentacdo e o0 monitoramento da temperatura das refeicbes servidas,
promovendo as alteragdes ou adaptagdes necessarias para o atendimento
adequado, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

5.38.71 Elaborar, para garantir a manutencdo da qualidade do servigo, um
Manual de Boas Praticas de Manipulacao e os formularios que compreendem as
orientagbes para o Procedimento Operacional Padrdo (POP), ambos
relacionados a unidade na qual sera executado o servico, mantendo-os
disponiveis para consulta pelos seus profissionais e pelos agentes responsaveis
pela fiscalizagdo sanitaria, em conformidade com os parametros minimos fixados
neste Termo de Referéncia.

Obrigacoes e Responsabilidades do Contratante
5.39. O Contratante responsabiliza-se por:

5.391 Indicar o gestor e o fiscal para acompanhamento e fiscalizagado da
execugao dos servigos objeto do contrato.

5.39.2 Disponibilizar ao Contratado as dependéncias e os equipamentos
existentes para execugéo do servigo, objeto do contrato.
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5.39.3 Fornecer, no inicio da prestacdo do servico, a relacdo dos
equipamentos disponibilizados.

5.394 Autorizar o Contratado, se necessario, a realizar adaptagdes nas
instalagdes e equipamentos.

5.39.5 Arcar com as despesas de consumo de agua e de energia elétrica
das dependéncias colocadas a disposi¢cdo do Contratado.

Boas Praticas Ambientais Especificas

5.40. As boas praticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso
racional dos recursos necessarios a producao de refeigdes, como alimentos, agua
e energia, e de minimizacdo da geracdo de liquidos efluentes (residuos
provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que sao langados no
meio ambiente na forma de liquidos ou de gases) e residuos solidos. O Contratado
devera adotar as seguintes estratégias:

5.40.1 Uso racional da agua:

5.40.1.1. Recomenda-se a ado¢ao de procedimentos corretos com 0 uso
adequado da agua, utilizando-a com economia, sem desperdicio e sem deixar
de garantir a adequada higienizagdo do ambiente, dos alimentos e dos
utensilios, envolvendo capacitacdo de profissionais, atividades educativas
para comensais, identificando pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio
de agua, conforme Decreto Estadual n°® 48.138, de 07 de outubro de 2003.

5.40.1.2. Recomenda-se evitar as seguintes ac¢des/atitudes:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5.40.1.3.4. Monitorar a concentracdo de cloro, que nao deve estar
inferior a 100 ppm;

5.40.1.3.5. Monitorar a turvacao da solugao e a presencga de residuos;

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

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

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

5.40.1.4. Outras praticas que podem ser adotadas para a reducdo do
desperdicio de agua:

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

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

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

5.40.2 Controle de Poluicédo Sonora

5.40.2.1. Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento,
observar a necessidade do Selo Ruido como forma de indicacao 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 audigdo. A utilizacdo de
tecnologias adequadas e conhecidas permitem atender as necessidades de
reducao de niveis de ruido.

5.40.3 Controle de Emissao de Poluentes:

5.40.3.1. Utilizar para transporte dos alimentos e das refeicbes veiculos
movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental;

5.40.3.2. Realizar manutencdes periddicas nos veiculos utilizados para
transporte de alimentos ou refeicbes (manutencdes corretivas e preventivas).

5.40.4 Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis:

5.40.4.1. Utilizar somente produtos regularizados pela ANVISA, mantendo
critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos
biodegradaveis;

5.40.4.2. Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade,
evitando a utilizagdo de forma exagerada. A aplicagdo nos servigos devera
observar a regra de menor toxidade, se é livre de corantes, e a redugao
drastica de hipoclorito de sédio e compostos acidos;
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5.40.4.3. Manter critérios de qualificagdo de fornecedores, levando em
consideragao as agdes ambientais por eles realizadas;

5.40.4.4. Observar, rigorosamente, quando da aplicagado e/ou manipulagéo 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 Resolugdo RDC n° 694, de 13 de maio de 2022, da
ANVISA, sujeitando-se a fiscalizagdo por parte das autoridades sanitarias e
do Contratante;

5.40.4.5. Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixas
concentragdes e baixo teor de fosfato, dando preferéncia para os detergentes
com baixo teor de espuma,;

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

5.40.5 Uso Racional de Energia:

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

5.40.5.1.1. Desenvolver junto aos empregados programas de
racionalizagdo do uso de energia;

5.40.5.1.2. Efetuar manutencdo dos equipamentos, identificando
problemas de lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em
reatores de luminarias e mau funcionamento das instalagbes energizadas;

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

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

5.40.5.1.5. Verificar o local de instalagao dos sistemas de aquecimento
para que correntes de ar nao apaguem as chamas;

5.40.5.1.6. Assegurar que haja boa dissipacado de calor e economia de
energia elétrica, ventilagdo no local de instalagédo e inexisténcia de sujeira
no condensador do sistema de refrigeracao;

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

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

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

5.40.6.1.1. Objetiva-se a minimizacao de produgcdo de residuos e o
melhor aproveitamento dos alimentos;

5.40.6.1.2. O Nutricionista do Contratado, 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 produgao de residuos alimentares;

5.40.6.1.3. 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¢cdes, sucos e sobremesas;

5.40.6.1.4. Obriga-se o Nutricionista do Contratado a 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 Sdo Paulo (CODEAGRO), para
obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do
Servigco de Orientagao ao Consumidor constantes do encarte "Diga nao ao
desperdicio";

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

5.40.7 Encaminhamento dos residuos sdélidos gerados para reciclagem

5.40.7.1. 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 Soélidos aponta etapas necessarias para residuos
gerados em qualquer atividade humana: identificagao dos residuos sélidos na
fonte geradora, segregacao, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento
e disposicao final.

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

5.40.7.1.2. Sacos de lixo: Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo,
adequando a sua disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade,
objetivando a reducéo da destinacao de residuos solidos.

5.40.8 Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Cocgdes:

5.40.8.1. Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela
deposi¢ao de residuo de oOleo comestivel nas redes de esgoto, devera ser

implantado programa de reciclagem de O&leo comestivel destinado a
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organizagdes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do oleo para a
producao de sabdo etc., conforme a Lei Estadual n° 12.047, de 12 de
setembro de 2005.

5.40.9 Reutilizacao de Géneros Alimenticios e de Sobras de Alimentos

5.40.9.1. Tendo em vista a Lei Estadual n°® 11.575, de 25 de novembro de
2003, incentiva-se a doagao de géneros alimenticios e de sobras de alimentos
a entidades publicas ou privadas.

Sugestoes para a Composicao dos Cardapios
5.41. Carnes:

Quadro 5: Relagao de carnes para substituicao de cardapios

Preparagoes Carnes

Bife a milanesa Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife a parmegiana Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife a rolé Coxao duro, coxao mole, alcatra ou patinho
Bife de cacarola Coxao duro, coxao mole, alcatra ou patinho
Bife grelhado Alcatra

Carne assada Coxao duro e pernil suino

g;r:o para preparagdes como estrogonofe e outras com molho Alcatra ou frango

Espetos em geral Coxao mole, alcatra, patinho ou linguiga
Filé de frango grelhado (sem osso e pele) a parmegiana Frango desossado

Filé de peixe grelhado com molho Pescada, merluza ou cagao

Frango a passarinho Frango picado

Frango assado Coxa ou sobrecoxa

Hambdurguer e alméndegas Coxao mole ou patinho

Linguica Porco/mista

Lasanha a bolonhesa Coxao mole ou patinho

Nota: Mensalmente, deverao ser oferecidos no minimo dez itens das sugestdes
apresentadas.

5.42. Saladas — Legumes/leguminosas
5.42.1 Abdbora;
5.42.2 Abobrinha;
5.42.3 Batata;

5424 Batata-doce;
5.42.5 Berinjela;
5.42.6 Carg;

5.42.7 Cenoura;
5428 Chuchu;

5.42.9 Feijao branco;
5.42.10 Feijao fradinho;
5.42.11 Grao-de-bico;
5.42.12 Lentilha;
5.42.13 Mandioca;
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5.42.14 Mandioquinha;
5.42.15 Milho-verde;
5.42.16 Pepino;
5.42.17 Piment&o;
5.42.18 Quiabo;
5.42.19 Tomate;
5.42.20 Vagem,;

5.42.21 Mensalmente, deverao ser oferecidos no minimo dez itens das
sugestdes fornecidas, considerando a safra dos produtos.

5.43. Guarnigao:
5.43.1 Abobrinha a doré;
5.43.2 Batata (sauté, palha, chips e frita);
5.43.3 Berinjela a milanesa;
5.43.4 Brocolis ao alho e dleo;
5.43.5 Cenoura vichy;

5.43.6 Couve-manteiga refogada;
5.43.7 Couve-flor com molho branco;
5.43.8 Creme de milho;

5.43.9 Espinafre ao alho e éleo;

5.43.10 Farofa de cenoura/passas;
5.43.11 Mandioca frita;

543.12 Panaché de legumes;

5.43.13 Polenta;

5.43.14 Puré de batatas;

5.43.15 Puré de batatas/abobora madura;
5.43.16 Puré de batatas/cenoura;

5.43.17 Espaguete com orégano;

5.43.18 Talharim ao alho e 6leo;

5.43.19 Torta de espinafre com requeijao;
5.43.20 Vagem a juliana;

5.43.21 Mensalmente, deverao ser oferecidos no minimo dez itens das
sugestdes fornecidas, considerando a safra dos produtos.

5.44. Sobremesas — Frutas
5.44 1 Abacate;
5.44.2 Pera;

5.44.3 Mac3;
5.44.4 Goiaba;
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5.44.5 Banana;

5.44.6 Caqui;

5.44.7 Laranja pera/bahia;
5.44.8 Mamao;

5.44.9 Melancia;

5.44.10 Melao;

5.44 11 Salada de frutas;
5.44.12 Uva;

5.44.13 Mensalmente, deverao ser oferecidos no minimo dez itens das
sugestodes fornecidas, considerando a safra dos produtos.

5.45. Sobremesas — Doces.
5.45.1 Arroz doce;
5.45.2 Doce de abdbora cremoso;
5.45.3 Manjar branco com calda e ameixa;
5454 Mousse;
5.455 Pavé;
5.45.6 Pudim;

5.45.7 Rocambole recheado com doce de leite;
5.45.8 Romeu e Julieta;
5.45.9 Sorvete de massa;

5.45.10 Tartelete de frutas;
5.45.11 Brigadeiro;
5.45.12 Beijinho;

5.45.13 Gelatina;

5.45.14 Mensalmente, deverao ser oferecidos no minimo dez itens das
sugestdes fornecidas, considerando a safra dos produtos.

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

6.16. A fiscalizagao técnica do contrato deve avaliar constantemente a execugéao
dos servicos através do Procedimento de Avaliacdo da Qualidade dos Servigos de
Nutricdo e Alimentagédo a Servidores e Empregados, conforme previsto em Anexo
do Edital, para afericao da qualidade da prestagdo dos servigos, que podera
acarretar o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores
estabelecidos.

6.26. A fiscalizagdo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes
rotinas:

6.26.1 A fiscalizagdo do Contratante tera livre acesso aos locais de
execugao do servigo;

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

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

4. INSTRUCOES PARA USO NO ITEM 7 — CRITERIOS DE MEDICAO E
PAGAMENTO
7.1. A avaliacdo da execugado do objeto utilizara o Procedimento de

Avaliacdo da Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentacado a Servidores e
Empregados, conforme previsto em Anexo do Edital, para afericdo da qualidade
da prestacao dos servicos.

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

7.2. O Contratante executara mensalmente a medicdo dos servigos
considerando a quantidade de servigcos efetivamente executados, descontando-
se do valor devido, quando houver, as importancias relativas as quantidades de
servicos nao aceitas e glosadas pelo Contratante por motivos imputaveis ao
Contratado, bem como percentual decorrente de avaliagdo da qualidade dos
servigos, sem prejuizo das sangdes disciplinadas em contrato e no Edital.

5. JNSTRUQOES PARA USO NO ITEM 8 — FORMA E CRITERIOS DE
SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO.

Forma de selecgéo e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagao de procedimento
de LICITACAO, na modalidade pregao, sob a forma ELETRONICA, com adogéao
do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.
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B. RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS DE QUE TRATA
O ART. 1° DO DECRETO ESTADUAL N° 43.339, DE 21 DE JULHO DE 1998, E A
RESOLUGCAO SAMSP n° 16, de 19982

A gramatura do alimento limpo in natura refere-se ao peso do alimento antes da
coccao e apods o pré-preparo. Esta informacgao visa orientar a padronizagcéo do per
capita a ser considerado antes da realizagao do seu cozimento.

Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita bor Per Capita
Cédigo do Géneros e Unidade por Refeicdo Frequéncia apita p Mensal do
- . Refeigao do -
item Produtos de do Alimento de Alimento Bruto Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Utilizacao In Nat 2 Bruto In
Natura (1) n Natura (2) 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
qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 2529 1.096 g
3686-2
NTA 17
3720-6 Abdbora, madura,
15272-2 de 12 qualidade, kg 130 g 1 x semana 1699 735¢g

15274-9 conforme NTA 14

Abobrinha brasileira,
3682-0 de 12 qualidade, kg 120 g 1 x semana 134 g 583 g
conforme NTA 14

Abobrinha italiana,

3681-1 de 12 qualidade, kg 120 g 1 x semana 134 g 583 g
conforme NTA 14
Acelga, de 12
37311 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 146 g 6359
NTA 13
3545.9 Acucar refinado, kg 109 3 x dia 10,39 94049
conforme NTA 53 kg - preparo - 1.236 g
Agrido, de 12
3727-3 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 89¢ 11619
NTA 13
Alface crespa, de 12
3702-8 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 7839
NTA 13

2 Para maior compreensio, foram realizadas adaptagdes na nomenclatura das colunas da tabela de relagdo de géneros e produtos
alimenticios presente no Anexo I da Resolu¢do SAMSP n° 16, de 1998.
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Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios
(continuacdo)
Per Capita Per Capita Per Capita
Cédigo do Unidade porRefeicdo Frequéncia porRefeicdo Mensal do
Item Al o de do Alimento de do Alimento  Alimento
imenticios

SIAFISICO Limpo In Utilizacao Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)

Géneros e Produtos

Alface lisa, de 12

3701-0 Qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 7839
NTA 13
3740-0 Alho nacional/gstrangeiro .
16821-1 de 12 qualidade, kg 59 2 x dia 6,49 3899
conforme NTA 15
Almeirao, de 12
3690-0 qualidade, conforme kg 509 2 x semana 66 g 5749
NTA 13
gggg:g Arroz, polido, longo, fino,

11014-0 tipo 1 e tipo 2, conforme kg 1009 2 x dia 104 g 6.327 g
11015-9 Portaria MA 269/1988

Banana nanica, de 12
3697-8 qualidade, conforme duzia 01 unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Batata comum, lisa, de 12
3737-0 qualidade, conforme kg 1509 3 x semana 183 g 2.388¢g
NTA 15
Batata doce amarela, de
3688-9 12 qualidade, conforme kg 13049 1 x semana 160 g 696 g
NTA 15
Berinjela, de 12
3691-9 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 114 g 496 g
NTA 14
Beterraba, de 12
3736-2 qualidade, conforme kg 1009 1 x semana 135¢g 587 g
NTA 15
Brécolis de 12 qualidade, K

conforme NTA 13 9
Café torrado e moido, K
conforme NTA 44 9
Caldo de carne, conforme K
NTA 70 9

Caldo de galinha,

3725-7 1509 1 x semana 229¢ 996 g

01-9 109 3 x dia 10,3 g 940 g

3559-9 - preparo - 10,3 g

3560-2 conforme NTA 70 kg - preparo - 10,3 g

Canela em p6, conforme
6358-4 NTA 70 kg - preparo - 19

Canelaem rama,
6359-2 conforme NTA 70 kg B preparo 19
- - -
3687-0 Caggr';fgfnje g‘ﬁ“%"e’ duzia 01unidade | 1xsemana | 01unidade | 05 unidades
Cara, de 12 qualidade, .

37141 conforme NTA 15 kg 1009 1 x quinzena 123 g 246 g

Carne dianteira, bovina,
3815-6 acém, pescogo e cupim,

em pega, congelada ou kg 1009 8 x semana 140g 48729
3830-0 ;

resfriada, conforme
NTA 3
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Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

Géneros e
Produtos
Alimenticios

Carne dianteira,
bovina, acém,
pescogo, peito e
paleta em pega,
congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3

Unidade por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo

de
Medida

kg

Per Capita
do Alimento

Limpo In
Natura (1)

100 g

de
Utilizagao

8 x semana

Per Capita
do Alimento

Bruto In
Natura (2)

140 g

(continuacdo)
Per Capita
Mensal do
Alimento
Bruto In
Natura (3)

4.872g

3831-8
3833-4

Carne dianteira,
bovina, paleta e
musculo, em pega,
congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3

kg

100 g

8 x semana

128 g

4454 ¢

4001-0

Carne seca —
charque bovina,
conforme NTA 4

kg

100 g

1 x semana

123 g

5359

3719-2

Cebola, de 12
qualidade, conforme
NTA 15

kg

2049

2 x dia

2649

1.582¢

5734-7
14420-7

Cebolinha — cheiro
verde, conforme
NTA 13

kg

preparo

8349

3700-1

Cenoura de 12
qualidade, conforme
NTA 15

kg

150 g

1 x semana

175¢g

7619

3959-4

Chocolate em po,

soluvel, conforme
NTA 40

kg

preparo

93g

3704-4

Chuchu, de 12
qualidade, conforme
NTA 14

kg

130 g

1 X semana

165g

7189

3961-6

Coco ralado seco,
puro, conforme
NTA 29

kg

preparo

1049

3693-5

Couve-flor, de 12
qualidade, conforme
NTA 13

kg

130 g

1 X semana

155g

6749

3735-4

Couve-manteiga, de
12 qualidade,
conforme NTA 13

kg

120 g

1 x semana

153 g

6659

4225-0
4226-9

Cravo da india,
conforme NTA 70

kg

preparo

19

3914-4
16641-3

Dobradinha fresca
de bovino, em pecas
ou iscas, conforme
NTA 3

kg

120 g

1 x quinzena

124 g

248 g

5003-2

Doce em pasta
goiabada, conforme
NTA 28

kg

509

2 x semana

519

444 g

11274-7

Doce em pasta
marmelada,
conforme NTA 28

kg

509

2 x semana

519

444 g
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Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

(continuacdo)
Per Capita
por Per Capita Per Capit
Caodigo do Géneros e Produtos Unidade Refeicdo Frequéncia por Refeicdo Mer af’('ja
item Alimenticios de do de do Alimento ATpsa t N
SIAFISICO Medida Alimento  Utilizagao Bruto In imento
Limpo In Natura(2)  Brutoln
Natura (1) Natura (3)
Escarola, de 12 qualidade,
3703-6 conforme NTA 13 Kg 60 g 3 x semana 729 940 g
Espinafre de 12 qualidade,
3794-3 conforme NTA 13 Kg 150g 1 x semana 207 g 900 g
Extrato de tomate, conforme
3562-9 NTA 32 Kg - preparo - 232¢g
Farinha de mandioca,
3983-7 conforme NTA 34 Kg - preparo - 124 g
Farinha de milho amarela,
39934 conforme NTA 34 Kg - preparo - 124 g
4998-0 Farinha de trigo especial ou K _ reDaro ) 312
4999-9 comum, conforme NTA 35 9 prep 9
. Feijao preto tipo 1 e 2,
132908355_39 conforme Portaria Kg 50¢g .1 X 52¢g 104 g
MA 161/1987 quinzena
3987-0 Feijao branco, conforme K ) Preparo 62 )
12042-1 Portaria MA 161/1987 9 P 9
3988-8 . . .
3986-1 Fe_uao roxo, carioca, rosinha .
12037-5 tipo 1 e tipo 2, conforme Kg 50¢g 2 x dia 52¢g 3164 g
12045-6 Portaria MA 161/1987
Fermento bioldgico, conf.
3767-5 NTA 8? Kg - Preparo - 19
Fermento quimico, conf.
3966-7 NTA 80 Kg - Preparo - 29
Figado bovino resfriado, 1%
4996-4 C?\T_If%rrge Kg 100 g quinzena 107 g 2149
Frango, em pecgas, tipo
3863-6 coxa/sobrecoxa, congelado, Kg 150 g 2 x semana 2589 2.245¢g
conforme NTA 3
3870-9 s .
Frango inteiro, sem pé e
13920-3 sem cabeca, eviscerado
13930-0 ca, . ’ Kg 150g 2 x semana 258¢ 2.245¢
14782-6 congelado ou resfriado,
14803-2 conforme NTA 3
Fuba de milho, conforme
3992-6 NTA 34 Kg - Preparo - 124 g
Laranja pera de 12 . . . 26
3722-2 qualidade, conforme NTA 17 Duzia 01 unidade | 6 x semana 01 unidade unidades
Leite de vaca in natura tipo
5929-3 ¢, conforme Portaria L 250 ml 2 x dia 252 ml 15,3321
MA 1.255/1962(%)
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Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

Per Capita

Per Capita

Data-base: Junho/2025
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(continuacdo)
Per Capita

Codigo do Géneros e Produtos Unidade porRefeicdo Frequéncia porRefeicdo Mensal do
item Alimenticios de do Alimento de do Alimento  Alimento
SIAFISICO Medida Limpo In Utilizacao Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Limao-taiti, de 1@
3716-8 qualidade, conforme duzia - Preparo - 08 unidades
NTA 17
Linguica frescal, tipo
toscana, de carne
3809-1 suina, de 12 kg 120g 1 x semana 180¢g 783 g
qualidade, conforme
NTAS5
Louro seco, conforme
6446-7 NTA 70 kg - Preparo - 49
Mandioca de 12
3698-6 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 158 g 6879
NTA 15
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 1049 2 x dia 10,3 g 627 g
3974-8 Massa alimenticia
4786-4 seca para
4787-2 macarronada, kg 80g 1 x semana 839 36149
23212-2 conforme NTA 49
3973-0
4788-0 . -
Massa alimenticia
4789-9
para sopa, conforme kg - Preparo - 312g
4790-2 NTA 49
4791-0
13946-7
Mel de abelha,
3950-0 conforme NTA 55 kg - Preparo - 108g
Melancia de 12
3721-4 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 325¢g 1414 ¢
NTA 17
Milho de canijica, .
3984-5 conforme NTA 33 kg 30g 1 x quinzena 319 629
9823-0
9824-8 Mistura em pé para
9825-6 gelatina (sabores A
9826-4 diversos) conforme kg 209 10 xmés 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 conforme NTA 70 kg ) Preparo ) 59
Ovos tipo grande,
10825-1 branco, conforme duzia 02 unidades 1 x semana 02 unidades 09 unidades
resolugdo MA 5/1991
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Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

Per Capita

Per Capita

Data-base: Junho/2025
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(continuacdo)
Per Capita

Codigo 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 Utilizagao Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Ovos tipo médio,
3750-8 | Prenco conforme | g - Preparo . 06 unidades
esolugao
MA 5/1991
Pao francés
3976-4 comum, em pega, kg 50¢g 3 x dia 519 4.654 ¢
conforme NTA 47
Peixe tipo cagao,
3895-4 o g‘g’:g%, kg 120 g 1 x semana 141 g 613 g
conforme NTA 9
Peixe tipo merluza,
3885-7 em filé, congelado, kg 120 g 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¢
conforme NTA 14
Pimenta do reino
6447-5 em po, conforme kg - Preparo - 1049
NTA 70
Pimenta vermelha
H a
6551-0 plgigltiz:c?e:l kg - Preparo - 29
conforme NTA 14
Piment&o verde de
3741-9 12 qualidade, kg 120 g 1 x semana 151g 657 g
conforme NTA 14
3954-3 P6 para preparo de
11280-1 udim (sabores N
11281-0 di\F/)ersos)(, conforme kg 209 10 x més 219 210g
11282-8 NTA 79
Queijo tipo Preparo
3752-4 mugarela, em peca, kg 25¢g 2 x semana 269 2269
conforme NTA 11
Queijo tipo
3753-2 parmeséo, kg 1049 2 x semana 10,69 92¢
conforme NTA 11
3754-0 gi?gfr;'g?\ﬁft% kg 50 g 2 x semana 53g 461 g
Quiabo de 12
3718-4 qualidade, kg 100 g 1 x semana 122 g 531g
conforme NTA 14
Repolho de 12
3747-8 qualidade, kg 120 g 1 x semana 1359 587 g
conforme NTA 14
3949-7 Sangil,_I(_:Xrgc?)rme kg 20 g 1 x semana 21g 91g
3561-0 S?é;‘?g:‘rﬁgolﬁia;’?’ kg 8g 2 x dia 83g 505g
Salsa, cheiro-verde,
5762-2 conforme NTA 13 kg - Preparo - 83¢g
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Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios
(conclusdo)
Per Capita
por
Frequéncia Refeicdo do

item . .. de Alimento . - x Alimento
SIAFISICO Pl Medida Limpoin e Utiizagdo £limento grtq i

Natura (1) Natura (2) Natura (3)

Per Capita
Mensal do

Per Capita por
Codigo do Unidade Refeicdo do

Géneros e Produtos

Salsicha tipo Viena ou
3948-9 Frankfurt, conforme kg 100g 1 x semana 104 g 4529
NTA 5
3547-5
3548-3
3549-1 Suco de frutas
3550-5 concentrado (sabores .
3551-3 diversos), conforme 20mi 2 x dia 21 ml 1.278 mi
11956-3 NTA 24
17058-5
17065-8
Tangerina cravo de 12 05
3709-5 qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
NTA 17 unidades
Tangerina murcote de 05
3710-9 12 qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
NTA 17 unidades
Tangerina ponkan de 12 05
3711-7 qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
NTA 17 unidades
Tomate maduro de 12 Preparo
3713-3 qualidade, conforme kg 60g 15 xpmés 719 1.065¢g
NTA 14
Tomate para salada de
3712-5 12 qualidade, conforme kg 90g 3 x semana 106 g 1.383¢g
NTA 14
Toucinho defumado
3843-1 (bacon), conforme kg - Preparo - 60g
NTA 4
Uva Niagara, de 12
3689-7 qualidade, conforme kg 200g 1 x semana 2429 1.053 g
NTA 17
3 .
3699-4 Va%%r:fgfn:e quajidade, kg 100 g 1 x semana 110g 478 g
3555-6 \C’é':]?g:;g?\lﬁh;’z | 10 ml 2 x dia 10,3 ml 627 ml
Xarope de groselha,
3556-4 conforme NTA 62 I - Preparo - 94 mi
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Quadro 7: Relagao de géneros e produtos alimenticios — Panificagao

Per Capita

por

Per Capita
por

Per Capita

Edigolee Géneros e Produtos Unidade de FEEEE ) AEETTEE Refeigdo do Me_nsal oo
125 Alimenticios Medida Lo = Alimento AT
SIAFISICO Alimento  Utilizagao Bruto In Bruto In
Limpo In Nat, 2 Natura (3)
Natura (1) atura (2)
4998-0 Farinha de trlgq o
4999-9 comum ou especial, kg - Panificagéo - 3.120¢
conforme NTA 35
Fermento bioldgico, I
3967-5 conforme NTA 81 kg - Panificagéo - 312g
Melhorador tripla
6325-8 acao, conforme kg - Panificagéo - 169
NTA 81
Sal refinado iodado, e
3561-0 conforme NTA 71 kg - Panificagédo - 125¢g

Quadro 8: Relagao de géneros e produtos alimenticios — Eventos

Per Capita

por

Per Capita

Per Capita

lezllgo do Géneros e Produtos  Unidade de Refeicdo Frequéncia por Rgfelgao Me_nsal do
tem Alimenticios Medida do de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento  Utilizagao Bruto In Bruto In
Limpo In Natura (2) Natura (3)
Natura (1)
Amendoim sem
Festa
147451 casca, conforme kg 60g Juni 66 g -
NTA 33 unina
Frutas cristalizadas, Natal e
3962-4 conforme NTA 18 kg 509 Ano-Novo 50g 100g
Milho de pipoca, Festa
3980-2 conforme NTA 33 kg 50g Junina 52¢g )
Panetone, conforme Natal e
3979-9 NTA 47 kg 200g Ano-Novo 210g 4204
3965-9 Pinhao k 200 Festa 296 -
9 9 Junina 9
3552-1 .
3553-0 Refrigerante, 250 ml Natal e 250 ml 500 ml
3554-8 conforme NTA 61 Ano-Novo
Uva passa, conforme Natal e
3964-0 NTA 19 kg 50 g Ano-Novo 504 1004
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Quadro 9: Relagao de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

(continua)
Per
C:’; :'ta Per Capita Per Capita
Cédigo do " . s Frequéncia por Refeicao Mensal do
ltem Gen::’:)nfeen;;?::tos SR DED Refg(l)gao de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento Utilizagao Bruto In Bruto In
Li Natura (2) Natura (3)
impo In
Natura (1)
Adocante em saché, . .
3578-5 conforme NTA 83 Unidade 8¢ 3 x dia 8,2¢g 7489
Adocante liquido, .
3577-7 conforme NTA 83 ml - 3 x dia - 15 ml
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 1049 2 X semana 10,2g 89g
5001-6 Aveia laminada, " 20 1 x seman 23 100
) conforme NTA 33 9 9 X semana 9 9
Banana maga de 1?2 02
3695-1 qualidade, conforme duzia idad 2 xsemana | 02 unidades 18 unidades
NTA 17 unidades
Banana prata de 12 02
3696-0 qualidade, conforme duzia idad 2 xsemana | 02 unidades 18 unidades
NTA 17 unidades
3969-1 Bolacha com sal (dgua
23201-7 e sal), conforme kg 4049 2 x semana 419 3579
NTA 48
3068-3 Bolacha doce tipo
24-829.0 maisena ou Maria, kg 404 2 x semana 414 357¢g
conforme NTA 48
Bolacha sem sal
3972-1 (dgua), conforme kg 409 3 x semana 419 535¢g
NTA 48
Cha preto, conforme
3998-5 NTA 41 kg - Preparo - 33g
3999-3 Erva-mate, conforme k _ Preparo ) 33
NTA 41 9 P 9
010446-9
10447-7 Geleia de frutas,
10488-5 dietética, (sabores
10449-3 diversos), conforme kg 30g 2 x semana 374 322¢g
10450-7 NTA 83
10482-5
Laranja lima, conforme .. 01 . .
3723-0 NTA 17 duzia unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
Leite em po
desnatado, conforme .
24979-3 Portaria kg 31,29 2 x dia 32g 1.947g
MA 1.255/1962
Leite in natura
24998.0 | desnatado, conforme 250ml | 2xdia 252 ml 15,3321
ortaria
MA 1.255/1962 (*)
3743-5 Magca nacional de 12 01
3744-3 qualidade, conforme duzia idad 3 x semana 01 unidade 13 unidades
3745-1 NTA 17 unidaqe
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Cédigo do
Item
SIAFISICO

Géneros e Produtos
Alimenticios

Unidade de
Medida

Per
Capita
por
Refeicao

do

Alimento
Limpo In
Natura (1)

Frequéncia
de
Utilizagao

Per Capita
por Refeigao
do Alimento

Bruto In

Natura (2)

Data-base: Junho/2025

Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 9: Relagao de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

(conclusdo)

Per Capita
Mensal do
Alimento
Bruto In
Natura (3)

3680-3 Mamao de 12
qualidade, conforme kg 150 g 2 x semana 244 ¢ 2123 ¢
15307-9
NTA 17
kg 59 2 x dia 519 3109
Margarina sem sal,
11350-6 conforme NTA 50
kg - Preparo - 154 g
9819-1 Mistura em p6 para
9820-5 gelatina dietética .
9821-3 (sabores diversos), kg 59 18 x més 519 929
9822-1 conforme NTA 83
Pao tipo redondo sem .
3978-0 sal, conforme NTA 47 kg 509 2 x dia 519 3.103g
Pera nacional e
3683-8 estrangeira de 12 . 01 . .
3684-6 qualidade, conforme duzia unidade 2 xsemana | 01 unidade 09 unidades
NTA 17
3621-8 P6 para preparo de
3625-0 pudim dietético, .
3627-7 (diversos sabores), kg 59 18 x més 519 929
3628-5 conforme NTA 83
Queijo tipo ricota,
3755-9 conforme NTA 11 kg 50¢g 1 x semana 53¢ 230g
Queijo tipo minas
3751-6 frescal, sem sal, kg 509 3 x semana 53¢ 6929
conforme NTA 11
Sal hipossédico em 61 unidades
3569-6 saché, conforme unidade 19 2 x dia 19 de 1
NTA 83 9
Sal refinado em saché, . . 61 unidades
3561-0 conforme NTA 83 unidade 19 2 x dia 19 delg

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

(1) Per capita por refeigdo do alimento limpo in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso limpo do
alimento apds a aplicagdo do fator de corregdo, ou seja, apds o pré-preparo.
(2) Per capita por refeigdo do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento
bruto antes de ser aplicado o fator de corregado, 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 corregéo, ou seja, antes do pré-preparo.

Para a gramatura de cada refeicao per capita constante deste Edital, consideram-se
os alimentos crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizagao do pré-preparo.
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C. MODELO DE TERMO DE CONFIDENCIALIDADE, SIGILO E USO

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

Contratado

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

, aceita as regras, condigdes e obrigacbes constantes do
presente Termo.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

, de de
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D. ESPECIFICAGOES PARA O MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

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

Quantidade Valor Unitario Prazo Total por ltem
Estimada da Refeicao Contratual (R$)

Tipo de Refeigao

Diaria (R$) (Dias) (4)=(1)x(2)x(3)
. .2 3)

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

Almogo (sabado e domingo)
Jantar (22 a 62 feira)

Jantar (sabado e domingo)
Lanche centro cirurgico (22 a 62

feira)
Lanche centro cirurgico (sabado e
domingo)
Total Mensal (somatoério dos itens dividido por 30)
Total (30 meses)
- Data de referéncia de pregos:

a) Para os custos relativos a m&o de obra vinculados a data-base da categoria profissional, a data de inicio dos efeitos financeiros do acordo,
convengao 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 (n&o relativos a mao de obra), a data da apresentagao da proposta.
- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.
- Os pregos das dietas especiais equiparam-se as correspondentes refeicdes ditas normais.

E. DISPOSICAO ESPECIFICA DA MINUTA DE CONTRATO:

Obrigacdes especificas do Contratado: A responsabilidade técnica dos servigos
cabera ao(a) Nutricionista [nome e n° do CRN]. Eventual alteragdo do titular
Responsavel Técnico devera ser comunicada de imediato ao Contratante,
acompanhada de justificativa da necessidade da substituicdo, da nova nomeacao, do
curriculum-vitae do profissional indicado para a funcao de responsavel técnico, e da
respectiva documentacao do CRN.
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F. AVAI:IAQAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO A SERVIDORES E EMPREGADOS

O conteudo apresentado nesta segao tem carater orientativo e deve ser utilizado pelas
Unidades Contratantes na fase de execugao contratual, especialmente na fiscalizacéo e
gestao dos servigos de recepgéo.

Seu objetivo é apoiar os gestores e fiscais de contrato na verificacdo periédica da
conformidade e da qualidade dos servigos prestados, assegurando padronizagao nos
procedimentos de acompanhamento, registro e avaliagcdo de desempenho da contratada.

Para tanto, as atividades descritas deverao ser executadas periodicamente pelo(s)
fiscal(is) do contrato, com base nas diretrizes estabelecidas, gerando relatérios mensais
de prestacao dos servigos executados a serem encaminhados ao gestor do contrato.

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

a) Desempenho profissional;

b) Desempenho das atividades;

c) Gerenciamento.

2. CRITERIOS

No formulario de Avaliacdo da Qualidade dos Servicos, devem ser atribuidos os
valores 3 (trés), 2 (dois), 1 (um) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente
aos conceitos “Muito Bom”, “Bom”, “Regular” e “Péssimo”, respectivamente.
Critérios da pontuacao a ser utilizada em todos os itens avaliados:

= Muito Bom: 3 (trés) pontos;

= Bom: 2 (dois) pontos;

= Regular: 1 (um) ponto;

= Péssimo: 0 (zero) ponto.

2.1. Condi¢des Complementares

21.1. Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera
desconsiderado.
2.1.2. Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a Unidade

responsavel devera realizar reunidao com o Contratado em até 10 (dez) dias
apo6s a medicao do periodo, visando a que o Contratado corrija faltas, falhas e
irregularidades quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele
periodo de medigao e avaliagao.

2.1.3. Sempre que o Contratado solicitar prazo visando ao atendimento
de determinado item, essa solicitagdo deve ser formalizada, objetivando a
analise do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item nao deve
sera analisado.
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Item

Cumprimento das atividades
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Percentual de Ponderagao

40%

Qualificagdo, atendimento ao publico, postura

30%

Uniformes e identificagédo

30%

Total

100%

3.2. Desempenho das Atividades

Item
Refeigcbes servidas

Percentual de Ponderagao
40%

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados

30%

Condicdes higiénicas e de armazenamento

30%

Total

100%

3.3. Gerenciamento

Item
Periodicidade da supervisao

Percentual de Ponderagao
20%

Gerenciamento das atividades operacionais

30%

Atendimento as solicitagdes

25%

Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas

25%

Total

100%

3.4. Manutengao

Item
Manutengéo preventiva

Percentual de Ponderagao
50%

Manutengéo corretiva

50%

Total

100%

4. RESPONSABILIDADES

4.1. Fiscal(is) do Contrato

» Fiscal administrativo do contrato: responsavel pela verificacdo da efetiva

realizagcdo dos dispéndios concernentes aos salarios e as obrigacdes
trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS, bem como quanto a outros
aspectos administrativos do cumprimento do contrato, e pela informacéo de
todas as circunstancias relevantes ao fiscal técnico para que este preencha o
Formulario de Avaliagao da Qualidade dos Servicos e consolide a avaliagao de
desempenho do Contratado;

= Fiscal técnico do contrato: responsavel pela avaliagdo da execugao do objeto
e do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizados, pela
consolidagado da avaliagdo de desempenho do Contratado com a inclusao da
avaliacdo dos aspectos administrativos feita pelo fiscal administrativo, pela
elaboragdo do Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos, com a
apresentacao das justificativas para os itens avaliados com notas 0 (zero), 1
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(um) ou 2 (dois), pelo encaminhamento de uma via do Formulario e das
justificativas ao Contratado, e pelo encaminhamento de toda documentacao ao
gestor do contrato.

4.2. Gestor do Contrato

= Responsavel pela verificacdo das avaliagdes recebidas;

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

» Responsavel pelo encaminhamento para conhecimento a autoridade
competente;

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

= Responsavel pela emissdo da Avaliacdo de Desempenho do Fornecedor —
Parcial ou Final.

5.DESCRIGAO DO PROCESSO

5.1. Cabe a Unidade responsavel, por meio do(s) fiscal(is) do contrato e com base
no Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos, efetuar o
acompanhamento diario do servigco prestado, registrando e arquivando as
informagdes de forma a embasar a avaliagdo mensal do Contratado.

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

5.3. Mensalmente, o gestor do contrato verificara a avaliagdo de desempenho do
Contratado realizada pelo(s) fiscal(is) com base em todos os Formularios de
Avaliagdo da Qualidade dos Servigos gerados durante esse periodo.

5.4. De posse dessa avaliacdo, o gestor do contrato deve aplicar na medigao
correspondente o respectivo percentual de liberacdo da fatura conforme previsto
neste procedimento, que ensejara descontos a depender do desempenho,
cabendo ao gestor do contrato garantir a defesa prévia ao Contratado.

5.5. Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente ao Contratado, no
fechamento das medicbes, o0 Quadro-resumo demonstrando, de forma
acumulada e més a més, a performance global do Contratado em relacéo aos
conceitos alcangados por ele.

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

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

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

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

6. PERCENTUAIS DE LIBERAGAO DAS FATURAS

6.1. As faturas apresentadas pelo Contratado ao Contratante, para fins de
pagamento, ficarao sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberagao, vinculado
a Avaliagédo da Qualidade dos Servigos, conforme a tabela a seguir:

Percentual de Liberagao Nota Obtida na Avaliagao

Liberagao 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

Liberagéo de 90% da fatura ou

1 (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada grupo avaliado
Nota total abaixo de 5 pontos

Liberagao de 75% da fatura ou

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

6.2.0 gestor do contrato apurara o percentual de liberagdo devido em cada
medicdo em conformidade com o procedimento descrito no item 7 acima e no
Termo de Referéncia, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes cabiveis.

7. ANEXOS DESTE DOCUMENTO
71. Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos.

7.2. Instrucbes para o preenchimento do Formulario de Avaliagdo da
Qualidade dos Servigos.

7.3. Relatdrio das Instalagcdes e Quadro-Resumo.
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7.1. Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos de Nutricdo e
Alimentacao a Servidores e Empregados

Contrato numero: Unidade: Periodo: Data:

Contratado:
Responsavel pela fiscalizacéo:
Gestor do contrato

G 1-D ho Profissional Peso [\[o] 7:] Subtotal
- o Profissiona
rupo esempen (@) (b) (c=axb)
Cumprimento das atividades 40%
Qualificagao/atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e identificagéo 30%
Total
G 2_D ho das Atividad Peso Nota Subtotal
- o das Atividades
rupo esempen @) (b) ]
Refeigdes servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de o
- 30%
consumo utilizados
Condigdes higiénicas e de armazenamento 30%
Total
. Peso Nota Subtotal
Grupo 3 — Gerenciamento
(a) (b) (c=axb)
Periodicidade da supervisao 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitacdes 25%
Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas 25%
Total
= Peso \[o] %] Subtotal
Grupo 4 — Manutencao @) (b) (c=axb)
Manutengao preventiva 50%
Manutengéo corretiva 50%
Total

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

Nota Final: Assinatura do responsavel | Assinatura do gestor do Assinatura do responsavel
pela fiscalizagao: contrato: do Contratado:
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7.2. Instrugées para o Preenchimento do Formulario de Avaliagdao da
Qualidade dos Servigos de Nutricao e Alimentagao a Servidores e Empregados

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.

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

Grupo 1-Desempenho (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo

Profissional 0)

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

() Programacao das atividades de nutrigao e alimentacéo;

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

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

( ) Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
() Programagéo e aquisicao do gas utilizado na preparagao das refei¢oes;

( ) Pré-preparo e cocgéo dos alimentos;

Cgmprimento das ( ) Acondicionamento das refeigdes em recipientes isotérmicos;
atividades () Expedigéo, transporte, distribuicdo e porcionamento das refeigdes aos
comensais;

(') Higienizagao das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
prestagéo dos servigos;

( ) Controle bacteriolégico dos alimentos;

() Afixagao, em local visivel, do cardapio do dia e as preparag¢des do cardapio de
desjejum, almocgo e jantar;

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

) Qualificacéo e habilitagdo da mao de obra disponibilizada pelo Contratado;
Servigos sob responsabilidade técnica de Nutricionista;

Manipulagéo de alimentos;

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

Qualificagao/atendimento g )
ao publico/postura ()
()

(') Uso de uniformes e Equipamentos de Protecado Individual (EPIs) em perfeito
estado de conservagao e com aparéncia pessoal adequada;

(') Utilizagdo de equipamentos de protegdo individual e uniformes adequados as
tarefas que executam e as condig¢des climaticas;

(') Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calcas e blusas de cor clara,
calgados fechados, botas antiderrapantes e rede de malha fina para protegao dos
cabelos.

Uniformes e identificacao
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Grupo 2 -
Desempenho das

Atividades

Refeigbes servidas

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

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

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

(') Conformidade das refeigbes servidas com o cardapio aprovado;

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

( ) Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitado.

Géneros e produtos
alimenticios e materiais
de consumo utilizados

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

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

() Realizagao de analise laboratorial (coleta, armazenamento e manutengéo diaria de
amostras da alimentacdo preparada e fornecimento mensal do relatdrio das analises
bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

( ) Aceitacéo das refeigdes servidas por parte dos comensais;

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

Condigdes higiénicas e
de armazenamento

Avaliagdo quanto as condi¢des higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e
produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execugédo do contrato, quais
sejam:

( ) Condigdes higiénicas no armazenamento, manipulagéo, preparagao e transporte dos
alimentos;

() Higienizacao das instalagdes e utensilios (utensilios, equipamentos, refeitério, local
de preparagado e armazenamento dos alimentos);

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

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

Grupo 3 — (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Re $ssi

. : , , Regular (1), Péssimo
Gerenciamento 0)

Perlod|.0|~dade da Execucgao de supervisao por parte do Contratado e na periodicidade acordada.

supervisdo

Gerenciamento das
atividades operacionais

( ) Administracao das atividades operacionais;

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

Atendimento as

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

solicitagbes contrato.

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

trabalhistas
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Grupo 4 —

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
(0)
Avaliagéo quanto as condi¢cdes de manutencéo de equipamentos e manutencéo predial
Manutencao () A manutencao preventiva por parte do Contratado e na periodicidade acordada;
preventiva () A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma preventiva por parte do
Contratado e na periodicidade acordada.
Avaliagéo quanto as condi¢cdes de manutencéo de equipamentos e manutencéo predial

Manutengao

Manutencao () A manutencao corretiva por parte do Contratado;
corretiva () A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma corretiva por parte do
Contratado.
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7.3. Relatério das Instalagées e Quadro-Resumo — Servicos De Nutricdo e
Alimentacao a Servidores e Empregados

Relatério das Instalagoes

Nota Final (Somatério das
Prestacao dos Szl

Servigos Grupo 1

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

Locais de Subtotal Subtotal Subtotal

Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Avaliagédo
Global

Quadro-resumo

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total
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G. CHECKLIST DE CONTROLE DE PONTOS CRITICOS

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

Quadro 10: Checklist de controle de pontos criticos

Checklist — Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refeicoes

Unidade:

Data:

Horario:

Responsavel pelo checklist:
Cozinha ( )

A - Higiene pessoal Nao Conforme Conforme Providéncias

1 — Mé&os lavadas e higienizadas

2 — Presenca de adornos

3 — Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas
4 — Uniformes limpos e adequados
Observagoes

B — Higiene do ambiente e area fisica Nao Conforme Conforme Providéncias

1 — Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e armarios)

2 — Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira, fogao etc.)
3 — Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas etc.)

4 — Acessorios (esponjas, porta-sabao e tabuas de corte)

5 — Estado de conservagéo das instalagdes (pias, torneira e sifao)
6 — Ventilagao e iluminagao

7 — Limpeza das bancadas, balcdes e pias

8 — Higiene das lixeiras

9 — Retirada dos residuos (lixo)
10 — Controle de dedetizagéo (pragas e vetores)

Observagoes

C — Higiene, manipulagao e armazenamento dos alimentos Nao Conforme Conforme Providéncias
1 — Hortifrdtis lavados corretamente

2 — Arroz e feijao escolhidos e lavados corretamente

3 — Organizagéo da despensa — alimentos por categoria/lote
4 — Controle de validade dos alimentos

5 — Produtos abertos e devidamente etiquetados

6 — Temperatura e condigbes gerais dos alimentos

7 — Reaproveitamento de alimentos

8 — Armazenamento dos congelados

9 — Risco de contaminagao cruzada
10 — Higienizagdo das mé&os no preparo dos alimentos
11 — Conversa e tosse sobre a preparagao

Observagoes

D — Local e seguranga no trabalho Nao Conforme Conforme Providéncias
1 — Presenca de visitantes nas dependéncias da unidade
2 — Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)

3 — Utilizagao de botas antiderrapantes

4 — Utilizagao de avental

5 — Utilizagao de toucas e luvas

6 — Organizagao geral das dependéncias da unidade

7 — Agdes de seguranga (forno, fogédo e agua quente)
Observagoes

E — Relacionamento Nao Conforme Conforme Providéncias
1 — Relacionamento entre a equipe

2 — Receptividade com os supervisores do contrato
Observagoes

Assinatura
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H. MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA

Orienta-se que o profissional do Contratado registre na tabela a quantidade de
alimentos desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos prontos que nao
foram utilizados na confecgao das refei¢gdes que serao servidas.

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

Quadro 11: Modelo de controle de desperdicio — Sobra limpa

Formulario de Controle de Desperdicio Sobra Limpa
Unidade:

Més:
Data Quantidade (kg)

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
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|.MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — RESTO INGESTAO

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

O profissional do Contratado, ao final de cada refei¢ao, devera retirar o saco de lixo da
lixeira do refeitorio e pesa-lo. O valor registrado na balanga devera ser anotado no
quadro abaixo, assim como a data da pesagem.

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

Quadro 12: Modelo de controle de desperdicio — Resto ingestdao
Unidade:
Més:
Dia 1
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia7
Dia 8
Dia 9
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 19
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 29
Dia 30
Dia 31
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J. PARAMETROS MiNIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE ALIMENTAR

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

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

O Manual de Boas Praticas e POPs deverao ficar a disposicdo na Unidade para
consulta dos profissionais da prestagdo de servigos, fiscal(is) do contrato e das
autoridades sanitarias competentes.

1. RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DOS GENEROS NECESSARIOS PARA
A PRESTACAO DOS SERVIGOS

1.1. Recebimento

Todos os produtos adquiridos deverdo ser inspecionados no recebimento,
independentemente de serem entregues pelo centro de distribuicdo préprio do
Contratado ou diretamente pelo fornecedor, incluindo os de hortifruti. Na inspecéao
devem ser avaliados os seguintes itens:

= Condicdes 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;

» Condigbes gerais dos produtos, que né&o devem apresentar alteragdes
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;

= Conforme a Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, recomenda-se seguir as
orientacdes do quadro abaixo.
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Quadro 13: Temperatura para recebimento de alimentos
Alimentos ‘ Temperatura em Graus Celsius

Carnes e aves Maxima de 4 °C

Frutos do mar e peixes frescos Maxima de 2 °C

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maxima de 4 °C

Ovos Maxima de 10 °C

Frutas, verduras e legumes higienizados Maxima de 5 °C

= Recomenda-se seguir as orientagcbes do quadro abaixo para verificar as
caracteristicas sensoriais dos produtos no ato do recebimento dos produtos.
Seguem alguns exemplos:

Quadro 14: Caracteristicas sensoriais solicitadas para o recebimento de produto

Produtos

Caracteristicas

Carne bovina

Aspecto

Cor vermelho brilhante (internamente),

vermelho purpura. Sem
escurecimento, manchas esverdeadas
e/ou outras cores estranhas ao
produto

Odor

Caracteristico

Consisténcia

Firme, ndo amolecida e nao
pegajosa

Cor vermelho palido. Sem
escurecimento, manchas esverdeadas

Firme, ndo amolecida e ndo
pegajosa. Verificar auséncia de

aberturas irregulares

Carne suina Caracteristico ~
e/ou outras cores estranhas ao formagdes redondas brancas de
produto cisticercos
Cor amarelo rosado. Sem
escurecimento, manchas esverdeadas - Firme, ndo amolecida e ndo
Aves ’ Caracteristico ’ -
e/ou outras cores estranhas ao pegajosa
produto
Cor branca ou ligeiramente rosea para _
. . L2 Caracteristico, . ~ . "
filés. Peixes inteiros devem ter as . Firme, ndo amolecida e ndo
. . . com cheiro leve . . L
Peixes escamas brilhantes e bem aderidas, de marou alqas | Pegaiosa. Em peixes inteiros, a
guelras vermelho vivo, Umidas e marinhasg carne deve estar presa a espinha
intactas, olhos brilhantes e salientes
Cor caracteristica de cada produto, Caracteristico,
Embutidos sem manchas pardas, sem odor de Firme e ndo pegajosa
esbranquigadas, verdes ou cinzas Rango
Leite Cor branca leitosa Caracteristico Liquido homogéneo
Queijo minas Cor esbranquicada e homogénea. Suave e .
! . . Branda e macia
frescal Crosta inexistente ou fina caracteristico
Cor branca a amarela. N&o possuir Lactico, pouco Semidura e semisuave. Textura
Mugcarela crosta, podendo apenas apresentar P ’

perceptivel

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
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1.1.1. Agdes na Ocorréncia de Produtos Ndo Conformes

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 n&o recebidos. Assim, a entrega podera ser feita posteriormente.

Os produtos reprovados na recepgao ou com prazo de validade vencido, incluindo
aqueles destinados a devolucado ao fornecedor, devem ser identificados, colocados
em local apropriado e fora da area de produgdo. Nao €& permitido comercializar
alimentos com embalagens que apresentem sujidades, estejam rasgadas ou furadas;
incluindo 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 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 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 a temperatura ambiente e em
locais adequados.

1.2.3. Armazenamento a Temperatura Ambiente

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

A disposigao dos produtos deve obedecer a data de fabricagéo, 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.

1.2.4. 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 contaminagao por
bactérias prejudiciais a saude humana.
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Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeracéo ou
congelamento apds o devido resfriamento, devendo ser organizados em forma de
cruz, permitindo a passagem de ar frio.

Os alimentos congelados devem permanecer nas temperaturas adequadas e respeitar
os prazos de validade informados abaixo.

Quadro 15: Temperaturas dos alimentos congelados e prazo de validade

Alimentos congelados Prazo de validade

0 °C a-5 °C (entre 0 e 5 graus negativos) 10 dias
-6 °C a -10 °C (entre seis e 10 graus negativos) 20 dias
-11°C a-18 °C (entre onze e dezoito graus negativos) 30 dias
<-18 °C (menor que dezoito graus negativos) 90 dias

1.3.Controles de Seguranga Alimentar

1.3.1. Controle Bacteriolégico/Microbiolédgico da Alimentacdo e da Agua a
serem Fornecidas

Devera ser realizado mensalmente ou a qualquer momento, em casos de toxinfecgdes
alimentares. No que diz respeito a agua a ser consumida, devera seguir a Portaria de
Consolidagao n° 5, de 28 de setembro de 2017, do Ministério da Saude.

1.3.2. Controle de Temperatura de Alimentos Prontos com Termdmetros

Durante a execucao do servigo, o Contratado devera monitorar as temperaturas da
alimentacdo para o acondicionamento adequado das refeicbes que serao
transportadas, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

Os termbmetros 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 contaminagao. Suas
hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso. O controle de
temperatura de cada refeigdo devera ser registrado diariamente e arquivado junto ao
Manual de Boas Praticas.

1.3.3. Controle de Amostras

As amostras deveréao ser colhidas diariamente em recipientes esterilizados. Deverao
ser retiradas amostras de todos os componentes do cardapio e de todas as refei¢cdes
que serao transportadas. A quantidade retirada deve ser de no minimo 100 g e o
armazenamento deve ser feito por 72 horas sob refrigeracao até 4 °C ou sob
congelamento a -18 °C. Os liquidos s6 podem ser armazenados por 72 horas sob
refrigeracgao.

A coleta de amostras devera seguir a seguinte técnica:

= [dentificar com nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel
pela colheita as embalagens ou sacos esterilizados ou desinfetados;
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» Proceder a higienizagdo das méos;

= Abrir a embalagem sem toca-la internamente ou sopra-la. Colocar a amostra do
alimento;

= Retirar o ar e vedar, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

As amostras das refeicoes deverao ser colhidas diariamente pelo Contratado no ato
da confecgcdo das refeicdes da alimentacdo, e também pelo Contratante no
recebimento das refeicbes em suas unidades.

1.3.4. Controle de Identificacdo dos Alimentos Apds Abertura da Embalagem

O Contratado devera atentar-se para a validade do produto apds a abertura da
embalagem, identificando este com a etiqueta de controle de validade. Essa
etiqueta devera seguir o modelo abaixo.

Quadro 16: Parametros minimos para etiqueta de controle de validade

Etiquetas de Identificacdo de Controle de Validade

Nome do Produto Data de Fabricagao Data de Validade

1.4.Processo Operacional Padronizado (POP)

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

A Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, determina que, no minimo, deverao existir
na unidade os seguintes POPs:

= 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 higienizagao de instalagcbes, equipamentos,
moveis e do reservatério de agua, devendo conter, no minimo, a descri¢ao dos
procedimentos de limpeza e desinfeccéao, inclusive o principio ativo germicida,
sua concentracao de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser
utilizados. Quando aplicavel, deve contemplar a manutencao e calibracédo de
equipamentos;

= POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, que deve
contemplar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atragao,
abrigo, acesso e proliferagao.
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1.4.1. Parametros de Higienizacao de Frutas, Legumes e Verduras

A higienizagéo desse grupo de alimentos é uma etapa de pré-preparo essencial para
a prevencgao da contaminacao dos alimentos preparados, visto que essas matérias-
primas carregam em si grande quantidade de residuos organicos provenientes da
lavoura ou dos estabelecimentos comerciais e, consequentemente, grandes cargas
microbianas.

Para o preparo de saladas e outros pratos que levam frutas, legumes e verduras
frescas, ou seja, sem o uso de calor (cozimento, forneamento, fritura etc.), ha a
necessidade de realizar a higienizagdo adequada. Deve-se adotar o seguinte
procedimento:

» Desfolhar as verduras, separar as folhas e desprezar as partes estragadas;
» Lavar em agua corrente, escorrendo os residuos;

» Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os
alimentos em solugéo 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);
»= Monitorar a concentragao de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
» Manter a turvagao da solugao e a presenca de residuos;

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

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

1.4.2. Parametros de Higiene das Areas, Equipamentos e Utensilios

Conforme determinacdo da Portaria CVS n°® 5, de 19 de abril de 2013, a higiene
ambiental, dos equipamentos e dos utensilios € de suma importancia. Porém, além
dessa rotina, deve-se também:

= Remover o lixo diariamente, quantas vezes for necessario, armazenando-o em
recipientes apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomando-se
medidas eficientes para evitar a penetracdo de insetos, roedores e outros
animais;

» Impedir a presenga de animais domésticos no local de trabalho.
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 manipulacdo os mesmos utensilios e panos de limpeza
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utilizados em banheiros e sanitarios.
a) Higienizacdo das Areas e Instalagbes

A adogao de procedimentos de higienizagado adequados e eficazes é fundamental na
inocuidade, em auséncia de perigos fisicos, quimicos e biolégicos em niveis que
poderdo ocasionar danos a saude do individuo, considerando, portanto, a base para
a qualidade e segurancga alimentar.

O Contratado devera garantir que os procedimentos de higienizagdo nao interfiram
nas propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos e preservem sua pureza e
suas caracteristicas microbiolégicas.

Para tanto, o Contratado deve:

= Apresentar um cronograma de higienizagao das diversas areas do SND, dos
equipamentos, das copas e dos refeitérios;

= Assegurar que os produtos utilizados na higienizagdo sejam de boa qualidade
e adequados a higienizagao das diversas areas e das superficies, de maneira
a nao causar danos nas dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando
residuos ou cheiros, podendo ser vetados pelo Contratante;

= Manter o piso sempre seco, sem acumulos de agua;
= Realizar o polimento de bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

= Higienizar periodicamente as grelhas e colmeias do sistema de exaustao da
cozinha;

= Responsabilizar-se pela higienizacao do refeitério, inclusive pela manutencao
das condi¢des de higiene durante todo o processo de distribuicdo das refei¢cdes
aos comensais;

= Instalar saboneteiras e papeleiras em pontos adequados do SND, quando
necessario, e abastecé-los com produtos préprios e adequados a higienizagéo
das maos.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de
boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pelo Contratado nos
processos operacionais de higienizagdo na unidade de alimentagao e nutrigao.
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Quadro 17: Tabela de higienizagao das instalagcées

Local

Pisos e ralos

Frequéncia de Limpeza

Diariamente e sempre que

Produtos

Detergente desinfetante a base de
cloro (15 dias) ou quaternario de

necessario aménia (diario)
Detergente desinfetante a base de
Azulejos Diaria e mensal cloro (mensal) ou quaternario de

ambdnia (diario)

Janelas, portas e telas

Mensalmente ou de acordo com a
necessidade

Detergente neutro com alto teor de
ativos desengordurantes

Luminarias, interruptores, tomadas e
teto

De acordo com a necessidade

Limpador multiuso a base de
perdxido de hidrogénio.
Obs.: enxague com pouca agua

Bancadas e mesas de apoio

Apos utilizagao

Detergente neutro e alcool a 70% ou
limpador multiuso a base de peroxido
de hidrogénio

Mesas e cadeiras (refeitério)

Diariamente

Produto a base de peroxido de
hidrogénio

Tubulagdes externas

Bimestral

Detergente com alto teor de ativos
desengordurantes

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a natureza das
atividades

Esgotamento, desengordurante
proprio (biodegradavel, sem caustico)
e neutralizador de odores

Tubulagdes internas

Semestral

Desengordurante proprio
(biodegradavel, sem caustico)

Sanitarios e vestiarios

Diariamente e conforme a
necessidade

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro ativo

Deposito de lixo

Diariamente e no inicio de cada
turno

Detergente neutro, desinfetante a
base de cloro (15 dias) ou quaternario
de amoénia (diario) e neutralizador de
odores, sacos plasticos a serem
colocados

b) Higienizacdo dos Equipamentos e Utensilios

= Todos os equipamentos, utensilios e materiais deverdo ser higienizados
diariamente, apds o0 uso e semanalmente com detergente neutro, com alto teor
ativo de desengordurante, quando for o caso;

= As lougas, os talheres e as bandejas deverao ser higienizados na maquina de
lavar com detergente sanitizante proprio, secante e alcool a 70%;

= Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverao
ser polidos diariamente;

= As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem
amassadas, deverao ser substituidas, a fim de evitar incrustagdes de gordura
e sujidade;

= Os utensilios, equipamentos e o local de preparagao dos alimentos deverao
estar rigorosamente higienizados antes e apds a sua utilizagdo. Devera ser
utilizado detergente neutro e, quando for o caso, utilizar detergente com alto
teor de desengordurante. Apds enxague, pulverizar com alcool 70% ou
limpador multiuso a base de perdxido de hidrogénio;

= Apds o processo de higienizagdo, os utensilios e os equipamentos devem
permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua
extensdo ou superficie;
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= Nao permitir a presenga de animais domeésticos na area de servigo ou nas
imediacoes;
= Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes sempre que necessario;

= Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema cross hatch. Devera
ser desprezado apos sua utilizagao.

O quadro a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas praticas
de higienizagdo que deverdao ser seguidos pelo Contratado nos processos
operacionais de higienizagdo na unidade de alimentagéo e nutricéo.

Quadro 18: Tabela de higienizagdo dos equipamentos e utensilios

Equipamentos e Utensilios Frequéncia Produtos

Loucas, talheres, bandejas e baixelas

P Apds o uso Detergente sanitizante, secante e alcool 70%
(lavagem mecénica)
Placas, formas, assadeiras etc. B} Detergente neutro e desinfetante clorado a
Apos o uso . o
(lavagem manual) 200 ppm e alcool 70%
Maquina de lavar Diaria e semanal Detergente neutro
. . e . Desincrustante e desinfetante clorado a
Fritadeira Diaria e ap6s o uso )
200 ppm de cloro ativo
Chapa ADGS 0 USO Desincrustante e desinfetante clorado a
P P 200 ppm de cloro ativo
Fogéo Diaria e apos o uso Desincrustante
Chapa Apods o uso Detergente desincrustante
Detergente neutro ou detergente
Fogao Diéaria e ap6s o uso desengordurante e desincrustante, quando
necessario
Detergente neutro ou detergente
Forno Diaria e apos o uso desengordurante e desincrustante, quando
necessario
Carrinhos de transporte em geral Diaria e apos o uso Detergente neutro e alcool 70% ou limpador
P 9 P multiuso a base de perdxido de hidrogénio
Placas de corte de polietileno Apds o uso Detergente desinfetante clorado
Maquinas (moedor de carne, cortador
de frios, liquidificadores, batedeiras, Apods o uso Detergente com alto teor de desengordurante
amaciador de carnes e outros)
Refresqueira Apos o uso Detergente neutro
. Limpador multiuso a base de perdxido de
Balangas Antes e apés o uso . o~
hidrogénio
Geladeiras e camaras frigorificas Diaria e semanal Detergente desinfetante a base de cloro (15
9 dias) ou quaternario de aménia (diario)
Diaria, semanal e Detergente desinfetante a base de cloro (15
Freezer ; . N o
mensal dias) ou quaternario de amdnia (diario)
Semanal ou antes da . . R .
Prateleiras de apoio utilizacéo, se Limpador multluhs_g a biasg de peroxido de
necessario idrogenio
Estrados Mensal Desinfetante clorado
Caixas de polietileno e grades Diaria e semanal Detergente desinfetante clorado
Exaustdo (colmeias e coifas) e telas Semanal Detergente desincrustante
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O quadro a seguir apresenta os procedimentos e a periodicidade para a rotina de
limpeza do reservatorio de agua, troca de filtro e processo de desratizagao.

Quadro 19: Rotina de limpeza da cozinha e despensa

Periodicidade 6 Meses

Os reservatérios de agua da unidade devem ser higienizados em
intervalos constantes. Para higienizagbes realizadas por profissionais
terceirizados, o responséavel deve emitir um Certificado de Realizagao da
Higienizagdo, que identifica: nome da empresa responsavel (quando
aplicavel), a data de realizagdo, a localizagéo do reservatério e a
assinatura do responsavel pela higienizagéo (SANTOS JUNIOR, 2008)3.

Os filtros devem ser trocados juntamente com a limpeza da caixa d’agua,

por empresa especializada.

A desratizagéo deve ser feita por empresa especializada. Ao contratar a
empresa, verificar os produtos utilizados e se sdo cadastrados no 6rgéo
Desratizagao competente. A empresa deve emitir um Certificado de Garantia contendo
os dados da empresa, o0 nome da unidade, tipo de servigo executado, a
validade do servigo e a assinatura do responsavel.

Limpeza da caixa d’agua

Troca dos filtros

c) Utensilios de Higienizacao

Os utensilios para a higienizagdo devem ser constituidos de material aprovado,
mantidos em condigdes adequadas e apropriadamente higienizados, de modo que
nao se tornem fontes de contaminacdo dos alimentos. Os utensilios utilizados na
higienizacdo das areas de manipulagdo de alimentos devem ser exclusivos, nao
podendo ser utilizados na higienizagdo de sanitarios ou vestiarios.

= Vassoura: Devem ser utilizadas na higienizagcao 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 nao-organico.
Caso apresente deformagdes, devem ser imediatamente substituidas.

= Baldes: Devem ser utilizados na higienizagao geral e adequados ao uso, sem
sinais de quebras ou rachaduras, e ser adequadamente lavados apds o uso e
mantidos secos. A substituicdo destes deve ocorrer quando apresentarem
sinais de deformacéo.

= Panos: Os panos de uso exclusivo para o chao devem ser identificados e nao
devem ser utilizados para secagem de utensilios ou superficies de contato com
os alimentos. A higienizagcao dos panos deve ser feita imediatamente apds o
uso, mantendo-os de molho com detergente por um periodo maximo de 6
horas, e entdo lavados com novo detergente e depois desinfetados com
produtos clorados. Devem ser adequadamente secos antes de serem
guardados (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).

3 SANTOS JUNIOR, Clever Jucene dos. Manual de Seguranga Alimentar: boas préticas para os servigos de alimentacio. 1 ed. Rio de
Janeiro. Rubio, 2008.
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1.5. Parametros de Higiene para a Equipe Operacional

1.5.1. Higiene Pessoal

As unhas dos manipuladores devem ser mantidas sempre limpas, curtas e sem
esmalte. Os cabelos devem ser mantidos limpos, adequadamente presos e protegidos
por touca. Nao € permitido o uso de bigode ou barba. Nao é permitida a manipulagao
de alimentos utilizando adornos (brincos, anéis, correntes, 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.

1.5.2. Uniformizacgao

Os manipuladores de alimentos deverdo utilizar a uniformizagdo 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
conservacgao, limpos e trocados diariamente. Aventais de PVC devem ser utilizados
somente na higienizagdo dos utensilios, pois seu uso €& proibido quando préximo a
fonte de calor. O uso de luvas deve ser controlado, ndo eximindo o manipulador de
higienizar as méaos. Deve ser obrigatério na manipulacdo de alimentos prontos para
consumo que tenham ou nao sofrido tratamento térmico. Deve-se trocar as luvas ao
manipular alimentos crus e em seguida os alimentos prontos para consumo. E proibido
o uso de luvas descartaveis junto a superficies quentes, equipamentos emissores de
calor e no uso de agua quente.

1.5.3. Guarda de Objetos

As vestimentas e os objetos pessoais deverdo ser guardados em armarios proprios.
O profissional ndo deve manter qualquer item de vestuario ou objeto pessoal nas
areas de manipulacdo ou na despensa.

1.5.4. Habito de Fumar

Fumar cigarros, charutos ou cachimbos nos ambientes de manipulagéo de alimentos
€ uma pratica ilegal.

1.5.5. Visitantes das Areas de Manipulacédo de Alimentos

Ao visitar as dependéncias da cozinha, os visitantes devem utilizar touca protetora e
sapato fechado.

1.5.6. Higiene das Méos

A higienizagcdo 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 n&o séo
permitidas em estabelecimentos de manipulacdo de alimentos. De acordo com a
Portaria CVS n° 5, de 2013, devemos higienizar as méos nas seguintes situagoes:

=  Sempre que se iniciar o trabalho;

= Sempre que se apresentarem sujas;
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= Sempre que mudar de tarefa;

» Depois de manipular alimentos crus;

= Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz;

= Sempre que utilizar as instalagbes sanitarias;

» Depois de mexer em cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz;
» Depois de comer;

» Depois de fumar;

= Depois de manipular e/ou transportar lixo;

= Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfecgéo).

a) Técnica para Higienizagdo das Maos

De acordo com a Portaria CVS n°® 5, de 2013, devem ser afixados cartazes de
orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e
demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagao, inclusive nas instalagbes
sanitarias e lavatorios.

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 antebragos por pelo menos 1 minuto;
Enxaguar bem as maos e antebracgos;
Secar as maos com papel toalha descartavel nio reciclado;

Aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente. Os antissépticos permitidos
sao: alcool 70%, solucdes iodadas, clorexidina ou outros produtos aprovados
pela entidade competente para esta finalidade.

Orienta-se que os sabonetes liquidos antissépticos sejam utilizados exclusivamente
nas areas para a lavagem das méaos. E proibida sua utilizacdo em pias de manipulacéo
de alimentos devido ao alto risco de contaminagdo da alimentacdo que sera
produzida.
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A imagem a seguir apresenta o procedimento correto para lavagem das maos.

Figura 1: Procedimentos para lavagem das maos

&%

Abra a torneira e molhe as maos, Aplique na paima da mao guantidade

@ evitando encostar na pia @ suficiente de sabonete liquido para cobri
todas as superficies das maos (sequir 3
quantidade recomendada pelo fabricante)

- s\g

\§j\§

JJ

E saboe as p Esfregue a palma da mao direita Entrelace os dedos e friccione s
@ contra o dorso da m3o esquerda (e
vice-versa) entrelagando os dedos

@ espacos interdigitais.

6 Esfregue o dorso dos dedos de uma 7 auxilio
@ mao com a palma da mao oposta

(e vice-versa), segurando os dedos,
com movimento de vai-e-vem

Y

Esfregue o punho esquerdo, com o Enxagiie as maos, retirando os residuos 1 1 Seque as maos com papei-toalha
e 2uxiio da palma da mao direita (e vice- . de sabonete. Evite contato direto das @ descartével, inidando pelas maos e
versa), utilizando movimento circular. maos ensaboadas com a torneira seguindo pelos punhos

Fonte: Imagem retirada do site da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): https://portal.anvisa.gov.br.

1.6. Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e Exames
Previstos na Legislagao Vigente

As Normas Regulamentadoras n° 1 (NR1) e n° 7 (NR7), com a redacao atualmente
vigente em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Emprego, determinam as hipoteses em que se exige a realizacdo do Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), cujo objetivo € avaliar e prevenir
as doencas adquiridas no exercicio de cada profissao, ou seja, problemas de saude
consequentes da atividade profissional. Esse controle deve ser realizado por um
profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado
exame meédico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudancga de riscos ocupacionais.

Fica a cargo do Contratado a realizacdo dos exames médicos e laboratoriais nos
profissionais envolvidos na prestacao dos servigcos. A periodicidade deve ser anual e,
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas, devera obedecer as
exigéncias dos orgaos 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 comprovagao 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 legislagao vigente fornecerao subsidios para
garantir que os profissionais em situagdes patoldgicas sejam afastados ou designados
para outras atividades, sem prejuizo de qualquer natureza, conforme Portaria CVS
n° 5, de 2013.

As medidas de seguranga 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 do Contratado, e sua
comprovagao 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.

1.7. Avaliagdo e Controle das Exposi¢coes 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
Emprego, determinam as hipoteses em que se exige a realizagcdo de Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR), e medidas de avaliagéo e controle das exposi¢oes
ocupacionais, como parte integrante do conjunto das iniciativas no campo da
preservagao da saude e da integridade dos trabalhadores.

2, ORIENTACOES PARA A SEGURANGA ALIMENTAR
2.1. Doencgas 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 causados nos
comensais envolvidos, o Contratado devera seguir os seguintes procedimentos:

= Notificar imediatamente ao Nutricionista para que sejam tomadas providéncias;

= O Nutricionista responsavel devera relatar, em seguida, o fato ao laboratério de
analise de alimentos;

= O Nutricionista devera orientar aos profissionais do Contratado a retirada
imediata da preparacdo e seus ingredientes (matérias-primas) do servigo,
coletando amostras das refei¢cdes servidas no dia; orientando o congelamento
destas, identificando-as como “para analise” e com data, assim como
encaminhar agua de abastecimento para analise.

2.2.Prevengao da Contaminagao 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;
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= Os utensilios (talheres, tabuas de corte, panelas, potes plasticos etc.) utilizados
para manipular alimentos devem ser higienizados antes de se manipular outro
tipo de alimento;

= As superficies utilizadas na manipulagao de alimentos devem ser higienizadas
constantemente;

= Os manipuladores devem seguir as orientacbes de higiene pessoal,
principalmente com relagdo a higiene das maos, lavando-as a cada mudanga
de atividade.

2.3.Acoes para Preparo dos Alimentos
2.3.1. Descongelamento

Os produtos deverao ser descongelados antes de receberem tratamento térmico.
O descongelamento deve ser realizado em condigdes de refrigeragdo a temperaturas
inferiores a 5 °C, conforme determinacdo da legislagao vigente, Portaria CVS n° 5, de
19 de abril de 2013.

2.3.2. Pré-preparo

Compreende todas as etapas anteriores ao preparo dos alimentos, entre elas:
descongelamento ou dessalga, higienizagdo, eliminagdo de cascas e sementes,
fracionamento e moldagem e tempero.

2.3.3. Higienizagao dos Produtos Enlatados

A higienizagado das latas € essencial para prevenir a contaminagao dos alimentos.
A higienizacao das latas deve ser feita do seguinte modo: remover o rétulo, lavar as
latas debaixo da torneira, utilizando esponja e sab&o, enxaguar em agua corrente e
retirar o excesso de agua. N&o secar com pano. Assim, a lata estara pronta para ser
aberta.

2.34. Higienizacao de Hortifruti

A higienizagao de hortifruti € uma etapa do pré-preparo essencial para prevencao da
contaminacgao 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 higienizagdo se deve
proceder as operagbes seguintes, de corte e porcionamento, conforme descrito
abaixo:

» 1° passo: higienize adequadamente as superficies em que sera feito
0 pré- preparo dos hortifratis;

= 2° passo: deposite os hortifrutis;

= 3°passo: retire as partes estragadas ou que nao serao utilizadas dos
hortifratis manualmente ou com auxilio de uma faca;

= 4° passo: lave os hortifratis com agua corrente e potavel;

= 5° passo: prepare solugao clorada (de acordo com as instrugdes de
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uso da embalagem);

» 6° passo: mergulhe os produtos em solugéo desinfetante por no minimo
15 minutos;

= 7° passo: enxague os hortifrutis em agua corrente e potavel;
= 8° passo: elimine o0 excesso de agua;

= 9° passo: acondicione os alimentos sob refrigeracéo a temperaturas
inferiores a 5 °C até o momento de cortar, porcionar, servir ou congelar.

Nao necessitam de desinfecg¢ao frutas ndo manipuladas e frutas cujas cascas nao sao
consumidas (laranja, mexerica, banana e outras), exceto as que serao utilizadas para
suco.

2.3.5. Preparo de Alimentos

O tratamento térmico (ou cocgéo) é 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 os processos de preparo dos alimentos,
assegurando que a temperatura medida no centro geomeétrico dos alimentos seja de,
no minimo, 70 °C.

2.4.Acoes para Distribuigao das Refeicoes
24.1. Orientacdes para Utilizacdo do Balcao Térmico

= Deve ser colocada agua na altura de aproximadamente 20 cm ou até que
atinja o fundo da cuba;

= O termostato deve estar regulado a temperatura de 80 °C — 90 °C.
O equipamento deve ser ligado cerca de 40 minutos antes da distribuicéo;

= A higienizacéo deve ser realizada diariamente apos o periodo de intervalo,
com sabao neutro e agua, utilizando o lado macio da esponja e um pano
limpo e seco. Nao se deve utilizar objetos pontiagudos ou material abrasivo
(palha de acgo). Deve-se tomar cuidado para que nao caia agua no lado
correspondente ao motor;

= Considera-se instalacdo adequada aquela que nao apresenta risco de
acidente, com auséncia de fiagdo exposta, sem dificuldades para ligar ou
desligar o equipamento. Deve haver um disjuntor exclusivo para a
instalagao do equipamento, pois sua voltagem & de 220v.
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K. PLANILHA DE ORCAMENTO — QUANTITATIVO E VALORES UNITARIOS

Exemplo de Utilizagao de Valores Referenciais

Previamente a elaboracdo das planilhas, devera ser estimada a quantidade das
refeicbes que serdo servidas alinhada ao tipo de refeicdo para o periodo a ser
contratado.

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

Quadro 20: Exemplo de planilha de orgamento relativo ao Servigo B

Servigos de Alimentagao a Servidores e Empregados
Quantidade  (**) Valor Unitario (*) Prazo

Total por item

Tipo de Refeigao Estimada da Refeicao Contratual
Diaria (Dias) _R$)
) @) (4=(1)x(2)x(3)
Desjejum (22 a 62 feira) 350 R$ 5,32 653 R$ 1.216.993,89
Desjejum (sabados e domingos) 100 R$ 6,08 261 R$ 158.591,06
Almocgo (22 a 62 feira) 400 R$ 22,52 653 R$ 5.881.502,61
Almogo (sabados e domingos) 170 R$ 25,34 261 R$ 1.124.407,23
Jantar (22 a 62 feira) 100 R$ 22,52 653 R$ 1.470.375,65
Jantar (sabados e domingos) 50 R$ 25,34 261 R$ 330.708,01
TOTAL | R$ 10.182.578,44

Obs.: (*) considerada a vigéncia contratual de 30 (trinta) meses.
(**) Valores unitarios considerados de acordo com a faixa correspondente a quantidade diaria estimada por tipo de refeigao.
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CAPITULO Ill - VALORES REFERENCIAIS, DEFINIGOES E
CRITERIOS PARA ELABORAGAO DOS PREGOS

1. RESUMO - VALORES REFERENCIAIS

Os valores referenciais da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagao a
Servidores e Empregados, na base de referéncia Junho/2025, estdo apresentados
para os dois tipos de servigos, conforme indicam os quadros a seguir.

O valor referencial unitario leva em consideracao os Beneficios e Despesas Indiretas
(BDI), que serao apresentados neste capitulo.

1.1. Valores Referenciais das Refeicdoes para os Servicos Ae B

a) Servigo A: com o fornecimento de duas refei¢cdes

Quadro 21: Estimativa de pregos referenciais por tipo de refeicdo — Servigo A

: - At660  At6120 At6180 | At6300 At6500 Até700 Acimade
Tipo de Refeicao 700
0 Uewrleiedsy 0
Desjejum R$558 | R$539 | R$500 | R$4,88 | R$4,92 | R$4,95 | R$4,87
Almogo ou jantar R$29,53 | R$ 27,74 | R$ 24,34 | R$23,27 | R$23,72 | R$ 23,85 | R$ 23,26
Lanche centro cirtirgico R$7,20 | R§7,10 | R$6,92 | R$6,85 | R$6,88 | R$6,89 | R$6,85

b) Servigo B: com o fornecimento de trés refei¢cdes

Quadro 22: Estimativa de pregos referenciais por tipo de refeigao — Servico B

: . Até 60 ‘ Até 120 ‘ At6180 Até300 Até500 @ Ate7oo Acimade
Tipo de Refei¢ao 700
Valor Unitario (R$)
Desjejum R$6,08 | R$562 | R$548 | R$532 | R§544 | R$543 | R$5,29
Almoco R$ 25,34 | R$23,29 | R$22,69 | R$21,99 | R$ 22,52 | R$ 22,43 | R$ 21,80
Jantar R$ 25,34 | R$ 23,29 | R$ 22,69 | R$ 21,99 | R$ 22,52 | R$ 22,43 | R$ 21,80
Lanche centro cirtirgico R$744 | R$722 | R$7,15 | R$7,07 | R$7,14 | R$7,14 | R$ 7,06

2.

RESUMO DE DEMONSTRATIVOS DOS VALORES UNITARIOS

As composigdes dos pregos apresentadas a seguir demonstram de forma analitica
todos os insumos, quantidades, ponderacdes, precos e demais variaveis que
interferem na formacao dos precos dos servigos, espelho das especificacoes,
legislacbes e condigbes estabelecidas.
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a) Servigo A: com o fornecimento de duas refei¢cdes

Quadro 23: Resumo de demonstrativos dos valores unitarios — Servigo A

Tipo de Refeicao ) ) : : S Até 700 ~ Acimade 700 |
Parametro adotado

Nimero médio de comensais 60 | 120 | 180 | 260 | 450 | 650 [ 900 |

Matéria-prima alimentar

Desjejum R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83
Almogo ou jantar R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71
Lanche centro cirdrgico R$ 4,48 R$ 4,48 R$ 4,48 R$ 4,48 R$ 4,48 R$ 4,48 R$ 4,48

Utensilios individuais

Desjejum R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14
Almogo ou jantar R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19
Lanche centro cirdrgico R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26

Reciclaveis para preparo das refeigées
Reciclaveis para preparo de refeigbes
Despesas com higienizagao e limpeza

R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070

Desjejum R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17
Almocgo ou jantar R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70
Lanche centro cirdrgico R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27
Despesas com gas
Desjejum R$ 0,08 R$ 0,08 R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,06 R$ 0,06 R$ 0,05
Almocgo ou jantar R$ 0,37 R$ 0,34 R$ 0,32 R$ 0,30 R$ 0,27 R$ 0,25 R$ 0,24
Mao de obra para preparo de refeicoes

Custo unitério diériofcomensal | R$934 | RS834 | R$556 | RS467 |  RS533 | Rs551 | R$505 |
Despesas diversas
Despesas com manutencao de instalagoes R$ 0,9135 R$ 0,6852 R$ 0,6090 R$ 0,6324 R$ 0,4872 R$ 0,4048 R$ 0,3654
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,0154 R$ 0,0108 R$ 0,0096 R$ 0,0104 R$ 0,0096 R$ 0,0083 R$ 0,0084
Analise microbiolégica dos alimentos preparados R$ 0,1996 R$ 0,0998 R$ 0,0665 R$ 0,0461 -R$ 0,0025 R$ 0,0368 R$ 0,0266
Analise de potabilidade da agua R$ 0,0115 R$ 0,0057 R$ 0,0038 R$ 0,0026 R$ 0,0000 R$ 0,0011 R$ 0,0008
Equipamentos R$ 0,2894 R$ 0,1593 R$ 0,1731 R$ 0,1548 R$ 0,1288 R$ 0,1312 R$ 0,1372
Utensilios R$ 0,0640 R$ 0,0400 R$ 0,0267 R$ 0,0262 R$ 0,0176 R$ 0,0189 R$ 0,0169
Total com despesas diversas R$ 1,49 R$ 1,00 R$ 0,89 R$ 0,87 R$ 0,64 R$ 0,60 R$ 0,56
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b) Servigo B: com o fornecimento de trés refeicoes

Quadro 24: Resumo de demonstrativos dos valores unitérios - Servigo B
Até 700

~_Acimade 700 |

Tipo de Refeicao
Parametro adotado

| Numeromédiodecomensais [ 60 | 1200 [ 180 | 260 [ 450 [ 650 [ 900 |

Matéria-prima alimentar

Desjejum R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83 R$ 2,83
Almoco R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71
Jantar R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71 R$ 11,71

Lanche centro cirtrgico
Matéria-prima nao alimentar
Utensilios individuais

R$ 4,48

R$ 4,48

R$ 4,48

R$ 4,48

R$ 4,48

R$ 4,48

R$ 4,48

Despesas com higienizagao e limpeza

Desjejum R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14
Almogo R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19
Jantar R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19 R$ 0,19
Lanche centro cirdrgico R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26
Reciclaveis para preparo das refeigoes

Reciclaveis para preparo de refeigbes R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070 R$ 0,070

Desjejum R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17
Almoco R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70
Jantar R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70

Lanche centro cirtrgico
Despesas com gas
Desjejum

R$ 0,27

R$ 0,08

R$ 0,27

R$ 0,08

R$ 0,27

R$ 0,07

R$ 0,27

R$ 0,07

R$ 0,27

R$ 0,06

R$ 0,27

R$ 0,06

R$ 0,27

R$ 0,05

Almogo

R$ 0,37

R$ 0,34

R$ 0,32

R$ 0,30

R$ 0,27

R$ 0,25

R$ 0,24

Jantar
Mao de obra para preparo de refeicoes

Custo unitario diario/comensal

Despesas diversas
Despesas com manutengdo de instalagdes

R$ 0,37

R$ 0,9135

R$ 13,09

R$ 0,34

R$ 10,13

R$ 0,6852

R$ 0,32

R$ 9,24

R$ 0,6090

R$ 0,30

R$ 8,09

R$ 0,6324

R$ 0,27

R$ 9,27

R$ 0,4872

R$ 0,25

R$ 9,25

R$ 0,4048

R$ 0,24

R$ 0,3654

Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,0154 R$ 0,0108 R$ 0,0096 R$ 0,0104 R$ 0,0096 R$ 0,0083 R$ 0,0084
Analise microbiolégica dos alimentos preparados R$ 0,1996 R$ 0,0998 R$ 0,0665 R$ 0,0461 R$ 0,0266 R$ 0,0368 R$ 0,0266
Analise de potabilidade da agua R$ 0,0115 R$ 0,0057 R$ 0,0038 R$ 0,0026 R$ 0,0015 R$ 0,0011 R$ 0,0008
Equipamentos R$ 0,2894 R$ 0,1593 R$ 0,1731 R$ 0,1548 R$ 0,1288 R$ 0,1312 R$ 0,1372
Utensilios R$ 0,0640 R$ 0,0400 R$ 0,0267 R$ 0,0262 R$ 0,0176 R$ 0,0189 R$ 0,0169
Total com despesas diversas R$ 1,49 R$ 1,00 R$ 0,89 R$ 0,87 R$ 0,67 R$ 0,60 R$ 0,56

Valores Referenciais
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3. COMPOSIGAO DE PREGOS

3.1.Fornecimento de Matéria-prima — Servicos Ae B

3.1.1. Matéria-prima Alimentar

Género/Produto
Alimenticio

Desjejum

Frequéncia de
Utilizagao

Quant.
Refeigoes/

Meés

Total

per

Capita do

Alimento

Bruto In
natura

Quant.

(V1

Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar

Consumo
per Capita
Mensal do

Alimento Bruto

In natura

Quant.

Un.

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Custo
Unitario

R$

(continua)

Custo
Mensal
(R$/més)

Almocgo e jantar — pao

Acucar refinado kg dia 30,44 10,30 | g 313,51 g R$3,81 | kg | R$1,19
Café torrado e moido kg 1 dia 30,44 10,30 g 313,51 g R$ 30,48 | kg R$ 9,56
:ﬁgea"\‘/tiggra' UHT - | ] di 30,44 | 202,00 mi | 614838| mi | R$440 | | | R$ 27,05
Margarina vegetal kg 2 semana 8,70 5,10 g 44,37 g R$ 11,07 | kg | R$0,49
Queijo tipo prato kg 2 semana 8,70 53,00 | g 461,10 g R$ 35,28 | kg | R$ 16,27
Queijo tipo mugarela kg 3 semana 13,05 26,00 g 339,30 g R$ 34,30 | kg | R$ 11,64
Péo francés kg 1 dia 30,44 51,00 | g 1552,31 R$ 12,85| kg | R$ 19,95
Subtotal mensal itens isentos | R$ 86,15
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Total mensal | R$ 86,15

Quantidade de refeigdes/més 30,44
Total diario por comensal| R$ 2,83

P&o francés kg 1 dia 30,44 30,00 | g 913,13 g R$ 12,85| kg | R$ 11,74
Subtotal mensal itens isentos | R$ 11,74
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Total mensal | R$ 11,74
Quantidade de refeigbes/més 30,44
Total diario por comensal | R$ 0,39

Almoco e jantar — basico

ﬁ;‘g’ﬁ polido, longo, fino | . 1 o4 més 21,00 |104,00| g | 218400| g | R$442 | kg | R$9,66
Feijao roxinho, carioca A

ou rosinha kg 21 més 21,00 52,00 g | 1092,00 g R$ 7,40 | kg R$ 8,08
Massa alimenticia N

fresca tipo nhogue kg 1 més 1,00 200,00 | g 200,00 g R$ 13,98 | kg R$ 2,80
Massa alimenticia .

fresca tipo ravioli kg 1 mes 1,00 200,00 | g | 200,00 g |R$2691| kg | R$5,38

l'\e’l':jrfﬁaa"me”t'c'a para | o | 1 més 1,00 8300 | g | 8300 | g |R$12,80| kg | R$ 1,06
Massa alimenticia .

fresca tipo capeleti kg 1 més 1,00 200,00 | g 200,00 g R$ 17,01 | kg R$ 3,40
Massa alimenticia N

fresca tipo canelone kg 1 més 1,00 200,00 | g 200,00 g R$ 20,59 | kg R$ 4,12
Massa alimenticia seca N

tipo espaguete kg 4 més 4,00 83,00 g 332,00 g R$ 6,84 | kg R$ 2,27

Subtotal mensal itens isentos | R$ 36,77

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00

Total mensal | R$ 36,77

Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por refeicdo | R$ 1,21
Total diario por comensal | R$ 2,42
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Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar

(continuacdo)

Total per SRS
F d Capitapdo Bler Calp‘i;a c
" requéncia de Quant. b ensal do usto Custo
Ge:ﬁ::g:&?:to Un. Utilizacao Refei¢oes/ 'g:‘ntinlt: Alimento Unitario Mensal
Més natura Bruto In (R$/més)
d natura
Quant.| Un. | Quant. | Un. | Quant. Un. R$ Un.
Almocgo e jantar — protei
Carne bovina, tipo
cox30 duro kg 2 semana 8,70 165,00 | g | 143550 | g | R$3526 | kg | R$ 50,62
Carne bovina, tipo
alcatra em bife kg 2 semana 8,70 142,00 | g | 123540 | g | R$37,69 | kg | R$ 46,56
Carne bovina, tipo
coxo mole em bife kg 2 semana 8,70 142,00 g | 123540 | ¢ R$ 43,77 | kg | R$ 54,07
Carne bovina, tipo
musculo em cubos kg 2 semana 8,70 150,00 | g | 130500 | ¢ R$ 30,98 | kg | R$40,43
g;‘ir;‘ﬁobm"”a’ tipo kg| 2 | semana| 870 |14200| g | 123540 | g | R$39,14 | kg | RS 4835
Figado bovino kg 1 semana 4,35 107,00 465,45 R$ 11,72 | kg R$ 5,45
Frango em pecas tipo kg 3 | semana| 13,05 |258,00| g | 3366,90 | g | R$10,25 | kg | R$ 34,52
coxa ou sobrecoxa
Frango em pega
congelado peito kg 3 semana 13,05 171,00 g | 223155 | ¢ R$ 18,36 | kg | R$ 40,97
Linguiga frescal kg 1 semana 4,35 180,00 783,00 R$ 18,44 | kg | R$ 14,44
FF:C?:t(sst PO cagao em kg | 1 semana | 435 | 141,00 613,35 R$ 31,34 | kg | R$ 19,22
Egixe tipomerluzaem | 1 semana 4,35 124,00 g | 53940 | g | R$32,75 | kg | R$ 17,67
Peixe tipo pescada
branca em filé kg 1 semana 4,35 124,00| g 539,40 g R$ 28,07 | kg | R$ 15,14
Subtotal mensal itens isentos | R$ 387,46
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Total mensal | R$ 387,46
Quantidade de refeigbes/més 91,35
Total diario por refeicdo | R$ 4,24
Total diario por comensal | R$ 8,48
Almocgo e jantar — legumes (processados)
Abdbora madura A
processada kg 2 més 2,00 130,00| g 260,00 g R$ 15,66 | kg R$ 4,07
Abobrinha
brasileira/italiana k 4 més 4,00 120,00| g 480,00 g R$ 15,53 | kg R$ 7,46
processada 9
Acelga processada kg 2 més 2,00 120,00 | g 240,00 g R$ 16,89 | kg R$ 4,05
Batata comum lisa .
processada kg 12 més 12,00 150,00 | g | 1800,00 | g R$ 9,23 kg | R$ 16,62
Berinjela processada kg 4 més 4,00 100,00 | g 400,00 g R$ 8,32 | kg R$ 3,33
Brécolis processado kg 2 més 2,00 150,00 | g 300,00 g R$ 12,27 | kg R$ 3,68
Cenoura processada kg 4 més 4,00 150,00 | g 600,00 g R$ 21,44 | kg | R$ 12,87
Chuchu processado kg 4 més 4,00 130,00 g 520,00 g R$ 11,94 | kg R$ 6,21
Couve flor processada kg 2 més 2,00 130,00 | g 260,00 g R$ 15,37 | kg R$ 4,00
Couve manteiga R
processada kg 3 més 3,00 120,00 | g 360,00 g R$ 29,44 | kg | R$ 10,60
Escarola processada kg 2 més 2,00 80,00 | ¢ 160,00 g R$ 17,11 | kg R$ 2,74
Escarola processada kg 1 més 1,00 150,00 | g 150,00 g R$ 20,01 | kg R$ 3,00
Mandioca processada kg 1 més 1,00 120,00 | g 120,00 g R$ 11,18 | kg R$ 1,34
Milho processado kg 1 més 1,00 80,00 g 80,00 g R$ 9,88 kg R$ 0,79
Repolho processado kg 2 més 2,00 120,00 | g 240,00 g R$ 20,85 | kg R$ 5,00
Vagem processada kg 4 més 4,00 100,00 | g 400,00 g R$ 26,95 | kg | R$ 10,78
Subtotal mensal itens isentos | R$ 96,53
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Total mensal | R$ 96,53
Quantidade de refeigbes/més 50,00
Total diario por refeicdo | R$ 1,93
Total diario por comensal | R$ 3,86
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Género/Produto
Alimenticio

Abobrinhaitaliana

Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Dezembro/2025

Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar

Frequéncia de
Utilizacao

Quant.
Refeigoes/
Meés

Total per
Capita do
Alimento
Bruto In
natura

(continuacdo)

Consumo
per Capita

Mensal do
Alimento

Custo
Unitario

Bruto In
natura

Custo
Mensal
(R$/més)

kg 4 més 4,00 120,00 | g 480,00 g R$ 15,53 | kg R$ 7,46
processada
Acelga processada kg 4 més 4,00 120,00 g 480,00 g R$ 16,89 | kg R$ 8,11
Agrido processado kg 12 més 12,00 80,00 | g 960,00 g R$ 59,35 | kg R$ 56,97
Q:gi‘;‘:g;%ipa/ lisa kg | 12 més 12,00 | 80,00 | g | 960,00 | g | R$36,35 | kg | RS 34,90
Almeirdo processado kg 8 més 8,00 50,00 | g | 400,00 | g | R$20,87 | kg R$ 8,35
Beringela processada kg 4 més 4,00 100,00 | g | 400,00 | g R$ 8,32 | kg R$ 3,33
Beterraba processada kg 4 més 4,00 100,00 g 400,00 g R$ 11,40 | kg R$ 4,56
Cenoura processada kg 4 més 4,00 150,00 g 600,00 g R$ 21,44 | kg R$ 12,87
Chuchu processado kg 4 més 4,00 130,00 g 520,00 g R$ 11,94 | kg R$ 6,21
Escarola processada kg 12 més 12,00 80,00 | g 960,00 g R$ 17,11 | kg R$ 16,43
Eﬁ)‘l‘ggs‘;‘é';‘“m kg 8 més 8,00 100,00 | g | 800,00 | g | R$1599 | kg | R$ 12,79
Rabanete processado kg 4 més 4,00 50,00 | g 200,00 g R$ 3,96 kg R$ 0,79
Repolho processado kg 4 més 4,00 120,00 g 480,00 g R$ 20,85 | kg R$ 10,01
Rucula processada kg 4 més 4,00 60,00 | g 240,00 g R$ 4,25 kg R$ 1,02
Tomate processado kg 12 més 12,00 60,00 | g 720,00 g R$ 10,46 | kg R$ 7,53
Vagem processada kg 1 més 1,00 100,00 | g 100,00 g R$ 26,95 | kg R$ 2,69
Subtotal mensal itens isentos | R$ 194,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos| R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*)| R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | R$ 0,00

Total mensal | R$ 194,00

Quantidade de refeigdes/més| 101,00

Total diario por refeicdo| R$ 1,92

Total diario por comensal| R$ 3,84

Almoco e jantar — sobremesa

Frutas

Abacaxi kg 5 més 5,00 252,00 g | 1260,00 | g R$ 5,79 kg R$ 7,29
Banana nanica kg 6 més 6,00 120,00 | g 720,00 g R$ 3,48 | kg R$ 2,51
Banana prata kg 4 més 4,00 120,00 | g 480,00 g R$ 3,69 kg R$ 1,77
Caqui kg 4 més 4,00 110,00 g 440,00 g R$ 36,74 | kg R$ 16,17
Figo kg 1 més 1,00 45,00 g 45,00 g R$ 43,26 | kg R$ 1,95
Laranja pera kg 3 més 3,00 160,00 | g 480,00 g R$ 2,56 kg R$ 1,23
Maca kg 8 més 8,00 115,00 g 920,00 g R$ 8,55 kg R$ 7,86
Mamao kg 8 més 8,00 24400| g | 1952,00 | g R$ 4,58 kg R$ 8,93
Manga kg 1 més 1,00 252,00| g 252,00 g R$ 4,06 kg R$ 1,02
Melancia kg 5 més 5,00 325,00 g | 162500 | g R$ 1,89 kg R$ 3,07
Melao kg 4 més 4,00 250,00| g | 1000,00 | ¢ R$ 3,47 kg R$ 3,47
Pera kg 4 més 4,00 200,00 | g 800,00 g R$ 8,53 kg R$ 6,83
Tangerina ponkan kg 4 més 4,00 135,00 g | 540,00 | g R$ 4,93 | kg R$ 2,66
Uva kg 2 més 2,00 242,00 | g 484,00 g R$ 11,56 | kg R$ 5,59

Subtotal mensal itens isentos| R$ 70,36

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*)| R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos| R$ 0,00

Total mensal| R$ 70,36

Quantidade de refeigdes/més 59,00

Total por refeicdo| R$ 1,19

Total diario por comensal - frutas| R$ 2,39
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Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar

(continuacdo)

Consumo
per Capita
Mensal do
Alimento
Bruto In
E ]
Quant. Un. R$ Un.

Total per
Capita do
Alimento
Bruto In
natura

Quant. | Un.

Custo
Mensal
(R$/més)

Custo
Unitario

Quant.
Refeigoes/
Més

Frequéncia de

Género/Produto Un. Utilizagao

Alimenticio

Quant. Un.

Sobremesa padrao

Leite integral UHT - A
longa vida | 15 més 15,00 51,00 | ml | 765,00 | ml R$ 4,40 | R$ 3,37
Mistura para preparo de A
a0z doos * kg 3 més 3,00 510 | g | 1530 | g | R$19,62 | kg | R$0,30
gﬁ}}gj?a"" preparode | o | més 2,00 510 | g | 1020 | g | R$24,02 | kg | R$0,24
M}f;ﬂ@ parapreparode | o | més 2,00 510 | g | 1020 | g | R$17,95 | kg | R$0,18
2";3{?? parapreparode | o, | més 2,00 510 | g | 1020 | g | R$19,52 | kg | R$0,20
mi:rﬁ?;?*para preparode | |, | 5 més 2,00 510 | g | 1020 | g | R$1375 | kg | R$0,14
phistira para preparo de | g | 3 més 3,00 510 | g | 1530 | g | R$14.20 | kg | R$ 0,22
ggf;;;;geafa preparode | o | g més 900 | 2100 | g | 189,00 | g | R$1253 | kg | R$237
El?d‘i’;rf preparo de kg | 3 més 300 | 2100 | g | 6300 | g | R§1090 | kg | R$0,69
Doce de leite em pasta *| kg 1 més 1,00 51,00 g 51,00 g R$ 13,32 | kg R$ 0,68
Doce em pasta .
goiabada * kg 1 més 1,00 51,00 | g | 51,00 | g | R$11,18 | kg | R$ 0,57
Queijo tipo fresco kg 2 més 2,00 50,00 | g 100,00 g R$ 48,74 | kg | R$4,87
Subtotal mensal itens isentos| R$ 8,24
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos| R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*)| R$ 5,59
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos| -R$ 0,52
Total mensal| R$ 13,31
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total por refeicdo| R$ 0,44
Total diario por comensal - padrdo| R$ 0,87
Total diario por comensal (média)| R$ 1,63

Almocgo e jantar — temperos

Alho kg 2 dia 60,88 6,40 g 389,60 g R$ 23,98 | kg R$ 9,34
Caldo de carne * kg 1 més 1,00 10,30 | g 10,30 g R$ 8,59 kg R$ 0,09
Caldo de galinha * kg 1 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,46 kg R$ 0,09
Cebola kg 2 dia 60,88 26,00 g | 1582,75 | g R$ 2,16 kg R$ 3,41
Cheiro verde kg 1 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 38,73 | kg R$ 3,21
Extrato de tomate * kg 1 més 1,00 232,00| g 232,00 g R$ 6,34 kg R$ 1,47
Lim3o taiti kg 8 més 8,00 70,00 g 560,00 g R$ 2,75 kg R$ 1,54
Louro seco kg 1 més 1,00 4,00 g 4,00 g R$ 36,37 | kg R$ 0,15
Molho shoyu * | 1 més 1,00 16,00 | ml 16,00 ml R$ 6,44 I R$ 0,10
Oleo composto/oliva | 2 dia 60,88 5,20 ml | 316,55 | ml | R$ 17,99 I R$ 5,69
Oleo de soja refinado | 2 dia 60,88 31,00 | ml | 1887,13 | ml R$ 7,58 | R$ 14,30
Orégano seco kg 1 més 1,00 5,00 g 5,00 g R$ 30,47 | kg R$ 0,15
Pimenta do reino em p6 | kg 1 més 1,00 10,00 | ¢ 10,00 g R$ 28,96 | kg | R$0,29
Queijo parmeséo kg 2 semana 8,70 10,60 | g 92,22 g R$ 74,90 | kg | R$6,91
Sal refinado * kg 2 dia 60,88 5,20 g 316,55 g R$ 1,95 kg R$ 0,62
Salsa cheiro verde kg 1 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 4,88 kg R$ 0,41
Tomate maduro kg 15 més 15,00 71,00 | g | 106500 | g R$ 3,31 kg | R$ 3,52
gg;ffr'::é’o (bacon) kg | 1 més 100 | 60,00 | g | 60,00 | g | R$17.60 | kg | RS 1,06
Vinagre de vinho * | 2 dia 60,88 10,30 | ml | 627,01 ml R$ 2,35 | R$ 1,47

Subtotal mensal itens isentos| R$ 49,98

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos| R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 3,75

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos| -R$ 0,35

Total mensal| R$ 53,38
Quantidade de refeigdes/més 30,44

Total diario por comensal| R$ 1,75
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Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar
(continuacdo)
Consumo
per Capita
Frequéncia de Quant. Alimento Mensal do Custo Custo
Utilizagao Refeicoes/ Alimento Unitario Mensal
5 Bruto In A
Més natura Bruto In (R$/més)
natura

Total per
Capita do

Género/Produto
Alimenticio

Almoco e jantar — prepa

Amido de milho kg 1 més 1,00 153,00 g 153,00 g R$ 9,21 kg R$ 1,41
Cravo da india kg 1 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$92,05 | kg | R$0,09
Creme de leite kg 1 més 1,00 11,00 g 11,00 g R$ 14,69 | kg R$ 0,16
Farinha de mandioca kg 1 més 1,00 124,00 | g 124,00 g R$ 5,87 kg R$ 0,73
Farinha de milh 5

a?nrg;elz e milho kg 1 més 1,00 124,00 g | 124,00 | ¢ R$747 | kg | R$0,93
Farinha de trigo especial | kg 1 més 1,00 312,00 g | 312,00 | ¢ R$3,36 | kg | R$1,05
Fermento biologico kg 1 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$31,92 | kg | R$0,03
Fermento quimico kg 1 més 1,00 2,00 g 2,00 g R$ 29,30 | kg R$ 0,06
Fuba de milho kg 1 més 1,00 12400 | g 124,00 g R$ 3,13 kg R$ 0,39
Leite integral UHT N

~longa vida | 15 més 15,00 51,00 | ml | 765,00 | mi R$ 4,40 | R$ 3,37
Margarina vegetal kg 1 més 1,00 154,00 | g 154,00 g R$ 11,07 | kg R$ 1,70
Mistura preparo de A

molho branco kg 1 més 1,00 160,00 | g 160,00 g R$ 39,58 | kg R$ 6,33
Ovos tipo médio branco | dz 1 més 1,00 6,00 | un 6,00 un | R$10,24 | dz | R$5,12
Queijo tipo mugarela kg 1 més 1,00 26,00 | g 26,00 g R$ 34,30 | kg R$ 0,89
Queijo tipo parmesao kg 1 més 1,00 10,60 g 10,60 g R$ 74,90 | kg R$ 0,79

Subtotal mensal itens isentos | R$ 23,05
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Total mensal| R$ 23,05

Quantidade de refeigbes/més 30,44
Total diario por comensal| R$ 0,76

Almocgo e jantar — sucos
Suco de frutas * | 1 dia 30,44 21,00 | ml 639,19 ml R$ 7,68 | R$ 4,91
Subtotal mensal itens isentos | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*)| R$ 4,91
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,45
Total mensal| R$ 4,46
Quantidade de refeigdes/més 30,44
Total por refeicdo| R$ 0,15
Total diario por comensal| R$ 0,29

Lanche para centro cirurgico

Paes
P3o francés kg 1 més 1,00 50,00 | g 50,00 g R$ 12,85 | kg R$ 0,64
P3o bisnaga kg 1 més 1,00 50,00 g 50,00 g R$ 16,62 | kg R$ 0,83
Subtotal mensal itens isentos (média) | R$ 0,74
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) (média)| R$ 0,00

Frios
Queijo tipo prato kg 1 més 1,00 40,00 | ¢ 40,00 g R$ 35,28 | kg R$ 1,41
Queijo tipo mugarela kg 1 més 1,00 40,00 g 40,00 g R$ 34,30 | kg R$ 1,37
Apresuntado kg 1 més 1,00 40,00 | g 40,00 g | R$1574 | kg | R$0,63
Presunto magro kg 1 més 1,00 40,00 | g 40,00 g R$ 24,12 | kg R$ 0,96
Subtotal mensal itens isentos (média)| R$ 1,09
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) (média)| R$ 0,00

Suco
Suco artificial 1 més 1,00 100 |un| 100 |un| R$136 |un| R$1,36

embalagem individual *

Subtotal mensal itens isentos (média)| R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) (média) | R$ 1,36
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Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar

(continuacdo)
Consumo
Frequéncia d Quant g:lt;:apde; Men calp Lta Cust
N requéncia de uant. ) ensal do o usto
Ge:ﬁ::é::;?:to Utilizagao Refeicoes/ ';I::lin:: Alimento e | e
Més Bruto In (R$/més)
natura natura
Frutas
Abacaxi kg 3 més 3,00 252,00 g [756,00 g R$579 | kg | R$4,37
Caqui kg 3 més 3,00 110,00 | g |330,00 g R$ 36,74 | kg | R$ 12,13
Figo kg 3 més 3,00 45,00 | g (135,00 g R$ 4326 | kg | R$5,84
Laranja pera kg 3 més 3,00 160,00 | g |480,00 g R$ 2,56 kg R$ 1,23
Maca kg 3 més 3,00 115,00 | g |345,00 g R$8,55 | kg | R$295
Mamao kg 3 més 3,00 244,00 | g [732,00 g R$4,58 | kg | R$3,35
Manga kg 3 més 3,00 252,00 | g [756,00 g R$ 4,06 kg R$ 3,07
Melancia kg 3 més 3,00 325,00 | g [975,00 g R$ 1,89 kg R$ 1,84
Melao kg 2 més 2,00 250,00 | g [500,00 g R$347 | kg | R$1,74
Pera kg 3 més 3,00 200,00 | g [600,00 g R$8,53 | kg | R$5,12
Tangerina ponkan kg 2 més 2,00 135,00 | g [270,00 g R$ 4,93 kg R$ 1,33
Subtotal mensal itens isentos (média) | R$ 42,97
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) (média) | R$ 0,00
Quantidade de refeigdes/més 30,44
Subtotal diario por comensal| R$ 1,41
Total do lanche | R$ 4,60
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,13
Total diario por comensal| RS$ 4,48
Abobrinha brasileira kg 1 semana 4,35 30,00 g (130,50 g R$ 2,31 R$ 0,30
Abobrinha italiana kg 1 semana 4,35 30,00 g (130,50 g R$ 3,69 kg R$ 0,48
Abobora kg 1 semana 4,35 30,00 g (130,50 g R$ 1,99 kg R$ 0,26
Acelga kg 2 semana 8,70 5,00 g |43,50 g R$ 2,21 kg R$ 0,10
Agridao kg 2 semana 8,70 5,00 g |43,50 g R$ 4,16 kg R$ 0,18
Alface lisa kg 1 semana 4,35 5,00 g [21,75 g R$ 2,41 kg R$ 0,05
Almeirdo kg 1 semana 4,35 5,00 g |21,75 g R$ 3,96 kg R$ 0,09
Arroz kg 4 semana 17,40 10,00 | g [174,00 g R$ 4,42 kg R$ 0,77
Aveia kg 1 semana 4,35 10,00 | g |[43,50 g R$ 12,08 | kg R$ 0,53
Batata kg 2 semana 8,70 30,00 | g (261,00 g R$ 2,38 kg R$ 0,62
Beterraba kg 1 semana 4,35 30,00 g (130,50 g R$ 1,97 kg R$ 0,26
Brécolis kg 2 semana 8,70 5,00 g |43,50 g R$ 4,29 kg R$ 0,19
Cara kg 1 semana 4,35 30,00 g |130,50 g R$ 3,24 kg R$ 0,42
Carne musculo kg 6 semana 26,10 25,00 g |652,50 g R$ 30,98 | kg | R$ 20,22
Cenoura kg 2 semana 8,70 30,00 g |261,00 g R$ 2,61 kg R$ 0,68
Chuchu kg 1 semana 435 30,00 g |130,50 g R$ 2,20 kg R$ 0,29
Couve kg 2 semana 8,70 5,00 g |43,50 g R$ 2,93 kg R$ 0,13
Couve flor kg 1 semana 435 5,00 g |21,75 g R$ 4,74 kg R$ 0,10
Ervilha seca kg 1 semana 4,35 10,00 g |43,50 g R$ 17,42 | kg R$ 0,76
Escarola kg 1 semana 4,35 5,00 g |21,75 g R$2,30 | kg | R$0,05
Espinafre kg 1 semana 4,35 5,00 g |21,75 g R$ 4,10 kg R$ 0,09
Feijao kg 1 semana 4,35 10,00 | g (43,50 g R$587 | kg | R$0,26
Feijao branco kg 1 semana 4,35 10,00 | g [43,50 g R$ 13,72 | kg R$ 0,60
Figado kg 1 semana 4,35 25,00 | g |108,75 g R$ 11,72 | kg R$ 1,27
Frango peito kg 6 semana 26,10 40,00 | g [1044,00 g R$ 18,36 | kg | R$ 19,17
Fuba kg 1 semana 4,35 10,00 g |43,50 g R$ 3,13 kg R$ 0,14
Grao de bico kg 1 semana 435 10,00 g (43,50 g R$ 15,33 | kg R$ 0,67
lentilha kg 1 semana 4,35 10,00 | g |43,50 g R$ 14,83 | kg R$ 0,65
Macarrio sopa kg 3 semana 13,05 10,00 g [130,50 g R$ 6,84 kg R$ 0,89
Mandioca kg 1 semana 4,35 30,00 g (130,50 g R$ 1,71 kg R$ 0,22
Mandioquinha kg 1 semana 4,35 30,00 | g |130,50 g R$323 | kg| R$042
Ovo dz 1 semana 4,35 1,00 | un |4,35 un | R$10,24 | dz R$ 3,71
Repolho kg 1 semana 4,35 5,00 g [21,75 g R$ 1,09 kg R$ 0,02

Valores Referenciais 86



Prestacao de Servigos de Nutricao e Alimentagédo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar

(conclusio)
Consumo
per Capita
" Frequéncia de Quant. i Mensal do - Custo

Gene_ro/Prfn_iuto ! Utilizacao Refei¢oes/ el Alimento AR Mensal

Alimenticio X Bruto In «
Més natura Bruto In (R$/més)

natura

Quant.

Total per
Capita do

Vagem kg semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 8,16 kg R$ 1,07
Cebola kg 1 dia 30,44 26,00 g 791,38 g R$ 2,16 kg R$ 1,71
Alho nacional kg 1 dia 30,44 6,00 g 182,63 g R$ 23,98 | kg R$ 4,38
Cebolinha kg 1 dia 30,44 15,00 g 456,56 g R$ 6,02 kg R$ 2,75
Oleo de soja refinado | 1 dia 30,44 2,50 ml 76,09 ml R$ 7,58 | R$ 0,58
Sal * kg 1 dia 30,44 0,30 g 9,13 g R$ 1,95 kg R$ 0,02
Salsa kg 1 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$ 4,88 kg R$ 0,15
Tomate kg 1 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$ 3,31 kg R$ 0,10

Subtotal mensal itens isentos | R$ 65,30
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 0,02
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Total mensal| R$ 65,31

Quantidade de refeigdes/més 30,44
Total diario por comensal| R$ 0,82

3.1.2 Resumo da matéria-prima alimentar

O quadro abaixo apresenta o resumo dos custos com matéria-prima. Destaca-se que,
quando houver a utilizagdo do lanche centro cirurgico, no caso de unidades
hospitalares, os custos unitarios por refeicao se diferenciam.
Quadro 26: Resumo dos custos com matéria-prima alimentar
Tipo de Refeigao Custo Diario (R$/dia)
Desjejum

Total diario por comensal R$ 2,83

Almoco e jantar

Péo R$ 0,39
Basico R$ 2,42
Proteinas R$ 8,48
Legumes (Processados) R$ 3,86
Saladas (Processados) R$ 3,84
Sobremesa R$ 1,63
Temperos R$ 1,75
Preparagdes R$ 0,76
Sucos R$ 0,29
Total diario por comensal R$ 23,42
Custo unitario por refei¢cao R$ 11,711

Lanche para centro cirargico

Total diario por comensal

Sopa
Total diario por comensal R$ 0,82
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3.2.Fornecimento de Matéria-prima Nao Alimentar para os Servicos Ae B
3.2.1. Matéria-prima nao Alimentar: Utensilios e Descartaveis para os Servicos Ae B

a) Utensilios e descartaveis individuais para as refei¢cdes

Quadro 27: Custo com utensilios e descartaveis individuais para as refeigcoes — Servicos Ae B

Custo Consumo por Comensal Custo por
’ e Consumo Frequéncia IR
| (Rg) ~onsumo  rrequened  Rg)
Desjejum

Copo descartavel 300 ml 1,00 1,00 R$ 0,08
Garfo de mesa em inox un R$ 2,04 180,00 1,00 R$ 0,01
Faca de mesa em inox un R$ 3,14 180,00 1,00 R$ 0,02
Prato de sobremesa de porcelana un R$ 8,94 180,00 1,00 R$ 0,05
Subtotal diario por refeicdo| R$ 0,16
Crédito PIS/ COFINS| -R$ 0,01
Total diario por refeicao| R$ 0,14

Almoco e jantar
Copo descartavel 250 ml un R$ 0,08 1,00 1,00 R$ 0,08
Copo descartavel 50 ml para café un R$ 0,02 1,00 1,00 R$ 0,02
Bandeja polipropileno un R$ 9,68 180,00 2,00 R$ 0,03
Prato raso de porcelana un R$ 12,77 180,00 2,00 R$ 0,04
Garfo de mesa em inox un R$ 2,04 180,00 2,00 R$ 0,01
Faca de mesa em inox un R$ 3,14 180,00 2,00 R$ 0,01
Colher de sopa em inox un R$ 2,73 180,00 2,00 R$ 0,01
Prato de sobremesa de porcelana un R$ 8,94 180,00 2,00 R$ 0,02
Colher de sobremesa em inox un R$ 2,34 180,00 2,00 R$ 0,01
Subtotal diario por refeicdo| R$ 0,21
Crédito PIS/COFINS| -R$ 0,02
Total diario por refeicdo| R$ 0,19
Saco plastico para sanduiche un R$ 0,05 1,00 1,00 R$ 0,05
Saco plastico para fruta un R$ 0,07 1,00 1,00 R$ 0,07
Bandeja polipropileno un R$ 9,68 180,00 1,00 R$ 0,05
Talheres un R$ 0,45 1,00 0,20 R$ 0,09
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 1,00 R$ 0,02
Subtotal diario por refeicdo| R$ 0,29
Crédito PIS/COFINS| -R$ 0,03
Total diario por refeicio| R$ 0,26
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b) Descartaveis para o preparo das refeigdes para os Servigos Ae B

Quadro 28: Custo com descartaveis para o preparo das refeigoes para os Servicos A e B
Quantidade

Un.

Custo
Unitario

(R$)

Consumo

Consumo
Mensal

Frequéncia (Un.)

Custo

Total (Més)

E}'g‘g&'ﬁfgﬁ"sg?’rﬂco’ tipofitafilm | 1 |R$13873| 2,00 més 2,00 | R$277,47
Luva latex descartavel un R$ 0,23 12,00 dia 365,25 R$ 85,79
Papel aluminio ¢/ 7,5 m x 30 cm rolo R$ 3,88 2,00 més 2,00 R$ 7,77
Pano muliso rolo de cross-hatch o/ | o, | Rg 132,89 2,00 més 2,00 | R$ 26579
Sach plastico parasaladasmedindo |y | R$0,08 | 100,00 dia 304375 | R$ 241,88
Saco plastico para temperos un R$ 0,03 5,00 dia 152,19 R$ 3,95
Sacos plasticos esterilizados para
coleta de amostras de alimentos cento| R$0,11 14,00 dia 426,13 R$ 48,77
(15x20cm). (100/rolo)
Total mensal | R$ 931,41
Custo diario por comensal| R$ 0,08
Crédito PIS/ COFINS | -R$ 0,01
Custo diario final por comensal R$ 0,07
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3.3. Despesas Diversas

3.3.1. Despesas diversas

a) Servigo A: com o fornecimento de duas refei¢cdes

Despesas com manutengao de instalagées
Total da equipe de manutengéo (pedreiro,

Quadro 29: Custo com despesas diversas para o Servigo A

Despesas Diversas Até 60

Parametro adotado

 Até120

Até 180
-i___—_—-’lﬂ_

~ Até300

~ Até500 @

~ Até700

(continua)

__Acimade700 |

Despesa com controle integrado de pragas

mecanico de manutengao elétrica e R$ 18.201,60 | R$ 18.201,60 | R$ 18.201,60 | R$ 18.201,60 R$ 18.201,60 R$ 18.201,60 R$ 18.201,60
mecanico de manuten¢do mecanica)

Despesas com material, equipamentos e

ferramental (10% do total da equipe de R$ 1.820,16 | R$ 1.820,16 | R$ 1.820,16 R$ 1.820,16 R$ 1.820,16 R$ 1.820,16 R$ 1.820,16
manutengao)

Custo mensal de despesas com R$ 20.021,76 | R$ 20.021,76 | R$ 20.021,76 | R$ 20.021,76 R$ 20.021,76 R$ 20.021,76 R$ 20.021,76
manutengao de instalagdes

Produgao da equipe 12 8 6 4 3 25 2
Coeficiente de area por n° de refeigbes 0083 0125 0.167 0.250 0278 0.400 0.500
preparadas ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’

Rateio do custo mensal R$ 1.668,48 | R$ 2.502,72 | R$ 3.336,96 R$ 5.005,44 R$ 6.673,92 R$ 8.008,70 R$ 10.010,88
Custo unitario diario R$ 0,91 R$ 0,69 R$ 0,61 R$ 0,63 R$ 0,49 R$ 0,40 R$ 0,37

usto de aplicagao trimestral/m? R$ 2,18 R$ 2,18 R$ 2,18 R$ 2,18 R$ 2,18 R$ 2,18 R$ 2,18
Area total requerida (m?) 42,6 60 80 125 200 250 350
Subtotal por trimestre R$ 92,87 R$ 130,80 R$ 174,40 R$ 272,50 R$ 436,00 R$ 545,00 R$ 763,00
Crédito PIS/COFINS -R$ 8,59 -R$ 12,10 -R$ 16,13 -R$ 25,21 -R$ 40,33 -R$ 50,41 -R$ 70,58
Custo total por trimestre R$ 84,28 R$ 118,70 R$ 158,27 R$ 247,29 R$ 395,67 R$ 494,59 R$ 692,42
Custo unitario diario R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01

Analise microbiolégica dos alimentos preparados
1

Quantidade estimada mensal de analises 1 1 1 1 2 2
Valor unitario R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63
Valor mensal R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 -R$ 37,15 R$ 803,26 R$ 803,26
Crédito PIS/COFINS -R$ 37,15 -R$ 37,15 -R$ 37,15 -R$ 37,15 RS 3,44 -R$ 74,30 -R$ 74,30
Custo total por més RS 364,48 R$ 364,48 RS 364,48 R$ 364,48 -R$ 33,71 R$ 728,96 R$ 728,96
Custo unitario diario R$ 0,20 R$ 0,10 R$ 0,07 R$ 0,05 R$ 0,00 R$ 0,04 R$ 0,03
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Despesas Diversas
Parametro adotado

Quadro 29: Custo com despesas diversas para o Servigo A

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

(conclusdo)
~ _Acimade 700

Nomeromédiodecomensais | 60 | 120 [ 180 [ 260 | 40 [ 650 | 900 |

Analise de potabilidade da agua
Quantidade estimada mensal de analises

Equipamentos

(Semestral) 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167
Valor unitario R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66
Valor mensal R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14
Custo total por més R$ 20,97 R$ 20,97 R$ 20,97 R$ 20,97 R$ 0,20 R$ 20,97 R$ 20,97
Custo unitario diario R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

50% do custo total de aquisigcao (R$) R$ 31.717,40 | R$ 34.907,02 | R$ 56.916,03 R$ 73.500,33 R$ 105.892,56 | R$ 155.765,13 | R$ 225.517,46
Custo diario de depreciagao R$ 0,14 R$ 0,08 R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,06 R$ 0,07 R$ 0,07
Custo diario de manutencao R$ 0,14 R$ 0,08 R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,06 R$ 0,07 R$ 0,07
Custo unitario diario R$ 0,29 R$ 0,16 R$ 0,17 R$ 0,15 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,14

(45%)

50% do custo total de aquisi¢ao (R%) R$ 2.806,92 R$ 3.506,31 R$ 3.507,28 R$ 4.983,90 R$ 5.773,01 R$ 8.969,22 R$ 11.129,01
Custo unitario diario R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02
Total de despesas d' iversas R$ 1,49 R$ 1,00 R$ 0,89 R$ 0,87 R$ 0,64 R$ 0,60 R$ 0,56
0,
CCiioeflcu?qte ut_lllzado de 6% do custo total 6,00% 6,00% 6.00% 6.00% 6.00% 6.00% 6,00%
€ matéria-prima
Custo diario c/ higienizagao e limpeza (R$/dia)
Desjejum R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17
Almoco ou jantar R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70
Lanche centro cirtirgico R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27
Despesas com gas
Consumo diario por comensal (kg) 0,106 0,096 0,090 0,085 0,077 0,072 0,067
Custo unitario (kg) R$ 8,64 R$ 8,64 R$ 8,64 R$ 8,64 RS 8,64 RS 8,64 R$ 8,64
Subtotal unitario diario R$ 0,91 R$ 0,83 R$ 0,78 R$ 0,73 R$ 0,67 R$ 0,62 R$ 0,58
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,08 -R$ 0,08 -R$ 0,07 -R$ 0,07 -R$ 0,06 -R$ 0,06 -R$ 0,05
Custo unitario diario R$ 0,83 R$ 0,75 R$ 0,71 R$ 0,66 R$ 0,60 R$ 0,56 R$ 0,53
% atribuido ao desjejum (10%) R$ 0,08 R$ 0,08 R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,06 R$ 0,06 R$ 0,05
o — -
% atribuido ao almogo ou jantar RS 0,37 RS 0,34 RS 0,32 RS 0,30 RS 0,27 RS 0,25 RS 0,24

Valores Referenciais
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b) Servigo B: com o fornecimento de trés refei¢cdes

Despesas Diversas
Parametro adotado

Quadro 30: Custo com despesas diversas para o Servigo B

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Numero médio de comensais |60 | 10 | 180 | 260 | 45 | 650 | 900 |

Despesas com manutengao de instalagées

Total da equipe de manutengéo (pedreiro,

mecanico de manutencgio elétrica e R$ 18.201,60 | R$ 18.201,60 | R$ 18.201,60 | R$ 18.201,60 R$ 18.201,60 R$ 18.201,60 R$ 18.201,60
mecénico de manutencdo mecanica)
Despesas com material, equipamentos e
ferramental (10% do total da equipe de R$ 1.820,16 R$ 1.820,16 R$ 1.820,16 R$ 1.820,16 R$ 1.820,16 R$ 1.820,16 R$ 1.820,16
manutengao)
Custo mensal de despesas com
manutencao de instalagdes R$ 20.021,76 | R$20.021,76 | R$ 20.021,76 | R$ 20.021,76 R$ 20.021,76 R$ 20.021,76 R$ 20.021,76
Produgao da equipe 12 8 6 4 3 2,5 2

— : 5 —
gr‘éig‘ifd”;‘: de drea por n° de refeigbes 0,083 0,125 0,167 0,250 0,333 0,400 0,500
Rateio do custo mensal R$ 1.668,48 R$ 2.502,72 R$ 3.336,96 R$ 5.005,44 R$ 6.673,92 R$ 8.008,70 R$ 10.010,88

Custo unitario diario
Despesa com controle integrado de pragas
Custo de aplicagao trimestral/m?

R$ 0,91

R$ 2,18

R$ 0,69

R$ 2,18

R$ 0,61

R$ 2,18

R$ 0,63

R$ 2,18

R$ 0,49

R$ 2,18

R$ 0,40

R$ 2,18

R$ 0,37

R$ 2,18

Area total requerida (m?) 42,6 60 80 125 200 250 350

Subtotal por trimestre R$ 92,87 R$ 130,80 R$ 174,40 R$ 272,50 R$ 436,00 R$ 545,00 R$ 763,00
Crédito PIS/COFINS -R$ 8,59 -R$ 12,10 -R$ 16,13 -R$ 25,21 -R$ 40,33 -R$ 50,41 -R$ 70,58
Custo total por trimestre R$ 84,28 R$ 118,70 R$ 158,27 R$ 247,29 R$ 395,67 R$ 494,59 R$ 692,42

Custo unitario diario

R$ 0,02

R$ 0,01

R$ 0,01

R$ 0,01

R$ 0,01

R$ 0,01

Analise microbiolégica dos alimentos preparados

R$ 0,01

Quantidade estimada mensal de analises 1 1 1 1 1 2 2
Valor unitario R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63
Valor mensal R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 401,63 R$ 803,26 R$ 803,26
Crédito PIS/COFINS -R$ 37,15 -R$ 37,15 -R$ 37,15 -R$ 37,15 -R$ 37,15 -R$ 74,30 -R$ 74,30
Custo total por més R$ 364,48 R$ 364,48 R$ 364,48 R$ 364,48 R$ 364,48 R$ 728,96 R$ 728,96
Custo unitario diario R$ 0,20 R$ 0,10 R$ 0,07 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,04 R$ 0,03
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Despesas Diversas

Parametro adotado

Quadro 30: Custo com despesas diversas para o Servigo B

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Até 700

(conclusio)
__ Acima de 700 |

| Numeromédiodecomensais | 60 | 120 | 180 | 260 | 40 [ 650 | 900 |

Analise de potabilidade da agua
Quantidade estimada mensal de andlises

(Semestral) 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167
Valor unitario R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66 R$ 138,66
Valor mensal R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11 R$ 23,11
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14 -R$ 2,14
Custo total por més R$ 20,97 R$ 20,97 R$ 20,97 R$ 20,97 R$ 20,97 R$ 20,97 R$ 20,97

Custo unitario diario
Equipamentos
50% do custo total de aquisigdo (R$)

R$ 0,01

R$ 31.717,40

R$ 0,01

R$ 34.907,02

R$ 0,00

R$ 56.916,03

R$ 0,00

R$ 73.500,33

R$ 0,00

R$ 105.892,56

R$ 0,00

R$ 155.765,13

R$ 225.517,46

R$ 0,00

Custo diario de depreciacao R$ 0,14 R$ 0,08 R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,06 R$ 0,07 R$ 0,07
Custo diario de manutengéo R$ 0,14 R$ 0,08 R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,06 R$ 0,07 R$ 0,07
Custo unitario diario R$ 0,29 R$ 0,16 R$ 0,17 R$ 0,15 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,14

50% do custo total de aquisigao (R$) R$ 2.806,92 R$ 3.506,31 R$ 3.507,28 R$ 4.983,90 R$ 5.773,01 R$ 8.969,22 R$ 11.129,01
Custo unitario diario R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02
Total de despesas diversas R$ 1,49 R$ 1,00 R$ 0,89 R$ 0,87 R$ 0,67 R$ 0,60 R$ 0,56
et i .
o et o ce 6% do custo tofa 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00%
Custo diario c/ higienizagao e limpeza (R$/dia)
Desjejum R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17 R$ 0,17
Almoco R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70
Jantar R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70 R$ 0,70
Lanche centro cirargico R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 0,27

Despesas com gas

Consumo diario por comensal (kg) 0,106 0,096 0,090 0,085 0,077 0,072 0,067
Custo unitario (kg) R$ 8,64 R$ 8,64 R$ 8,64 R$ 8,64 R$ 8,64 R$ 8,64 R$ 8,64
Subtotal unitario diario R$ 0,91 R$ 0,83 R$ 0,78 R$ 0,73 R$ 0,67 R$ 0,62 R$ 0,58
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,08 -R$ 0,08 -R$ 0,07 -R$ 0,07 -R$ 0,06 -R$ 0,06 -R$ 0,05
Custo unitario diario R$ 0,83 R$ 0,75 R$ 0,71 R$ 0,66 R$ 0,60 R$ 0,56 R$ 0,53
% atribuido ao Desjejum (10%) R$ 0,08 R$ 0,08 R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,06 R$ 0,06 R$ 0,05
% atribuido ao Almogco (45%) R$ 0,37 R$ 0,34 R$ 0,32 R$ 0,30 R$ 0,27 R$ 0,25 R$ 0,24
% atribuido ao Jantar (45%) R$ 0,37 R$ 0,34 R$ 0,32 R$ 0,30 R$ 0,27 R$ 0,25 R$ 0,24

Valores Referenciais



3.3.2. Equipamentos para os Servigos A e B

Quadro 31: Custo com equipamentos

Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagédo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

continua
Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos Por comensal
Itens* Unitario Até Até Até Até Até Até Até . . . . . . Acimade

' (R$) 60 120 180 ‘ 300 500 700 1.000 Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 700
Area de carnes
Tampo (pia), em ago inox, com
duas cubas para descongelamento,
medidas de 2,10x0,70x0.85 m, R$ 5.251,12 - - 1 1 1 1 1 0,00 0,00 | 5.251,12 | 5.251,12 | 5.251,12 5.251,12 5.251,12
cubas de 0,60x0,50x0,40 m
Tampo (pia) linear em ago inox 2,10
x 0,70 x 0,85 m, com 1 cuba de R$ 4.083,37 1 1 1 - - - - 4.083,37 | 4.083,37 4.083,37 0,00 0,00 0,00 0,00
0,50 x 0,40 x 0,25 de fundos
Moedor/picador de cames R$ 326,45 1 1 1 1 1] - - | 32645 | 32645 326,45 | 32645 | 326,45 0,00 0,00
tipo doméstico elétrico
Moedor/picador de carnes 100 kg/h R$ 2.811,85 1 1 1 1 1 1 - 2.811,85 | 2.811,85 2.811,85 | 2.811,85 2.811,85 2.811,85 0,00
Moedor/picador de carnes 240 kg/h R$ 3.527,01 - - - - - - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3.527,01
Amaciador de bifes, 0,45 x 0,30 x
0,35 m, motor elétrico 1/2 HP,
monofasico, 60 ciclos, composto de
2 rolos com 72 laminas e 2 pentes R$ 3.408,54 - 1 1 1 1 1 1 0,00 3.408,54 3.408,54 | 3.408,54 | 3.408,54 3.408,54 3.408,54
em ago inox acabamento externo
em acgo inox
Area de cocgao \ \ \ \
Fogéo a gas c/ 6 queimadores
duplos de 0,40 x 0,40 m com R$ 3.063,24 1 1 1 1 1 1 2 3.063,24 3.063,24 3.063,24 | 3.063,24 3.063,24 3.063,24 6.126,49
forno
Bifiteira de sobrepor de 0,40 X 0,40
m para fogdo a gas com R$ 376,34 1 1 1 1 1 1 2 376,34 376,34 376,34 376,34 376,34 376,34 752,68
queimadores de 0,40 X 0,40 m
Banho-maria para fogdo a gas com
queimadores de 0,40 x 0,40m R$ 1.681,66 1 1 1 1 1 1 2 1.681,66 1.681,66 1.681,66 | 1.681,66 1.681,66 1.681,66 3.363,32
Fritadeira elétrica 220 volts 10 litros
¢/ 1 cesta de 0,50 x 0,50 m R$ 1.399,00 - - 1 - - - - 0,00 0,00 1.399,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Fritadeira elétrica 220 volts 18 litros
¢/ 2 cestas de 1,00 x 0,50 m R$ 1.567,19 - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 1.567,19 1.567,19 1.567,19 1.567,19
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\volts, 1,00x1,00m

Frigideira basculante 60 litros, 220

Custo

Unitario (R$)

R$ 9.193,60

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até

Até

Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagédo a Servidores e Empregados

Quadro 31: Custo com equipamentos

Até
180

Até

Até

Até

300 500 700

Até
1.000

Até 60

0,00

Até 120

0,00

Até 180

0,00

Até 300

0,00

Até 500

0,00

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Custo com Equipamentos por Comensal

Até 700

0,00

continua¢ao

Acimade

Caldeirao a gas autogerador de
\vapor 100 litros, tampo americano,
didmetro de 0,98 cm x 0,85 m

R$ 13.029,67

0,00

0,00

0,00

0,00

13.029,67

13.029,67

26.059,34

Caldeirdao a gas autogerador de
\vapor 200 litros, tampo americano,
diametro de 1,05cm x 0,85 m

R$ 16.393,11

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

16.393,11

32.786,22

Caldeirdo a gas autogerador de
\vapor 300 litros, tampo americano,
didametro de 1,20cm x 0,85 m

R$ 18.535,52

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Forno elétrico de 2 camaras, 220
\volts, de 80 x 80 x 1,60 m

R$ 6.578,65

0,00

0,00

6.578,65

6.578,65

6.578,65

6.578,65

0,00

Forno elétrico de 3 camaras, 220
\volts, de 80x 80 x 1,60 m

R$ 13.423,05

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

13.423,05

Mesa p/ apoio em ago inox de 1,40 x
0,70 x 0,85, ¢/ 1 cuba de 0,50 x 0,40
X 0,25 m e gancheira

R$ 3.356,30

0,00

0,00

0,00

3.356,30

3.356,30

3.356,30

0,00

Mesa p/ apoio em ago inox de 2,10 x
0,70 x 0,85, ¢/ 1 cuba de 0,50 x
0,40 x 0,25 m e gancheira

R$ 4.549,52

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

4.549,52

Liquidificador industrial cap. 4 litros,
220 volts, monofasico.

R$ 965,43

965,43

965,43

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Liquidificador industrial cap. 6 litros,
220 volts, monofasico

R$ 1.178,27

0,00

0,00

1.178,27

1.178,27

1.178,27

2.356,54

2.356,54

Refrigerador industrial, galvanizada
internamente e externamente em
aco inox, de 1,20 x 0,60 x 1,90 m,

Estante de 4 planos lisa, de 1,5 x
0,50 x 1,60 m

R$ 8.493,85

R$ 3.134,79

1

1

1

2

1

2

1

2

0,00

0,00

0,00

0,00

8.493,85

0,00

8.493,85

0,00

8.493,85

6.269,59

8.493,85

6.269,59

8.493,85

cap. 1200 litros
Area de guarda de caixotes \ \

6.269,59

Valores Referenciais
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Itens

Custo
Unitario (R$)

Area de lavagem e guarda de material limpeza

Estante de ago pintada c/ 4 planos,

Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagédo a Servidores e Empregados

Quadro 31: Custo com equipamentos

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até

60

Até
120

Até
180

Até Até Até
300 500 700

Até
1.000

Até 60

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Custo com Equipamentos por Comensal

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

(continuacdo)

Acimade
700

acompanhados de 3 batedores -
globo, raquete e gancho

Carro térmico de 1,3 x 0,70 x 0,90 m

de 0,92 x 0,50 x 1,60 m — R$ 3.059,24 - - - - - 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3.059,24 3.059,24
Gradeada

Grelha de piso, de 1,00 x 0,20 m R$ 100,71 - - - - 0,00 0,00 0,00 0,00 100,71 100,71 100,71
Tanque de ago inox R$ 1.864,87 1 1 1 1 1 1 1 1.864,87 1.864,87 1.864,87 | 1.864,87 1.864,87 1.864,87 1.864,87
Area de massas, sobremesas e lanches

ggciei;ec;;a létrica cap 50 litros, em R$ 4.485,08 1 1 1 1 1 1 1 4.485,08 4.485,08 4.485,08 | 4.485,08 | 4.485,08 4.485,08 4.485,08
Cortador de frios automatico, 1/2

Hp, 110/220 volts, monofasico 0,65 R$ 3.340,17 - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 3.340,17 3.340,17 3.340,17 3.340,17
x 0,58 x 0,52 m

Batedeira elétrica 5 litros R$ 3.288,36 1 1 - - - - - 3.288,36 3.288,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Batedeira elétrica planetaria 12 litros| R$ 4.530,32 - - 1 1 1 1 - 0,00 0,00 4.530,32 | 4.530,32 4.530,32 4.530,32 0,00
Batedeira elétrica 38 litros, ¢/ tacho

em aco inox c/ 3 velocidades, motor

11/2 HP, trifasico, 220 volts, R$ 13.795,52 - - - - - - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 13.795,52

Area de montagem

¢l 4 recipientes R$ 1.761,66 2 2 2 4 4 4 2 3.523,32 3.523,32 3.523,32 | 7.046,64 7.046,64 7.046,64 3.523,32

Carro isotérmico/banho maria

basculante sob rodizios, cap. 60 R$ 3.845,34 - - - - - 1 6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3.845,34 23.072,04

litros, de 0,60 x 0,60 m

Carro plataforma 300 kg p/

transporte (distribuicao e expedicao) R$ 688,57 - - - - - 1 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 688,57 1.377,14
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Custo

Unitario
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Quadro 31: Custo com equipamentos

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até

Até

Até

Até

Até

Até

Até

Até 60

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Custo com Equipamentos por Comensal

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

(continuacdo)

Acimade

Carro auxiliar p/ transporte de GN c/2
planos em ago inox, de 1,00 x
0,50 m

(R$)

R$ 1.407,26

60

120

180

300 500 700

1.000

0,00

0,00

1.407,26

1.407,26

2.814,52

4.221,78

700

4.221,78

Estante de aco pintada c/ 4 planos, de
0,92 x 0,50 x 1,60 m- Regulavel

R$ 1.808,61

0,00

0,00

1.808,61

1.808,61

1.808,61

1.808,61

1.808,61

Tampo em ago inox de 1,40 x 0,70 m,
com 2 cubas de 0,60 x 0,50 x
0,40 m

Maquina descascadora de tubérculos,
capacidade 150 kg/h

R$ 4.618,63

R$ 3.620,93

1

1

1

1

1

1

1

2

1

2

1

2

4.618,63

0,00

4.618,63

3.620,93

4.618,63

3.620,93

4.618,63

3.620,93

9.237,26

3.620,93

9.237,26

Area de vegetais

3.620,93

9.237,26

0,00

Maquina descascadora de tubérculos,
capacidade 240 kg/h, motor 1/2 HP,
220 volts, 60 ciclos. Recipiente
construido de ferro fundido, com
ondulagdes internas, disco abrasivo
de 0,40". acompanha caixa de
decantagéo

R$ 3.238,53

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

3.238,53

Tampo de ago inox 2,10 x 0,70 x 0,85
m, com 1 cuba de 0,50 x 0,40 x 0,25
de fundos c/ espelho de 0,10m e
bordas de 0,06m

R$ 3.860,30

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

3.860,30

3.860,30

Tampo de ago inox 1,40 x 0,70 x 0,85
m, com 1 cuba de 0,50 x 0,40
x 0,25 de fundos

R$ 2.876,22

2.876,22

2.876,22

2.876,22

2.876,22

2.876,22

2.876,22

2.876,22

Tampo de ago inox 2,10 x 0,70 x 0,85
m, com 2 cubas conjugadas

de 0,50 x 0,40 x 0,40 c/ fundo falso
perfurado e chuveiros laterais

R$ 4.799,47

0,00

0,00

4.799,47

4.799,47

4.799,47

4.799,47

4.799,47
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Quadro 31: Custo com equipamentos
(continuacdo)
Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal

Itens Unitario Até Até Até Até Até Até Até Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Acimade

) (R$) 60 120 180 300 500 700 1.000 700
Area p/ higienizacao de panelas e utensilios

Tampo em ago inox de 1,40 x 0,70 x
0,85m, com 1 cuba de 0,60 x 0,50 x R$ 2.122,48 - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 2.122,48 | 2.122,48 2.122,48 2.122,48
0,40 m

Tampo em ago inox de 1,40 x 0,70 m,
com 2 cubas de 0,60 x 0,50 x R$ 2.707,25 1 1 1 1 2 2 2 2.707,25 | 2.707,25 | 2.707,25 | 2.707,25 | 5.414,50 5.414,50 5.414,50
0,40 m

Mesa em ago inox de 1,40 x 0,70 x
0,85m, com 1 cuba de 0,60 x 0,50 x R$ 1.958,90 - - 1 - - - - 0,00 0,00 1.958,90 0,00 0,00 0,00 0,00
0,40 m

Estante gradeada em acgo inox de 1, 4
x 0,50 x 1,80 m, fixa c/ 4 planos

Camaras frigorificas

Camara 1,85 x 2,60 x 3,00 m, para

R$ 2.147,33 - - 1 1 1 2 2 0,00 0,00 2.147,33 | 2.147,33 | 2.147,33 4.294,66 4.294,66

Camar R$ 26.073,92 | - - - . 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 26.073,92 | 26.073,92
Carmara 3,0 x 1,85x 3,00 m, para R$ 30.600,57 | - - . Sl 1 0,00 0,00 0,00 0,00 | 30.600,57 0,00 | 30.600,57
S:grgfar; 430x2,45x1,70m, para | pgay51g37 | - ; ; S 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 34.518,37 | 34.518,37
\(/3:5:;;4,30 x3,0x3,0m, para R$40.762,13 | - ; - N 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 | 40.762,13
camara 2,15x 1.85x3,00m. para | g o7577,62 | - ; - S 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 27.577,62 | 27.577,62
Antecamara R$ 22.977,06 | - - - 1 1] 1 1 0,00 0,00 0,00 |22.977,06| 22.977,06 | 22.977,06 | 22.977,06
Prateleiras gradeadas de 1,50 X 0,50

Nommomavel, distancia do biso=030| R8305024 | - - - N 0,00 0,00 0,00 0,00 000 | 1223697 | 12.236,97
m

Prateleiras gradeadas de 1,50 X 0,50

;(i;é?i)ggg?nmontével, distancia do R$ 3.059,24 - - - - - 4 4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 12.236,97 12.236,97
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Prateleiras gradeadas de 1,50 X 0,50
X1,70m

desmontavel, distancia do piso = 0,55
m

Mesa em ago, para apoio da balanga,
medidas aproximadas de
0,50x0,50x0,60m

Custo

Unitario

(R$)

R$ 3.059,24

R$ 1.272,05

Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagédo a Servidores e Empregados

Quadro 31: Custo com equipamentos

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até
60

1

Até
120

1

Até
180

1

1

Até

Até
300 500 700

1

Até

1

Até
1.000

1

Até 60

0,00

1.272,05

Até 120

0,00

1.272,05

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

(continuacdo)

Custo com Equipamentos por Comensal

Até 180

0,00

1.272,05

Até 300

0,00

1.272,05

Até 500

9.177,73

1.272,05

Até 700

0,00

1.272,05

Acimade
700

0,00

1.272,05

Balanga de mesa 0,55 x 0,40 m
capac. 30 kg e graduagao 10 g

R$ 1.059,25

1.059,25

1.059,25

1.059,25

1.059,25

1.059,25

1.059,25

1.059,25

Cadeira giratoria

R$ 306,69

306,69

306,69

306,69

306,69

306,69

306,69

306,69

Escada de metal c/ 5 degraus

R$ 157,26

157,26

157,26

157,26

157,26

157,26

157,26

157,26

Estante de chapa pintada, regulaveis,
simples, c/ 5 prateleiras. Dimensoes :
0,92 x 0,50 x 1,80 m c/ véo entre
pratel. 0,46 m

R$ 2.021,98

2.021,98

2.021,98

4.043,96

4.043,96

6.065,94

8.087,92

12.131,88

Estrado de polipropileno 1,00 x 1,20 x
0,15 m

R$ 130,74

10

130,74

130,74

130,74

261,49

392,23

653,72

1.307,45

Freezer horizontal cap. 410 litros 0,90
x 0,50 x 0,85 m

R$ 2.995,85

5.991,71

5.991,71

5.991,71

5.991,71

0,00

0,00

0,00

Mesa de escritorio 1,50 m

R$ 401,96

401,96

401,96

401,96

401,96

401,96

401,96

401,96

Refrigerador comercial vertical 4
portas 1,40 x 0,75 x 2,10 m ¢/ cap.
1200 litros

R$ 7.245,66

7.245,66

7.245,66

14.491,32

14.491,32

7.245,66

7.245,66

7.245,66

Carro auxiliar de ago inox 2 planos
1,20 x 0,50 x 0,85 m, chassis em
chapa dobrada de aco inox, planos de
tampo rebaixados em ago, montantes
em tubos de ago de 1" e providos de
rodas de 5" revestidos de borracha (2
fixas

e 2 giratdrias), acabamento em ago
inox polido fosco

R$ 2.510,02

2.510,02

2.510,02

5.020,04

5.020,04

7.530,06

10.040,08

12.550,10

Valores Referenciais

99



Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagédo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 31: Custo com equipamentos

(continuacdo)
Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal
Itens Unitario Até  Até Até Até Até Ate Até 7 7 . . . G Acimade
(R$) 60 120 180 300 500 700 1.000 Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 700
Recepcao e controle
Mesa em ago inox 1,40 x 0,70
m ¢/ gavetas R$ 3.746,09 - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 3.746,09 | 3.746,09 3.746,09 3.746,09
Carro plataforma 1,2 x 0,65 x 0,7 m,
cap. 500 kg c/ base de ) ) ) } } )
chapa de ago inox, ¢/ roda de R$ 1.568,69 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.568,69
borracha
Balanca de carga 100 kg R$ 1.258,48 1 1 1 1.258,48 1.258,48 1.258,48 0,00 0,00 0,00 0,00
Balanca de carga 300 kg R$ 1.323,28 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 1.323,28 1.323,28 1.323,28 1.323,28
Carro plataforma 1,0 x 0,6 x 0,7 m,
cap. 300 kg c/ base de chapa de ago R$ 1.300,06 1 1 1 1 1 1 1.300,06 1.300,06 1.300,06 1.300,06 1.300,06 1.300,06 0,00
inox

Sistema de exaustao

Sistema de exaustdo composto de
coifa de 1,60 x 1,20 m com filtro, 1,50
m dutos de 0,40 cm exaustor axial
220 volts e 1 chapéu chines

R$ 9.572,67 1 1 - - - - - 9.572,67 | 9.572,67 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Sistema de exaustdo composto de
coifa de 2,20 x 1,20 m com filtro, 1,50
m dutos de 0,40 cm exaustor axial
220 volts e 1 chapéu chines

R$ 11.000,72 - - 1 - - - - 0,00 0,00 11.000,72 0,00 0,00 0,00 0,00

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 chines

R$ 12.051,04 - - - - 1 1 - 0,00 0,00 0,00 0,00 12.051,04 | 12.051,04 0,00

Sistema de exaustdo 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 chines

R$ 14.163,25 - - - 1 1 1 - 0,00 0,00 0,00 14.163,25 | 14.163,25 | 14.163,25 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 chines

R$ 15.599,47 - - - - - - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 15.599,47
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Quadro 31: Custo com equipamentos

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

(conclusio)
Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal
Unitario Atée Atée Até Atée Atée Até Até 7 . . . . . Acimade
(R$) 60 120 180 300 500 700  1.000 Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 700
Sistema de exaustdo composto
de coifa de 5,20 x 1,20 m sem R$ 16.928,39
filtro, 3,0 m dutos de 0,40 cm 2 e - - - - - - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 16.928,39
exautores axial
220 volts e 2 chapéus chines
Subtotal | 69.900,61 | 76.930,08 | 125.434,79 | 161.984,20| 233.372,02| 343.284,04 | 497.008,18
Crédito PIS/COFINS | -6.465,81 | -7.116,03 | -11.602,72 | -14.983,54 | -21.586,91 | -31.753,77 | -45.973,26
Custo total de aquisicao (R$)| 63.434,80 | 69.814,05 | 113.832,07 | 147.000,66 | 211.785,11| 311.530,27 | 451.034,92
50 % do Custo total de aquisicao (R$) | 31.717,40 | 34.907,02 | 56.916,03 | 73.500,33 | 105.892,56 | 155.765,13 | 225.517,46
Numero médio de comensais 60,00 120,00 180,00 260,00 450,00 650,00 900,00
Custo diario de depreciagéo = 50% do custo total de aquisigdo/10 anos/12 meses/30,44 dias/
n° médio de comensais 0,14 0,08 0,09 0,08 0,06 0,07 0,07
—— =700 — - o
Custo diario de manutengéo = 10% do custo total de aquisicdo/12 meses/30,44 dIaS/ncénn?gr:c;ec\,iz 0,14 0,08 0,09 0,08 0,06 0,07 0,07
Custo unitario diario nas dependéncias da contratada por comensal 0,29 0,16 0,17 0,15 0,13 0,13 0,14

Valores Referenciais
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3.3.3. Utensilios para os Servicos A e B

Quadro 32: Custo com utensilios

Quantidade de Utensilios por Comensal
Até Até Até Até Até Até @ Até
60 120 180 300 500 700 1000

Custo Unitario

(R$)

Até 60

Até 120

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Custo com Utensilios por Comensal

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

(continua)

Acimade
700

Abridor de garrafa ¢/ saca- RS 5,86 2 | 3] 3 | 3 v 11,71 11,71 11,71 17,57 17,57 17,57
rolhas em inox
Abridor de latas borboleta em
aco inox (G) R$ 5,67 2 2 3 3 R$ 5,67 11,34 11,34 11,34 11,34 17,01 17,01
Abridor de latas e garrafas
profissional em aco inox (G) R$ 7,72 1 1 2 2 R$ 0,00 0,00 0,00 7,72 7,72 15,45 15,45
Assadeiras de aluminio 45 x 30 R$ 42,62 3 | 6| 8 | 12 | R$127.85 | 127,85 | 12785 | 127,85 | 25571 | 340,94 | 51142
osadeiras de aluminio 60 x R$ 52,05 3 | 4| 8 | 12 | R$156,16 | 156,16 | 156,16 | 156,16 | 20822 | 41643 | 624,65
Batedor de bife manual
(polietileno) R$ 48,45 - - - - R$ 48,45 | 4845 48,45 0,00 0,00 0,00 0,00
Cacarola de aluminio cap. 14,5
litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 105,82 2 2 4 5 R$ 0,00 0,00 0,00 211,65 211,65 423,30 529,12
Cagcarola de aluminio cap. 31,5
litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 195,29 2 2 4 4 R$ 390,57 | 390,57 390,57 390,57 390,57 781,15 781,15
Cacarola de aluminio cap. 50
litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 302,04 3 3 - - R$ 604,08 | 906,11 906,11 906,11 906,11 0,00 0,00
Cacarola de aluminio cap. 8
litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 64,34 3 3 5 5 R$ 128,69 | 128,69 128,69 193,03 193,03 321,72 321,72
Caixa fechada em polietileno p/
hortifrutigranjeiros, sem tampa R$ 50,49 6 6 10 12 R$ 201,97 | 302,95 302,95 302,95 302,95 504,92 605,91
36 litros aproximadamente
Caixa p/ pao em plastico
80 x 60 x 50 cm sem tampa R$ 18,25 2 2 5 8 R$ 36,50 36,50 36,50 36,50 36,50 91,25 146,00
Caixa vazada em polietileno
of hortifrutigranjeiros R$ 46,47 6 6 12 20 R$ 185,86 | 278,79 278,79 278,79 278,79 557,58 929,31
Caldeirdo de aluminio cap. R$ 63,99 3 | 3 R$ 63,99 | 6399 | 63,99 191,97 | 191,97 0,00 0,00
10 litros tipo hotel c/ tampa
Caldeirao de aluminio cap. RS 663,21 1 11| 3| 3 | R$000 | 0,00 0,00 66321 | 66321 | 198962 | 1.989,62
125 litros tipo hotel ¢/ tampa
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Data-base: Junho/2025
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2 Versao 01: Dezembro/2025

&

Quadro 32: Custo com utensilios
continuagao)

P Quantidade de Utensilios por Comensal Custo com Utensilios por Comensal
Custo Unitario

Até Até Até Até Até Até @ Até . , , . , . Acimade

(R$) 60 120 180 300 500 700 @ 1000 Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 700
Caldeirao de aluminio cap. 27
litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 164,98 3 3 3 3 3 5 5 R$ 494,94 | 494,94 494,94 494,94 494,94 824,91 824,91
Caldeirao de aluminio cap. 68
litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 322,38 2 3 R$ 0,00 0,00 0,00 644,77 967,15 0,00 0,00
Caldeirao de aluminio cap. 94
litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 501,18 1 1 1 1 2 5 5 R$ 501,18 | 501,18 501,18 501,18 1.002,37 | 2.505,92 | 2.505,92
Caneca de aluminio 2 litros R$ 23,38 2 2 2 2 2 4 6 R$ 46,76 46,76 46,76 46,76 46,76 93,53 140,29
chiara 12" em inox - afiador de
faca tipo fusil de aproximadam. R$ 29,71 1 1 1 1 1 2 2 R$ 29,71 29,71 29,71 29,71 29,71 59,42 59,42
30 cm
Colher de altileno 36 cm R$ 14,62 2 2 2 4 6 6 6 R$ 29,24 29,24 29,24 58,49 87,73 87,73 87,73
Colher de altileno 45 cm R$ 22,36 2 2 4 4 6 6 R$ 0,00 44,71 4471 89,42 89,42 134,13 134,13
Colher de altileno 60 cm R$ 34,38 4 4 6 8 R$ 0,00 0,00 0,00 137,51 137,51 206,27 275,03
gﬂ;ﬁ{ o para amoz e R$ 13,02 1 2 2 | 2 | 2| 4 | 4 | R$13,02 | 26,04 | 26,04 26,04 26,04 52,09 52,09
Concha de aluminio diam. 10
om of cabo 33 cm R$ 14,77 4 4 4 4 4 6 6 R$ 59,06 59,06 59,06 59,06 59,06 88,59 88,59
Concha de aluminio diam. 14
om o cabo 49 cm R$ 42,67 1 1 1 1 1 2 2 R$ 42,67 42,67 42,67 42,67 42,67 85,34 85,34
Concha para agucar, cereais e
farinha em metal R$ 20,88 4 4 4 6 6 6 6 R$ 83,53 83,53 83,53 125,29 125,29 125,29 125,29
Coneha para fejjgo e guarnigao RS 8,85 1 1 1 1 1] 2 | 2 | rResss | 885 8,85 8,85 8,85 17,70 17,70
Cortador de legumes c/ 2
laminas curvas de metal R$ 10,62 2 2 2 2 2 2 2 R$ 21,24 21,24 21,24 21,24 21,24 21,24 21,24
Descarogador de azeftona em RS 14,53 1 1 1 2 | 2] 3 | 3 | R§1453 | 1453 | 1453 29,07 29,07 43,60 43,60
Escorredor de aluminio
(macarrdo) 40 cm R$ 70,65 1 1 1 2 2 4 4 R$ 70,65 70,65 70,65 141,30 141,30 282,60 282,60
Escorredor de aluminio
(macarrdo) 45 cm R$ 167,95 1 1 1 1 1 4 4 R$ 167,95 | 167,95 167,95 167,95 167,95 671,80 671,80
Escumadeira aluminio diam.10
cm e cabo 36 cm R$ 13,91 2 4 4 5 6 2 2 R$ 27,81 55,63 55,63 69,53 83,44 27,81 27,81
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Custo Unitario

(R$)

Até
60

Quantidade de Utensilios por Comensal
Até
180

Até
120

Quadro 32: Custo com utensilios

Até

Até
300 500 700

Até

Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagédo a Servidores e Empregados

Até
1000

Até 60

Até 120

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

continuagao)

Custo com Utensilios por Comensal

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

Acimade
700

Escumadeira aluminio diam.14
Escumadeira alur R$ 26,29 1 1 1 2 | 2] 5 5 | R$2629 | 2629 | 26,29 52,59 52,59 13147 | 13147
Escumadeira aluminio diam.8,5
Escumadeira alu RS$ 12,15 2 4 4 | 4 | 4] s 5 | R$2431 | 4861 48,61 48,61 48,61 60,76 60,76
Faca p/ agougue inox lamina 9 R$ 26,62 2 2 2 3 3 3 3 R$ 53,25 53,25 53,25 79,87 79,87 79,87 79,87
Faca p/ cozinha inox lamina 8 R$ 30,14 2 3 3 3 3] 5 8 | R$6028 | 9043 | 90,43 90,43 90,43 150,71 | 24114
Faca p/ p&o inox serra R$ 80,13 2 2 2 3 | 3] 5 6 | R$ 16026 | 16026 | 16026 | 24039 | 24039 | 400,65 | 480,78
Faca p/ vegetais inox lamina 12 R$ 10,25 2 2 2 3 3] 5 6 | R$2049 | 2049 | 20,49 30,74 30,74 51,23 61,48
Frigideira diam. 22 cm R$ 27.78 1 1 1 2 | 2| 2 2 | R$27.78 | 27.78 | 27.78 5556 5556 55,56 5556
Frigideira diam. 34 cm RS 85.07 2 2 2 3 | 3| 5 5 | R$ 170,15 | 17015 | 170,15 | 25522 | 25522 | 42536 | 42536
Funil em pléstico diam 10 cm R$ 2,14 1 1 2 | 2] 2 2 R$214 | 214 428 428 428 428 428
Garfo de aluminio p/ assador 2
Garfo de alun RS$ 14,13 2 2 2 2 | 2] 2 2 | R$2827 | 2827 | 2827 28,27 28,27 2827 28,27
Garfo de aluminio p/ assador 2
Garfo ag alun R$ 16,98 1 1 1 2 | 2] 3 3 | R$1698 | 16,98 16,98 33,07 33,07 50,95 50,95
ﬁg)r(fo p/ came e guarnicao em R$ 14,13 1 1 1 1 1 R$ 14,13 | 14,13 14,13 14,13 14,13 28,27 28,27
Jarra plastica 2 litros RS 8.65 3 3 3 5 5 | R$2505 | 2595 | 2595 34.61 34.61 43.26 43.26
";"OOI{,‘&%‘I’;?]? 10 litros em R$ 20,79 3 3 3 4 R$6237 | 6237 | 6237 8316 83,16 12473 | 124,73
gﬂo?%?i?é?\%o 16 litros em R$ 31,80 3 5 5 | 6 | 6| 8 8 | R$9541 | 15002 | 159,02 | 190,83 | 190,83 | 25443 | 25443
";"oﬁg%?;"ngo 34 litros em RS 55,27 3 5 5 | 6 | 6| 8 | 10 | R$16580 | 27634 | 27634 | 33161 | 33161 | 44214 | 55268
";"ocfir;?i?;"n‘;o 40 litros em R$ 62,97 3 5 5 | 6 | 6| 8 | 10 | R$188,92 | 31487 | 31487 | 37785 | 377.85 | 50379 | 629,74
";"ocfir;?i?;"n‘;o 44 litros em R$ 67,25 3 3 3 | 4 | 4] 8 | 10 | R$201,75 | 201,75 | 201,75 | 26899 | 26899 | 537.99 | 67249
Pegador de pao de inox R$ 11,32 2 3 3 3 | 3| 4 4 | R$2264 | 3396 | 33.96 33.96 33.96 45.29 4529
Pegador de salada de inox R$ 8,44 2 2 2 3 3 5 5 R$ 16,88 16,88 16,88 25,32 25,32 42,20 42,20
Placa de altileno 50 x 30 cm RS 84.37 2 4 4 | 4 | 4] 5 6 | R$ 168,74 | 33747 | 33747 | 33747 | 33747 | 42184 | 50621
Eg'ﬁgglr de queijo em inox R$ 15,79 2 2 2 3 | 3| 3 3 | R$31,58 | 31,58 31,58 47,38 47,38 47,38 47,38
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Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 32: Custo com utensilios

conclusdo
Custo Unitari Quantidade de Utensilios por Comensal Custo com Utensilios por Comensal
i ‘:R$';' ario Até | Até Até Até Até Acima de
180 300 500 700 700
;?rﬁgg‘fg;ﬂ%'?‘ifrtg’so ¢/ tampa p/ R$ 21,87 3 5 5 5 | 5| 8 10 R$ 65,60 | 109,33 | 109,33 109,33 109,33 174,93 218,66
Recipiente plastico ¢/ tampa p/ R$ 13,34 3 5 5 5 | 5| 6 6 |R$40,03| 66,72 66,72 66,72 66,72 80,07 80,07
Recipiente térmico pf liquidos R$ 171,65 4 6 6 | 10 | 14| 25 41 |R$686,60] 1.029.91 | 1.02091 | 1.716,51 | 2.403,12 | 4.291,28 | 7.037,70
fgggﬁor;de feijao altileno 20 cm|  pe 469 50 1 1 1 1 1] 2 3 |R$169,50| 169,50 | 169,50 | 169,50 | 169,50 | 339,00 | 508,50
Jermametro tipo espeto de 50 R$ 36,56 2 2 2 | 2 | 2] 4 5 |R$7311| 73,11 73.11 73.11 73.11 14623 | 182,78
Subtotal | 6.186,06 | 7.727,40 | 7.729,55 | 10.983,79 | 12.722,88 | 19.766,88 | 24.526,74
Crédito PIS/ICOFINS | 572,21 | 714,78 | -714,98 | -1.016,00 | -1.176,87 | -1.828,44 | -2.068,72
Custo total de aquisicao (R$) | 5.613,85 | 7.012,62 | 7.014,56 | 9.967,79 | 11.546,02 | 17.938,45 | 22.258,01
50 % do Custo total de aquisicao (R$) | 2.806,92 | 3.506,31 | 3.507,28 | 4.983,90 | 5.773,01 | 8.969,22 | 11.129,01
NUmero médio de comensais | 60,00 | 120,00 | 180,00 260,00 450,00 650,00 900,00
Custo diario de depreciagdo = Custo total de aquisi¢do/2 anos/12 meses/30,44 dias/n° médio de comensais 0,06 0,04 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02
Custo unitario diario nas dependéncias da contratada por comensal 0,06 0,04 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagao a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2025.
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Versdo 01: Dezembro/2025

3.4. Mao de Obra — Servigos A e B*

Os custos de mao de obra consideram salario, encargos sociais e trabalhistas,
beneficios, uniformes e EPIs. Todas as categorias com participagdo direta na
Prestagao dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados estao
contempladas nesses custos.

Os salérios das categorias envolvidas na prestacdo desse servigo foram obtidos
seguindo duas metodologias, a partir da Convencgao Coletiva e de informagdes obtidas
no Cadastro Geral de Empregados e Desempregados (CAGED).

As categorias abaixo estdo baseadas nas Convenc¢des Coletivas de Trabalho (CCTs)
aderentes a cada categoria para a cidade de Sao Paulo.

Quadro 33: Categorias consideradas nos custos de mao de obra e suas respectivas
convengoes coletivas de trabalho

Categorias Convengoes Coletivas de Trabalho

Nutricionista responsavel técnico Piso salarial:
Nutricionista Patronal: SINDERC SP // Laboral: SINESP
Técnico em nutricao . Piso salarial .
Patronal: SINDERC SP // Laboral: SINTENUTRI SP

Cozinheiro
2 Oficial de cozinha
Ajudante de cozinha Patronal: SINDERC SP // Laboral: SINDIREFEICOES SP
Auxiliar de servigos gerais
Aucxiliar de estoque
Pedreiro Patronal: SINTRACON SP // Laboral: SINDUSCON SP
Mecanico de manutengéo elétrica Patronal: SINTRACONSP // Laboral: SINDISTALACAO SP

A ~ A Piso salarial
Mecénico de manutengdo mecanica Laboral: SINTEC — SP

Sindicato das Empresas de Refei¢des Coletivas do Estado de Sao Paulo (SINDERC).Sindicato dos Nutricionistas do Estado de Sdo Paulo
(SINESP).

Sindicato dos Técnicos em Nutri¢ao e Dietética do Estado de Sdo Paulo (SINTENUTRI SP).Sindicato dos Trabalhadores em Refeigdes
Coletivas de Sio Paulo (SINDIREFEICOES SP).

Sindicato da Industria da Construcao Civil de grandes estruturas no Estado de Sao Paulo (SINDUSCON-SP).Sindicato dos Trabalhadores nas
Industrias da Construgdo Civil de Sdo Paulo (SINTRACON-SP).

Sindicato dos Técnicos Industriais do Estado de Sao Paulo (SINTEC).

Sindicato dos Trabalhadores nas Indiistrias da Construgio Civil de Sao Paulo (SINDINSTALACAO).

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagao a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2025.

Ja a funcdo de Acgougueiro, por nado estar especificamente considerada nas
convengdes coletivas estudadas, tera seu salario reajustado conforme percentual
definido na CCT da categoria preponderante.

Os quadros a seguir apresentam os custos desses cargos/fungoes.

‘0 presente estudo tomou como base a Convengao Coletiva de Trabalho para o biénio periodo 2025/2027 com respeito aos valores de salarios
e beneficios mensais e diarios, compreendendo a vigéncia no periodo de 1° de junho de 2025 a 31 de maio de 2027 e a data-base da categoria
em 1° de junho.
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Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025

Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 34: Custos de mao de obra — Nutricionista/Nutricionista responsavel técnico

DE R = A
44 ora
0 D, O
» o do 0 ad. G
alore expre e Rea
Composicdo da Remuneragao R$ 4.768,62 47,89%
Salario-base R$ 4.561,65 45,81%
Feriado remunerado R$ 177,40 1,78%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 29,57 0,30%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.260,00 12,65%
Vale-transporte R$ 0,03 0,00%
Custo mensal R$ 273,73 2,75%
Parcela do trabalhador -R$ 273,70 -2,75%
Fornecimento de refeigdo R$ 746,10 7,49%
Custo mensal R$ 809,48 8,13%
Parcela do trabalhador -R$ 63,38 -0,64%
Cesta basica R$ 271,50 2,73%
Valor da cesta basica R$ 290,00 2,91%
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -0,19%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 1,34%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 2,23%
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -0,89%
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 0,37%
Auxilio-creche R$ 38,86 0,39%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,22%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 11,01 0,11%
Insumos Diversos R$ 7,65 0,08%
Uniforme R$ 7,65 0,08%
Gasto mensal R$ 8,43 0,08%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,78 -0,01%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 3.921,30 39,38%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.754,85 17,62%
13° Salario + Adicional de férias R$ 826,97 8,30%
Afastamento maternidade R$ 3,05 0,03%
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 806,76 8,10%
Custo de rescisao R$ 441,56 4,43%
Outros* R$ 88,11 0,88%
Total do Posto/més R$ 9.957,57 100,00%

* Informacao detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
5.
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Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 35: Custos de mao de obra — Técnico em nutrigdo
O DO PO O

alores expre ea RS
Composicdo da Remuneragao R$ 3.103,10 44,18%
Salario-base R$ 2.968,42 42.27%
Feriado remunerado R$ 115,44 1,64%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 19,24 0,27%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.360,87 19,38%
Vale-transporte R$ 95,62 1,36%
Custo mensal R$ 273,73 3,90%
Parcela do trabalhador -R$ 178,11 -2,54%
Fornecimento de refeigdo R$ 764,95 10,89%
Custo mensal R$ 809,48 11,53%
Parcela do trabalhador -R$ 44,53 -0,63%
Cesta basica R$ 271,50 3,87%
Valor da cesta basica R$ 290,00 4,13%
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -0,26%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 1,90%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 3,17%
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -1,27%
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 0,53%
Auxilio-creche R$ 25,29 0,36%
Plano odontoldgico R$ 22,00 0,31%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 11,01 0,16%
Insumos Diversos R$ 7,65 0,11%
Uniforme R$ 7,65 0,11%
Gasto mensal R$ 8,43 0,12%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,78 -0,01%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.551,72 36,33%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.141,94 16,26%
13° Salario + Adicional de férias R$ 538,14 7,66%
Afastamento maternidade R$ 1,99 0,03%
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 524,98 7,47%
Custo de rescisao R$ 287,34 4,09%
Outros* R$ 57,33 0,82%
Total do Posto/més R$ 7.023,34 100,00%

* Informacao detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 36: Custos de mao de obra — Cozinheiro
O DO PO O

) R R A O/20
44 ora
0 D, O
) O dO O
Qtd. d O 0
alore expre O e Rea RS
Composi¢ao da Remuneragao R$ 2.247,43 40,40%
Salario-base R$ 2.149,89 38,65%
Feriado remunerado R$ 83,61 1,50%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 13,93 0,25%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.424,45 25,61%
Vale-transporte R$ 144,74 2,60%
Custo mensal R$ 273,73 4,92%
Parcela do trabalhador -R$ 128,99 -2,32%
Fornecimento de refeigdo R$ 777,23 13,97%
Custo mensal R$ 809,48 14,55%
Parcela do trabalhador -R$ 32,25 -0,58%
Cesta basica R$ 271,50 4,88%
Valor da cesta basica R$ 290,00 5,21%
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -0,33%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 2,40%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 4,00%
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -1,60%
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 0,67%
Auxilio-creche R$ 27,47 0,49%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,40%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 11,01 0,20%
Insumos Diversos R$ 42,55 0,76%
Uniforme R$ 24,58 0,44%
Gasto mensal R$ 27,09 0,49%
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,51 -0,05%
EPI R$ 17,97 0,32%
Gasto mensal R$ 19,80 0,36%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,83 -0,03%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.848,09 33,22%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 827,05 14,87%
13° Salario + Adicional de férias R$ 389,75 7,01%
Afastamento maternidade R$ 1,44 0,03%
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 380,22 6,84%
Custo de resciséo R$ 208,11 3,74%
Outros* R$ 41,52 0,75%
Total do Posto/més R$ 5.562,52 100,00%

* Informacé&o detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 37: Custos de mao de obra — 'z Oficial de cozinha

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA - JUNHO/2025

Escala: | 44 Horas
L Turno: ' Diurno
Discriminagao dos Custos Qtd. de funcionarios: 1
Valores expressos em Reais (R$)
Composig¢do da Remuneragao R$ 2.002,19 39,03%
Salario-base R$ 1.915,30 37,33%
Feriado remunerado R$ 74,48 1,45%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 0,24%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.439,04 28,05%
Vale-transporte R$ 158,81 3,10%
Custo mensal R$ 273,73 5,34%
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -2,24%
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 15,22%
Custo mensal R$ 809,48 15,78%
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -0,56%
Cesta basica R$ 271,50 5,29%
Valor da cesta basica R$ 290,00 5,65%
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -0,36%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 2,60%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 4,34%
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -1,73%
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 0,72%
Auxilio-creche R$ 24,47 0,48%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,43%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 11,01 0,21%
Insumos Diversos R$ 42,55 0,83%
Uniforme R$ 24,58 0,48%
Gasto mensal R$ 27,09 0,53%
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,51 -0,05%
EPI R$ 17,97 0,35%
Gasto mensal R$ 19,80 0,39%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,83 -0,04%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 32,09%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 736,81 14,36%
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 6,77%
Afastamento maternidade R$ 1,28 0,02%
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 338,73 6,60%
Custo de rescisao R$ 185,40 3,61%
Qutros* R$ 36,99 0,72%
Total do Posto/més R$ 5.130,21 100,00%

* Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
5
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Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 38: Custos de mao de obra — Ajudante de cozinha
O DO PO O

) R R A O/20
44 Oora
0 D, O
J 0 ¢e 0 Qtd. d O 0
alore expre O e Rea RS
Composig¢do da Remuneragao R$ 2.002,19 39,17%
Salério-base R$ 1.915,30 37,47%
Feriado remunerado R$ 74,48 1,46%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 0,24%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.439,04 28,16%
Vale-transporte R$ 158,81 3,11%
Custo mensal R$ 273,73 5,36%
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -2,25%
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 15,28%
Custo mensal R$ 809,48 15,84%
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -0,56%
Cesta basica R$ 271,50 5,31%
Valor da cesta basica R$ 290,00 5,67%
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -0,36%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 2,61%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 4,35%
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -1,74%
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 0,72%
Auxilio-creche R$ 24,47 0,48%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,43%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 11,01 0,22%
Insumos Diversos R$ 23,43 0,46%
Uniforme R$ 19,57 0,38%
Gasto mensal R$ 21,56 0,42%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,99 -0,04%
EPI R$ 3,86 0,08%
Gasto mensal R$ 4,25 0,08%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,39 -0,01%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 32,21%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 736,81 14,42%
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 6,79%
Afastamento maternidade R$ 1,28 0,03%
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 338,73 6,63%
Custo de rescisao R$ 185,40 3,63%
Qutros* R$ 36,99 0,72%
Total do Posto/més R$ 5.111,09 100,00%

* Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
5.
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Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 39: Custos de mao de obra — Auxiliar de servigos gerais
O DO PO O

) R R A O/20
44 Oora
0 D, O
J 0 ¢e 0 Qtd. d O 0
alore expre O e Rea RS
Composig¢do da Remuneragao R$ 2.002,19 39,17%
Salério-base R$ 1.915,30 37,47%
Feriado remunerado R$ 74,48 1,46%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 0,24%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.439,04 28,16%
Vale-transporte R$ 158,81 3,11%
Custo mensal R$ 273,73 5,36%
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -2,25%
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 15,28%
Custo mensal R$ 809,48 15,84%
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -0,56%
Cesta basica R$ 271,50 5,31%
Valor da cesta basica R$ 290,00 5,67%
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -0,36%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 2,61%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 4,35%
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -1,74%
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 0,72%
Auxilio-creche R$ 24,47 0,48%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,43%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 11,01 0,22%
Insumos Diversos R$ 23,43 0,46%
Uniforme R$ 19,57 0,38%
Gasto mensal R$ 21,56 0,42%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,99 -0,04%
EPI R$ 3,86 0,08%
Gasto mensal R$ 4,25 0,08%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,39 -0,01%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 32,21%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 736,81 14,42%
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 6,79%
Afastamento maternidade R$ 1,28 0,03%
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 338,73 6,63%
Custo de rescisao R$ 185,40 3,63%
Qutros* R$ 36,99 0,72%
Total do Posto/més R$ 5.111,09 100,00%

* Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).

5
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Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 40: Custos de mao de obra — Auxiliar de estoque
O DO PO O

) R R A O/20
44 Oora
0 D, O
J 0 ¢e 0 Qtd. d O 0
alore expre O e Rea RS
Composig¢do da Remuneragao R$ 2.002,19 39,15%
Salario-base R$ 1.915,30 37,45%
Feriado remunerado R$ 74,48 1,46%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,41 0,24%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.439,04 28,14%
Vale-transporte R$ 158,81 3,10%
Custo mensal R$ 273,73 5,35%
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -2,25%
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 15,26%
Custo mensal R$ 809,48 15,83%
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -0,56%
Cesta basica R$ 271,50 5,31%
Valor da cesta basica R$ 290,00 5,67%
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -0,36%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 2,61%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 4,35%
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -1,74%
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 0,72%
Auxilio-creche R$ 24,47 0,48%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,43%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 11,01 0,22%
Insumos Diversos R$ 27,10 0,53%
Uniforme R$ 20,86 0,41%
Gasto mensal R$ 22,99 0,45%
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,13 -0,04%
EPI R$ 6,24 0,12%
Gasto mensal R$ 6,88 0,13%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,64 -0,01%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.646,43 32,19%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 736,81 14,41%
13° Salario + Adicional de férias R$ 347,22 6,79%
Afastamento maternidade R$ 1,28 0,03%
Custo de reposi¢ao do profissional ausente R$ 338,73 6,62%
Custo de rescisao R$ 185,40 3,62%
Qutros* R$ 36,99 0,72%
Total do Posto/més R$ 5.114,76 100,00%

* Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados

Quadro 41: Custos de mao de obra — Agougueiro

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

D O
U 0 do 0 O d O
alore expre O e Rea RS
Composicdo da Remuneragao R$ 2.493,74 41,59%
Salario-base R$ 2.385,51 39,79%
Feriado remunerado R$ 92,77 1,55%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 15,46 0,26%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.409,79 23,51%
Vale-transporte R$ 130,60 2,18%
Custo mensal R$ 273,73 4,57%
Parcela do trabalhador -R$ 143,13 -2,39%
Fornecimento de refei¢cdo R$ 773,70 12,90%
Custo mensal R$ 809,48 13,50%
Parcela do trabalhador -R$ 35,78 -0,60%
Cesta basica R$ 271,50 4,53%
Valor da cesta basica R$ 290,00 4,84%
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -0,31%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 2,23%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 3,71%
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -1,48%
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 0,62%
Auxilio-creche R$ 30,48 0,51%
Plano odontoldgico R$ 22,00 0,37%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 11,01 0,18%
Insumos Diversos R$ 41,55 0,69%
Uniforme R$ 23,29 0,39%
Gasto mensal R$ 25,66 0,43%
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,37 -0,04%
EPI R$ 18,26 0,30%
Gasto mensal R$ 20,12 0,34%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,86 -0,03%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.050,64 34,20%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 917,70 15,31%
13° Salario + Adicional de férias R$ 432,46 7,21%
Afastamento maternidade R$ 1,60 0,03%
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 421,89 7,04%
Custo de rescisao R$ 230,92 3,85%
Outros* R$ 46,07 0,77%
Total do Posto/més R$ 5.995,72 100,00%

* Informacéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025

Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 42: Custos de mao de obra — Equipe de manutencao predial

0S DO POSTO
» [J N
4 Oora
0 D O
) 0 dO O -
- 4 encao eléetrica anutengao
edareliro D - '. oCA 3 (R "
Composigido da Remuneragao R$ 2.670,75 R$ 2.671,10 R$ 2.587,76
Salario-base R$ 2.664,75 R$ 2.664,75 R$ 2.581,76
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.208,56 R$ 1.208,56 R$ 1.213,72
Vale-transporte R$ 67,95 R$ 67,95 R$ 72,93
Custo mensal R$ 227,84 R$ 227,84 R$ 227,84
Parcela do trabalhador -R$ 159,89 -R$ 159,89 -R$ 154,91
Fornecimento de refeigdo R$ 633,78 R$ 633,78 R$ 635,02
Custo mensal R$ 673,75 R$ 673,75 R$ 673,75
Parcela do trabalhador -R$ 39,97 -R$ 39,97 -R$ 38,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 34,05 R$ 34,05 R$ 32,99
Plano odontologico R$ 22,00 R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 8,78 R$ 8,78 R$ 8,78
Insumos Diversos R$ 32,99 R$ 32,99 R$ 32,99
Uniforme R$ 20,16 R$ 20,16 R$ 20,16
Gasto mensal R$ 22,22 R$ 22,22 R$ 22,22
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,06 -R$ 2,06 -R$ 2,06
EPI R$ 12,83 R$ 12,83 R$ 12,83
Gasto mensal R$ 14,14 R$ 14,14 R$ 14,14
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,31 -R$ 1,31 -R$ 1,31
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.203,46 R$ 2.203,73 R$ 2.134,99
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 982,84 R$ 982,96 R$ 952,30
13° Salario + Adicional de férias R$ 453,49 R$ 453,55 R$ 439,40
Afastamento maternidade R$ 1,63 R$ 1,63 R$ 1,58
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 426,44 R$ 426,49 R$ 413,19
Custo de rescisao R$ 283,31 R$ 283,34 R$ 274,50
Outros* R$ 55,75 R$ 55,76 R$ 54,02
Total do Posto/més R$ 6.115,76 R$ 6.116,38 R$ 5.969,46

* Informacao detalhada no topico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).
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3.3.4. Dimensionamento de Mao de Obra

Quadro 43: Quantidade de funcionarios de acordo com o tempo necessario para a
producao em Unidades de Alimentacao e Nutricio (UAN)*

Quantidade de Funcionarios para o Servigco com 2 Refeigoes

Refeicdao (Comensais) Base de Calculo ‘ Tempo (min.) | Tempo (max.) Quantidade de Pessoal
0

Até 60 6 0 15 0,00 1,88
Rateio desjejum/almogo ou jantar** 55% 0,00 1,03
Até 120 | 120 | 0 15 0,00 3,75
Rateio desjejum/almogo ou jantar** 55% 0,00 2,06
Até 180 | 180 | 0 15 0,00 5,63
Rateio desjejum/almoco ou jantar** 55% 0,00 3,09
Até 300 | 260 | 0 15 0,00 8,13
Rateio desjejum/almogo ou jantar** 55% 0,00 4,47
Até 500 | 450 | 14 15 13,13 14,06
Rateio desjejum/almogo ou jantar** 55% 0,13 7,73
Até 700 | 650 | 13 14 17,60 18,96
Rateio desjejum/almoco ou jantar** 55% 0,18 10,43
Acima de 700 | 900 | 10 13 18,75 24,38
Rateio desjejum/almogo ou jantar** 55% 0,19 13,41

Quantidade de Funcionarios para o Servigco com 3 Refeigoes

Refei¢cao (Comensais) ‘ Base de Calculo ‘ Tempo (min.) ‘ Tempo (max.) Quantidade de Pessoal

Até 60 60 0 15 0,00 1,88
Até 120 120 0 15 0,00 3,75
Até 180 180 0 15 0,00 5,63
Até 300 260 0 15 0,00 8,13
Até 500 450 14 15 13,13 14,06
Até 700 650 13 14 17,60 18,96
Acima de 700 900 10 13 18,75 24,38

*A quantidade de funcionarios foi estabelecida de acordo com o tempo minimo e maximo da produgéo da refei¢do/dia.
** Rateio Desjejum (10%), almoco ou jantar (45%).
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Quadro 44: Quantidade de funcionarios por setor/atividade*

Base de Calculo por Setores

Faixa de Comensais

Base de Calculo

Participagcao

Para 2 Refeigoes

Até
180
180

Até
300
260

Até
500
450

Até
700
650

Acima
de 700
900

Base de Calculo por Setores

Faixa de Comensais

Base de Calculo

Participagcao

Administragao 5,0% 0,05 0,10 0,15 0,22 0,39 0,52 0,67
Recebimento e estocagem 8,0% 0,08 0,17 0,25 0,36 0,62 0,83 1,07
Pré-preparo de géneros 30,0% 0,31 0,62 0,93 1,34 2,32 3,13 4,02
Cocgao 20,0% 0,21 0,41 0,62 0,89 1,55 2,09 2,68
Distribuicao 20,0% 0,21 0,41 0,62 0,89 1,55 2,09 2,68
Higienizacao de utensilios e

ambiente 17,0% 0,18 0,35 0,53 0,76 1,31 1,77 2,28
Total 1,03 2,06 3,09 4,47 7,73 10,43 13,41
Arredondamento 1 2 3 4 8 10 13

Até Acima

700

de 700

900

Administragao 5,0% 0,09 0,19 0,28 0,41 0,70 0,95 1,22
Recebimento e estocagem 8,0% 0,15 0,30 0,45 0,65 1,13 1,52 1,95
Pré-preparo de géneros 30,0% 0,56 1,13 1,69 2,44 4,22 5,69 7,31

Cocgao 20,0% 0,38 0,75 1,13 1,63 2,81 3,79 4,88
Distribuicao 20,0% 0,38 0,75 1,13 1,63 2,81 3,79 4,88
Higienizacao de utensilios e

ambiente 17,0% 0,32 0,64 0,96 1,38 2,39 3,22 4,14
Total 1,88 3,75 5,63 8,13 14,06 | 18,96 | 24,38
Arredondamento | 2 4 6 8 14 19 24

*0 quantitativo de funcionarios foi distribuido de acordo com o setor/atividade, levando em consideragdo o percentual atribuido a cada setor.

Quadro 45: Distribuicdo da equipe de nutrigdao por setor*

Quantidade de Nutricionistas e Técnicos para os Servigos com 2 Refeicoes*

Faixa de Comensais | Até60  Até 120

Base de Calculo 60 120

Até 180

180

Até 300

260

450

Até 500 Até 700

650

Acima de 700|

900

Nutricionista RT 1 1 1 1 1 1
Nutricionista 0 0 0 0 1 1
Técnico em Nutrigdo 0 0 0 1 2 3

Quantidade de Nutricionistas e Técnicos para os Servicos com 3 Refeigcoes**

Faixade Comensais | At660 At6120 At6180 At6é300 At6500 Até 700 Acima de 700|

Base de Calculo 180 260 450 650 | 900 |
Nutricionista RT 1 1 1 1 1
Nutricionista 0 0 0 1 2
Técnico em Nutricao 0 0 0 1 2

* A quantidade de profissionais em nutricdo segue a legislagdo CFN 600/2018 (com 1 refeig&o principal).

** A quantidade de profissionais em nutri¢do segue a legislagdo CFN 600/2018 (com 1 refei¢do principal).
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Quadro 46: Quadro de funcionarios, contemplando os folguistas necessarios, por setor e por turno

(continua)
Quantidade de Nutricionistas e Técnicos para os Servigos com 2 Refeigoes
Faixa de Comensais ‘ Até 60 ‘ Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Acima de 700
Base de Calculos 60 120 180 260 450 650 900
Participagéo Custo _ _ _ _ _ _ _
Setores/Turno Funcionario Mensal Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno
(%) (R$)
RS 26.938,48
Nutricionista RT R$ 9.957,57 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Nutricionista 100,0% R$ 9.957,57 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 1,28
Técnico em nutric_;éo R$ 7.023,34 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 2,56 3,84
R$5.562,52
T 7 - N T N N T
Recebimento e estocagem ‘ R$ 5.1 14,76 ‘
uifarde esoaue | 1000% | R$511476 | 000 | 000 | 000 | 0w | 1z | 1z | 12 |
Pré-preparo  R$5.553,41
/Ajudante de cozinha 50,0% R$ 5.111,09
- 1,28 1,28 1,28 1,28 2,56 3,84 512
IAcougueiro 50,0% R$ 5.995,72
Cocgio  R$5.346,37
Cozinheiro 50,0% R$ 5.562,52
— - 0,00 1,28 1,28 1,28 2,56 2,56 3,84
1/2 oficial de cozinha 50,0% R$ 5.130,21
Distribuigéo R$5.111,00
udanie decozinha | 1000% | RS511109| 000 | 000 | 28 | iz | 28 | 2% | 25 |
Higienizag3o de utensilios R$5.111,00
IAuxiliar de servigos gerais 100,0% R$ 5.111,09 0,00 1,28 0,00 1,28 1,28 1,28 2,56
Total de funcionarios com folguistas 2,28 4,84 4,84 6,12 12,52 17,64 22,76
Total mensal (R$) R$ 17.065,93 | R$ 30.451,47 | R$ 30.451,47 | R$ 36.993,67 | R$ 73.024,33 | R$ 108.988,28 | R$ 138.472,06
Numero de comensais 60 ‘ 120 180 260 450 650 900
Custo didrio por comensal (R$) R$ 9,34 RS 8,34 R$ 5,56 R$ 4,67 RS 5,33 R$ 5,51 R$ 5,05
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Quadro 46: Quadro de funcionarios, contemplando os folguistas necessarios, por setor e por turno
(conclusio)

Quantidade de Nutricionistas e Técnicos para os Servigos com 3 Refeigoes

Faixa de Comensais Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Acima de 700
Base de Calculos 60 120 180 260 450 900
Participagcao Custo
Setores/Turno Funcionario Mensal Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno i Diurno

Nutrigao
Nutricionista RT R$ 9.957,57 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Nutricionista 100,0% R$ 9.957,57 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 2,56 2,56
'Técnico em nutrigdo R$ 7.023,34 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 2,56 3,84

Administragao

Recebimento e estocagem ‘ R$ 5.114,76
puxiarde ostoque | 1000% | R$511476 | 000 | 000 | 128 | 128 | {28 | iz | 2% |
Pré-preparo " R$ 5.553,41
)Ajudante de cozinha 50,0% R$ 5.111,09
IAcougueiro 50.0% R$ 5.095.72 1,28 1,28 2,56 2,56 5,12 7,68 8,96
Cocgéo  R$ 5.346,37
Cozinheiro 50,0% R$ 5.562,52
1/2 oficial de cozinha 50,0% R$ 5.130,21 128 128 1.28 2.%6 384 5.12 64
Distribuigio ' R$5.111,09
biudarie de coznba | 1000% | R$511109| 000 | 128 | 12 | 2% | 584 | 512 | 6
Higienizacao de utensilios ‘ R$ 5.111,09
IAuxiliar de servigos gerais 100,0% R$ 5.111,09 0,00 1,28 1,28 1,28 2,56 3,84 512

Total de funcionarios com folguistas 3,56 6,12 8,68 11,24 21,48 30,44 38,12

Total mensal (R$) R$ 23.909,28 | R$ 36.993,67 | R$ 50.648,92 | R$ 64.034,46 |R$ 127.034,50| R$ 182.914,52 | R$ 225.487,39
Numero de comensais
Custo diario por comensal (R$) R$ 13,09 R$ 10,13 R$ 9,24 R$ 8,09 R$ 9,27 R$ 9,25 R$ 8,23
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DEFINIGOES E CRITERIOS PARA ELABORAGAO DOS PREGOS

Para a obtencdo dos valores apresentados neste capitulo, fazem-se necessarias
definigdes que suportem os calculos. Esses critérios e referéncias técnicas estao
apresentados abaixo, divididos em:

o Matéria-prima alimentar: géneros e produtos alimenticios;

« Matéria-prima nao alimentar: utensilios e recipientes individuais reciclaveis
para o preparo das refei¢gdes, e produtos para a higienizagao e limpeza das
instalagdes;

o Mao de obra: profissionais adequados para operacionalizagdo dos servicgos;

o Custos diversos: instalacdes fisicas, equipamentos, utensilios, consumo de
gas e os controles de segurancga alimentar (controle integrado de pragas e
vetores, analise microbiolégica dos alimentos e analise de potabilidade de
agua).

1. CUSTOS DOS SERVICOS

Para a apuragdao dos custos, os pregcos médios unitarios dos insumos foram
resultantes de pesquisas realizadas junto ao mercado fornecedor (data-base da
pesquisa: Junho/2025).

Os custos relativos ao preparo de refeicdes sdo apresentados com métrica de
referéncia de 450 comensais (parametro para a faixa de até 500 comensais). O custo
com os consumos de agua e energia elétrica fica a cargo do Contratante.

Para a obtengao dos custos finais, alguns componentes tém seus custos diretamente
ligados ao tipo de refeigcdo, enquanto outros serdo rateados, conforme apresentado
nos quadros a seguir.

1.1.Servigo A: com Fornecimento de Duas Refei¢coes

Quadro 47: Definicao de custos diretos e custos para rateio por tipo de refeicao — Servico A
Custos Diretos por Refei¢ao Custos para Rateio

Tipo de Refeigao

Composigao Composicao Rateio

Desjejum Matéria-prima alimentar, 10,00%

R . Mao de obra, reciclaveis para
reciclaveis individuais, despesas o o
. preparo das refeicdes e despesas 90,00%

com gas e despesa com

A : diversas*
Lanche centro cirdrgico higienizagao e limpeza 5,00%

Almogo ou jantar

* Para o lanche centro cirtrgico ndo se considera o custo com gas.
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1.2. Servigo B: com Fornecimento de Trés Refeicoes

Quadro 48: Definigao de custos diretos e custos para rateio por tipo de refeicio — Servigco B

Custos Diretos por Refeigao Custos para Rateio

Tipo de Refeigcao

Composicao Composicao Rateio
Desjejum 10,00%
Matéria-prima alimentar, Mao de obra, reciclaveis para 0
Almogo reciclaveis individuais, despesas q foic . P 45,00%
ss e despesa com preparo das refei¢cGes e despesas
Jantar com gas e despe diversas* 45,00%
higienizagéo e limpeza
Lanche centro cirurgico 5,00%

* Para o lanche centro cirurgico ndo se considera o custo com gas.
2. CUSTO COM MATERIA-PRIMA ALIMENTAR E NAO ALIMENTAR
2.1. Géneros e Produtos Alimenticios

Para o calculo desses custos, foram relacionados os géneros e produtos alimenticios
conforme estabelecido no Decreto Estadual n® 43.339, de 21 de julho de 1998, com
os respectivos per capita e frequéncia de utilizacao.

Assim, foram apuradas as quantidades mensais de cada género ou produto para
obtencao dos custos unitarios das refeicbes. Considerou-se, ainda, na composicao
adotada, legumes e verduras processados e semiprocessados.

2.2. Recipientes, Utensilios e Reciclaveis
Para a apuracao dos custos com recipientes e utensilios individualizados e reciclaveis,
foram considerados:
= Desjejum: copo descartavel,
= AImoco e jantar: prato, prato de sobremesa, talheres, copos, guardanapos e
saco plastico para talher.

Foram previstas, também, despesas com os reciclaveis para o preparo das refeicoes
(filme de PVC, papel aluminio, luvas descartaveis e outros).

3. CUSTOS DIVERSOS
3.1. Material de Limpeza e de Higiene

Para efeito de custo, considerou-se o percentual de 6% (seis por cento) do custo
relativo ao fornecimento de matéria-prima empregada em cada refeicao, com base em
dados historicos, referéncias bibliograficas sobre a matéria e os reflexos de utilizagao
de géneros e produtos alimenticios processados, que racionalizam os custos com mao
de obra e materiais para limpeza e higienizagao.
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3.2. Equipamentos

Para a apuracao de estimativa de custos, considerou-se a utilizacdo de relagao de
equipamentos utilizados para cozinha padrao em fungdo do numero de refeigdes
preparadas. Os custos unitarios obtidos foram resultantes de depreciacdo dos
respectivos valores de aquisigdo, vida util de 10 (dez) anos e manutencao anual de
10% (dez por cento), conforme recomendac¢des dos fabricantes.

Ressalta-se ainda que, dos equipamentos listados, 50% do total de aquisicéo € de
responsabilidade da Contratada.

3.3. Utensilios

Para o calculo de despesas com utensilios, foram estimados aqueles necessarios para
o funcionamento de uma cozinha padrao, com a vida util de 2 (dois) anos.

Ressalta-se, ainda, que dos utensilios listados, 50% do total de aquisicdo é de
responsabilidade da Contratada.

3.4. Custos com Consumo de Gas

Para o calculo de custo, tomou-se como base o gas GLP em cilindros com capacidade
de 45 kg (quarenta e cinco quilos), considerando o valor médio unitario de R$ 8,33/kg.
Para o dimensionamento do consumo para cada faixa de producgao, adotou-se a
seguinte equagao:

Y =-0,0142. LN (X) + 0,1638
Em que:
Y: Consumo per capita diario de gas;
X: Numero de comensais.

Para um quantitativo estimado de 450 comensais (parametro para a faixa de até 500
comensais), sdo necessarios 0,077 kg diarios por comensal.

O custo diario com o consumo de gas foi rateado entre as refeigdes.
3.5. Controles de Segurancga Alimentar
3.5.1. Manutengao das Areas

a) Controle Integrado de Pragas

Para a realizacdo da aplicacdo nas dependéncias utilizadas para os servicos, foi
prevista a despesa com o controle integrado de pragas, considerando-se o controle
trimestral, na area querida de 200 m?, com adocao do valor de R$ 2,10m?2.

O programa de controle de pragas devera contemplar todas as medidas preventivas
necessarias. Essa acao tem por finalidade minimizar o risco da contaminacao dos
alimentos por pragas.
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b) Analise Microbioldgica dos Alimentos

Recomenda-se a realizagdo de analise microbioldgica de alimentos pela importancia
no diagndstico de possiveis surtos de infeccado ou intoxicagao alimentar, bem como o
monitoramento de medidas corretivas em pontos criticos de controle. Para tanto, deve
ser coletada uma amostra de todos os alimentos constantes do cardapio diario
(almocgo e jantar), cujos quantitativos e técnica de coleta de amostras devem atender
a Portaria CVS n° 05/2013.

Para a realizagdo da composicdo dos custos, do universo das amostras coletadas
considerou-se uma analise mensal no valor de R$ 401,63 independentemente do
numero de comensais atendidos na prestacéo de servicos.

c) Analise de Potabilidade da Agua

Recomenda-se a realizagdo de analise de potabilidade da agua, pela importancia do
diagnodstico de possiveis contaminagdes. Nessas analises bacteriologicas sao
verificadas as quantidades de coliformes totais e fecais. Em geral, sdo diversos os
tipos de microrganismos que habitam as aguas. Por isso, a legislagcéo solicita que as
analises do controle de qualidade da agua sejam realizadas periodicamente como
medida preventiva.

Para efeito de composigdo de custos, considerou-se uma anadlise a cada 6 (seis)
meses, com valor de R$ 138,66 por analise.

3.5.2 Manutencao das Instalacbes

Foram previstas despesas para a manutencdo das dependéncias utilizadas para a
operacionalizacio dos servicos envolvidos, compreendendo os reparos, as pequenas
adaptacgdes que se fizerem necessarias e respectivas manutencgdes. Os custos para
este item foram calculados utilizando os coeficientes apresentados no Quadro 21.

4. CUSTO COM MAO DE OBRA
4.1. Custo Salarial
Foi adotada a jornada de 44 horas de 22 feira a sdbado, com os pisos salariais obtidos
em suas respectivas Convencodes Coletivas.
» Nutricionista responsavel técnico: R$ 4.561,65 mensal;
* Nutricionista: R$ 4.561,65 mensal;
= Técnico em nutricdo: R$ 2.968,42 mensal;
= Cozinheiro: R$ 2.149,89 mensal;
= ' Oficial de cozinha: R$ 1.915,30 mensal;
» Ajudante de cozinha: R$ 1.915,30 mensal;
= Auxiliar de servigos gerais: R$ 1.915,30 mensal;
= Auxiliar de estoque: R$ 1.915,30 mensal;
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* Pedreiro: R$ 2.664,75 mensal;
* Mecanico de manutencgao elétrica: R$ 2.664,75 mensal;
* Mecanico de manutengdo mecanica: R$ 2.581,76 mensal.

4 1.1. Piso Salarial Obtido no CAGED

Por ndo estarem especificamente consideradas nas convengdes estudadas, algumas
categorias tiveram seus salarios representados a partir de levantamento realizado,
utilizando os ultimos 12 (doze) meses das informacdes disponiveis do Cadastro Geral
de Empregados e Desempregados (CAGED).

O CAGED serve como base para a elaboragdo de estudos, pesquisas, projetos e
programas ligados ao mercado de trabalho, ao mesmo tempo em que subsidia a
tomada de decisdes para agbes 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, ultimo ano em que
houve atualizacado salarial dessa categoria, foram selecionados apenas os registros
para o Estado de Sao Paulo, considerando todas as CNAEs disponiveis e carga
horaria laboral igual a 44 horas semanais. Vale ressaltar que os vinculos empregaticios
foram contabilizados sem distincdo de porte de empresa. Em funcdo de o CAGED
obedecer a Classificagao Brasileira de Ocupagdes (CBO), definiu-se a equivaléncia
entre as categorias profissionais pesquisadas e as da Classificagdo Brasileira de
Ocupacgoes (CBO), constatando correspondéncia direta entre ambas, conforme pode
ser observado abaixo.

Quadro 49: Mapeamento e critérios para as categoriais profissionais
CBO Descrigcao da CBO Descrigao CadTerc
848510 Acougueiro Acougueiro

Desse modo, o tratamento estatistico empregado a base composta por 12 (doze)
meses do CAGED considerou um limite que desprezou valores abaixo da primeira
faixa de salario-minimo para o Estado de Sao Paulo, isto &, foram contabilizados
somente registros de desligados e admitidos maiores ou iguais ao piso paulista, que a
época era de R$ 1.640,00.

A partir desse valor referente ao ano de 2019, a cada atualizagdo deste Estudo
Técnico, faz-se a atualizagcao do valor com base no mesmo percentual dado pela CCT
da categoria preponderante. Para a atual versao, € considerado o seguinte salario:

» Acougueiro: R$ 2.385,51 mensal.
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4.2. Adicional para Feriados Trabalhados

Em virtude da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e
Empregados demandar o exercicio continuo das atividades, foi considerado o
pagamento da hora normal acrescida de um adicional de 100% para as horas
trabalhadas nos dias de feriado.

4.3. Adicional de Insalubridade
Conforme convencao coletiva, “quando ficar constatado, através de laudo pericial, a
existéncia de insalubridade, as empresas pagardao um adicional, respectivamente, de

40%, 20% e 10% do salario-minimo estadual, segundo se classificam nos graus
maximos, médio e minimo, nos termos do art. 192 da CLT".

4.4. Beneficios aos Empregados®
a) Tipo do vale-transporte: crédito eletrénico de vale-transporte (6nibus) relativo a
cidade de Sao Paulo
» Valor unitario: R$ 5,49;
* Quantidade de modais por dia trabalhado = 2 (dois), ida e volta;

» Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho:

Quadro 50: Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho

Tarifas
N° Empregados do < Fornecidas
Posto de Trabalho Mod(a4|)sld|a por Dia
(3) Trabalhado
(5)=(3)*(4)
44 horas semanais 22 a 62 feira 1 2 2
44 horas semanais 22 feira a sabado 1 2 2

Obs.: Os resultados referentes a coluna 5 (Tarifas Fornecidas por Dia Trabalhado) foram arredondados na segunda casa decimal.

= Custo mensal com vale-transporte, por posto de trabalho;

Quadro 51: Custo mensal com vale-transporte, por posto de trabalho

AL Dias Tarifas Custo
Fornecidas Efetivamente . Tarifa

Atk or Dia Trabalhados Felizike Unitaria ezl
) Trabalhado porMés  PorMes (6) (R$/més)
3) ) (5)=(3)*(4) (7)=(5)*(6)
44 horas semanais 22 a 62 feira 2,00 20,75 41,50 R$ 5,49 | R$ 227,84

Py

44 horas semanais 23 ;ggg;‘ 2,00 24,93 49,86 R$549 | R$ 27373

Obs.: Os resultados referentes a coluna 7 (Custo Mensal R$/més) foram arredondados na segunda casa decimal.

Parcela do trabalhador: desconto de 6% do salario-base do
empregado.

5 Foi convencionada a concessio dos mesmos beneficios concedidos a categoria preponderante da prestagio do servigo para todas as categoriais.
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b) Fornecimento de refeicao

Para efeito da apuragdo de custos com o fornecimento de refeicbes, previsto na
clausula 14 da CCT, foi considerado o valor diario de R$ 32,47 equivalente a uma
unidade de Vale-Refeicdo estipulado na hipdétese 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 convencéao coletiva da categoria, fica assegurado o pagamento de uma
cesta basica no valor de R$ 290,00 por empregado. O profissional arcara com R$ 18,50
desse valor.

d) Assisténcia Médica

Fica assegurada a assisténcia médica hospitalar por meio de convénio médico aos
seus empregados. Para manutengao desse plano, o profissional participara com 40%
sobre o custo individual da assisténcia médica, limitando o desconto em R$ 89,00.

e) Beneficio Social Familiar

Foi previsto, em conformidade com a CCT da categoria, o pagamento do beneficio no
valor total mensal de R$ 37,00 (trinta e cinco reais) por funcionario.

f)  Auxilio-creche

Todas as empregadas maes que ganham até R$ 2.899,80 receberdo reembolso de
30% do salario normativo da fungao para manutencao 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 célculo 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 numero de familias
residentes por domicilio (PNAD 2015). Dessa forma, encontrou-se que a média
de filhos por domicilio é de 2 (dois);

= O valor do auxilio-creche ¢, entdo, obtido através dos seguintes passos:

- Multiplicagédo de 30% ou 20% do salario normativo pelo tempo de
concessao do beneficio, que é o tempo de permanéncia do empregado na
empresa, se esse for inferior ao tempo de concessao estipulado em
convencao coletiva. Caso o tempo de permanéncia seja maior que o tempo
estipulado, prevalece o tempo definido em convencgéo;

- 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 é 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 assisténcia odontoldgica.

4.5. Uniformes e Equipamentos de Protec¢ao Individual (EPls)

As empresas deverdo fornecer uniformes completos para seus profissionais, bem
como equipamentos de protecdo e seguranga, em conformidade com o acordo
coletivo da categoria.

Os precos referenciais para esses insumos foram obtidos via pesquisa de mercado e
sao apresentados nos Quadros 43 e 44.

Quadro 52: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de uniforme dos profissionais da

cozinha
Pedreiro/
Aux. Mecanico
Custo Vida Nutricionista/ Cozinheiro/ Servigos Aux. de Mnt.
Unitario util Quant. Técnicoem 1/2 Oficial Gerais/ Esto. ue Acougueiro | Elétrica/
((38)) Meses Nutricdo de Cozinha Aj. de q Mecanico/
Cozinha Mnt.
Mecanica
Cracha de
identificacdo R$ 5,86 12 1 R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49 | R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49
Calga em brim R$ 49,25 8 2 - R$ 12,31 |[R$12,31|R$12,31| R$ 12,31 R$ 12,31
Camisa de gola
careca R$ 17,00 3 - - R$ 6,38 - R$ 6,38 R$ 6,38
;2'6“’9“3“6 R$ 46,88 | 12 2 R$ 7,81 R$ 7,81 - R$ 7,81 - -
Gorro ou bibico
em brim R$ 12,30 6 2 - R$ 4,10 - - R$ 4,10 -
Cinto de nylon R$ 14,21 18 1 - - - - - R$ 0,79
Rede
protetora/touca R$ 0,13 4 4 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13 | R$ 0,13 R$ 0,13 -
de cabelo (preta)
Meia R$ 6,76 6 2 - R$ 2,25 R$ 2,25 | R$ 2,25 R$ 2,25 R$ 2,25
Total mensal (R$) R$ 8,43 R$ 27,09 |R$ 21,56 | R$ 22,99| RS$ 25,66 R$ 22,22
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Quadro 53: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de EPIs dos profissionais da cozinha

Aux. Pedreiro/

Nutricionista/ Cozinheiro/ Servigos Mnt.

Valor Aux. de

Vida Util

Unitario Técnicoem 1/2 Oficial Gerais/ Acougueiro Mecanica/
Rg)  (Meses) Nutricio  de Cozinha  Aj.de CStodue Mnt.
Cozinha Elétrica (*)
pvental de R$9,15 | 12 2 - R$152 |R$1,52| - R$ 1,52 -
Efrttii?ncs\r}g R$32,72| 12 1 - R$273 | R$2,73 - - -
Soladecanolongo |Rg 36,61 12 1 . . - | R$305| R$3,05 :
Ténis de
seguranga RS 83,47 6 1 B B B B B R$ 13,91
Capote ¢/
capuz
e R$9578| 36 1 - - - | R$266 - -
reforgado
L Ih
ag(\)/a de malha de 34R5$22 o4 1 ) R$ 14,38 _ _ R$ 14,38 -
Luva reforgada para
baixas temperaturas R$ 28,01 24 1 - R$ 1,17 - R$1,17 | R$ 1,17 -
Protetor
auricular R$ 1,41 6 1 - - - - - R$ 0,23
Total mensal (R$) R$ 0,00 R$ 19,80 | R$4,25 | R$6,88 | R$20,12 | R$ 14,14

(*) para estes profissionais a quantidade de mascaras corresponde a 66 unidades més.

4.6. Dimensionamento de Mao de Obra

Para apuracao do custo com a mao de obra envolvida na prestagao dos servicos, foi
dimensionado o contingente de pessoal em fungao do numero de comensais a serem
atendidos. O indicador utilizado para o calculo de pessoal foi a relagdo de mao de obra
em funcdo do tempo estimado no preparo e distribuicdo de uma refeicdo, conforme
apresentado seguir.

Quadro 54: Dimensionamento de pessoal — Numero (n) de minutos de acordo com o nimero de
refei¢gdes: 3 refeicdes (almogos, jantares e refei¢bes noturnas completas)

Tempo Necessario para Produgao em uma Unidade de Alimentagao e Nutrigao (UAN)

Refeicao/dia (Comensais) Tempo (Min.) Tempo (Max.)
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: Administragao na Alimentagao Coletiva — Senac SP, 2007.
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Para o calculo de quantitativo de m&o de obra, foi adotada a seguinte férmula®:

n? total de refeicdes servidas x n minutos

. . - = quantitativo de mdo de obra
jornada diaria de trabalho x 60 minutos d

Apos a definicdo da quantidade de profissionais necessarios, foi realizada a
separagao dos mesmos por setores da UAN, segundo o quadro abaixo.

Quadro 55: Distribuigao dos profissionais por setores

Setores UAN Distribuicao de Equipe

Administragao 5%
Recebimento e estocagem 8%
Pré-preparo de géneros 30%
Cocgéo 20%
Distribuicao 20%
Higienizacdo de utensilios e do ambiente 17%
Total 100%

Adaptado de Administragdo na Alimentagdo Coletiva — Senac SP, 2007.

A partir da setorizagao, chega-se ao quantitativo de mao de obra necessaria em cada
atividade. Nos setores em que atuam mais de uma categoria profissional, o salario &
obtido mediante a realizagdo de uma média ponderada, levando em consideragao os
salarios das categorias que o compdem e o percentual de participagdo de cada
fungao.

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
consideragao da jornada de 44 horas e do funcionamento do posto de 8 horas diarias.
Logo, o indice adotado foi:

56
quantitativo total de mao de obra = ) =128

Para a estimativa do numero de Nutricionistas em Servigos de Alimentagdo em
Coletividades Sadias, foram utilizados os parametros estabelecidos na Resolucao do
Conselho Federal de Nutrigdo (CFN) n° 600/2018. Para numero de comensais
definido, foi considerada a necessidade da presenca de um Nutricionista responsavel
técnico.

5. ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS

Séao classificados como encargos sociais os custos incidentes sobre a folha de
pagamento das empresas. Tais custos sdo provenientes de leis asseguradas pela
Constituicao Federal de 1988, da Consolidagéo das Leis do Trabalho, ou mesmo de
acordos firmados em Convengdes Coletivas de Trabalho da categoria representativa.

6 Fonte: Gandra, Y, R, & Gambardella, A. M. D - Avaliag¢do de Servigos de Nutri¢do ¢ Alimentagdo — USP — 1983.
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O presente caderno engloba os encargos relativos a contratacdo de servigos com
dedicacdo exclusiva de mao de obra no Estado de Sao Paulo, para trabalhadores
contratados sob o regime de remuneragao 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 Sdo Paulo. Nesses termos, as informagdes extraidas junto ao Ministério do
Trabalho e Previdéncia, por meio do Cadastro Geral de Empregados e
Desempregados (CAGED), bem como a Relagdo Anual de Informagdes Sociais
(RAIS), estdo enquadradas no codigo da Classificagdo Nacional de Atividades
Econbmicas 5620 — Servigos de catering, bufé e outros servigos de comida
preparada.

Acrescenta-se, ainda, que os encargos estdo suportados por dados populacionais
regionais coletados junto ao SEADE, além de conceitos estabelecidos nas legislacbes
previdenciaria, tributaria, e na prépria legislagcdo de transito vigente até a data da
publicagdo deste caderno.

Outro aspecto fundamental deliberado na determinagdo dos encargos sociais refere-
se a atribuicdo de idade minima de 18 anos para o provimento de todos os postos de
trabalho envolvidos na Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentacao a Servidores
e Empregados.

Perante tais premissas, os encargos sociais estdo discriminados em seis grupos
distintos, a saber:

= Grupo A — Engloba as obrigagdes que, por lei, incidem diretamente sobre a
folna de pagamento das empresas e, como tal, recaem sobre o total da
remuneracao devida aos empregados do setor. Estdo contemplados neste
grupo a contribuicdo com a Previdéncia Social, FGTS, salario-educacgéao,
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¢éo do profissional ausente, cujos
motivos sao assegurados por lei, por meio da Constituicdo Federal de 1988, da
Consolidagao das Leis do Trabalho, ou mesmo por acordos firmados em
convengdes coletivas de trabalho da categoria;

= Grupo C — Abrange o aprovisionamento de abonos legais como 13° salario e
abono de férias (tergo constitucional), que sédo pagos diretamente ao
empregado;

7 Contribuigdo destinada a custear beneficios concedidos em razdo de aposentadoria especial ou incapacidade laborativa. Segundo previsto no
art. 22, inciso II da Lei n°® 8.212/1991, a aliquota de contribui¢do das empresas para com os riscos ambientais do trabalho pode ser de 1,00%,
2,00% ou 3,00% da remuneragdo paga aos empregados. Essas aliquotas podem ser reduzidas em até 50% ou majoradas em até 100% por meio
do multiplicador Fator Acidentario de Prevengao (FAP), previsto no art. 202-A do Decreto n° 3.048, de 1999, com a redagéo dada pelo Decreto
n° 10.410, de 2020. Esse multiplicador pode variar de 0,50 a 2,00, a depender do desempenho da empresa em relagdo a respectiva atividade
econdmica, apurado em conformidade com os resultados obtidos a partir dos indices de frequéncia, gravidade e custo, calculados segundo
metodologia 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 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
indenizacgao 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 (5.1); os parametros utilizados, com suas respectivas fontes de informacéao
e metodologia (5.2); a apuragdo do tempo efetivamente trabalhado (5.3) e o
detalhamento dos calculos dos encargos sociais e trabalhistas (5.4).

Os encargos da jornada de 44 horas de 22 feira a sabado s&o utilizados nos
cargos/funcdes diretamente relacionados a producao das refeicdes, enquanto os
encargos da jornada de 44 horas de 22 a 62 feira s&o utilizados nos cargos/funcdes de
manutencgao.
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5.1. Resumo dos Encargos Sociais e Trabalhistas — Prestagao de Servigos de

Nutricao e Alimentagao a Servidores e Empregados

Encargos Sociais e Trabalhistas*

Grupo A - Encargos sociais basicos

Jornada

44 Horas — de

22Feiraa
Sabado
36,8000%

Jornada
44 Horas — de
22 a 62 Feira

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-educagio 2,5000% 2,5000%
Seguro contra acidentes de trabalho 3,0000% 3,0000%
Fundo de Garantia por Tempo de Servigo 8,0000% 8,0000%
Grupo B — Tempo remunerado e nio trabalhado 12,3670% 11,6720%
Férias 9,6550% 9,1120%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6260% 1,5350%
Auséncias legais 0,9630% 0,9090%
Licenga-paternidade 0,0190% 0,0180%
Acidente de trabalho 0,0800% 0,0760%
Aviso-prévio trabalhado 0,0240% 0,0220%

Grupo D - Obrigag6es rescisorias

Grupo C — Adicional de férias e 13° salario 12,6770% 12,4120%
Adicional de férias 3,2180% 3,0370%
13° salario 9,4590% 9,3750%

9,2598%

10,6077%

Aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6420%
Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,5130% 0,6110%
Incidéncia da multa FGTS sobre os depositos do FGTS 2,1060% 2,0890%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,2220% 0,2650%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio trabalhado 0,0008% 0,0007%
Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais 1,9116% 2,1485% ‘
Incidéncia do Grupo A sobre Afastamento por licenga-maternidade 0,0640% 0,0610%
Incidéncia do FGTS sobre o acidente de trabalho > 15 dias 0,0016% 0,0015%
Percentual referente a abono pecuniario 0,1320% 0,1300%
I133e:csear|1;l:iaol referente a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre férias e 1,2480% 1,4860%
Lr;cl:;c'l'incia do FGTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado sobre 13° 0,0430% 0,0510%
Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,4230% 0,4190%
Grupo F - Incidéncias cumulativas 9,2160% 8,8630% ‘
Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,2160% 8,8630%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5510% 4,2950%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,6650% 4,5680%
Total Geral 82,2314% 82,5032% ‘

* Convém salientar que eventuais diferencgas 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 calculos efetuados.
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5.2. Parametros Utilizados nos Calculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Parametros da Jornada
de Trabalho

Jornada 44
Horas
(22 Feiraa

Jornada 44
Horas

Metodologia

Sabado)

(22 a 62 Feira)

O numero de dias por ano,

més

Quantidade de dias por 365,2500 365,2500 Calendério considerando 1 ano bissexto a cada
ano gregoriano | 4 anos
Quantidade de meses do Calendario
ano 12,0000 12,0000 gregoriano -
O numero de dias por ano,
Quantidade de dias por Calendario | considerando 1 ano bissexto a
més 30,4375 30,4375 gregoriano | cada 4 anos, dividido pela
quantidade de meses do ano
Quantidade de dias por Calendario
semana 7,0000 7,0000 gregoriano j
. O numero de dias por més,
Quantidade de semanas 4,3482 4,3482 Calculo | considerando 1 ano bissexto, dividido
por mes pela quantidade semanas por més
Quantidade de dias
traba|hados por semana 6’0000 5’0000 CCT COnVenQéO CO|etiva de tl’abalho
Quantidade de folgas por
semana 1,0000 2,0000 CCT Convengéo coletiva de trabalho
Horas trabalhadas por
semana 44,0000 44,0000 CCT Convencéo coletiva de trabalho
Quantidade de horas
efetivamente trabalhadas 7,3333 8,8000 CCT Convengéo coletiva de trabalho
por dia
Total de feriados no ano Calendario
17,0000 17,0000 para o Estado | 17 feriados
corrente
de SP
i ; Total de feriados por ano dividido pelo
Média de feriados por 1.4167 1.4167 Calculo numero de meses do ano
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Parametros da

Populagao Feminina

Jornada 44
Horas
(22 Feiraa

Jornada 44
Horas

Metodologia

fecundidade

Sabado) (22 a 62 Feira)
Fundacao
Sistema Referente ao ano de 2024, de
Taxa de fecundidade para Estadual de | acordo com Fundagéo Sistema
o estado de S&o Paulo 40,3500 40,3500 Analise de | Estadual de Analise de Dados
Dados (Seade), do governo de S&o Paulo
(Seade)
Proporgédo de mulheres
aptas a procriar (idade Dado apurado de acordo com CNAE
entre 18 e 49 anos) na 72,5375% 72,5375% Calculo 5620 para o Estado de Sao Paulo,
categoria profissional em referente ao ano de 2024
analise
Proporgédo de mulheres na Dado apurado de acordo com CNAE
categoria profissional em 70,5320% 70,5320% RAIS 5620 para o Estado de Sao Paulo,
analise referente ao ano de 2024
Percentual de 4,0350% 4,0350% Caleulo Taxa calculada com base na faixa

etaria entre 18 e 49 anos

Parametros da

Populagdo Masculina

Jornada 44
Horas
(22 Feiraa
Sabado)

Jornada 44
Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

Proporgéo de homens
aptos a procriar (idade

Considerado que homem em

em analise

entre 18 e 90 anos) na 100,0000% 100,0000% Calculo - . .
categoria profissional em atividade laboral é capaz de procriar
analise

Proporgédo de homens Dado apurado de acordo com CNAE
na categoria profissional 29,4680% 29,4680% RAIS 5620 para o Estado de S&o Paulo,

referente ao ano de 2024
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Metodologia

Estoque do emprego

SEE[0)]

Dado apurado para o Estado de Séo

g?;?g:éa(g? /qg E&Z’g)do 95.884 95.884 CAGED Paulo, referente ao ano de 2023
Estoque do emprego =
recuperado no final do 108.170 108.170 CAGED g:ﬁ%arpe‘;:gﬁtgzrg :nisézdgo‘;j Sao
periodo (31/12/2024) ’
Estoque médio do Média entre estoque do emprego
emprego no ano 102.027 102.027 Calculo em 31/12/2023 e o estoque do
emprego em 31/12/2024
Proporcao de demissoes Total de demissbes sem justa causa
. 52,3018% 52,3018% Calculo no ano dividido pelo estoque médio
sem justa causa no ano d
0 emprego no ano
Proporcéo de mortos 0,2627% 0,2627% CAGED | rotal de mortos no ano dividido pelo
estoque médio do emprego no ano
Tempo de Quantidade de demitidos em cada
permanéncia Caleulo com faixa de tempo do emprego vezes
do 141500 141500 base no o ponto médio de cada faixa de
funcionario ’ ’ CAGED tempo do emprego dividido pelo
no emprego, total de demissdes por faixa de
em meses tempo do emprego
Art. 7°, XXI, | De acordo com a Lei n° 12.506/2011,
CF/1988: Lei 3.duragéo do avi?o-prétv’io é de trindta
. . ° ias para quem tem até um ano de
viso-prévio (dias | 33,0000 33,0000 | 2018t rabaiho na mesma empresa o serac
corridos) ’ ’ 487 II’CL'.I" acrescidos trés dias para cada ang
VBT 1 de servigo prestado, até o maximg
Lei de 60 dias, em um total de até 90
13.467/2017 | dias
Proporgéo de Anexo VIl da | Para a referida norma, em torno de
trabalhadores que o o IN n° 05, de |2,00% dos trabalhadores cumprem
cumprem aviso-prévio 2,0000% 2,0000% 26 de maio | dispensa por aviso-prévio
trabalhado de 2017 trabalhado
Proporgéo de
trabalhadore Anexo VIl da | Diferenca entre o total de
s que 98,0000% 98,0000% IN n° 05, Qe demitidos (100%) e o % de _
cumprem 26 de maio | empregados que recebem aviso-
aviso-prévio de 2017 prévio indenizado (2,00%)
indenizado
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Jornada 44 Jornada 44 Metodologia
Afastamento do Horas Horas
Emprego — Férias (2°Feiraa (2% a 6% Feira)
Sabado)
Dias de férias para
trabalhadores que Art. 130 da Art. 130 CLT, Inciso I: 30 (trinta)
- 13.467/2017 .

das férias em (cinco) vezes.

remuneragao

Percentual de

trabalhadores que néo

optam pela conversao 96,87% 96,87% Calculo Estimativa de Mercado.

de 1/3 das férias em

remuneragéo
O Art. 143 da CLT faculta ao

Dias de férias para empregado a converséo de 1/3

trabalhadores que Art. 143 da | do periodo de férias a que tiver

optam pela convers&o 20,0000 20,0000 CLT, Lei direito em abono pecuniario, no

de 1/3 das férias em 13.467/2017 | valor ga rlt(ejmunerggéo que lhe

% seria devida nos dias

remuneragao correspondentes

Percentual de

trabalhadores que

optam pela 3,1300% 3,1300% Calculo | Estimativa de mercado

conversao de 1/3

das férias em

remuneragao

Fator de dias de

trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo | Ciclo semanal

corridos
Férias de 30 dias multiplicado pela
respectiva proporgdo somado a
multiplicado pelo fator de dias
trabalhados por dias corridos.
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Afastamento do
Emprego —
Enfermidade £15
Dias

Faltas em decorréncia

Jornada 44
Horas
(22 Feiraa
SEE[0)]

Jornada 44
Horas
(22 a 62 Feira)

Artigo 131,
inc. lllda CLT
e Atualizagao

dos
percentuais
maximos para

Data-base: Junho/2025

Versdo 01: Dezembro/2025

Metodologia

O empregador tem o dever de arcar

) Encargos | com a remuneracéo dos
ggsenfermldade <15 5,0000 5,0000 Sociais trabalhadores nos 15 primeiros dias
(STF{Szcreta- de afastamento por enfermidade
ria de
Controle
Interno), de
03 de outubro
de 2007
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivamente ndo
trabalhados devido as Dias de afastamento por
faltas justificadas por 4,2857 3,3969 Calculo enfermidade multiplicado pelo fator

afastamento
enfermidade < 15 dias

de dias trabalhados por dias corridos

Afastamento do

Emprego —
Auséncias Legais

Jornada 44
Horas
(22 Feiraa

Jornada 44
Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

Sabado)

Arts. 473 e 83
daCLTe
Manual de

Orientacao para
preenchimento

Morte do cbénjuge, do ascendente ou
do descendente (02 dias),

da planilha | casamento (03 dias), doagédo de
analitica de | sangue (01 dia), alistamento
composigdo de | eleitoral (02 dias), exigéncias do
Quantiqade de_ 2,9600 2,9600 custos e servigo militar (01 dia), provas de
auséncias legais formac&o de | vestibular (02 dias) e testemunha
precos em processos judiciais (01 dia).
A(ricé?(zt?/?lt?jg(l)N Segundo o Manual, o MP informou
n° 05. de 26 de| 9U€ ha em média 2,96 faltas por ano
maio nesta rubrica
de 2017.
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
corridos
_ _ Dias de faltas justificadas
Dias efetivos de faltas 2,5371 2,0110 Calculo | multiplicados pelo fator de dias

justificadas por ano

trabalhados por dias corridos
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Afastamento do Jo:noa:;zu Jornada 44
Emprego - Licenca- (2° Feiraa Horas Metodologia
paternidade Sabado) (22 a 62 Feira)

Artigos 7°,
Dias de afastamento Cl):(/lé(é'dz t N&o considerada a prorrogacao
por licenga- 5,0000 5,0000 10, § 1’0 dé facultada pela Lei 11.770/2008
paternidade CLT/Lein° | (Empresa Cidad&)

13.467/17
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Dias de afastamento paternidade
afastamento por 4,2857 3,3969 Calculo multiplicado pelo fator de dias de

licenga-paternidade

trabalhos por dias corridos

Afastamento do Jo:‘n:igas44 Jornada 44
Emprego — Acidente (2 Feiraa Horas Metodologia
de trabalho Sabado) (2% a 62 Feira)
Artigo 19
da Lei n.°
8.213/1991
; Art. 5°, §
Dias n&o trabalhados ﬁoo’ dalel |o empregador tem o dever de arcar
por afastamento por ) com a remuneragéo dos
acidente de trabalho < 15,0000 15,0000 6:,3:\3;/1?;‘13 trabalhadores nos 15 primeiros dias
15 dias d : CLT: de afastamento por acidente de
L:i 0 ;| trabalho
13.467/201
7; Dec.n.°
3.048/1999
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias nao trabalhados
por afastamento por Dias nao trabalhados por acidente
acidente de trabalho < . de trabalho < 15 dias, multiplicado
15 dia;, nao 12,8571 10,1907 Calculo pelo fator de dias trabalhados por
coincidentes com o dias corridos
repouso semanal
Ocorréncia d éntuifi?‘ Dado apurado de acordo com CNAE
correncia ae o 0 stalislico | 5620 para o Estado de Sao Paulo,
acidente de trabalho 1,6490% 1,6490% de Acidentes| refarente a0 ano de 2021 (o mais
de Trabalho recente)
Dias de afastamento
por acidente de Dias nao trabalhados por acidente
trabalho no ano, com . de trabalho < 15 dias multiplicados
téase no Anduégo g 02120 0,1680 Calculo pela ocorréncia de acidente de
statistico de Acidente trabalho
de Trabalho 2019
Dias ndo trabalhados
por afastamento por 0,0600 0,0600 Calculo Parametro atribuido ao setor

acidente de trabalho >
15 dias
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Afastamento do Joni'_rIIada = Jornada 44
Emprego — Aviso- 0 oras Horas Metodologia
prévio Trabalhado (2 ,Felra a (22 a 62 Feira)
Sabado)
Artigo 7°,
Dias de auséncias XXI, da E garantido ao trabalhador redugao
facultadas ao CF/88; Art. | 4a jornada diaria em 2 horas, sem
empregado no 7,0000 7,0000 477,487 e prejuizo do salario, ou optar por
cumprimento de aviso- 491 da' faltar ao servigo por 7 dias corridos,
prévio trabalhado CLT/Lei sem prejuizo da remunerac&o
13.467/2017
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Dias de auséncia por aviso-prévio
auséncia por aviso- 6,0000 4,7556 Calculo multiplicado pelo fator de dias de
prévio trabalho por dias corridos

Afastamento do Jor|'-||1ada " Jornada 44
Emprego — Licenca- 22 :;zsa a . Hoaras ) Metodologia
maternidade Sabado) (2% a 62 Feira)
Artigo 7°,

XXI, da
Dias de afastamento CF/88; Art. | Nao considerada a prorrogacao
por licenga- 120,0000 120,0000 477,487 e | facultada pela Lei 11.770/2008
maternidade 491 da (Empresa Cidada)

CLT/Lei

13.467/2017

Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Dias de afastamento maternidade
afastamento por 102,8571 81,5254 Calculo multiplicado pelo fator de dias de
licenga-maternidade trabalho por dias corridos

Afastamento do Jomada = Jornada 44
Emprego-FGTS e a oras Horas Metodologia
Multas etz (2% a 62 Feira)
Sabado)
Leisn.°
FGTS 8,0000% 8,0000% 8.036/90 Aplicacao da legislagdo vigente
Leis n.°
Multa FGTS 40,0000% 40,0000% 8.036/90, Aplicagdo da legislagao vigente
’ ’ 9.491/97 e
LC110/01
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5.3. Apuracao do Tempo Efetivamente Trabalhado por Ano

Jornada
44 Horas

Jornada
Calculo de Dias de Prestagao de Servigos 44 Horas

A
(ZSéIt:;ZZ?))a (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 n&o coincidentes com repouso semanal 14,7500 12,0000
Total de dias do ano, desconsiderado o repouso semanal 298,3214 248,8929

Jornada

44 Horas paeasd

Calculo de Dias de Encargos por Afastamento do Emprego 44 Horas

(22 Feira a

a a H
Sabado) (2% a 6° Feira)

Jornada
44 horas

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

a) Auséncia por férias (2*feira a

sabado)

Dias de férias para trabalhadores que ndo fazem conversao de 1/3 de férias

em remuneragéo 30,0000 30,0000
Percentual de trabalhadores que ndo fazem conversao de 1/3 de férias em

Dias de férias para trabalhadores que fazem converséo de 1/3 de férias em

remuneracao 20,0000 20,0000
Percentual de trabalhadores que fazem converséo de 1/3 do periodo de férias

em remuneragao 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

Jornada
44 horas

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

b) Afastamento por enfermidade (2*feira a

sabado)

Dias nao trabalhados por afastamento enfermidade < 15 dias 5,0000 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

Jornada
44 horas
(22 feira a

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

c) Auséncias legais: art. 473 da CLT — Considera-se um valor estimativo

sabado)
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

Jornada
44 horas
(22 feira a
sabado)

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

d) Licenga-paternidade

Quantidade de dias de licenga-paternidade 5,0000 5,0000
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
Proporgédo de homens na categoria profissional em andlise 29,4680% 29,4680%
Proporgao de homens aptos a procriar na categoria profissional em analise 100,0000% 100,0000%
Percentual de fecundidade das mulheres entre 18 e 49 anos 4,0350% 4,0350%
Dias/ano de ocorréncia de licenga-paternidade 0,0510 0,0404
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e) Auxilio acidente de trabalho <15 dias

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Jornada
44 horas

(22 feiraa

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

sabado)
Dias nao trabalhados por afastamento por acidente de trabalho menor que 15
dias 15,0000 15,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6794
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 feira a

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%
Proporcéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%

:Jlas efetivos de afastamento por cumprimento do aviso-prévio 0,0628 0,0497
rabalhado no ano

g) Licenga-maternidade

Jornada
44 horas

(22 feira a
sabado)

Jornada
44 horas

(22 a 62 feira)

Dias de licenga-maternidade 120,0000 120,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6794
Dias efetivos de afastamento por licenga-maternidade 102,8571 81,5254
Proporcao de mulheres na categoria profissional em analise 70,5320% 70,5320%
Proporcéo de mulheres aptas a procriar na categoria profissional em analise 72,5375% 72,5375%
Percentual de fecundidade das mulheres entre 18 e 49 anos 4,0350% 4,0350%
Dias efetivos de afastamento por licenga-maternidade no ano 2,1234 1,6830

h) Auxilio acidente de trabalho > 15 dias

Jornada
44 horas

(22 feiraa
sabado)

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

Dias nao trabalhados por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias 0,0600 0,0600
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6794
Dias por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias no ano 0,0514 0,0408

Total de dias de auséncias noano(a+b+c+d+e+f+g+h)

Total de dias efetivamente trabalhados no ano

34,7694

263,5520

27,5585

221,3344
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5.4. Detalhamento dos Calculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Jornada Jornada
Encargos Sociais e Trabalhistas* 44 Horas 44 Horas
(22 Feira a 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 3,0000% 3,0000%
Fundo de Garantia por Tempo de Servigo 8,0000% 8,0000%
no B empo re erado e nao trabalhado 670% 6720%
Férias 9,6550% 9,1120%
Dias efetivos de afastamento por férias no ano 25,4460 20,1687
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 263,5520 221,3344
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6260% 1,5350%
Dias efetivos de afastamento por enfermidade no ano 4,2857 3,3969
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 263,5520 221,3344
Auséncias legais 0,9630% 0,9090%
Dias efetivos de auséncias legais no ano 2,5371 2,0110
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 263,5520 221,3344
Licenca-paternidade 0,0190% 0,0180%
Ao Dias efetivos de afastamento por licenga-paternidade no 0,0510 0,0404
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,3344
Acidente de trabalho 0,0800% 0,0760%
abalho SD|1e153 ctjaifaest|\r/1(z)sadn(—:;)afastamento por auxilio acidente de 0,2120 0.1680
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 263,5520 221,3344
Aviso-prévio trabalhado 0,0240% 0,0220%
trabalha‘eroporg;ao de trabalhadores demitidos com aviso-prévio 2.0000% 2.0000%
orévio tra[k))le:‘alﬁae;(e)tlr\]/gségg afastamento por cumprimento do aviso 7.0000 7.0000
Proporcéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,3344
gos So aba 0 0
DO Ad onal de férias e ° salario 6770% 4 0%
Adicional de férias 3,2180% 3,0370%
13° salario 9,4590% 9,3750%
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dl'JoO O d < dDd d 44 Of'd 44 Ol'd

Aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6420%
indenizach”roporg:ao de trabalhadores que cumprem aviso-prévio 98,0000% 98,0000%
Proporcéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%

Duragéo do aviso-prévio — Lei 12.506/2011 (dias) 33,0000 33,0000

Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,3344
Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,5130% 0,6110%
Aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6420%

FGTS 8,0000% 8,0000%
Incidéncia da multa FGTS sobre os depositos do FGTS 2,1060% 2,0890%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
Afastamento Maternidade 8,0000% 8,0000%
Proporgéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%
Percentual referente a 13° salario 9,4590% 9,3750%
Percentual referente a adicional de férias 3,2180% 3,0370%
Percentual referente a auséncia por férias 9,6550% 9,1120%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6260% 1,5350%
Percentual referente a licenga-paternidade 0,0190% 0,0180%
Percentual referente a auséncias legais 0,9630% 0,9090%

cabalho SP(:rscz?;[gal referente a auséncia por acidente de 0,0800% 0,0760%
abalho E?rscz?;:al referente a auséncia por acidente de 0,0200% 0,0180%
Percentual referente a afastamento maternidade 0,8060% 0,7600%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,2220% 0,2650%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%

FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6420%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio trabalhado 0,0008% 0,0007%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%

FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio trabalhado 0,0240% 0,0220%
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Jornada Jornada
Encargos Sociais e Trabalhistas 44 Horas 44 Horas

(22 Feira a Sabado) 2 a 67 Feira)
Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais 1,9116% 2,1485%
Incidéncia do Grupo A sobre Afastamento por licenca-

maternidade 0,0640% 0,0610%
Afastamento por licenga-maternidade no ano 0,8060% 0,7600%
Grupo A — Encargos sociais basicos 8,0000% 8,0000%
Incidéncia do FGTS sobre o acidente de trabalho > 15 dias 0,0016% 0,0015%
oo Dias de afastamento por acidente de trabalho > 15 dias 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 263,5520 221,3344
Percentual referente a abono pecuniario 0,1320% 0,1300%
Dias efetivamente trabalhados por més 24,9300 20,7500
Percentual de trabalhadores que optam pela 3.1300% 3.1300%

conversao de 1/3 do periodo de férias em remuneragéo
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,3344
Percentual referente a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre

férias e 13° salario L LR
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6420%
NUmero de meses por ano 12,0000 12,0000

Incidénci? do F_GTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado 0,0430% 0,0510%

sobre 13° salario
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6420%
Numero de meses por ano 12,0000 12,0000
FGTS 8,0000% 8,0000%

Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,4230% 0,4190%
Percentual de demitidos a 30 dias da data-base da

categoria profissional, obtido no CAGED 8,5510% 8,5510%
Propor¢do de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018%
Dias efetivamente trabalhados por més 24,93 20,75
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,3344

algo O d <. dDd d 44 OrI'd a4 Ol'd
abado “a o’
DO de 3 3 3 0 60% 8.8630%

Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,2160% 8,8630%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5510% 4,2950%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,6650% 4,5680%

Jornada Jornada

Encargos Sociais e Trabalhistas 44 Horas 44 Horas
(22 Feira a Sabado) (22 a 62 Feira)
Total geral 82,2314% 82,5032%

* Convém salientar que eventuais diferengas verificadas na quarta casa decimal, fruto do somatério dos grupos dos encargos sociais
e trabalhistas, sdo decorrentes de arredondamentos. Reitera-se, portanto, que o percentual atribuido a cada posto de trabalho reflete
a realidade e esta de acordo com os célculos efetuados.
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6. BENEFICIOS E DESPESAS INDIRETAS
6.1. Conceitos
Na formulacgao do preco final de um servigo define-se que:

Ps= CDir X BDI
Em que:

Pr. Valor que uma Administracdo esta disposta a pagar pela execugédo de um
servigo, dentro de determinadas condigbes comerciais e especificagcao técnica;

CDir: Custo direto é todo gasto envolvido na execucgéo do servigo, perfeitamente
caracterizado, identificado e quantificado, de forma a poder ser diretamente
apropriado como custo de fase especifica do servigo;

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 incidira sobre os custos diretos do
servigo para a obtencao do preco final de venda, é detalhada a seguir, a partir de seus
componentes.

6.2. Componentes do BDI
6.2.1. Custos e Despesas Indiretas

Os custos indiretos sdo todos os gastos envolvidos diretamente na execugdo dos
servigcos, que podem ser caracterizados e quantificados, mas n&o séo passiveis de
serem apropriados a uma fase especifica, a exemplo de supervisor, preposto para
acompanhamento do contrato etc.

As despesas indiretas, embora associadas a produg¢do, nao estdo relacionadas
especificamente com o servico, e sim com a natureza de producdo da empresa, ou
seja, sao gastos devidos a estrutura administrativa e a organizagdo da empresa que
resultam no rateio entre os diversos contratos que a empresa detém, a exemplo de
gastos com a administragdo 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 os demais custos e despesas que, entre outros,
compreendem:

- Remuneracao de pessoal administrativo;
- Transporte de pessoal administrativo;

- Aluguel da sede;

- Manutencgao e conservagao da sede;

- Despesas com agua, luz e comunicagao;
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- Imposto predial e taxa de funcionamento;
- Material de escritorio;
- Manutengao de equipamentos de escritorio.

6.2.2. Lucro Bruto

O lucro bruto no BDI é representado por uma taxa incidente sobre o total geral dos
custos e despesas, excluidas as despesas fiscais.

Dentro do conceito de lucro bruto, nos termos definidos em estudos elaborados pela
Fundacao Instituto de Pesquisas Econémicas (FIPE), adotou-se uma faixa de valores
que limitara a possivel variacdo de taxa de lucro bruto.

Essa faixa é definida com base na margem bruta (mark-up) extraida das
demonstragdes financeiras das empresas do ramo, obtidas junto aos cadastros de
fornecedores de 6rgdos da Administragao Publica do Estado de S&o Paulo.

Tendo em vista as consideragdes anteriormente citadas, a taxa de lucro bruto que
esta sendo utilizada é de 7,20%.

6.2.3. Despesas Fiscais

As despesas fiscais sdo gastos relacionados ao recolhimento de contribui¢des,
impostos e taxas que incidem diretamente no faturamento, tais como PIS, COFINS e
ISSQN.

a) Programa de Integracao Social e de Formagao do Patriménio do Servidor Publico
(PIS/PASEP)

= Contribuintes: sao 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 calculo: a base de calculo da contribuicdo € 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 classificagao contabil
adotada para as receitas (art. 1° da Lei Federal n°® 10.637/2002);

» Aliquota: a aliquota do PIS/PASEP é de 1,65% (art. 2° da Lei Federal
n°® 10.637/2002).
b) Contribuigdo 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 Circulagdo de Mercadorias e Servigos (ICMS)
= Base de célculo: receita bruta auferida no periodo;

= Aliquota: 3,20%, conforme Decreto Estadual n® 51.597, de 23 de fevereiro de
2007.

6.3. Férmula para Calculo e Aplicagao do BDI

(1+ A)x( 1+ B)
1-C

BDI=

Em que:

A: Taxa do somatorio das despesas indiretas (%);
B: Taxa representativa do lucro bruto (%);

C: Taxa representativa da incidéncia de despesas fiscais (%).

Quadro 56: 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 12,45% ICMS 3,20%
PIS 1,65%

_ (14+581%) X (14 7,20%)
B 1-12,45%

BDI

BDI=1,295583 = 29,56%
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APENDICE - FORNECIMENTO DE DESJEJUM — FORMAGAO
POLICIA MILITAR

APRESENTAGAO

Os Estudos de Uso Especifico do CadTerc — Estudos Técnicos de Servigos
Terceirizados tém por objetivo apresentar resultados particulares que derivam dos
Cadernos Técnicos publicados.

Esses resultados atendem a uma demanda especifica da Administracédo e visam
proporcionar maior assertividade e transparéncia na apuragao dos custos dos servigos
terceirizados.

O Estudo de Uso Especifico de Prestacdo de Servigos de Fornecimento de Desjejum
Formacao Policia Militar segue o arcabougco metodolégico apresentado no caderno
técnico de Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e
Empregados — Vol. 09. Entretanto, seus resultados se diferem nos seguintes pontos:

1. Custo dos géneros alimenticios: ado¢ao de matéria-prima alimentar especifica
ao desjejum;

2. Custo de higienizacao e limpeza: adogédo do percentual de 6% do valor dos
custos dos géneros alimenticios.

Conceitua-se lanche como uma refeicdo composta por pequena por¢ao de alimentos
com preparagdes lacteas, suco, biscoito, pao ou similar, podendo ser chamado de
merenda. O lanche serve para saciar temporariamente a fome de uma pessoa e prover
uma pequena quantidade de energia.

VALORES REFERENCIAIS

1. RESUMO DE VALORES REFERENCIAIS

O valor unitario do lanche apresentado no quadro a seguir, na base de referéncia
Junho/2025, devera ser utilizado como critério de aceitabilidade de precgos e leva
em consideracao os Beneficios e Despesas Indiretas (BDI).

A unidade de medida utilizada para padronizacédo das contratagdes, objeto deste
estudo no ambito do Estado de Sao Paulo, é o R$/refeigao.
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1.1 Valor Referencial
Quadro 57: Estimativa de pregos referenciais da refeigdao

Tipo de Custo

Refeicao Unitario

Desjejum — Formagao Policia Militar R$ 8,77

2. RESUMO DE DEMONSTRATIVOS DOS VALORES UNITARIOS

As composi¢cdes dos pregos apresentadas a seguir demonstram de forma
analitica todos os insumos, quantidades, ponderacdes, precos e demais
variaveis que interferem na formagdo do preco do servico — espelho das
especificagoes, legislagdes e condigbes estabelecidas.

Quadro 58: Resumo dos demonstrativos dos valores unitarios

Tipos de Custos Custo
Envolvidos Unitario

Custo direto — desjejum — formagao Policia Militar

R$ 6,52
Higienizacao e limpeza (6% da matéria-prima alimentar) R$ 0,39
Subtotal R$ 6,91
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,64
Total Custo Fixo R$ 6,27

Custo para rateio — caderno de alimentagcado de empregados*
Reciclaveis para preparo das refei¢cdes R$ 0,07
Mao de obra para preparo das refeigbes** R$ 9,27
Despesas diversas (Caderno Alimentagdo Empregados) R$ 0,73
Total custo para rateio R$ 10,08
Total com Rateio (5%) R$ 0,50
Custo Total com BDI 29,56% R$ 8,77

* Os custos para rateio sdo oriundos do caderno técnico de Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo a
Servidores e Empregados — Vol. 09.
** Adotou-se o valor de mao de obra do Servigo B — fornecimento de trés refeicdes — desjejum, almogo e jantar,

do caderno técnico de Prestagéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacédo a Servidores e Empregados — Vol. 09.
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3. COMPOSIGAO DE PREGCOS

3.1 Custo com Matéria-prima Alimentar

Quadro 59: Custos com matéria-prima alimentar

(continua)
. Total per
Género/ Frequéncia dQ:antldade Capita Consumo Custo Un Custo
Produto Un. de Un. L com Fator Un. per Capita Un. * Un.
. - e Refeicoes/ (R$/un) Mensal
Alimenticio Utilizagao M de Mensal
€3 Corregao
Pao
Pao francés
comum kg 1 lanche 1,00 50 g 50 g R$ 12,85 | kg R$ 0,64
Pao hot dog kg 1 lanche 1,00 50 g 50 g R$ 14,48 | kg R$ 0,72

Subtotal (média)| R$ 0,68

Margarina

Margarina
vegetal kg

1 lanche 1,00 5,00 g 5 g R$ 11,07 | kg R$ 0,06
Total| R$ 0,06

Queijo tipo prato | kg 1 lanche 1,00 50 g 50 g | R$3528 | kg

Queijo tipo

mucarela kg 1 lanche 1,00 50 g 50 g R$ 34,30 | kg R$ 1,71
Mortadela kg 1 lanche 1,00 50 g 50 g R$ 22,25 kg R$ 1,11
Sgglgsmha tipo hot kg 1 lanche 1,00 50 g 50 g R$925 | kg | R$046

Subtotal (média)

Bolacha salgada | kg 1 lanche 1 40 g 40 g R$ 11,10 kg
Bolacha doce
recheada kg 1 lanche 1 40 g 40 g R$ 14,98 | kg R$ 0,60
Biscoito
maisena kg 1 lanche 1 40 g 40 g R$ 11,67 | kg R$ 0,47
Biscoito de leite | kg 1 lanche 1 40 g 40 g R$ 14,26 | kg R$ 0,57
Subtotal (média)

Café com leite ou achocolatado
Acucar refinado | kg 1 lanche 1 10 g 10,00 g R$ 3,81 kg R$ 0,04
Café forradoe | 1 lanche 1 10 g 10,00 g | R$3048 | kg | R$0,30
moido
Leite integral | 1 lanche 1 300 | m| 30000 | m| R$440 | I | R$1,32

UHT - longa vida

Subtotal (soma)| R$ 1,66

Achocolatado

em pé kg 1 lanche 1 11 g 11,00 g R$ 10,63 | kg R$ 0,12
Leite integral

UHT -longa I 1 lanche 1 252 ml 252,00 ml R$ 4,40 | R$ 1,11
vida

Subtotal (soma)| R$ 1,23
Total (média)| R$ 1,44

Aglcar refinado | kg 1 lanche 1 10 g 10,00 g R$ 3,81 kg | R$0,04

Leite integral

UHT - longa I 1 lanche 1 200 ml 200,00 ml R$ 4,40 | R$ 0,88

vida

Aveia kg 1 lanche 1 10 g 10,00 g | R$10,10 | kg | R$0,10
Total| R$ 1,02
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Quadro 59: Custos com matéria-prima alimentar

(concluséo)

. Total per Consu-
Quantidade capita

de mo per Custo
refeigées SO eI | Capita ’ ’ Mensal

5 de
por mes ~
Corregéao Al

Género/ Frequéncia
Produto Un. de Un.
Alimenticio Utilizagao

Suco de fruta padrao

Abacaxi kg 1 X més 1 50 g 50 g | R$5,79 | kg R$ 0,29
Cenoura kg 3 X més 3 100 g 300 g | R$2,61 | kg R$ 0,78
Goiaba kg 2 X més 2 50 g 100 g | R$4,69 | kg R$ 0,47
Laranja lima kg 2 X més 2 120 g 240 g | R$3,51 | kg R$ 0,84
Laranja pera kg 3 X més 3 120 g 360 g | R$256 | kg R$ 0,92
Lim&o kg 2 X més 2 5 g 10 g | R$2,75 | kg R$ 0,03
Maga nacional kg 1 semanal 4,35 50,0 g 217,5 g | R$8,55 | kg R$ 1,86
Maracuja kg 2 X més 2 20 g 40 g | R$5,05 | kg R$ 0,20
Mamao kg 1 semanal 4,35 60,0 g 261 g | R$4,58 | kg R$ 1,19
Manga kg 1 X més 1 80 g 80 g | R$4,06 | kg R$ 0,32
Melao amarelo kg 1 X més 1 100 g 100 g | R$347 | kg R$ 0,35
Melancia kg 1 X més 1 100 g 100 g | R$1,89 | kg R$ 0,19
Tangerina cravo | kg 2 X més 2 150 g 300 g | R$4,18 | kg R$ 1,26
Tomate maduro | kg 2 X més 2 80 g 160 g | R$3,31 | kg R$ 0,53
Acucar refinado | kg 1 x dia 30,44 5,0 g [ 152,1875| g | R$3,81 | kg R$ 0,58

Subtotal mensal R$ 9,81
Dias do més 30,44
Total R$ 0,322

Abacaxi kg 5 X més 5 168 g 840 g R$579 | kg R$ 4,86
Banana nanica kg 6 X més 6 120 g 720 g R$348 | kg R$ 2,51
Banana prata kg 4 X més 4 120 g 480 g R$369 | kg R$ 1,77
Caqui kg 6 Xmés 6 110 g 660 g | R$3674 | kg | R$24,25
Figo kg 1 X més 1 45 g 45 g | R$4326 | kg R$ 1,95
Laranja pera kg 1 X més 1 120 g 120 g R$256 | kg R$ 0,31
Maga nacional kg 8 Xmés 8 115 g 920 g R$855 | kg R$ 7,86
Mamao kg 10 Xmés 10 244 g 2440 g R$4,58 | kg R$ 11,16
Manga kg 1 Xmés 1 252 g 252 g R$4,06 | kg R$ 1,02
Melancia kg 5 Xmés 5 325 g 1625 g R$1,89 | kg R$ 3,07
Meldo amarelo kg 7 X més 7 250 g 1750 g R$347 | kg R$ 6,08
Pera kg 3 X més 3 200 g 600 g | R$853 | ky | R$512
gﬁ;‘lgae:”a kg 4 X més 4 135 g | 50 | g | R$493 | kg| R$266
Uva niagara kg 1 Xmés 1 242 g 242 g R$920 | kg R$223
Subtotal mensal|  R$ 74,86
Quantidade de refeigdes/més 62

Total R$ 1,21
Total dos Géneros Alimenticios| R¢ 6,515
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3.2Demais Custos

Os custos do rateio s&o oriundos do caderno técnico de Prestacédo de Servigos
de Nutricdo e Alimentacao a Servidores e Empregados — Vol. 09.

Ressalta-se que, para o custo das despesas diversas, foi retirado o custo com
higienizacao e limpeza, uma vez que ja havia sido considerado no custo direto.
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GLOSSARIO

ABNT: Associagao Brasileira de Normas Técnicas.

Alimento embalado: Todo alimento contido em uma embalagem pronta oferecida ao
consumidor.

Alimento in natura: Todo alimento de origem vegetal ou animal para cujo consumo
imediato exija-se apena a remogao da parte ndo comestivel e os tratamentos
indicados para sua perfeita higienizagcéo e conservacao.

Alimento preparado: Alimentos prontos para consumo que foram manipulados em
servigo de alimentagao e expostos a venda ou distribuicdo, embalado ou nao.

Alimentos: Toda substancia ou mistura no estado sdlido, liquido, pastoso ou qualquer
outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os elementos
normais a sua formacgao, manutengao e desenvolvimento.

Antissepsia: Operacao que visa a redugcao 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: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Armazenamento: E o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservacgao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

Assepsia: Prevengdao do retorno da contaminagdo-conduta aplicada apoés
esterilizacdo, desinfec¢cao ou antissepsia.

Bactericida: Substancia capaz de destruir bactérias. Sdo exemplos de bactericidas
comuns alguns antibiéticos, antissépticos e desinfetantes.

CAGED: Cadastro Geral de Empregados e Desempregados.

Centro geométrico: “Nucleo” do alimento, parte do alimento que mais tempo demora
para aquecer ou resfriar.

CIPA: Comissao Interna de Prevencgao de Acidentes e de Assédio.

Comensal: Cada um dos que comem habitualmente a mesma mesa. O numero de
comensais € a quantidade de pessoas que consomem as refeicdes no mesmo
periodo.

Congelamento: Etapa em que os alimentos passam da temperatura original para
faixas de temperatura abaixo de 0 °C em 6 horas ou menos.

Contaminagéao: Presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem biologica,
quimica ou fisica, que sejam considerados nocivos ou ndo para saude humana.

Glossario 154



Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentacao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Verséo 01: Dezembro/2025

Contaminagao cruzada: Transferéncia de microrganismos prejudiciais a saude
humana de alimentos crus ou sujos para alimentos ja higienizados ou prontos para
consumo, por meio do contato de maos, utensilios, superficies etc.

Controle integrado de pragas: Conjunto de agbes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferagao de vetores e
pragas urbanas que comprometam a seguranga do alimento.

CVS: Centro de Vigilancia Sanitaria.

Descongelamento: Etapa em que os alimentos passam da temperatura de
congelamento para < 5 °C, sob refrigeracdo ou em condigdes controladas.

Desinfecgao: Operacdo de reducgdo, por método fisico e/ou agente quimico, do
numero de microrganismos até niveis que nao comprometam a seguranga do
alimento.

Distribuicao: Etapa em que os alimentos estdo expostos para consumo imediato,
porém sob condigcbes controladas de tempo e temperatura, para n&o ocorrer
multiplicagdo microbiana, e protegidos de novas contaminagoes.

DTA: Doenga Transmitida por Alimento.
EPI: Equipamento de Protegao Individual.

Fator de corregao: Corresponde a relagado entre peso bruto (alimento sem aplicagao
do fator de corre¢do) e peso limpo (alimento apos a aplicagdo do fator de correcéo).
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 higienizagao
de sementes) e nao apresentam mais a mesma gramatura que antes de sua
manipulagao.

Higienizagao: Operacgao que se divide em duas etapas: limpeza e desinfecgao.

Ingrediente: Toda substancia empregada na fabricagdo ou na preparagdo de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada.

Inspegao sanitaria: Procedimento técnico realizado pela autoridade sanitaria com o

objetivo de apurar e intervir sobre os riscos a saude presentes nas etapas de
producao.

Lanche: Refeicdo composta por preparagdes lacteas, suco, biscoito, pao ou similar,
servidas como café da manha, lanche da tarde ou lanche noturno.

Limpeza: Operagdo de remogao de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou
outras substancias indesejaveis.

Manipulacao de alimentos: Transformagdo da matéria-prima para obtencdo e
entrega ao consumo de alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagéo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢céo a venda.

Manipulador: Individuo que trabalha na producdo, preparagdo, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuigdo e venda de alimentos.
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Matéria-prima alimentar: Toda substancia que, em estado bruto, precisa sofrer
tratamento ou transformac&o de natureza fisica, quimica ou biolégica para ser
utilizada como alimento.

MBP: Manual de Boas Praticas.

PCMSO: Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional.
Per capita: Quantidade necessaria de alimento por pessoa.
PGR: Programa de Gerenciamento de Riscos

Pré-preparo: Etapa em que os alimentos sofrem tratamento ou modificagdes iniciais
por meio de higienizacao, tempero, corte, porcionamento, sele¢cdo, escolha, moagem
e/ou adigdo de outros ingredientes.

Procedimento Operacional Padronizado (POP): Procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para a realizacdo de operagdes
rotineiras e especificas na manipulacao de alimentos.

PVPS: Primeiro que vence, primeiro que sai.

Reaquecimento: Etapa em que os alimentos que, inicialmente sofreram mudancga de
temperatura, devem atingir novamente a temperatura de seguranga no centro
geomeétrico.

REBLAS: Rede Brasileira de Laboratorios Analiticos em Saude.

Recebimento: Etapa em que se recebe o material entregue por um fornecedor,
avaliando-se qualitativa e quantitativamente os critérios pré-definidos para cada
produto.

Refeitério: Espaco destinado ao consumo de refeigdes.

Registro: Anotacdo de um ato, em planilha ou em outro documento, apresentando a
data e identificacdo do profissional responsavel pelo seu preenchimento.

Resfriamento: Etapa em que o alimento passa da temperatura original ou pds-cocgao
(60 ° C) para temperaturas inferiores a 10 °C em 2 horas.

Residuos: Materiais a serem descartados, oriundos da producdo ou das demais
areas do estabelecimento.

RT: Responsavel Técnico.

SESMT: Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho.

Valores referenciais: Refere-se aos valores definidos com base em composi¢coes
técnicas estabelecidas para execugao dos servicos e em precos médios referenciais
obtidos no mercado, via processo de pesquisa, que deverdo ser utilizados como
parametros de aceitabilidade dos menores precos ofertados.
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Estudo Técnico Preliminar 1/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 057.00506481/2025-55

2. Descricao da necessidade

A alimentacéo balanceada, segura e adequada é condigdo essencial para a manutengdo da saude, rendimento operacional e prontiddo
da tropa do CPI-3. A contratacdo visa garantir a subsisténcia da tropa durante treinamentos, formacgfes e atividades policiais, evitando
riscos a saude e assegurando eficiéncia no servigo publico.

A producéo deve atender as normas sanitarias e de seguranc¢a alimentar.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Secdo de Logistica 2° Sgt PM Vinicius

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao
A contratacdo devera contemplar:

Fornecimento integral de géneros alimenticios, gas, utensilios e equipamentos necessarios ao preparo;

Disponibilizacdo de m&o de obra qualificada e equipe treinada para manipulacéo e distribuicdo de alimentos;

Presenca de nutricionista responsavel técnico, em conformidade com a legislagéo vigente;

Producéo e fornecimento diério de aproximadamente 270 refei¢es (desjejum, almoco e jantar), totalizando mais de

65.400 refei¢cbes/ano;

® Atendimento as normas da Portaria CVS n° 5/2013, Resolugdo ANVISA n° 216/2004 e Cédigo Sanitario do Estado de Sao Paulo.

5. Levantamento de Mercado

O mercado nacional dispde de diversas empresas especializadas em fornecimento de refei¢cdes industriais e servigos de nutricao coletiva,
incluindo preparo, transporte e distribuicéo.

Consultas preliminares evidenciam que o segmento é consolidado e amplamente regulado pela ANVISA, com praticas de terceirizagado ja
adotadas por diversos 6rgaos publicos e privados. Os precos médios identificados no DFD indicam coeréncia com valores de mercado,
variando entre R$ 6,08 e R$ 25,34 por refeicdo, a depender do tipo de cardapio e complexidade do servico.

6. Descricao da solucao como um todo

A solucao consiste na contratagdo de empresa especializada para a prestacdo de servi¢os de nutricdo e alimentacéo a servidores e
empregados, garantindo:
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Infraestrutura completa para preparo e distribuicao das refei¢oes;
Cumprimento de requisitos nutricionais adequados a tropa;

Logistica de fornecimento regular, com qualidade e seguranca alimentar;
Continuidade do servigo, por se tratar de atividade essencial.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Estimativa didaria, mensal e média por 30 meses por tipo de refeicao:

5.3 Estimativa de Consumo:

Quadro 2: Esfimativa didria e mensal por tipo de refeicio

Unidade: COMANDO DE POLICIAMENTO DO INTERIOR TRES — CPI-3

Descrigio Unidade de Qtd Média Diaria | Qtd Média Mensal | Ctd Média 30
Medida MEeses

22 a 6* feira

Desjejum Formagio Refeigio 55 1210 36300
PM
Desjejum Refeicio 20 440 13200
Almogo Refeigiio 80 1760 22800
Jantar Refeigio &0 1760 52800

Sabado e Domingo

Desjejum Formagio Refeigio 10 0 2400
PM
Desjejum Refeigio 5 40 1200
Almogo Refeigdio 10 a0 2400
Jantar Refeigio 10 &0 2400

Horarios de Distribuigio das Refeigies Diarias:

Quadre 3: Hordrios de distribuicio das refeigies didrias

Unidade: COMANDO DE POLICIAMENTO DO INTERIOR TRES — CPI-3
REFEICAQ HORARIO
Desjejum das 05h30 as 0Bh30
Almogo das 11h30 as 14h00
Jantar das 17h30 4s 1%h30
2341 a Confratante se reserva ao direitc de alterar o horario das refeicdes, em caso de

necessidade, comunicando a Contratada, com no minima 24 horas de antecedéncia.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 3.008.007,00

O valor previsto nesta estimativa de contratacdo refere-se ao periodo de 30 meses.
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Observa-se que a partir da conclusdo do certame e contratacdo o valor empenhado sera proporcional aos meses restantes do ano
financeiro.

A presente contratacdo esté alinhada ao planejamento institucional, em conformidade com o Plano.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

N&o se recomenda o parcelamento da solugdo. O servico € indivisivel, pois envolve a cadeia completa de fornecimento — desde a
aquisicao dos insumos até a entrega das refei¢cdes prontas, com acompanhamento nutricional. O fracionamento comprometeria a gestao,
aumentaria custos e geraria risco de descontinuidade.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nao foram identificadas contratagbes correlatas ou interdependentes. A solucéo é autbnoma, ndo exigindo aquisices adicionais para
viabilizar sua execucao.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacdo estd alinhada ao planejamento institucional, em conformidade com o Plano de Contratacdo Anual - PCA 2026 e
aditamento ou alteracéo do item 4, para acrescer os motivos da exigéncia da garantia do artigo 96 da Lei 14.133/2021.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Melhoria na qualidade de vida e bem-estar da tropa;

Garantia de alimentag&o segura, balanceada e adequada;
Cumprimento das normas de saude publica e sanitérias;
Regularidade e continuidade na execug¢éo das atividades policiais;
Eficiéncia logistica e reducéo de riscos de falhas operacionais.

13. Providencias a serem Adotadas

Publicac&o do edital com especifica¢des técnicas claras e requisitos de qualificacéo;
Estabelecimento de critérios de fiscalizacédo contratual, incluindo acompanhamento nutricional;
Defini¢cdo de indicadores de desempenho (qualidade, pontualidade, satisfacdo da tropa);
Previsdo de clausulas de penalidades em caso de descumprimento contratual.

14. Possiveis Impactos Ambientais
Negativos: geracdo de residuos organicos e embalagens descartaveis; consumo de gas e energia no preparo.
® Mitigacdes: exigir da contratada praticas de manejo sustentavel de residuos, incentivo a reciclagem, utilizagdo racional de

recursos e cumprimento da legislagdo ambiental.
® Positivos: possibilidade de incentivo a fornecedores locais de géneros alimenticios, reduzindo transporte e emisséo de CO.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdo.
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15.1. Justificativa da Viabilidade

A presente contratacdo esta alinhada ao planejamento institucional, em conformidade com o Plano de Contratacdo Anual - PCA 2026 e aditamento ou
alteragdo do item 4, para acrescer os motivos da exigéncia da garantia do artigo 96 da Lei 14.133/2021.

16. Responsaveis

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

Despacho: Para aprovacdo

VINICIUS FERNANDES DE MORAES

Auxiliar Secdo Logistica

1Y
tf Assinou eletronicamente em 09/01/2026 as 10:21:36.
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ANEXO I
MINUTA DE CONTRATO
SECRETARIA DA SEGURANCA PUBLICA
POLICIA MILITAR DO ESTADO DE SAO PAULO
COMANDO DE POLICIAMENTO DO INTERIOR TRES
UASG - 180158

CONTRATO ADMINISTRATIVO N2 CPI3-001/41/26, CELEBRADO ENTRE A POLICIA MILITAR DO
ESTADO DE SAO PAULO, POR MEIO DO COMANDO DE POLICIAMENTO DO INTERIOR TRES, e
a Empresa XXXXXXXXXXXXXXX.

PROCESSO ADMINSTRATIVO N2 057.00506481/2025-55

O Estado de S3do Paulo por intermédio do Comando de Policiamento do Interior Trés, com sede
na Avenida Paschoal Inechi, 1538 — CEP: 14076-010, na cidade de Ribeirdo Preto /Estado de S3o
Paulo, inscrito no CNPJ sob o n2 04.198.514/0092-91, neste ato representado pelo Senhor
Coronel de Policia Militar Rodrigo Quintino, nomeado pelo Decreto de 21 de agosto de 2025,
publicado no DOE, Caderno Executivo, Secao Atos de Pessoal de 22 de agosto de 2025, portador
da identificacdo funcional n2 920423-7,inscrito no CPF sob o n? 181.189.018-07, no uso da
competéncia conferida pela legislagdo aplicavel, doravante denominado(a) CONTRATANTE, e a
Empresa XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX, inscrita no CNPJ/MF sob o n2 XXXXXXXXXXXXXXXXXX,
sediada na XXXXXXXXXXXXXXX, doravante designada CONTRATADO, neste ato representada por
XXXXXXXXXXXXX, Proprietdria, inscrita no CPF sob 0 n2 XXXXXXXXX, conforme atos constitutivos
da fornecedora, tendo em vista o que consta no Processo n? 057.00506481/2025-55 —
20251097386 e em observancia as disposicdes da Lei n2 14.133, de 12 de abril de 2021, e demais
normas da legislagdo aplicavel, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do
Pregdo Eletronico n2 CPI3-158/0299/2025, mediante as condi¢des a seguir enunciadas, de
acordo com as subdivisGes subsequentes na forma de clausulas e respectivos itens que
compdem este instrumento.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO (art. 92, 1 e Il)

1.1. O objeto do presente instrumento é contratacdo de servigo de nutricdo e alimentacdo a
servidores e empregados, a serem executados com regime de dedica¢do exclusiva de mao de
obra, conforme detalhamento e especificacGes técnicas deste instrumento, do Termo de
Referéncia, da proposta do Contratado e demais documentos da contratagdao constantes do
processo administrativo em epigrafe.

1.2. Objeto da contratagdo:



Servicos de Alimentagdo a Servidores e Empregados ESTIMATIVA DE QUANTIDADE

Valor
Qtd Total (Qtd
Qtd Total Valor | total x
Comen Qtd Qtd 30 Unitdri | Valor
ITEM COD. COMPRASGOV COD. SIAFISICO SERVICO sais Mensal Anual | meses (o} (RS) unt)
Servico de
Nutricao e

Alimentacao a
Servidores e
Empregados -
5320 Volume 09 -
Desjejum-
formacao
Policial Militar-
(especifico) SEG
1 162914 a SEX

Servico de
Nutricao e
Alimentacao a
Servidores e
Empregados -
5320 Volume 09 -
Desjejum-
formacao
Policial Militar-
(especifico) SAB
2 162914 e DOM

V09-com
Fornecimento
de desjejum até
3 253219 60 SEG a SEX

5320

V09-com
Fornecimento
de desjejum até
4 253219 60 SAB e DOM

5320

V09-com

Fornecimento
de Almoco até
5 253286 120 SEG a SEX

5320

V09-com

Fornecimento
de Almoco até
6 253286 60 SAB e DOM

5320

V09 - Com
Fornecimento
de Jantar até
7 253448 120 SEG a SEX

5320

V09 - Com
Fornecimento
de Jantar até 60
8 253448 SAB e DOM

5320

Servigos de Alimentacdo a Servidores e Empregados (QUANTIDADE ESTIMADA)

1.3. O presente Termo de Contrato vincula-se a seguinte documentacdo, que se considera
parte integrante deste instrumento, independentemente de transcri¢ao:

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 execucao deste contrato é o de empreitada por preco unitario.
2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA E PRORROGACAO

2.1. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 30 (trinta) meses, contados da data de assinatura
do contrato, prorrogavel por até 10 (dez) anos, a critério do Contratante, na forma dos artigos
106 e 107 da Lein® 14.133, de 2021.

2.1.1. O Contratado podera se opor a prorrogacao de que trata a subdivisdao acima, desde que
o faca mediante documento escrito, recepcionado pelo Contratante em até 90 (noventa) dias
antes do vencimento do contrato ou de cada uma das prorrogacdes do prazo de vigéncia.

2.1.2. Dentre outras exigéncias, a prorrogacao de que trata a subdivisdo acima é condicionada
ao ateste, pela autoridade competente, de que as condi¢des e 0s pregos permanecem
vantajosos para a Administracdo e em harmonia com os precos do mercado, conforme
pesquisa a ser realizada a época do aditamento pretendido, permitida a negociacdo com o
Contratado, observando-se, ainda, os seguintes requisitos:

a) Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestacdo dos servigos tem
natureza continuada;

b) Seja juntado relatdrio que discorra sobre a execug¢do do contrato, com informacgdes de que
os servicos tenham sido prestados regularmente;

c) Seja juntada justificativa, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na
realizacdo do servico;

d) Haja manifestacdo expressa do Contratado informando o interesse na prorrogacao;
e) Seja comprovado que o Contratado mantém as condi¢Ges iniciais de habilitagdo.

2.1.3. O Contratado ndo tem direito subjetivo a prorroga¢ao contratual, e ndo podera pleitear
qualguer espécie de indenizacdo em razdo da ndo prorrogacdo do prazo de vigéncia contratual
por conveniéncia do Contratante.

2.1.4. Eventuais prorrogac¢oes de contrato serdo formalizadas mediante celebracdo de termo
aditivo, respeitadas as condi¢des prescritas na Lei n? 14.133, de 2021.

2.1.5. Nas eventuais prorrogac¢des contratuais, custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados
no ambito da contratagdo, quando houver, deverdo ser eliminados como condi¢do para a
prorrogacao.

2.1.6. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o Contratado tiver sido penalizado com
as sangOes de declaracdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder
publico, observadas as abrangéncias de aplicagdo.

2.1.7. N3do obstante o prazo estipulado nesta cldusula, a vigéncia nos exercicios subsequentes
ao da celebragdo do contrato estara sujeita a condigdes resolutivas consubstanciadas:

| - na inexisténcia de recursos aprovados nas respectivas Leis Orgamentarias de cada exercicio
para atender as respectivas despesas, acarretando a extingao do contrato a partir de sua
ocorréncia; ou



Il - na auséncia de vantagem para o Contratante na manutenc¢do do contrato, desde que o
Contratante comunique ao Contratado a opg¢ao pela extin¢cdo 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 resolucdo do contrato, com base em uma das condi¢cGes resolutivas
estipuladas na subdivisdo acima desta clausula, o Contratado nao terd direito a qualquer
espécie de indenizagdo.

3. CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUCAO E GESTAO CONTRATUAIS (art. 92, IV, VIl e
XVIi)

3.1. O regime de execucgao contratual, os modelos de gestdo e de execugao, assim como os
prazos e condicdes de inicio, conclusao, entrega, observacdo e recebimento do objeto, e
critérios de medicao, constam no Termo de Referéncia, que constitui parte integrante deste
Contrato.

4. CLAUSULA QUARTA - SUBCONTRATACAO

4.1. Ndo serd admitida a subcontratacdo, cessdo ou transferéncia, total ou parcial, do objeto
contratual.

5. CLAUSULA QUINTA - PREGCO
5.1. O valor mensal da contratagdo é de RS xxxxxx (.....), perfazendo o valor total de RS xxxxx.

5.2. No valor acima estdo incluidos, além do lucro, todas as despesas diretas e indiretas
decorrentes da execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais,
trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administracdo, frete,
seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratacao.

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.

5.4. Caso o Contratado seja optante pelo Simples Nacional e, por causa superveniente a
contratagao, perca as condi¢des 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 vedagdes previstas na Lei Complementar n2 123, de
2006, ndo podera deixar de cumprir as obrigacdes avengadas perante a Administracao,
tampouco requerer o reequilibrio econémico-financeiro, com base na alega¢do de que a sua
proposta levou em considerag¢do 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 condicOes a ele referentes encontram-se
definidos no Termo de Referéncia, que constitui parte integrante deste Contrato.

7. CLAUSULA SETIMA - REPACTUAGAO DOS PRECOS CONTRATADOS (art. 92, V e X)

7.1. Os precos inicialmente ajustados poderdo ser repactuados para manutencdo do equilibrio
econOémico-financeiro, apds o interregno de 1 (um) ano, mediante solicitacdo do Contratado.

7.2. O interregno minimo de 1 (um) ano para a primeira repactuacdo sera contado:



a. Para os custos relativos a mdo 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 (ndo relativos a mao de obra): a partir da
data da apresentacdo da proposta.

7.3. Nas repactuacdes subsequentes a primeira, o interregno minimo de 1 (um) ano sera
contado a partir da data da ultima repactuacdo correspondente a mesma parcela objeto da
nova solicitacao.

7.3.1. Entende-se como ultima repactuacdo a data em que iniciados seus efeitos financeiros,
independentemente daquela em que apostilada.

7.4. A repactuacdo podera ser dividida em tantas parcelas quantas forem necessarias,
observado o principio da anualidade do reajuste de precos da contratacdo, podendo ser
realizada em momentos distintos para discutir a variacao de custos que tenham sua
anualidade resultante em datas diferenciadas, como os decorrentes de mao de obra e os
decorrentes dos insumos necessarios a execucdo dos servicos (art. 135, § 42, da Lei n2 14.133,
de 2021).

7.5. Quando a contratacdo envolver mais de uma categoria profissional, a repactuacdo dos
custos contratuais decorrentes da mao de obra podera ser dividida em tantos quantos forem
os acordos, convencdes ou dissidios coletivos de trabalho das respectivas categorias (art. 135,
§ 59, da Lei n2 14.133, de 2021).

7.6. E vedada a inclus3o, por ocasido da repactuacdo, de beneficios ndo previstos na proposta
inicial, exceto quando se tornarem obrigatdrios por forga de lei, acordo, convencdo ou dissidio
coletivo de trabalho.

7.7. Na repactuacgdo, o Contratante nao se vinculara as disposi¢des contidas em acordos,
convengdes ou dissidios coletivos de trabalho que tratem de obrigag¢des e direitos que
somente se aplicam aos contratos com a Administracdo Publica, de matéria ndo trabalhista, de
pagamento de participacdo dos trabalhadores nos lucros ou resultados do Contratado, ou que
estabelegam direitos nao previstos em lei, como valores ou indices obrigatdrios de encargos
sociais ou

previdenciarios, bem como de pregos para os insumos relacionados ao exercicio da atividade
(art. 135, §§ 12 e 22, da Lei n? 14.133, de 2021).

7.8. Quando a repactuacdo solicitada pelo Contratado se referir aos custos da mao de obra, o
Contratado efetuara a demonstracdo analitica da variagcdo dos custos por meio de Planilha de
Custos e Formacgao de Pregos, acompanhada da apresentagdo do novo acordo, convengao
coletiva ou sentenca normativa da categoria profissional abrangida pelo contrato que
fundamenta a repactuacao.

7.8.1. Arepactuacdo para reajustamento do contrato em razao de novo Acordo, Convengdo ou
Dissidio Coletivo de Trabalho visa a repassar integralmente a variacao de custos da mao de
obra decorrente desses instrumentos.

7.9. Quando a repactuacao solicitada pelo Contratado se referir aos demais custos,
decorrentes do mercado (nao relativos a mao de obra), a respectiva variagdo serd apurada



mediante a aplicacdo do indice de reajustamento IPC-FIPE, exclusivamente para as obrigacGes
iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade, observando a data de referéncia e o
interregno minimo definidos nesta clausula, com base na seguinte férmula:

R=V(I—-19) /19 onde:
R = Valor do reajustamento procurado;

V = Valor contratual correspondente a parcela dos custos decorrentes do mercado (ndo
relativos a mao de obra) a ser reajustada; |12 = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de
precos correspondente a data de apresentacao da proposta ou a data do ultimo
reajustamento aplicado; | = indice relativo ao més do reajustamento

7.9.1. No caso de atraso ou ndo divulgacao do indice de reajustamento, o Contratante pagara
ao Contratado a importancia calculada pela dltima variagdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo; fica o Contratado obrigado a
apresentar memdria de calculo referente ao reajustamento de precos do valor remanescente,
sempre gque este ocorrer.

7.9.2. Nas afericdes finais, o indice utilizado para a repactuacao dos custos decorrentes do
mercado (ndo relativos a mao de obra) serd, obrigatoriamente, o definitivo.

7.9.3. Caso o indice estabelecido venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser
utilizado, serd adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislacdo entdo
em vigor.

7.9.4. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdao novo
indice oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente dos custos decorrentes do
mercado (ndo relativos a mado de obra), por meio de termo aditivo.

7.10. Independentemente do requerimento de repactuacdo 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 reducdo dos valores correspondentes da planilha contratual.

7.11. Os efeitos financeiros da repactuacao decorrente da variagao 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,
convengao ou senteng¢a normativa que fundamenta a repactuagao.

7.12. Os novos valores contratuais decorrentes das repactuag¢des poderao se iniciar em data
futura, desde que assim acordado entre as partes, sem prejuizo da contagem da anualidade
para concessao das repactuacdes futuras.

7.13. Os efeitos financeiros da repactuacao ficardo restritos exclusivamente aos itens que a
motivaram, e apenas em relagdo a diferenga porventura existente.

7.14. O pedido de repactuacdo devera ser formulado durante a vigéncia do contrato e antes de
eventual prorrogacdo ou encerramento contratual, sob pena de preclusao.

7.15. Caso, na data da prorrogacdo contratual, ainda ndo tenha sido celebrado o novo acordo,
convengao coletiva ou dissidio coletivo da categoria, ou ainda ndo tenha sido possivel ao
Contratante ou ao Contratado proceder aos calculos devidos, devera ser inserida cldusula no



termo aditivo de prorrogacdo para resguardar o direito futuro a repactuacao, a ser exercido
tdo logo se disponha dos valores reajustados, sob pena de preclusao.

7.16. A extingdo do contrato ndo configurara dbice para o deferimento da repactuacao
solicitada tempestivamente, hipétese em que sera concedida por meio de termo indenizatério.

7.17. O Contratante decidira sobre o pedido de repactua¢do em até 20 (vinte), contado a partir
da data em que for apresentada, pelo Contratado, solicitacdo acompanhada de documentacao
contendo demonstracdo analitica da variacdo dos custos a serem repactuados (art. 92, § 69,
c/coart. 135, § 62, da Lei n? 14.133, de 2021).

7.17.1. O prazo referido na subdivisdo anterior nao se iniciara enquanto o Contratado nao
cumprir os atos ou apresentar a documentacgao solicitada pelo Contratante para a
comprovacao da variacdo dos custos.

7.18. A repactuacdo de precos sera formalizada por apostilamento.

7.19. As repactuagdes nao interferem no direito das partes de solicitar, a qualquer momento, a
manuten¢do do equilibrio econémico-financeiro inicial do contrato com base no disposto no
art. 124, inciso Il, alinea “d”, da Lei n? 14.133, de 2021.

7.20. Se ocorrer repactuacao para valor maior, o Contratado deverd complementar a garantia
contratual que tenha sido anteriormente prestada, caso exigida neste instrumento, de modo
gue se mantenha a proporcao inicial em relagdo ao valor contratado.

7.21. Caso ocorra majoracgao da tarifa de transporte publico, serd facultada a revisdo de item
relativo a valores pagos a titulo de vale-transporte, constante da Planilha de Custos e
Formacdo de Precos que constitui parte integrante do presente Contrato, desde que
comprovada pelo Contratado a sua efetiva repercussado sobre os precos contratados. Caso
sejam preenchidos os requisitos legais, a revisdo dos custos relativos ao vale-transporte serd
formalizada por termo aditivo a este Contrato.

8. CLAUSULA OITAVA - OBRIGACOES DO CONTRATANTE (art. 92, X, Xl e XIV)
8.1. Sdo obriga¢Ges do Contratante:

8.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacGes assumidas pelo Contratado, de acordo com
o contrato e a documentagdo que o integra;

8.1.2. Receber o objeto no prazo e condicGes estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.1.3. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorreg¢des 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 obrigacdes pelo
Contratado;

8.1.5. Comunicar ao Contratado para emissdo de Nota Fiscal relativa a parcela incontroversa,
para efeito de liquida¢do e pagamento, se houver parcela incontroversa no caso de
controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensado, qualidade e quantidade,
observando-se o art. 143 da Lei n2 14.133, de 2021;

8.1.6. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a execucdo do objeto, no
prazo, forma e condigdes estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;



8.1.7. Aplicar ao Contratado as sang¢des previstas na lei e neste Contrato;

8.1.8. Ndo praticar atos de intervencao indevida na gestao interna do Contratado, tais como
(art. 48 da Lei n2 14.133, de 2021):

1) indicar pessoas expressamente nominadas para executar direta ou indiretamente o objeto
contratado;

1) fixar salario inferior ao definido em lei ou em ato normativo a ser pago pelo Contratado;
1) estabelecer vinculo de subordinagdo com funcionario do Contratado;
IV) definir forma de pagamento mediante exclusivo reembolso dos saldrios pagos;

V) demandar a funcionario do Contratado a execugdo de tarefas fora do escopo do objeto da
contratagao;

VI) realizar outras exigéncias que constituam intervencdo indevida da Administracdo na gestdo
interna do Contratado;

8.1.9. Cientificar o 6rgdo de representacdo judicial da Procuradoria Geral do Estado para
adocdo das medidas cabiveis quando necessaria medida judicial diante do descumprimento de
obrigacées pelo Contratado;

8.1.10. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitacdes e reclamacgdes relacionadas a
execucdo do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes,
meramente protelatérios ou de nenhum interesse para a boa execugdo do ajuste, observado o
prazo de 30 (trinta) dias para decisdo, a contar da conclusdo da instrucdo do requerimento,
admitida a prorrogagdo motivada, por igual periodo, e excepcionada a hipdtese de disposicdo
legal ou cldusula contratual que estabeleca prazo especifico;

8.1.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econémico-financeiro
feitos pelo Contratado no prazo maximo de 30 (trinta) dias, contado a partir da conclusdo da
instrucao do requerimento, sendo admitida a prorroga¢dao motivada desse prazo por igual
periodo, e observado o disposto no paragrafo Unico do artigo 131 da Lei n2 14.133, de 2021;

8.1.12. Comunicar o Contratado na hipdtese de posterior alteragdo do projeto pelo
Contratante, se o caso estiver enquadrado na situacdo disciplinada pelo art. 93, § 32, da Lei n2
14.133, de 2021;

8.1.13. Observar que constitui responsabilidade da Administragdo Publica garantir as
condigdes de seguranga, higiene e salubridade dos trabalhadores, quando o trabalho for
realizado em suas dependéncias ou local previamente convencionado em contrato;

8.1.14. Observar, no tratamento de dados pessoais de profissionais, empregados, prepostos,
administradores e/ou sécios do Contratado, a que tenha acesso durante a execu¢do do objeto
a que se refere a clausula primeira deste contrato, as normas legais e regulamentares
aplicaveis, em especial, a Lei n2 13.709, de 14 de agosto de 2018, com suas altera¢des
subsequentes.

8.2. O prazo para resposta ao pedido de restabelecimento do equilibrio econémico-financeiro
nao se iniciard enquanto o Contratado ndo cumprir os atos ou apresentar a documentagao
solicitada pelo Contratante para adequada instru¢dao do requerimento.



8.3. A Administracdo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado
com terceiros, ainda que vinculados a execuc¢do 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 documentacdo que o integra, assumindo como exclusivamente seus os
riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execucao do objeto, observando, ainda, as
obrigacGes a seguir dispostas:

9.1.1. Designar e manter preposto aceito pelo Contratante para representar o Contratado na
execucdo do contrato;

9.1.1.1. A indicagdo ou a manutencao do preposto do Contratado podera ser recusada pelo
Contratante, desde que devidamente justificada, hipotese em que o Contratado devera
designar outro para o exercicio da atividade;

9.1.2. Atender as determinacdes regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade
superior (art. 137, 11, da Lei n2 14.133, de 2021) e prestar todo esclarecimento ou informacao
por eles solicitados;

9.1.3. Alocar os profissionais necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste
contrato, com habilitacdo e conhecimento adequados, utilizando os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverao
atender as recomendacdes de boa técnica e a legislacdo de regéncia;

9.1.4. 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 execu¢do ou dos materiais empregados;

9.1.5. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugao do objeto, de acordo
com o Cédigo de Defesa do Consumidor (Lei n2 8.078, de 1990), bem como por todo e
qualguer dano causado diretamente a Administracdo ou a terceiros em razdo da execugao do
contrato, ndo excluindo nem reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o
acompanhamento da execucdo contratual pelo Contratante, que ficara autorizado a descontar
dos pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida na documentagdo que integra este
instrumento, o valor correspondente aos danos sofridos;

9.1.6. N3o 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 licitagcdo ou que atue na fiscalizacdo ou gestao
do contrato, nos termos do artigo 48, paragrafo Unico, da Lei n2 14.133, de 2021;

9.1.7. Quando nao for possivel a verificagcdo da regularidade no Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores — Sicaf, ou em outros meios eletronicos habeis de informacgdes, ou
em documentacado apresentada pelo Contratado para cumprimento da disciplina da
fiscalizagdo administrativa do Termo de Referéncia, 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 Fazendas



Estadual/Distrital e/ou Municipal/Distrital do domicilio ou sede do Contratado que tenham
sido exigidas para fins de habilitacdo 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;

9.1.8. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convencao,
ou Dissidio Coletivo de Trabalho das categorias abrangidas pelo contrato, e por todas as
obrigacGes e encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais, sociais, comerciais e os demais
previstos em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade ao
Contratante, nos termos do artigo 121 da Lei n2 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 execu¢ao dos servicos;

9.1.10. Prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pelo Contratante ou por seus
prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos
documentos relativos a execugdo do objeto;

9.1.11. Paralisar, por determinacdo do Contratante, qualquer atividade que n3do esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou
bens de terceiros;

9.1.12. Promover a guarda, manutencao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que
for necessario a execucdo do objeto, durante a vigéncia do contrato;

9.1.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente,
cumprindo as determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos
servicos e nas melhores condi¢des de seguranca, higiene e disciplina;

9.1.14. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para andlise e aprovacao,
quaisquer mudancas nos métodos executivos que fujam as especificacées do Termo de
Referéncia, observando-se o disposto no Capitulo VIl do Titulo lll da Lei n? 14.133, de 2021;

9.1.15. N3do permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto
na condigcdo de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos, nem permitir a utilizacdo do
trabalho do menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

9.1.16. Manter, durante toda a execug¢do do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des
assumidas, todas as condi¢Ges de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo;

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 a subdivisdo acima, no
prazo fixado pelo fiscal do contrato, com a indicacdo 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 informac&es obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato, respondendo, administrativa, civil e criminalmente por sua indevida divulgacdo e
incorreta ou inadequada utilizacao;



9.1.20. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento de sua
proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros, mas que sejam
previsiveis em seu ramo de atividade;

9.1.21. Cumprir as disposicOes legais e regulamentares federais, estaduais e municipais que
interfiram na execucao do objeto, bem como as normas de seguranga do Contratante;

9.1.22. Assegurar aos seus trabalhadores ambiente de trabalho, inclusive equipamentos e
instala¢des, em condi¢des adequadas ao cumprimento das normas de saude, seguranca e
bem-estar no trabalho;

9.1.23. Garantir o acesso do Contratante, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como
aos documentos relativos a execucdo do objeto;

9.1.24. Promover a organizagao técnica e administrativa dos servicos, de modo a conduzi-los
eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e especificacdes que integram o Termo
de Referéncia, no prazo determinado;

9.1.25. Prestar os servicos conforme os parametros e rotinas estabelecidos, utilizando todos os
materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a
observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, e normas da legislacdo;

9.1.26. Disponibilizar ao Contratante os empregados devidamente uniformizados e
identificados por meio de crachd, além de prové-los com os Equipamentos de Protecao
Individual - EPI, quando for o caso;

9.1.27. Fornecer os uniformes a serem utilizados por seus empregados, conforme disposto no
Termo de Referéncia, sem repassar quaisquer custos a estes;

9.1.28. Apresentar relagdo mensal dos empregados que expressamente optarem por ndo
receber o vale-transporte;

9.1.29. Efetuar o pagamento dos salarios dos empregados alocados na execugao contratual
mediante depdsito na conta bancdria de titularidade do trabalhador, em agéncia situada na
localidade ou regido metropolitana em que ocorre a prestacdo dos servicos, de modo a
possibilitar a conferéncia do pagamento por parte do Contratante. Em caso de impossibilidade
de cumprimento desta disposicdo, o Contratado deverd apresentar justificativa, a fim de que o
Contratante analise sua plausibilidade e possa verificar a realizagdo do pagamento;

9.1.30. Autorizar o Contratante, no momento da assinatura do contrato, a fazer o desconto nas
faturas e realizar os pagamentos dos saldrios e demais verbas trabalhistas diretamente aos
trabalhadores, bem como a fazer o desconto das contribui¢cdes previdencidrias e do FGTS,
guando ndo demonstrado o cumprimento tempestivo e regular dessas obrigacGes, até o
momento da regularizagdo, sem prejuizo das sang¢des cabiveis;

9.1.31. Nao permitir que o empregado designado para trabalhar em um turno preste seus
servigos no turno imediatamente subsequente;

9.1.32. Atender as solicitagdes do Contratante quanto a substituicdo dos profissionais
alocados, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado
descumprimento das obrigagGes relativas a execucdo do servigo, conforme descrito no Termo
de Referéncia;



9.1.33. Instruir seus profissionais quanto a necessidade de acatar as normas internas da
Administragao;

9.1.34. Instruir seus profissionais a respeito das atividades a serem desempenhadas,
alertando-os a ndo executarem atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo o
Contratado relatar ao Contratante toda e qualquer eventual ocorréncia neste sentido, a fim de
evitar desvio de fungao;

9.1.35. Instruir seus empregados, no inicio da execu¢ao contratual, quanto a obtencao das
informacdes de seus interesses junto aos érgdos publicos, relativas ao contrato de trabalho e
obrigacdes a ele inerentes, adotando, entre outras, as seguintes medidas:

9.1.35.1. Viabilizar o acesso de seus empregados, via internet, por meio de senha prépria, aos
sistemas da Previdéncia Social e da Receita do Brasil, quando disponivel, com o objetivo de
verificar se as suas contribui¢Ges previdenciarias foram recolhidas, no prazo maximo de 60
(sessenta) dias, contados do inicio da prestacdo dos servicos ou da admissdo do empregado;

9.1.35.2. Viabilizar a emissdo do cartdo cidaddo pela Caixa Econémica Federal para todos os
empregados que necessitem dessa providéncia para acesso as informacgdes de seu interesse,
no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da prestacdo dos servicos ou da
admissdo do empregado, admitindo-se que essa providéncia seja substituida por outro meio
comprovadamente eficaz de acesso a essas informagdes;

9.1.36. Oferecer todos os meios necessarios aos seus empregados para a obtencdo de extratos
de recolhimentos de seus direitos sociais, preferencialmente por meio eletronico, quando
disponivel;

9.1.37. Nao se beneficiar do regime tributdrio do Simples Nacional em caso de enquadramento
em uma das vedacgOes da Lei Complementar n2 123, de 14 de dezembro de 2006;

9.1.37.1. Quando for o caso, se caracterizado enquadramento em uma das vedagdes da Lei
Complementar n2 123, de 2006, o Contratado devera requerer ao érgao fazenddrio
competente a sua exclusao do Simples Nacional até o ultimo dia util do més subsequente
aquele em que ocorrida a situagdo de vedacdo, nos termos do artigo 30, caput, inciso I, e § 19,
inciso 1, do mesmo diploma legal, apresentando ao Contratante a comprovac¢do da exclusdo
ou o seu respectivo protocolo;

9.2. Em atendimento a Lei n? 12.846, de 2013, e ao Decreto estadual n? 69.588, de 2025, o
Contratado se compromete a conduzir os seus negécios de forma a coibir fraudes, corrupgao e
quaisquer outros atos lesivos a Administragdo Publica, nacional ou estrangeira, de modo que o
Contratado nao poderd oferecer, dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja,
tampouco aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer que seja, por conta prépria ou
por intermédio de outrem, qualquer pagamento, doa¢do, compensacao, 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 subcontratacao.

9.2.1. O descumprimento das obrigacGes previstas na subdivisdo acima podera submeter o
Contratado a exting¢do unilateral do contrato, a critério do Contratante, sem prejuizo da
aplicacdo das sangdes penais e administrativas cabiveis e, também, da instaura¢do do processo



administrativo de responsabilizacdo de que tratam a Lei n2 12.846, de 2013, e o Decreto
estadual n? 69.588, de 2025.

9.3. O Contratado obriga-se a ndo admitir a participacdo, na execucao deste contrato, de:

9.3.1. agente publico de 6rgdo ou entidade licitante ou contratante, ou terceiro que auxilie a
conducdo da contratacdao na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional
especializado ou funcionario ou representante de empresa que preste assessoria técnica, nos
termos dos §§ 12 e 22 do artigo 92 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 6rgao ou entidade contratante ou com agente publico que
tenha desempenhado fungdo na licitagdo ou atue na fiscaliza¢do ou na gestao do contrato, ou
gue deles seja conjuge, 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 vedacdes previstas no artigo 14 da Lei n2 14.133,
de 2021.

9.4. O Contratado devera observar a vedacao constante do Decreto estadual n? 68.829, de 4
de setembro de 2024.

10. CLAUSULA DECIMA - OBRIGAGOES PERTINENTES A LGPD

10.1. Sempre que realizarem qualquer tipo de tratamento de dados pessoais no dmbito da
execucdo do objeto deste contrato, as partes deverdo observar as normas previstas na Lei n2
13.709, de 14 de agosto de 2018 (Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais — LGPD), com suas
alteracOes subsequentes, e as demais normas legais e regulamentares aplicaveis.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — GARANTIA DE EXECUCAO (art. 92, XlI)

11.1. N3o haverad exigéncia de garantia contratual de execucao.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS (art. 92, XIV)
12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n2 14.133, de 2021, o Contratado que:
a) der causa a inexecugdo parcial do contrato;

b) der causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo ou ao
funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecugdo total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo
justificado;

e) apresentar documentacdo falsa ou prestar declaragdo falsa durante a execucdo do contrato;
f) praticar ato fraudulento na execuc¢do do contrato;
g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h) praticar ato lesivo previsto no art. 52 da Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013.



12.2. Garantida a prévia defesa, serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infracdes
acima descritas as seguintes sangdes:

i) Adverténcia, se o Contratado der causa a inexecucdo parcial do contrato, quando ndo se
justificar a imposicao de penalidade mais grave (art. 156, § 29, da Lei n? 14.133, de 2021);

ii) Impedimento de licitar e contratar, se praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e
“d” da subdivisdao anterior desta clausula, quando nao se justificar a imposicao de penalidade
mais grave (art. 156, § 42, da Lei n2 14.133, de 2021);

iii) Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar, quando praticadas as condutas

” o«

descritas nas alineas “e”, “f”, “g” e “h” da subdivisdo anterior desta cldusula, bem como nas
alineas “b”, “c” e “d” da referida subdivisao, que justifiquem a imposicdao de penalidade mais
grave (art. 156, § 59, da Lei n? 14.133, de 2021);

iv) Multa:

2) (1) Multa Moratdria de 0,5 % (meio por cento) por dia de atraso injustificado sobre
3) o valor da parcela inadimplida, até o limite de 30 (trinta) dias;

4) (2) Multa Moratdria de 0,5 % (meio por cento) por dia de atraso injustificado sobre
5) o valor total do contrato, até o maximo de 15% (quinze por cento), pela

6) inobservancia do prazo fixado para apresentagdo, suplementagdo ou

7) reposicdo da garantia.

8) a. O atraso superior a 30 dias autoriza a Administracdo a promover a

9) extingcdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de

10) suas clausulas, conforme dispde o inciso | do caput do art. 137 da Lei n2

11) 14.133, de 2021.

12) (3) Multa Compensatdria, para as infragGes descritas nos subitens 12.1.8 a

13) 12.1.12, de 20 % a 30 % do valor do Contrato.

14) (4) Multa Compensatéria, para a inexecugao total do contrato prevista no subitem
15) 12.1.3, de 20 % a 30 % do valor do Contrato.

16) (5) Para infragdo descrita no subitem 12.1.2, a multa serd de 10 % a 20 % do valor
17) do Contrato.

18) (6) Para infragOes descritas nos subitens 12.1.4 a 12.1.6, a multa serd de 5% a 10
19) % do valor do Contrato.

20) (7) Para infracGes descritas no subitem 12.1.7, a multa serd de 5 % a 10 % do valor
21) do Contrato.

22) (8) Para a infragdo descrita no item 12.1.1, a multa serd de 5 % a 10 % do valor do

23) Contrato.



iv.1) A sancdo de multa prevista no inciso Il do caput do art. 156 da Lei n? 14.133, de 2021,
calculada na forma deste Contrato, ndo podera ser inferior a 0,5% (cinco décimos por cento)
nem superior a 30% (trinta por cento) do valor do contrato (§ 32 do art. 156 da Lei n? 14.133,
de 2021).

12.3. A aplicacdo das sangdes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipdtese alguma, a
obrigacdo de reparacgado integral do dano causado ao Contratante (art. 156, § 99, da Lei n?
14.133, de 2021).

12.4. A multa poderad ser aplicada cumulativamente com as demais san¢des previstas neste
Contrato (art. 156, § 79, da Lei n? 14.133, de 2021).

12.4.1. Antes da aplicagdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data de sua intimacdo (art. 157, da Lei n2 14.133, de 2021).

12.4.2. Se a multa aplicada e as indeniza¢Ges 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 documentacdo que

integra este instrumento, ou, quando for o caso, sera cobrada judicialmente (art. 156, § 89, da
Lei n2 14.133, de 2021).

12.5. A aplicagdo das sanc¢Ges realizar-se-a em processo administrativo que assegure o
contraditério e a ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no
caput e paragrafos do art. 158 da Lei n2 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento
de licitar e contratar e de declara¢do de inidoneidade para licitar ou contratar.

12.6. Na aplicagdo das sangOes serdo considerados (art. 156, § 12, 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 implantac¢do ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e
orientagdes dos 6rgdos de controle.

12.7. As sanc¢Oes sdo autdonomas e a aplicacdo de uma nao exclui a de outra.

12.8. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n2 14.133, de 2021, ou em outras
leis de licitagOes e contratos da Administra¢do Publica que também sejam tipificados como
atos lesivos na Lei n2 12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos
autos, observados o rito procedimental e a 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 n2 14.133, de 2021, ou para provocar confusado patrimonial, e, nesse caso, todos os
efeitos das san¢des aplicadas a pessoa juridica serao estendidos aos seus administradores e
socios com poderes de administragao, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo
ramo com relacdo de coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o sancionado,



observados, em todos os casos, o contraditorio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise
juridica prévia (art. 160 da Lei n© 14.133, de 2021).

12.10. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de
aplicacdo da sancdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sangées 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 n2 14.133, de 2021).

12.11. As san¢0es de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para
licitar ou contratar sdo passiveis de reabilitacdao na forma do art. 163 da Lei n2 14.133, de 2021.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINGAO CONTRATUAL (art. 92, XIX)

13.1. O contrato poderd ser extinto na forma, pelos motivos e com as consequéncias previstos
nos artigos 137 a 139 e 155 a 163 da Lei n2 14.133, de 2021.

13.1.1. O Contratado reconhece desde ja os direitos do Contratante nos casos de extingdo por
ato unilateral da Administracao, prevista no artigo 138 da Lei n? 14.133, de 2021.

13.1.2. O contrato podera ser extinto por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n2
14.133, de 2021, devendo a extin¢do ser formalmente motivada nos autos do processo,
assegurados o contraditério e a ampla defesa.

13.1.3. A alteracao social ou modificacdo da finalidade ou da estrutura da empresa nao
ensejard a extincdo contratual se ndo restringir sua capacidade de concluir o contrato.

13.1.3.1. Se a operacdo societdria de que trata a subdivisdo acima implicar mudanca em
pessoa juridica contratada, devera ser formalizada alteragdo subjetiva por termo aditivo.

13.2. O termo de extin¢do, sempre que possivel, serd precedido da indicacdo de:
13.2.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
13.2.2. Relagdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

13.2.3. IndenizagGes e multas.

13.3. A extingdo do contrato ndo configura dbice para o reconhecimento de eventual
desequilibrio econémico-financeiro, hipdtese em que serd concedida indenizacdo por meio de
termo indenizatodrio (art. 131, caput, da Lei n.2 14.133, de 2021).

13.4. O descumprimento total ou parcial das obrigacGes e responsabilidades assumidas pelo
Contratado, incluindo o descumprimento das obrigagdes trabalhistas, ndo recolhimento das
contribuigdes sociais, previdencidrias ou para com o FGTS, ou a ndo manutenc¢do das condi¢bes
de habilitagcdo pelo Contratado, ensejara a aplicacdo de san¢des administrativas, previstas
neste instrumento e na legislagao vigente, podendo culminar em extin¢do contratual, por ato
unilateral e escrito do Contratante, com base nos artigos 50, 121 e 137 da Lei n2 14.133, de
2021.

13.5. Quando da exting¢do da contratacdo, o fiscal administrativo devera verificar o pagamento
pelo Contratado das verbas rescisérias ou os documentos que comprovem que os empregados
serdo realocados em outra atividade de prestagao de servigos do Contratado, sem que ocorra
a extin¢do do contrato de trabalho.



13.5.1. Até que o Contratado comprove o disposto na subdivisdo anterior, o Contratante
retera:

13.5.1.1. a garantia contratual, caso exigida na documentagdo que integra este instrumento -
prestada com cobertura para os casos de descumprimento das obriga¢des de natureza
trabalhista e previdencidria, incluidas as verbas rescisdrias -, a qual sera executada para
reembolso dos prejuizos sofridos pela Administracdo, nos termos da legislagdo que rege a
matéria (art. 121, § 39, |, e art. 139, Ill, “b”, da Lei n.2 14.133, de 2021); e

13.5.1.2. os valores das Notas fiscais ou Faturas correspondentes, até que a situacdo seja
regularizada.

13.6. Na hipdtese da subdivisdo anterior, ndo havendo quitacdo das verbas trabalhistas por
parte do Contratado no prazo de 15 (quinze) dias, o Contratante podera efetuar o pagamento
das verbas trabalhistas diretamente aos empregados do Contratado que tenham participado
da execucdo dos servicos objeto do contrato, deduzindo o respectivo valor do pagamento
devido ao Contratado (art. 121, § 39, inciso IV, da Lei n? 14.133, de 2021).

13.7. O Contratante podera ainda:

13.7.1. nos casos de obrigacdo de pagamento de multa pelo Contratado, reter a garantia
prestada a ser executada (art. 139, lll, “c”, da Lei n.2 14.133, de 2021), conforme legislacdo que
rege a matéria, caso tenha ocorrido exigéncia de prestagdo de garantia na documentacgdo que
integra este instrumento; e

13.7.2. nos casos em que houver necessidade de ressarcimento de prejuizos causados a
Administracdo, nos termos do inciso IV do art. 139 da Lei n.2 14.133, de 2021, reter os
eventuais créditos existentes em favor do Contratado decorrentes do contrato.

13.8. Se for constatada irregularidade no procedimento licitatdrio ou na execugdo contratual,
caso nao seja possivel o saneamento, a decisdo pelo Contratante sobre a suspensao da
execuc¢do ou sobre a declaragdo de nulidade do contrato somente sera adotada na hipdtese
em que se revelar medida de interesse publico, observado o disposto nos artigos 147 a 149 da
Lei

n2 14.133, de 2021, conferindo-se ao Contratado oportunidade para prévia manifestacdo e
participagao na instrugao.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — ALTERAGOES

14.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-ao pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da
Lei n2 14.133, de 2021.

14.2. O Contratado é obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢Ges contratuais, os acréscimos ou
supressoes 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.

14.3. Se o contrato ndo contemplar precos unitarios para servigos cujo aditamento se fizer
necessario, esses serao fixados por meio da aplica¢do da relagdo geral entre os valores da
proposta e o do orgamento-base da Administragado sobre os precos referenciais ou de mercado
vigentes na data do aditamento, respeitados os limites estabelecidos no artigo 125 da Lei n2
14.133, de 2021.



14.4. Eventuais alteracdes contratuais deverao ser promovidas mediante celebracdo de termo
aditivo, respeitadas as disposi¢Ges da Lei n? 14.133, de 2021, admitindo-se que, nos casos de
justificada necessidade de antecipacao de seus efeitos, a formalizacdo do aditivo ocorra no
prazo maximo de 1 (um) més (art. 132 da Lei n2 14.133, de 2021).

14.5. Caso haja alteragao unilateral do contrato que aumente ou diminua os encargos do
Contratado, o equilibrio econémico-financeiro inicial sera restabelecido no mesmo termo
aditivo.

14.6. Registros que ndo caracterizam altera¢do do contrato podem ser realizados por simples
apostila, dispensada a celebracao de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n? 14.133, de
2021.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOTACAO ORGAMENTARIA (art. 92, VIII)

15.1. No presente exercicio, as despesas decorrentes desta contratacdo correrdo a conta de
recursos especificos consignados no respectivo Orcamento do Estado, na dotacdo abaixo
discriminada:

|. Gestdo/Unidade: 0001

Il. Fonte de Recursos: 150010001/ 175930039
lll. Programa de Trabalho: 180402

IV. Elemento de Despesa: 3393039

V. Plano Interno:

V1. Nota de Empenho:

15.2. Quando a execucgdo do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotagdo relativa ao(s)
exercicio(s) financeiro(s) subsequente(s) serd indicada apds aprovacgdo da Lei Orgamentaria
respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — DOS CASOS OMISSOS (art. 92, 111)

16.1. Aplicam-se aos casos omissos as disposicGes contidas na Lei n2 14.133, de 2021, e
disposi¢Ges regulamentares pertinentes, e, subsidiariamente, as disposi¢des contidas na Lei n?2
8.078, de 1990 — Cdédigo de Defesa do Consumidor — e principios gerais dos contratos.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA — PUBLICACAO

17.1. Incumbird ao Contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de
Contratagdes Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como

no respectivo sitio oficial na Internet, em atengdo ao art. 91, caput, da Lei n2 14.133, de 2021,
e ao art. 89, § 22, da Lein. 12.527, de 2011, c/c art. 22 do Decreto estadual n? 68.155, de 2023.

18. CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO (art. 92, §12)

18.1. Fica eleito o Foro da Comarca da Capital do Estado de S3o Paulo para dirimir quaisquer
questdes que decorrerem deste Termo de Contrato, que ndao puderem ser resolvidas na esfera
administrativa, conforme art. 92, § 12, da Lei n2 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.

Ribeirdo Preto,..... de .............. de 2026

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO
TESTEMUNHAS:
1-

2-



PLANILHA DE PROPOSTA
Servigos de Alimentagdo a Servidores e Empregados

CUSTOS UNITARIOS

ITEM

cop.
COMPRAS
Gov

cop.
SIAFiSICO

SERVICO

Quantidade
estimada
diaria (1)

Matéria-
prima

Matéria-
prima ndo

Reciclaveis Despesas com
para preparo | higienizagdo e
das refei¢des  |limpeza

Despesas com
gés

Méo de obra
para preparo
de refeigdes

Despesas
diversas

Valor unitario
da refei¢do
@

Prazo
contratual
3)

Total por item
(4)=1x2x3

5320

162914

Servico de
Nutricao e
Alimentacao
a Servidores
e
Empregados
- Volume 09
Desjejum-
formacao
Policial
Militar-
(especifico)
SEG a SEX

RS

RS

RS

RS

660

RS

5320

162914

Servico de
Nutricao e
Alimentacao
a Servidores
e
Empregados
- Volume 09
Desjejum-
formacao
Policial
Militar-
(especifico)
SAB e DOM

RS

RS

RS

RS

RS

5320

253219

V09-com
Forneciment
ode
desiejum
até 60 SEG a
SEX

R$

RS

RS

RS

660

RS

5320

253219

V09-com
Forneciment
ode
desjejum
até 60 SAB e
DOM

R$

RS

RS

RS

RS

5320

253286

V09-com
Forneciment
o de Almoco
até 120 SEG

a SEX

RS

RS

RS

RS

RS

5320

253286

V09-com
Forneciment
o de Almoco
até 60 SAB e

DOM

R$

RS

RS

RS

RS

5320

253448

V09 - Com
Forneciment
o de Jantar
até 120 SEG
a SEX

RS

RS

RS

RS

RS

5320

253448

V09 - Com
Forneciment
o de Jantar
até 60 SAB e
DOM

RS

RS

RS

RS

RS

VALOR MENSAL

RS

VALOR TOTAL DO CONTRATO PARA 30 (TRINTA) MESES

RS




ANEXO IV
MODELO(S) DE DECLARACAO(OES)
ANEXO IV.1

MODELO DE DECLARACAO EXIGIDA PARA HABILITACAO
(em papel timbrado do licitante)

Eu, , portador do CPF n°
, ha condicdo de representante legal de (nome
empresarial ou denominacéo), interessado em participar do Pregdo Eletrénico n° [/ |
Processon® ___ / , DECLARO, sob as penas da Lei, que o licitante:

a) cumpre as normas relativas a saude e seguranga no trabalho, nos termos do paragrafo
Unico do artigo 117 da Constituicdo Estadual;

b) no caso de utilizagdo na execucdo do objeto deste certame de produtos ou subprodutos
florestais de origem nativa da flora brasileira referidos no artigo 1° do Decreto estadual n°
66.819, de 6 de junho de 2022, cumprira a obrigacdo de proceder as respectivas aquisicdes
de pessoa juridica com inscri¢do validada no CADMADEIRA, em conformidade com o Decreto
supracitado;

¢) no caso de utilizacdo na execucao do objeto deste certame de produtos ou subprodutos de
origem mineral referidos no § 1° do artigo 1° do Decreto estadual n® 67.409, de 28 de
dezembro de 2022, cumprira a obrigacéo de proceder as respectivas aquisicdes de pessoa
juridica com inscricdo validada no CADMINERIO, em conformidade com o Decreto
supracitado;

d) tem ciéncia de que o descumprimento do Decreto estadual n° 66.819, de 2022, ou do
Decreto estadual n° 67.409, de 2022, poderd acarretar a extincdo do contrato por ato
unilateral da Administracdo, bem como a aplicacdo das sanc¢des administrativas cabiveis,
observadas as normas legais e regulamentares pertinentes, independentemente da
responsabilizagéo na esfera criminal; e

e) se compromete a cumprir o disposto na Lei estadual n® 12.684, de 26 de julho de 2007, a
qual proibe o uso, no Estado de S&do Paulo, de produtos, materiais ou artefatos que
contenham quaisquer tipos de amianto ou asbesto ou outros minerais que, acidentalmente,
tenham fibras de amianto na sua composicao.

ou
[segunda alternativa de redacéo para o modelo de declaracéao]

a) cumpre as normas relativas a salde e seguranca no trabalho, nos termos do paragrafo
Unico do artigo 117 da Constituicdo Estadual; e

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

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)


http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/legislacao/constituicao_estadual.htm
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/db61e8308486d1830325885c004a93e8?OpenDocument&Highlight=0,66.819
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/db61e8308486d1830325885c004a93e8?OpenDocument&Highlight=0,66.819
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/946f72bd9fe1638303258927006b3944?OpenDocument&Highlight=0,67.409
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/946f72bd9fe1638303258927006b3944?OpenDocument&Highlight=0,67.409
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/db61e8308486d1830325885c004a93e8?OpenDocument&Highlight=0,66.819
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/946f72bd9fe1638303258927006b3944?OpenDocument&Highlight=0,67.409
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/ae9f9e0701e533aa032572e6006cf5fd/3c36395bd80d86b2032573250051e6c9?OpenDocument&Highlight=0,12.684
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/legislacao/constituicao_estadual.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L6019.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L6019.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2017/Lei/L13467.htm




ANEXO V
MODELOS REFERENTES A VISTORIA PREVIA
ANEXO V.1

DECLARACAO DE CONHECIMENTO DO LOCAL E DAS CONDICOES DA REALIZACAO
DO OBJETO DA LICITACAO PRECEDIDA DE VISTORIA
(elaborada pelo licitante)

Eu, , portador do CPF
ne , ha condicdo de representante legal de (nome
empresarial ou denominacéo), interessado em participar do Pregdo Eletrénico n® /|
Processon®__ / ,DECLARO que o licitante tem conhecimento do(s) local(is) e das condicdes
da realizacédo do objeto da licitagdo, e que realizou vistoria prévia no(s) local(is) em que sera
realizado o objeto da licitagdo, colhendo todas as informacdes e subsidios necessarios para a

elaboracéo da sua proposta.

O licitante esta ciente desde ja que, em conformidade com o estabelecido no Edital,
nao podera pleitear em nenhuma hipétese modificacbes nos precgos, prazos ou condi¢cdes
ajustadas, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a
invocacao de insuficiéncia de dados ou informacdes sobre o(s) local(is) em que seré realizado o
objeto da licitacéo.

(Local e data)

(nome/assinatura do representante legal)



ANEXO V.2

DECLARACAO DE CONHECIMENTO DO LOCAL E DAS CONDICOES DA REALIZACAO
DO OBJETO DA LICITACAO
(elaborada pelo licitante)

Eu, , portador do CPF
ne , ha condicdo de representante legal de (nome
empresarlal ou denomlna(;ao) interessado em patrticipar do Pregdo Eletrdnico n° [/ |
Processon®__ / ,DECLARO que o licitante tem conhecimento do(s) local(is) e das condicdes

da realizacdo do objeto da licitacdo, que nédo 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 Ihe havia sido facultada.

O licitante esta ciente desde ja que, em conformidade com o estabelecido no Edital,
ndo podera pleitear em nenhuma hip6tese modificacdes nos pregos, prazos ou condi¢des
ajustadas, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a
invocacao de insuficiéncia de dados ou informag8es sobre o(s) local(is) em que sera realizado o
objeto da licitagéo.

(Local e data)

(nome/assinatura do representante legal)



ANEXO V.3

DECLARACAO DE CONHECIMENTO PLENO DAS~CONDIQ(~)ES E PECULIARIDADES DA
CONTRATACAO
(elaborada pelo licitante)

Eu, , portador do CPF
ne , ha condicdo de responsavel técnico de (nome
empresarial ou denominacéo), interessado em participar do Pregdo Eletrénico n® /[
Processo n° __/_, DECLARO que o licitante tem conhecimento pleno das condi¢es e

peculiaridades da contratacéo, que ndo 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 Ihe havia sido facultada.

O licitante esta ciente desde ja que, em conformidade com o estabelecido no Edital,
ndo podera pleitear em nenhuma hip6tese modificacdes nos pregos, prazos ou condi¢des
ajustadas, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a
invocacao de insuficiéncia de dados ou informag8es sobre o(s) local(is) em que sera realizado o
objeto da licitagéo.

(Local e data)

(nome/assinatura/qualificacdo do responsével técnico)



ANEXO VII

AVALIACAO DE EXECUGAO DE SERVICOS

Grupo 1 - Desempenho
Profissional

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

Cumprimento das
atividades

(0)

Cumprimento das atividades definidas nas Especificagbes Técnicas dos servigos e
na contrato, tais como:

{ ) Programag&o das atividades de nutrigdo e alimentagao;

{ ) Elaboragio de cardapio completo (semanal, gquinzenal ou mensal);

{ ) Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios & materiais de consumo em geral;
{ ) Controle guantitative e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo;

{ ) Armazenamento de géneros & produtos alimenticios & materiais de consumo;

{ ) Programagao e aquisicio do gas utilizado na preparagéo das refeigbes;

{ ) Pré-preparo e cocgdo dos alimentos;

{ ) Acondicionamento das refeigbes em recipientes isotérmicos;

{ ) Expedigao, transporte, distribuicdo e porcionamento das refeicoes aos
Ccomensais;

{ ) Higienizagao das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
prestacao dos senvicos;

{ ) Controle bacterioldgico dos alimentos;

{ ) Afixacio, em local visivel, do cardapio do dia e as preparacdes do cardapio de
desjejum, almogo e jantar;

{ ) Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua;
eficiéncia energética; redugdo de produgdo de residuos alimentares e melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos sdlidos;
produtos bicdegradaveis; controle de poluigdo sonora; e destinagao final de
residuos de dleos utilizados em frituras e cocgoes.

Qualificacaofatendimento
ao plblico/postura

) Qualificacdo e habilitagio da mao de obra disponibilizada pelo Contratado;
) Servigos sob responsabilidade tecnica de Mutricionista;

) Manipulagdo de alimentos;

) Conduta dos empregados do Contratado com o cliente & com o plblico.

— — — —

Uniformes e identificacéo

{ ) Uso de uniformes e Equipamentos de Protegdo Individual (EPIs) em perfeito
estado de conservacao e com aparéncia pessoal adequada;

{ ) Utilizagdo de equipamentos de protecio individual e uniformes adequados as
tarefas que executam e as condigbes climaticas;

{ ) Osuniformes devem compreender: aventais, jalecos, calgas & blusas de corclara,
calgados fechados, botas antiderrapantes e rede de malha fina para protecdo dos
cabelos.




Grupo 2 =
Desempenho das

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

Atividades

Refeicies servidas

(0]

Conformidade das refeigbes servidas com o especificado no contrato e seus anexos:

{ ) Apresentacdo mensal do carddpio didrio completo (prazo de entrega, qualidade do
cardapio proposto — qualidade dos materiais, balanceamento nutricional, necessidades
orginicas e habitos alimentares dos usuidrios —, atendimento aos ajustes demandados
e fixacdo do carddpio em local visivel),

{ ) Conformidade das refeicbes servidas com o cardipio aprovado;

{ ) Qualidade das refeicdes senidas (quantidade servida, condigdes higiénico-zsanitarias,
apresentagio, porcionamento e temperatura das refeigies),;

{ ) Atendimento az dietas especiais, sempre gue solicitado.

Géneras e produtes
alimenticios & materiais
de consumo utilizados

Ayaliagdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais
de consumo utilizados na execucdo do contrato, quanto A:

{ ) Qualidade dos géneros alimenticios (utiizagio de géneros de primeira qualidade, com
registro na entidade competente gue seja exigido pela legislacdo, dentro do prazo de
validade, de acordo com avaliagio sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e
sabor, em cometas condicies da embalagem e com a devida rotulagem):

{ ) Realizacao de andlise laboratorial (coleta, armazenamento @ manutencao diaria de
amostras da alimentacio preparada e fornecimento mensal do relatério das andlises
bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

{ ) Aceitacio das refeicdes servidas por parte dos comensais:

{ )} Qualidade dos materiaiz de consumo utilizados (disponibilizados em quantidade
suficiente e gqualidade adequada).

Condigdes higiénicas e
de amazenamento

Avaliacdo quanto as condigdes higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e
produtes alimenticios e demais materiais necessarios 4 execugdo do contrato, guais
Sejam:

{ ) CondicBes higi#nicas no armazenamento, manipulagdo, preparacio e transporte dos
alimentos;

{ ) Higienizacdo das instalagies e utensilios {utensilios, equipamentos, refeitdrio, local
de preparacio e armazenamento dos alimentos):

{ ) Sistemdtica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios (produtos
adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra contaminagio e
mantidos na temperatura correta);, &

{ ) Sistemdtica de amazenaments dos materiais (produtos adequadamente identificados
e acondicionados, protegidoe contra contaminacdo & em locais diferentes dos
alimentos).

Grupo 3 =
Gerenclamento

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

Periodicidade da
supervisio

(0}

{ )} Execucdo de supervisao por parte do Contratado e na periodicidade acordada.

Gerenciamento das
atividades operacionais

{ ) Administracio das atividades operacionais;

{ } Monitoramento desde higienizacio pesscal, ambiental, matenal, manipulagao,
preparo, identificacio e transporte, até a distribuicio, bem como o controle de
temperatura do ambiente, esterilizacdo, resfriamento, refrigeracio e reagquecimento,
através de supervisdo técnica, treinamento & reciclagem continua dos profissionais.

Atendimento as

{ ) Atendimento a4s solicitagdes do Contratante, conforme condigbes estabelecidas no

solicitagbes conirato.

Salariog, { ) Comprovacdo do cumpriments das obrigagdes trabalhistas por parte do Contratado
beneficios e em conformidade com a disciplina do modelo de gestio do contrato do Termo de
obrgacghes Referéncia que compde Anexo do Edital.

trabalhistas




Grupo 4 =

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

Manutengio 0)
Avaliagao quanto as condicdes de manutencdo de equipamentos & manutencao predial
Manutengio { } A manutengio preventiva por parte do Conftratado e na periodicidade acordada;
preventiva {) A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma preventiva por parte do

Contratado e na periodicidade acordada.
Avaliagdo quanto ds condighes de manutencio de equipamentos e manutengio predial

Manutencao { )} A manutencio cometiva por parte do Contratado;
cormetiva { ) A limpeza & o esgotaments das caixas de gordura de forma cormetiva por parte do
Contratado.

9.3.RELATORIO DAS INSTALAGOES E QUADRO-RESUMO -SERVICOS DE
NUTRIGAO E ALIMENTAGAO A SERVIDORES E EMPREGADOS

Relatério das Instalagbes

Locais de Nota Final {Somatério das
Motas Totais para os Grupos 1,

2,3e4d)

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

Prestacdo dos
Servigos

Avaliacdo
Global

Quadro-resumo

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total




